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Assessment of the quality of bread in Buu Long ward, Bien Hoa City, Dong 
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TÓM TẮT: Bánh mì là loại thực phẩm được sử dụng hàng ngày. Bánh mì được bán rất nhiều ở khu vực phường Bửu 
Long, Biên Hòa, Đồng Nai cho sinh viên Đại học Lạc Hồng. Nghiên cứu này được tiến hành nhằm đánh giá chất lượng 
bánh mì ở khu vực này về các chỉ tiêu: dinh dưỡng (hàm lượng đạm tổng, đường khử, tinh bột), vi sinh (tổng số nấm men 
và nấm mốc) và cấu trúc. Kết quả được sử dụng trong báo cáo chuyên đề nhằm cải thiện chất lượng đời sống sinh viên.  

TỪ KHÓA: Bánh mì, chất lượng, vi sinh, dinh dưỡng, cấu trúc 

ABSTRACT: Bread is food used daily. Bread a sold breaodly in Buu Long Ward, Bien Hoa, Dong Nai for Lac Hong 
University’s students. This study was conducted to assess bread’s quality in this area, focusing in criteria of nutrition 
(protein, reducing sugars, starch), microbiology (total yeast and mold count) and structure. The results will be used in 
seminars to improve student’s life quality.  
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1. GIỚI THIỆU 

Bánh mì là sản phẩm được sử dụng nhiều ở Việt Nam 
và trên thế giới. Chất lượng bánh mì được đánh giá dựa 
trên thành phần dinh dưỡng như gluxit (Trần Thị Thu Trà, 
2007), protit đặc biệt là gluten (Sramková Z và cộng sự, 
2009), các axit amin không thay thế, vitamin, chất khoáng 
(Trần Thị Thu Trà, 2007), độ sinh năng lượng và khả năng 
hấp thụ của cơ thể con người, hương vị, độ xốp của bánh, 
trạng thái của ruột bánh, hình dáng bên ngoài của bánh (Bùi 
Đức Hợi, 2009).  

Các hợp chất tạo mùi thơm quan trọng nhất được tạo 
thành trong quá trình nướng, khi các phản ứng Maillard và 
caramel hóa diễn ra. Các phản ứng enzyme và lên men 
cũng có ảnh hưởng tới mùi thơm của ruột bánh mì. Ngoài 
ra, độ tươi, màu sắc, cấu trúc và cảm giác khi cắn cũng ảnh 
hưởng đến chất lượng bánh mì (Hidalgo A. và cộng sự, 
2014). Người tiêu dùng phát hiện ra bánh mì cũ dựa trên 
những thay đổi mùi vị cũng như cấu trúc, ruột bánh cứng, 
vỏ bánh mềm và dai (Hidalgo A. và cộng sự, 2014). Nhiều 
sản phẩm bánh mì được nhận xét nhiều vụn, quá xốp và có 
mùi hóa chất. Với mục tiêu nhận xét đánh giá chất lượng 
bánh mì ở khu vực Phường Bửu Long, Thành phố Biên 
Hòa, Tỉnh Đồng Nai nói riêng và chất lượng bánh mì trên 
thị trường nói chung. Sau đó cải thiện chất lượng bánh mì, 
nghiên cứu này được thực hiện để đánh giá về chất lượng 
và cấu trúc bánh mì trên thị trường là tiền đề cho nghiên 
cứu cải thiện cấu trúc bánh mì truyền thống sau này của 
nhóm.  

Để đáp ứng mục tiêu trên, nhóm nghiên cứu đã tiến hành 
thực hiện đề tài “Đánh giá chất lượng bánh mì ở khu vực 
Phường Bửu Long, Tp. Biên Hòa, Đồng Nai” 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN 
CỨU 

2.1   Nguyên liệu 

Bánh mì mua tại các cửa hàng ở khu vực Phường Bửu 
Long, Thành phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng Nai gần các cơ sở 

của Trường Đại học Lạc Hồng, sau đó được mã hóa như 
sau: CH1, CH2, CH3, CH4, CH5.   

Hóa chất dùng cho phân tích bao gồm: H2SO4 96%, 
H2SO4 0.1N chuẩn (CEMACO Việt Nam), NaOH (Trung 
Quốc), HClO4 (Trung Quốc), Phenolphtalein (Trung 
Quốc), Thuốc thử acid dinitrosalisylic (Trung Quốc)  và D-
Glucose (Merck, Đức). 

 Các thiết bị sử dụng trong nghiên cứu bao gồm: Cân 
phân tích EG 220-3NM (KERN, Nhật), cân sấy ẩm hồng 
ngoại Ohaus MB23 (Mỹ), máy cất nước Cole-Parmer 
(Anh), máy phân tích cấu trúc BROOKFIELD CT3 
TEXTURE ANALYZER (Mỹ), bếp SNK-2524HGN (Việt 
Nam), máy đo quang phổ UV-Vis UVmini1240 
(Shimadzu, Nhật). 

2.2   Phương pháp nghiên cứu 

Bánh mì được thu mua tại năm cửa hàng gần các cơ sở  
của Đại học Lạc Hồng vào lúc 6h30 sáng, với điều kiện 
nhiệt độ khoảng 30oC và độ ẩm không khí khoảng 75%, 
bảo quản trong túi PE ở 5oC, sau đó được phân tích các chỉ 
tiêu:  
-  Hàm lượng đạm tổng: phương pháp micro-Kjeldahl 
(TCVN 4593 - 88). 
- Hàm lượng đường khử: phương pháp DNS (Garriga M. 

và cộng sự, 2017). 
- Hàm lượng tinh bột: phương pháp DNS (TCVN 4594 - 

88). 
- Đánh giá cấu trúc và chỉ tiêu vi sinh (tổng số nấm men 

và nấm mốc) (ISO 21527-2: 2008). 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 

3.1   Nhận xét tình hình bánh mì ở Phường Bửu Long, 
Tp. Biên Hòa, Tỉnh Đồng Nai 
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Một số lỗi bánh mì thường gặp như: Vỏ bánh không đều 
màu, vỏ bánh lồi lõm, kích thước không đồng đều, đốm 
trắng ở bề mặt trắng, ruột bánh có lỗ hổng lớn, ruột bánh 
xốp không đều, bị vón cục khi cắt, vụn bánh quá nhiều, mùi 
men rõ. 

 
Hình 3.1. Các lỗi của bánh mì 

 Bánh mì có những lỗi nêu trên có thể là do trong việc 
bổ sung phụ gia, bột có chất lượng kém, các loại nguyên 
liệu phụ có chất lượng không đúng yêu cầu, các thông số 
kỹ thuật trong quá trình sản xuất bánh mì không được tuân 
thủ nghiêm ngặt. 

3.2.   Độ ẩm của các mẫu bánh mì ở khu vực Phường 
Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng Nai 

 
Bảng 3.1. Kết quả phân tích độ ẩm mẫu bánh mì ở khu 

vực Phường Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng 
Nai 

Các mẫu bánh mì được thu mua tại các cửa hàng ở cùng 
thời điểm, điều kiện nhiệt độ khoảng 30oC, độ ẩm không 
khí khoảng 75% và được bảo quản trong túi PE ở 5oC, sau 
đó mẩu được đem phân tích độ ẩm bằng cân sấy ẩm hồng 
ngoại.  

Kết quả phân tích ở bảng 3.1 cho thấy bánh mì của các 
cửa hàng có độ ẩm tương tự nhau. Sự khác biệt của cấu trúc 
bánh sẽ do các thành phần nguyên liệu và tỷ lệ của các 
thành phần này.  

3.2   Hàm lượng đường khử trong mẫu bánh mì ở khu 
vực Phường Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, Tỉnh 
Đồng Nai 

 
Hình 3.2. Biểu đồ hàm lượng đạm tổng trong mẫu bánh 
mì ở khu vực Phường Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, 

Tỉnh Đồng Nai 

Hàm lượng đường khử, tinh bột và đạm tổng trong bánh 
mì (khối lượng trung bình 50g/ổ) được phân tích để giúp 
người tiêu dùng có thể tính toán lượng calo hấp thụ mỗi 
ngày, đảm bảo duy trì năng lượng cho các hoạt động của 
cơ thể.  

Kết quả phân tích ở hình 3.2 cho thấy hàm lượng đạm 
tổng của các cửa hàng hầu hết tương tự nhau, khoảng 1%, 
riêng CH2 cao hơn so với các cửa hàng còn lại.  Nhu cầu 
khuyến nghị protein cho nhóm tuổi 20-29 tuổi là 1,13 
kg/ngày, hoặc 60 g/ngày, với yêu cầu tỷ lệ động vật ≥ 30% 
(Bộ y tế, 2017). 

3.3   Hàm lượng đường khử và hàm lượng tinh bột 
trong mẫu bánh mì ở khu vực Phường Bửu Long, 
Thành phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng Nai  

 
Hình 3.3. Biểu đồ hàm lượng đường khử trong mẫu bánh 

mì ở khu vực Phường Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, 
Tỉnh Đồng Nai 

 
Hình 3.4. Biểu đồ hàm lượng tinh bột trong mẫu bánh mì 
ở khu vực Phường Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, Tỉnh 

Đồng Nai 

Sinh viên đại học thuộc nhóm tuổi 20-29, được khuyến 
nghị sử dụng 320-360g glucid mỗi ngày, năng lượng do 
glucid cung cấp dao động trong khoảng 55-65% năng 
lượng tổng số, trong đó các glucid phức hợp chiếm 70%. 
Không nên ăn quá nhiều glucid tinh chế như đường, bánh 
kẹo, bột tinh chế hoặc gạo đã xay xát kỹ (Bộ y tế, 2017). 
Kết quả phân tích tổng hàm lượng đường khử và hàm lượng 
tinh bột ở hình 3.3 và 3.4 sẽ giúp sinh viên tính toán hàm 
lượng bánh mì nên sử dụng hàng ngày. Kết quả phân tích 
ở hình 3.4 cho thấy hàm lượng tinh bột chiếm khoảng 30% 
khối lượng bánh mì, dựa trên kết quả này, sinh viên sẽ tính 
toán lượng bánh mì thích hợp sử dụng hằng ngày.  

3.4   Kết quả đo cấu trúc mẫu bánh mì ở khu vực 
Phường Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng 
Nai 
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Bảng 3.2. Kết quả đo cấu trúc mẫu bánh mì ở khu vực 

Phường Bửu Long, Thành phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng Nai 

Kết quả phân tích cấu trúc TPA của bánh mì mua tại các 
cửa hàng thuộc khu vực Bửu Long, Biên Hòa được trình 
bày trong bảng 3.2, bánh mì được đo cấu trúc ngay trong 
ngày sản xuất.  

Các thông số cấu trúc được đo đạc bao gồm độ cố kết, 
độ đàn hồi, độ nhai, độ dai, độ dính và độ cứng.   
Từ kết quả ở bảng 3.2, bánh mì của cửa hàng 3 có độ cố 
kết thấp hơn và độ cứng cao hơn các cửa hàng còn lại. Thời 
gian bảo quản sẽ làm tăng giá trị độ cứng, do sự tổn thất 
ẩm và sự thoái hóa của tinh bột (Zakaria Z. và cộng sự, 
2018).  Các đặc tính của nguyên liệu (tinh bột và protein) 
cũng sẽ ảnh hưởng đến các tính chất cấu trúc của sản phẩm 
(Ziobro R. và cộng sự, 2016). Tuy nhiên do các mẫu bánh 
mì được đo cấu trúc ngay trong ngày sản xuất, mẫu được 
bảo quản ngay trong túi PE ở 5oC mẫu không bị mất ẩm, 
sự khác biệt về độ cứng của các mẫu có thể được xem là sự 
khác nhau về thành phần nguyên liệu.  

Bánh mì cần có độ cố kết cao để tạo điều kiện cho sự 
hình thành bolus trong quá trình nhai thay vì bị phá vỡ 
trong miệng. Các sản phẩm có độ cố kết thấp sẽ dễ bị vỡ, 
tạo nhiều vụn trong quá trình cắt lát. Với giá trị độ cố kết 
cao nhất, bánh mì thành phẩm khi sử dụng sẽ ít bị tổn thất 
do sự hình thành vụn bánh. Sự hình thành vụn bánh cũng 
có thể được đánh giá qua một thông số cấu trúc khác đó là 
độ đàn hồi. Theo nghiên cứu của Martinez M. và cộng sự 
(2013), bánh mì có độ đàn hồi thấp sẽ dễ tạo thành vụn khi 
cắt thành lát. Bánh mì của cửa hàng 1 có độ đàn hồi thấp 
nhất khi so sánh với các cửa hàng còn lại, do đó khi ăn sẽ 
tạo vụn nhiều hơn. Bánh mì của cửa hàng 4 có độ đàn hồi 
cao nhất. 

3.5   Kết quả kiểm tra tổng số nấm men, nấm mốc 
trong mẫu bánh mì ở khu vực Phường Bửu Long, 
Thành phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng Nai 

 
Bảng 3.3. Kết quả kiểm tra tổng số nấm men, nấm mốc 
trong mẫu bánh mì ở khu vực Phường Bửu Long, Thành 

phố Biên Hòa, Tỉnh Đồng Nai 

Ghi chú: (*) Theo phương pháp thử, kết quả được biểu thị 
nhỏ hơn 10 CFU/g khi không có khuẩn lạc mọc trên đĩa. 

Theo chỉ tiêu vi sinh của các sản phẩm có nguồn gốc từ 
ngũ cốc của Bộ Y tế, tổng số nấm men và mốc cần nhỏ hơn 

102 khuẩn lạc/1 g mẫu. Từ kết quả thể hiện trong bảng 3.3 
thì bánh mì của các cửa hàng đều đạt yêu cầu. 

4. KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

Với mục tiêu đánh giá về chất lượng bánh mì ở khu vực 
Bửu Long nơi tập trung đông sinh viên của Đại học Lạc 
Hồng, nghiên cứu đã phân tích các chỉ tiêu hàm lượng đạm 
tổng, đường khử, tinh bột, cấu trúc, vi sinh ở năm cửa hàng 
bánh mì gần các cơ sở của đại học nói trên. Kết quả nghiên 
cứu cho thấy bánh mì của các cửa hàng đạt chỉ tiêu vi sinh 
theo quy định của Bộ Y tế. Cấu trúc bánh mì của các cửa 
hàng có sự khác nhau về độ cứng, độ dính, độ nhai, độ dai, 
độ đàn hồi, độ cố kết, do đó sẽ ảnh hưởng đến tính chất 
cảm quan và sự lựa chọn của sinh viên trong quá trình sử 
dụng. Các chỉ tiêu đạm, đường khử và tinh bột được sử 
dụng để tính toán khẩu phần ăn hằng ngày nhằm cung cấp 
nguồn năng lượng cần thiết.  

Do hiện nay các tiêu chuẩn của bánh mì đã không còn 
hiệu lực và chưa được xây dựng mới, việc đánh giá chất 
lượng bánh mì có nhiều khó khăn, cần có định hướng xây 
dựng tiêu chuẩn cho sản phẩm bánh mì, vốn là một mặt 
hàng thực phẩm rất phổ biến tại Việt Nam. 

5. CẢM ƠN 

Nghiên cứu này được thực hiện tại phòng Thực nghiệm 
– Khoa Kỹ thuật Hóa học và Môi trường trong phạm vi đề 
tài nghiên cứu khoa học cấp cơ sở. Nhóm tác giả xin chân 
thành cảm ơn Trường Đại học Lạc Hồng đã hỗ trợ kinh phí 
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NGHIÊN CỨU ẢNH HƯỞNG CỦA GIỐNG, PHÂN HỮU CƠ BÓN LÓT 
LÊN SỰ SINH TRƯỞNG VÀ NĂNG SUẤT CÂY CẢI BẸ XANH 

(Brassica juncea L.) – TRƯỜNG HỢP ĐIỂN HÌNH Ở THÀNH PHỐ 
PLEIKU, TỈNH GIA LAI 

Effect of the seed and organic fertilizer on the growth and yield of Brassica 
juncea L. - A case study in Pleiku city, Gia Lai province 

Phạm Thị Lệ Thủy1, Trần Thị Thúy An2, Đoàn Thị Quỳnh Trâm3, Nguyễn Minh Kỳ4* 

Trường Đại học Nông Lâm TP. Hồ Chí Minh – Cơ sở Gia Lai 
1ptlthuy@hcmuaf.edu.vn, 2thuyan2707@gmail.com, 3dtqtram@hcmuaf.edu.vn, 4nmky@hcmuaf.edu.vn 

TÓM TẮT. Mục tiêu của đề tài nhằm khảo sát ảnh hưởng của giống, phân hữu cơ bón lót lên sự sinh trưởng và năng 
suất cây cải bẹ xanh (Brassica juncea L.) – trường hợp nghiên cứu điển hình ở thành phố Pleiku, tỉnh Gia Lai. Các thí 
nghiệm hai yếu tố được bố trí theo kiểu lô phụ (Split - Plot Design), ba lần lặp lại, diện tích mỗi ô cơ sở là 3 m2. Trong 
đó, lô chính gồm bốn loại phân hữu cơ (Canh Nông, Quế Lâm, Đa vi lượng Sài Gòn và phân bò đối chứng) và các lô phụ 
gồm bốn giống cải bẹ xanh (Chánh Nông, Phú Nông, Thương Mại Xanh và giống địa phương đối chứng). Kết quả nghiên 
cứu chỉ ra sự kết hợp giữa giống Phú Nông và phân bón phân hữu cơ Quế Lâm cho năng suất thương phẩm (31,43 tấn/ha) 
và hiệu quả kinh tế cao nhất (BCR = 1,00). Do đó, giống cải bẹ xanh Phú Nông và phân bón hữu cơ Quế Lâm được 
khuyến cáo triển khai nhân rộng mô hình trong tương lai. 

TỪ KHÓA: Cải bẹ xanh, phân bón hữu cơ, thí nghiệm, sinh trưởng, năng suất. 

ABSTRACT. The objective of this study aims to investigate the effects of the seed and organic fertilizer types on the 
growth and yield of Brassica juncea L. - a case study in Pleiku city, Gia Lai province. The two-factor experiments were 
conducted with Split - Plot Design (three replications) and the area of each plots was 3 m2. In which, the main plots 
include the four different types of organic fertilizer (Canh Nong, Que Lam, DVL Sai Gon and control based on cow 
manure) and the subplots of Brassica juncea L. (Chanh Nong, Phu Nong, Thuong Mai Xanh and control based on local 
seed). The research results showed that the combination of Phu Nong’s seed and Que Lam organic fertilizer had the 
highest commercial yield (31.43 tons/ha) and economic efficiency (BCR = 1.00). Therefore, Phu Nong’s seed and Que 
Lam organic fertilizer are recommended to applied for vegetable production models in the future.  

KEYWORDS: Brassica juncea L., organic fertilizer, experiment, growth, yield. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Rau xanh là nguồn thực phẩm tốt và có lợi cho sức 

khỏe con người [1]. Thành phần rau xanh có nhiều khoáng 
chất, vitamin và các chất dinh dưỡng như gluxit, lipit, 
protein [2]. Năng lượng trong rau xanh thường không cao, 
nhưng hàm lượng vitamin, chất xơ, chất khoáng có ý nghĩa 
quan trọng đối với cơ thể con người. Việc kết hợp các món 
ăn được chế biến từ rau xanh với các dạng thực phẩm khác 
giúp ích sức khỏe con người, hạn chế một số bệnh tật [3, 
4]. Trong đó, đặc biệt rau cải bẹ xanh (Brassica juncea L.) 
thuộc họ cải, được trồng phổ biến nhiều nơi trên thế giới 
như ở các nước Châu Á [5]. Cải bẹ xanh là một trong những 
loại rau có hiệu quả kinh tế cao cho nhà nông do dễ trồng 
và thời gian thu hoạch ngắn. Thực tế Brassica juncea L. là 
một trong những loại rau ăn lá được trồng nhiều tại thành 
phố Pleiku, tỉnh Gia Lai bởi đặc tính ngắn ngày, dễ trồng, 
chi phí thấp và mang lại hiệu quả kinh tế cao.  

Với ưu điểm nhu cầu dinh dưỡng không cao so với 
cây trồng khác nên cải bẹ xanh có thể sử dụng phân bón 
hữu cơ bón lót nhằm cung cấp dinh dưỡng, tạo sản phẩm 
theo hướng hữu cơ an toàn; đồng thời góp phần khắc phục 
nhược điểm của việc sử dụng phân bón vô cơ. Hiện nay đã 
có nhiều nghiên cứu về cây cải bẹ xanh [6-12], tuy nhiên 
chưa có một nghiên cứu cụ thể nào đánh giá ảnh hưởng tổ 
hợp giống, phân bón đến sinh trưởng, năng suất của cải bẹ 
xanh canh tác trên địa bàn thành phố Pleiku, tỉnh Gia Lai. 
Xuất phát từ đó, đề tài: “Nghiên cứu ảnh hưởng của giống, 

phân hữu cơ bón lót lên sinh trưởng và năng suất cây cải 
bẹ xanh (Brassica juncea L.) - Trường hợp điển hình ở 
thành phố Pleiku, tỉnh Gia Lai” được thực hiện nhằm xác 
định giống và phân hữu cơ thích hợp cho sinh trưởng, năng 
suất rau cải bẹ xanh tại thành phố Pleiku, tỉnh Gia Lai.  
2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Địa điểm và điều kiện thí nghiệm 

* Địa điểm nghiên cứu: Nghiên cứu tiến hành và bố 
trí tại Tổ 3, phường Đống Đa, thành phố Pleiku, tỉnh Gia 
Lai. 

* Điều kiện thí nghiệm: Diễn biến đặc điểm thời tiết 
tại khu vực nghiên cứu ghi nhận với dao động nhiệt độ từ 
17,80C đến 23,50C và trung bình 20,80C. Độ ẩm trung bình 
thời gian thí nghiệm là 76,5% và dao động từ 68,3% - 
83,5,4%. 
2.2. Nguồn giống và phân hữu cơ bón lót 

Đặc điểm nguồn giống Brassica juncea L. sử dụng 
cho quá trình thực nghiệm gồm (1) cải bẹ xanh mỡ cao sản 
Chánh Nông; (2) cải bẹ xanh mỡ cao sản Phú Nông; (3) cải 
bẹ xanh mỡ Thương mại (TM) Xanh; và (4) cải bẹ xanh 
địa phương (Hình 1). Đối với loại phân bón hữu cơ bón lót 
của các nghiệm thức gồm phân bón hữu cơ sinh học Canh 
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