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TÓM TẮT 

Lựu được xem là một trong những loại trái cây lâu đời nhất và xuất hiện sớm nhất trong 

chế độ ăn uống của con người. Lựu nổi tiếng với nguồn dinh dưỡng, khoáng chất và hàm lượng 

chất xơ. Trong nghiên cứu này, việc sử dụng bột vỏ quả lựu thay vì bột lúa mì trong bánh 

cupcake đã được thực hiện. Bột vỏ quả lựu được sử dụng trong công thức bánh cupcake ở các 

mức độ khác nhau (0%, 4%, 8%, 12% và 16%) sau đó ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến các 

đặc tính vật lý, hóa học, dinh dưỡng và cảm quan của bánh cupcake được phân tích. Kết quả 

cho thấy khi tăng dần lượng bột vỏ quả lựu, giá trị đường kính, chiều dày của bánh giảm và 

giá trị tỷ lệ trương nở, độ cứng cũng tăng dần. Hơn nữa, về màu sắc của bánh, độ sáng (L) và 

giá trị b giảm, giá trị a tăng. Bên cạnh đó, việc bổ sung thêm bột vỏ quả lựu làm tăng hàm 

lượng tro, chất xơ, trong khi đó hàm lượng protein, lipid và carbohydrate giảm nhẹ khi tăng 

bột vỏ quả lựu. Kết quả đánh giá cảm quan cho thấy rằng ở nghiệm thức A2, 4% bột vỏ quả 

lựu là tỷ lệ phối trộn thích hợp để sản xuất bánh cupcake. Kết quả của nghiên cứu này cho 

thấy, bánh cupcake đã được cải thiện một cách đáng kể về các tính chất vật lý, hóa học, dinh 

dưỡng và cảm quan khi kết hợp với bột vỏ quả lựu. 

Từ khóa: Bánh cupcake, bột lúa mì, bột vỏ quả lựu, chất xơ. 

1.  MỞ ĐẦU 

Trong những năm gần đây, tỷ lệ mắc các bệnh mãn tính như béo phì, tiểu đường, v.v. 

đang ngày càng gia tăng với tốc độ chưa từng có và trở thành một vấn đề sức khỏe cộng đồng 

lớn trên toàn thế giới. Chất xơ là phần ăn được của thực vật có xu hướng đẩy nhanh sự di 

chuyển của thực phẩm qua hệ thống tiêu hóa và chuyển hóa lên men trong ruột già. Chất xơ là 

một thành phần quan trọng trong chế độ ăn uống hằng ngày của con người và có mặt tự nhiên 

trong ngũ cốc, rau, trái cây và các loại hạt [1]. Sử dụng nhiều chất xơ trong chế độ ăn đã được 

chứng minh là làm giảm nguy cơ mắc một số bệnh như béo phì, tiểu đường, ung thư và các 

bệnh tim mạch [2, 3]. Do đó, mức sử dụng chất xơ được khuyến nghị lên đến 20 đến 35 g mỗi 

ngày [4]. Ngoài ra chất xơ được chứng minh có thể làm giảm LDL-cholesterol và huyết áp, 

điều chỉnh lượng đường trong máu, duy trì trọng lượng cơ thể bằng cách kéo dài cảm giác no 

và cũng để ngăn ngừa táo bón [5]. Lựu (Pinica granatum L.) được xem là một trong những 

loại trái cây lâu đời nhất và xuất hiện sớm nhất trong chế độ ăn uống của con người [6]. Các 

thành phần không ăn được của quả lựu được coi là phế liệu như vỏ và hạt có chứa các thành 

phần có hoạt tính sinh học cao hơn so với phần ăn được của quả [7]. Bã vỏ lựu từ quá trình 

chế biến nước trái cây chứa một số hợp chất có hoạt tính sinh học, khoáng chất và chất xơ 

phục vụ cho một loạt các nhu cầu ăn uống lành mạnh của con người [8]. Bột vỏ quả lựu là một 

nguồn nguyên liệu tốt để làm bánh do có hàm lượng polyphenol tổng số cao (1,261%) cùng 
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với nguồn chất xơ thực phẩm đầy hứa hẹn (12,17%) và các hợp chất hữu cơ có lợi cho sức 

khỏe giúp ngăn ngừa rối loạn tim mạch, giảm lượng đường trong máu, chống viêm, chống 

nhiễm trùng [9]. Do đó, việc tận dụng vỏ lựu không chỉ giúp tăng giá trị sản phẩm thực phẩm 

mà còn giúp đa dạng hóa các sản phẩm trên thị trường. Việc nghiên cứu phát triển bánh 

cupcake bổ sung vỏ quả lựu theo các tỉ lệ khác nhau để thay thế một phần bột lúa mì giúp cải 

thiện các giá trị dinh dưỡng của bánh cupcake mà không ảnh hưởng đến các đặc tính vật lý và 

cảm quan của bánh. Mục tiêu của nghiên cứu là sử dụng bột vỏ quả lựu trong chế biến bánh 

cupcake để tạo ra sản phẩm vừa có hương vị mới lạ, vừa làm tăng giá trị dinh dưỡng như bổ 

sung thêm các chất khoáng, chất xơ, vitamin… nhằm đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng. 

2.  PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Quy trình sản xuất bột vỏ quả lựu và khảo sát thành phần của bột lúa mì và bột vỏ 

quả lựu 

Bột vỏ quả lựu được chuẩn bị theo phương pháp được mô tả bởi Ben-Jeddou và cộng sự 

[10]. Quả lựu được mua ở chợ Cái Răng. Sau đó vỏ quả lựu được tách ra khỏi quả lựu, tiếp 

theo vỏ quả lựu được rửa sạch bằng nước để loại bỏ những phần còn dính lại của quả và tạp 

chất, sau đó để ráo nước. Vỏ quả lựu tiếp tục được cắt thành các phần nhỏ và làm khô trong tủ 

sấy ở 50 oC trong 24 giờ đến độ ẩm 14 - 15%. Tiếp theo, vỏ quả lựu sẽ được chuyển thành bột 

bằng cách nghiền trong máy nghiền và được sàng bằng rây (0,5 mm). Bột vỏ quả lựu được giữ 

trong chai thủy tinh đậy kín và bảo quản cho đến khi sử dụng và phân tích. 

2.2. Khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến chất lượng bánh cupcake trong quá 

trình chế biến 

Bánh cupcake được làm bằng cách sử dụng các thành phần được trình bày trong Bảng 1. 

Bột vỏ quả lựu được sử dụng để thay thế một phần bột lúa mì với tỷ lệ 0, 4, 8, 12 và 16%. 

Trong một bát trộn, lòng đỏ trứng, dầu ăn, sữa tươi ít đường, vani được trộn đều, sau đó rây 

bột lúa mì vào và trộn đều. Tiếp theo, lòng trắng trứng và đường được đánh bằng máy đánh 

trứng, sau đó cho lòng trắng trứng vừa đánh vào bát chứa lòng đỏ trứng và trộn đều. Cho 30 g 

hỗn hợp bánh đã chuẩn bị vào khuôn bánh với kích thước khuôn lần lượt là: đường kính trên 

6 cm; đường kính dưới 5 cm; chiều cao 4,7 cm và nướng trong lò nướng ở 130 oC trong 

40 phút. Sau khi nướng, lấy mẫu bánh ra khỏi lò, để nguội trong 1 giờ rồi gói trong túi PE cho 

đến khi phân tích. 

Bảng 1. Trọng lượng (g) của các thành phần của bánh cupcake kết hợp với bột vỏ quả lựu 

Mẫu bánh 

Nguyên liệu làm bánh (g) 

Bột lúa 

mì 

Bột vỏ quả 

lựu (PPP)* 
Đường 

Lòng đỏ 

trứng 

Lòng trắng 

trứng 
Vani 

Dầu 

ăn 

Sữa 

tươi ít 

đường 

Mẫu đối 

chứng 
46,05 0,00 35 20,95 55,50 2 20 20 

4% PPP 44,21 1,84 35 20,95 55,50 2 20 20 

8% PPP 42,37 3,68 35 20,95 55,50 2 20 20 

12% PPP 40,52 5,53 35 20,95 55,50 2 20 20 

16% PPP 38,68 7,37 35 20,95 55,50 2 20 20 

*PPP: Bột vỏ quả lựu (pomegranate peel powder) 
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2.3. Phương pháp phân tích     

2.3.1. Phương pháp xác định tỷ lệ trương nở  

Thước đo (0 - 200 mm, vernier caliper) được sử dụng để đo kích thước đường kính và chiều 

dày) của các mẫu bánh. Tỷ lệ trương nở được tính bằng cách sử dụng công thức sau đây [11]: 

Tỷ lệ trương nở =  
𝐷

𝑇
 

Trong đó, 

D: đường kính ban đầu (mm) 

T: chiều dày ban đầu (mm) 

2.3.2. Phương pháp xác định độ cứng 

Các mẫu bánh sau khi nướng được tiến hành đo độ cứng bằng thiết bị đo cấu trúc CT3, 

sử dụng đầu đo 3F để đo độ cứng của sản phẩm cùng với các thông số đo như sau: chế độ 

thử mẫu: một chu kỳ nén; Biến đổi lực: 10,0 g/cm2; Độ biến dạng: 20,0 mm; Tốc độ trượt: 

2,0 mm/s) [12]. 

2.3.3. Phương pháp xác định màu (L, a*, b) 

Đo màu được thực hiện bằng Hunter Lab Color Quest II Minolta CR-400 (Konica 

Minolta Sensing, Inc., Osaka, Nhật Bản). Các phép đo màu được xác định theo hệ thống không 

gian màu CIELab [13] (Francis, 1998). Màu sắc được biểu thị là L (màu trắng); a (a+: xanh lá 

cây và a-: đỏ); b (b+: xanh da trời và  b-: vàng). 

2.3.4. Phương pháp xác định hàm lượng protein, lipid, xơ, tro 

Các phương pháp AACC International được sử dụng để xác định hàm lượng tro (phương 

pháp 08 - 01.01), protein (phương pháp 46 - 12.01) và hàm lượng chất béo (30 - 10.01) của 

các mẫu bột mì, bột vỏ lựu và cupcake [14]. 

2.3.5. Đánh giá cảm quan 

Đánh giá cảm quan về màu sắc, mùi vị và trạng thái sản phẩm được thực hiện dựa theo 

phương pháp mô tả cho điểm (TCVN 3215 - 79), sử dụng hội đồng cảm quan gồm 9 người. 

2.4. Phân tích thống kê  

Số liệu được thu thập và xử lý bằng phần mềm thống kê SPSS 20.0. Phân tích phương 

sai ANOVA được thực hiện để đánh giá sự khác biệt giữa các trung bình của nghiệm thức với 

mức ý nghĩa là 0,05. 

3.  KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả khảo sát thành phần của bột lúa mì và bột vỏ quả lựu  

Kết quả phân tích nguyên liệu (bột lúa mì và bột vỏ quả lựu) sử dụng trong sản xuất bánh 

cupcake được trình bày trong Bảng 2. Có thể thấy bột vỏ quả lựu có hàm lượng protein và 

lipid thấp hơn bột lúa mì nhưng hàm lượng tro, xơ cao hơn khi so với bột lúa mì. Kết quả này 

cũng gần giống với một nghiên cứu được thực hiện bởi Mehder (2013) [15] về hiệu quả của 

vỏ lựu trong việc cải thiện các đặc tính vật lý, dinh dưỡng và cảm quan của bánh mì khuôn và 

Urganci & Isik [16] về đặc điểm chất lượng của cupcake bổ sung vỏ lựu. Như vậy bột vỏ quả 

lựu nên được sử dụng để tăng cường chất xơ và tro cho thực phẩm [17]. 
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Ngoài ra, kết quả ở Bảng 2 cho thấy giá trị L và ∆L của bột lúa mì cao hơn so với bột vỏ 

quả lựu nhưng giá trị a và b của bột vỏ quả lựu lại cao hơn so với bột lúa mì. Kết quả này cho 

thấy màu sắc bị ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố bao gồm loại trái cây và mức độ chín. Đặc biệt 

trong quá trình làm khô vỏ, vỏ phải chịu nhiệt độ nhất định gây ra sự biến đổi màu phi enzyme. 

Bảng 2. Kết quả khảo sát thành phần của bột lúa mì và bột vỏ quả lựu  

Chỉ tiêu Bột lúa mì Bột vỏ quả lựu 

Protein (%) 10,63 ± 0,15a 3,44 ± 0,05b 

Tro (%) 0,62 ± 0,01b 5,42 ± 0,01a 

Lipid (%) 1,43 ± 0,02a 0,93 ± 0,03b 

Ẩm (%) 12,28 ± 0,08a 9,23 ± 0,08b 

Xơ (%) 2,21 ± 0,01b 12,32 ± 0,01a 

L 109,88 ± 0,46a 85,46 ± 1,11b 

a* 2,34 ± 0,09b 4,54 ± 0,51a 

b 9,81 ± 0,32b 27,13 ± 0,93a 

∆L 99,30 ± 0,94a 74,55 ± 1,11b 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại; các chữ cái a, b thể hiện sự khác biệt 

có ý nghĩa giữa các giá trị trong cùng 1 hàng ở mức ý nghĩa P < 0,05. 

3.2. Ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến chất lượng bánh cupcake trong quá trình chế biến 

Trong quá trình phối trộn, để có được tỷ lệ bột vỏ quả lựu thích hợp để sử dụng trong quá 

trình chế biến bánh cupcake thì điều kiện cần và đủ là tỷ lệ phối trộn phải bảo đảm sản phẩm 

đạt giá trị dinh dưỡng cần thiết bởi sản phẩm bánh cupcake là một trong những sản phẩm mà 

yếu tố dinh dưỡng luôn đứng hàng đầu. 

Thí nghiệm được thực hiện ở 5 mức độ phối trộn khác nhau tương ứng với 5 nghiệm thức 

và 3 lần lặp lại cho mỗi nghiệm thức. Bột vỏ quả lựu sẽ được phối trộn với 5 mức độ phối trộn 

khác nhau là: 0%, 4%, 8%, 12% và 16%. Ở thí nghiệm này có 11 chỉ tiêu theo dõi lần lượt là chỉ 

tiêu chiều dày, đường kính, tỷ lệ trương nở, độ cứng, màu (L, a, b), hàm lượng tro, xơ, protein, 

lipid, carbohydrate và đánh giá cảm quan (màu sắc, mùi, vị, cấu trúc) và các chỉ tiêu này được 

xem như một trong những tiêu chuẩn để chọn ra tỷ lệ bột vỏ quả lựu phối trộn thích hợp. 

3.2.1. Đường kính, chiều dày và tỷ lệ trương nở 

Bảng 3 cho thấy, tăng hàm lượng bột vỏ quả lựu trong các nghiệm thức dẫn đến sự giảm 

về giá trị chiều dày sản phẩm. Ngoài ra, giá trị đường kính có xu hướng giảm và giá trị tỷ lệ 

trương nở có xu hướng tăng. Cụ thể là khi bổ sung bột vỏ quả lựu thì giá trị chiều dày ở nghiệm 

thức A5 (20,33 ± 0,15) thấp hơn so với nghiệm thức A1 (36,10 ± 0,80) và khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (P < 0,001). Mặt khác, khi tăng lượng bột vỏ quả lựu thì giá trị đường kính ở nghiệm 

thức A1 (53,90 ± 0,88) cao hơn so với nghiệm thức A5 (50,53 ± 0,60) và khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (P < 0,001), song song đó tỷ lệ trương nở có xu hướng tăng từ A1 (1,49 ± 0,04) đến 

A5 (2,48 ± 0,04) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Khả năng trương nở của bánh 

cupcake là do khả năng giữ khí của bột nhào trong quá trình nướng và khả năng hình thành 

mạng lưới gluten của bột mì giúp ngăn khí thoát ra trong quá trình nướng và cho phép bột nở 

ra [18]. Khi thay thế bột mì bằng nguyên liệu giàu xơ như bột vỏ quả lựu, hàm lượng gluten 

giảm dẫn đến mạng lưới gluten yếu, các bọt khí thoát ra ngoài làm bánh nở kém. Kết quả này 

cũng tương đồng với nghiên cứu của một số tác giả khác, khi bánh cupcake được bổ sung với 

mức độ tăng dần của bột vỏ cam, bột vỏ khoai tây [19] và bột bí đỏ [20]. 
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Bảng 3. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến đường kính, chiều dày  

và tỷ lệ trương nở của bánh cupcake 

Nghiệm thức Đường kính (mm) Chiều dày (mm) Tỷ lệ trương nở 

A1 53,90 ± 0,88b 36,10 ± 0,80c 1,49 ± 0,04a 

A2 51,43 ± 0,72a 22,80 ± 0,40b 2,25 ± 0,02b 

A3 50,84 ± 0,48a 20,90 ± 0,53a 2,43 ± 0,04c 

A4 50,79 ± 0,17a 20,40 ± 0,26a 2,48 ± 0,04c 

A5 50,53 ± 0,60a 20,33 ± 0,15a 2,48 ± 0,04c 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 95% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu     A2: 4% bột vỏ quả lựu     A3: 8% bột vỏ quả lựu     A4: 12% bột vỏ quả lựu     

A5: 16% bột vỏ quả lựu. 

3.2.2. Độ cứng  

 Độ cứng của các nghiệm thức A1, A2, A3, A4, A5 được thể hiện trong Bảng 4. Việc tăng 

hàm lượng bột vỏ quả lựu dẫn đến các giá trị độ cứng của các nghiệm thức có xu hướng tăng 

dần từ A1 (97,00 ± 2,00) đến A5 (433,00 ± 27,40) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). 

Nghiệm thức đối chứng A1 (0% bột vỏ quả lựu) có giá trị độ cứng thấp hơn so với các nghiệm 

thức có bổ sung bột vỏ quả lựu. Nhìn chung, theo phân tích này khi bổ sung thêm bột vỏ quả lựu 

sẽ làm tăng độ cứng của sản phẩm là do khi tăng bột vỏ lựu hàm lượng gluten trong bột mì giảm 

dẫn đến độ xốp của bánh giảm nên độ cứng tăng. Kết quả này cũng giống với một nghiên cứu 

được thực hiện bởi Uysal và cộng sự (2007) [21]; các tác giả tuyên bố rằng có mối tương quan 

trực tiếp giữa độ cứng của kết cấu và tỷ lệ phần trăm hàm lượng chất xơ được thêm vào sản 

phẩm bánh đã chế biến. Hàm lượng xơ cao trong bột vỏ quả lựu có thể cạnh tranh nước với mạng 

lưới gluten, khiến mạng lưới gel trở nên khô cứng và kém đàn hồi, dẻo dính. Đây cũng có thể là 

lý do khiến độ cứng của bánh khi bổ sung bột vỏ quả lựu tăng. Cansu & Isik (2018) cũng chỉ ra 

rằng, việc tăng tỷ lệ vỏ lựu trong bánh làm tăng giá trị độ cứng của kết cấu bánh [22]. 

Bảng 4. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến độ cứng của bánh cupcake  

Nghiệm thức Độ cứng ( g/cm2) 

A1 97,00 ± 2,00a 

A2 228,83 ± 9,39b 

A3 272,67 ± 3,06c 

A4 276,67 ± 1,53c 

A5 433,00 ± 27,40d 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 95% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu     A2: 4% bột vỏ quả lựu     A3: 8% bột vỏ quả lựu     A4: 12% bột vỏ quả lựu     

A5: 16% bột vỏ quả lựu. 

Xét tương quan hồi quy đơn biến: có phương trình tương quan về Yđộ cứng = 71,983Xtỷ lệ bột 

vỏ quả lựu+45,683. Giá trị R = 0,941 cho thấy ảnh hưởng của lượng bột vỏ quả lựu có quan hệ chặt 

chẽ với độ cứng. Giá trị R2 = 0,886 cho thấy ảnh hưởng của lượng bột vỏ quả lựu là 88,6% còn 

lại là các yếu tố khác. Từ phương trình cho thấy lượng bột vỏ quả lựu tỷ lệ thuận với độ cứng. 
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3.2.3. Màu sắc (L, a, b) 

Từ kết quả phân tích thống kê ở Bảng 5 có thể thấy, ứng với hàm lượng bổ sung bột vỏ 

quả lựu tăng dần thì giá trị độ sáng (L), giá trị b và ∆L của các nghiệm thức có xu hướng giảm, 

còn giá trị a lại có xu hướng tăng. Cụ thể, độ sáng (L) giảm từ A1 (86,06 ± 0,50) đến A5 (53,20 

± 0,39) và có khác biệt ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Giá trị b giảm xuống từ nghiệm thức A1 

(31,27 ± 0,21) đến nghiệm thức A5 (19,48 ± 0,28) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). 

Giá trị ∆L cũng có xu hướng giảm xuống từ nghiệm thức A1 (-19,67 ± 0,49) đến nghiệm thức 

A5 (-52,52 ± 0,40) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Ngược lại, giá trị a có xu 

hướng tăng lên ở nghiệm thức A5 (8,71 ± 0,64) so với nghiệm thức đối chứng A1 (4,15 ± 0,30) 

và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Việc này chứng minh rằng càng tăng lượng bột 

vỏ quả lựu thì giá trị độ sáng (L) giảm và tăng giá trị a do màu sắc tự nhiên của bột vỏ quả lựu, 

∆L giảm do màu của bột vỏ quả lựu làm cho bánh cupcake bị sậm màu hơn. Kết quả này cũng 

giống với một nghiên cứu được thực hiện bởi Cansu & Isik (2018), tác giả tuyên bố rằng giá 

trị L và b của vụn bánh và vỏ bánh giảm khi tăng lượng vỏ quả lựu [22]. 

Bảng 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ bột vỏ quả lựu bổ sung đến màu sắc (L, a, b) của bánh cupcake.     

Nghiệm thức L a b ∆L 

A1 86,06 ± 0,50e 4,15 ± 0,30a 31,27 ± 0,21d -19,67 ± 0,49d 

A2 63,35 ± 0,44d 6,60 ± 0,88b 22,07 ± 0,58c -43,00 ± 0,73c 

A3 55,70 ± 0,40c 7,57 ± 0,37b 21,48 ± 0,42c -51,14 ± 0,86b 

A4 54,00 ± 0,33b 8,63 ± 0,35c 20,20 ± 0,21b -51,69 ± 0,29ab 

A5 53,20 ± 0,39a 8,71 ± 0,64c 19,48 ± 0,28a -52,52 ± 0,40a 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 95% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu       A2: 4% bột vỏ quả lựu       A3: 8% bột vỏ quả lựu     A4: 12% bột vỏ quả lựu     

A5: 16% bột vỏ quả lựu. 

3.2.4. Thành phần dinh dưỡng      

 Giá trị dinh dưỡng của các nghiệm thức thể hiện trong Bảng 6 cho thấy rằng với hàm 

lượng bột vỏ quả lựu bổ sung càng tăng thì hàm lượng tro, xơ của các nghiệm thức có xu 

hướng tăng, hàm lượng protein, lipid và carbohydrate có xu hướng giảm. Cụ thể là khi không 

bổ sung bột vỏ quả lựu thì hàm lượng tro ở nghiệm thức đối chứng A1 (1,74 ± 0,01) thấp hơn 

so với nghiệm thức A5 (1,93 ± 0,02) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Bên cạnh 

đó, hàm lượng xơ cũng có xu hướng tăng dần khi tăng lượng bột vỏ quả lựu từ nghiệm thức 

A1 (0,51 ± 0,00) đến nghiệm thức A5 (1,46 ± 0,02) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). 

Ngược lại, hàm lượng protein có xu hướng giảm dần ở nghiệm thức A5 (11,95 ± 0,03) so với 

nghiệm thức đối chứng A1 (12,42 ± 0,02) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Hàm 

lượng lipid có xu hướng giảm dần ở nghiệm thức đối chứng A1 (18,24 ± 0,00) so với nghiệm 

thức A5 (18,16 ± 0,00) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Song song đó hàm lượng 

carbohydrate cũng có xu hướng giảm ở nghiệm thức A5 (53,77 ± 0,00) so với nghiệm thức đối 

chứng A1 (56,76 ± 0,01) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Kết quả này cũng giống 

với một nghiên cứu được thực hiện bởi Lotfy và Barakat [23]; tác giả tuyên bố rằng hàm lượng 

tro và chất xơ của bánh sponge cake tăng đáng kể so với mẫu đối chứng. Ngoài ra, hàm lượng 

protein có xu hướng giảm có thể là do hàm lượng protein trong bột vỏ quả lựu (3,44%) thấp hơn 

so với bột lúa mì (10,63%) và hàm lượng lipid giảm từ nghiệm thức A1 đến nghiệm thức A5 cũng 

có thể là do hàm lượng lipid trong bột vỏ quả lựu (0,93%) thấp hơn so với bột lúa mì (1,43%). 
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Bảng 6. Ảnh hưởng của tỷ lệ bột vỏ quả lựu bổ sung đến hàm lượng dinh dưỡng của bánh cupcake.       

Nghiệm thức Tro (%) Xơ (%) Protein (%) Lipid (%) Carbohydrate (%) 

A1 1,74 ± 0,01a 0,51 ± 0,00a 12,42 ± 0,02d 18,24 ± 0,00a 56,76 ± 0,01d 

A2 1,81 ± 0,01b 0,77 ± 0,02b 12,42 ± 0,01d 18,24 ± 0,00a 56,74 ± 0,00d 

A3 1,82 ± 0,00b 1,03 ± 0,02c 12,34 ± 0,02c 18,23 ± 0,00c 56,73 ± 0,00c 

A4 1,84 ± 0,00c 1,28 ± 0,00d 12,21 ± 0,01b 18,20 ± 0,01b 55,75 ± 0,00b 

A5 1,93 ± 0,02d 1,46 ± 0,02e 11,95 ± 0,03a 18,16 ± 0,00a 53,77 ± 0,00a 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 95% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu    A2: 4% bột vỏ quả lựu    A3: 8% bột vỏ quả lựu    A4: 12% bột vỏ quả lựu   

A5: 16% bột vỏ quả lựu. 

3.2.5. Kết quả đánh giá cảm quan  

Sau khi bánh cupcake được nướng và để nguội, tiến hành đánh giá cảm quan nhằm tìm 

ra sản phẩm có tính chất cảm quan tốt nhất. Kết quả được trình bày ở Bảng 7 bao gồm các chỉ 

tiêu về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc được xếp theo thang điểm 5. 

Màu sắc: kết quả ở Bảng 7 cho thấy điểm cảm quan về màu sắc dao động từ 1,00 đến 

3,83, có xu hướng giảm từ A1 đến A5 và giữa các thông số có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 

(P < 0,001). Nghiệm thức A5 (1,00 ± 0,00) có điểm cảm quan thấp do màu sắc của bột vỏ quả 

lựu có màu khá sậm nên làm ảnh hưởng đến màu sắc của sản phẩm.  

Mùi: kết quả dao động từ 2,17 đến 4,00, có xu hướng giảm từ A2 đến A5 và giữa các 

thông số có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Kết quả cho thấy nghiệm thức A2 so 

với các nghiệm thức khác có khác biệt về mặt ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy 95%. Điểm 

cảm quan về mùi ở nghiệm thức A2 (4,00 ± 0,00) cao hơn các nghiệm thức khác do nghiệm 

thức A2 có mùi thơm của bột lúa mì và bột vỏ quả lựu, mùi hương này cũng hài hòa và đặc 

trưng cho sản phẩm. Nghiệm thức A1 (2,17 ± 1,17) có điểm cảm quan về mùi thấp nhất do 

nghiệm thức này chưa được bổ sung thêm bột vỏ quả lựu nên không mang mùi thơm đặc trưng 

của sản phẩm bánh cupcake bổ sung bột vỏ lựu. 

Vị: xét đặc tính cảm quan về vị, kết quả dao động từ 1,67 đến 4,00, có xu hướng giảm từ 

A2 đến A5 và giữa các thông số có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Trong đó 

nghiệm thức A2 có điểm cảm quan về vị cao nhất (4,00 ± 0,00) so với các nghiệm thức còn 

lại; nguyên nhân là do tỷ lệ phối trộn bột vỏ quả lựu thích hợp nên tạo ra sản phẩm có vị rất 

hài hòa và đặc trưng. Nghiệm thức A5 có điểm cảm quan về vị thấp là do tỷ lệ bột vỏ quả lựu 

phối trộn nhiều (16% bột vỏ quả lựu) nên sản phẩm có vị chát và khó chịu. 

Cấu trúc: điểm cảm quan về cấu trúc dao động từ 1,00 đến 3,33, có xu hướng giảm từ 

A2 đến A5 và giữa các thông số có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 0,001). Trong đó 

nghiệm thức A2 có điểm cảm quan về cấu trúc là 3,33 ± 0,52, cao hơn các nghiệm thức khác. 

Nguyên nhân là do A2 có tỷ lệ phối trộn bột vỏ quả lựu phù hợp nên tạo ra sản phẩm có cấu 

trúc tốt hơn so với các nghiệm thức có bổ sung bột vỏ quả lựu khác. Nghiệm thức A5 có điểm 

cảm quan về cấu trúc thấp nhất là do tỷ lệ bột vỏ quả lựu phối trộn quá nhiều (16%) nên sản 

phẩm có cấu trúc khô, cứng. 

Xét về tính chất cảm quan màu sắc, mùi, vị và cấu trúc thì nghiệm thức A2 (4% bột vỏ 

quả lựu) được xem là nghiệm thức có khả năng được ưa thích nhất, vì nghiệm thức A2 có điểm 

cảm quan về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc cao nhất so với các nghiệm thức có bổ sung bột vỏ 

quả lựu. 

  



Nguyễn Kim Đông, Nguyễn Minh Trí, Nguyễn Văn Bá, Hà Phương Thảo,... 

 

84 

Bảng 7. Kết quả đánh giá cảm quan về màu, mùi, vị và cấu trúc của sản phẩm bánh cupcake    

Nghiệm thức Màu sắc Mùi Vị Cấu trúc 

A1 3,83 ± 0,41c 2,17 ± 1,17a 3,50 ± 0,55c 3,00 ± 0,00c 

A2 2,00 ± 0,00b 4,00 ± 0,00c 4,00 ± 0,00d 3,33 ± 0,52c 

A3 2,00 ± 0,00b 3,00 ± 0,00b 2,50 ± 0,55b 2,33 ± 0,52b 

A4 1,00 ± 0,00a 2,50 ± 0,55ab 2,00 ± 0,00a 2,00 ± 0,00b 

A5 1,00 ± 0,00a 2,33 ± 0,52ab 1,67 ± 0,52a 1,00 ± 0,00a 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 95% 

A1 : 0% bột vỏ quả lựu    A2 : 4% bột vỏ quả lựu    A3 : 8% bọt vỏ quả lựu    A4 : 12% bột vỏ quả lựu  

A5 : 16% bột vỏ quả lựu. 

4.  KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã sử dụng bột vỏ quả lựu trong sản xuất bánh cupcake và tiến hành khảo sát 

ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bột vỏ quả lựu đến tính chất vật lý, hóa học, dinh dưỡng và cảm 

quan của sản phẩm bánh cupcake. Kết quả cho thấy khi tăng dần tỷ lệ bột vỏ quả lựu, giá trị 

đường kính, chiều dày của bánh giảm và tỷ lệ trương nở, độ cứng tăng dần. Hơn nữa, về độ 

sáng (L), giá trị b, giá trị ∆L sẽ giảm và giá trị a tăng. Bên cạnh đó, việc bổ sung thêm bột vỏ 

quả lựu làm giảm nhẹ hàm lượng protein, lipid và carbohydrate nhưng lại làm tăng hàm lượng 

tro và chất xơ cho sản phẩm. Nhìn chung, kết quả đánh giá cảm quan cho thấy rằng nghiệm 

thức bổ sung 4% bột vỏ quả lựu là thích hợp để sản xuất bánh cupcake. 
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ABSTRACT 

STUDY ON THE EFFECT OF POMEGRANATE PEEL POWDER ADDITION ON 

CUPCAKES' PHYSICO-CHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES 

Nguyen Kim Dong*, Nguyen Minh Tri, Nguyen Van Ba, Ha Phuong Thao,  

Nguyen Thi Thu Thao, Vo Thi Kien Hao, Le Nguyen Tuong Vi  

Faculty of Applied Biology, Tay Do University, Can Tho City 

*Email: nkdong@tdu.edu.vn 

The pomegranate is considered one of the oldest and earliest fruits in the human diet. 

Pomegranate is famous for its nutrition, mineral, and fiber content. In this study, the use of 

pomegranate peel powder instead of wheat flour in cupcakes was made. Pomegranate peel 

powder was used in the cupcake recipe at different levels (0%, 4%, 8%, 12% and 16%). The 

effect of pomegranate peel powder on cupcakes' physical, chemical, nutritional, and sensory 

properties was analyzed. The results show that as the amount of pomegranate peel powder 

increased gradually, the diameter and thickness of the cake decreased, and the expansion ratio 

and hardness increased. Furthermore, as brightness (L) and b decreased, the value of a* 

increased. Besides, the addition of pomegranate peel powder increased the ash and fiber 

content, while the protein, lipid, and carbohydrate content decreased slightly with the increase 

of pomegranate peel powder. The sensory evaluation results found that 4% pomegranate peel 

powder used in treatment A2 was an appropriate ratio for cupcake production. As a result of 

this study, cupcakes were significantly improved in terms of physical, chemical, nutritional, 

and sensory properties when combined with pomegranate peel powder. 

Keywords: Cupcakes, wheat flour, pomegranate peel powder, fiber. 

 

 

 

 

 

 


