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                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups            86.9938     15      5.79958      16.15       0.0000

Within groups                51.7    144     0.359028

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)             138.694    159
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TIỂU SỬ CÁ NHÂN


- Họ và Tên: LA PHƯỚC CƯỜNG


- Ngày tháng năm sinh: 08 – 05 – 1979 


- Noi sinh: Bệnh viện Đa khoa thị xã Châu Đốc, tỉnh An Giang.


- Con Ông: LA VĂN HOÀNG 

Và Bà: TRƯƠNG THỊ CÒN


- Địa chỉ: Cư xá Bệnh viện Châu Đốc, đường Lê Lợi, thị xã Châu Đốc, tỉnh An Giang.


- Đã tốt nghiệp phổ thông: năm 1997, tại trường PTTH Lê Hồng Phong.


- Vào trường Đại học An Giang năm 2001 học lớp DH2TP1 khoá II thuộc khoa Nông Nghiệp Và Tài Nguyên Thiên Nhiên và đã tốt nghiệp kỹ sư ngành Công Nghệ Thực Phẩm năm 2005.

LỜI CẢM TẠ

------------------------------------------

Để hoàn thành được đề tài này em đã được sự giúp đỡ chân thành của Ban chủ nhiệm Khoa Nông nghiệp – Tài nguyên thiên nhiên và các thầy cô trong Bộ môn Công nghệ Thực phẩm trường Đại học An Giang.

Em xin trân trọng gởi lời cám ơn đến: 

* Cơ sở sản xuất Ngân Hà và đặc biệt biết ơn chị Võ Thị Ngọc Điệp đã nhiệt tình giúp đỡ về mọi mặt, chỉ dẫn và cung cấp các thông tin quan trọng và cần thiết  trong suốt thời gian thực tập tại Cơ sở.

* Thầy Nguyễn Văn Mười, trưởng Bộ môn Công nghệ Thực phẩm, Đại học Cần Thơ; thầy Nhan Minh Trí giảng viên Bộ môn Công nghệ Thực phẩm, Đại học Cần Thơ và thầy Phan Uyên Nguyên, giảng viên Bộ môn Công nghệ Thực phẩm, Đại học An Giang là ba người đã không ngại khó khăn giúp đỡ nhiệt tình, không mệt mỏi, quan tâm từng chi tiết và hướng dẫn cũng như tạo điều kiện thuận lợi cho em hoàn thành tốt đề tài này.

* Các thầy cô phụ trách phòng thí nghiệm bộ môn Công nghệ Thực phẩm, trường Đại học Cần Thơ.
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TÓM LƯỢC


Từ lâu, món chả giò rế đã được nhiều người biết đến vì nó có mặt ở hầu hết các buổi tiệc. Để có được cuốn chả giò được ngon, giòn, xốp thì phải nói đến công dụng của miếng gói bên ngoài, chính miếng này đã tạo sự giòn tan cho cuốn chả giò rế. Tuy nhiên tên thật nó đã bị mất đi từ khi có tên chả giò rế, người quên nó đi theo năm tháng thời gian và bây giờ ít ai được biết đến nó, nó chính là chiếc “bánh tráng rế”.


Bánh tráng rế là sản phẩm được sản xuất nhiều ở Tiền Giang, nhiều người biết đến nó thông qua cuốn chả giò rế giòn, xốp. Tuy nhiên qui trình sản xuất như thế nào? Vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm và chất lượng ra sao? Là vấn đề đang được nhiều người quan tâm.


Do đó, chúng tôi tiến hành nghiên cứu:


+ Ảnh hưởng của CMC và Natri Polyphosphate đến sự mềm mại, độ dai và độ dính của sản phẩm.


+ Ảnh hưởng của Benzoat Natri đến thời gian bảo quản sản phẩm.


Việc nghiên cứu sự ảnh hưởng của phụ gia đến chất lượng bánh tráng rế ngoài mục đích là cải thiện chất lượng cho bánh tráng rế vừa ngon vừa đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm thì còn giúp ta hiểu rõ hơn qui trình sảncòn nghiên cứu thời gian ủ bột để tăng hiệu quả kinh tế của quá trình sản xuất. Do hạn chế về mặt thời gian cũng như điều kiện của phòng thí nghiệm chưa cho phép nên sản phẩm làm ra chỉ đánh giá chất lượng bằng phương pháp cảm quan và đo cấu trúc. Vì vậy, để có tính thuyết phục chúng tôi tiến hành so sánh, đánh giá chất lượng sản phẩm làm ra với các sản phẩm hiện có trên thị trường bằng cách so màu và so sánh cấu trúc của bánh. xuất từ đó có thể đánh giá, cải tiến lại qui trình cho phù hợp, đa dạng hóa sản phẩm và có thể làm cơ sở để nâng lên qui mô sản xuất công nghiệp.


Bên cạnh việc nghiên cứu để cải thiện chất lượng cho bánh tráng rế chúng tôi 


Đề tài này được nghiên cứu dựa trên qui trình chế biến của cơ sở Ngân Hà và các thông số cố định trên qui trình được cơ sở cung cấp như: khối lượng các loại bột, muối, đường, nước,… 


Kết quả đạt được qua khoảng thời gian nghiên cứu như sau:


+ Chất lượng và thời gian bảo quản bánh được cải thiện tốt hơn khi bổ sung hàm lượng CMC 0,2%, Natri  Polyphosphate 0,6% và Benzoat Natri 0,15%.                                                        


+ Tăng hiệu quả kinh tế khi ủ khối bột trong thời gian 12 giờ.


Do thời gian nghiên cứu có giới hạn và đây cũng là lần đầu tiên tôi nghiên cứu đề tài này nên có gì sai sót mong quí thầy cô cùng các bạn thẳng thắn góp ý cho tôi được học hỏi và rút kinh nghiệm cho những lần sau và để cho đề tài được hoàn thiện hơn. Xin chân thành cảm ơn sự góp ý của quí thầy cô và các bạn!
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Chương 1  GIỚI THIỆU

1.1 Đặt vấn đề


Không biết bánh tráng rế có từ bao giờ và do ai nghĩ ra, chỉ biết rằng bánh tráng rế được dùng để cuốn chả giò rế, là sản phẩm sáng tạo độc đáo của người Cần Thơ. Món chả giò rế là món ăn ưa thích của nhiều người và nó phổ biến trong thực đơn các bữa tiệc của người Việt Nam bởi cấu trúc giòn xốp, không gãy vụn và hình dáng đẹp mắt. 


Bánh tráng rế là sản phẩm được làm từ hỗn hợp bột gạo, bột bắp, bột mì ngang mà trong đó bột gạo là nguyên liệu chính. Tuy cũng làm từ bột gạo như bánh tráng gạo nhưng bánh tráng rế lại có hình dáng đẹp với những sợi bột mãnh mai đan xen nhau.


Hiện nay, bánh tráng rế được dùng để làm nhiều món ăn khác nhau và được nhiều người ưa thích. Do đó, nghề làm bánh tráng rế cũng bắt dầu phát triển từ sản xuất nhỏ với kỹ thuật đơn giản, phương tiện thô sơ nay trở thành sản xuất qui mô lớn với kỹ thuật được cải tiến, chất lượng ổn định và có sự hỗ trợ của máy móc. Ở nước ta, Tiền Giang là tỉnh phát triển mạnh về nghề làm bánh tráng rế, sản phẩm sản xuất có chất lượng ổn định và được phân phối đi nhiều tỉnh khác. 


Tuy nhiên, vấn đề khó khăn lớn nhất hiện nay là các cơ sở chế biến lại thiếu kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm nên sử dụng các chất phụ gia vượt quá giới hạn cho phép hoặc sử dụng các chất cấm dùng trong thực phẩm. Chính vì vậy, việc nghiên cứu để cải thiện chất lượng cho bánh tráng rế vừa đạt được chất lượng cảm quan, vừa đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm và đáp ứng được thị hiếu của người tiêu dùng là vấn đề rất cần thiết.

1.2 Mục tiêu



Dựa trên qui trình sản xuất của cơ sở Ngân Hà chúng tôi tiến hành bổ sung thêm một số phụ gia được Bộ Y Tế cho phép vào công thức phối chế và khảo sát thời gian ủ bột nhằm:

             -  Làm tăng giá trị cảm quan.

             - Chống hiện tượng dính bánh.

             - Chống cũ, tăng độ dai và độ mềm mại.

             - Kéo dài thời gian bảo quản.

             - Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm cho người tiêu dùng.


- Nâng cao hiệu quả kinh tế

Chương 2  LƯỢC KHẢO TÀI LIỆU

 2.1 Giới thiệu về tinh bột


Tinh bột có nhiều trong các hạt lương thực, do đó lương thực được xem là nguyên liệu chủ yếu để sản xuất tinh bột cũng như những sản phẩm có liên quan đến tinh bột.


Hình dáng, thành phần hoá học và những tính chất của tinh bột phụ thuộc vào giống cây, điều kiện trồng trọt, quá trình sinh trưởng của cây…


Tinh bột là polysaccharide (carbohydrate) dự trữ chủ yếu trong tế bào thực vật, tinh bột tìm thấy ở quả, hạt cùng với những chất khác như protid, lipid và những chất phosphat hữu cơ. Ngoài ra, tinh bột được tìm thấy ở thân, vỏ, củ, rễ và nhựa của một số thực phẩm đặc biệt.(Hồ Quang Trí,1999)

2.1.1  Hình dáng và kích thước của tinh bột


Trong thực vật tinh bột ở dạng nhỏ được giải phóng sau khi tế bào bị phá vỡ, tùy theo dạng nguyên liệu, tinh bột có hình dáng và kích thước khác nhau: hình tròn, hình bầu dục, hình đa giác…


+ Tinh bột gạo: hạt tinh bột có kích thước nhỏ 3÷8μm, được bao bằng vỏ protein cứng, có dạng hình đa giác.


+ Tinh bột mì: gồm một loại các hạt có kích thước từ 20÷35μm và một số loại hạt nhỏ có kích thước trung bình và nhỏ 2÷10μm, có hình dạng elip hay hình tròn.


+ Tinh bột sắn (khoai mì): hạt tinh bột sắn có kích thước trung bình từ 1,5÷30μm, có hình bầu dục.


Kích thước hạt khác nhau sẽ dẫn đến hạt có những tính chất khác nhau như: nhiệt độ hồ hoá, khả năng hấp phụ xanh metylen, hạt nhỏ thường có cấu tạo chặt trong khi hạt lớn có cấu tạo xốp.(Vũ Trường Sơn, Nhan Minh Trí, 2000)

2.1.2 Thành phần hóa học của hạt tinh bột


Tinh bột được cấu tạo từ hai loại polysaccharide hoàn toàn khác nhau về tính chất vật lý và hóa học là amylose và amylopectin.


Tùy theo từng loại nguyên liệu, thành phần amylose và amylopectin trong tinh bột khác nhau.

Bảng 1: Thành phần amylose và amylopectin của một số loại tinh bột

Loại tinh bột
Amylose, %
Amylopectin, %

Gạo
18,5
81,5

Nếp
0,3
99,7

Bắp
24
76

Đậu xanh
54
46

Khoai tây
20
80

Khoai lang
19
81

Khoai mì
17
83

(Vũ Trường Sơn, Nhan Minh Trí, 2000)

2.1.2.1  Amylose


Amylose thường ở dạng kết tinh có lớp hydrate bao quanh xen kẽ với các amylose kết tinh không có lớp hydrate. Cấu tạo mạch thẳng không phân nhánh gồm 200 đến hàng ngàn gốc glucose liên kết với nhau bằng liên kết α-1,4 glucozid.

 
Amylose có trọng lượng phân tử khoảng 50.000÷160.000, do cấu trúc mạch thẳng, amylose có gốc hydroxyl tự do nhiều nên dễ hoà tan trong nước ấm. Tuy nhiên, ở dạng tinh thể không bền vững nên khi để yên tinh thể sẽ tách ra.


* Phản ứng tạo phức của amylose



Amylose có khả năng tạo phức với một số hợp chất hữu cơ có cực và độ hoà tan khác nhau trong nước cũng như trong các hợp chất không cực kiểu hydrocacbua: parafin, butanol, izopropanol, acid béo (stearic, oleic), phenol…

2.1.2.2  Amylopectin


Amylopectin có cấu tạo vô định hình, có dạng phân nhánh. Ngoài liên kết α-1,4 glucozid, các phân tử glucose còn liên kết với nhau theo liên kết α-1,6 glucozid, mỗi nhánh có không quá 24 gốc glucose.


Amylopectin có khối lượng khoảng 2÷4.10 8.


Amylopectin chỉ tan được trong nước ở nhiệt độ cao tạo thành dung dịch có độ nhớt cao và rất bền vững. Amylopectin không có khả năng tạo phức với butanol và các hợp chất hữu cơ khác, không bị hấp phụ trên cellulose.(Vũ Trường Sơn, Nhan Minh Trí, 2000)

2.1.3  Một số tính chất của tinh bột

2.1.3.1  Tính hoà tan và hút ẩm



Ở nhiệt độ thường tinh bột không có khả năng hòa tan trong nước, cồn, ete, benzen, cloroform.


Tinh bột có khả năng hòa tan trong dung dịch kiềm và dung dịch của một số muối kiềm loại nặng, riêng thành phần amylose của tinh bột có khả năng hòa tan trong nước ấm.


Tuy không hòa tan nhưng trong nước tinh bột vẫn hút 25÷30% nước và hầu như không trương nở, sau khi sấy tinh bột có khả năng hút nước rất mạnh.

2.1.3.2  Tính hồ hóa


Khi hòa tan tinh bột vào nước, do kích thước phân tử của tinh bột lớn nên đầu tiên các phân tử nước sẽ xâm nhập vào giữa các phân tử tinh bột. Nếu sự xâm nhập của các phân tử nước vào tinh bột dẫn đến quá trình trương không hạn chế, nghĩa là làm bung được các phân tử tinh bột thì hệ thống chuyển thành dung dịch. Quá trình trương nở này luôn đến truớc quá trình hoà tan.


Nhiệt độ để phá vỡ hạt chuyển tinh bột từ trạng thái đầu có mức độ hydrate hóa khác nhau thành dung dịch keo gọi là nhiệt độ hồ hóa.


Hạt tinh bột lớn bị hồ hóa đầu tiên, hạt bé nhất sẽ hồ hóa sau cùng.(Dương Thị Phượng Liên, 2000)


Sự hồ hóa không chỉ xảy ra khi đun nóng huyền phù tinh bột mà còn xảy ra khi có dung dịch kiềm và một số muối kim loại nặng tác dụng lên tinh bột ở nhiệt độ thường.


Có nhiều giả thiết giải thích bản chất quá trình hồ hóa: một số nghiên cứu cho rằng sự hồ hóa kèm theo sự hấp thu nhiệt, quá trình trương nở hạt tinh bột xảy ra đồng thời với sự hồ hóa. Việc tăng sự trương nở chỉ xảy ra sau khi thắng được sức bền cấu trúc của hạt. Để phá hủy cấu trúc này đòi hỏi một năng lượng đáng kể. Do đó mà cấu trúc hình thái hạt bị biến đổi, kèm theo sự hấp thu nhiệt.


Một số nghiên cứu khác cho rằng: sự hồ hóa sẽ dẫn đến phá đứt  các liên kết hydro nội phân tử và tạo thành các liên kết mới với nước đến khi đạt độ nhớt cực đại. Khi tiếp tục tăng nhiệt độ lên nữa thì liên kết hydro bị phá hủy làm cho độ nhớt giảm xuống.


Nhìn chung quá trình hồ hóa ở tất cả các loại tinh bột diễn ra đều giống nhau: ban đầu độ nhớt tăng dần sau đó cực đại rồi giảm xuống.


Sự hồ hóa tinh bột không xảy ra ở nhiệt độ nhất định mà thay đổi tùy thuộc vào nhiều yếu tố: nhiệt độ hồ hóa của tinh bột có nguồn gốc khác nhau thì rất khác nhau, nồng độ huyền phù tinh bột, tốc độ đun nóng huyền phù đều có ảnh hưởng đến nhiệt độ hồ hóa. Khi tăng nồng độ tinh bột thì nhiệt độ hồ hóa tăng lên một ít. Nhiệt độ hồ hóa còn phụ thuộc vào kích thước hạt tinh bột (hạt có kích thước nhỏ sẽ có nhiệt độ hồ hóa cao hơn nhiệt độ hồ hóa của hạt lớn). (Vũ Trường Sơn, Nhan Minh Trí, 2000)


Khi xử lý nhiệt tinh bột trong nước đến nhiệt độ hồ hóa của nó, tinh bột sẽ hút nước khoảng 10 lần khối lượng của nó.


* Sự hồ hoá tinh bột bao gồm các biến đổi sau


- Hút nước và trương nở đến nhiều lần so với khối lượng ban đầu.


- Gia tăng độ trong.


- Gia tăng nhanh chống độ dính.


- Hoà tan những phân tử mạch thẳng và phân tán những hạt phá vỡ.


- Hỗn hợp tạo thành khối paste giống như gel.(Dương Thị Phượng Liên, 2000)

2.1.3.3  Tính chất nhớt - dẻo của hồ tinh bột


Phân tử tinh bột chứa nhiều nhóm hydroxyl có khả năng liên kết được với nhau làm cho phân tử tinh bột tập hợp lại đồ sộ hơn, giữ nhiều phân tử nước hơn khiến cho dung dịch có độ đặc, độ dính, độ dẻo và độ nhớt cao hơn. (Lê Ngọc Tú, 2001)


Độ nhớt của tinh bột tăng lên trong môi trường kiềm vì kiềm gây ion hoá các phân tử tinh bột khiến cho chúng hydrate hoá tốt hơn.


Khi cho các phụ gia vào thực phẩm chứa tinh bột có ảnh hưởng rất lớn đến tính chất nhớt dẻo của hồ tinh bột.


Đối với các muối, khi ở nồng độ thấp sẽ ảnh hưởng không đáng kể đến độ nhớt của tinh bột. Ngược lại, khi ở nồng độ cao sẽ làm tăng độ nhớt vì khi đó muối sẽ chiếm lấy các phân tử nước.


Đối với đường như sacaroza khi thêm vào hồ tinh bột ngô 5% sẽ làm tăng giá trị cực đại của độ nhớt, ảnh hưởng sẽ càng lớn khi lượng đường đạt đến 20% khối lượng dịch hồ. Khi nồng độ sacaroza cao hơn nữa (50%) thì lại làm giảm giá trị cực đại của độ nhớt. Độ bền của hệ keo hồ tinh bột sẽ bị giảm cùng với sự tăng lượng sacaroza.(Lê Ngọc Tú, 2001)

2.1.3.4  Sự thoái hoá của tinh bột


Tinh bột sau khi nấu sẽ hình thành khối bột nhão. Khi làm nguội khối bột này không có khuấy trộn sẽ hình thành những liên kết nội phân tử trong hoặc giữa những hạt đã được trương nở và tách các tinh thể được tạo thành từ những phân tử amylose và amylopectin trong quá trình nấu để hình thành gel. Khi gel tinh bột được làm lạnh xuống, các khu vực tinh thể gia tăng kích thước, gel tóp lại, nước tách ra. Sự hồi phục lại cấu trúc tinh thể này gọi là sự thoái hoá tinh bột. (Dương Thị Phượng Liên, 2000)


Hiện tượng thoái hoá gần như chỉ có liên quan với các phân tử amylose là chủ yếu. Sự thoái hoá thường kèm theo tách nước và đặc lại của các sản phẩm. (Lê Ngọc Tú, 2001)

2.1.3.5  Khả năng tạo sợi của tinh bột


Tinh bột có khả năng tạo sợi, chính nhờ khả năng này mà người ta sản xuất các sản phẩm sợi.


Sợi tinh bột là sự chập lại của rất nhiều phân tử amylose và amylopectin: độ dai hay độ bền vững của toàn sợi là do lực tương tác giữa các phân tử cũng như lực tương tác nội phân tử quyết định (liên kết hydro giữa các phân tử amylose và amylopectin; giữa amylose, amylopectin với nước). Do số lượng nhiều nên liên kết chặt chẽ hơn.


Độ bền, dai, độ chặt chẽ có liên quan đến độ dài của các phân tử tinh bột, thường các phân tử dài thì các sợi bền dai. Do đó, các sợi được tạo từ tinh bột giàu amylose (tinh bột đậu xanh) thường bền hơn làm từ tinh bột (gạo, ngô..)


Các tinh bột giàu amylopectin, các nhánh amylopectin thường rất ngắn nên lực tương tác giữa các phân tử yếu, do đó độ bền kém, dễ đứt gãy. Ngoài ra, khi chập nhiều phân tử lại để thành sợi sẽ có nhiều khuyết tật do đó sợi tinh bột rảo và dễ đứt.(Vũ Trường Sơn, Nhan Minh Trí, 2000).

2.1.3.6 Tính chất cơ cấu trúc của tinh bột


Giống như dung dịch các hợp chất cao phân tử khác hồ tinh bột có những tính chất cơ cấu trúc nhất định như độ bền, độ dẻo, độ đàn hồi… các tính chất này chịu ảnh hưởng của nhiều yếu tố khác.


Khi tác động cơ học thì các cấu trúc đã bị phá hủy sẽ không được phục hồi theo thời gian, có nghĩa là ứng xuất trước giới hạn của hồ tinh bột sau khi phá hủy cấu trúc sẽ liên tục bị giảm.


Khi lão hóa thường xảy ra sự tăng bền mạng cấu trúc của hệ thống tức là tăng tính chất cứng và giảm tính chất co dãn của hệ thống tinh bột.


Các chất đa điện ly có ảnh hưởng đến sự tạo cấu trúc và độ bền của tinh bột. Các chất polyacrylanat natri alginat, cacboxymetylcellulose khi thêm vào khung cấu trúc của hồ tinh bột 2% sẽ làm giảm độ bền cấu trúc và độ nhớt của hồ nhưng lại làm tăng tính đàn hồi và tính dẻo cũng như khả năng dính.


Khi bảo quản, nồng độ chất khô càng lớn thì quá trình tạo cấu trúc trong gel sẽ xảy ra càng nhanh. Vì do nồng độ đậm đặc sẽ có sự tiếp xúc mật thiết giữa các phân tử với nhau nên có điều kiện thuận lợi để phát triển mạng cấu trúc. Khi nhiệt độ bảo quản gel càng cao thì quá trình tạo cấu trúc chậm lại.


Tính cơ cấu trúc của hồ tinh bột sẽ thay đổi khi thêm một lượng nhỏ cation Ca2+, Mg2+, Na+…Độ bền của hồ tinh bột giảm xuống khi trong nước có các muối CaSO​4, MgSO4, NaCl.(Vũ Trường Sơn, Nhan Minh Trí, 2000)

2.2  Các chất phụ gia

2.2.1 CMC (Carboxy Metyl Cellulose)


CMC được thu nhận từ việc xử lý cellulose với dung dịch NaOH có sự tham gia của acid monoclor acetic.

Cell-OH + NaOH + ClCH2-COONa → Cell-O-CH2COONa + H2O +NaOH

                                                                                   CMC


- Ở pH < 3 CMC bị kết tủa.


- Độ nhớt CMC giảm khi nhiệt độ tăng và ngược lại.                                                              


- Sự hiện diện các ion kim loại có ảnh hưởng đến tính chất nhớt của CMC.


+ Cation hoá trị 1: ít tác dụng ở nhiệt độ thường (trừ Ag+).


+ Cation hoá trị 2: Ca2+, Mg2+ làm giảm độ nhớt.



+ Cation hoá trị 3: Al3+, Fe3+ có khả năng tạo gel (kết tủa).



- CMC có thể kết hợp rộng rãi với thành phần hóa học của thực phẩm như protein, đường, tinh bột và hầu hết các polyme trung tính hòa tan trong nước ở nồng độ rất lớn. (Võ Tấn Thành, 2000)


Chức năng cơ bản của CMC bao gồm:


+ Liên kết với nước làm tăng độ nhớt của pha nước.


+ Ổn định các thành phần khác và ngăn chặn sự phân lớp.


+ Tạo rào cản dầu, tạo độ nhớt, chất dính cho sản phẩm bánh.(Dương Thị Phượng Liên, 2000)


Trong các sản phẩm từ tinh bột liều lượng sử dụng là 0,1÷0,4% trên trọng lượng chất khô, CMC làm mềm khối bột nhào, giữ ẩm, kéo dài thời gian bảo quản (chống cũ), làm sản phẩm dễ trở lại trạng thái ban đầu.(Võ Tấn Thành, 2000)

2.2.2  Natri Polyphosphate

 
Chức năng: Làm rắn chắc, ổn định, làm dày, chống oxi hóa, bảo quản, tạo xốp, chống đông vón, chống dính, tạo vị.

 
Theo Bộ Y Tế, 2001, liều lượng sử dụng từ 0,4÷0,6% trên trọng lượng chất khô.

2.2.3  Benzoat Natri


Chức năng: Chống vi sinh vật như vi khuẩn, nấm men, nấm mốc.


Liều lượng sử dụng: 0,2% trên trọng lượng chất khô.

CHƯƠNG 3  PHƯƠNG TIỆN VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

3.1  Phương tiện thí nghiệm

3.1.1  Địa điểm nghiên cứu


Thí nghiệm và thu thập số liệu được tiến hành tại cơ sở sản xuất Ngân Hà, 1090/55, đường Võ Văn Hoài, phường Bình Khánh, Thành phố Long Xuyên - An Giang.

3.1.2  Thời gian thực hiện


Luận văn tốt nghiệp được thực hiện từ 03/2005 - 06/2005.

3.1.3  Vật liệu


- Bột gạo lọc, bột bắp, bột mì ngang. 


- Đường sacaroza.


- Muối ăn.

3.1.4  Dụng cụ


Bếp gaz, chảo, cân, thau chứa, máy đo cấu trúc Rheo-tex, máy so màu Colorimeter, và một số dụng cụ khác của phòng thí nghiệm.

3.1.5 Hoá chất sử dụng


- CMC (Carboxy Metyl Cellulose).


- Natri polyphosphate.


- Benzoat Natri.


Các hoá chất sử dụng với lượng thấp nhất theo qui định của Bộ Y Tế nhưng vẫn đạt mục tiêu đề ra.

3.2  Phương pháp thí nghiệm 

3.2.1  Phương pháp thí nghiệm


Các thí nghiệm được bố trí trên cơ sở sử dụng các số liệu từ thực nghiệm của cơ sở Ngân Hà như: số lượng và tỉ lệ bột, nước, đường, muối, thời gian nhào bột…


Trên cơ sở đó chúng tôi tiến hành khảo sát:


- Ảnh hưởng của CMC và Natri polyphosphate đến sự mềm mại, độ dai và độ dính bánh của sản phẩm.


- Ảnh hưởng của thời gian ủ bột đến hiệu quả kinh tế và mùi vị của sản phẩm.


- Ảnh hưởng của Benzoat Natri đến thời gian bảo quản sản phẩm.


Các thí nghiệm được bố trí theo sơ đồ sau

Hỗn hợp bột

                CMC                                                            Nước  : 250 ÷ 300ml

Natri  Polyphosphate                Phối trộn               Đường: 7g

          Benzoat Natri                                                Muối  : 3g

Nhào bột 1

Ủ bột

   

Nhào bột 2


Rế bột

   

Làm nguội

   

Vô bao bì

Thành phẩm


Giải thích qui trình:


Hỗn hợp bột gồm: bột gạo lọc, bột bắp và bột mì ngang (250g), trong đó nguyên liệu chính là bột gạo lọc (theo công thức phối chế của cơ sở).


Sau khi cân, ta cho hỗn hợp bột vào thau để chuẩn bị cho bước tiếp theo.


* Phối trộn: 


Cho hỗn hợp nước, đường, muối, CMC, Natri polyphosphate, Benzoat Natri vào hỗn hợp bột rồi bóp nhuyễn. 

* Nhào bột 1:

 
Sau khi phối trộn hỗn hợp bột và gia vị được nhồi đều cho thật mịn đến khi thành một khối bột nhão đồng nhất, thời gian nhào bột khoảng 20÷30 phút.


Mục đích của quá trình này là để cho tinh bột hút nước đều, trương nở một phần, tạo vị cho sản phẩm sau này.


* Ủ bột: 


Khối bột sau khi nhào rồi đem ủ một khoảng thời gian để cho khối bột trương nở. Tùy theo điều kiện thời tiết mà thời gian ủ bột khác nhau: trời nóng khối bột trương nở nhanh, trời lạnh khối bột trương nở chậm.


* Nhào bột 2: 


Khối bột sau khi ủ sẽ được nhào lại khoảng 35 phút, nếu thấy khối bột nhào hơi khô ta thêm khoảng 20 50 ml nước để cho dung dịch bột sền sệt, tạo thành dòng chảy liên tục không bị đứt khúc khi rế.


* Rế bột: 


Dùng chảo không dính để trên bếp lửa nhỏ. Sau đó, cho dung dịch bột vào lon rế, lon này được đục nhiều lỗ nhỏ ở dưới đáy, mỗi lỗ cách đều nhau 4mm, đường kính của mỗi lỗ là 3mm, khi dung dịch bột chảy xuống các lỗ sẽ tạo thành những sợi bột nhỏ để rế.

    
Thao tác rế bột: tay phải cầm lon rế có chứa dung dịch bột đưa lên cách mặt chảo khoảng 25-30cm xoay tròn đều ba vòng theo khuỷu tay, rồi rế tiếp bốn vòng tròn đều theo cổ tay để tạo thành mạng lưới rế trên chảo, đường kính khoảng 12-18cm tùy theo rế bánh lớn hay bánh nhỏ. Sau đó tay trái cầm dụng cụ gạt để gạt dòng chảy của bột, và lấy lon rế ra khỏi chảo. Thao tác rế phải thật nhanh và uyển chuyển để rải bột thành dạng một tấm lưới (rế), sợi bột càng mịn thì bánh càng đẹp. Đợi đến khi bột chín thì lấy bánh ra ngay.


* Làm nguội:


Sau khi lấy bánh ra để bánh rãi đều trong một cái rổ lớn cho bánh nguội rồi mới xếp bánh lại. Mục đích của quá trình là để ổn định ẩm cho bánh.

* Vô bao bì:


Bánh đã để nguội sẽ được xếp lại thành một xấp cho vào bao bì rồi hàn kín miệng lại. Khi xếp bánh không xếp hai bánh có cùng một mặt vào nhau vì như vậy bánh sẽ dính lại và khó tách rời ra. 

3.2.2  Tiến hành thí nghiệm


Thí nghiệm được tiến hành ngẫu nhiên với 03 lần lặp lại và lấy thông số tối ưu của thí nghiệm đầu làm cơ sở cho các thí nghiệm sau.

3.2.2.1 Thí nghiệm 1: ảnh hưởng của CMC và Natri Polyphosphate đến sự mềm mại, độ dai và độ dính của sản phẩm.

a. Mục đích


Nhằm tìm ra phần trăm khối lượng CMC và Natri Polyphosphate thích hợp để cải tạo sự mềm mại, độ dai và độ dính  của sản phẩm.


b. Chuẩn bị mẫu

 
Hỗn hợp bột, nước, đường, muối, CMC, Natri Polyphosphate được cân và chuẩn bị trước.


c. Bố trí thí nghiệm


Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với hai nhân tố và 03 lần lặp lại.


+ Nhân tố A: phần trăm khối lượng CMC: A1(0%), A2(0,1%), A3(0,2%), A4(0,3%).


+ Nhân tố B: phần trăm khối lượng Natri Polyphosphate: B1(0%), B2(0,2%), B3(0,4%), B4(0,6%).


Căn bản tính là 250g hỗn hợp bột.

 
Sơ đồ bố trí thí nghiệm:     

Hỗn hợp bột




           Phối trộn              Nước, đường, muối


     A1                             A2                            A3                            A4

B1   B2    B3   B4    B1   B2    B3   B4     B1  B2   B3    B4   B1   B2    B3  B4

                                                           

Nhào bột 1

Ủ bột

   

Nhào bột 2


Rế bột

   

Làm nguội

   

Vô bao bì

Thành phẩm


Ta có bảng bố trí thí nghiệm:

Bảng 2: Bảng bố trí thí nghiệm (16 nghiệm thức)

                 B                                   

       A
          B1                   B2                B3               B4

A1
A1B1
A1B2
A1B3
A1B4

A2
A2B1
A2B2
A2B3
A2B4

A3
A3B1
A3B2
A3B3
A3B4

A4
A4B1
A4B2
A4B3
A4B4

(A: phần trăm khối lượng CMC; B: phần trăm khối lượng Natri Polyphosphate)


d. Tiến hành thí nghiệm


Hỗn hợp bột đem trộn với nước, đường, muối. Trong quá trình trộn ta bổ sung CMC, Natri polyphosphate rồi tiến hành nhào bột.


Khảo sát 02 nhân tố: CMC, Natri Polyphosphate, mỗi nhân tố 4 nồng độ khác nhau, ta có 16 nghiệm thức phối chế với lượng sử dụng mỗi loại khác nhau cho mỗi lần thí nghiệm.


Sau đó hỗn hợp bột được nhào, rồi ủ, cuối cùng đem rế.


Sản phẩm bánh tráng rế sau khi làm nguội thì tiến hành đánh giá cảm quan về độ dai, độ dính và sự mềm mại của sản phẩm và đo cấu trúc bằng máy Rheo-tex.


e. Tính toán thống kê


Thống kê kết quả bằng phương pháp ANOVA (chương trình STATGRAPHICS) cho hai nhân tố, với sự kiểm tra mức độ khác biệt có ý nghĩa của các nghiệm thức qua kiểm định LSD.

3.2.2.2 Thí nghiệm 2: ảnh hưởng của thời gian ủ bột đến hiệu quả kinh tế và mùi vị của sản phẩm

a. Mục đích


Nhằm tìm ra thời gian ủ thích hợp của khối bột để đạt hiệu quả kinh tế cao.


b. Chuẩn bị mẫu


Hỗn hợp bột, nước, đường, muối, CMC, Natri Polyphosphate được cân và chuẩn bị trước.


c. Bố trí thí nghiệm


Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với một nhân tố và 03 lần lặp lại. 

 Nhân tố C: thời gian ủ khối bột C1: 06 giờ, C2: 08 giờ, C3: 10 giờ, C4: 12 giờ, C5: 14 giờ).

Sơ đồ bố trí thí nghiệm:

Hỗn hợp bột


                      CMC                           Phối trộn             Nước, Đường, Muối

          Natri Polyphosphate                         

Nhào bột 1

Ủ

                                                                

                                   C1        C2        C3       C4        C5                                                               

Nhào bột 2

Rế bột


Làm nguội

Vô bao bì

Thành phẩm


d.Tiến hành thí nghiệm


Hỗn hợp bột, nước, đường, muối, CMC, Natri Polyphosphate được nhào trộn thành một khối thống nhất. Lần lượt lấy 05 mẫu bột giống nhau như trên đem ủ với các độ thời gian sau: 6 giờ; 8 giờ; 10 giờ; 12 giờ; 14 giờ.

   Sau khi ủ, đem bột đi rế thu được sản phẩm bánh rế của 05 mẫu bột trên rồi đánh giá cảm quan về mùi vị của từng mẫu và tiến hành đếm số lượng bánh của mỗi mẫu. 


e.Tính toán thống kê:


Thống kê kết quả bằng phương pháp ANOVA (chương trình STATGRAPHICS) cho một nhân tố, với sự kiểm tra mức độ khác biệt có ý nghĩa của các nghiệm thức qua kiểm định LSD. 

3.2.2.3 Thí nghiệm 3: ảnh hưởng của Benzoat Natri đến thời gian bảo quản sản phẩm

a. Mục đích


Nhằm tìm ra phần trăm khối lượng Benzoat Natri thích hợp để bảo quản sản phẩm được lâu.


b. Chuẩn bị mẫu

 
Hỗn hợp bột, nước, đường, muối, CMC, Natri Polyphosphate, Benzoat Natri được cân và chuẩn bị trước.


c. Bố trí thí nghiệm


Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với một nhân tố và 03 lần lặp lại. 


+ Nhân tố D: phần trăm khối lượng Benzoat Natri: D1(0,05%), D2(0,075%), D3(0,1%), D4(0,15%).


Căn bản tính là 250g hỗn hợp bột.


Sơ đồ bố trí thí nghiệm:

Hỗn hợp bột

CMC, Natri Polyphosphate             Phối trộn             Nước, Đường, Muối

                                       

                                            D1      D2       D3      D4

                           

Nhào bột 1

Ủ bột


Nhào bột 2

Rế bột

   

Làm nguội

   

Vô bao bì


Thành phẩm


d. Tiến hành thí nghiệm: thí nghiệm được tiến hành theo các bước của sơ đồ bố trí trên. Sau đó, khảo sát thời gian bảo quản sản phẩm cho đến khi có mốc xuất hiện.


e.Tính toán thống kê:


Thống kê kết quả bằng phương pháp ANOVA (chương trình STATGRAPHICS) cho một nhân tố, với sự kiểm tra mức độ khác biệt có ý nghĩa của các nghiệm thức qua kiểm định LSD. 

3.3 Phương pháp thu thập số liệu và thống kê

3.3.1 Phương pháp thu thập số liệu


- Đánh giá độ dai, độ dính bằng phương pháp cảm quan cho điểm và đo cấu trúc bằng máy Rheo-tex.


- Đánh giá mùi của sản phẩm bằng phương pháp cảm quan cho điểm.


- Tính hiệu quả kinh tế của sản phẩm bằng phương pháp đếm số lượng bánh.


- Tính thời gian bảo quản bằng phương pháp đếm số ngày bảo quản cho đến khi xuất hiện mốc.


- Xác định hàm ẩm của bánh bằng phương pháp sấy khô đến khối lượng không đổi.

- Xác định axit toàn phần của bánh

- Xác định hàm lượng tro tổng số của bánh

- Xác định hàm lượng tro không tan trong axit HCl

3.3.2 Phương pháp thống kê


Sử dụng phần mềm thống kê STATGRAPHICS.

CHƯƠNG 4  KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

4.1 Thành phần hóa học của tinh bột trong nguyên liệu


Từ bảng 1 hàm lượng amylose và amylopectin của các loại tinh bột của các nguyên liệu ta nhận thấy: tinh bột gạo, bắp, khoai mì đều có hàm lượng amylopectin rất lớn. Do đó, khi hòa tan trong nước chúng có khả năng liên kết lại với nhau làm cho phân tử tinh bột tập hợp lại đồ sộ hơn, giữ nhiều phân tử nước hơn làm cho dung dịch có độ đặc, độ dính, độ dẻo và độ nhớt cao hơn. Với các tính chất trên, các loại bột gạo, bắp, khoai mì là nguồn nguyên liệu rất thích hợp cho việc chế biến sản phẩm bánh tráng rế sau này.

4.2 Ảnh hưởng của các công thức phối chế với lượng sử dụng CMC, Natri Polyphosphate khác nhau lên chất lượng của sản phẩm


Hai nhân tố thay đổi là lượng CMC và lượng Natri Polyphosphate sử dụng, mỗi nhân tố khảo sát ở 4 mức độ được thể hiện trong bảng 2.


Kết quả  được thể hiện trong các bảng sau:

Bảng 3: Đánh giá cảm quan sự ảnh hưởng của CMC và Natri Polyphosphate đến độ dính của sản phẩm

Độ dính


Mẫu
Nghiệm thức
Điểm trung bình

1
A3B1
2,3a



2
A4B1
2,4a



3
A2B1
2,4a



4
A1B1
2,5ab



5
A4B2
3,0bc



6
A2B2
3,1cd



7
A1B2
3,1cd



8
A3B2
3,3cde



9
A2B3
3,4cdef



10
A3B3
3,5cdef



11
A1B3
3,6def



12
A2B4
3,8ef



13
A4B3
3,9f



14
A1B4
3,9f



15
A4B4
4,7g



16
A3B4
4,8g



( A: lượng CMC; B: lượng Natri Polyphosphate)


Ghi chú: Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa. Điểm càng lớn càng không dính bánh.

Hình 1: Đồ thị biểu diễn điểm cảm quan về độ dính của các mẫu

Bảng 4: Ảnh hưởng của các nghiệm thức đến độ dai của sản phẩm

Độ dai (g lực) 

Mẫu
Nghiệm thức
Giá trị trung bình

1
A4B4
442,9a

2
A4B3
444,5a

3
A4B2
445,8a

4
A4B1
447,0a

5
A3B4
449,3a

6
A3B3
534,0b

7
A3B1
610,0c

8
A3B2
610,8c

9
A2B4
830,4d

10
A2B3
836,9d

11
A2B2
843,9d

12
A2B1
859,0d

13
A1B1
1288,3e

14
A1B4
1301,8ef

15
A1B2
1310,9ef

16
A1B3
1353,6f

( A: lượng CMC; B: lượng Natri Polyphosphate)


Ghi chú: Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa. Số g lực càng thấp thì bánh càng dai

Hình 2: Đồ thị biểu diễn độ dai của các mẫu

Bảng 5: Ảnh hưởng của các nghiệm thức đến sự mềm mại của sản phẩm

Mềm mại (mm) 

Mẫu
Nghiệm thức
Giá trị trung bình

1
A1B1
1,99a

2
A1B2
2,01ab

3
A1B3
2,07ab

4
A1B4
2,14b

5
A2B1
2,32c

6
A2B2
2,58d

7
A3B1
3,16e

8
 A4B1 
3,27e

9
A3B2
3,55f

10
A2B3
3,62fg

11
A3B3
3,69g

12
 A2B4
3,71g

13
A4B2
3,75g

14
A3B4
3,9h

15
A4B3
3,99h

16
A4B4
4,03h

( A: lượng CMC; B: lượng Natri polyphosphate)


Ghi chú: Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa. Số mm càng cao thì bánh càng mềm mại

Hình 3: Đồ thị biểu diễn sự mềm mại của sản phẩm


Kết quả thống kê ở bảng 3 cho thấy lượng Natri Polyphosphate có ảnh hưởng mạnh mẽ đến độ dính của bánh. Hàm lượng Natri Polyphosphate càng cao thì càng không dính bánh, còn hàm lượng CMC dù có thay đổi nhưng không ảnh hưởng đến độ dính của bánh. Ở hai nghiệm thức A3B4 và A4B4 có mức điểm trung bình cao nhất giữa chúng không có sự khác biệt có ý nghĩa nhưng có sự khác biệt có ý nghĩa so với các nghiệm thức còn lại.


Kết quả thống kê ở bảng 4 cho thấy lượng CMC có ảnh hưởng mạnh mẽ đến độ dai của bánh. Hàm lượng CMC càng cao thì bánh càng dai, còn hàm lượng Natri Polyphosphate dù có thay đổi hay không cũng không ảnh hưởng đến độ dai của bánh. Ở năm nghiệm thức gồm A3B4, A4B1, A4B2, A4B3, A4B4 có độ dai cao nhất giữa chúng không có sự khác biệt có ý nghĩa nhưng có sự khác biệt có ý nghĩa so với các nghiệm còn lại.


 Kết quả thống kê ở bảng 5 cho thấy lượng CMC và Natri Polyphosphate có ảnh hưởng mạnh mẽ đến sự mềm mại của bánh khi có sự hỗ trợ lẫn nhau giữa CMC và Natri Polyphosphate ở hàm lượng cao nhất định. Ở ba nghiệm thức A4B4, A4B3, A3B4 có sự mềm mại cao nhất giữa chúng không có sự khác biệt có ý nghĩa nhưng có sự khác biệt có ý nghĩa so với các nghiệm thức còn lại.


Tóm lại, với các kết quả phân tích ở trên cho thấy với hai nghiệm thức A3B4 và A4B4 thì bánh không bị dính, có độ dai tốt và mềm mại.


Từ các kết quả trên, nếu xét về mặt an toàn thực phẩm thì ta chọn nghiệm thức A3B4 tương ứng với lượng CMC sử dụng là 0,2% và Natri Polyphosphat là 0,6% vì với hàm lượng CMC ít hơn so với nghiệm thức A4B4 mà vẫn đạt được hiệu quả cao như nhau về sự mềm mại, độ dai, độ dính của bánh. Vậy ta lấy tỉ lệ phối chế theo nghiệm thức này để tiếp tục thực hiện những thí nghiệm tiếp theo.

4.3 Ảnh hưởng của thời gian ủ bột đến mùi vị và hiệu quả kinh tế

Bảng 6:  Bảng đánh giá cảm quan mùi của sản phẩm thay đổi theo thời gian ủ bột

Mùi của sản phẩm


 Thời gian ủ bột (giờ)
 Giá tri trung bình


            14
3,0a


            06
4,2b


            12
4,2b


            08
4,3b


            10
4,4b


Ghi chú: Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.

Bảng 7: Ảnh hưởng thời gian ủ bột đến tính chất của sản phẩm

Thời gian ủ bột (giờ)
Mùi của sản phẩm

06
Thơm đặc trưng

08
Thơm đặc trưng

10
Thơm đặc trưng

12
Thơm đặc trưng

14
Mùi hôi chua

Bảng 8: Số lượng bánh tráng rế thu được theo các thời gian ủ khác nhau

Số lượng bánh rế (cái)


Thời gian ủ bột (giờ)
Giá trị trung bình 


06
54,3a


10
55,8a


08
56,5a


12
64,2b


14
66,5b


Ghi chú: Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.

Hình 4: Đồ thị biểu diễn thời gian ủ ảnh hưởng đến số lượng bánh


Theo bảng 6, bảng 7 thì thời gian ủ 06 giờ, 08 giờ, 10 giờ, 12 giờ mùi của bánh không có sự thay đổi nhiều, có mùi thơm đặc trưng. Giữa các nghiệm thức trên không có sự khác biệt có ý nghĩa. Với thời gian ủ 14 giờ thì sản phẩm có mùi ôi chua rất khó chịu có sự khác biệt với các mẫu trên.


Kết quả của bảng 8 cho thấy với thời gian ủ 06 giờ, 08 giờ, 10 giờ  thì số lượng bánh tráng rế không có sự khác biệt có ý nghĩa. Còn với thời gian ủ bột 12 giờ, 14 giờ thì số lượng bánh tráng nhiều hơn, giữa chúng không có sự khác biệt có ý nghĩa nhưng có sự khác biệt có ý nghĩa so với 3 khoảng thời gian trên.


Từ các kết quả phân tích trên cho thấy, ở thời gian ủ bột 12 giờ, 14 giờ tuy cho số lượng bánh tráng cao nhất nhưng ở thời gian ủ 14 giờ cho sản phẩm có mùi  khó chịu, còn ở thời gian ủ 12 giờ thì số lượng bánh cao như ở thời gian ủ 14 giờ nhưng vẫn còn giữ được mùi thơm đăc trưng cho sản phẩm. Vì vậy, ta chọn thời gian ủ bột 12 giờ để tiếp tục thực hiện những thí nghiệm tiếp theo.

4.4  Ảnh hưởng của Benzoat Natri đến thời gian bảo quản của sản phẩm

Bảng 9: Ảnh hưởng của Benzoat Natri đến thời gian bảo quản sản phẩm

Thời gian bảo quản(ngày)




Benzoat Natri(% theo khối lượng)
Giá trị trung bình





                         0,05
14,3a


0,075
21,7b




                         0,1
31,4c




                         0,15
40,0d




Ghi chú: Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.

Hình 4: Đồ thị biểu diễn ảnh hưởng của Benzoat Natri đến thời gian bảo quản sản phẩm


Theo bảng 9 nhận thấy các nghiệm thức đều có sự khác biệt có ý nghĩa nhưng với Benzoat Natri 0,15% thì cho giá trị nghiệm thức cao nhất phù hợp với yêu cầu bảo quản sản phẩm. Do đó, chọn nghiệm thức Benzoat Natri 0,15% làm kết quả thu được, sử dụng hàm lượng cao hơn sẽ không tốt cho sức khỏe người tiêu dùng.


Tóm lại, theo phân tích thống kê các nghiệm thức ở các thí nghiệm trên ta chọn được các nghiệm thức với các nồng độ tối ưu như sau:

        
+  CMC (A): 0,2% và Natri Polyphosphate (B): 0,6%

        
+  Thời gian ủ bột (C ): 12 giờ

        
+  Benzoat Natri (D): 0,15%   

4.5  So sánh sản phẩm với các sản phẩm khác đang được bán trên thị trường


Từ kết quả của các thí nghiệm trên ta có công thức phối chế cho sản phẩm bánh tráng rế như sau:

  Hỗn hợp bột: 250g  


Đường: 7g


Muối: 3g


Nước: 250300


CMC: 0,5g


Natri polyphosphate: 1,5g


Benzoat Natri: 0,375g


Thời gian ủ bột: 12giờ


Từ công thức phối chế trên sẽ cho ra sản phẩm bánh tráng rế hoàn thiện. Sản phẩm này được so sánh đối chứng về độ dai, sự mềm mại và màu sắc với các sản phẩm bánh tráng rế bán trên thị trường, cụ thể là bánh tráng rế của 2 cơ sở Y và Z.

4.5.1 So sánh đối chứng về màu sắc của các loại bánh tráng rế

4.5.1.1 So sánh đối chứng về màu trắng

Bảng 10: Bảng so sánh màu trắng của các loại bánh tráng rế


Màu trắng

Mẫu
Giá trị trung bình

L2
44,08a

L1
45,52a

L3
51,35b

(L: màu trắng, L càng lớn thì càng trắng)


  Ghi chú: L1 là mẫu của ta nghiệm thu, L2 là mẫu của cơ sở Y, L3 là mẫu của cơ sở Z.


Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.

Hình 5: Đồ thị so sánh màu trắng của ba loại bánh tráng rế

4.5.1.2  So sánh đối chứng về màu xanh

Bảng 11: Bảng so sánh màu xanh của các loại bánh tráng rế

Màu xanh

Mẫu
Giá trị trung bình

a-2
0,07a

a-1
0,18b

a-3
0,19b

(a-: càng lớn thì càng xanh)


  Ghi chú: a-1 là mẫu của ta nghiệm thu, a-2 là mẫu của cơ sở Y, a-3 là mẫu của cơ sở Z.


Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.


Hình 6: Đồ thị so sánh màu xanh của ba loại bánh tráng rế

4.5.1.3  So sánh đối chứng về màu vàng

Bảng 12: Bảng so sánh màu vàng của các loại bánh tráng rế

Màu vàng

Mẫu
Giá trị trung bình

b+3
0,17a

b+2
0,42a

b+1
1,71b


                               ( b càng cao thì càng vàng)


  Ghi chú: b+1 là mẫu của ta nghiệm thu, b+2 là mẫu của cơ sở Y, b+3 là mẫu của cơ sở Z.


Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.


Hình 7: Đồ thị so sánh màu vàng của ba loại bánh tráng rế


  Từ kết quả thống kê ở các bảng 10 ta nhận thấy bánh tráng rế từ công thức chế biến của ta có mức độ trắng tương đối không có sự khác biệt với mẫu của cơ sở Y nhưng ít trắng hơn so với mẫu của cơ sở Z.


  Theo bảng 11 thì bánh tráng của ta và của cơ sở Z có mức độ xanh cao không có ý nghĩa khác biệt nhưng có sự khác biệt so với mẫu cơ sở Y có mức độ xanh thấp.


  Từ kết quả thống kê ở bảng 12, ta nhận thấy bánh tráng của ta có giá trị màu vàng cao có sự khác biệt có ý nghĩa so với cơ sở Y và Z giữa chúng không có sự khác biệt có ý nghĩa.


  Từ đó có thể kết luận, sản phẩm của hai cơ sở Y và Z có màu trắng sáng hơn sản phẩm của ta, có thể hai cơ sở này có sử dụng chất tẩy trắng. Xét về mặt an toàn vệ sinh thực phẩm, việc sử dụng chất tẩy trắng không tốt cho sức khoẻ của người tiêu dùng.

4.5.2  So sánh đối chứng về độ dai, sự mềm mại của các loại bánh tráng rế

Bảng 13: Bảng so sánh độ dai của các loại bánh tráng rế

Độ dai

Mẫu
Giá trị trung bình (g lực)

Z
505,6a

X
528,8b

Y
578,7c


  Ghi chú: X là mẫu của ta nghiệm thu, g lực càng nhỏ thì càng tốt.


Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.

Hình 8: Đồ thị so sánh độ dai của ba loại bánh tráng rế

Bảng 14: Bảng so sánh sự  mềm mại của các loại bánh tráng rế

Sự mềm mại

Mẫu
Giá trị trung bình (mm)

Z
2,69a

Y
3,24b

X
3,88c


    Ghi chú: X là mẫu của ta nghiệm thu, mm càng lớn càng mềm mại.


Những giá trị mang chữ cái khác nhau trên cùng một cột thì có sự khác biệt có ý nghĩa.

Hình 9: Đồ thị so sánh sự mềm mại của ba loại bánh tráng rế


  Theo bảng 13 thì mẫu X có giá trị trung bình trung gian giữa mẫu Y, Z do đó độ cứng của  X có thể chấp nhận được trên thị trường, trong đó mẫu Z có cấu trúc mềm tốt. Còn bảng 14 thì mẫu X có độ mềm mại cao nhất có sự khác biệt có ý nghĩa so với mẫu Y và Z.

Bảng 15: Bảng tổng hợp các đặc điểm của ba loại bánh tráng trên

Đặc điểm
Trắng
Xanh
Vàng
Độ dai
Sự mềm mại

X
45,52a
0,18b
1,71b
528,8b
3,88c

Y
44,08a
0,07a
0,42a
578,7c
3,24b

Z
51,35b
0,19b
0,17a
505,6a
2,69a


   Tóm lại, theo bảng 15 và các kết quả phân tích ở trên thì sản phẩm bánh của ta có mức độ trắng tương đối thấp nhưng lại có cấu trúc tốt và có sự mềm mại cao nên phù hợp với thị hiếu của người tiêu dùng. Có thể khẳng  định rằng bánh của ta có chất lượng tương đương hoặc cao hơn so với các sản phẩm hiện có trên thị trường và đồng thời có mức độ an toàn vệ sinh thực phẩm cao.

CHƯƠNG 5  KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ


Qua quá trình tham khảo tài liệu và tiến hành thí nghiệm, từ những kết quả thu nhận được chúng tôi có những đánh giá tổng quát sau:


Bánh tráng rế là sản phẩm cần phải có cấu trúc mềm mại, không dính và có độ dai nhất định thì mới phù hợp cho việc cuốn chả giò sau này.


Hàm lượng CMC là 0,2% và Natri Polyphosphate là 0,6% bổ sung vào hỗn hợp bột để sản phẩm bánh tráng rế có sự mềm mại, độ dai thích hợp và không dính bánh.


Thời gian ủ bột 12 giờ để cho mùi của sản phẩm thơm đặc trưng và số lượng bánh được nhiều.


Hàm lượng Benzoat Natri là 0,15% bổ sung vào hỗn hợp bột để tăng thời gian bảo quản bánh tráng rế.


Qua kết quả ở chương IV chúng tôi đề nghị qui trình sản xuất bánh tráng rế trong điều kiện sản xuất thủ công như sau:


* Công thức và thành phần nguyên liệu:



Hỗn hợp bột: 250g



Đường: 7g



Muối : 3g



Nước: 250300 ml



CMC: 0,5g



Natri polyphosphate: 1,5g



Benzoat Natri: 0,375g


* Qui trình chế biến:

Hỗn hợp bột

          CMC : 0,2%                                                            Nước  : 250 ÷ 300ml

Natri  Polyphosphate: 0,6%               Phối trộn                Đường: 7g

     Benzoat Natri: 0,15%                                             Muối  : 3g

Nhào bột 1

               Ủ bột       12giờ

   

Nhào bột 2


Rế bột

   

Làm nguội

   

Vô bao bì

Thành phẩm

                            Sơ đồ qui trình đề nghị chế biến bánh tráng rế


* Các chỉ tiêu hóa học của bánh tráng rế:

Bảng 16: Bảng các chỉ tiêu hóa học của bánh tráng rế

STT
Chỉ tiêu
Kết quả

01
Hàm lượng axit toàn phần, % theo thể tích tính theo axit axetit
0,08

02
Hàm lượng tro tổng số, % theo khối lượng
0,978

0.3
Hàm lượng tro không tan trong axit HCl, % theo khối lượng
0,0005

04
Hàm lượng nước, % theo khối lượng
14,86


Qua thời gian nghiên cứu và tiến hành thí nghiệm, do thời gian hạn chế chúng tôi không thể nghiên cứu tất cả các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng của sản phẩm. Vì vậy, chúng tôi đề nghị nếu có điều kiện cần nghiên cứu tiếp những vấn đề sau đây:


+ Nghiên cứu nhiệt độ rế bánh thích hợp để sản phẩm bánh chín tốt hơn.


+ Nghiên cứu thời gian rế bánh thích hợp để sản phẩm bánh đạt chất lượng tốt hơn.


+ Nghiên cứu chất lượng của nước ảnh hưởng đến chất lượng của bánh.


+ Bổ sung các chất màu thực phẩm tự nhiên để đa dạng hoá sản phẩm: màu lá dứa, màu củ dền, màu quả gấc…
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PHỤ CHƯƠNG

1. Phương pháp đánh giá cảm quan sản phẩm 

 
  Việc đánh giá cảm quan sản phẩm được thực hiện theo phương pháp cho điểm. Cơ sở để xây dựng thang điểm đánh giá theo Tiêu chuẩn Việt Nam- TCVN 3215- 79.

1.1. Đánh giá cảm quan sự ảnh hưởng của CMC và  Natri Polyphosphate đến độ dính của sản phẩm

Bảng 17: Bảng điểm cảm quan về độ dính

Điểm chưa có trọng lượng
Cơ sở đánh giá

5
Không dính bánh

4
Hơi ít dính bánh

3
Hơi dính bánh

2
Dính bánh

1
Dính bánh hơi nhiều

0
Dính bánh rất nhiều

1.2 Đánh giá cảm quan về mùi của bánh tráng rế

Bảng 18: Bảng điểm cảm quan mùi

Điểm chưa có trọng lượng
Cơ sở đánh giá

5
Mùi rất thơm đặc trưng của sản phẩm

4
Có mùi thơm đặc trưng của sản phẩm

3
Thơm ít

2
Ít thơm

1
Không có mùi thơm

0
Có mùi lạ

2. Cách phân tích các chỉ tiêu hóa học

2.1  Phương pháp xác định độ ẩm

2.1.1 Nguyên tắc


Dùng sức nóng làm bay hơi hết nước trong thực phẩm. Cân trọng lượng thực phẩm trước và sau khi sấy khô từ đó tính phần trăm nước có trong thực phẩm.

2.1.2 Dụng cụ


- Tủ sấy điều chỉnh được nhiệt độ 105-1100C


- Nhiệt kế đo được đến 1500C 


- Cân phân tích có độ chính xác đến 0,0001g


- Hộp nhôm có nắp


- Bình hút ẩm

2.1.3 Tiến hành thử


Cắt nhỏ miếng bánh tráng ra cân 3g chính xác đến 0,0001g. Cho mẫu vào hộp nhôm, đã sấy khô và biết trước khối lượng, mở nắp hộp nhôm và đặt vào tủ sấy ở nhiệt độ 1050C. Sau 2 giờ lấy hộp ra khỏi tủ sấy, đậy nắp lại, làm nguội trong bình hút ẩm rồi cân. Tiếp tục sấy tiếp trong 30 phút cùng ở nhiệt độ trên, làm nguội và cân. Tiếp tục tiến trình trên cho đến khi khối lượng không đổi (khối lượng được coi là không đổi khi chênh lệch giữa hai lần cân không quá 0,0002g).

2.1.4 Tính kết quả


Độ ẩm (W của sản phẩm % được tính bằng công thức:

G1 – G2

W =                     x 100

G


Trong đó:


G1: khối lượng hộp cân và mẫu trước khi sấy (g)


G2: khối lượng hộp và mẫu sau khi sấy (g)


G: khối lượng mẫu thử (g)


Kết quả cuối cùng là trung bình cộng của hai mẫu thử song song.


Sai số giữa hai kết quả thử song song không vượt quá 0,2%.

2.2 Phương pháp xác định hàm lượng tro tổng số 

2.2.1 Nguyên tắc chung


Dùng nhiệt độ cao (500-5500C) nung cháy hoàn toàn chất hữu cơ, sau đó định lượng phần cặn còn lại.

2.2.2 Dụng cụ và hóa chất


- Chén nung có nắp, dung tích 30ml;

 
- Bếp điện;


- Lưới amiant; 


- Lò nung, có điều chỉnh nhiệt độ, độ chính xác ± 100C;


- Tủ sấy, có điều chỉnh nhiệt độ, độ chính xác ± 20C;


- Cân phân tích, độ chính xác 0,001g;


- Bình hút ẩm;


- Axit nitric (HNO3) đậm đặc.

2.2.3 Tiến hành thử


Cân chính xác 10g mẫu thử vào chén nung. Đốt từ từ mẫu thử trên bếp điện có lót lưới amiant cho đến khi biến hoàn toàn hành than đen (khi đốt không được để mẫu thử cháy thành ngọn lửa). Cho chén than mẫu thử vào lò nung, nâng nhiệt độ từ từ cho đến 500-5500C và giữ ở nhiệt độ đó trong khoảng 6-7 giờ để mẫu thử biến thành tro trắng. Sau thời gian này, nếu tro vẫn còn đen, lấy chén nung ra để nguội, cho thêm vào axit nitric đậm đặc, rồi tiếp tục nung đến tro trắng.


Tắt điện lò nung, chờ cho nhiệt độ hạ bớt, lấy chén tro ra, cho vào bình hút ẩm, để nguội 30 phút, cân khối lượng. Tiếp tục nung ở nhiệt độ trên trong 30 phút, để nguội và cân. Tiến hành nung và cân cho đến khi khối lượng giữa hai lần cân liên tiếp chênh lệch nhau không quá 0,001g.

2.2.4 Tính kết quả


Hàm lượng tro tổng số (X) tính bằng phần trăm, theo công thức:

 ( G1  - G ). 100

                                         X  =

m


Trong đó: 


G: khối lượng chén nung (g)


G1: khối lượng chén nung + tro tổng số    (g)


m: khối lượng mẫu thử (g)


100: hệ số tính ra phần trăm

2.3 Phương pháp xác định hàm lượng tro không tan trong axit (HCl)

2.3.1 Bản chất của phương pháp


Tách phần tro tan trong axit bằng dung dịch axit clohydric, rồi xác định khối lượng cặn (tức phần trăm không tan trong HCl).

2.3.2 Dụng cụ và hóa chất


- Chén nung dung tích 50-100ml bằng sứ thạch anh;


- Lò nung cung cấp nhiệt thường xuyên 5250C ± 25;


- Bếp cách thủy;


- Bình hút ẩm;


- Cân phân tích sai số không lớn hơn ± 0,0001g;


- Giấy lọc không tan;


- Axit clohydric (HCl) nồng độ 10%;


- Dung dịch nitric bạc (AgNO3) nồng độ 5%.

2.3.3 Tiến hành thử


Độ ẩm xác định theo mục 2.1


Độ tro tổng số xác định theo mục 2.2


Rót 25ml dung dịch axit HCl 10% vào chén nung có chứa tro tổng số, đáy chén nung bằng mặt kính đồng hồ đun sôi trên bếp điện 10 phút (kể từ điểm sôi), lấy ra làm nguội và lọc bằng giấy lọc không tan.


Rửa chén nung và giấy lọc một vài lần bằng nước cất nóng cho đến khi nước lọc không còn vết axit HCl (thử bằng dung dịch AgNO3). Đặt chén nung vào lò nung ở nhiệt độ 5250C và nung trong một giờ. Lấy chén nung ra làm nguội trong bình hút ẩm rồi cân.


Đặt cẩn thận giấy lọc cùng cặn vào chén nung cho bay hết hơi nước trên bếp điện, sau đó đốt cháy dần dần giấy lọc ngay trên bếp điện đó cho đến khi không còn khói bay ra. Đặt chén nung có cặn vào lò ở nhiệt độ 5250C. Sau một giờ lấy mẫu ra làm nguội trong bình hút ẩm và cân. Cho mẫu vào nung ở nhiệt độ trên trong 30 phút rồi làm nguội và cân - lặp lại các thao tác này cho đến khi khối lượng chén nung có cặn không thay đổi (sai số của hai lần cân liên tiếp không quá 0,001g).

2.3.4 Tính kết quả


Hàm lượng tro không tan trong HCl tính theo % khối lượng chất khô được xác định bằng công thức:

G1.100

X  =                         .100

G (100-W)


Trong đó:


G1: khối lượng tro không tan trong axit (g)


G: khối lượng mẫu thử (g)


W: độ ẩm mẫu (%)

Kết quả là trung bình cộng của hai kết quả xác định song song. Sai số giữa chúng không quá 0,2%, lấy hai số thập phân.

2.4 Phương pháp xác định hàm lượng axit

2.4.1 Nguyên tắc


Dùng nước cất chiết rút axit có trong mẫu thử, chuẩn độ bằng dung dịch natri hydroxyt 0,1N.

2.4.2 Dụng cụ và hóa chất


- Cối sứ;


- Bình định mức, dung tích 250, 1000ml;


- Bình nón, dung tích 250ml;


- Phễu thủy tinh;


- Buret 25ml;


- Pipet 25ml;


- Cân phân tích, độ chính xác 0,001g;


- Giấy lọc định lượng;


- Natri hydroxyt (NaOH), dung dịch 0,1N;


- Phenolphtalein, ding dịch 1% trong etanol (C2H5OH) 60%.

2.4.3 Tiến hành thử


Cân chính xác 10g mẫu thử vào cối sứ, nghiền nhuyễn ra với 30-40 ml nước cất. Chuyển toàn bộ dung dịch qua phễu (cả nước tráng cối) vào bình định mức dung tích 250 ml, đổ thêm nước cất vào tới khoảng ¾ thể tích của bình. Lắc trộn nhiều lần rồi để lắng trong 10 phút. Sau đó cho thêm nước cất đến vạch mức, lắc đều. Lọc qua phễu khô có giấy lọc gấp nhiều nếp nhăn để được dung dịch trong.


Dùng pipet lấy chính xác 50 ml dịch lọc vào bình nón dung tích 250 ml, thêm 5 giọt phenolphtalein. Chuẩn độ bằng dung dịch natri hydroxyt 0,1N cho đến khi dung dịch bắt đầu chuyển thành màu đỏ, lắc nhẹ không mất màu là được.

2.4.4 Tính kết quả


Hàm lượng axit (X) tính bằng phần trăm theo axit axetic, theo công thức:

V . 0,006 . 250 . 100

                                   X  =

50 . m


Trong đó:


V: thể tích natri hydroxyt 0,1N tiêu tốn khi chuẩn độ mẫu thử (ml).


m: khối lượng mẫu thử (g).


250: thể tích toàn bộ dịch ngâm mẫu thử (ml).


50: thể tích dịch lọc (ml).

0,006: hệ số của axit axetic.

3. Số liệu thống kê trong quá trình thí nghiệm

3.1 Thí nghiệm 1

Bảng 19: Bảng ANOVA cho Bảng 3
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[image: image2.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

A3B1           10        2.3               X      

A4B1           10        2.4               X      

A2B1           10        2.4               X      

A1B1           10        2.5               XX     

A4B2           10        3.0                XX    

A2B2           10        3.1                 XX   

A1B2           10        3.1                 XX   

A3B2           10        3.3                 XXX  

A2B3           10        3.4                 XXXX 

A3B3           10        3.5                 XXXX 

A1B3           10        3.6                  XXX 

A2B4           10        3.8                   XX 

A4B3           10        3.9                    X 

A1B4           10        3.9                    X 

A4B4           10        4.7                     X

A3B4           10        4.8                     X


Bảng 20: Bảng ANOVA cho Bảng 4


[image: image3.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups          1.83276E7     15    1.22184E6     312.53       0.0000

Within groups            562964.0    144      3909.47

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)           1.88906E7    159



[image: image4.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

A4B4           10        442.9             X     

A4B3           10        444.5             X     

A4B2           10        445.8             X     

A4B1           10        447.0             X     

A3B4           10        449.3             X     

A3B3           10        534.0              X    

A3B1           10        610.0               X   

A3B2           10        610.8               X   

A2B4           10        830.4                X  

A2B3           10        836.9                X  

A2B2           10        843.9                X  

A2B1           10        859.0                X  

A1B1           10        1288.3                X 

A1B4           10        1301.8                XX

A1B2           10        1310.9                XX

A1B3           10        1353.6                 X


Bảng 21: Bảng ANOVA cho Bảng 5


[image: image5.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups            92.2457     15      6.14972     257.88       0.0000

Within groups               3.434    144    0.0238472

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)             95.6797    159



[image: image6.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

A1B1           10        1.99              X       

A1B2           10        2.01              XX      

A1B3           10        2.07              XX      

A1B4           10        2.14               X      

A2B1           10        2.32                X     

A2B2           10        2.58                 X    

A3B1           10        3.16                  X   

A4B1           10        3.27                  X   

A3B2           10        3.55                   X  

A2B3           10        3.62                   XX 

A3B3           10        3.69                    X 

A2B4           10        3.71                    X 

A4B2           10        3.75                    X 

A3B4           10        3.9                      X

A4B3           10        3.99                     X

A4B4           10        4.03                     X


3.2 Thí nghiệm 2

Bảng 22: Bảng ANOVA cho Bảng 6


[image: image7.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups              13.28      4         3.32       7.58       0.0001

Within groups                19.7     45     0.437778

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)               32.98     49



[image: image8.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

14 gio          10        3.0               X 

6  gio          10        4.2                X

12 gio          10        4.2                X

8  gio          10        4.3                X

10 gio          10        4.4                X


Bảng 23: Bảng ANOVA cho Bảng 8


[image: image9.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups            1208.12      4       302.03      44.37       0.0000

Within groups               306.3     45      6.80667

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)             1514.42     49



[image: image10.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

                  Count      Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

6  gio             10        54.3                    X 

10 gio             10        55.8                    X 

8  gio             10        56.5                    X 

12 gio             10        64.2                     X

14 gio             10        66.5                     X


3.3 Thí nghiệm 3

Bảng 24: Bảng ANOVA cho Bảng 9


[image: image11.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups             3776.5      3      1258.83     562.26       0.0000

Within groups                80.6     36      2.23889

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)              3857.1     39



[image: image12.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

                           Count      Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

Benzoat Natri 0.05%         10        14.3                X   

Benzoat Natri 0.075%        10        21.7                 X                 

Benzoat Natri 0.1%          10        31.4                  X              

Benzoat Natri 0.15%         10        40.0                   X


3.4 So sánh đối chứng sản phẩm với sản phẩm của cơ sở Y và Z

Bảng 25: Bảng ANOVA cho Bảng 10


[image: image13.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups            266.833      2      133.416       7.02       0.0040

Within groups             455.951     24       18.998

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)             722.784     26



[image: image14.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

L2             9         44.0811           X 

L1             9         45.5278           X 

L3             9         51.3544            X


Bảng 26: Bảng ANOVA cho Bảng 11


[image: image15.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups          0.0787852      2    0.0393926       7.28       0.0034

Within groups            0.129911     24   0.00541296

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)            0.208696     26


[image: image16.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

a2             9         0.0733333         X 

a1             9         0.184444           X

a3             9         0.191111           X


Bảng 27: Bảng ANOVA cho Bảng 12


[image: image17.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups            12.3614      2      6.18068      70.33       0.0000

Within groups             2.10904     24    0.0878769

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)             14.4704     26



[image: image18.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

b3             9         0.17              X 

b2             9         0.424444          X 

b1             9         1.71556            X


Bảng 28: Bảng ANOVA cho Bảng 13



[image: image19.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups            27906.2      2      13953.1     277.40       0.0000

Within groups              1358.1     27         50.3

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)             29264.3     29



[image: image20.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

Z              10        505.6             X  

X              10        528.8              X 

Y              10        578.7               X


Bảng 29: Bảng ANOVA cho Bảng 14


[image: image21.wmf]ANOVA Table

                            Analysis of Variance

-----------------------------------------------------------------------------

Source             Sum of Squares     Df  Mean Square    F-Ratio      P-Value

-----------------------------------------------------------------------------

Between groups              7.094      2        3.547      54.14       0.0000

Within groups               1.769     27    0.0655185

-----------------------------------------------------------------------------

Total (Corr.)               8.863     29



[image: image22.wmf]Multiple Range Tests

--------------------------------------------------------------------------------

Method: 95.0 percent LSD

               Count     Mean              Homogeneous Groups

--------------------------------------------------------------------------------

Z              10        2.69              X  

Y              10        3.24               X 

X              10        3.88                X
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