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ẢNH HƯỞNG CỦA TỶ LỆ BỘT ATISO ĐỎ  
(Hibiscus sabdariffa L.) BỔ SUNG VÀ CHẾ ĐỘ NƯỚNG 

ĐẾN CHẤT LƯỢNG BÁNH QUY 
Nguyễn Văn Toản1, *, Trần Ngô Bảo Ngọc1, Lê Văn Luận2, Hồ Sỹ Vương1, Nguyễn Đức Chung1,  

Dương Văn Hây3, Nguyễn Thị Vân Anh1, Trần Thị Kim Nhi1 
1Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế 

2Trường Cao đẳng Công nghiệp Huế 
3Viện Khoa học Kỹ thuật Nông nghiệp miền Nam 

*Email: nguyenvantoan@huaf.edu.vn 
TÓM TẮT 
Nghiên cứu được thực hiện nhằm khảo sát ảnh hưởng của công đoạn phối trộn giữa bột mỳ và bột atiso đỏ bổ 
sung theo các tỷ lệ lần lượt (5, 10, 15, 20%) và chế độ nướng bánh (150, 160, 170, 180oC; 14 - 20 phút) đến chất 
lượng sản phẩm bánh quy atiso đỏ. Các chỉ tiêu đánh giá bao gồm cảm quan (màu sắc, mùi, vị, trạng thái) và 
một số chỉ tiêu chất lượng: Hàm lượng anthocyanin, độ trương nở, 5-HMF (5-hydroxymethylfurfural) và độ ẩm. 
Kết quả nghiên cứu cho thấy, tỷ lệ bột atiso đỏ phối trộn bổ sung trong công đoạn 10% và chế độ nướng bánh ở 
nhiệt độ 160oC trong thời gian 18 phút cho sản phẩm bánh quy atiso đỏ có độ trương nở cao (197,967%), độ ẩm 
phù hợp (2,767%), hàm lượng 5-HMF thấp (6,038 mg/kg), chất lượng cảm quan được đánh giá tốt (màu sắc: 
6,600 ± 0,103; mùi: 6,200 ± 0,021; vị: 7,433 ± 0,102; trạng thái: 6,867 ± 0,031).  
Từ khóa: Anthocyanin, độ trương nở, phối trộn, 5-HMF. 

 
1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Bánh quy là loại thực phẩm rất phổ biến trong 
đời sống hằng ngày, cung cấp nhiều năng lượng và 
dưỡng chất. Bên cạnh đó, sản phẩm có mùi, vị hấp 
dẫn và hoạt độ nước thấp nên có thời gian sử dụng 
khá dài [1]. Trong những năm gần đây, một số kết 
quả công bố về sử dụng nguyên liệu thay thế bột mỳ 
trong sản xuất bánh quy nhằm cải thiện dinh dưỡng 
và hạn chế một số tác động bất lợi của gluten đến sức 
khoẻ người tiêu dùng có liên quan bệnh celiac bằng 
một loại bột giàu hoạt tính sinh học mà không làm 
thay đổi giá trị dinh dưỡng cũng như cấu trúc của 
sản phẩm [2].  

Atiso đỏ được gọi là hoa bụp giấm (Hibiscus 
sabdariffa L.) là cây thảo mộc có giá trị cao, vì trong 
tất cả các bộ phận của cây đều có chứa nhiều 
polysaccharid, giàu anthocyanin cũng như axit 
protocatechuic. Hoa atiso đỏ được sử dụng trong y 
học cổ truyền để hỗ trợ điều trị nhiều bệnh như tăng 
huyết áp, đái tháo đường và rối loạn gan [3]. Do đó, 
việc bổ sung bột atiso đỏ vào bánh quy giúp hỗ trợ 
sức khỏe con người, tạo ra sản phẩm có tiềm năng 
phát triển trong tương lai. Tỷ lệ bổ sung khoai lang 
tím (30%), chế độ nướng bánh ở nhiệt độ 150 – 180oC 
và thời gian 3 - 5 phút trong sản xuất bánh quy đạt 
chất lượng ổn định, độ trương nở cao, cấu trúc, màu 

sắc, mùi, vị tốt [4]. Bổ sung bột trà xanh 15% và độ 
ẩm của bánh 12% cho sản phẩm bánh quy yến mạch 
chất lượng tốt và thành phần khoai môn 50% kết hợp 
45% bơ và 25% trứng so với khối lượng bột mỳ trong 
sản xuất bánh quy khoai môn tạo ra sản phẩm có độ 
cứng xốp, giòn, màu sắc vàng đều [5]. Khi thay thế 
80% bột mỳ bằng bột gạo đen có hàm lượng 
anthocyanin 38,65 ± 1,28 mg/100 g, sản phẩm và 
chất lượng bánh quy được đánh giá tốt [6]. Trong khi 
đó, việc sử dụng bột atiso đỏ trong sản xuất bánh quy 
cũng như nghiên cứu bánh quy atiso đỏ hầu như 
chưa được công bố. Chính vì vậy, nghiên cứu chế 
biến bánh quy bổ sung bột atiso đỏ được thực hiện 
nhằm tạo ra sản phẩm mang lại hương vị mới lạ, có 
giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan cao, đa dạng hóa 
sản phẩm bánh là mục tiêu chính mà nghiên cứu 
hướng đến.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu nghiên cứu 

Nguyên liệu sử dụng trong nghiên cứu là đài hoa 
atiso đỏ (Hibiscus sabdariffa Linn.) được thu mua tại 
Công ty TNHH Một thành viên Sản xuất thương mại 
và dịch vụ HICHAGOL (tỉnh Thừa Thiên Huế). Chọn 
những đài hoa tươi, có cuống cứng, cánh dài, màu đỏ 
đẹp, không bị dập nát. Các nguyên liệu khác: Bột mỳ 
đa dụng số 8 (Bakers’choice), đường xay làm bánh 
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saccharose (Nhà máy đường Biên Hòa), bơ thực vật 
margarine (Công ty Cổ phần dầu thực vật Tường 
An), bột sữa nguyên kem (New Zealand), bột nở, 
muối, trứng gà, tinh chất hương Vanilla Rayners. Các 
nguyên liệu này mua tại Siêu thị GO Huế và hệ thống 
đồ làm bánh Lê Cường (thành phố Huế). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chuẩn bị bột atiso đỏ 
Hoa atiso đỏ → Cắt cuống, bỏ hạt → Rửa sạch, 

để ráo → Tách cánh hoa → Sấy lạnh (nhiệt độ 40 – 
45oC; thời gian 20 - 25 giờ) → Nghiền mịn → Rây bột 
(độ ẩm 4,912%, hàm lượng anthocyanin 71,256 
mg/100 g) → Cân → Bao gói → Bột atiso đỏ.  

2.2.2. Quy trình sản xuất bánh quy atiso đỏ 
Bột atiso đỏ → Phối trộn (bột atiso, bột mỳ, bột 

sữa, muối, bột nở, tinh chất hương vani) → Phối trộn 
dung dịch nhũ tương (đường, bơ, trứng gà) → Tạo 
hình → Nướng → Làm nguội → Bao gói (hút chân 
không) → Sản phẩm. 

Thông số cho mỗi mẫu bột mỳ (100%), bột atiso 
đỏ (5 - 20%) (thí nghiệm 1), bơ 50%, trứng gà 30%, sữa 
bột 5%, đường xay 60%, muối 2%, bột nở 2%, tinh chất 
hương vani 2% [4 - 7]. Hỗn hợp được nhào trộn đến 
khi thành khối bột đồng nhất, mịn và để ở ngăn mát 
tủ lạnh 15 phút. Sau đó tiến hành tạo hình với đường 
kính 4 ± 1 cm, bề dày 0,8 ± 0,06 cm và nướng (150 - 
180oC) (thí nghiệm 2) trong khung thời gian từ 14 - 
20 phút (sau 2 phút lấy mẫu kiểm tra một lần). Sau 
cùng, sản phẩm được làm nguội, bao gói trong túi PE 
và cho vào hộp giấy, bảo quản ở nhiệt độ (25 - 30oC) 
và tiến hành phân tích các chỉ tiêu. Thí nghiệm được 
bố trí với 3 lần lặp.  

2.2.3. Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ 
lệ bột atiso đỏ bổ sung đến chất lượng sản phẩm 

Bột atiso đỏ được sử dụng thay thế bột mỳ với 
các tỷ lệ khác nhau, lần lượt 5, 10, 15 và 20%. Các 
thông số khác được giữ nguyên. Thí nghiệm được bố 
trí hoàn toàn ngẫu nhiên với 3 lần lặp lại. Bánh sau 
khi nướng ở nhiệt độ 160oC trong thời gian 15 phút,  
tiến hành phân tích độ ẩm, độ trương nở, hàm lượng 
anthocyanin và đánh giá cảm quan [5, 7]. 

2.2.4. Thí nghiệm 2: Khảo sát chế độ nướng ảnh 
hưởng đến chất lượng bánh quy atiso đỏ  

Thực hiện khảo sát nhiệt độ nướng bánh ở các 
mức nhiệt khác nhau: 150, 160, 170, 180oC với khung 

thời gian từ 14 - 20 phút. Sau khi nướng, bánh được 
để nguội về nhiệt độ  (25 - 30oC), bao gói và phân tích 
các chỉ tiêu. Các thí nghiệm được bố trí hoàn toàn 
ngẫu nhiên với 3 lần lặp lại. Bánh sau khi nướng 
được tiến hành phân tích độ ẩm, độ trương nở, hàm 
lượng anthocyanin, hàm lượng 5-HMF và đánh giá 
cảm quan. 

2.2.5. Phương pháp phân tích và xử lý số liệu 

      - Phân tích độ ẩm của nguyên liệu được xác định 
theo TCVN 4069:2009 [8] bằng phương pháp khối 
lượng. Độ trương nở của bánh được xác định theo 
nghiên cứu của Nguyễn Chí Dũng và Nguyễn Thị 
Hoa Biển (2016) [4]. Hàm lượng anthocyanin được 
xác định bằng phương pháp pH vi sai theo tiêu chuẩn 
TCVN 11028:2015 [9]. Hàm lượng 5-HMF được xác 
định theo TCVN 9041:2012 [10]. Các chỉ tiêu cảm 
quan của bánh atiso đỏ thành phẩm được đánh giá 
cho điểm thị hiếu theo thang điểm Hedonic từ 1 - 9, 
tương ứng với mức đánh giá: Cực kỳ không thích, rất 
không thích, không thích, tương đối không thích, 
không thích cũng không ghét, tương đối thích, thích, 
rất thích, cực kỳ thích [11]. 

- Xử lý số liệu: Số liệu, đồ thị được xử lý bằng 
phần mềm Microsoft Excel 2016. Kết quả được phân 
tích ANOVA một yếu tố và kiểm định Duncan (5%) 
để so sánh sự khác biệt giữa các giá trị trung bình. 
Các phân tích thống kê được xử lý trên phần mềm 
IBM SPSS Statistic 20. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Nghiên cứu tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ đến 

chất lượng sản phẩm bánh quy  

Quá trình phối trộn có vai trò quan trọng đối với 
chất lượng sản phẩm bánh quy nói chung và khối bột 
nhào nói riêng. Khi bổ sung bột atiso đỏ với tỷ lệ 
khác nhau sẽ tạo ra những khác biệt về chất lượng 
dinh dưỡng và cảm quan của sản phẩm.  

3.1.1. Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ đến 
độ ẩm, độ trương nở của sản phẩm bánh quy   

Độ ẩm, độ trương nở trong bánh quy là một 
trong số các chỉ tiêu quan trọng, vì nó quyết định cấu 
trúc (độ giòn, độ cứng, độ xốp…) của sản phẩm [7, 
12]. Kết quả thực nghiệm được thể hiện ở hình 1.  



KHOA HỌC CÔNG NGHỆ 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - TH¸NG 9/2024 111 

  
Hình 1. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ đến độ ẩm, độ trương nở của sản phẩm bánh quy  

Ghi chú: Các kết quả có chữ cái giống nhau thì không có sai khác ở mức ý nghĩa 5%. 
 Hình 1 cho thấy, tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ tăng 

từ 5 - 20% thì độ ẩm tăng từ 2,733 - 4,767%. Điều này 
có thể giải thích là trong thành phần bột atiso đỏ có 
chứa hàm lượng chất xơ khá cao, dẫn đến khả năng 
liên kết với nước của khối bột nhào tăng lên vì chất 
xơ có thể liên kết trực tiếp với nước thông qua các 
tương tác phân cực và liên kết hydro [13]. Bên cạnh 
đó, mẫu bổ sung 20% có độ ẩm (4,767%), vượt giá trị 
tối đa cho phép [14]. Mẫu 5% và mẫu 10% cho bánh 
có độ trương nở tốt nhất và không có sự khác biệt ở 
mức ý nghĩa (P ≥ 0,05). Tuy nhiên, nếu tiếp tục tăng 
tỷ lệ bột atiso đỏ lên 15 và 20% sẽ làm giảm độ trương 
nở của bánh. Đây có thể là do cấu trúc nở xốp của 
bánh quy được tạo nên từ những liên kết hóa học 
trong quá trình hình thành mạng lưới gluten. Bột 
atiso đỏ không có gluten và khả năng liên kết ẩm cao 
nên khi được bổ sung vào các công thức sẽ làm tỷ lệ 
gluten trong khối bột nhào giảm, độ ẩm tăng dẫn đến 
bánh khi nướng bị mềm và giảm tính rỗng xốp [15]. 
Kết quả nghiên cứu này tương đồng với kết quả 
nghiên cứu của Vitalii và cs (2023) [16] khi nghiên 
cứu độ trương nở trong sản xuất bánh quy bổ sung 
bột bí ngô. Do đó, tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ 10% là 
thích hợp để đảm bảo chất lượng cho sản phẩm bánh 
quy. 

3.1.2. Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ đến 
hàm lượng anthocyanin của sản phẩm bánh quy  

Tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ có ảnh hưởng đến 
hàm lượng anthocyanin của sản phẩm bánh quy 
(Hình 2). 

 

 
          Hình 2. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của tỷ lệ 
phối trộn bột atiso đỏ đến hàm lượng anthocyanin 

của sản phẩm bánh quy 

Ghi chú: Các kết quả có chữ cái giống nhau thì 
không có sai khác ở mức ý nghĩa 5%. 

Hình 2 cho thấy, hàm lượng anthocyanin trong 
bánh quy có xu hướng tăng dần với sự tăng các tỷ lệ 
bổ sung bột atiso đỏ. Điều này có thể giải thích, 
anthocyanin là một hợp chất sinh học chiếm tỷ lệ cao 
so với các thành phần khác có trong bột atiso đỏ 
[17]. Điều này chứng tỏ tính khả thi của việc sử dụng 
bột atiso đỏ để tạo ra các sản phẩm thực phẩm có 
thành phần dinh dưỡng tốt cho sức khoẻ người tiêu 
dùng. Kết quả nghiên cứu này phù hợp với kết quả 
nghiên cứu của Korus và cs (2017) [18], khi xác định 
hàm lượng anthocyanin trong bánh quy có bổ sung 
bột quả sồi. Như vậy, mẫu bổ sung 20%, bánh có hàm 
lượng anthocyanin cao nhất và không có sự khác biệt 
với mẫu 15% (P ≥ 0,05). Tuy nhiên, mẫu 15 và 20%, 
sản phẩm không đạt yêu cầu ở các thuộc tính quan 
trọng như: Độ ẩm, độ trương nở (Hình 1). Hàm lượng 
anthocyanin của mẫu 5 và 10% có sự khác biệt có ý 
nghĩa (P≤ 0,05). Do đó, tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ 
10% là phù hợp trong sản xuất bánh quy. 
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3.1.3. Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ đến 
chất lượng cảm quan của sản phẩm bánh quy  

Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn bột atiso 
đỏ đến chất lượng cảm quan của bánh quy (Bảng 1).  

Bảng 1. Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ đến chất lượng cảm quan của sản phẩm bánh quy  
Điểm cảm quan (điểm) Tỷ lệ phối 

trộn (%) Màu sắc Mùi Vị Trạng thái 

5 4,400a ± 0,113 6,200b ± 0,025 6,000b  ± 0,006 6,400b ± 0,231 

10 6,500b ± 0,003 7,133c ± 0,004 6,867c  ± 0,013 7,300c ± 0,017 

15 6,667b ± 0,105 6,500b ± 0,112 5,700b ± 0,043 5,667a ± 0,142 

20 6,733b ± 0,001 5,600a ± 0,105 4,467a ± 0,028 5,400a ± 0,116 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các kết quả có chữ cái giống nhau thì không có sai khác mức ý nghĩa 5%. 
Kết quả nghiên cứu chỉ ra rằng, bổ sung bột 

atiso đỏ 10%, có điểm cảm quan cao nhất ở cả 3 chỉ 
tiêu là mùi, vị và trạng thái với số điểm tương ứng là 
7,133; 6,867; 7,300. Chỉ tiêu màu sắc được ưa thích 
nhất ở tỷ lệ bổ sung 20%. Tỷ lệ bổ sung bột atiso đỏ 
ảnh hưởng rõ rệt đến mùi, vị và trạng thái của bánh 
quy. Theo kết quả nghiên cứu của Dariusz và cs 

(2022) [13], tỷ lệ thay thế bột vỏ yến mạch 10% cho 
sản phẩm bánh quy có chất lượng cảm quan tốt nhất. 
Kết quả này tương đồng với kết quả thực nghiệm thu 
được. Do đó, tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ 10% là phù 
hợp để sản phẩm bánh quy atiso đỏ có chất lượng 
cảm quan tốt (Hình 3). 

 

  
Hình 3. Sản phẩm bánh atiso đỏ với các tỷ lệ phối trộn bột atiso đỏ khác nhau 

3.2. Nghiên cứu chế độ nướng đến chất lượng 
sản phẩm bánh quy atiso đỏ 

Nướng là quá trình quan trọng trong sản xuất 
bánh quy, vì dưới tác dụng nhiệt, trong khối bột nhào 
 xảy ra các quá trình vật lý, hóa lý và hóa sinh [19].  

3.2.1. Ảnh hưởng nhiệt độ nướng đến thời gian 
nướng và độ ẩm của sản phẩm bánh quy atiso đỏ 

 
Hình 4. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng nhiệt độ nướng 
đến thời gian nướng và độ ẩm của sản phẩm bánh 

quy atiso đỏ 

Ghi chú: Các kết quả có chữ cái giống nhau thì 
không có sai khác ở mức ý nghĩa 5%. 

Hình 4 cho thấy, khi nhiệt độ tăng thì thời gian 
nướng giảm. Mẫu nướng nhiệt 150oC cho kết quả 
thời gian nướng 20 phút, nhưng khi tăng nhiệt độ lên 
các mức 160 - 180oC thì thời gian nướng giảm dần. 
Mẫu 180oC, thời gian nướng ngắn nhất, 14 phút. Điều 
này được giải thích, khi nhiệt độ tăng sẽ làm tăng tốc 
độ hồ hóa tinh bột, đông tụ protein và làm chín bánh. 
Bên cạnh đó, nhiệt độ càng cao thì khả năng truyền 
nhiệt của không khí nóng vào nguyên liệu càng 
nhanh, làm cho độ ẩm trên bề mặt và độ ẩm bên 
trong cấu trúc xốp mao quản của các mẫu bánh 
nhanh chóng khuếch tán ra bên ngoài và bay hơi [20, 
21]. Độ ẩm của sản phẩm bánh quy atiso đỏ giảm từ 
2,867% xuống 2,667% khi nhiệt độ nướng tăng từ 150 - 
170oC. Nếu tiếp tục tăng nhiệt độ nướng đến 180oC 
thì độ ẩm tăng lên 3,167%. Tuy nhiên, không có sự 
khác biệt ở mức ý nghĩa về giá trị độ ẩm giữa các 
mẫu bánh (P ≥ 0,05). Điều này có thể được giải thích, 
sự mất độ ẩm còn phụ thuộc vào nhiệt độ và thời gian 
nướng. Nhiệt độ nướng thấp, thời gian nướng dài, lớp 

5% 10% 
 

15% 20% 
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vỏ bánh hình thành chậm, lượng ẩm mất càng lớn 
[22]. Nhiệt độ nướng ở 180oC, quá trình hình thành 
lớp vỏ bánh diễn ra nhanh, hạn chế việc thoát ẩm, tạo 
ra một vùng bay hơi nước dưới lớp vỏ, vùng này sẽ 
khuếch tán vào trong ruột bánh và làm tăng độ ẩm của 
bánh [23]. Như vậy, nhiệt độ nướng bánh 160oC và

thời gian nướng 18 phút cho độ ẩm sản phẩm 2,767% 
hoàn toàn đạt yêu cầu về giới hạn độ ẩm tối đa cho 
phép [14].  

3.2.2. Ảnh hưởng nhiệt độ nướng đến độ trương 
nở, hàm lượng anthocyanin của sản phẩm bánh quy 
atiso đỏ 

  
Hình 5. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của nhiệt độ nướng đến độ trương nở, hàm lượng anthocyanin của sản 

phẩm bánh quy atiso đỏ 
Ghi chú: Các kết quả có chữ cái giống nhau thì không có sai khác ở mức ý nghĩa 5%. 
Hình 5 cho thấy, độ trương nở tăng từ 185,412 - 

198,609% khi nhiệt độ nướng tăng từ 150 - 170oC. 
Điều này có thể giải thích, khi nhiệt độ nướng tăng 
sẽ làm tốc độ phản ứng của bột nở tăng lên, khí CO2 
được sinh ra, đồng thời giải phóng lượng không khí 
trong bánh, tạo cấu trúc tơi, xốp cho sản phẩm [23]. 
Tuy nhiên, khi tiếp tục tăng nhiệt độ lên 180oC thì độ 
trương nở giảm và đạt giá trị thấp nhất (184,396%). 
Có thể thấy, độ trương nở giảm là do nhiệt độ nướng 
cao, lớp vỏ bánh được hình thành sớm, ngăn cản quá 
trình thoát hơi, khí [15]. Nhiệt độ nướng 160 và 
170oC, bánh có độ trương nở tốt nhất và không có sự 
khác biệt ở mức ý nghĩa (P ≥ 0,05). Hàm lượng 
anthocyanin của bánh có xu hướng giảm khi nhiệt độ 
nướng tăng. Nhiệt độ nướng 150 - 160oC có hàm 
lượng anthocyanin cao nhất và không có sự khác biệt 
ở mức ý nghĩa (P ≥ 0,05). Điều này là do quá trình 
nướng làm tăng tốc độ phân hủy anthocyanin, thông 
qua các phản ứng oxy hóa hoặc sự phân cắt các liên 
kết cộng hóa trị [24, 25]. Theo Nguyễn Lê Ánh Minh 
và cs (2022) [6], nhiệt độ nướng 155 - 165oC cho sản 
phẩm bánh quy bổ sung bột gạo đen có hàm lượng 
anthocyanin cao nhất. Kết quả này phù hợp với kết 
quả thực nghiệm thu được. Như vậy, nhiệt độ 160oC 
là thích hợp để nướng bánh quy atiso đỏ.  

3.2.3. Ảnh hưởng nhiệt độ nướng đến hàm lượng 
5-HMF của sản phẩm bánh quy atiso đỏ 

5-HMF là hợp chất hữu cơ được tạo ra từ quá 
trình xử lý nhiệt, đặc biệt là trong các sản phẩm chứa 
hàm lượng đường cao như bánh quy. Hàm lượng 5-
HMF càng cao cho thấy, sự suy giảm chất lượng sản 

phẩm, đồng thời có thể gây ra những tác động không 
tốt cho sức khỏe con người... Do đó, quy trình sản 
xuất bánh quy cần được kiểm soát chặt chẽ để giảm 
thiểu sự hình thành hợp chất này. 

 
Hình 6. Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng nhiệt độ nướng 
đến hàm lượng 5-HMF của sản phẩm bánh quy atiso 

đỏ 
Ghi chú: Các kết quả có chữ cái giống nhau thì 

không có sai khác ở mức ý nghĩa 5%.  
        Hình 6 cho thấy, khi nhiệt độ nướng tăng thì 
hàm lượng 5-HMF tăng. Hàm lượng 5-HMF ở mẫu 
nướng 180oC cao hơn 19 lần so với mẫu nướng 150 và 
160oC. Hàm lượng 5-HMF phụ thuộc vào thành phần 
sản phẩm, độ ẩm, độ pH và cường độ xử lý nhiệt 
[26]. Nguyên nhân chính của việc gia tăng 5-HMF 
trong bánh quy atiso đỏ có thể do nhiệt độ cao kích 
hoạt các phản ứng phân hủy đường, phản ứng 
Maillard và phản ứng caramen hóa [27]. Do đó, khi 
tăng nhiệt độ nướng, dẫn đến tốc độ phản ứng tăng, 
lượng 5-HMF sinh ra nhiều. Sự gia tăng hàm lượng 5-
HMF trong thực phẩm cho thấy, sự suy giảm của các 
chất dinh dưỡng thiết yếu [26]. Vì vậy, mức 5-HMF 
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thấp là ưu điểm đáng chú ý đối với sản phẩm bánh 
quy atiso đỏ. Kết quả nghiên cứu này phù hợp với kết 
quả nghiên cứu của Huiyu và cs (2022) [26] khi kết 
luận: Nhiệt độ nướng vượt quá 160oC sẽ làm tăng 
đáng kể hàm lượng 5-HMF trong bánh quy bơ. Do 

đó, nhiệt độ nướng 160oC là thích hợp để đảm bảo 
chất lượng của sản phẩm bánh quy atiso đỏ. 

3.2.4. Ảnh hưởng nhiệt độ nướng đến chất lượng 
cảm quan của sản phẩm bánh quy atiso đỏ 

Khả năng chấp nhận cảm quan đối với bánh quy 
atiso đỏ, bao gồm màu sắc, trạng thái, mùi, vị (Bảng 2). 

Bảng 2. Ảnh hưởng nhiệt độ nướng đến chất lượng cảm quan của sản phẩm bánh quy atiso đỏ 

Điểm cảm quan (điểm) Nhiệt độ nướng 
(oC) Màu sắc Mùi Vị Trạng thái 

150 5,333a ± 0,107 5,533a ± 0,003 6,433a ± 0,030 5,767a ± 0,207 

160 6,600c ± 0,103 6,200a ± 0,021 7,433b ± 0,102 6,867b ± 0,031 

170 6,200bc ± 0,005 5,567a ± 0,106 6,900ab ± 0,081 5,967a ± 0,047 

180 5,667ab ± 0,105 5,633a ± 0,061 6,800ab ± 0,036 6,333ab ± 0,102 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các kết quả có chữ cái giống nhau thì không có sai khác mức ý nghĩa 5%. 
Bảng 2 cho thấy, khi nhiệt độ nướng 160oC với 

thời gian 18 phút cho kết quả điểm đánh giá cảm 
quan cao nhất với các tiêu chí về mùi, vị, màu sắc và 
trạng thái. Như vậy, nhiệt độ nướng có ảnh hưởng rất 
lớn đến chất lượng của sản phẩm. Tosin và Xinchu 

(2022) [28] đã công bố, nhiệt độ nướng 160oC cho 
sản phẩm bánh quy khoai tây được đánh giá cảm 
quan tốt nhất. Vì vậy, nhiệt độ nướng 160oC là phù 
hợp để sản phẩm bánh quy atiso đỏ có chất lượng 
cảm quan tốt nhất (Hình 7).  

 

 

Hình 7. Ảnh hưởng nhiệt độ nướng đến chất lượng phẩm bánh quy atiso đỏ 

4. KẾT LUẬN 

Bánh quy atiso đỏ có độ trương nở cao 
(197,967%), độ ẩm phù hợp (2,767%), hàm lượng 5-
HMF thấp (6,038 mg/kg) và chất lượng cảm quan 
được đánh giá tốt (màu sắc: 6,600 ± 0,103; mùi: 6,200 
± 0,021; vị: 7,433 ± 0,102; trạng thái: 6,867 ± 0,031), 
khi được chế biến với tỷ lệ phối trộn bổ sung bột 
atiso đỏ 10% và chế độ nướng ở nhiệt độ 160oC trong 
18 phút.  
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THE EFFECT OF HIBISCUS  POWDER SUPPLEMENTATION (Hibiscus sabdariffa L.)  

RATIO AND BAKING CONDITIONS ON THE QUALITY OF BISCUITS  
Nguyen Van Toan1 , Tran Ngo Bao Ngoc1, Le Van Luan2, Ho Sy Vuong1, Nguyen Duc Chung1,  

Duong Van Hay3, Nguyen Thi Van Anh1, Tran Thi Kim Nhi1 

1University of Agriculture and Forestry, Hue University 
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3Institute of Agricultural Science for Southern Vietnam 
Summary  

The study was conducted to investigate the effects of the mixing process between wheat flour and red artichoke 
powder supplemented in different proportions (5%, 10%, 15%, 20%) and baking modes (150°C, 160°C, 170°C, 
180°C; 14 - 20 minutes) on the quality of red artichoke cookies. Evaluation criteria included sensory aspects 
(color, smell, taste, texture) and several quality parameters: Anthocyanin content, swelling, 5-HMF (5-
hydroxymethylfurfural) and moisture. The research results showed that a mixture of 10% red artichoke powder 
and a baking mode of 160°C for 18 minutes produced red artichoke cookies with high expansion (197.967%), 
suitable moisture content (2.767%), low 5-HMF content (6.038 mg/kg) and good sensory quality (color: 6.600 ± 
0.103; smell: 6.200 ± 0.021; taste: 7.433 ± 0.102; texture: 6.867 ± 0.031).  
Keywords: Anthocyanin, swelling, mixing, 5-HMF. 
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