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Tóm tắt. Bánh gạo chiên – một món ăn vặt phổ biến ở nhiều nước châu Á, được làm từ gạo nếp hoặc gạo 

tẻ qua các công đoạn hấp, sấy và chiên. Sản phẩm thường sản xuất quy mô nhỏ và cần chiên lại trước khi 

sử dụng do đặc tính kém giòn khi bảo quản. Nghiên cứu này hướng đến phát triển dòng bánh gạo chiên ăn 

liền từ gạo nếp Việt Nam. Mục tiêu nghiên cứu là chọn loại nguyên liệu và các thông số chế biến phù hợp 

đảm bảo cấu trúc giòn xốp trong thời gian bảo quản. Theo đó, ba loại nếp: nếp cái hoa vàng, nếp Nương 

Tây Bắc, nếp Thái hạt dài được đưa vào khảo sát. Các yếu tố công nghệ như độ dày tạo hình trước hấp 

(4mm, 5mm, 6mm), nhiệt độ sấy (50°C, 55°C, 60°C) với độ ẩm còn lại (5%, 10%, 15%), nhiệt độ chiên 

(190°C, 200°C, 210°C) và thời gian chiên (20 giây, 40 giây, 60 giây) được đánh giá. Kết quả xác định mẫu 

sản phẩm từ gạo nếp cái hoa vàng sau hấp được tạo hình với độ dày 5 mm, sấy ở 55°C đến độ ẩm 10%, 

chiên ở 200°C trong 40 giây có cấu trúc tương đồng với mẫu bánh gạo chiên Thái Lan nhãn hiệu Younger 

Farm - loại bánh gạo chiên phổ biến trên thị trường Việt Nam. Nghiên cứu kết luận rằng loại gạo, độ dày 

tạo hình, nhiệt độ sấy, độ ẩm và các thông số chiên có ảnh hưởng rõ rệt đến cấu trúc và chất lượng cảm 

quan của sản phẩm bánh gạo chiên. 
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1 GIỚI THIỆU 

Gạo là một trong những loại ngũ cốc quan trọng nhất trên thế giới, đặc biệt là ở khu vực châu Á, nơi nó là 

thực phẩm chính của hàng tỷ người [1]. Các sản phẩm chế biến từ gạo rất đa dạng, trong đó bánh gạo là 

một loại thực phẩm được ưa chuộng và ngày càng phổ biến. Bánh gạo (mini rice cracker) có thể được chế 

biến theo nhiều phương pháp khác nhau, nhưng phổ biến nhất là bánh gạo chiên phồng và bánh gạo nướng. 

Trong đó, bánh gạo chiên thu hút sự quan tâm lớn của thị trường Việt Nam nhờ vào cấu trúc giòn xốp, 

hương vị hấp dẫn và sự tiện lợi khi tiêu thụ. Sự phát triển của ngành công nghiệp thực phẩm hiện đại đã 

thúc đẩy nhu cầu nghiên cứu về công nghệ chế biến bánh gạo chiên nhằm cải thiện chất lượng sản phẩm và 

tối ưu hóa quá trình sản xuất. 

Cấu trúc giòn xốp của bánh gạo chiên phụ thuộc vào nhiều yếu tố như nguyên liệu và phương pháp chế 

biến. Gạo nếp có hàm lượng amylopectin gần như 100% tùy loại, lượng amylose thay đổi theo điều kiện 

khí hậu và giống lúa, tạo ra sự khác biệt về độ xốp và độ giòn của bánh gạo sau khi chiên [2]. Ngoài nguyên 

liệu, các thông số kỹ thuật trong quy trình sản xuất như thời gian và nhiệt độ ngâm, độ dày tạo hình, nhiệt 

độ sấy, độ ẩm sau sấy, nhiệt độ chiên và thời gian chiên cũng có ảnh hưởng đáng kể đến cấu trúc cơ học 

của sản phẩm [3-6]. 

Việt Nam có rất nhiều loại gạo nếp nổi tiếng và được coi là đặc sản của từng vùng như nếp cái hoa vàng 

(đồng bằng sông Hồng), nếp Thái hạt dài (đồng bằng sông Cửu Long) và nếp nương Tây Bắc (miền núi 

phía Bắc). Tuy nhiên, các loại gạo nếp này chủ yếu được đánh giá sự khác nhau về tính chất vật lý, sinh 

hóa, thành phần hóa học và đặc tính lý-hóa, trong khi đó các thông tin về hành vi trong chế biến của từng 

sản phẩm thực phẩm, đặc biệt là loại bánh gạo chiên còn hạn chế [7, 8]. Các công đoạn chế biến trong quy 

trình sản xuất bánh gạo chiên đều đóng vai trò quan trọng trong việc định hình cấu trúc và chất lượng sản 

phẩm [4]. Quá trình sấy sau hấp có tác động mạnh mẽ đến sự truyền nhiệt và truyền khối trong sản phẩm, 

tạo sự thay đổi lớn về độ ẩm và cấu trúc của gạo (các khoảng rỗng trong hạt), điều này giúp chất béo dễ 

dàng thấm vào khi chiên, góp phần quyết định đến độ giòn xốp của sản phẩm [3, 9]. Các nghiên cứu trước 

đây đã chỉ ra rằng các yếu tố nhiệt độ chiên, thời gian chiên và loại dầu chiên đều có ảnh hưởng quan trọng 

đến độ nở và độ cứng của sản phẩm [5, 10, 11]. 

Mặc dù đã có những nghiên cứu về bánh gạo, tuy nhiên các thông tin cụ thể về mối quan hệ giữa thông 

số công nghệ của quá trình sản xuất với đặc tính cơ học và cảm quan của sản phẩm còn hạn chế. Hơn thế 
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nữa nguyên liệu gạo nếp sử dụng chưa được chọn lựa rõ ràng, đặc biệt là các loại gạo nếp ở Việt Nam chưa 

được nghiên cứu trong sản phẩm bánh gạo. Do vậy, nghiên cứu này được thực hiện với mục tiêu khảo sát 

ảnh hưởng của một số loại gạo nếp ở Việt Nam và một số yếu tố công nghệ trong quy trình sản xuất đến 

đặc tính cấu trúc của bánh gạo chiên, đặc biệt là độ cứng, từ đó đề xuất các thông số kỹ thuật tối ưu cho 

quá trình sản xuất.  Nghiên cứu này không chỉ giúp làm rõ cơ chế ảnh hưởng của các yếu tố công nghệ đến 

cấu trúc bánh gạo chiên mà còn có ý nghĩa ứng dụng trong thực tiễn, giúp lựa chọn loại gạo nếp phù hợp 

và chọn lựa các thông số cho quy trình sản xuất bánh gạo chiên. Kết quả của nghiên cứu có thể đóng góp 

vào sự đa dạng hóa các sản phẩm chế biến từ gạo nếp tại Việt Nam, tạo tiền đề cho việc cải tiến công nghệ 

và nâng cao giá trị kinh tế của sản phẩm. 

2 VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1 Nguyên liệu và thiết bị, dụng cụ 

2.1.1 Nguyên liệu 

Gạo nếp Thái hạt dài của Công ty TNHH TM Nông sản Tâm Anh Việt Nam, Gạo nếp Nương Tây Bắc của 

Công ty TNHH Gold Seeds, Gạo nếp cái hoa vàng của Hợp tác xã Nông nghiệp xã Tam Hưng, Hà Nội 

(chất lượng gạo công bố theo Bảng 1). Dầu cọ (palm oil) của Công ty TNHH Thực phẩm Tân Toàn Cầu, 

Gia vị phủ phô mai của Công ty TNHH TM xuất nhập khẩu TOMATO. Mẫu đối chứng là mẫu bánh gạo 

chiên Thái Lan (Mini Rice Cracker) xuất xứ Thái Lan nhãn hiệu Younger Farm (Công ty Thai Younger 

Farm) có thành phần nguyên liệu: gạo nếp 92%, dầu cọ 5%, muối, seasoning, thời hạn sử dụng 6 tháng kể từ 

ngày sản xuất (giá trị dinh dưỡng được công bố trong Bảng 2) 

Bảng 1: Hàm lượng các chỉ tiêu có trong gạo nếp 

Chỉ tiêu Nếp cái hoa vàng Nếp nương Tây Bắc Nếp Thái hạt dài 

Độ ẩm (%) ≤ 15 ≤ 15 ≤ 15,5 

Protein (%) ≥ 7,13 ≥ 7 ≥ 7,5 

Carbohydrate (%) ≥ 79 ≥ 70 ≥ 75 

Lipid (%) ≥ 0,66 ≥ 0,8 ≥ 0,8 

Amylose (%) 2,8 6,2 4,3 

 

Bảng 2: Thành phần dinh dưỡng có trong 100g bánh gạo chiên Thái Lan hiệu Younger Farm 

Thành phần Hàm lượng 

Độ ẩm ≤ 5% 

Protein 5,75g 

Lipid 17,27g 

Carbohydrate 72,99g 

Năng lượng  470,39 Kcal 

 

2.1.2 Dụng cụ và thiết bị 

Các loại dụng cụ thiết bị sử dụng trong nghiên cứu được liệt kê trong Bảng 3. 

Bảng 3: Dụng cụ, thiết bị sử dụng trong nghiên cứu 

STT Tên dụng cụ, thiết bị Nước sản xuất 

1 Cân sấy ẩm điện tử MB25 OHAUS Mỹ 

2 Máy phân tích cấu trúc CT3 4500 Brookfield Ametek Mỹ 

3 Tủ hấp công nghiệp  Trung Quốc 

4 Tủ sấy thực phẩm công nghiệp Đức 

5 Máy ghép mí Yamafuji FR750WP Nhật Bản 

6 Thước kẹp điện tử Nhật Bản 

7 Cân kỹ thuật Sartorius Đức 

8 Bếp chiên nhúng đơn Goodfor KD-01 Việt Nam 

9 Máy đo nhiệt độ hồng ngoại Benetech GM 320 Trung Quốc 
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2.2 Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1 Quy trình công nghệ sản xuất bánh gạo chiên 

Quy trình công nghệ sản xuất bánh gạo chiên được tham khảo có sửa đổi bổ sung theo nghiên cứu của 

Intharapongnuwat và cộng sự [12], Zohoun và cộng sự [13] và Udomkun và cộng sự [14]. Theo đó, gạo vo 

sạch được ngâm với nước trong 6 giờ ở nhiệt độ phòng. Gạo sau đó được vớt, để ráo và trải phẳng trên vỉ, 

hấp trong 45 phút ở 100℃. Gạo hấp chín sẽ được tạo hình bằng khuôn có đường kính 22 mm và dày 5 mm. 

Bánh sau đó sẽ sấy ở 55℃ đến 10% ẩm còn lại. Gia vị phủ gồm muối 1% và bột phomai 2%. Cuối cùng, 

bánh được chiên ở nhiệt độ 190℃ trong 60 giây. Lượng dầu chiên mỗi lần sử dụng cho 1 thí nghiệm (3 

mẫu, mỗi mẫu 100g bánh) là 500ml. Mẫu sau chiên được ly tâm tách dầu trong thời gian 5 phút, tốc độ 900 

vòng/ phút. Mẫu bánh để nguội ở nhiệt độ phòng trước khi đóng gói trong túi (chất liệu màng ghép phức 

hợp OPP/MCPP) có thổi khí CO2 hàn kín và xếp thùng giấy carton, bảo quản ở nhiệt độ phòng. Quy trình 

chế biến bánh gạo chiên được thể hiện như Hình 1. 

 

Hình 1: Quy trình công nghệ chế biến bánh gạo chiên 

2.2.2 Bố trí thí nghiệm 

Các yếu tố cố định: Thực hiện các công đoạn chế biến bánh gạo chiên như quy trình trên; mẫu đối chứng 

là mẫu bánh gạo chiên Thái Lan nhãn hiệu Younger Farm (loại phổ biến trên thị trường Việt Nam); kết quả 

thí nghiệm trước là yếu tố cố định cho các thí nghiệm tiếp theo. Các thí nghiệm được tiến hành bố trí theo 

Hình 2 như sau: 
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Hình 2.2: Quy trình công nghệ dự kiến 

 

Gạo nếp 

Ngâm  

Hấp  

Tạo hình  

Sấy  

Phủ gia vị  

Chiên 

Bảo quản 

Sản phẩm 

Gia vị 
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Hình 2: Sơ đồ bố trí thí nghiệm 

2.3 Phương pháp phân tích 

2.3.1 Phương pháp đo độ cứng  

Máy phân tích cấu trúc thực phẩm CT3 4500 Brookfield Ametek được sử dụng để xác định độ bền phá vỡ 

- độ giòn (độ cứng) bằng phương pháp uốn 3 điểm. Đầu đo được sử dụng là TA44, đầu đo được đưa xuống 

với tốc độ thử nghiệm là 2 mm/giây, ở khoảng cách 5 mm để tiếp xúc với bánh, chuyển động đi xuống được 

tiếp tục cho đến khi chiếc bánh bị vỡ. Các mẫu được thực hiện ba lần và kết quả là giá trị trung bình của ba 

lần đo [15].  

2.3.2 Phương pháp đo độ ẩm 

Độ ẩm được xác định bằng cách sử dụng máy sấy hồng ngoại Benetech GM 320. Lấy 5 gam mẫu cho vào 

đĩa cân, cài đặt nhiệt độ phù hợp và đóng nắp lại. Khi đã đạt độ ẩm không đổi cân sẽ thông báo bằng cách 

phát ra âm thanh. Ghi lại thông số trên màn hình. Các mẫu đo được thực hiện ba lần và kết quả là giá trị 

trung bình của các lần đo [16]. 

2.3.3 Tỷ lệ vụn bể 

Tỷ lệ vụn bể được xác định bằng cách cân khối lượng vụn sau chiên ly tâm tách dầu so với khối lượng thành 

phẩm thu nhận được. Tỷ lệ phụ phẩm này mặc dù chưa có tiêu chuẩn cụ thể nhưng các công ty sản xuất xây 

dựng tiêu chuẩn nội bộ để kiểm soát quá trình và tham khảo theo tiêu chuẩn cảm quan về trạng thái bên 

ngoài của các dòng bánh cracker (TCVN 5909:1995) [17] thường được xem xét dưới 10%. 

2.3.4 Phương pháp đánh giá cảm quan 

Sử dụng phép thử thị hiếu gồm 70 người tham gia đánh giá, độ tuổi từ 20 đến 23 tuổi. Mức độ ưa thích của 

mẫu được đánh giá theo thang điểm 9 (9 - cực kì thích, 8 - rất thích, 7 - tương đối thích, 6 - hơi thích, 5 - 

bình thường, 4 - hơi không thích, 3 - tương đối không thích, 2 - rất không thích và 1- cực kỳ không thích) 

[18]. Mỗi người đánh giá sẽ đánh giá mẫu và cho điểm theo cấu trúc bánh. Chuẫn bị mẫu sẽ bao gồm 1 

khay chứa 3 mẫu đã mã hóa, nước thanh vị và khăn lau tay. Mỗi người tham gia đánh giá sẽ được cung cấp 

1 khay như trên, 1 cây bút, 1 phiếu hướng dẫn và 1 phiếu đánh giá. Mỗi thành viên hội đồng đánh giá sản 

phẩm và cho điểm theo hình thức, kết cấu, mùi vị, hương thơm và mức độ chấp nhận tổng thể. Các mẫu 
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được coi là chấp nhận được nếu giá trị trung bình của mức độ chấp nhận tổng thể bằng hoặc trên 5 (không 

thích cũng không ghét) [18]. 

2.4 Phương pháp xử lý số liệu 

Tất cả các kết quả của các thí nghiệm trong từng khảo sát là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại ± độ lệch 

chuẩn (SD). Sử dụng phần mềm Excel để vẽ biểu đồ. Sử dụng phần mềm Statgraphics (Centurion XV-

Manugistics Inc., Rockville, MD, Hoa Kỳ) để phân tích phương sai (ANOVA) cho các dữ liệu nhằm so 

sánh sự khác biệt ở mức ý nghĩa (p < 0,05). 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Ảnh hưởng của loại nguyên liệu đến độ cứng của bánh gạo chiên 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của các loại nguyên liệu đến độ cứng của bánh gạo chiên được thể hiện trong 

Hình 3. 

 

 

Hình 3: Biểu đồ thể hiện sự khác biệt về độ cứng của bánh gạo chiên làm từ các loại nếp khác nhau. Mẫu đối chứng 

là mẫu bánh gạo Thái Lan hiệu Younger Farm. Các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 

0,05) 

Kết quả nghiên cứu cho thấy loại gạo nếp sử dụng có ảnh hưởng đáng kể đến độ cứng của bánh gạo 

chiên thành phẩm. Cụ thể, giá trị độ cứng có xu hướng tăng dần từ mẫu nếp cái hoa vàng (15,0  0,6 N), 

đến nếp Thái hạt dài (26,7  1,9 N) và cao nhất là nếp nương Tây Bắc (35,0  2,5 N). Đáng chú ý, mẫu 

bánh gạo từ nếp cái hoa vàng không có sự khác biệt đáng kể về độ cứng so với mẫu đối chứng với mức ý 

nghĩa 5%. Kết quả này thể hiện mẫu bánh từ nếp cái hoa vàng có đặc tính kết cấu tương đồng hơn với mẫu 

đối chứng - bánh gạo Thái Lan nhãn hiệu Younger Farm (14,0  0,3 N) khi so với các mẫu còn lại. 

Sự khác biệt này có thể xuất phát từ hàm lượng amylose trong các loại gạo nếp. Hàm lượng amylose 

cao có liên quan đến độ cứng cao hơn khi hạt gạo được nấu chín [19 - 21]. Keeratipibul và cộng sự [20] 

khẳng định rằng độ nở của bánh gạo có tương quan nghịch với hàm lượng amylose. Tác giả cho rằng 

amylose cao sẽ làm độ đặc trong keo tinh bột khi hồ hóa lớn, cấu trúc mạng tinh thể chặt hơn khi thoái hóa 

tạo gel, điều đó dẫn đến độ giãn nở thấp, độ cứng cao của bánh gạo. 

Đối chiếu với thành phần hóa học đã công bố từ nguyên liệu cho thấy gạo nếp nương Tây Bắc có hàm 

lượng amylose cao nhất (6,2%), tiếp theo là gạo nếp Thái hạt dài (4,3%), và thấp nhất là nếp cái hoa vàng 

(2,8%) [22, 23]. Điều này lý giải cho kết quả gạo có amylose cao cho độ cứng cao hơn. 

Dựa trên các kết quả thu được, có thể kết luận rằng bánh gạo chiên từ nếp cái hoa vàng có độ cứng tương 

đồng với mẫu đối chứng nhất. Do đó, loại gạo này được lựa chọn để thực hiện các khảo sát tiếp theo nhằm 

đánh giá tác động của các thông số kỹ thuật khác của quy trình sản xuất bánh gạo chiên. 
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3.2 Ảnh hưởng của độ dày tạo hình đến độ cứng của bánh gạo chiên 

Việc xác định độ dày tạo hình phù hợp có ý nghĩa quan trọng trong việc đảm bảo độ giòn xốp của bánh gạo 

chiên tương đồng với mẫu đối chứng. Sự tác động của độ dày tạo hình trước hấp đến độ cứng của bánh gạo 

chiên được trình bày trong Bảng 4. 

Bảng 4: Sự ảnh hưởng của độ dày tạo hình đến độ cứng của bánh gạo chiên 

Mẫu H0(mm) D0(mm) H1(mm) D1(mm) Độ cứng(N) Tỷ lệ vụn bể (%) 

MC - - 7,74 ± 0,09b 30,0 ± 0,02b 13,8 ± 0,62c - 

B1 4 22 5,05 ± 0,05a 27,9 ± 0,91a 6,68 ± 0,73b 11,3 ± 1,3b 

B2 5 22 7,78 ± 0,11b 30,0 ± 0,04b 14,1 ± 0,71c 5,70 ± 0,87a 

B3 6 22 8,96 ± 0,02c 30,1 ± 0,04b 17,5 ± 0,93d 4,23 ± 0,45a 

Chú thích: MC là mẫu đối chứng (Mẫu bánh Thái Lan nhãn hiệu Yourger Farm), B1, B2, B3 lần lượt là các mẫu có 

độ dày tạo hình là 4 mm, 5 mm, 6 mm. H0, H1 là độ dày tạo hình trước khi hấp và sau khi chiên, D0, D1 là đường 

kính khi tạo hình, sau chiên. Mỗi giá trị độ cứng, H1, D1 là trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị theo sau bởi các 

chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa nghĩa thống kê (p<0,05).                                                

Kết quả cho thấy khi độ dày bánh tạo hình trước hấp tăng, độ cứng của bánh gạo chiên cũng có xu hướng 

tăng đáng kể. Cụ thể: mẫu B1 (độ dày 4 mm) có độ cứng thấp nhất (6,68 N), mẫu B3 (độ dày 6 mm) có độ 

cứng cao nhất (17,5 N), mẫu B2 (độ dày 5 mm) có độ cứng tương đương với mẫu đối chứng, không có sự 

khác biệt đáng kể về độ dày sau chiên và đường kính sau chiên. Xu hướng gia tăng độ cứng khi tăng độ dày 

có thể được giải thích thông qua sự kết dính khi tinh bột gạo nếp giàu amylopectin hồ hóa và thoái hóa. 

Trong quá trình hấp, tinh bột gạo nếp bị hồ hóa làm tăng tính kết dính giữa các hạt. Công đoạn làm nguội 

và sấy sau đó là hoạt động thoái hóa, mất nước chậm hình thành gel với độ cố kết bám dính cao hơn [24]. 

Hơn nữa độ dày bánh trước hấp lớn dẫn đến nhiều lớp kết tính, tạo độ dày hơn của bánh sau sấy. Điều này 

ảnh hưởng đến khả năng tiếp xúc nhiệt và dầu, làm độ giãn nở của bánh thấp, độ cứng cao hơn sau khi 

chiên [25]. 

Ngoài sự thay đổi về độ cứng, thí nghiệm cũng ghi nhận hiện tượng độ dày và đường kính của bánh gạo 

tăng lên sau khi chiên. Điều này có thể là do sự giãn nở của các lỗ rỗng dưới tác động của nhiệt độ và chất 

béo. Khi chiên trong dầu, tinh thể chất béo bao quanh và hình thành bề mặt phân cách tinh thể - nước và 

sau đó hấp phụ vào mặt phân cách khí - lỏng của các lỗ rỗng trong bánh gạo [23]. Khi nhiệt độ tăng cao, 

các tinh thể chất béo tan chảy, tạo ra một màng chất béo lỏng bao phủ bề mặt các lỗ rỗng. Sự tích hợp này 

giúp các lỗ rỗng giãn nở mà không bị phá vỡ, đồng thời tạo ra kết cấu xốp và nhẹ hơn cho bánh gạo chiên 

[26-28]. 

Xem xét tỷ lệ vụn bể của sản phẩm, kết quả cho thấy có mối tương quan thuận với bề dày của bánh và 

tương quan nghich với độ cứng. Ở mẫu B2 và B3, tỷ lệ vụn bể không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 

và đều thấp hơn so với mẫu B1. Tỷ lệ bể vỡ cao làm giảm đặc tính cảm quan bên ngoài của sản phẩm khi 

đóng gói, vận chuyển đồng thời ảnh hưởng đến hiệu suất thu nhận thành phẩm. 

Từ các kết quả trên, có thể kết luận rằng mẫu B2 (độ dày tạo hình 5 mm) có độ cứng tương đồng với 

mẫu đối chứng, đồng thời có tỷ lệ vụn bể thấp. Do đó, thông số độ dày tạo hình của mẫu B2 được lựa chọn 

để thực hiện các thí nghiệm tiếp theo, nhằm tiếp tục khảo sát ảnh hưởng của quá trình sấy đến chất lượng 

bánh gạo chiên. 

3.3 Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy và độ ẩm sau sấy đến độ cứng và tỷ lệ vụn bể của bánh 

gạo chiên 

Nhiệt độ sấy và độ ẩm sau sấy được kiểm soát giúp tạo ra bánh gạo có độ cứng phù hợp. Kết quả đánh giá 

được thể hiện trong Bảng 5. 

Bảng 5: Ảnh hưởng của nhiệt độ và độ ẩm sau sấy đến độ cứng và tỷ lệ vụn bể của bánh gạo chiên 



 Tác giả: Trần Thị Mai Anh và cộng sự 
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Mẫu Nhiệt độ (⁰C) Độ ẩm (%) Độ cứng (N) Tỷ lệ vụn bể (%) 

MC - - 14,0 ± 0,31c - 

C1 50 

50 

50 

5 15,9 ± 0,49d 6,63 ± 0,45c 

C2 10 18,3 ± 0,16e 3,83 ± 0,78ab 

C3 15 23,1 ± 1,74g 2,77 ± 0,61a 

C4 55 

55 

55 

5 11,3 ± 0,29b 8,13 ± 0,47d 

C5 10 14,3 ± 1,49c 5,80 ± 0,66c 

C6 15 20,9 ± 0,72f 2,80 ± 0,66a 

C7 60 

60 

60 

5 8,72 ± 1,09a 9,40 ± 0,70e 

C8 10 9,83 ± 0,15a 9,20 ± 0,56de 

C9 15 18,2 ± 0,37e 4,10 ± 0,89b 

Chú thích: MC là mẫu đối chứng (Mẫu bánh Thái Lan nhãn hiệu Yourger Farm), C1-C3, C4-C6, C7-C9 lần lượt là 

các mẫu bánh gạo sấy ở nhiệt độ 50oC, 55 oC và 60oC, ứng với độ ẩm sau sấy là 5%, 10% và 15%. Mỗi giá trị độ cứng 

trong bảng là trung bình của ba lần lặp lại. Các giá trị độ cứng theo sau bởi các chữ cái khác nhau thì khác biệt có ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05).  

Kết quả nghiên cứu cho thấy độ cứng của bánh gạo chiên có xu hướng giảm khi nhiệt độ sấy tăng và độ 

ẩm còn lại sau sấy giảm. Khi xem xét sự biến thiên nhiệt độ từ 50°C đến 60°C ở cùng mức độ ẩm 5%, 10% 

và 15%, xu hướng chung của các mẫu là nhiệt độ càng cao, độ cứng càng giảm. Cụ thể, ở mức độ ẩm 15%, 

khi nhiệt độ sấy tăng từ 50°C lên 60°C, giá trị độ cứng giảm từ 23,1 N xuống 20,9 N và cuối cùng là 18,2 

N, sự khác biệt này có ý nghĩa thống kê. Xu hướng tương tự cũng được quan sát thấy ở các mức độ ẩm 10% 

và 5%, cho thấy mối quan hệ nhất quán giữa nhiệt độ sấy, độ ẩm còn lại và độ cứng của sản phẩm sau khi 

chiên. 

Ngoài ra, kết quả cũng chỉ ra rằng trong cùng một mức nhiệt độ sấy, độ cứng của bánh gạo chiên cũng 

khác nhau khi kết thúc quá trình sấy ở các mức độ ẩm khác nhau. Cụ thể, độ ẩm còn lại càng cao thì độ 

cứng của bánh càng tăng. Mẫu có giá trị độ cứng cao nhất khi được sấy ở 50°C với độ ẩm còn lại 15%, 

trong khi mẫu có giá trị độ cứng thấp nhất khi sấy ở 60°C với độ ẩm 5%. Những kết quả này phù hợp với 

nghiên cứu của Rice (1989), cho thấy rằng khi thời gian sấy kéo dài, lượng hơi nước thoát ra nhiều hơn, 

làm gia tăng sự chênh lệch độ ẩm giữa bánh gạo và dầu chiên. Khi chiên, sự chênh lệch độ ẩm này khiến 

bánh giòn xốp hơn, dẫn đến giảm độ cứng của sản phẩm. Tương tự, khi nhiệt độ sấy tăng, tốc độ thoát ẩm 

cũng tăng theo, làm cho cấu trúc hạt gạo trở nên chặt hơn, từ đó dẫn đến sự giảm độ cứng của thành phẩm 

sau khi chiên [29]. 

Một yếu tố khác góp phần vào sự thay đổi độ cứng của bánh là sự hình thành cấu trúc rỗng do mất hơi 

nước trong quá trình sấy. Khi sấy ở nhiệt độ thấp, tốc độ sấy chậm, độ ẩm bên trong sản phẩm cao, và ứng 

suất bên trong thấp, dẫn đến hiện tượng co rút đồng đều của khối tinh bột, giúp bánh có cấu trúc đặc hơn 

[30]. Ngược lại, ở nhiệt độ sấy cao, tốc độ thoát ẩm bề mặt nhanh, khiến bề mặt sản phẩm trở nên cứng 

trước khi quá trình co rút kết thúc. Điều này làm giảm khả năng co ngót bên trong và thúc đẩy sự hình thành 

các lỗ rỗng, từ đó làm bánh gạo chiên trở nên xốp và có độ cứng thấp hơn [30]. 

Đánh giá về tỷ lệ vụn bể của các mẫu, kết quả thể hiện, độ cứng càng cao, tỷ lệ vụn bể càng thấp. Các 

mẫu có độ ẩm càng thấp tỷ lệ vụn bể càng cao hơn. Ở các mẫu C7, C8, độ cứng thấp cho thấy độ giòn xốp 

cao hơn, nhưng tỷ lệ vụn bể lớn. Đáng chú ý, mẫu C5 có kết quả độ cứng không có sự khác biệt đáng kể so 

với mẫu đối chứng, đồng thời tỷ lệ vụn bể thấp nên chế độ sấy 55oC, ẩm sau sấy 10% được chọn để tiếp tục 

khảo sát trong các thí nghiệm tiếp theo. 

3.4 Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ chiên và thời gian chiên đến độ cứng và độ ẩm của 

bánh gạo chiên 

Kết quả ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến độ cứng và độ ẩm của bánh gạo chiên được thể hiện 

trong Bảng 6. 
Bảng 6: Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến độ cứng và độ ẩm của bánh gạo 

Mẫu Nhiệt độ (⁰C) Thời gian (giây) Độ cứng (N) Độ ẩm (%) 

MC - - 13,9 ± 0,78b 3,54 ± 0,09g 
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D1 190 20 20,4 ± 0,56d 4,57 ± 0,15i 

D2 190 40 19,1 ± 0,57d 3,51 ± 0,06fg 

D3 190 60 16,9 ± 0,92c 2,68 ± 0,07c 

D4 200 20 17,2 ± 1,53c 3,82 ± 0,06h 

D5 200 40 14,1 ± 0,39b 3,30 ± 0,08e 

D6 200 60 9,30 ± 0,83a 2,40 ± 0,10b 

D7 210 20 15,9 ± 0,95c 3,39 ± 0,04ef 

D8 210 40 8,96 ± 0,93a 2,97 ± 0,06d 

D9 210 60 8,33 ± 0,59a 2,19 ± 0,02a 

Chú thích: MC là mẫu đối chứng (Mẫu bánh Thái Lan nhãn hiệu Yourger Farm), D1-D3, D4-D6, D7-D9 lần lượt là 

các mẫu bánh gạo chiên ở nhiệt độ 190oC, 200 oC và 210oC, ứng với thời gian chiên là 20 giây, 40 giây và 60 giây. 

Mỗi giá trị độ cứng và độ ẩm là trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị theo sau bởi các chữ cái khác nhau thì khác 

biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). 

Kết quả thí nghiệm cho thấy độ cứng của bánh gạo chiên có xu hướng giảm khi thời gian chiên và nhiệt 

độ chiên tăng. Đồng thời, độ cứng và độ ẩm có mối quan hệ tỷ lệ thuận, tức là khi một trong hai yếu tố này 

giảm, yếu tố còn lại cũng có xu hướng giảm theo. Cụ thể, giá trị độ cứng giảm dần theo sự gia tăng nhiệt 

độ từ 190°C đến 210°C và thời gian chiên từ 20 giây đến 60 giây, đồng thời độ ẩm cũng có xu hướng giảm 

tương tự. 

Sự giảm độ cứng của bánh gạo chiên khi tăng thời gian và nhiệt độ chiên có thể được lý giải bởi sự gia 

tăng độ xốp trong quá trình chiên. Khi bánh tiếp xúc với dầu nóng, hơi nước trong cấu trúc bánh bốc hơi, 

tạo ra các khoảng trống bên trong, giúp bánh có kết cấu xốp và giòn hơn. Các khoảng trống này sau đó có 

thể được lấp đầy bởi dầu chiên, làm tăng tỷ lệ hấp thụ dầu, đồng thời góp phần làm giảm độ cứng của sản 

phẩm [31, 32]. Tuy nhiên, theo nghiên cứu của Pinthus và cộng sự [33], quá trình thoát hơi nước trong khi 

chiên không chỉ tạo ra khoảng trống để dầu chiên thâm nhập, mà trong một số điều kiện, không khí cũng 

có thể thay thế nước bốc hơi, do đó sự hấp thụ dầu không phải lúc nào cũng tỷ lệ thuận với độ xốp. Trong 

một khoảng nhiệt độ và thời gian chiên nhất định, tỷ lệ hấp thụ dầu không ảnh hưởng đáng kể đến độ xốp 

của sản phẩm. 

Mối quan hệ giữa độ xốp và sự hấp thụ dầu khá phức tạp và có thể bị ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố. Một 

số nghiên cứu cho thấy độ xốp là một yếu tố quan trọng quyết định lượng dầu được hấp thụ trong quá trình 

chiên ngập dầu [34]. Cụ thể, độ xốp ban đầu của sản phẩm có mối quan hệ tuyến tính với lượng dầu hấp 

thụ, nghĩa là sản phẩm có độ xốp càng cao thì khả năng hấp thụ dầu càng lớn. Đồng thời, độ xốp và sự hấp 

thụ dầu có thể tăng đồng thời trong quá trình chiên và ảnh hưởng lẫn nhau, đặc biệt khi nhiệt độ và thời 

gian chiên thay đổi [34]. 

Khi so sánh với mẫu đối chứng, mẫu D5 không có sự khác biệt đáng kể ở mức ý nghĩa thống kê (95%) 

về độ cứng. Mẫu D6 cho thấy độ cứng thấp, nhưng độ ẩm thấp có thể là nguyên nhân của tỷ lệ vụn bể cao 

và hiệu suất thu hồi thấp. Tiêu chuẩn độ ẩm của các dòng bánh khô là không lớn hơn 4% thường được dùng 

để kiểm soát sản phẩm cuối theo TCVN 5909 – 1995 [17]. Do đó, mẫu D5 được lựa chọn để tiếp tục đánh 

giá cảm quan thị hiếu, so sánh với các sản phẩm bánh gạo chiên hiện có trên thị trường nhằm đánh giá mức 

độ chấp nhận của người tiêu dùng. 

3.5 Khảo sát đánh giá cảm quan sản phẩm 

Đánh giá cảm quan là một phương pháp quan trọng trong nghiên cứu thực phẩm, giúp xác định mức độ 

chấp nhận và sở thích của người tiêu dùng đối với một sản phẩm nhất định. Phương pháp này không chỉ 

cung cấp thông tin về xu hướng thị hiếu mà còn giúp cải thiện chất lượng sản phẩm theo nhu cầu thực tế 

của thị trường. Trong nghiên cứu này, mức độ ưa thích của bánh gạo chiên thành phẩm được so sánh với 

hai mẫu bánh gạo chiên thương mại trên thị trường, bao gồm mẫu bánh gạo chiên của Thái Lan hiệu 

Younger Farm và hiệu Sukantha. Kết quả được thể hiện trong Hình 4. 
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Hình 4: Đồ thị biểu diễn mức độ ưa thích đối với các loại bánh gạo chiên 

 

Kết quả thu thập từ 70 người tham gia đánh giá cảm quan cho thấy có sự khác biệt đáng kể về mức độ 

ưa thích giữa bánh gạo chiên thành phẩm và hai mẫu bánh gạo thương mại. Bánh gạo chiên thí nghiệm có 

mức độ chấp nhận cao nhất trong ba mẫu khảo sát, cho thấy tiềm năng phát triển của sản phẩm trong thị 

trường thực phẩm. 

Kết quả được trình bày trong Hình 4, cho thấy mẫu bánh gạo chiên hiệu Younger Farm nhận điểm đánh 

giá từ 2 đến 9, trong đó phổ biến là từ 5 đến 7 điểm, với điểm trung bình là 6. Mẫu bánh gạo chiên hiệu 

Sukantha được đánh giá trong khoảng 3 đến 9 điểm, phổ biến từ 6 đến 8 điểm, với điểm trung bình là 7. 

Mẫu bánh gạo chiên thí nghiệm có điểm đánh giá dao động từ 6 đến 9, phổ biến từ 7 đến 8 điểm, với điểm 

trung bình cao nhất là 8. 

Kết quả này đã chỉ ra rằng người tham gia khảo sát có xu hướng ưa thích bánh gạo chiên thử nghiệm 

hơn so với hai mẫu bánh gạo có trên thị trường. Điều này có thể do sự khác biệt về kết cấu (mức độ giòn 

xốp) hoặc hương vị của sản phẩm, làm tăng khả năng chấp nhận của người tiêu dùng. Với kết cấu phù hợp 

của bánh gạo chiên thử nghiệm được đánh giá, bước đầu có thể xác định được tiềm năng cao phát triển sản 

phẩm và thương mại hóa. 

4 KẾT LUẬN 

Gạo nếp có hàm lượng amylose thấp phù hợp với dạng bánh gạo chiên phồng hơn do có độ cứng thấp và 

tỷ lệ vụn bể thấp. Nếp cái hoa vàng là loại tốt nhất trong 3 loại gạo được khảo sát (nếp nương Tây Bắc, nếp 

cái hoa vàng và nếp Thái dài). 

Các yếu tố công nghệ quan trọng trong quy trình chế biến, bao gồm độ dày bánh sau tạo hình, nhiệt độ sấy 

và độ ẩm sau sấy, cũng như nhiệt độ và thời gian chiên, đều có tác động đáng kể đến độ cứng của bánh gạo 

chiên thành phẩm. Việc kiểm soát hiệu quả các thông số công nghệ này trong điều kiện độ dày tạo hình: 5 

mm, sấy ở nhiệt độ 55°C đến khi đạt độ ẩm 10%, chiên ở 200°C trong 40 giây không chỉ giúp bánh có kết 

cấu tốt mà còn cho chất lượng cảm quan cao khi so với các sản phẩm bánh gạo chiên hiện có trên thị trường. 
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Abstract. Fried rice cakes, a popular snack across many Asian countries, are produced from glutinous or 

non-glutinous rice through steaming, drying, and frying processes. Typically, these products are 

manufactured on a small scale and require reheating by frying before consumption due to their tendency to 

lose crispiness during storage. This study aimed to develop an instant fried rice cake product using 

Vietnamese glutinous rice varieties. The research objective was to select suitable raw materials and 

processing parameters that ensure a crispy, porous structure during storage. Three varieties of glutinous 

rice, namely Golden flower glutinous rice, Northwest farm glutinous rice, Thai long-grain glutinous rice, 

were examined. Processing factors such as pre-steaming molding thickness (4 mm, 5 mm, 6 mm), drying 

temperature (50°C, 55°C, 60°C), residual moisture content (5%, 10%, 15%), frying temperature (190°C, 

200°C, 210°C), and frying duration (20 s, 40 s, 60 s) were evaluated. Results indicated that samples made 

from Golden flower glutinous rice, molded at 5 mm thickness post-steaming, dried at 55°C to 10% moisture 

content, and fried at 200°C for 40 seconds exhibited structural characteristics comparable to Thai fried rice 

cracker brand Younger Farm- popular cracker in Vietnam market products. The study concluded that rice 

variety, molding thickness, drying temperature, moisture content, and frying parameters significantly 

influenced the structural and sensory quality of fried rice cake products. 

Keywords. fried rice cracker, Golden flower glutinous rice, Northwest farm glutinous rice, Thai long-grain 

glutinous rice, rice cracker structure 
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