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study aimed to determine the appropriate supplementation ratio of Callisia
fragrans leaf powder in sponge cake formulations to enrich the product with
bioactive compounds without compromising sensory quality. Callisia fragrans leaf
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powder was added to sponge cake at varying ratios, ranging from 1.5% to 6.0%
based on wheat flour weight. The findings indicated that a 4.5% supplementation
ratio produced a distinctive green color (L* = 69.14 + 1.47; a* =-1.06 £ 0.11; b* =
21.95 + 0.74), acceptable expansion (1.09 + 0.05-fold), and moderate hardness
(4.00 = 0.39 N). Under these conditions, the sponge cake achieved high sensory
scores in color, texture, aroma, taste, and overall acceptability (4.58 + 0.51; 4.42 +
0.67; 450 + 0.67; 4.42 + 0.67; and 7.25 + 0.97, respectively). Furthermore, the
sponge cake enriched with Callisia fragrans leaf powder exhibited high contents of
total polyphenols and flavonoids, at 32.61 + 0.92 mg GAE/100 g and 62.13 + 5.53
mg QE/100 g, respectively. The research results are significant in effectively
utilizing the raw material, enhancing the nutritional value, and simultaneously
increasing the economic value of products made from Callisia fragrans.
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Ngay nhan bai:  15/4/2025 Luoc vang la loai thao duoc giau hop chat sinh hoc, tuy nhién thdi gian ton trir

ngén di lam giam dang ké tinh kha dung cua nguyén liéu nay. Viée ché bién 1a

Ngay hoan thién:  12/6/2025 g3np dang bot va bd sung vao thuc pham khong chi tao ra mét san pham méi tot
Ngay ding:  12/6/2025 cho strc khoe ma con tan dyng, néng cao gia tri cua 1 lugc vang. Muyc tiéu cua
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Ty 18 bd sung

nghién ciru nhim xac dinh i 1& bo sung bot 14 Iuge vang phii hop trong ché bién
banh bong lan giau hop chét sinh hoc va dat gia tri cdm quan cao. B0t 1a lugc vang
duoc bd sung vao banh bong lan vai ti 18 tir 1,5% dén 6,0% theo khdi lwong bot mi.
Két qua cho thdy bd sung 4,5% bot 14 luoc vang tao mau xanh dic trung (L* =
69,14 + 1,47; a* = -1,06 + 0,11; b* = 21,95 + 0,74) v&i d6 nd (1,09 + 0,05 lan) va
do cung (4,00 + 0,39 N) vira phai. O didu kién nay, san phém dat gia tri cam quan
cao vé mau sic, trang thai, mui, vi va mirc d¢ yéu thich twong ung 1a 4,58 + 0,51,
4,42 +£0,67; 4,50 £ 0,67; 4,42 + 0,67; 7,25 £ 0,97. Hon nita, banh bong lan bd sung
bot 14 luge vang giau thanh phan polyphenol va flavonoid, lan lugt 1a 32,61 + 0,92
mg GAE/100 g va 62,13 + 5,53 mg QE/100 g. Két qua nghién ciru c6 ¥ nghia quan
trong trong viéc khai thac hiéu qua nguon nguyén liéu, ning cao gia tri dinh dudng
ddng thoi gia tang gi tri kinh té cho san pham tir 14 lugc vang.
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1. Gioi thigu

Lugc vang (Callisia fragrans) hay con duge goi la Lan Voi hodc Bach Tude, 1a mot loai thuc
vat thudoc ho Thai Lai (Commelinaceae) duoc trong nhiéu & ving c6 khi hau nhiét doi va can
nhiét di [1]. Luoc vang duge xem 1a mét vi thube quy duoc sir dung trong y hoc ¢d truyén véi
nhiéu loi ich cho stic khoe. Cac hop chit sinh hoc nhu polyphenol va flavonoid trong 14 ¢ tac
dung chéng lai nhiéu loai bénh tat, ngan ngua cac bénh 1y lién quan dén ndo, tim mach, than, tiéu
duong, ung thu, xwong khop, chéng nhiém tring, nhiém khuan va chéng ldo hoéa [2], [3]. Tuy
nhién, 14 lwgc vang van chua dugc nghién ciru va ing dung rong réi trong nganh cong nghiép
thuc pham. L4 luoc -vang chira nhiéu nuéc, néu khong dugc bao quan ding cach s& mat nuge
nhanh chéng, din dén tinh trang héo ta, giam chat luong va gia tri dinh dudng. Ngoai ra, ton
thuong co hoc do va dap trong qua trinh thu hoach hodc van chuyén cling tao ra co hdi cho vi
sinh vat xdm nhdp gdy hu hong [4]. Vi vdy, nghién ctru ché bién 14 luoc vang thanh dang bot
mang lai hiéu qua kinh té cao cho loai thao duoc nay vi kéo dai thoi gian sir dung va bao quan,
giam chi phi dong géi, phan phdi va van chuyen san pham. Hon nita, dinh hudng nghién ciru nay
gop phan khai thac triét dé va st dung nguén nguyén liéu lwgc vang mdt cach hiéu qua hon, nang
cao gia tri ciia thao dugc va cai thién doi song nguoi ndong dan. Tuy nhién, cac nghién ciu vé
phat trién san pham thuc pham bo sung bot 14 luoc vang & nude ta van chua duoc quan tam.

Béanh bong lan 12 mot trong nhiing loai banh truyén théng & Viét Nam, c6 ngudn gbc tir chau
Au va ngay nay da tré' nén pho bién trén toan thé gidi. Banh c6 két ciu x6p mém, huwong vi thom
ngon va ngdy cang xuat hién pho bién trong cic bita 4n sang, an nhe, v.v. Trong nhitng nim gan
day, nhiéu nghién ciru dang tap trung vao viéc cai thién gid tri dinh dudng va chirc ning ctia banh
bong lan bang cach bd sung cac hop chit chéng oxy hoa tir nguyén liéu ty nhién. Cuy thé, bot tra
xanh (20%) dugc bd sung vao banh bong lan dé tang ham lugng polyphenol, gitip ndng cao hoat
tinh chéng oxy hoa ciia banh [5]. Tuong tur, nghién ciru bo sung 10-20% bot 14 bap cai tréng (6],
2,5% bot 14 bong cai xanh [7], 2% bot 14 chum ngdy [8] vao banh bong lan khong chi gia tang
dang ké ham lugng chét chdng oxy héa va chit xo ma con kéo dai thoi gian bao quan, ning cao
gia tri dinh dudng va cam quan cua san pham. Nhimng hop chét ndy co vai trd quan trong trong
viéc giam nguy co méc cac bénh thoai héa nhu tim mach va ung thu [9], dong thoi dap g nhu
ciu cia ngudi tiéu dung vé thuc pham lanh manh. Nhu véy, la lugc vang giau flavonoid, phenolic
va sterol v6i kha ning trung hoa gbc tu do, hd trg chéng viém va bao vé té bao cho thay tiém
nang va tinh can thiét trong nghién ctru phat trién mot san pham hd trg strc khoe [10]. Trén co s&
d6, muc tiéu ciia nghién ctru 1a xac dinh ty 18 bd sung bot 14 luge vang vao banh bong lan nhim
tao ra san pham giau gia tri dinh dudng va gié tri cam quan cao, dong thoi mé ra hudng di moi
trong phat trién thuc phdm bd sung cac hop chit sinh hoc tir ngudn gdc tu nhién.

2. Phwong phap nghién ciru
2.1. Quy trinh chudn bi bét ld lwoc vang

La lugc vang dugc thu hoach tai vuon trén dia ban xa Tan Lugc, huyén Binh Tan, tinh Vinh
Long. Sau do, 14 dugc van chuyén vé phong thi nghiém trong vong 2 gio. Nguyén liéu st dung
cho thi nghiém 1a nhiing 14 tuoi, nguyén ven, khong bi sau bénh hay hu hong. L4 duoc chan truc
tiép trong nudc nong & nhiét d6 90 °C trong 3 phit va nhanh chéng 1am ngudi bang nude lanh (0-
4 °C) trong vong 60 gidy. La sau chan duoc lam rao bang khin vai va tién hanh sdy bom nhiét
(PF Max CV-20AN, Asahi, Nhat Ban) ¢ nhiét d6 20 °C cho dén khi khéi luong khong d6i nham
dam bao chét lugng cho qua trinh nghién. Cudi cung, 14 duoc nghién min bang may xay bot kho
va sang qua ludi 100 mesh dé loai bé phan tho, phan con lai 1a bot 14 luge vang ding dé sir dung
cho thi nghiém tiép theo.
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2.2. Quy trinh ché bién banh bong lan
Bang 1. Phuong phdp phan tich cdc chi tiéu

Chi tiéu Phwong phap phan tich
Do am (%) Theo phuong phéap cia AOAC 950.46
Ham lugng protein (%, can ban kho) Theo phuong phap cia AOAC 2001.11
Ham luong lipid (%, can ban kho) Theo phuong phéap cia AOAC 920.39
Ham lugng tro (%, can ban kho) Theo phuong phap cia AOAC 923.03

Ham lugng carbohydrate (%, can ban kho) ~ Carbohydrate = 100 — protein — lipid - tro ) )
Theo phuong phép NAFI6/H-1.21 tai Trung tdm Chat lugng, Ché

Néng luong (keal/100 g) bién va Phat trién thi truong ving 6
Mau sic (hé mau L*, a*, b*) Str dung may do mau (WR10QC, Trung Qubc)
Do no (1an) Theo phuong phap cia AACC 10-05.01:1998
St dung may do céu trac (TA-XT plus, Stable Micro Systeams,
Do cung (N) Anh) két hop déu do hinh tru P/25 ¢6 duong kinh 29,9 mm véi toe

do dola 1l mm/s) [11]

Ham luong flavonoid tong so, TFC Phuong phap do mau tai budc song 415 nm [12]

(mg QE/100 g) i )

?rr?;néfél/glgg lg)phenol tong 50, TPC Phuong phap do mau tai budc song 760 nm [13]

Panh gi4 cam quan (mau sic, trang thai, Theo phuong phap cho diém (TCVN 3215-79) dugc mé ta & Bang 2

mui, vi) va mirc do yéu thich va thang do Hedonic 9 diém tir cuc ky ghét (1) dén cuc ky thich (9)

Bang 2. Bdng diém va mé ta cdc thudc tinh cam quan
Chi tiéu Piém sb Yéu ciu
5 C6 mau xanh dac trung ctia bot
4 C6 mau xanh hoi dam hoac hoi nhat
Mau sic 3 C6 mau xanh qua dam hoac qua nhat

2 C6 mau vang dic trung ctia banh truyén théng, khong c6 mau xanh
1 Co6 mau la, chay hoac khét
5 C6 @6 min, do xép dac trung
4 C6 d6 min, it xop

Trang thai 3 Hoi ctng hoic hoi mém
2 Cimg hodc mém
1 Qua cing hodc qui mém
5 Hoa hop, thom, c6 mui dac trung cla san phém
4 Hoa hop, thom, mui it dac trung

Mui 3 Chua hoa hop
2 C6 mui la, rat it ddc trung cho san phdm
1 Mui la, tanh mui trismg, khong c6 dédc trung cho san phdm
5 C6 vi ngot vira, hoa hop, ém diu, hau vi tt, dic trung cta san pham
4 C6 vi ngot vira, chua hoa hop, hau vi vira phai, dic trung cho san pham
Vi 3 Co vi ngot, chua hoa hop, hau vi kém, it déc trung cho san phém

2 C6 vi hoi nhat, khong hoa hop, hau vi kém, ¢o vi la, it dac trung cho san phém

[

C6 vi la va nhat, khong dic trung cho san pham

Nguyén liéu bao gom 30 g bot mi (Meizan, Viét Nam), 20 g bot bap (Tai Ky, Viét Nam), 24 g
dau an (Happi Koki, Viét Nam), 30 g sira tuoi (Vinamilk, Viét Nam), 40 g duong min (Bién Hoa,
Viét Nam), 0,5 g mudi iot (Bac Liéu, Viét Nam), 2 g nudc ¢bt chanh, 2 qua trimg ga va bot la
lwoc vang dugc bd sung véi ty 18 tir 1,5% dén 6% theo khdi luong bot mi, mau d01 chung 1a banh
bong lan khong b sung bot 14 luge vang. Trimg ga dugc tach long dé va long tring thanh 2 phan
khéc nhau. DAu dn va sita duoc phéi tron véi hon hop bot kho (bot mi, bot bép va bot 14 luoc
vang theo cic ty 1¢), sau d6 cho long d6 trimg vao va tron déu thu duogc hdn hop (1). Pong thoi,
hdn hop (2) bao gdm long trang trimg, duong, mudi va nude cdt chanh ciing dugce danh bong cho
dén khi c6 thé tao hinh moc cau. Tiép theo, hdn hop (1) va (2) duoc tron déu va tién hanh db
khuoén. Banh dugc nudng trong 10 nudng thuy tinh 12L (Sunhouse, Viét Nam) vdi hai giai doan,
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giai doan déu banh dugc nuéng ¢ nhiét do 135 °C trong 40 phit, sau d6 tiép tuc qua trinh nuéng
& 150 °C trong 15 phut. Sau qué trinh nuéng, banh bong lan dugc 1am ngudi tw nhién va 6n dinh
o nhiét d phong. Sau do, banh bong lan dugc phan tich céc chi tiéu dé xac dinh ty 1€ bo sung bot
14 lugc vang pht hop. Phuong phap phén tich cua céc chi tiéu duoc thé hién & Bang 1 va Bang 2.

2.3. Phuwong phdp xir Iy so ligu

Két qua duoc phan tich phuong sai (ANOVA) va kiém dinh sy khac biét it c6 y nghia nhat
(LSD - Least Significant Difference) & do tin ciy 95% bang phan mém Statgraphics Centurion
(phién ban 19.1, Statgraphics Technologies, Inc., Virginia). S6 liéu duoc trinh bay dudi dang
trung binh £ d¢ 1éch chuén ctia 3 1an lap lai.

3. Két qua va ban luan
3.1. Ham lwong cdc hop chit sinh hoc va mau sic ciia bpt ld lwgc vang

La luge vang da trai qua qua trinh sdy dé loai bo ham luong nude. Bang 3 cho thdy bot 14 lugc
vang ¢6 d6 am tuong ddi thap (4,44 + 0,32%). Do 4m nay c6 kha nang gitip bot duoc bao quan
trong thoi gian dai. Bén canh do, bot 1a lugc vang cting cho thiy tiém nang hd trg sirc khoe nho vao
cac hop chat c6 hoat tinh sinh hoc. Cu thé, ham lugng polyphenol (TPC) va flavonoid (TFC) tong
s6 cuia bot 14 luge vang lan luot 1a 2,50 + 0,05 mg GAE/g va 5,33 + 0,15 mg QE/g. Diéu nay twong
tu v6i TPC cua rau sam (3,6+0,09 mg GAE/g) va TFC cta rau mudng (6,61£0,42 mg QE/g) duoc
thé hién trong nghién ctru ctia Aryal va cong su [6]. Su khac biét nay c¢6 thé phy thudc vao ham
luong céc hop chat sinh hoc cuia timg loai nguyén liéu ban dau. Bén canh do, bot 14 luge vang c6
mau sic xanh sang dic trung. Két qua cho thiy gia tri L* (40 sang) ctia bot 1a 62,72 + 0,71, gia tri
a* (mau xanh) 1 -3,78 + 0,09 va gi4 tri b* (mau vang) 1a 27,68 + 0,60. Nhu vdy, bd sung 14 luoc
vang trong cong thirc ché bién cho théy tiém ning tao ra mot san phém thuc phdm c6 mau sic tuoi
sang voi mau xanh déc trung cua la.

Bang 3. Ham luong cdc hop chat sinh hoc va gid tri mau sdc ciia bot la lwoe ving

Thanh phian Gia tri Thanh phin Gia tri
Do am (%) 4,44 +0,32 L* 62,72+0,71
TPC (mg GAE/g) 2,50 0,05 a* -3,78 + 0,09
TFC (mg QE/g) 5,33+0,15 b* 27,68 + 0,60

3.2. Anh hwéng ciia 1y 1¢ bé sung bét ld lwgc ving dén gid tri mau sdc va dic tinh vit ly ciia
banh bong lan

Céc gia tri mau sic cua banh bong lan b sung bot 14 luge vang thay doi dang ké theo sy thay
doi cua ty 1¢ bo sung, khac bi€t c6 y nghia thong ké (p < 0,05). Cac gia tri mau sac cta banh bong
lan duoc trinh bay & Bang 4 va mau sac banh bong lan ¢ cac ty 1€ cling dugc the hién ¢ Hinh 1.

Hinh 1. Mau sdc banh béng lan ¢ cdc 1y 1é bé sung bét ld lwoe vang khdc nhau
(a): 0%; (b): 1,5%; (c): 3,0%; (d): 4,5%; (e): 6,0%

Béng 4 cho thiy d9 sang ciia banh bong lan c6 xu hudng giam dang ké khi gia ting ty 18 bo
sung bot 1a lugc vang, gia tri L* cao nhat duoc ghi nhan ¢ mau bd sung 0% bot (76,91 £0,73) va
gi4 tri L* thip nhat ghi dugc nhin & miu bd sung 6,0% bot lwge vang (65,69 + 0,28). Co thé
nhan thiy, ty 1¢ bot 14 lugc vang bd sung cang cao dan dén mau sic ciia banh bong lan co xu
huéng sém mau hon do mau sic xanh dic trung cua bot. Twong tu, gia tri a* cia banh bong lan
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cling ¢6 xu hudng giam tir 0,91 + 0,04 & mau 0% xudng -1,17 + 0,04 & mau bd sung 6,0% bot 14
lugce vang. Tuy nhién, khong ghi nhan sy khac biét ¢ y nghia thong ké so giita miu bd sung
4,5% (-1,06 = 0,11) va 6,0% (-1,17 + 0,04). Su khac biét vé mau xanh cua banh bong lan cling c6
thé dugc giai thich 1a do sy anh hudng tir mau xanh dic trung ciia bt 1a luge vang trong khi mau
dbi chung chi str dung bot mi. V& gia tri b*, két qua Bang 4 cho thdy mau vang ciia banh c¢6 xu
hudng ting thuin chidu véi ty 18 bot sir dung trong cong thirc phdi tron bot. Gia tri nay ting tir
20,85 + 0,66 & mau doi ching 1én 23,82 + 1,46 & miu bod sung 3,0% bot, khac biét khong co y
nghia thong ké so véi mau bd sung 4,5% (21,95 + 0,74) va 6,0% (22,91 + 0,74). Nghién ctru bd
sung bot 14 chum ngay cua Premi va Sharma [8] ciing cho thdy xu hudng twong ty, khi ty 1¢ bd
sung tang tu 0 dén 10%, gia tri L* va a* c6 xu huong giam rd rét. Cu thé, gia tri L* giam tir 56,09
+0,17 xudng 51,72 + 0,33 va gia tri a* giam tir 9,74 + 0,27 xudng 8,02 + 0,39.

Ty 1& bd sung bot 14 luge vang c¢6 anh huong dang ké dén d6 nd va ciu trac ciia banh bong lan
(p <0,05). Két qua do no va do clg clia banh bong lan & cac ty 18 bd sung bot 14 luoc vang khac
nhau duoc thé hién & Béang 4.

Bang 4. Mau sdc, dj no va dg ciing ciia banh bong lan bé sung bét ld e vang & cdc ty 1é khdc nhau

Ti 18 b6 sung (%) L* a* b* PO no (lan)  Pp cing (N)
0 76,91 +0,73° 0,91+0,04*  20,85+0,66° 1,29 + 0,06 1,37 +0,07°

1,5 72,75+1,11° -0,12+0,02° 21,72 +0,92™ 1,29 + 0,07 2,81 +0,25°

3,0 70,44 +0,26° -0,49+0,06° 23,82+ 1,46° 1,10£0,11° 2,80 + 0,14°

45 69,14 +1,47° -1,06+0,11° 21,95+0,74®  1,09+0,05° 4,00+ 0,39

6,0 65,60 +0,28" -1,17+0,04" 2291+0,74®  1,12+0,02° 4,92 +0,35"

Cdc chi cdi khac nhau trong ciing mot cot thé hién sw khdc biét ¢é ¥ nghia thong ké, p<0,05.

D6 nd banh bong lan co xu huéng giam khi ting ty 16 bd sung bot 14 lwoc vang. O ty 16 0% va
1,5%, banh c6 d6 né cao nhét (1,29 = 0,06 1an va 1,29 + 0,07 1an), khac biét khong co ¥ nghia thong
ké (p > 0,05). Tuy nhién, khi ty 1€ bd sung bot 1a luge vang tang 1én 3,0%, 4,5% va 6,0%, do no cia
banh giam dang ké so véi ty 16 1,5% va mau dbi ching, d6 nd duoc ghi nhan lan luot 13 1,10 £ 0,11
lan, 1,09 + 0,05 lan va 1,12 £ 0,02 lan (p < 0,05). Nguyén nhan la do bdt 14 Iugc vang bd sung di lam
giam ham luong gluten co trong bot mi, tir d6 anh hudng dén kha ning tao va giit khi trong qua trinh
nudng. Bén canh do, ham luong chét xo cao trong bot 14 Iwoc vang ciing 1am giam do nhét cua hdn
hop bot uét, tir d6 han ché kha ning truong nd ctia banh [14], [15]. Vé cau trac banh, khi ty 1 bd
sung bt la lugc vang tang, do cu’ng cta banh c6 xu hudng gia tang dang ké (p < 0,05). O mau ddi
chimg, banh c6 két cAu mém min dic trung cua banh bong lan truyén théng v6i do cung thip nhat
(1,37 £ 0,07 N). Tuy nhién, khi tang ty 16 bd sung tir 1,5% 1én 6,0%, gi4 tri do cimg c6 khuynh huéng
tang tir 2,81 + 0,25 N dén 4,92 + 0,35 N, phan anh banh c6 xu hudéng tré' nén cing hon. Oty 1é bo
sung 6,0%, do cimg cuia banh bong lan dat mirc cao nhét (4,92 + 0,35 N), banh c6 két cu cung va rat
kho. Su thay ddi vé do ctng co thé lién quan dén ham lwong chit xo cao trong bot 14 lwgc vang, 1am
thay doi mang ludi clia protein-tinh bot, anh hudng dén do mém va do cimg cta banh [16]. Két qua
nghién ctru cho thay sw phu hop vo1 nghién ciru cia Aydogdu va cong su [17], viée b6 sung cac loai
bot tir nhing ngudn nguyén liu giau chit xo vao banh bong lan c6 thé lam giam do nd nhung dong
thoi cing 1am ting do cimg clia cAu trac banh. Nhin chung, bot 14 Iuge vang co anh huong dang ké
dén dic tinh vat 1y ctia banh bong lan, dic biét la d6 nd va cu tric.

3.3. Anh hwéng ciia ty I¢ bé sung bét ld lwgc vang dén hop chit sinh hoc trong banh béng lan

Mot trong nhitng muc dich cua viéc bd sung bdt 1a Iuwgc vang vao banh bong lan 1a gia tang
ham lugng cac hop chét sinh hoc trong banh bong lan. Ham lugng hop chat sinh hoc (TPC va
TFC) cta banh bong lan bd sung bot 14 lugc vang dugc thé hién & Béang 5.

Két qua TPC va TFC ghi nhan trong Bang 5 cho thy ty 1& bd sung bot 14 luge vang c¢6 anh
huong dang ké dén ham lugng cic hop chat sinh hoc trong banh bong lan (p < 0,05). Két qua cho
thiy TPC va TFC c6 xu hudng ting theo ty 1& bd sung bot 14 luge vang. Su gia ting nay c6 thé
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giai thich béi sy hién dién cua cac hop chit polyphenol va flavonoid trong 14 luge vang. Khi bd
sung vao banh, cac hop chat nay gép phan lam ting gia tri TPC va TFC trong banh béng lan. O ty
1¢ b sung thap (0 - 3,0%), TPC tang cham (25,30 + 1,22 - 29,00 + 0,57 mg GAE/100 g) do sy
khuéch tan ciia cac ‘hop chat trong banh con han ché. Tuy nhién, khi ty 1é bo sung cao hon (4,5-
6,0%), TPC cho thiy xu hudng ting rd rét (32,61 + 0,92 va 36,64 + 0,91 mg GAE/100 g). Diéu
nay co thé 1a do khi bd sung bot 1a lugc vang vao banh, sy khuéch tan cac hop chét sinh hoc
(phenolic, flavonoid) tir bot ra hdn hop bot nhio trong qué trinh ché bién (trén, nudng,...) dién ra
hiéu qua hon. Tuong tw TPC, TEC ciing cho thiy xu huéng ting dan & cac ty 1& thap (1,5 - 3,0%),
sau do6 dat gia tri cao nhét & mau bd sung 4,5% bot 1a luge vang (62,13 + 5,53 mg QE/100 g),
khac biét khong co ¥ nghia thong ké so véi mau bd sung 6,0% (65,87 + 4,30 mg QE/100 g). Su
khac biét khong co y nghia nay co thé duoc giai thich 1a do kha nang khuéch tan flavonoid tir bot
lwoc vang ra hon hop bot nhio dién ra 6n dinh, ti 16 thuan véi ti 16 bot bd sung. Xu hudng nay
tuong tu voi nghién clru cua Pasukamonset va cong su [18]. Viée bd sung bot hoa dau biée vao
banh béng lan (0-20%) cho thiy sy gia taing TPC va TFC lan lugt 14 58,53 - 106,86 mg GAE/100
g va 3,85 - 6,32 mg CE/100 g. Bén canh d6, nghién ctru ciia Lotfy va Barakat [19] khi tang ti 1¢
thay thé bot vo lwu (0-20%) vao banh bong lan, TPC ting dang ké tir 0,23 dén 0,67 mg GAE/100
g. Nhin chung, viéc bo sung bot tir nguyén liéu thuc vét vao banh bong lan déu cho thiy c6 anh
hudng tich cuc vé ham lugng cac hop chét sinh hoc.
Bang 5. TPC va TFC ciia banh bong lan bé sung bét la lwge vang ¢ cdc ty 1é khdc nhau

Ti 18 b6 sung (%) TPC (mg GAE/100 g) TFC (mg QE/100 g)
0 25,30 + 1,22¢ 36,23 +0,21°
1,5 29,45 + 0,83° 42,15 + 3,50°
3,0 29,00 + 0,57° 52,56 + 0,14°
45 32,61 +0,92° 62,13 + 5,53
6,0 36,64 + 0,91° 65,87 + 4,30°

Cdc chit cdi khac nhau trong ciing mot cot thé hién sw khdc biét ¢é Y nghia thong ké, p<0,05.
3.4. Anh hwéng ciia ty 1¢ bé sung bét ld luwgc vang dén thuc tinh cim quan ciia banh bong lan

Mau sic, trang thai, mui va vi la nhimg yéu tb ¢6 anh huong manh m& dén tinh chat cam quan
va kha ning chap nhn san pham cia nguoi tiéu dung. Do d6, cac yéu tb nay duoc xem xét nhu
céc chi tiéu danh gia chinh trong viéc khao sat mirc do chap nhan ciia ngudi tidu ding. Két qua
danh gia cam quan ddi v6i banh bong lan bd sung bot 14 luoc vang duge thé hién ¢ Bang 6.

Bang 6. Cdc thugc tinh cam quan ciia banh béng lan bé sung bét ld lirpe vang & cdc ty 1é khdc nhau

Ti 1 b sung (%) Mau séc Trang thai Mui Vi Yéu thich
0 2,00+£0,00° 450+052® 3,75+136® 417+1,11" 7,08+ 1,00™
1,5 3,33+£0,65° 450+0,67°  367+1,23" 425+087" 6,67+1,30"
3,0 417+058  4,08+067° 425+045° 4,33+089" 7,08+1,16"
45 458+051° 442+067°  450+067° 4,42+067" 7,25+097"
6,0 450+0,79°  4,08+0,67"  4,08+090° 4,17+0,94™ 6,67 +0,98"

Cadc chir cai khac nhau trong ’cz}ng mét cot thé hién suw khdc biét c6 y nghia thé'ng ké, p <0,05; ns - thé hién su
khac biét khong co y nghia thong ké, p > 0,05.

Bang 6 cho thiy ty 18 bd sung bot 14 luoc vang c6 anh hudng dang ké dén gia tri cam quan vé
mau sac va mui cliia banh boéng lan. Banh bong lan b6 sung 3,0% bot 14 lugc vang duge danh gia
cam quan vé mau sic cao nhét (4,17 £ 0,58), khac biét khong co y nghia thdng ké so véi miu bd
sung 4,5% (4,58 + 0,51) va 6,0% (4,50 + 0,79). Ngoai ra, banh dbi chimg 6 16p vo va rudt banh
mau vang nhat rd rét, cht yéu do sy hién dién clia céc sic to ty nhién tir 1ong d6 trimg, dic biét la
carotenoid. Trong khi d6, banh bong lan c6 b6 sung bot 14 luge vang lai ¢6 16p v6 mang sic nau
xanh va phan rudt banh c6 xu huéng chuyén sang mau xanh 14. V& trang thai, két qua ghi nhan sy
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khac biét khong c6 ¥ nghia thong ké khi thay doi ty 16 bo sung bot 14 lwoc vang. Nhin chung,
banh bong lan ¢ cac ty 1€ b6 sung khac nhau van cho théy trang thai 6n dinh v6i d6 min va do
x6p vira phai. D4i voi chi tiéu mui thom, tang ty 1¢ bd sung bot la luge vang lam gia tang mui
thom cho banh. Do muii ctia bot 14 luwge vang rat d& chiu va it ndng, do d6 banh bong lan bd sung
1,5% bot 1a luge vang it mui thom, chua c6 mui dac trung va khong hai hoa nén dugc danh gia
thip nhét (3,67 + 1,23 diém). Khi ting ty 18 bot 14 luoc vang 1én 4,5%, banh bong lan c6 mui
thom dac trung cta 14 va dugc nhan biét rat o, dic trung cho san phém nén diém cam quan dugc
ghi nhan cao hon dang ké (Bang 6). O chi tiéu vi ctia banh, khong ghi nhan duoc su khac biét ¢6
v nghia thong ké (p > 0,05) giita cac ty 1¢ bd sung. Nguyén nhan c6 thé 1 do vi ctia bot 1a luge
vang tuong d6i nhe, it dic trung, dong thoi ty 1 bo sung cling twong dbi thap, dong thoi nuéng
banh ¢ nhiét d6 cao trong thoi gian dai ciing c6 thé lam mat di vi von c¢6 cua bot luoc vang. Hon
nira, vi cua banh bong lan phy thudc dang ké vao cac nguyén li¢u trong cong thire phéi tron bot
nhu duong, mudi va sira, dan dén sy tuong dong cua cac mau banh bong lan. Tuong tw, mirc do
yéu thich ctia cam quan vién d6i v6i san pham cung khong bi anh huéng boi cac ty 1€ bd sung bot
14 lugc vang, khac biét khong c6 y nghia thong ké (p > 0,05). Khi thay d6i ty 1¢ bd sung, d& dang
nhan thiy ring trang thai va vi clia san pharn khong ghi nhén sy khac biét, mui cia san pham co
xu huéng dao dong nhe. Nhin chung, cic mau banh bong lan khong c6 su khac biét dang ké khi
thay di ty 18 bd sung ngoai trir chi tiéu v& mau sic. Tuy nhién, bo sung 4,5% bot 14 luge vang
tao san pham dugc danh gia cao nhat vé mau sic (4,58 + 0,51 diém) va mui (4,50 £ 0,67 diém),
ddng thoi chi tidu vé trang thai, mui va mirc do yéu thich cting dugc danh gia t6t, tuong tng la
4,42 + 0,67, 4,42 + 0,67 va 7,25 + 0,97 diém. Dong thot, ty 1€ 4,5% cling cho thy su thich hop
trong viéc bd sung vao banh bong lan, san pham tao thanh c6 mau sic dic trung, TPC va TFC
cling dat gia tri cao, dong thoi d6 nd va d6 cing ciia banh cling & muc vira phai.

3.5. Thanh phén dinh dwéng ciia banh béng lan bo sung bét ld lwgc vang

Tur két qua cua cac thi nghiém trén, bot 1a lugc vang dugc bd sung vao banh bong lan voi ty 1€
4,5%. Thanh phan dinh dudng cua banh bdng lan duoc trinh bay ¢ Bang 7. Két qua Bang 7 cho
théy banh bong lan dat gia tri vé do am, protein, lipid, tro va carbohydrate lan luot 12 17,89 +
0,24%, 8,06 + 0,44%, 44,99 + 0,23%, 1,11 + 0,10% va 53,82 + 0,32%. Cac két qua nay tuong
ddng v6i nghién ctru ciia Ghaboos va cong su [20] khi bd sung 5% bot bi ngd vao banh bong lan,
thanh phan ciia san pham lan luot 1a d6 am 19 ,25%, protein 7,94%, lipid 29,86%, tro 1,41% va
carbohyrate 60,80%. Nhin chung, banh bong lan b6 sung bot la lugc vang khong chi la san pham
gidu hop chat sinh hoc ma con cung cip ning lugng va hd trg ste khoe cho ngudi tiéu dung.

Bang 7. Thanh phan va gid tri dinh dwéng ciia banh bong lan bé sung bét la heoc vang o ty 1é 4,5%

R A P) am Protein (%) Lipid Tro Carbohydrate ~ Ning luwgng
Thanh phan (%) (%) (%) (%) (keal/100 g)
Hamlwgng 1789+024 806+044 2279+002 1,11+010 68,04+0,31 423,32

4. Két luan

Trong nghién ctru ndy, mot cong thirc moi dé san xuét banh bong lan véi bot 14 luoc vang da
dugc phat trién. Viéc bo sung bot 14 lugc vang vao banh bong lan khong chi tao ra sy da dang
cho san phdm banh bong lan ma con cai thién ham luong hop chit c6 hoat tinh sinh hoc trong san
pham. B sung bt 14 luge vang vao banh bong lan véi ty 16 4,5% dua trén khdi lwong bot mi tao
ra san pham c6 mau xanh sang dic trung, do nd va céu triic vira phai. Bén canh d6, san pham
cling giau thanh phan c6 hoat tinh sinh hoc va dugc danh gia cao boi cac cam quan vién. Nghién
cuu cd y nghla quan trong trong viéc tan dung nguon nguyén liéu ty nhi€n vao nganh cong
nghiép thuc pham, g0p phan nang cao gié tri kinh té ctia cac loai thao dugc quy gia. Cac nghién
ctru tiép theo c6 thé khao sét thoi gian bao quan cua banh bong lan ¢ cac dleu kién cac khac nhau,
ddng thoi nghién ciru tmg dung bd sung bot 14 lwge vang vao nhiéu nén miu thuc phdm khéc
nhau cling 1a mot dinh hudng c6 y nghia quan trong trong tuong lai.
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