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Các sản phẩm từ lúa mì

Bánh mì, các sản phẩm cán mỏng, bánh Pizza, bánh quy cứng & 
bánh quy mềm, bánh & bánh ngọt

Mì, bánh mì hấp & bánh bao hấp

Mì ống – loại dài (Spaghetti, Linguini…) loại ngắn (Rotini, 
elbows…)



Chất lượng bột - chức năng của chất lượng bột
và quy trình nghiền

Thành phần phổ biến và chính trong tất cả các sản
phẩm là bột mì/bột semolina có nguồn gốc từ lúa mì.  
Chất lượng bột mì/ bột semolina được quyết định bởi
chất lượng lúa mì và chất lượng của quy trình nghiền.



Hạt lúa mì

Nếp gấp
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Quy trình nghiền – đạt được bột nghiền chất
lượng cao
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Thành phần bột - Đặc tính chức năng

Vậy thành phần chính nào của bột mì có liên quan đến 

việc tạo ra các đặc tính chức năng?

Chúng là:

� Tinh bột
� Protein
� Đường
� Chất béo
� Pentosans
� Tro



Mỗi sản phẩm lúa mì được sản xuất bằng chất lượng bột 

cụ thể. Chất lượng sẽ được xác định rõ ràng bằng một 

bộ dữ liệu.

Sản phẩm lúa mì – Chất lượng bột cụ thể



Protein: Chất lượng bột thường được xác định bởi hàm lượng protein và 
chất lượng protein. Những điều này giúp mô tả đặc tính quan trọng nhất 
của một loại bột nhất định.

Tinh bột: Là thành phần lớn nhất trong bột lúa mì, chất lượng của tinh bột 
đóng vai trò quan trọng trong quá trình chế biến và chất lượng của sản 
phẩm cuối cùng. Đặc tính độ nhớt và quá trình đặc hóa của tinh bột là 
thông tin quan trọng đối với các sản phẩm nướng có men và các sản phẩm 
đầu ra khác. Điều quan trọng khác để là phải có phương pháp đo trực tiếp 
hoạt động của alpha-amylase để xác định liệu một loại lúa mì có thể được 
chấp nhận để sử dụng cho sản phẩm cuối cùng hay không.

Xác định chất lượng bột



� Hàm lượng và chất lượng gluten
� Hoạt tính alpha-amylase
� Tro, màu sắc
� Mức độ hư hỏng tinh bột, phân bố kích thước hạt

Ví dụ - Tính chất chức năng của bột



Protein Hàm lượng & Chất lượng Protein
Tinh bột Hoạt tính alpha-amylase
Khoáng chất Tro, màu sắc
Nghiền Mức độ hư hỏng tinh bột, phân bố kích thước hạt

Các yếu tố liên quan – Đặc tính chức năng của bột



Các bộ xử lý thứ cấp có một bộ dữ liệu chất 
lượng được chỉ định để các nhà xay xát đáp ứng. 
Chúng được gọi là đặc điểm kỹ thuật bột mì 
hoặc bột semolina được yêu cầu để đáp ứng 
nhu cầu chất lượng.

Sản phẩm lúa mì – Thông số kỹ thuật bột mì



Bột có thể bị khách hàng từ chối nếu nó không đáp ứng 
các thông số kỹ thuật cần thiết ngay cả trước khi kiểm 
tra hiệu suất của nó

Thông số kỹ thuật và hiệu suất



Các thông số kỹ thuật được thiết lập để đảm bảo 
khả năng chấp nhận và sự phù hợp của loại bột 
đối với một sản phẩm nhất định. Tuy nhiên, việc 
kiểm tra cuối cùng (thử nghiệm nướng) vẫn 
được coi là tiêu chuẩn vàng để đảm bảo tính phù 
hợp.

Thông số chất lượng bột & Thử nghiệm sử dụng điểm cuối



Như đã đề cập trước đó, mỗi sản phẩm Lúa mì này đều được sản 

xuất bằng bột mì có chất lượng được chỉ định. Những chất lượng 

bột cụ thể này được tạo ra như sau:

 Hỗn hợp lúa mì cứng, vừa hoặc mềm

 Hỗn hợp lúa mì có mức độ protein khác nhau

 Chiết xuất thấp, trung bình hoặc cao của bột mì/bột samolina

 Kết hợp thích hợp các chất cải tiến bột

 Phân bố kích thước hạt

Sản phẩm lúa mì – Chuẩn bị các loại bột cụ thể



Công thức trộn hỗn hợp lúa mì

Ứng dụng sản phẩmĐộ mạnh của protein Hàm lượng protein

Bánh mì khuôn và vỏ
bánh

MạnhCao

Bánh mì Pháp, các
loại mì & bánh mì hấp

Trung bìnhTrung bình

Bánh, Bánh ngọt & 
Bánh quy

YếuThấp



Protein bột mì

Khi một mẫu bột mì được ngâm nước và nhào nặn, nó sẽ tạo thành 
một khối bột có đặc tính đàn hồi nhớt.
Độ nhớt trong bột đến từ phần tinh bột trong khi độ đàn hồi đến từ 
phần protein tạo thành gluten khi hydrat hóa. Bột được hình thành 
khi được rửa cẩn thận dưới nước cho đến khi gần như toàn bộ tinh 
bột bị cuốn trôi, còn lại một khối cao su được gọi là gluten. Hàm 
lượng gluten và chất lượng của nó được coi là quan trọng đối với tất 
cả các sản phẩm làm từ lúa mì.



Protein lúa mì & Gluten ướt

Có mối tương quan chặt chẽ giữa Protein lúa mì và 
hàm lượng gluten ướt. Hàm lượng protein càng cao thì 
hàm lượng gluten ướt càng cao. Ví dụ, trong lúa mì 
CWRS của Canada nếu hàm lượng protein là 12,0% thì 
ước tính hàm lượng gluten ướt sẽ đạt khoảng 30% 
hoặc cao hơn bằng cách nhân với hệ số 2,5.



Protein lúa mì & Gluten ướt

Vai trò của gluten rất quan trọng trong tất cả các sản phẩm từ lúa mì. Ví 
dụ, trong việc làm bánh mì, cấu trúc ruột bánh và các thành tế bào 
được hình thành bởi gluten, tạo ra cấu trúc cần thiết cho bánh.
Trong sản xuất mì, việc phát triển mạng lưới gluten thông qua quá trình 
cán bột là quan trọng để đạt được kết quả chấp nhận được. Các đặc 
tính cân đối của bột cần thiết cho hầu hết các sản phẩm đều xuất phát 
từ các đặc tính gluten thích hợp.
Nhiệm vụ của người xay lúa là cung cấp bột có hàm lượng và chất 
lượng gluten tốt, trong khi người xử lý phụ phải phát triển mạng lưới 
gluten một cách tốt nhất để phù hợp với yêu cầu của sản phẩm cuối 
cùng.



Protein Lúa mì, Gluten Ướt và Quy trình Trích Xuất 
Bột

Trong một hạt lúa mì, có sự biến đổi 
độ dày của protein. Đi từ trung tâm 
của hạt lúa mì hướng đến phôi, nồng 
độ protein tăng cùng với hàm lượng 
gluten. Gần với lớp vỏ, gluten giảm đi 
nhưng hàm lượng protein vẫn tiếp 
tục tăng.
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Tổng tro tích lũy Tương tự như độ dày của protein, tro 
tích luỹ cũng tăng từ trung tâm ra lớp 
cám của hạt lúa mì. Trong khoảng từ 
60% đến 75% của đường cong tro, có sự 
tăng đáng kể về lượng tro, và tương tự 
về nồng độ protein/gluten và các thuộc 
tính chất lượng khác. Khi sử dụng các 
loại lúa mì cấp dưới, chất lượng trở nên 
kém hơn.

Protein Lúa Mì, Gluten Ướt & Quy Trình Trích 
Xuất Bột



Hàm lượng nội nhũ trong hạt lúa mì là 83%. Điều 

này có nghĩa nếu vỏ và cám có thể được loại bỏ 

một cách sạch sẽ, chuyển đổi toàn bộ 83% nội nhũ 

này thành bột lúa mì lý thuyết sẽ cho ra 83% bột 

lúa mì màu trắng tốt. Tuy nhiên, trong thực tế, 

hầu hết các cơ sở xay xát thường đạt được tỷ lệ 

trích xuất bột là 75.0% với lượng tro chấp nhận 

được là 0.5%, và điều này được xem là tốt.

Cải thiện hiệu suất trích xuất bột với cùng lượng tro



Khoảng 7%-8% của nội nhũ còn lại bị lẫn cám 
và nhiễm khuẩn trong quá trình cố gắng đạt 
được hiệu suất trích xuất bột tối đa với chất 
lượng chấp nhận được. Điều này trên lý thuyết 
có nghĩa là vẫn còn tiềm năng để tăng hiệu 
suất trích xuất bột lên đến tối đa khoảng 7%-
8% (83% - 75%) từ phần còn lại và với nguyên 
liệu cấp thấp bị hư hỏng.

Cải thiện hiệu suất trích xuất bột duy trì chất lượng
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Cải thiện hiệu suất trích xuất bột duy trì chất 
lượng

Việc phục hồi một phần của bột 
dư thừa như vậy phụ thuộc vào 
chất lượng lúa mì, quá trình tẩm 
ướt, điều chỉnh máy xay, và điều 
kiện thiết bị như tình trạng của 
các con lăn nhiễu và vòng mài. Sự 
cải thiện nhỏ nhất ở đây về chất 
lượng đạt chuẩn có thể làm thay 
đổi lợi nhuận của một công ty.

Những điểm chính

Lúa mì tốt, Kiểm Tra trọng lượng, 
Trọng Lượng Hạt

1.

Tẩm ướt2.

Việc tách bụi cám tốt từ các giai đoạn
đầu và tạo lớp sóng tốt

3.

Sản xuất tỷ lệ bột mì cao nhất từ
những đầu mài đầu

4.

Bột dư thừa tối thiểu5.



Cấp cao hơnCấp thấp hơn

Cải thiện năng suất bột – Chất lượng lúa mì tốt



Cấp cao hơnCấp thấp hơn

Lúa mì (13.5% mb)
84.276.3Cân nặng, kg/hL
38.823.6Trọng lượng trên 1000 hạt, g

Tỷ lệ trích xuất bột

75.873.2
Tỷ lệ trích xuất bột (dựa trên tổng sản

phẩm), %

76.871.7
Tỷ lệ trích xuất bột (dựa trên cơ sở 

0.50% tro), %
Bột mỳ (14.0% mb).

0.480.53Tro, %
85.1  83.7Màu sắc - L*

Cải thiện năng suất bột duy trì chất lượng
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Cải thiện hiệu suất trích xuất bột - tối ưu hóa ẩm 
ướt

Thường thì quá trình tẩm ướt 
không hoạt động ở mức tối ưu. 
Điều này đặc biệt đúng khi lúa mì 
có độ cứng khác nhau được kết 
hợp lại cho quá trình tẩm ướt. 
Quá trình tẩm ướt được tối ưu 
hóa có thể giảm tỷ lệ bột dư thừa 
đảm bảo tách biệt sạch sẽ cám và
vi khuẩn ra khỏi nội nhũ.



Cải thiện hiệu suất trích xuất bột - giảm bột dư 
thừa tối thiểu

Điều hợp lý cần làm là tìm kiếm 
luồng cấp liệu cấp thấp. Tìm cách 
để giảm thiểu luồng có chất lượng 
tương đối tốt đi đến phần có chất 
lượng kém là một phần quan 
trọng.
Nói chung, vật liệu đến từ các 
luồng mài trước đó có chất lượng 
tốt hơn so với vật liệu từ các 
luồng chất lượng kém hơn/hoặc 
các bộ lọc bụi cám.
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Như có thể thấy từ sơ đồ 
trên, nếu chúng ta nghiên cứu
các luồng cấp liệu cho đoạn 
5M thì có thể dễ dàng nhận 
thấy rằng luồng từ 4m khi 
giảm xuống, có khả năng giảm 
thiểu tổn thất vật liệu với chất 
lượng tốt khi được truyền 
sang 5M trở đi.

Cải thiện năng suất bột – Giảm thiểu bột dư



Các luồng đến từ các đoạn khác nhau có chất lượng tương tự 
nhau với sự khác biệt tối thiểu. Đây là cách flowsheet được thiết 
kế.

Số lượng
Chất lượng
Kích thước hạt

Khi sản lượng của nhà máy bị giảm, cần phải thỏa hiệp chất lượng 
ở mức tương tự để đáp ứng yêu cầu về số lượng vì bạn cần đủ số 
lượng để cung cấp đủ vật liệu cho mỗi luồng.

Cải thiện năng suất bột – Giảm thiểu bột dư



Đồng thời, cũng cần lưu ý nỗ lực sản xuất hạt 
bột từ quan điểm chất lượng. Lợi ích gián tiếp 
của việc này sẽ là giảm nguy cơ mất nguyên liệu 
chất lượng từ các bước đầu xuống các bước sau.

Do đó, việc mài ở các bước ban đầu cũng là một 
điều có ý nghĩa ở đây.

Cải thiện hiệu suất trích xuất bột - Kích thước hạt 
bột

Eight Rollermill



Protein bột mì

� Hàm lượng protein
� Chất lượng protein



Hàm lượng protein trong bột mì

Hàm lượng protein được đo bằng:
� NIR
� CNA



Đo lường hàm lượng protein

Protein bột mì
� Đo lường hàm lượng protein bằng phương 

pháp CNA



Đo lường hàm lượng protein

Đo lường hàm lượng protein bằng phương pháp 
CNA

� Lợi ích của việc đo lường bằng phương pháp 
CNA

� Chuyển đổi từ Kjeldahl sang CNA cho thấy 
nồng độ protein cao hơn do đo lường nitơ 
hiệu quả hơn.



Chất lượng protein 
của bột mỳ

Chất lượng protein được đánh giá thông 
qua:
�Chỉ số gluten
�Đặc tính lưu biến của bột mì



Đo lường chất lượng protein

� Chỉ số gluten

Đặc tính lưu biến của bột nhào

� Farinograph
� Extensograph
� Alveograph 



Việc đánh giá đặc tính lưu biến của bột
nhào rất quan trọng trong việc xử lý và
trong sản phẩm cuối cùng. Bột nhào 
được sản xuất từ lúa mạch có hàm 
lượng protein cao và gluten mạnh sẽ 
tạo ra bột mỳ có quá trình phát triển và 
phản ứng khác biệt so với bột được sản 
xuất từ lúa mạch có hàm lượng protein 
trung bình và sức mạnh gluten trung 
bình.

Đặc tính lưu biến của 
bột nhào



Đặc tính lưu biến của 
bột nhào

Tương tự, khi bột mỳ được sản xuất từ lúa mạch 
có hàm lượng protein thấp và sức mạnh gluten 
yếu, các đặc tính của bột mỳ rất yếu. 
Farinograph đo lường lượng nước cần thiết cho 
quá trình trộn và phát triển bột tại một độ nhớt 
bột cố định. Thực chất, nó đo lường sự kháng 
cự khi trộn bột và đồng thời thu thập thông tin 
về sự thay đổi trong các đặc tính lưu biến.



Đặc tính lưu biến của 
bột nhào

Các farinogram trong tài liệu đính 
kèm hiển thị hai đường cong 
mạnh mẽ. Quan sát cẩn thận cho 
thấy lúa mì hạt cứng loại B mạnh 
hơn lúa mì hạt cứng loại A. Đôi 
khi dữ liệu không đủ để cung cấp 
một bức tranh rõ ràng, nhưng 
nhìn kỹ sẽ thấy một dấu hiệu mờ 
của đỉnh kép.

Lúa mì hạt cứng loại A  -
Bột xay từ nội nhũ, một số 
hạt cám và mầm bám chặt 
vào nội nhũ.

Lúa mì hạt cứng loại B  -
Bột xay từ nội nhũ, một số 
hạt cám và mầm bám chặt 
vào nội nhũ.



Đặc tính lưu biến của 
bột nhào

Khi chúng tôi đánh giá 
darinogram của các loại bột mì từ 
cùng một loại lúa mì, chúng tôi 
quan sát thấy Lúa mì hạt cứng 
loại B thể hiện một đường cong 
rất mạnh mà không hoàn toàn 
giống như nó được trương nở.

Lúa mì hạt cứng loại A  -
Tinh khiết

Lúa mì hạt cứng loại B  -
Tinh khiết



Mẫu - Hạt lúa mỳ đỏ
72%60%40%76.6%FARINOGRAM

67.466.666.267.9

Đặc tính hút

nước, %

8.310.536.59.5

Thời gian

trương nở, tối 

thiểu

2051025

Dung sai trộn, 

B.U.

20.250.148.719.5

Chất ổn định, 

tối thiểu

Farinograph – Sự ảnh hưởng của Phay

Thông thường, hàm lượng tro 
thấp, bột mì trắng thể hiện tính 
chất gluten khỏe và cũng liên 
quan đến tính hút nước thấp hơn. 
Khi tỷ lệ xay thành bột tăng lên, 
tính hút nước tăng lên và độ khỏe 
của sợi gluten giảm dần, ví dụ: 
Ngũ cốc nguyên hạt so với Bột xay 
từ nội nhũ, một số hạt cám và 
mầm bám chặt vào nội nhũ.



Farinograph – Sự ảnh hưởng của thời 
gian lưu trữ

Lúa mì hạt 

cứng loại 1
Lúa mì hạt 

cứng loại 2

Mới thu 

hoạch

30 tháng ở
nhiệt độ 

phòng

Các tính chất gluten trong lúa mì thay đổi 
trong một thời gian dài lưu trữ. Mức độ 
thay đổi cũng phụ thuộc vào nhiệt độ môi 
trường. Việc đánh giá các đặc tính lưu biến 
của bột trong các điều kiện như vậy sẽ thể 
hiện rằng lúa mì có tính chất gluten rất 
mạnh.



Farinograph - Giải thích dữ liệu

9.48.210.7
Chất ổn định, 
tối thiểu

Thông thường hầu hết các 
nhà máy nghiền và người 
tiêu dùng cuối cùng sử 
dụng sự ổn định như là 
điểm chuẩn cho độ khỏe 
của sợi gluten. Giá trị ổn 
định lâu hơn có nghĩa là độ 
khỏe của sợi gluten cao 
hơn.



Farinograph - Giải thích dữ liệu

194431MTI, BU

9.48.210.7
Chất ổn định, 
tối thiểu

Giá trị Chỉ số dung sai 
trộn thấp hơn là dấu 
hiệu của tính chất 
gluten mạnh thể hiện 
khả năng chịu đựng tốt 
đối với việc trộn quá 
mức.



Farinograph - Giải thích dữ liệu

5.56.26.5
Thời gian 
trương nở, tối 
thiểu

194431MTI, BU

9.48.210.7
Chất ổn định, 
tối thiểu

Phải mất nhiều thời 
gian hơn để bột trương 
nở, bột mạnh hơn . 
Nhìn vào tất cả dữ liệu 
trong ba cột, dữ liệu 
được hiển thị trong cột 
thứ 1 dường như là 
mạnh nhất.



Farinograph - Giải thích dữ liệu

63.258.455.0
Đặc tính hút 
nước, %

5.56.26.5
Thời gian 
trương nở, tối 
thiểu

194431MTI, BU

9.48.210.7
Chất ổn định, 
tối thiểu

Bây giờ khi chúng ta tính 
đến Đặc tính hút nước, cột 
thứ 3 dường như là mạnh 
nhất vì nó có thể hút một 
lượng nước cao hơn nhưng 
vẫn duy trì các đặc tính trộn 
mạnh tốt.



Farinograph - Giải thích dữ liệu

Lúa mì 
cứng đỏ 

Xuân

Lúa mì 
Xuân

Lúa mì 
Đông

FARINOGRAM

63.258.455.0
Đặc tính hút 
nước, %

5.56.26.5
Thời gian 
trương nở, tối 
thiểu

194431MTI, BU

9.48.210.7
Chất ổn định, 
tối thiểu

Khi bột cần một lượng 
nước lớn cùng với thời gian 
trương nở bột tốt, chỉ số 
dung sai trộn và độ ổn định 
lâu dài, các dữ liệu này kết 
hợp lại chỉ ra độ khỏe của 
sợi gluten cao.



Farinograph – Phạm vi đánh giá độ khỏe của sợi
gluten

Có một phạm vi khá rộng về độ khỏe của sợi
gluten cần được đánh giá. Điều này đòi hỏi 
khả năng trộn phù hợp với nhu cầu độ khỏe 
của sợi gluten.

Thường thì bột nhào rất yếu và rất mạnh 
không phân biệt chính xác được do tính chất 
bột nhào yếu hơn hoặc bột nhào kém trương 
nở cho thấy kết quả rất giống nhau.

Rất mạnh

Rất yếu



Farinograph - Giải thích dữ liệu

Rất mạnh Mạnh

Đánh giá trực quan các đường 
cong rất mạnh và mạnh không 
cho thấy nhiều khác biệt ngoại 
trừ đường cong trên cùng 
thuộc danh mục "rất mạnh". 
Điều này chủ yếu là do tốc độ 
cánh trộn farinograph đã được 
tăng lên đáng kể để trương nở 
bột nhào.



Mixograph

Mixograph sử dụng mẫu máy có 
kích cỡ nhỏ hơn nhiều. Cánh trộn 
trong máy này rất mạnh. Điều 
này giúp bột nhào trương nở rất 
mạnh và cho phép phân biệt dễ 
dàng hơn.



Mixograph - Giải thích dữ liệu

Rất mạnh Mạnh

Hình minh họa đồ họa của 
các đường cong 
farinograph giống nhau 
đang cho thấy sự khác biệt 
rõ rệt giữa bột nhào rất 
mạnh và mạnh vì bột nhào 
rất mạnh cũng được 
trương nở đầy đủ.



Extensograph

Việc đánh giá các đặc tính lưu biến của bột 
nhào cũng liên quan đến việc chống lại khả 
năng mở rộng. Tính chất bột cân bằng thường 
là điều được mong muốn cho hầu hết các sản 
phẩm. Điều quan trọng là phải đánh giá các 
tính chất bột theo thời gian vì trong hầu hết 
các quy trình, bột nhào được để nằm yên 
trong một khoảng thời gian. Hầu hết các loại 
bột bánh mì đòi hỏi độ bền sợi gluten tốt. Điều 
này có thể được xác định rất hiệu quả bằng 
máy đo độ giãn dài.



Extensograph

Việc đánh giá các đặc tính lưu biến của 
bột nhào được mô tả là cân bằng khi độ 
bền trên trục Y tỷ lệ cân bằng với khả 
năng mở rộng được thể hiện trên trục 
X. Hai biểu đồ mở rộng đính kèm cho 
thấy biểu đồ dưới cùng không cân bằng 
tốt vì độ bền dường như tỷ lệ cao hơn 
khả năng nở của nó.

Lúa mì hạt cứng loại A  -
Bột xay từ nội nhũ, một số 
hạt cám và mầm bám chặt 
vào nội nhũ.

Lúa mì hạt cứng loại B -
Bột xay từ nội nhũ, một số 
hạt cám và mầm bám chặt 



Extensograph

Khi chúng ta quan sát độ nở của các loại bột 
tinh khiết từ cùng một loại lúa mì, Lúa mì hạt 
cứng loại B cho thấy sức bền cao hơn nhiều và 
sợi gluten không thể tách rời. Đây là dấu hiệu 
cho thấy để có được một loại bột nhào được 
chế biến tốt, loại bột đặc biệt này cần phải 
được trộn với các loại bột khác để bột nhào 
mịn hơn. Thông thường các loại bột như vậy 
được xử lý bằng các chất khử để làm cho nó 
hoạt động.

Lúa mì hạt cứng loại A  -
Tinh khiết

Lúa mì hạt cứng loại B -
Tinh khiết



Alveograph

Alveograph ban đầu được phát triển để đánh giá các đặc tính 
bột nhào từ mềm đến trung bình. Đó là lý do tại sao độ hút nước 
cố định 50% được sử dụng để chuẩn bị nhào bột. Khu vực được 
bao phủ dưới đường cong là năng lượng được thể hiện dưới 
dạng giá trị "W". Giá trị "W" cao hơn chỉ ra sợi gluten mạnh hơn. 
Chiều cao của đường cong được biểu thị bằng giá trị "P", trong 
khi khả năng nở được đo bằng giá trị "L". Tăng giá trị "P" và giá 
trị P / L cũng thể hiện sức mạnh của sợi gluten cao hơn.



Alveograph

Ngoài việc tăng P và P / L, do tăng độ mạnh của sợi 
gluten, các giá trị này cũng có thể tăng do mức độ hư 
hỏng tinh bột cao hơn khi lúa mì cứng được đánh giá. 
Điều này xảy ra bởi vì bột nhào được chuẩn bị trên mức 
hút nước cố định là 50%. Vấn đề này không liên quan 
khi nghiền lúa mì mềm và cứng trung bình, nơi mức độ 
hư hỏng tinh bột thấp hơn nhiều.



Alveograph

Các thử nghiệm Alveograph được thực hiện 
trên hỗn hợp lúa mì cứng ở nhiều quốc gia. 
Miễn là tỷ lệ pha trộn và các điều kiện xử lý 
khác vẫn tương tự nhau, các đánh giá như 
vậy vẫn cho cái nhìn sâu sắc tốt.

Các giá trị W, P và G là tuyến tính để sử dụng 
để trộn bột và đáp ứng các thông số kỹ thuật 
mong muốn cuối cùng.



Phân tích Alveograph: So sánh luồng

4BK

1M

LG

Bột xay từ nội 
nhũ, một số hạt 
cám và mầm 
bám chặt vào 
nội nhũ.

Các đường cong 
Alveograph của các loại 
bột khác nhau có hình 
dạng khác nhau do 
hàm lượng protein, 
chất lượng và mức độ 
hư hỏng của tinh bột 
khác nhau.



St GdLG1M4BK1&2BK

22.131.318.921.514.7SD*

991011058773P

11930114180153L

0.833.430.920.480.48P/L

370109435389392W

59.467.254.868.3Ie

24.312.123.829.927.6G

Phân tích Alveograph : So sánh luồng bột lúa mỳ 
cứng



Bột trộn- Các đặc tính Farinograph

Dữ liệu Farinograph, chẳng hạn 
như, chất ổn định không phải là 
tuyến tính. Có thể thấy từ các biểu 
đồ đính kèm rằng pha trộn chất ổn 
định 24,2 tối thiểu với 23,7 tối thiểu 
ở tỷ lệ 50/50, hỗn hợp cho thấy 
chất ổn định 37,3 tối thiểu. Điều 
này rất khó hiểu khi xem xét kỹ dữ 
liệu. Tuy nhiên, quan sát các biểu 
đồ thì không khó hiểu

Lúa mỳ hạt cứng loại A  -
Tinh khiết Chất ổn định 24.2

Lúa mỳ hạt cứng loại B  -
Tinh khiết Chất ổn định 23.7 

Lúa mỳ hạt cứng loại A & B  -
Pha trộn Chất ổn định 37.3  



Bột trộn– Các đặc tính Extensograph

Đường cong Extensograph của hai 
loại bột giống nhau cho thấy sự 
pha trộn ở đường cong của Lúa mỳ 
hạt cứng loại B mạnh hơn. Thật 
khó để dự đoán bột pha trộn sẽ 
cung cấp hoặc trông như thế nào 
cho đến khi thực hiện thử nghiệm 
thực tế. Khi dữ liệu tuyến tính, nó 
tuân theo quy tắc toán học như 
trong protein, tro.

Lúa mỳ hạt cứng loại A  -
Tinh khiết

Lúa mỳ hạt cứng loại B  -
Tinh khiết

Lúa mỳ hạt cứng loại A & B  
- Pha trộn



Tinh bột

Tinh bột - Các phép đo chất lượng liên quan

� Hoạt động alpha amylase
� Độ hư hỏng của tinh bột

� Tinh bột nếp một phần dùng làm mì udon



Chất lượng tinh bột – Alpha Amylase

Alpha-amylase phân hủy tinh bột thành đường lên men 
trong quá trình lên men trong quá trình nướng bánh mì. 
Khi nghiền lúa mì sound wheat, mức độ alpha amylase 
thấp, do đó, nhiều nhà máy nghiền thêm fungal nấm 
alpha amylase với liều lượng mong muốn phù hợp để 
dùng trong quá trình nướng.
Bột mạch nha đã từng được sử dụng trong quá khứ với 
cùng một mục đích, nhưng bây giờ nấm alpha amylase 
được sử dụng vì nó có nhiều ưu điểm hơn kể cả việc 
chống lạm dụng.



Chất lượng tinh bột– Alpha 
Amylase 

Các xét nghiệm này đo hoạt động alpha-amylase

� Số lượng giảm

� Amylograph

� RVA



Nó chủ yếu được sử dụng để đo lường m ầm  hư hỏng trong hạt lúa m ì và 
hoạt động enzym e trong bột m ì trắng. Phép đo được báo cáo theo thời 
gian (giây) rằng m áy khuấy không hoạt động với bùn nước/bột khi bị
nóng. Hoạt tính enzym e cao phá vỡ tinh bột nhanh chóng dẫn đến số
lượng thấp. Ngược lại, hoạt tính thấp sẽ dẫn đến số lượng cao hơn. 
Enzym e ngũ cốc alpha-am ylase có trong lúa m ì, đặc biệt là khi lúa m ì trải 
qua m ột vụ m ùa ướt. Lúa m ì có xu hướng nảy m ầm  trong điều kiện như
vậy. Có thể có m ức độ nảy m ầm  cao tùy thuộc vào m ức độ tiếp xúc với độ
ẩm  và khả năng ngủ đông của giống lúa m ì để nảy m ầm . Hoạt tính và 
lượng alpha-am ylase có thể rất cao trong điều kiện như vậy dẫn đến chức 
năng rất kém .

Alpha Amylase – Số lượng giảm



Các m ức độ nảy m ầm  khác nhau có m ức độ
tác động khác nhau đến chức năng. Báo cáo 
chỉ ra rằng 1 hạt bị hư hỏng m ầm  nghiêm  
trọng có thể làm  giảm  số lượng rơi xuống 
tới 25 giây. Do đó, trong việc thiết lập các 
loại lúa m ì, tỷ lệ hạt bị hư hỏng nảy m ầm  
nghiêm  trọng được tính đến riêng biệt 
ngoài tổng tỷ lệ thiệt hại m ầm  trong lúa m ì.
Thông thường, FN 300 giây được sử dụng 
như m ột phút m ặc dù ở Bắc M ỹ, các nhà 
m áy nghiền sẽ giảm  xuống còn 250 giây 
trong lúa m ì để sản xuất bột bánh m ì.

Alpha Amylase – Số lượng giảm

Tổng số nảy
mầm, %

Mầm
nghiêm
trọng, %

Lúa mì

0.50.11 CWRS

1.00.22 CWRS

3.00.33 CWRS



Thường thì lúa m ì tiêu chuẩn cao sound 
wheat được pha trộn với lúa m ì nảy m ầm  
để cứu vãn lúa m ì nảy m ầm . Trong những 
trường hợp như vậy, FN của lúa m ì được 
pha trộn được chuyển đổi thành số hóa 
lỏng (LN). Các giá trị này sau đó được sử
dụng để đáp ứng giá trị LN m ục tiêu để tính 
tỷ lệ pha trộn. Pha trộn trên cơ sở FN sẽ
cung cấp kết quả không chính xác vì các giá 
trị FN không phải là tuyến tính.

Pha trộn cho số lượng giảm

Lúa mì 1 FN = 450 Lúa mì 1 LN = 15
Lúa mì 2 FN = 250 Lúa mì 2 LN = 30 
Mục tiêu FN = 300 Mục tiêu LN = 24

Cơ sở tính toán FN:

450 50  = 50 x 100  = 25 
200

300

250 150  = 150 x 100  = 75 
200

Cơ sở tính toán LN:

15 6  = 6 x 100  = 40 
15

24
30 9  =  9 x 100  =60 

15



Alpha Amylase - Amylograph

Amylograph đo độ nhớt của hỗn dịch bột và nước 
với tốc độ tăng 1,50C mỗi phút từ 300C đến 950C. 
Khi nhiệt độ tăng, tinh bột bắt đầu trở hồ, làm tăng 
độ nhớt. Tùy thuộc vào hoạt động của alpha-
amylase hiện diện, tinh bột bị phá vỡ, làm giảm độ 
nhớt. Độ nhớt đỉnh đạt được sẽ phụ thuộc vào mức 
độ hoạt động của enzyme hiện tại. 
Mặc dù tối thiểu 300 FN được coi là một tiêu chuẩn 
tốt, nhưng đôi khi độ nhớt đỉnh Amylograph có thể 
cho thấy chất lượng tương ứng kém.  

Độ nhớt
đỉnh
Amylograph
l, BU

Số
lượng
giảm, 
giây

Lúa mì

375309Lúa mì 
hạt cứng 
loại A 

279378Lúa mì 
hạt cứng 
loại B

121279Lúa mì 
hạt cứng 
loại C



Đường cong Amylograph – Độ nhớt tối ưu

Amylograph đo hoạt tính amylase và tính chất keo của 
tinh bột một cách toàn diện hơn. Nó cung cấp một 
dấu hiệu cho thấy tinh bột sẽ hoạt động như thế nào 
trong quá trình nướng. Mặc dù ở đây chúng tôi đang 
sử dụng tinh bột và bùn nước đặc lại khi dùng nhiệt so 
với việc nướng bột nhào, nhưng một số đánh giá có 
nguồn gốc. Protein giải phóng nước trong quá trình 
nướng, phải được hấp thụ trước khi bột bị chảy nước. 
Mức alpha amylase tối ưu sẽ giúp liên kết nước. Bất kỳ 
sai lệch nào cũng sẽ dẫn đến chất lượng kém hơn.

Thời gian

Độ
 n

h
ớt



Kiểm soát bổ sung
Alpha Amylase



ADA     Fungal    Benzoyl Sự vitamin hóa
Alpha     Peroxide

Thùng thành phần vi mô



Phương pháp để xác định FAA

� Amylograph sửa đổi

� Số lượng giảm đã sửa đổiAmylograph – Mạch 
nha 

Amylograph sửa đổi - Fungal  Alpha



Pha trộn cho độ nhớt đỉnh Amylograph

Khi pha trộn bột cần phải tôn 
trọng giá trị mục tiêu Độ nhớt 
đỉnh thì độ nhớt đỉnh cần được 
chia thành 1 để chuyển đổi 
thành các giá trị tuyến tính và 
sau đó có thể thực hiện tính 
toán pha trộn để đạt được tỷ lệ 
pha trộn chính xác hơn.

Bột mì 1 = 560  = 1/560 = 0.001786
Bột mì 2 = 950 = 1/950 = 0.001053
Mục tiêu trộn = 640 1/640 = 0.001563

Cơ sở tính toán FN:

0.001786 0.00051  = 0.00051 x 100    = 69.5528 
(0.00051 + 0.000223)

0.001563

0.001053 0.000223  = 0.000223 x 100  = 30.44872 
(0.00051 + 0.000223)



RVA – Đường cong độ nhớt số lượng giảm cao và thấp của bột mì 
trắng

RVA được sử dụng để đo độ nhớt của lúa mì và 

tinh bột khác có chứa bột trong các chu kỳ gia 

nhiệt và làm mát. Khả năng này được công nhận 

là rất hữu ích trong việc đánh giá các khía cạnh 

chất lượng khác nhau của thực phẩm chứa tinh 

bột. Ngoài việc đo lường hoạt động của enzyme, 

chẳng hạn như, mầm hư hỏng trong lúa mì, nó 

cung cấp độ nhớt toàn diện và đánh giá độ nhớt. 

Nó cũng có thể được sử dụng để đánh giá việc sử 

dụng chức năng khác như đánh giá alpha amylase 

của nấm, độ hư hỏng của tinh bột và khả năng giữ 

nước. Nó được sử dụng rộng rãi như một công cụ 

nghiên cứu.



Chất lượng tinh bột – độ hư hỏng của tinh bột

Trong hạt tinh bột nghiền bị hư hỏng trong quá trình nghiền. 
Mức độ thích hợp của tinh bột bị hư hỏng là rất quan trọng 
trong quá trình làm bánh mì. Độ hư hỏng của tinh bột quá cao
sẽ làm cho kết quả nướng kém hơn, nhiều vụn dính và mức độ 
sản xuất khí có khả năng cao hơn mức cần thiết, đặc biệt là 
trong quá trình nướng liên quan đến quá trình lên men lâu 
hơn.

Ngay cả khi ở nhiệt độ thấp, độ hư hỏng của tinh bột dễ bị 
enzyme tấn công và khi nhiệt độ tăng lên thì phần còn lại của 
tinh bột bị hồ hóa, nó sẽ dễ bị enzyme tấn công.



Chất lượng tinh bột – Độ hư hỏng của tinh bột

Độ hư hỏng của tinh bột được 
gây ra dễ dàng hơn khi:
� Lúa mì có kết cấu hạt cứng 

hơn đang được nghiền
� Nghiền mạnh trên cuộn với 

lớp hoàn thiện mờ tốt
� Các đoạn nghiền sóng tạo ra 

hư hỏng của tinh bột thấp 
hơn

Độ hư hỏng của tinh 
bột, %

Luồng

3.8B1+B2

4.4B4

8.53M

9.3LG

5.4SG



Chất lượng tinh bột - Tinh bột nếp

một phần
Có những loại lúa mì có 
mức amyloza thấp hơn 
bình thường. Những lúa mì 
này được gọi là nếp một 
phần. Bột từ những loại lúa 
mì này rất được ưa thích để 
làm ra một số sản phẩm 
châu Á yêu cầu có kết cấu 
cụ thể ví dụ như mì udon.



Ảnh hưởng của kỹ thuật xay đến chất lượng 
thành phẩm

� Ảnh hưởng của tỷ lệ chiết đến chức năng của bột (tác động đến chất lượng 
thành phẩm)

� Ảnh hưởng của việc lựa chọn và phân loại bột trộn

� Ảnh hưởng của kỹ thuật nghiền mịn đến chức năng của bột

o chẳng hạn như Bột mì ”00” dùng làm Pizza, Pasta và nhiều công dụng 
khác mang đến hương vị và kết cấu đặc biệt nổi tiếng khắp nơi

o Bột ngũ cốc nguyên cám được nghiền mịn, chẳng hạn như dòng Bột Ultra
grain 

� Ảnh hưởng của các chất phụ gia của bột



Chiết xuất bột – Dữ liệu về chất lượng

0.35

0.37

0.39

0.41

0.43

0.45

0.47

0.49

30 40 50 60 70

T
ro

, 
%

Tỷ lệ chiết, %

Biểu đồ đường cong tro 
tích lũy



Bột
trộnThường

Tinh 
khiết loại

2

Tinh 
khiết 
loại 1Loại bột

14,315,713,713,1Protein, %

40,543,039,337,1Gluten ướt, %

0,510,630,390,36Tro, %

85,284,086,787,5
Màu theo tiêu chuẩn 
Minolta – L*

640630830850
Đỉnh nhớt đo bằng 
phương pháp Amylo., BU

Chiết xuất bột – Ảnh hưởng đến chất lượng

Quy trình chiết xuất bột làm 
tăng hàm lượng protein, dẫn 
đến hàm lượng gluten ướt và 
tro cũng tăng.  Các giá trị màu 
thể hiện độ sáng và đỉnh nhớt 
đo bằng phương pháp 
Amylograph giảm xuống.  Cột 
cuối cùng chứa các dữ liệu 
của bột trộn được tính từ ba 
cột bên trái. 



Bột trộnThường

Tinh 
khiết 
loại 2

Tinh 
khiết loại 

1Loại bột

70,271,169,669,0Độ hút nước, %

6,76,58,313,5Thời gian nở, phút

9,18,924,226,4Độ ổn định, phút

27,0023,008,003,00MTI, BU

Ảnh hưởng của quy trình chiết xuất đến kết 
quả Farinograph

Độ hút nước tăng tỷ lệ thuận với 
tỷ lệ chiết bột còn độ bền của 
bột nhào biểu thị bằng thời gian 
nở, độ ổn định và chỉ số khả 
năng trộn lẫn lại giảm xuống. 



Ảnh hưởng của kỹ thuật chiết xuất đến kết quả 
Extensograph

Các biểu đồ đường cong 
Extensograph cho thấy độ 
bền của bột giảm khi tỷ lệ 
chiết bột tăng.  Điều này 
nghĩa là độ bền giảm và độ 
nở tăng.



Tinh bột bị 
hỏng

TroĐộ ẩmBột

3,80,5814,81 & 2 BK

3,80,6614,43 BK

3,80,3713,51 M

4,10,4413,42 M

8,50,3912,63 M

6,10,5213,72 Q

11,60,5611,64 M

5,70,6212,95 M

9,30,9511,4L G

6,10,7712,6T

4,40,9313,64 BK

5,40,5313,1Bột trộn

Dữ liệu về chất lượng bột trộn của Bột mì cứng mức 
trung bình



Ảnh hưởng của kỹ thuật xay đến chất 
lượng thành phẩm

Tinh khiết loại 1          

Tinh khiết loại 2           

Thường           

43,4%           

29%           

6,5%            



Ảnh hưởng của kỹ thuật xay đến chất 
lượng thành phẩm

Tinh khiết loại 1          

Tinh khiết loại 2           

Thường           

43,4%           

29%           

6,5%            

Bột trộn 78,5%



Xử lý các loại bột khác nhau

Bột trộn 78,5%

Bột trộn thường có nhiều công dụng, 
đặc biệt là để nướng bánh mì.  Nếu 
bột ít đàn hồi hơn một chút, chẳng 
hạn như khả năng trộn lẫn và/hoặc 
lên men thấp hơn, ta có thể bỏ bớt 
một số loại bột trộn thường để nâng 
cao chất lượng.   Nếu bột quá dễ nở 
khi dùng cho các mục đích khác, ta có 
thể áp dụng cách tương tự.  Ví dụ: 
bột làm pizza

Bột tinh khiết loại 3 72%

Quá dẻo Quá nở



Bột làm bánh 
mì ổ            

20%            

52,4%            

~75%          

Bột đa dụng           

Bánh mì nướng củi           

Loại bột Sản xuất, % Công dụng

Bánh mì khuôn           

Tinh khiết loại 1           

Bột có hàm lượng 
glutein cao           

Xử lý các loại bột khác nhau



� Màu sắc

� Khả năng lên men

� Khả năng trộn lẫn

Ảnh hưởng của quy trình chiết xuất đến chất 
lượng sử dụng cuối 

(Sản phẩm nướng lò)



� Màu sắc

� Độ ổn định màu

� Kết cấu

� Đặc tính nấu ăn

Ảnh hưởng của quy trình chiết xuất đến chất 
lượng sử dụng cuối 

(Sản phẩm mì)



Ảnh hưởng của kỹ thuật xay đến chất lượng 
thành phẩm

� Ảnh hưởng của kỹ thuật nghiền mịn đến chức năng của bột

o chẳng hạn như Bột mì ”00” dùng làm Pizza, Pasta và nhiều công 
dụng khác mang đến hương vị và kết cấu được ưa chuộng ở 
khắp nơi

o Bột ngũ cốc nguyên cám được nghiền mịn, chẳng hạn như dòng 
Bột Ultra grain với chức năng và đặc tính cảm quan được cải 
thiện



Phân bố kích thước hạt (PSD)

� Đo PSD



Mẫu bột làm Udon của Bắc Á
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  Particle Size Distribution
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Kích thước hạt bột

Mẫu bột làm bánh kinh doanh của Canada       

Nguồn: Bột xay cho các sản phẩm châu Á, A. Sarkar, CFW



Phân bố kích thước hạt

D[4.3], µmd(0.9), µmd(0.5), µmd(0.1), µmMẫu bộtb

88,9161,482,423,6Bột làm bánh

58,1120,149,711,0Udon

Malvern Mastersizer 2000 (Malvern Instruments Inc.).

b Mẫu bột làm bánh của Bắc Mỹ và mẫu bột làm udon của Bắc Á

Kích thước hạt bột

Nguồn: Bột xay cho các sản phẩm châu Á, A. Sarkar, CFW



Lựa chọn bột trộn

Loại bột có đặc tính bột nhào cân bằng sẽ nở khi đã nhào nhưng vẫn 

duy trì đủ độ đàn hồi. Đôi khi, độ đàn hồi bị nhầm lẫn với độ nở. Bột 

nhào với độ đàn hồi cao có thể coi là có độ giãn còn độ nở là yếu tố bắt 

buộc để có đặc tính đó.  Bột nhào càng đàn hồi thì càng dính chắc hơn. 

Đặc tính này giúp đảm bảo các sản phẩm bánh mì thành phẩm giữ 

được hình dạng trong quá trình kiểm tra cuối cùng.  Mặt khác, nếu bột 

nở quá mức nhưng lại không đủ độ đàn hồi sẽ dẫn đến chất lượng 

bánh mì kém.   Chúng ta cần loại bột có độ nở tốt cùng độ đàn hồi vừa 

đủ để tạo ra bột nhào chuẩn. 



Lựa chọn bột trộn

Sự cân bằng tối ưu giữa độ đàn hồi và độ nở sẽ phụ thuộc vào từng loại 

sản phẩm xác định đặc tính kết cấu của cấu trúc vỏ bánh và ruột bánh.  

Ví dụ: bánh mì tròn phải có kết cấu dai, cấu trúc ruột bánh chắc đòi hỏi 

hàm lượng protein và gluten cao.  Mặt khác, hàm lượng protein và 

gluten quá cao sẽ làm bánh sừng bò có kết cấu giòn hơn.  Điều này sẽ 

gây khó khăn cho việc sản xuất bánh sừng bò trong khâu cán bột vì bột 

sẽ có xu hướng co lại.  Bánh pizza đế dày và đế mỏng cũng có sự khác 

biệt tương tự.  Trong trường hợp sản xuất bánh quy và bánh ngọt thì sẽ 

còn khác biệt hơn nữa.



Thành phẩm

Đặc tính và thông số chức năng của bột



Nhìn chung, khi sản xuất bột cho mọi sản phẩm châu Á, những điểm sau đây được ghi 
nhận
� Các đốm tổng thể ít cùng sự hiện diện tối thiểu của các đốm đen nhỏ vô cùng quan 

trọng
� Độ ổn định màu tốt là đặc tính rất quan trọng vì các enzyme chịu trách nhiệm tẩy màu 

tập trung nhiều hơn ở các lớp bên ngoài. Do đó, để hạn chế tối đa việc làm bẩn các lớp 
này, bắt buộc phải tách nội nhũ từ hạt lúa mì một cách cẩn thận

� Các hạt bột mịn giúp hút nước nhanh và phát triển gluten. Do vậy, đây là đặc tính ưa 
chuộng phổ biến cho tất cả các sản phẩm châu Á

� Đặc tính gluten cân bằng là bắt buộc đối với tất cả các sản phẩm châu Á để đáp ứng 
yêu cầu chế biến và thuộc tính kết cấu

� Yêu cầu về hàm lượng protein phụ thuộc vào thành phẩm
� Các đặc tính phần nào giống tinh bột nếp được ưu tiên cho các thành phẩm cụ thể, 

chẳng hạn như mì Udon

Sản phẩm châu Á
Lựa chọn lúa mì và điều chỉnh quy trình – Cụ thể 

theo yêu cầu về chất lượng sử dụng cuối cùng



Sản phẩm châu Á – Bột bánh bao

Chất lượng lúa mì và quy trình xay xát áp 
dụng cũng ảnh hưởng đến chất lượng 
bột.  Bột có hàm lượng tro thấp, màu 
sáng, ít đốm vô cùng quan trọng.  Giống 
lúa mì khỏe có hàm lượng protein trung 
bình và độ bền của gluten phải đem lại 
các đặc tính bột nhào cân bằng như 
mong muốn sao cho bột nhào nở đủ 
trong quá cán mà không bị co lại nhưng 
không quá nở gây căng và rách.  Độ nhớt 
tốt cùng kết cấu mềm dẻo đem lại các 
đặc tính cảm quan mong muốn.

Bánh bao

11,0 +/- 0,5Protein, %:

0,4 +/- 0,3Tro, %

Trắng sáng hoặc kemMàu sắc

Đặc tính bột nhào 
cân bằng

Độ bền của gluten

TốtĐộ nhớt 

Ổn với tỷ lệ tinh bột 
bị hỏng thấp

Kích thước hạt



Chất lượng bánh mì

 Tạo khí

 Giữ khí

Sản phẩm phong cách phương tây – Nướng bánh mì

Có vô vàn quy trình nướng bánh khác nhau và 
nhiều phiên bản của những quy trình này được 
các tiệm bánh trên khắp thế giới sử dụng. Quy 
trình nướng bánh ở Bắc Mỹ có thể được phân 
thành bốn loại chính sau:
� Bột nhào 1 lần
� Bột nhào thẳng
� Lên men và nhào bột
� Lên men dạng lỏng                          
Bất kể thợ bánh sử dụng quy trình nào, chất 
lượng nướng chỉ được xác định bởi khả năng tạo 
khí và giữ khí.  Hai yếu tố này phải cân bằng thì 
thành phẩm mới tốt.



Bột làm bánh dành cho các loại bánh mì và bánh cuộn

Bột làm bánh mì ổ và bột có hàm 
lượng glutein cao được xay từ 
lúa mì đỏ hạt cứng vụ mùa xuân.  
Bột làm bánh mì ổ là loại bột 
trộn.  Đôi khi, một phần bột trộn 
thường được loại bỏ.  Bột có 
hàm lượng glutein cao được sản 
xuất từ bột trộn chọn lọc để tạo 
ra loại bột có độ bền của gluten 
cao và giàu protein.

Bột có hàm 
lượng glutein 

cao 

Bột làm bánh 
mì ổ 

13,7 +/- 0,312,6 +/- 0,3Protein, %:

0,55 +/- 0,20,52 +/- 0,3Tro, %

220 +/- 20250 +/- 40Độ nhớt tối thiểu, bu

~1510 – 12 Độ ổn định Farino, 
phút: 



Thông thường, bột làm pizza có thể được phân thành hai 

loại - đế mỏng và đế dày.  Hàm lượng protein trong bột làm 

đế dày thường rơi vào khoảng 12,0% +/- 0,5%.  Hàm lượng 

này cung cấp đủ protein để tạo thành mạng lưới protein 

(gluten) liên tục phục vụ cho việc cán mỏng.  Hàm lượng này 

cũng đem lại kết cấu đế dai mà không bị cứng.  Do kết cấu 

bánh mì dày hơn nên hoạt động lên men được ưu tiên để 

tăng thể tích bột nhào lên một chút.  Điều này đạt được 

thông qua công thức (thêm nước, men nở và đường).   

Chất lượng bột làm pizza – Đế dày

Thông số kỹ thuật xay: Bột có hàm lượng protein 12,0% +/- 0,5%, độ bền 
trung bình, Bột tinh khiết loại 3 có hàm lượng tro thấp hơn



Pizza đế mỏng cần bột có hàm lượng protein cao hơn để có 

lớp vỏ mỏng, giòn. Hàm lượng protein trong khoảng từ ~ 

12,5% đến 14,0% thường được sử dụng để xay bột mì cứng.  

Hàm lượng protein 14% có thể được sử dụng để tạo kết cấu 

giòn hơn.  Thông thường, l-cysteine hydrochloride được dùng 

để tạo độ nở tốt, duy trì độ bền để kết dính hạt bột lại với 

nhau trong quá trình kéo giãn.  Chất này cũng giúp tạo ra tính 

đồng nhất của lớp vỏ sau khi kéo giãn.  Về cơ bản, thợ bánh 

tốn ít thời gian hơn cho việc xử lý, kéo giãn và cán bột.  Nếu 

bột nhào cứng hoặc co lại thì tỷ lệ bổ sung sẽ được tăng lên. 

Ngược lại, tỷ lệ này sẽ được giảm đi. 

Chất lượng bột làm pizza

Thông số kỹ thuật xay: Bột có hàm lượng protein 13,0% +/- 0,5%, độ bền gluten cao, Bột 
tinh khiết loại 3, hàm lượng tro thấp hơn.  Thường dùng l-Cysteine   để cải thiện độ giãn



Độ bền của gluten mức trung bình cùng hàm lượng protein khoảng 

11,5% +/- 0,5% hoạt động tốt.  Các thông số kỹ thuật này có thể đạt 

được bằng cách sử dụng lúa mì có độ bền trung bình với hàm lượng 

protein thích hợp hoặc bằng cách trộn lúa mì cứng và lúa mì mềm với 

nhau để đạt được các thông số kỹ thuật bột cần thiết.  Đặc tính bột nhào 

cân bằng tốt rất quan trọng.  Độ nở tốt giúp cán bột dễ dàng hơn và giữ 

được khuôn còn độ đàn hồi giúp tạo ra khối lượng cần thiết để bột nhẹ 

và mỏng.  Hàm lượng protein quá cao sẽ làm lớp vỏ cứng hơn, dày hơn 

một chút và có thể khó cán.  Ấn quá nhiều hoặc cán quá nhiều sẽ làm 

chảy phần bơ hấp thụ trong bột nhào.

Bánh sừng bò

Thông số kỹ thuật xay: Bột có hàm lượng protein 11,5% +/- 0,5%, độ bền 
trung bình.  Giá trị Alveograph W là ~300 và P/L là 0,5-0,7



Bánh muffin (bánh nướng xốp) kiểu Anh

Ưu tiên bột có hàm lượng protein cao 12,5%+/- 0,5%, được xay 

từ lúa mì/hỗn hợp lúa mì có độ bền gluten cao.  Điều này cần 

thiết để độ hút nước cao (85% công thức) và duy trì khả năng 

giữ khí tốt trong ngăn ủ và vỉ nướng.  Độ hút nước cao giúp tạo 

men và góp phần tạo nên cấu trúc xốp của ruột bánh.  Hàm 

lượng protein cao giúp duy trì độ dai cần thiết của bánh 

muffin.  Trong trường hợp bù đắp lượng protein thấp hơn, 

gluten quan trọng có thể được bổ sung.

Thông số kỹ thuật xay: Bột có hàm lượng protein 12,5% +/- 0,5%, độ bền 
gluten cao, trộn trực tiếp cần thiết để bột nhào có khả năng độ hút nước 
cao và giữ khí tốt.  Hàm lượng protein cao giúp kết cấu dai.   Gluten quan 
trọng được thêm vào để bù đắp cho sự thiếu hụt protein trong bột.



Bánh mì tròn

Kết cấu dai đặc trưng của bánh mì tròn, lớp ruột dai với lớp vỏ trơn 

bóng tạo nên sự khác biệt độc đáo so với các loại bánh mì khác. Bột 

làm bánh mì tròn đòi hỏi hàm lượng protein cao (>/= 14,0%) và độ 

bền gluten cao, thường cần quá trình oxy hóa bột để có kết cấu mong 

muốn đặc trưng ở thành phẩm.  Hàm lượng protein cao hơn sẽ cải 

thiện chất lượng của bánh mì tròn về thể tích và tính đối xứng của 

bánh.  Nếu không có đủ protein trong bột, ta có thể bổ sung gluten 

quan trọng để bù lại. Bánh mì tròn được sản xuất từ   bột có hàm 

lượng protein thấp hơn sẽ tạo ra thành phẩm ruột mềm và xốp.

Thông số kỹ thuật xay: Bột có hàm lượng protein cao >/=14,0%, độ bền gluten cao, 
thường được xử lý bằng chất oxy hóa.  Hàm lượng protein thấp hơn có thể được bổ 
sung gluten quan trọng



� Xin chân thành cảm ơn Kristina Pizzi của Công ty Cereals 
Canada cùng các cộng sự đã cung cấp cho chúng tôi 
thông tin liên quan đến dữ liệu phân tích

� Xin chân thành cảm ơn Norbert Cabral của Công ty 
Cereals Canada đã cung cấp cho chúng tôi thông tin liên 
quan đến dữ liệu xay xát 

Lời cảm ơn


