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LỜI CẢM ƠN 

Để hoàn thành được đề tài luận văn tốt nghiệp của mình, ngoài sự cố gắng của 
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học Nam Cần Thơ lời cảm ơn chân thành. 

Đặc biệt, em xin gửi đến Cô Phạm Huỳnh Thúy An lời cảm ơn sâu sắc nhất. 

Cảm ơn cô đã luôn chỉ dạy, hướng dẫn và giúp đỡ em trong suốt quá trình nghiên cứu 
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Bên cạnh đó, tôi xin gửi lời cảm ơn đến gia đình và tất cả bạn bè đã luôn giúp 

đỡ, động viên tôi trong khoảng thời gian vừa qua để tôi có thể nỗ lực hoàn thành tốt 

đề tài. 

Một lần nữa em xin được gửi lời cảm ơn đến Thầy Cô, gia đình, bạn bè và chúc 

mọi người có nhiều sức khỏe, hạnh phúc và thành công trong cuộc sống lẫn công 

việc. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 

Cần Thơ, ngày   tháng   năm 2024 

 Sinh viên thực hiện 

 

 

 Lưu Thị Diễm Kiều  
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LỜI CAM KẾT 

Tôi xin cam kết luận văn này được hoàn thành dựa trên các kết quả nghiên cứu 

của tôi và các kết quả nghiên cứu này chưa được dùng cho bất cứ khóa luận cung cấp 

nào khác.  

 

 Cần Thơ, ngày   tháng    năm 2024 

 Sinh viên thực hiện 

 

 

 Lưu Thị Diễm Kiều 
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TÓM TẮT 

Với mục đích tận dụng tối đa nguồn phụ phẩm dễ tìm, chi phí thấp và nhằm 

nâng cao giá trị kinh tế của cây mít cũng như đồng thời góp phần đa dạng hóa các sản 

phẩm bánh quy trên thị trường hiện nay, đề tài “Nghiên cứu quy trình sản xuất bánh 

quy hạt mít có nhân” đã được thực hiện. Các thí nghiệm được tiến hành với việc 

khảo sát các chỉ tiêu hóa lý của nguyên liệu ban đầu và các yếu tố ảnh hưởng đến chất 

lượng của sản phẩm bao gồm (i): Xác định các chỉ tiêu hóa lý của nguyên liệu (độ 

ẩm, độ pH, tro của hạt mít) (ii). Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn hạt mít : bột mì đến 

chất lượng của bánh (60:40%, 70:30%, 80:20%) (iii). Ảnh hưởng của nhiệt độ 

(130°C, 140°C, 150°C, 160°C) và thời gian (25 phút, 35 phút, 45 phút, 55 phút) 

nướng đến chất lượng của bánh thành phẩm (iv). Ảnh hưởng của thời gian sên nhân 

mít (30 phút, 40 phút, 50 phút) đến chất lượng của bánh thành phẩm.  

Từ kết quả của các thí nghiệm cho thấy: hàm lượng tro (1,03 ± 0,08%), pH (5,23 

± 0,04), hàm lượng ẩm của nguyên liệu hạt mít tươi (64,92 ± 0,07%) và hạt mít luộc 

(64,95 ± 0,06%). Với tỷ lệ phối trộn hạt mít 80%, bột mì 20%, bánh được nướng ở 

nhiệt độ 140°C trong khoảng thời gian 45 phút và bánh khi được kết hợp với nhân 

bánh được sên trong khoảng thời gian 40 phút thì sản phẩm đạt được giá trị cảm quan 

tốt với màu sắc, hương vị đặc trưng của sản phẩm bánh quy hạt mít có nhân.  

Từ khóa: bánh quy, hạt mít, mít, bột mì. 
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