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Chất lượng ổn định khi ứng dụng vào các sản phẩm làm từ bột
IAOM 2023 - Việt Nam

Ngày 2 tháng 10 năm 2023

Rendy Agus Widyatmoko
Chuyên gia về thành phần bột & ứng dụng làm bánh

Tập đoàn Bakels



Think Globally
Act Locally

Các nội dung chính.

▪ Tập đoàn Bakels - Giải pháp về nguyên liệu thành phần
▪ Những thách thức trong ngành công nghiệp xay xát
▪ Xu hướng và Cơ hội ở thị trường Đông Nam Á
▪ Thành phần bột mì để đảm bảo chất lượng ổn định và giá trị dinh dưỡng
▪ Phương pháp tiếp cận và chuyên môn của chúng tôi

 



Think Globally
Act Locally

Hơn 110 năm cung 
cấp giải pháp cho 

ngành công nghiệp 
làm bánh.



Think Globally
Act Locally

Giải pháp thành phần bột và bánh.

Bánh mì
- Các chất phụ gia 
trong bánh
- Bơ thực vật, chất 
béo, hỗn hợp dầu 
làm bánh
- Bột chua
- Chất làm nở bột
- Chất nhũ hoá
- Bột trộn sẵn
- Giải pháp chống 
dính

Bánh kẹo
- Lớp phủ bánh, kem 
phủ
- Bơ thực vật
- Nhân bánh, lớp phủ 
bóng
- Chất nhũ hoá cho 
bánh ngọt và bánh 
bông lan
- Sô cô la

Nghiền bột công 
nghiệp

- Chất điều chỉnh bột
- Giải pháp ngành mì 
sợi

- Vỏ bánh hấp
- Bột trộn sẵn dinh 
dưỡng



Think Globally
Act Locally

Hoạt động toàn cầu của Bakels.

Cơ sở sản xuất x 22 Văn phòng thương mại x 18

Hơn 2.850 
nhân viên

Ngoài ra, hệ thống đại lý 
và nhà phân phối giúp 

sản phẩm của chúng tôi 
có mặt ở hơn 120 quốc 

gia.

40 công ty
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Trung tâm ứng dựng toàn cầu.

Thuỵ Sĩ

Vương Quốc 
Anh

Úc

Thuỵ Điển

Trung Quốc 
Đại lục Ecuador

Đức

Ấn Độ

Thái Lan

• Cơ sở vật 
chất hiện 
đại hàng 
đầu thế giới

• Phát triển ý 
tưởng & sản 
phẩm

• Đào tạo & 
Hỗ trợ Malaysia

Hồng Kông



Think Globally
Act Locally

Bakels Malaysia - Trung tâm năng lực giải pháp thành phần.

Trung tâm ứng dụng phục vụ 
khách hàng. 
 Phòng thí nghiệm phân tích Ngũ cốc và Bột mì
 Trung tâm Ứng dụng Bánh mì và Mì sợi
 Phát triển Sản phẩm Mới (NPD)
- Chất Điều chỉnh bột mì cho ngành sản xuất Bột mì
 Sản xuất chất điều chỉnh bột mì và phụ gia cho 

bánh mì cho Đông Nam Á
 Hỗn hợp bổ sung dinh dưỡng bột mì cho các 

chương trình bắt buộc.
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Những thách thức trong ngành công nghiệp xay xát



Think Globally
Act Locally

Những thách thức trong ngành công nghiệp xay xát.

Nguồn: WGB tháng 4 năm 2021

Nguồn: USDA năm 2022
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Những thách thức trong ngành công nghiệp xay xát.

Nguồn: Kinh tế giao dịch năm 2023
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Những thách thức trong ngành công nghiệp xay xát.

Nguồn: Mục tiêu phát triển bền vững của Liên hợp Quốc năm  2022



Think Globally
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Mục tiêu toàn cầu năm 2025 
để cải thiện dinh dưỡng cho 
phụ nữ có thai, trẻ sơ sinh và 
trẻ nhỏ.

Phần lớn dân số ở châu Phi 
và châu Á thường xuyên bị 
thiếu cân. Các tổ chức từ 
thiện viện trợ như UNICEF 
và Chương trình Lương 
thực Thế giới của Liên Hợp 
Quốc (WFP), cũng như các 
sáng kiến do chính phủ dẫn 
đầu, đã và đang nỗ lực để 
cải thiện tình hình này.

Những thách thức trong ngành công nghiệp xay xát.
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Những thách thức trong ngành công nghiệp xay xát.
▪ Tình trạng dư thừa  công  suất trong ngành công  nghiệp xay xát dẫn đến 

sáp  nhập ngày càng nhiều.
▪ Nguồn cung lúa  mì toàn cầu vẫn chưa  ổn định, khoảng cách giữa  cung và  

cầu cũng ngày càng rộng  lớn theo thời gian do những bất ổn về  khí hậu 
như hạn hán & lũ lụt.

▪ An ninh lương thực có nguy cơ bị ảnh hưởng bởi gánh nặng suy dinh 
dưỡng ngày càng tăng trên toàn cầu.

▪ Lạm phát và  giá  năng lượng cao  hơn đang  thúc đẩy hiệu quả  cao hơn và  
tiế t kiệm chi phí.

▪ Hành vi của  người tiêu dùng  đang  thay đổi, nhạy cảm hơn với giá  cả  - 
chuyển sang tiêu thụ thực phẩm cơ bản giá  ổn định nhưng cũng có những 
sản phẩm có giá  trị cao hơn dành cho phân khúc người tiêu dùng giàu có.

▪ Các vấn đề  về  tính bền vững  trở nên quan trọng hơn đối với ngành công  
nghiệp và  người tiêu dùng.



Think Globally
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Xu hướng & Cơ hội thị trường - Đông Nam Á
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Xu hướng thị trường - Châu Á

Các sản phẩm bánh ra mắt tại châu Á có khả năng sẽ tuyên bố là thực phẩm chay.

Nguồn: Khảo sát Danh mục Innova năm 2023



Think Globally
Act Locally

Cơ hội thị trường - Nền kinh tế lớn thứ 4 Châu Á vào năm 2030.
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Cơ hội thị trường.

USDA  năm 2021
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Cơ hội thị trường. 
Indonesia Philippines Thái Lan Việt Nam 

Nguồn: EUROMONITOR tháng 12 năm 2022



Think Globally
Act Locally

Cơ hội thị trường- Mì sợi.

Nguồn: Mintel năm 2022
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Thành phần bột - Chất lượng ổn định
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Sứ mệnh của chúng tôi

Chúng tôi hỗ trợ các đơn vị nghiền bột để sản xuất bột mì chất lượng đồng đều và các 
đơn vị sản xuất công nghiệp thực phẩm khác dựa trên những năng lực cốt lõi của 

chúng tôi, từ nguồn nguyên liệu đến sản phẩm tiêu dùng cuối cùng.



Think Globally
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Phương pháp tiếp cận khoa học, dựa trên quy trình.

Phòng thí nghiệm phân tích ngũ cốc 
và bột mì

Tích hợp giải pháp điều chỉnh bột mì Sản phẩm tiêu dùng cuối cùng
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Chuyên gia ứng dụng 
sản phẩm của Bakels 
đến thăm nhà máy và 
thu gom bột mì chưa 

được xử lý.

Phân tích bột mì chưa qua 
xử lý

(Phân tích hóa học và tính 
lưu biến)

Xác định chỗ thiếu sót Công thức điều chỉnh 
bột

Phân tích bột đã qua 
xử lý

Nướng thử để xác 
minh hiệu suất

Quá trình phát triển chất điều chỉnh bột cho ngành công nghiệp xay xát

Phương pháp tiếp cận khoa học, dựa trên quy trình.



Think Globally
Act Locally

Thành phần bột mì tạo nên tính nhất quán và hiệu suất sản 
phẩm

▪ Sử dụng công nghệ phân tích và công nghệ điều chỉnh bột mì (Nâng cấp chất lượng bột) để cung cấp 
giải pháp cho các nhà máy xay xát.

− Giảm thiểu sự phụ thuộc cao vào lúa mì chất lượng cao.
− Đảm bảo quy trình sản xuất tạo ra sản phẩm bột mì có chất lượng ổn định.
− Tăng hiệu suất thành phẩm cuối cùng.
− Giảm chi phí nguyên vật liệu thô.
− Đạt được các mục tiêu của sản phẩm cuối cùng.

▪ Thay thế một số loại lúa mì chất lượng và giá cao bằng các loại có chất lượng và giá thấp hơn, bao gồm 
bột làm bánh hoặc bột mì có hàm lượng tro cao + Thành phần bột mì.

▪ Cải thiện hiệu suất của loại bột mì được chỉ định cho các ứng dụng thực phẩm khác nhau.

http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwjA3LmW5YjVAhVIvBoKHT-2DdsQjRwIBw&url=http://www.thefreshloaf.com/node/27150/high-hydration-and-poor-oven-spring&psig=AFQjCNFhEez6wyDM-hOnRVyrzw4ESnrAgw&ust=1500122283949280
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▪ Bột mì chất lượng cao (Đường màu 
xanh lam): Protein 14,8; độ tro 0,56; 
độ ẩm 12,9; độ hấp thụ nước 62,3

▪ Thử nghiệm 1 (Đường màu cam): 
20% HQ + 80% MQ + chất điều chỉnh 
bột

▪ Bột mì chất lượng trung bình (đường 
màu xanh lá): Protein 11,5; độ tro 
0,76; độ ẩm 13; độ hấp thụ nước 
62,6

Thử nghiệm nướng bánh:

Kiểm nghiệm: 60% bột mì chất lượng 
cao (HQ)

Thử nghiệm 1: 20% bột mì chất lượng 
cao (HQ) + 80% bột mì chất lượng trung 
bình (MQ) + chất điều chỉnh bột.

Bột mì chất lượng cao (HQ)

Thử nghiệm 1 + xử lý

Bột mì chất lượng trung bình (MQ)

Phân tích bột bằng Alveograph.
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60% lúa mì chất lượng cao + 40% 
lúa mì chất lượng trung bình (MQ) + 
Enzyme amylase từ nấm

20% lúa mì chất lượng cao + 80% 
lúa mì chất lượng trung bình + 
Enzyme amylase từ nấm + Enzyme 
xylanase + Enzyme glucose oxidase

Cải thiện hiệu suất - thay đổi tỷ lệ giữa lúa mì MQ và lúa mì HQ.

Chất điều chỉnh bột và các ảnh hưởng của nó đối với 
thành phẩm
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Phân tích bột bằng Farinograph.
LOẠI BỘT: Bột lúa mì Canada (HQ)

 Độ tro 0,55%; Khả năng hấp thụ nước 66,2%; Chỉ số rơi 391 giây.

LOẠI BỘT: Bột lúa mì châu Âu (LQ)
Độ tro 0,55%; Khả năng hấp thụ nước 63%; Chỉ số rơi 355 giây.

Phát triển

Ổn định

Mềm

Khả năng 
chống nở

Khả năng nở
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Lợi ích chi phí nhờ cải thiện chất lượng bột mì (Ví dụ).

Tính toán chi phí dựa trên giá bình quân trên tấn:

HQ *Hỗn hợp Lúa mì/bột mì 60% HQ + 40% MQ *Lúa mì / bột mì = 372,00 đô la
HQ *Hỗn hợp Lúa mì/bột mì 20% HQ + 80% MQ *Lúa mì / bột mì = 344,00 + đô la 
**Giải pháp điều chỉnh bột 12 đô la +/- = 356,00 đô la

Tiềm năng tiết kiệm: Khoảng 28 đô la mỗi tấn

*Hỗn hợp lúa mì đôi khi gặp một số thách thức do tính không nhất quán so 
với hỗn hợp bột mì
"Việc cho thêm chất điều chỉnh bột vào giúp chất này đạt được sự nhất quán theo 
nhu cầu của khách hàng, từ đó cung cấp giải pháp phù hợp".
** Biến động chi phí trung bình +/- dựa trên các giải pháp được áp dụng.
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Chất phụ gia có trong bột làm mì sợi

Enzyme Liangmei – 
Flourzyme NT202

- Cải thiện cấu trúc để 
có độ dai và đàn hồi

- Cải thiện tính ổn định 
trong quá trình nấu

- Cải thiện một chút về 
màu sắc thành màu 
vàng tươi.

- Giảm việc sử dụng 
chất hóa học mà vẫn 
duy trì các đặc tính 
cấu trúc mong muốn

- Liều lượng từ 0,2-
0,4% trên khối lượng 
bột

Enzyme Liangmei – 
402+

- Cải thiện cấu trúc để 
đảm bảo độ cứng của 
sản phẩm

- Cải thiện tính ổn định 
trong quá trình nấu

- Cải thiện đáng kể về 
màu sắc để có màu 
tươi sáng hơn

- Giảm sử dụng chất hóa 
học mà vẫn duy trì các 
đặc tính cấu trúc mong 
muốn

- Liều lượng từ 0,3-0,5%

- Không có thành phần hóa học trong sản phẩm.
- Giảm thiểu sự phụ thuộc vào thành phần hóa học trong 

công thức.
- Cải thiện chất lượng kết cấu, cảm giác ngon miệng và bề 

ngoài sản phẩm.

Ích lợi của việc sử dụng chất phụ gia trong bột làm mì sợi

Tiêu chuẩn Có Enzyme Liangmei

Mì đã nấu

Cán bột thành tấm mỏng sau 24 giờ

Tiêu chuẩn Có Enzyme Liangmei

Mì sống sau 24 giờ
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Chất điều chỉnh bột và tác động của nó đối với thành 
phẩm.

Kết cấu mì không có chất điều chỉnh bột Kết cấu mì có chất điều chỉnh bột
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Hệ thống chất phụ gia của của bột làm bánh mì

Thời hạn sử dụng dài của sản phẩm bánh mì đang trở thành xu hướng trong những ngày gần đây nhằm mở rộng 

phạm vi phân phối nhưng vẫn duy trì đặc tính tươi ngon của sản phẩm. Bakels đã phát triển hệ thống giải pháp để 

đáp ứng nhu cầu sản xuất bánh mì có thời hạn sử dụng dài mà vẫn giữ được độ mềm & tươi ngon.

• Chất phụ gia bột mì T1 • Chất phụ gia bột mì T8
được thiết kế để sản xuất bánh mì có thời hạn 
sử dụng dài với khả năng duy trì độ tươi ngon và 
độ mềm của bánh tốt trong quá trình bảo quản.

Lưu ý: Đo lường Chất phụ gia của bột mì (H) T1 và chất phụ gia thông 

thường bằng Máy phân tích cấu trúc trong ứng dụng làm sandwich nướng.

Lưu ý: Đo lường Chất phụ gia của bột mì (H) T8 và chất phụ gia thông 

thường bằng Máy phân tích cấu trúc trong ứng dụng làm sandwich nướng.

được thiết kế để sản xuất bánh mì ngọt có thời hạn 
sử dụng dài với khả năng duy trì độ tươi ngon và độ 
mềm của bánh tốt trong quá trình bảo quản.
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▪ Phương pháp nâng cao dinh dưỡng trong bột mì phổ biến nhất là thêm nhiều loại vitamin và khoáng chất 
bằng cách sử dụng một hỗn hợp trộn trước gọi là Fortificants (chất phụ gia).

▪ Cách phổ biến nhất để định lượng chất phụ gia này vào bột mì là sử dụng máy tiếp liệu siêu nhỏ.
▪ Việc thêm chất phụ gia vào bột mì với tỷ lệ xác định trước được thực hiện trong quá trình sản xuất bột mì.
▪ Chất phụ gia này không ảnh hưởng đến màu sắc của bột mì vì các hỗn hợp trộn trước được thêm vào với 

một lượng nhỏ.
▪ Ví dụ về tiêu chuẩn hỗn hợp dinh dưỡng trộn trước cho Indonesia.

Thiết bị tăng cường dinh dưỡng bột mì để định lượng đúng 
tại nhà máy.
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Kết luận.

▪ Giá lúa mì và chất lượng lúa mì sẽ vẫn là một thách thức không đổi đối với ngành.
▪ Tối ưu hóa quy trình nghiền bột để đạt hiệu suất cao và vẫn có khả năng truy xuất 

nguồn gốc là yếu tố chủ chốt.
▪ Đông Nam Á mang lại cơ hội thị trường lớn cho các sản phẩm làm từ bột mì.
▪ Hành vi của người tiêu dùng đang thay đổi - cơ hội cho các khái niệm sản phẩm mới.
▪ Chuyên môn ứng dụng kỹ thuật tại các nhà máy và các tiệm bánh là rất quan trọng.
▪ Giải pháp thành phần bột để đảm bảo chất lượng bột ổn định với hiệu suất sản 

phẩm xuất sắc trong các ứng dụng thực phẩm khác nhau.
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Trung tâm ứng dụng khách hàng ở Malaysia của Bakels
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Thông tin liên lạc của tập đoàn Bakels khu vực Đông Nam Á.

Bakels Malaysia
Chuyên gia về thành phần bột Khu vực Đông Nam Á
Ông Derrick Giam
Điện thoại di động: +6019 380 4447
Số máy nhánh trực tiếp: +603 2721 0272
E-Mail: derrickgiam@maybakels.com.my

PT. Bakels Indonesia
Chuyên gia về thành phần Bột & Ứng dụng Làm Bánh
Rendy A Widyatmoko 
Điện thoại di động: +62 856-9576-1049
Điện thoại: +62 21 2598 1315
Email: rendy@bakels.co.id

mailto:derrickgiam@maybakels.com.my
mailto:rendy@bakels.co.id
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Sản phẩm từ ngũ cốc dinh dưỡng và thơm ngon.
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