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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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ABSTRACT 

This study was conducted to optimize the utilization of readily available, low-

cost by-products, enhance the economic value of the jackfruit tree, and diversify 

cookie products currently on the market. The research focused on investigating the 

physicochemical properties of raw materials and the factors influencing the quality 

of the final product, including: (i) determination of physicochemical parameters of 

the raw materials, such as moisture content, pH, and ash content of jackfruit seeds; 

(ii) effect of the mixing ratio between jackfruit seeds and wheat flour on cookie 

quality (60:40, 70:30, 80:20, w/w); (iii) influence of baking temperature (130°C, 

140°C, 150°C, 160°C) and baking duration (25, 35, 45, and 55 minutes) on the final 

product quality; and (iv) effect of cooking time of the jackfruit seed filling (30, 40, 

and 50 minutes) on the sensory attributes of the cookies. 

Results showed that the ash content was 1.03 ± 0.08%, pH was 5.23 ± 0.04, and 

the moisture content of fresh and boiled jackfruit seeds was 64.92 ± 0.07% and 64.95 

± 0.06%, respectively. The optimal formulation consisted of an 80:20 (w/w) ratio of 

jackfruit seeds to wheat flour, baked at 140°C for 45 minutes, with the filling cooked 

for 40 minutes. Under these conditions, the cookies exhibited favorable sensory 

properties, characterized by distinctive color and flavor typical of stuffed jackfruit 

seed cookies. 

Keywords: cookies, jackfruit seeds, jackfruit, wheat flour. 

 

 

 

 


