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đồng nhất và làm thành khối cầu. Dùng dao cắt khối cầu làm 3, cho vào máy 
làm mì ống, thỉnh thoảng rắc ít bột khô lên khối bột nhão trong khi máy làm 
việc, cuối cùng tạo được những sợi mì ướt mịn, sau đó, sấy khô sản phẩm, để 
qua 1 đêm, ở nhiệt độ phòng. 

Thành phần các chất dinh dưỡng thay đổi trong 42g sản phẩm khi thay đổi 
lượng SRB hoặc SRB đã được khử béo trong bảng sau:

Thành phần Mì ống  
làm từ bột 
semolina, 

không có SRB

Mì ống  làm từ bột gạo + SRB 
 

(% SRB)

Mì ống  làm từ bột gạo + SRB  
đã được khử béo 

(% SRB đã được khử béo )

10% 15% 20% 25% 10% 15% 20% 25%

Calories 200 200 200 200 200 200 200 200 200

Chất béo (g) 1 2 2,5 3 3,5 1 1 1 1

Chất bão hòa (g) 0 0 0 0,5 0,5 0 0 0

Chất xơ (g) 2 3 4 4 5 4 5 6 7

Đường (g) 1 0 1 1 1 0 1 1 1

Đạm (g) 7 4 4 4 5 4 4 5 5

Mì ống làm từ bột gạo và SRB cho hương vị nhẹ, dễ chịu. Bên cạnh thành 
phần chất xơ cao, loại mì này có các thành phần dinh dưỡng như: độ đạm cao, 
vitamin, chất khoáng, phytesterol, .v.v... và rất dễ tiêu hóa. Sản phẩm mì ống 
làm từ bột gạo và SRB không những đạt được chất lượng mà còn tốt cho sức 
khỏe người tiêu dùng. 

Khi dùng, luộc mì bằng nước sôi, thêm chút muối trong vòng 20 phút. Vớt mì 
đã được luộc chín, rửa lại bằng nước lạnh. Sau đó, chế biến thành món mì ống 
spaghetti - món ăn đặc trưng của Ý nhưng mang đậm chất châu Á vì thành 
phần chính của mì ống spaghetti này là từ bột gạo và cám gạo.r


