B&o céo tiéu luan mon
Cac tinh chat cam quan
thuc pham
Peé tai: Nghién ctru co ché cac phan tng tao

mau trong qua trinh san xuat san pham
banh my
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Mau la mot tinh chat cdm quan quan trong
cUa thuc pham, va la yéu to dau tién tiép
xtc vOi nguaoi tieu dung khi ho lua chon san
pham. Vi vay, trong san xuat thuc pham,
nguaoi ta tim moi bién phap cong nghé dé
bdo vé nhling mau sac tu nhién cula
nguyén liéu, hoac cé nhiing sédn pham thi
Ia| phal t|m cac blen phap cong nghe de
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Va dé co thé tao ra cac
san phdm c6 mau sac hap
dan va dong déu nhat,
ching ta can hi€u ré vé
nguodn goc va co ché cla
SU tao mau nhan tao trong
qua trinh ché bién.

O ti€u luan nay em xin di
vao tim hi€u co ché va
bén chat clia cac phan |
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Trong cac san pham thuc pham thi
banh my la moét trong nhitng san pham
duoc sir dung nhiéu nhat. Banh my c6
nhiéu gia tri dinh dudng, cung vai tinh
tién Ioi va mau sac - mui vi hap dan cua
no, da giup banh my duoc st dung rat
nhiéu. Mau cla banh my la mau nhan
tao, va cac qua trinh tao chat mau nhan
tao trong banh my déu co6 su tham gia
cUa gluxit tu nguyén liéu bot my. Sau
khi ché bién, banh my c6 dugc mau 3
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Ta thay trong qua trinh sén xuat banh my c6 2 phan
(rng tao mau co ban va déu co su tham gia cla gluxit
a: phan Ung caramen héa (6 cong doan nudng tao vo
nanh) va phan Ung Maillard (6 cong doan nudng).
Phan Ung Ién men mac du khong truc tiép tao mau
cho san pham nhung tUr qué trinh nay mdi thuy phan
tao ra cac duong don va cac axit amin, la cac thanh
phan truc ti€ép tham gia phan Ung caramen hoa va
ohan. Ung Maillard.tao_mau_cho san phan:




A - Qua trinh Ién men bot nhao:
Cac qua trinh sinh héa xay ra nhu sau:

Thuy phén tinh bét: Tao ra cac hgp chat duong thap phan
t&r nho hé enzym thuy phan amylaza trong bot my thuy
phan thanh phan tinh bot trong bot my:

amylaza
(CH,.0.), — Dextrin phan t& luong thap,
(Tinh bot) Saccaroza, Glucoza, ...

Thuy phén protein: Tao ra cac hop chat peptit thap phan

t&r nho hé enzym thuy phan proteinaza trong bot my thuy
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Cac duong don duoc tao thanh trong qua
trinh thuy phan tinh bo6t, sé la cac nguyén
liéu chinh cho cac phan Ung tao mau
caramen hoa va Maillard sau nay trong qua
trinh nuéng clia san pham banh my.

CAc axit amin va peptit thap phan t& duoc
tao thanh trong gua trmh thuy phan protem




B — Qua trinh Ién men
SO bo:
pé khﬁi phuc lai cé’u trl'JC

tang do thuy phan cac
thanh phan cao phan td
thanh cac thanh phan
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D - Qua trinh nuéng:

Pay la cong doan quyét dinh cho viéc tao mau san pham,
toan bd cac chat mau sé duagc tao thanh trong coéng doan
nay.

Dudi tac dung cua nhiét do cao khi nudng, trong bot my
xay ra hang loat qua trinh héa ly va héa sinh, tao ra hang
loat bi€n doi vé hinh dang, mau sac, kha nang tiéu hoa va
ca mui Vvi.

Phan trng caramen hoa:.
Khi nu‘ong banh, nhiét do 10 nudng cao gay bay
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Phan ttng Caramen hoéa
Khi dun néng lau é nhiét d6 cao, cac thanh phan
duong trong nguyén liéu bi caramen hoéa tao thanh
cac san pham phu cé mui vi va mau sac hap dan,
goi chung la caramen. Caramen la mot nhom chat
gobm c6 3 chat chinh la: Caramelan; Caramelen va
Caramelin.
C,,H..0,,: Caramelan; t° phan Ung= 160°C
C36H50025' Caramelen; t° phan Ung= 190°C
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Cac san pham thuéc nhém caramen
nay sé cho bé mat banh mot mau vang
dam, tham chi co thé thanh nau den
néu nhiét do nudng banh Ién qua cao,
vi vay can khéng ché nhiét do nudng &
muc cao hon khoang 210 + 220 moOt

chut (khoang 230°C).
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Phan tng Maillard
Khi nuéng banh, trén bé mat con xay
ra phan Ung Maillard gira cac phan t& dudng va
hé protein cla bot my; tao thanh chuoi cac san
pham bac cao phuc tap, cac hap chat Nito di vong,
su triing hop hoa va oxy héa dong thoi cac andehyt
tao thanh cac san pham c6 mau vang hai nhat va
mui vi dé chiju (nhu’ lacton, pyrazm ..). Cac chat

V4

RENCORGCORGCE iRE g CRdRiChdiEUeas




Phan tng Maillard gém c6 3 giai doan:

Giai doan dau: gém c6 2 phan Ung

1. Phan ting ngung tu cacbonylamin: la su
ngung tu duong voi axit amin

2. Phan g chuyén vi Amadori: la s’ déng phéan
hdéa cua phuc duong — amin

Giai doan trung gian: gom c6 4 qua trinh
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2. Tao thanh reducton co 6 C. cac amino-deoxy-
xetoza bj khur tao thanh reducton.

3. Phan huy duong: cac phan tir duong dugc
phan hdy tao thanh cac sén pham khac nhau: tri-
ozon-reducton, aldehyt piruvic, axeton, diaxetyl,




4. Phan huy cac hop chat amin: san
pham cua qua trinh chuyén vi Amadori co6
thé két hap vadi axit amin dé tao ra bazo
shiff, andehyt va hgp chat amin; ...

Chinh hop chat amin do bazo shiff bi
phan ly nay sé cho cac san pham chira
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Giai doan cudi:
Co thé chia thanh 2 ki€u chinh
Phan tng ngung tu andol: v&i su tao
thanh polime khéng chlra Nito.

Phan tng trtung hop héa andehyt: voi su
tao thanh cac hop chat Nito di vong; su

tring hop hoa va oxy héa dong thai cac
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Trong san xuat banh my
nguadi ta tao diéu kién cho
phan Ung Maillard phat
tri€én t6i da. Mau sac ciing
nhu mui vi hap dan cla vo
banh my hau nhu do phan
(ng nay quyét dinh. Vi vay
nhing bién phap ky thuat
tuong Ung trong gquy trinh
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Két luan

Trong nganh Cong nghiép ché bién thuc pham
hién nay, yéu cau doi véi cac san pham thuc pham
ngay cang dugc nang cao. Ngoai cac gia tri dinh
dudng, tinh dam bao vé sinh va an toan thuc pham
thi nhirng gia tri cam guan cling dang duoc quan
tam hon; trong d6 mau sac cla cac san pham thuc
phéi'm la nhitng cdm quan dau tién khi str dung. Vi
vay can xem Xxét cac co che cua cac phan u’ng tao
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	Báo cáo tiểu luận môn  Các tính chất cảm quan  thực phẩm  Đề tài: Nghiên cứu cơ chế các phản ứng tạo màu trong quá trình sản xuất sản phẩm  bánh mỳ
	Màu là một tính chất cảm quan quan trọng của thực phẩm, và là yếu tố đầu tiên tiếp xúc với người tiêu dùng khi họ lựa chọn sản phẩm. Vì vậy, trong sản xuất thực phẩm, người ta tìm mọi biện pháp công nghệ để bảo vệ những màu sắc tự nhiên của nguyên liệu, hoặc có những sản phẩm thì lại phải tìm các biện pháp công nghệ để điều khiển các phản ứng tạo ra những màu sắc mới hấp dẫn hơn so với màu nguyên thủy của nguyên liệu. 
	Và để có thể tạo ra các sản phẩm có màu sắc hấp dẫn và đồng đều nhất, chúng ta cần hiểu rõ về nguồn gốc và cơ chế của sự tạo màu nhân tạo trong quá trình chế biến.  Ở tiểu luận này em xin đi vào tìm hiểu cơ chế và bản chất của các phản ứng tạo màu trong quá trình sản xuất sản phẩm bánh mỳ. 
	Trong các sản phẩm thực phẩm thì bánh mỳ là một trong những sản phẩm được sử dụng nhiều nhất. Bánh mỳ có nhiều giá trị dinh dưỡng, cùng với tính tiện lợi và màu sắc - mùi vị hấp dẫn của nó, đã giúp bánh mỳ được sử dụng rất nhiều. Màu của bánh mỳ là màu nhân tạo, và các quá trình tạo chất màu nhân tạo trong bánh mỳ đều có sự tham gia của gluxit từ nguyên liệu bột mỳ. Sau khi chế biến, bánh mỳ có được màu vàng ruộm, hấp dẫn hơn nhiều so với màu trắng ngà của nguyên liệu bột mỳ ban đầu 
	Ta thấy trong quá trình sản xuất bánh mỳ có 2 phản ứng tạo màu cơ bản và đều có sự tham gia của gluxit là: phản ứng caramen hóa (ở công đoạn nướng tạo vỏ bánh) và phản ứng Maillard (ở công đoạn nướng). Phản ứng lên men mặc dù không trực tiếp tạo màu cho sản phẩm nhưng từ quá trình này mới thuỷ phân tạo ra các đường đơn và các axit amin, là các thành phần trực tiếp tham gia phản ứng caramen hóa và phản ứng Maillard tạo màu cho sản phẩm.  
	A - Quá trình lên men bột nhào:  Các quá trình sinh hóa xảy ra như sau:  Thuỷ phân tinh bột: Tạo ra các hợp chất đường thấp phân tử nhờ hệ enzym thủy phân amylaza trong bột mỳ thuỷ phân thành phần tinh bột trong bột mỳ:                       amylaza (C6H10O5)n          →         Dextrin phân tử lượng thấp,           (Tinh bột)                        Saccaroza, Glucoza, …   Thuỷ phân protein: Tạo ra các hợp chất peptit thấp phân tử nhờ hệ enzym thủy phân proteinaza trong bột mỳ thuỷ phân thành phần protein trong bột mỳ:                                                    proteinaza (– CO – NH –)n           →          Peptit phân tử lượng thấp,   (Protein)                                     Axit amin
	Các đường đơn được tạo thành trong quá trình thủy phân tinh bột, sẽ là các nguyên liệu chính cho các phản ứng tạo màu caramen hóa và Maillard sau này trong quá trình nướng của sản phẩm bánh mỳ. Các axit amin và peptit thấp phân tử được tạo thành trong quá trình thuỷ phân protein cũng sẽ là các nguyên liệu chính cho phản ứng tạo màu Maillard sau này.
	B – Quá trình lên men sơ bộ: Để khôi phục lại cấu trúc sau vê, tăng độ xốp bánh, tăng độ thuỷ phân các thành phần cao phân tử thành các thành phần thấp phân tử là đường đơn và axit amin.
	D – Quá trình nướng:  Đây là công đoạn quyết định cho việc tạo màu sản phẩm, toàn bộ các chất màu sẽ được tạo thành trong công đoạn này.  Dưới tác dụng của nhiệt độ cao khi nướng, trong bột mỳ xảy ra hàng loạt quá trình hóa lý và hóa sinh, tạo ra hàng loạt biến đổi về hình dáng, màu sắc, khả năng tiêu hóa và cả mùi vị.  Phản ứng caramen hóa:                                                                     Khi nướng bánh, nhiệt độ lò nướng cao gây bay hơi ẩm ở bề mặt khối bột. Tiếp tục nướng thì các đường ở bề mặt đạt nhiệt độ cao (160oC) và bắt đầu xảy ra phản ứng caramen hóa. 
	Phản ứng Caramen hóa Khi đun nóng lâu ở nhiệt độ cao, các thành phần đường trong nguyên liệu bị caramen hóa tạo thành các sản phẩm phụ có mùi vị và màu sắc hấp dẫn, gọi chung là caramen. Caramen là một nhóm chất gồm có 3 chất chính là: Caramelan; Caramelen và Caramelin. C24H36O18: Caramelan; to phản ứng= 160oC C36H50O25: Caramelen; to phản ứng= 190oC  C24H26O13: Caramelin; to phản ứng= 200oC   
	Các sản phẩm thuộc nhóm caramen này sẽ cho bề mặt bánh một màu vàng đậm, thậm chí có thể thành nâu đen nếu nhiệt độ nướng bánh lên quá cao, vì vậy cần khống chế nhiệt độ nướng ở mức cao hơn khoảng  210 ÷ 220 một chút (khoảng 230oC).
	Phản ứng Maillard                                                                           Khi nướng bánh, trên bề mặt còn xảy ra phản ứng Maillard giữa các phần tử đường và hệ protein của bột mỳ; tạo thành chuỗi các sản phẩm bậc cao phức tạp, các hợp chất Nitơ dị vòng, sự trùng hợp hóa và oxy hóa đồng thời các andehyt tạo thành các sản phẩm có màu vàng hơi nhạt và mùi vị dễ chịu (như lacton, pyrazin, …). Các chất này còn có tác dụng kích thích tiêu hóa. 
	 Phản ứng Maillard gồm có 3 giai đoạn:   Giai đoạn đầu: gồm có 2 phản ứng 1. Phản ứng ngưng tụ cacbonylamin: là sự ngưng tụ đường với axit amin 2. Phản ứng chuyển vị Amadori: là sự đồng phân hóa của phức đường – amin  Giai đoạn trung gian: gồm có 4 quá trình 1. Tạo thành furfurol và ozon: đi từ đường hexoza (hoặc pentoza) tạo thành hydroxy-metyl-furfurol (hoặc furfurol).   
	        2. Tạo thành reducton có 6 C: các amino-deoxy-xetoza bị khử tạo thành reducton.  3. Phân hủy đường: các phân tử đường được phân hủy tạo thành các sản phẩm khác nhau: tri-ozon-reducton, aldehyt piruvic, axeton, diaxetyl, …
	        4. Phân huỷ các hợp chất amin: sản phẩm của quá trình chuyển vị Amadori có thể kết hợp với axit amin để tạo ra bazơ shiff, andehyt và hợp chất amin; …  Chính hợp chất amin do bazơ shiff bị phân ly này sẽ cho các sản phẩm chứa nitơ và có màu vàng nâu sau này. 
	Giai đoạn cuối:  Có thể chia thành 2 kiểu chính  Phản ứng ngưng tụ andol: với sự tạo thành polime không chứa Nitơ.  Phản ứng trùng hợp hóa andehyt: với sự tạo thành các hợp chất Nitơ dị vòng; sự trùng hợp hóa và oxy hóa đồng thời các andehyt tạo thành pyrazin – có màu vàng nâu và mùi dễ chịu.
	Trong sản xuất bánh mỳ người ta tạo điều kiện cho phản ứng Maillard phát triển tối đa. Màu sắc cũng như mùi vị hấp dẫn của vỏ bánh mỳ hầu như do phản ứng này quyết định. Vì vậy những biện pháp kỹ thuật tương ứng trong quy trình sản xuất đều nhằm mục đích đó.
	Kết luận Trong ngành Công nghiệp chế biến thực phẩm hiện nay, yêu cầu đối với các sản phẩm thực phẩm ngày càng được nâng cao. Ngoài các giá trị dinh dưỡng, tính đảm bảo vệ sinh và an toàn thực phẩm thì những giá trị cảm quan cũng đang được quan tâm hơn; trong đó màu sắc của các sản phẩm thực phẩm là những cảm quan đầu tiên khi sử dụng. Vì vậy cần xem xét các cơ chế của các phản ứng tạo màu trong quá trình chế biến để có các thay đổi công nghệ cho phù hợp.
	Em xin chân thành cảm ơn!

