
    

Báo cáo ti u lu n môn ể ậBáo cáo ti u lu n môn ể ậ
Các tính ch t c m quan ấ ảCác tính ch t c m quan ấ ả

th c ph mự ẩth c ph mự ẩ

Đ  tài:ềĐ  tài:ề   Nghiên c u c  ch  các ph n ng t o ứ ơ ế ả ứ ạNghiên c u c  ch  các ph n ng t o ứ ơ ế ả ứ ạ
màu trong quá trình s n xu t s n ph m ả ấ ả ẩmàu trong quá trình s n xu t s n ph m ả ấ ả ẩ

bánh mỳbánh mỳ

GVHD:  PGS - TS Hà Duyên TưGVHD:  PGS - TS Hà Duyên Tư
                          TS Nguy n Th  Minh Túễ ịTS Nguy n Th  Minh Túễ ị
HVTH:  Phùng Th  H i Vânị ảHVTH:  Phùng Th  H i Vânị ả
                          CHTP 07 - 09CHTP 07 - 09



  

Màu là m t tính ch t c m quan quan tr ng ộ ấ ả ọMàu là m t tính ch t c m quan quan tr ng ộ ấ ả ọ
c a th c ph m, và là y u t  đ u tiên ti p ủ ự ẩ ế ố ầ ếc a th c ph m, và là y u t  đ u tiên ti p ủ ự ẩ ế ố ầ ế
xúc v i ng i tiêu dùng khi h  l a ch n s n ớ ườ ọ ự ọ ảxúc v i ng i tiêu dùng khi h  l a ch n s n ớ ườ ọ ự ọ ả
ph m. Vì v y, trong s n xu t th c ph m, ẩ ậ ả ấ ự ẩph m. Vì v y, trong s n xu t th c ph m, ẩ ậ ả ấ ự ẩ
ng i ta tìm m i bi n pháp công ngh  đ  ườ ọ ệ ệ ểng i ta tìm m i bi n pháp công ngh  đ  ườ ọ ệ ệ ể
b o v  nh ng màu s c t  nhiên c a ả ệ ữ ắ ự ủb o v  nh ng màu s c t  nhiên c a ả ệ ữ ắ ự ủ
nguyên li u, ho c có nh ng s n ph m thì ệ ặ ữ ả ẩnguyên li u, ho c có nh ng s n ph m thì ệ ặ ữ ả ẩ
l i ph i tìm các bi n pháp công ngh  đ  ạ ả ệ ệ ểl i ph i tìm các bi n pháp công ngh  đ  ạ ả ệ ệ ể
đi u khi n các ph n ng t o ra nh ng màu ề ể ả ứ ạ ữđi u khi n các ph n ng t o ra nh ng màu ề ể ả ứ ạ ữ
s c m i h p d n h n so v i màu nguyên ắ ớ ấ ẫ ơ ớs c m i h p d n h n so v i màu nguyên ắ ớ ấ ẫ ơ ớ
th y c a nguyên li u. ủ ủ ệth y c a nguyên li u. ủ ủ ệ



  

Và đ  có th  t o ra các ể ể ạVà đ  có th  t o ra các ể ể ạ
s n ph m có màu s c h p ả ẩ ắ ấs n ph m có màu s c h p ả ẩ ắ ấ
d n và đ ng đ u nh t, ẫ ồ ề ấd n và đ ng đ u nh t, ẫ ồ ề ấ
chúng ta c n hi u rõ v  ầ ể ềchúng ta c n hi u rõ v  ầ ể ề
ngu n g c và c  ch  c a ồ ố ơ ế ủngu n g c và c  ch  c a ồ ố ơ ế ủ
s  t o màu nhân t o trong ự ạ ạs  t o màu nhân t o trong ự ạ ạ
quá trình ch  bi n. ế ếquá trình ch  bi n. ế ế

 ti u lu n này em xin đi Ở ể ậ ti u lu n này em xin đi Ở ể ậ
vào tìm hi u c  ch  và ể ơ ếvào tìm hi u c  ch  và ể ơ ế
b n ch t c a các ph n ả ấ ủ ảb n ch t c a các ph n ả ấ ủ ả

ng t o màu trong quá ứ ạng t o màu trong quá ứ ạ
trình s n xu t s n ph m ả ấ ả ẩtrình s n xu t s n ph m ả ấ ả ẩ
bánh mỳ. bánh mỳ. 



  

Trong các s n ph m th c ph m thì ả ẩ ự ẩTrong các s n ph m th c ph m thì ả ẩ ự ẩ
bánh mỳ là m t trong nh ng s n ph m ộ ữ ả ẩbánh mỳ là m t trong nh ng s n ph m ộ ữ ả ẩ
đ c s  d ng nhi u nh t. Bánh mỳ có ượ ử ụ ề ấđ c s  d ng nhi u nh t. Bánh mỳ có ượ ử ụ ề ấ
nhi u giá tr  dinh d ng, cùng v i tính ề ị ưỡ ớnhi u giá tr  dinh d ng, cùng v i tính ề ị ưỡ ớ
ti n l i và màu s c - mùi v  h p d n c a ệ ợ ắ ị ấ ẫ ủti n l i và màu s c - mùi v  h p d n c a ệ ợ ắ ị ấ ẫ ủ
nó, đã giúp bánh mỳ đ c s  d ng r t ượ ử ụ ấnó, đã giúp bánh mỳ đ c s  d ng r t ượ ử ụ ấ
nhi u. Màu c a bánh mỳ là màu nhân ề ủnhi u. Màu c a bánh mỳ là màu nhân ề ủ
t o, và các quá trình t o ch t màu nhân ạ ạ ất o, và các quá trình t o ch t màu nhân ạ ạ ấ
t o trong bánh mỳ đ u có s  tham gia ạ ề ựt o trong bánh mỳ đ u có s  tham gia ạ ề ự
c a gluxit t  nguyên li u b t mỳ. Sau ủ ừ ệ ộc a gluxit t  nguyên li u b t mỳ. Sau ủ ừ ệ ộ
khi ch  bi n, bánh mỳ có đ c màu ế ế ượkhi ch  bi n, bánh mỳ có đ c màu ế ế ượ
vàng ru m, h p d n h n nhi u so v i ộ ấ ẫ ơ ề ớvàng ru m, h p d n h n nhi u so v i ộ ấ ẫ ơ ề ớ
màu tr ng ngà c a nguyên li u b t mỳ ắ ủ ệ ộmàu tr ng ngà c a nguyên li u b t mỳ ắ ủ ệ ộ
ban đ u ầban đ u ầ



  

Ta th y trong quá trình s n xu t bánh mỳ có 2 ph n ấ ả ấ ảTa th y trong quá trình s n xu t bánh mỳ có 2 ph n ấ ả ấ ả
ng t o màu c  b n và đ u có s  tham gia c a gluxit ứ ạ ơ ả ề ự ủng t o màu c  b n và đ u có s  tham gia c a gluxit ứ ạ ơ ả ề ự ủ

là: ph n ng caramen hóa (  công đo n n ng t o v  ả ứ ở ạ ướ ạ ỏlà: ph n ng caramen hóa (  công đo n n ng t o v  ả ứ ở ạ ướ ạ ỏ
bánh) và ph n ng Maillard (  công đo n n ng). ả ứ ở ạ ướbánh) và ph n ng Maillard (  công đo n n ng). ả ứ ở ạ ướ
Ph n ng lên men m c dù không tr c ti p t o màu ả ứ ặ ự ế ạPh n ng lên men m c dù không tr c ti p t o màu ả ứ ặ ự ế ạ
cho s n ph m nh ng t  quá trình này m i thu  phân ả ẩ ư ừ ớ ỷcho s n ph m nh ng t  quá trình này m i thu  phân ả ẩ ư ừ ớ ỷ
t o ra các đ ng đ n và các axit amin, là các thành ạ ườ ơt o ra các đ ng đ n và các axit amin, là các thành ạ ườ ơ
ph n tr c ti p tham gia ph n ng caramen hóa và ầ ự ế ả ứph n tr c ti p tham gia ph n ng caramen hóa và ầ ự ế ả ứ
ph n ng Maillard t o màu cho s n ph m.ả ứ ạ ả ẩph n ng Maillard t o màu cho s n ph m.ả ứ ạ ả ẩ



  

A - Quá trình lên men b t nhào:ộA - Quá trình lên men b t nhào:ộ   
Các quá trình sinh hóa x y ra nh  sau:ả ưCác quá trình sinh hóa x y ra nh  sau:ả ư

Thu  phân tinh b t:ỷ ộThu  phân tinh b t:ỷ ộ  T o ra các h p ch t đ ng th p phân ạ ợ ấ ườ ấ T o ra các h p ch t đ ng th p phân ạ ợ ấ ườ ấ
t  nh  h  enzym th y phân ử ờ ệ ủt  nh  h  enzym th y phân ử ờ ệ ủ amylazaamylaza trong b t mỳ thu  ộ ỷ trong b t mỳ thu  ộ ỷ
phân thành ph n tinh b t trong b t mỳ:ầ ộ ộphân thành ph n tinh b t trong b t mỳ:ầ ộ ộ
                                            amylazaamylaza
(C(C66HH1010OO55))nn          →         Dextrin phân t  l ng th p,           ử ượ ấ          →         Dextrin phân t  l ng th p,           ử ượ ấ
(Tinh b t)                        Saccaroza, Glucoza, … ộ(Tinh b t)                        Saccaroza, Glucoza, … ộ

Thu  phân protein:ỷThu  phân protein:ỷ  T o ra các h p ch t peptit th p phân ạ ợ ấ ấ T o ra các h p ch t peptit th p phân ạ ợ ấ ấ
t  nh  h  enzym th y phân ử ờ ệ ủt  nh  h  enzym th y phân ử ờ ệ ủ proteinazaproteinaza trong b t mỳ thu  ộ ỷ trong b t mỳ thu  ộ ỷ
phân thành ph n protein trong b t mỳ:ầ ộphân thành ph n protein trong b t mỳ:ầ ộ
                                                                                                      proteinazaproteinaza
(– CO – NH –)n           →          Peptit phân t  l ng th p,  ử ượ ấ(– CO – NH –)n           →          Peptit phân t  l ng th p,  ử ượ ấ
(Protein)                                     Axit amin(Protein)                                     Axit amin



  

Các đ ng đ n đ c t o thành trong quá ườ ơ ượ ạCác đ ng đ n đ c t o thành trong quá ườ ơ ượ ạ
trình th y phân tinh b t, s  là các nguyên ủ ộ ẽtrình th y phân tinh b t, s  là các nguyên ủ ộ ẽ
li u chính cho các ph n ng t o màu ệ ả ứ ạli u chính cho các ph n ng t o màu ệ ả ứ ạ
caramen hóa và Maillard sau này trong quá caramen hóa và Maillard sau này trong quá 
trình n ng c a s n ph m bánh mỳ.ướ ủ ả ẩtrình n ng c a s n ph m bánh mỳ.ướ ủ ả ẩ
Các axit amin và peptit th p phân t  đ c ấ ử ượCác axit amin và peptit th p phân t  đ c ấ ử ượ
t o thành trong quá trình thu  phân protein ạ ỷt o thành trong quá trình thu  phân protein ạ ỷ
cũng s  là các nguyên li u chính cho ph n ẽ ệ ảcũng s  là các nguyên li u chính cho ph n ẽ ệ ả

ng t o màu Maillard sau này.ứ ạng t o màu Maillard sau này.ứ ạ



  

B – Quá trình lên men B – Quá trình lên men 
s  b :ơ ộs  b :ơ ộ
Đ  khôi ph c l i c u trúc ể ụ ạ ấĐ  khôi ph c l i c u trúc ể ụ ạ ấ
sau vê, tăng đ  x p bánh, ộ ốsau vê, tăng đ  x p bánh, ộ ố
tăng đ  thu  phân các ộ ỷtăng đ  thu  phân các ộ ỷ
thành ph n cao phân t  ầ ửthành ph n cao phân t  ầ ử
thành các thành ph n ầthành các thành ph n ầ
th p phân t  là đ ng ấ ử ườth p phân t  là đ ng ấ ử ườ
đ n và axit amin.ơđ n và axit amin.ơ



  

D – Quá trình n ng:ướD – Quá trình n ng:ướ

Đây là công đo n quy t đ nh cho vi c t o màu s n ph m, ạ ế ị ệ ạ ả ẩĐây là công đo n quy t đ nh cho vi c t o màu s n ph m, ạ ế ị ệ ạ ả ẩ
toàn b  các ch t màu s  đ c t o thành trong công đo n ộ ấ ẽ ượ ạ ạtoàn b  các ch t màu s  đ c t o thành trong công đo n ộ ấ ẽ ượ ạ ạ
này. này. 
D i tác d ng c a nhi t đ  cao khi n ng, trong b t mỳ ướ ụ ủ ệ ộ ướ ộD i tác d ng c a nhi t đ  cao khi n ng, trong b t mỳ ướ ụ ủ ệ ộ ướ ộ
x y ra hàng lo t quá trình hóa lý và hóa sinh, t o ra hàng ả ạ ạx y ra hàng lo t quá trình hóa lý và hóa sinh, t o ra hàng ả ạ ạ
lo t bi n đ i v  hình dáng, màu s c, kh  năng tiêu hóa và ạ ế ổ ề ắ ảlo t bi n đ i v  hình dáng, màu s c, kh  năng tiêu hóa và ạ ế ổ ề ắ ả
c  mùi v .ả ịc  mùi v .ả ị

Ph n ng caramen hóa:ả ứPh n ng caramen hóa:ả ứ                                                                                                                 
             Khi n ng bánh, nhi t đ  lò n ng cao gây bay ướ ệ ộ ướ             Khi n ng bánh, nhi t đ  lò n ng cao gây bay ướ ệ ộ ướ
h i m  b  m t kh i b t. Ti p t c n ng thì các đ ng  ơ ẩ ở ề ặ ố ộ ế ụ ướ ườ ởh i m  b  m t kh i b t. Ti p t c n ng thì các đ ng  ơ ẩ ở ề ặ ố ộ ế ụ ướ ườ ở
b  m t đ t nhi t đ  cao (160ề ặ ạ ệ ộb  m t đ t nhi t đ  cao (160ề ặ ạ ệ ộ ooCC) và b t đ u x y ra ph n ắ ầ ả ả) và b t đ u x y ra ph n ắ ầ ả ả

ng caramen hóa. ứng caramen hóa. ứ



  

Ph n ng Caramen hóaả ứPh n ng Caramen hóaả ứ
Khi đun nóng lâu  nhi t đ  cao, các thành ph n ở ệ ộ ầKhi đun nóng lâu  nhi t đ  cao, các thành ph n ở ệ ộ ầ
đ ng trong nguyên li u b  caramen hóa t o thành ườ ệ ị ạđ ng trong nguyên li u b  caramen hóa t o thành ườ ệ ị ạ
các s n ph m ph  có mùi v  và màu s c h p d n, ả ẩ ụ ị ắ ấ ẫcác s n ph m ph  có mùi v  và màu s c h p d n, ả ẩ ụ ị ắ ấ ẫ
g i chung là caramen. Caramen là m t nhóm ch t ọ ộ ấg i chung là caramen. Caramen là m t nhóm ch t ọ ộ ấ
g m có 3 ch t chính là: Caramelan; Caramelen và ồ ấg m có 3 ch t chính là: Caramelan; Caramelen và ồ ấ
Caramelin.Caramelin.
CC2424HH3636OO1818: Caramelan; t: Caramelan; too ph n ng= 160ả ứ ph n ng= 160ả ứ ooCC

CC3636HH5050OO2525: Caramelen; t: Caramelen; too ph n ng= 190ả ứ ph n ng= 190ả ứ ooCC  

CC2424HH2626OO1313: Caramelin; t: Caramelin; too ph n ng= 200ả ứ ph n ng= 200ả ứ ooCC    



  

Các s n ph m thu c nhóm caramen ả ẩ ộCác s n ph m thu c nhóm caramen ả ẩ ộ
này s  cho b  m t bánh m t màu vàng ẽ ề ặ ộnày s  cho b  m t bánh m t màu vàng ẽ ề ặ ộ
đ m, th m chí có th  thành nâu đen ậ ậ ểđ m, th m chí có th  thành nâu đen ậ ậ ể
n u nhi t đ  n ng bánh lên quá cao, ế ệ ộ ướn u nhi t đ  n ng bánh lên quá cao, ế ệ ộ ướ
vì v y c n kh ng ch  nhi t đ  n ng  ậ ầ ố ế ệ ộ ướ ởvì v y c n kh ng ch  nhi t đ  n ng  ậ ầ ố ế ệ ộ ướ ở
m c cao h n kho ng  210 ÷ 220 m t ứ ơ ả ộm c cao h n kho ng  210 ÷ 220 m t ứ ơ ả ộ
chút (kho ng 230ảchút (kho ng 230ả ooC).C).



  

Ph n ng Maillardả ứPh n ng Maillardả ứ                                                                                                         
                                              Khi n ng bánh, trên b  m t còn x y ướ ề ặ ảKhi n ng bánh, trên b  m t còn x y ướ ề ặ ả
ra ph n ng Maillard gi a các ph n t  đ ng và ả ứ ữ ầ ử ườra ph n ng Maillard gi a các ph n t  đ ng và ả ứ ữ ầ ử ườ
h  protein c a b t mỳ; t o thành chu i các s n ệ ủ ộ ạ ỗ ảh  protein c a b t mỳ; t o thành chu i các s n ệ ủ ộ ạ ỗ ả
ph m b c cao ph c t p, các h p ch t Nit  d  vòng, ẩ ậ ứ ạ ợ ấ ơ ịph m b c cao ph c t p, các h p ch t Nit  d  vòng, ẩ ậ ứ ạ ợ ấ ơ ị
s  trùng h p hóa và oxy hóa đ ng th i các andehyt ự ợ ồ ờs  trùng h p hóa và oxy hóa đ ng th i các andehyt ự ợ ồ ờ
t o thành các s n ph m có màu vàng h i nh t và ạ ả ẩ ơ ạt o thành các s n ph m có màu vàng h i nh t và ạ ả ẩ ơ ạ
mùi v  d  ch u (nh  lacton, pyrazin, …). Các ch t ị ễ ị ư ấmùi v  d  ch u (nh  lacton, pyrazin, …). Các ch t ị ễ ị ư ấ
này còn có tác d ng kích thích tiêu hóa. ụnày còn có tác d ng kích thích tiêu hóa. ụ



  

Ph n ng Maillard g m có 3 giai đo n:ả ứ ồ ạPh n ng Maillard g m có 3 giai đo n:ả ứ ồ ạ   

Giai đo n đ u:ạ ầGiai đo n đ u:ạ ầ  g m có 2 ph n ngồ ả ứ g m có 2 ph n ngồ ả ứ
1. 1. Ph n ng ng ng t  cacbonylamin: là s  ả ứ ư ụ ựPh n ng ng ng t  cacbonylamin: là s  ả ứ ư ụ ự
ng ng t  đ ng v i axit aminư ụ ườ ớng ng t  đ ng v i axit aminư ụ ườ ớ
2. 2. Ph n ng chuy n v  Amadori: là s  đ ng phân ả ứ ể ị ự ồPh n ng chuy n v  Amadori: là s  đ ng phân ả ứ ể ị ự ồ
hóa c a ph c đ ng – aminủ ứ ườhóa c a ph c đ ng – aminủ ứ ườ

Giai đo n trung gian:ạGiai đo n trung gian:ạ  g m có 4 quá trìnhồ g m có 4 quá trìnhồ
1. T o thành furfurol và ozon:ạ1. T o thành furfurol và ozon:ạ  đi t  đ ng hexoza ừ ườ đi t  đ ng hexoza ừ ườ
(ho c pentoza) t o thành hydroxy-metyl-furfurol ặ ạ(ho c pentoza) t o thành hydroxy-metyl-furfurol ặ ạ
(ho c furfurol). ặ(ho c furfurol). ặ



  

                2. T o thành reducton có 6 C:ạ2. T o thành reducton có 6 C:ạ  các amino-deoxy- các amino-deoxy-
xetoza b  kh  t o thành reducton.ị ử ạxetoza b  kh  t o thành reducton.ị ử ạ

3. 3. Phân h y đ ng: ủ ườPhân h y đ ng: ủ ườ các phân t  đ ng đ c ử ườ ượcác phân t  đ ng đ c ử ườ ượ
phân h y t o thành các s n ph m khác nhau: tri-ủ ạ ả ẩphân h y t o thành các s n ph m khác nhau: tri-ủ ạ ả ẩ
ozon-reducton, aldehyt piruvic, axeton, diaxetyl, ozon-reducton, aldehyt piruvic, axeton, diaxetyl, 
……



  

                4. Phân hu  các h p ch t amin:ỷ ợ ấ4. Phân hu  các h p ch t amin:ỷ ợ ấ  s n ả s n ả
ph m c a quá trình chuy n v  Amadori có ẩ ủ ể ịph m c a quá trình chuy n v  Amadori có ẩ ủ ể ị
th  k t h p v i axit amin đ  t o ra baz  ể ế ợ ớ ể ạ ơth  k t h p v i axit amin đ  t o ra baz  ể ế ợ ớ ể ạ ơ
shiff, andehyt và h p ch t amin; … ợ ấshiff, andehyt và h p ch t amin; … ợ ấ
Chính h p ch t amin do baz  shiff b  ợ ấ ơ ịChính h p ch t amin do baz  shiff b  ợ ấ ơ ị
phân ly này s  cho các s n ph m ch a ẽ ả ẩ ứphân ly này s  cho các s n ph m ch a ẽ ả ẩ ứ
nit  và có màu vàng nâu sau này.ơnit  và có màu vàng nâu sau này.ơ   



  

Giai đo n cu i:ạ ốGiai đo n cu i:ạ ố   
Có th  chia thành 2 ki u chính ể ểCó th  chia thành 2 ki u chính ể ể
Ph n ng ng ng t  andol:ả ứ ư ụPh n ng ng ng t  andol:ả ứ ư ụ  v i s  t o ớ ự ạ v i s  t o ớ ự ạ
thành polime không ch a Nit .ứ ơthành polime không ch a Nit .ứ ơ

Ph n ng trùng h p hóa andehyt:ả ứ ợPh n ng trùng h p hóa andehyt:ả ứ ợ  v i s  ớ ự v i s  ớ ự
t o thành các h p ch t Nit  d  vòng; s  ạ ợ ấ ơ ị ựt o thành các h p ch t Nit  d  vòng; s  ạ ợ ấ ơ ị ự
trùng h p hóa và oxy hóa đ ng th i các ợ ồ ờtrùng h p hóa và oxy hóa đ ng th i các ợ ồ ờ
andehyt t o thành pyrazin – có màu vàng ạandehyt t o thành pyrazin – có màu vàng ạ
nâu và mùi d  ch u.ễ ịnâu và mùi d  ch u.ễ ị



  

Trong s n xu t bánh mỳ ả ấTrong s n xu t bánh mỳ ả ấ
ng i ta t o đi u ki n cho ườ ạ ề ệng i ta t o đi u ki n cho ườ ạ ề ệ
ph n ng Maillard phát ả ứph n ng Maillard phát ả ứ
tri n t i đa. Màu s c cũng ể ố ắtri n t i đa. Màu s c cũng ể ố ắ
nh  mùi v  h p d n c a v  ư ị ấ ẫ ủ ỏnh  mùi v  h p d n c a v  ư ị ấ ẫ ủ ỏ
bánh mỳ h u nh  do ph n ầ ư ảbánh mỳ h u nh  do ph n ầ ư ả

ng này quy t đ nh. Vì v y ứ ế ị ậng này quy t đ nh. Vì v y ứ ế ị ậ
nh ng bi n pháp k  thu t ữ ệ ỹ ậnh ng bi n pháp k  thu t ữ ệ ỹ ậ
t ng ng trong quy trình ươ ứt ng ng trong quy trình ươ ứ
s n xu t đ u nh m m c ả ấ ề ằ ụs n xu t đ u nh m m c ả ấ ề ằ ụ
đích đó.đích đó.



  

K t lu nế ậK t lu nế ậ
Trong ngành Công nghi p ch  bi n th c ph m ệ ế ế ự ẩTrong ngành Công nghi p ch  bi n th c ph m ệ ế ế ự ẩ
hi n nay, yêu c u đ i v i các s n ph m th c ph m ệ ầ ố ớ ả ẩ ự ẩhi n nay, yêu c u đ i v i các s n ph m th c ph m ệ ầ ố ớ ả ẩ ự ẩ
ngày càng đ c nâng cao. Ngoài các giá tr  dinh ượ ịngày càng đ c nâng cao. Ngoài các giá tr  dinh ượ ị
d ng, tính đ m b o v  sinh và an toàn th c ph m ưỡ ả ả ệ ự ẩd ng, tính đ m b o v  sinh và an toàn th c ph m ưỡ ả ả ệ ự ẩ
thì nh ng giá tr  c m quan cũng đang đ c quan ữ ị ả ượthì nh ng giá tr  c m quan cũng đang đ c quan ữ ị ả ượ
tâm h n; trong đó màu s c c a các s n ph m th c ơ ắ ủ ả ẩ ựtâm h n; trong đó màu s c c a các s n ph m th c ơ ắ ủ ả ẩ ự
ph m là nh ng c m quan đ u tiên khi s  d ng. Vì ẩ ữ ả ầ ử ụph m là nh ng c m quan đ u tiên khi s  d ng. Vì ẩ ữ ả ầ ử ụ
v y c n xem xét các c  ch  c a các ph n ng t o ậ ầ ơ ế ủ ả ứ ạv y c n xem xét các c  ch  c a các ph n ng t o ậ ầ ơ ế ủ ả ứ ạ
màu trong quá trình ch  bi n đ  có các thay đ i ế ế ể ổmàu trong quá trình ch  bi n đ  có các thay đ i ế ế ể ổ
công ngh  cho phù h p.ệ ợcông ngh  cho phù h p.ệ ợ



  

Em xin chân thành c m n!ả ơEm xin chân thành c m n!ả ơ


	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!

