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Nguyên nhân gây h  h ng th c ph mư ỏ ự ẩ

Không khí – O2 Ánh sáng Nhi t đệ ộ S  phát tri n VSVự ểĐ  mộ ẩ



  

Nguyên nhân và quá trình bi n ch t c a th c ph mế ấ ủ ự ẩ
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Các ph ng pháp b o qu n th c ph mươ ả ả ự ẩ

        Sinh h cọ

1.Lên men (mu iố
chua)

2.S  d ng bacteriocinử ụ
3.S  d ng enzymeử ụ

          Hoá h cọ

1.Ch t tác đ ng đ nấ ộ ế
s  phát tri n c aự ể ủ
vi sinh v t (SOậ 2,CO2

nitrat, nitrit, acid sorbic,
acid benzoic, ethanol,
acid acetic…)
2.Ch t ch ng oxy hóaấ ố
(acid ascorbic, acid
citric, acid limonic, acid
tartric…)

         V t lýậ

1.Làm khô
2.S  d ng nhi t đử ụ ệ ộ
3.S  d ng b c xử ụ ứ ạ
4.Hút chân không
5.Dòng đi n cao t nệ ầ
6.Siêu âm
7.L c thanh trùngọ
8.Đóng gói b ng thayằ
đ i khí quy nổ ể
9.Áp l c th y tĩnh caoự ủ



  

PH NG PHÁP B O QU NƯƠ Ả Ả

PH NG PHÁP V T LÝƯƠ Ậ



  

PH NG PHÁP V T LÝƯƠ Ậ

1. PP LÀM KHÔ

+ PP s y t  nhiên (ph i n ng)ấ ự ơ ắ

+ PP s y nhân t oấ ạ

2. PP S  D NG NHI TỬ Ụ Ệ

+ PP nhi t đ  th pệ ộ ấ

+ PP nhi t đ  caoệ ộ

3. PP S  D NG TIA B C XỬ Ụ Ứ Ạ

4. PP HÚT CHÂN KHÔNG

5. PP DÙNG DÒNG Đi N CAO T NỆ Ầ

6. PP SIÊU ÂM

7. PP L C THANH TRÙNGỌ

8. PP ĐÓNG GÓI B NG THAY Đ I KHÍ QUY N (MAP)Ằ Ổ Ể

9. B O QU N B NG ÁP L C TH Y TĨNH CAOẢ Ả Ằ Ự Ủ



  

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

N c c n thi t cho VSV đ  ướ ầ ế ể trao đ i ch tổ ấ  và 
m i ọ ho t đ ng s ngạ ộ ố

• Vi khu n c n 18% n cẩ ầ ướ
• N m men __ 20%ấ
• N m m c __ 13-16%ấ ố

Tùy thu c vào lo i th c ph mộ ạ ự ẩ
• S a b t ch a 8% n c ữ ộ ứ ướ   VSV phát tri n ể

đ cượ
• B t th t __ 10-11%ộ ị
• B t g o __ 13-15%ộ ạ
• S a b t đã lo i b  __ 15%ữ ộ ạ ơ
• Tinh b t __ 18%ộ
• Các lo i qu  __ 18-25%ạ ả



  

Th c ph m có đ  m cao ự ẩ ộ ẩ  môi tr ng thu n l i ườ ậ ợ
cho VSV phát tri nể

Làm khô th c ph m ự ẩ   VSV không phát tri n ể
  th c ph m đ c b o qu n lâu h nự ẩ ượ ả ả ơ

Các y u t  chính c a ch  đ  s yế ố ủ ế ộ ấ
• Lo i th c ph m đem s yạ ự ẩ ấ
• Nhi t đ  s yệ ộ ấ
• V n t c l u thông c a không khíậ ố ư ủ
• Th i gian s yờ ấ
• Đ  m (hàm l ng n c trong th c ph m - đ  ộ ẩ ượ ướ ự ẩ ộ

m không khí)ẩ

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ



  

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

1. PP s y t  nhiên (ph i ấ ự ơ
n ng)ắ

2. PP s y nhân t oấ ạ

S y khôấ
S y phunấ
S y thăng hoaấ
S y b ng b c xấ ằ ứ ạ
S y b ng đi n cao t nấ ằ ệ ầ



  

 Dùng nhi t c a ánh sáng m t tr i đ  làm khô s n ph mệ ủ ặ ờ ể ả ẩ
 Thích h p cho các lo i h t ngũ c c, các lo i th y s n p ợ ạ ạ ố ạ ủ ả ướ

mu i (cá, tôm, m c…)ố ự
 Cũng có th  hong khô rau qu  mà không c n n ng.ể ả ầ ắ

u đi mƯ ể
– Không t n kém nhiên li uố ệ
– Có kh  năng di t tr  các lo i n m m c nh  ả ệ ừ ạ ấ ố ư Aspergillus, 

Penicillium, sâu m t…ọ

H n chạ ế
– Ph  thu c đi u ki n th i ti t ụ ộ ề ệ ờ ế  không ch  đ ngủ ộ
– T n nhi u công, không c  gi i hóa đ cố ề ơ ớ ượ
– Th i gian đ  đ t t i đ  m an toàn th ng dàiờ ể ạ ớ ộ ẩ ườ
– Ch t l ng s n ph m không t t, gi m giá tr  dinh d ng và ấ ượ ả ẩ ố ả ị ưỡ

c m quan.ả
– D  b  m m c khi b o qu n.ễ ị ẩ ố ả ả

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

1. PP s y t  nhiên (ph i n ng)ấ ự ơ ắ



  

 Làm khô l ng l n s n ph m trong th i gian ng nượ ớ ả ẩ ờ ắ
 Ti n hành trong thi t b  nh  có tác nhân s y, đi u ch nh ế ế ị ờ ấ ề ỉ

đ c ch  đ  s yượ ế ộ ấ
 Có nhi u ph ng pháp s y: s y khô, s y phun, thăng hoa, ề ươ ấ ấ ấ

b c x  và đi n cao t n.ứ ạ ệ ầ

u đi mƯ ể  
– S n ph m đ ng nh t trên th  tr ngả ẩ ồ ấ ị ườ
– Rút ng n th i gian s yắ ờ ấ
– S n ph m có ch t l ng cao h nả ẩ ấ ượ ơ

H n chạ ế
– Đ t ti n và ph c t pắ ề ứ ạ
– T n nhi u nhi t l ngố ề ệ ượ

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

2. PP s y nhân t oấ ạ



  

 S y khôấ : (vd các lò s y khoai s n th  công)ấ ắ ủ
 Dùng lò s y than, c i… làm bay b t h i n c ấ ủ ớ ơ ướ

trong th c ph m ự ẩ
 Ch t l ng s n ph m không cao (ch t dinh ấ ượ ả ẩ ấ

d ng, vitamin b  nh h ng).ưỡ ị ả ưở

 S y phunấ

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

2. PP s y nhân t oấ ạ

D ch th c ị ự
ph mẩ

Áp su t th p/ Chân khôngấ ấ
Cô đ cặ

V
òi p

h
u

n
 cao áp

D ng s ng mù trong ạ ươ
bu ng s y có nhi t 95ồ ấ ệ oC

Nhi tệS n ph m khô ả ẩ
& các VSV b  ị

ch tế

d ng b t khô ạ ộ
(s a b t,…)ữ ộ



  

 S y thăng hoaấ : có tri n v ng nh tể ọ ấ

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

2. PP s y nhân t oấ ạ

N c trong ướ
th c ph m ự ẩ
(th  l ng)ể ỏ

Không qua tr ng thái l ngạ ỏTh  ể
r nắ

H i n cơ ướ

3 giai đo nạ

L nh đôngạ S y thăng hoaấ S y b ng nhi tấ ằ ệ
N c đá: thăng hoaướ
N c t  do: b c h iướ ự ố ơ
N c liên k t: không ướ ế

b c h iố ơ

N c liên k t: b c ướ ế ố
h iơ

Nhi t đ : 27-55ệ ộ oC
(nh  b  ph n đ t ờ ộ ậ ố
nóng và hút chân 

không cao)

Nhi t đ  âm ệ ộ
(tùy th c ph m)ự ẩ

• u đi mƯ ể : Gi  nguyên tình tr ng s n ph m (dinh d ng, c m ữ ạ ả ẩ ưỡ ả
quan), có kh  năng ph c h i nh  ban đ uả ụ ồ ư ầ

•H n chạ ế: Ph c t p, c n nhi u thi t b , công su t đi n l nứ ạ ầ ề ế ị ấ ệ ớ



  

 S y b ng b c xấ ằ ứ ạ
 Chi u tia h ng ngo i (0.75-4ế ồ ạ µm) vào s n ph m ả ẩ

  s n ph m nóng lên (vì 80% công su t đèn ả ẩ ấ
bi n thành nhi t b c x )ế ệ ứ ạ

 Dùng các đèn h ng ngo i có công su t 250-ồ ạ ấ
500W.

H n chạ ế: ch a s  d ng r ng rãiư ử ụ ộ
o Hao phí nhi u năng l ng (2.5kW/kg ch t ề ượ ấ

m)ẩ
o Ch  làm nóng đ c b  m tỉ ượ ề ặ

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

2. PP s y nhân t oấ ạ



  

 S y b ng đi n cao t nấ ằ ệ ầ
 Đ t s n ph m s y vào đi n tr ng xoay chi u ặ ả ẩ ấ ệ ườ ề

có t n s  dao đ ng cao (500kHz) ầ ố ộ   cho s n ả
ph m khô đ u và nhanh.ẩ ề

 Các s n ph m sau khi làm khô ả ẩ   làm ngu i ộ
ngay, bao gói t t, tránh hút m tr  l i, gi  n i ố ẩ ở ạ ữ ơ
khô mát  đ  đ c lâu dài.ể ượ

H n chạ ế
Thi t b  ph c t p, tiêu t n nhi u đi n năng ế ị ứ ạ ố ề ệ
(3.5kWh/kg ch t m).ấ ẩ

PH NG PHÁP LÀM KHÔƯƠ

2. PP s y nhân t oấ ạ



  

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

1. Ph ng pháp nhi t đ  ươ ệ ộ
th pấ

2. Ph ng phápươ  nhi t đ  caoệ ộ



  

Tác d ng c a nhi t đ  th pụ ủ ệ ộ ấ
– Nhi t đ  th p không tiêu di t đ c VSV nh ng ệ ộ ấ ệ ượ ư

c ch  m i ho t đ ng s ng c a chúng ứ ế ọ ạ ộ ố ủ  đa s  ố
chuy n sang d ng ti m sinhể ạ ề
• Nhi t đ  th p làm gi m năng l ng ho t ệ ộ ấ ả ượ ạ

đ ng các ch t trong t  bàoộ ấ ế
• Làm các ph n ng sinh hóa ti n hành khó ả ứ ế

khăn h n.ơ
– Nhi t đ  thích nghi nh t: 35-37ệ ộ ấ oC
– Nhi t đ  c c ti u: 0-4ệ ộ ự ể oC 

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

1. PP nhi t đ  th pệ ộ ấ



  

nh h ng nhi t đ  th p đ n ch t l ng th c Ả ưở ệ ộ ấ ế ấ ượ ự
ph mẩ

– Ch t đ mấ ạ : đông  -20ở oC, sau 6-12 tháng b  phân ị
gi i nhả ẹ.

– Ch t béoấ    acid béo; thay đ i tính hòa tan ổ
vitamin A 

– Vitamin    thay đ i tùy nhi t đ  và th i gian ổ ệ ộ ờ
b o qu nả ả

– Carbohydrate  ít thay đ iổ
– 1 ít saccharose  đ ng hoàn nguyênườ
– Ch t khoángấ   gi  nguyên giá tr  dinh d ngữ ị ưỡ

Làm l nh t  t  ạ ừ ừ   đóng băng t  t  ừ ừ   hình thái 
th c ph m b  bi n d ng, t  bào b  phá v  ự ẩ ị ế ạ ế ị ỡ  
gi m giá tr  dinh d ng (sau khi gi i l nh).ả ị ưỡ ả ạ

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

1. PP nhi t đ  th pệ ộ ấ



  

a)Làm l nhạ : ch  y u b o qu n ủ ế ả ả rau qu  t iả ươ
Nhi t đ  h  xu ng ệ ộ ạ ố g nầ  0oC   tinh th  n c đá ể ướ
ch a xu t hi n, h  th ng men (trong nguyên li u ư ấ ệ ệ ố ệ
và trong VSV) ho t đ ng y u đi ạ ộ ế  kìm hãm nh ng ữ
bi n đ i v  lý, hóa, sinh; ho t đ ng VSV .ế ổ ề ạ ộ

– Có tác d ng làm tăng ph m ch t m t s  th c ph mụ ẩ ấ ộ ố ự ẩ
 Th t đ c chín hóa h c nên tích t  nhi u acid lactic, ị ượ ọ ụ ề

h ng v  th m ngonươ ị ơ
 Cá mu i, th t mu i đ c th m mu i t t h n và có màu ố ị ố ượ ấ ố ố ơ

s c t i h nắ ươ ơ
 Các lo i r u, bia, n c gi i khát h p d n kh u v  ạ ượ ướ ả ấ ẫ ẩ ị

ng i tiêu dùng h n.ườ ơ

– B o qu n vài ngày ả ả  vài tháng

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

1. PP nhi t đ  th pệ ộ ấ



  

b)Làm l nh đông (đông l nh): ạ ạ gi  th c ph m ữ ự ẩ vài tháng đ n ế
vài năm. 

 Nhi t đ  c a th c ph m đ c h  th p h n nhi t đ  ệ ộ ủ ự ẩ ượ ạ ấ ơ ệ ộ
đóng băng c a các dung d ch n c trong th c ph mủ ị ướ ự ẩ  

• ph n l n n c trong th c ph m b  đóng băng ầ ớ ướ ự ẩ ị
• màng t  bào c a vi sinh v t b  nén m nh.ế ủ ậ ị ạ  

 các quá trình s ng c a vi sinh v t và ho t đ ng c a các h  ố ủ ậ ạ ộ ủ ệ
th ng men b  ki m ch  rõ r t ố ị ề ế ệ

 Nhi t đ  làm l nh đông t t nh t khi l ng n c còn l i ệ ộ ạ ố ấ ượ ướ ạ
trong th c ph m b  đóng băng chi m không quá l5%.ự ẩ ị ế  

 vì v y, ng i ta ch  p đông th t, cá đ n -32.-35ậ ườ ỉ ướ ị ế 0C, rau qu  ả
-20-270C. 

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

1. PP nhi t đ  th pệ ộ ấ



  

b)Làm l nh đông (đông l nh)ạ ạ
*   u đi mƯ ể :

• Nhi u vi sinh v t không k p thích nghi v i nhi t đ  l nh đ t ề ậ ị ớ ệ ộ ạ ộ
ng t ộ  m c đ  nhi m trùng ít h n. ứ ộ ễ ơ

• Làm l nh đông nhanh ạ  tinh th  n c t o ra nh  ể ướ ạ ỏ  khi làm 
tan giá, n c trong t  bào ít ch y ra ướ ế ả  không hao t n nhi u ổ ề
ch t dinh d ng ấ ưỡ  ph m ch t ít b  bi n đ iẩ ấ ị ế ổ

• b o qu n lâu v i s  l ng l n nh t và kh  năng ti n l i. ả ả ớ ố ượ ớ ấ ả ệ ợ
• tăng kh  năng đi u hòa, cung c p th c ph m t i s ng cho ả ề ấ ự ẩ ươ ố

các thành ph  l n, khu đông dân ố ớ
• ph c v  t t cho vi c giao l u hàng hoá th c ph m trong ụ ụ ố ệ ư ự ẩ

n c và ngoài n c,... ướ ướ
*   Nh c đi mượ ể  l n nh t c a ph ng pháp này là đ t ti n vì chi ớ ấ ủ ươ ắ ề

phí năng l ng và đ u t  thi t b  cao. ượ ầ ư ế ị

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

1. PP nhi t đ  th pệ ộ ấ



  

b)Làm l nh đông (đông l nh)ạ ạ
– PP p n c đáướ ướ : gi  đ c th c ph m t i trong ữ ượ ự ẩ ươ

th i gian ng nờ ắ
 N c đá s ch đ ng trong các thùng ch a ho c khoang ướ ạ ự ứ ặ

ch aứ
 M t s  ch t thêm vào: kháng sinh, mu i ăn, mu i ộ ố ấ ố ố

khoáng…

– PP làm l nh trong kho l nhạ ạ : gi  ữ n a thángử
 Gi  th c ph m  nhi t đ  cao h n băng đi m c a d ch ữ ự ẩ ở ệ ộ ơ ể ủ ị

t  bàoế
 Th t sau khi m  trong lò m  ph i đ c làm ngu i tr c ị ổ ổ ả ượ ộ ướ

khi làm l nh ạ  tránh hi n t ng phân gi i c a th tệ ượ ả ủ ị

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

1. PP nhi t đ  th pệ ộ ấ



  

Tác d ng c a nhi t đ  caoụ ủ ệ ộ : 

 M i loài vi sinh v t ch  có kh  năng ho t đ ng trong m t ọ ậ ỉ ả ạ ộ ộ
gi i h n nhi t đ  nh t đ nh, có th  chia làm 3 nhóm vi sinh ớ ạ ệ ộ ấ ị ể
v t: ậ

• Vi sinh v t a l nhậ ư ạ  (Psychrophile): th ng g p  vùng đ a c c. ườ ặ ở ị ự

• Vi sinh v t a mậ ư ấ  (Mesophile): ph  bi n nh  n m m c, n m ổ ế ư ấ ố ấ
men, các VSV gây b nh cho ng i và đ ng v t. ệ ườ ộ ậ

• Vi sinh v t a nóngậ ư  (Thermophile): th ng g p  các su i n c ườ ặ ở ố ướ
nóng, đ ng phân rác . ố ủ

• Ngoài ra, m t s  vi sinh v t có th  s ng  nhi t đ  cao h n, ộ ố ậ ể ố ở ệ ộ ơ
chúng là nh ng ữ vi sinh v t ch u nhi tậ ị ệ . 

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ
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Thông th ng, s  d ng nhi t đ  60-70ườ ử ụ ệ ộ oC/ 30 
phút có th  tiêu di t h u h t các th  sinh d ngể ệ ầ ế ể ưỡ  
 
– nhi t đ  cao gây bi n tính enzyme, ệ ộ ế
– m t n c ấ ướ
– oxy hoá các thành ph n trong t  bào. ầ ế

Tính ch u nhi t c a các lo i vi sinh v t khác ị ệ ủ ạ ậ
nhau
– n m men, n m m c ch t khá nhanh  nhi t đ  ấ ấ ố ế ở ệ ộ

50-60oC 
– vi khu n ch u nhi t b  tiêu di t  8ẩ ị ệ ị ệ ở 0-90oC 

Nhi t đ  càng cao thì th i gian tiêu di t vi sinh ệ ộ ờ ệ
v t càng ng nậ ắ
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T c đ  ch t c a VSV còn ph  thu c vào hàm ố ộ ế ủ ụ ộ
l ng n c ch a trong t  bào.ượ ướ ứ ế  

• L ng n c ch a ít ượ ướ ứ  s c ch u đ ng tứ ị ự oC cao.
• Hàm l ng n c trong bào t  r t ít ượ ướ ử ấ  tính ch u nhi t ị ệ

r t cao. ấ
• Vi sinh v t b  tiêu di t trong môi tr ng m nhanh h n ậ ị ệ ườ ẩ ơ

trong môi tr ng khô ườ
- khi đó protein s  t o thành nhi u nhóm –SH t  do h n ẽ ạ ề ự ơ
- các c u n i peptid b  phá hu  nhanh h n khi có s  hi n di n ầ ố ị ỷ ơ ự ệ ệ

c a n c. ủ ướ

 protein d  b  m t ho t tính trong đi u ki n có n cễ ị ấ ạ ề ệ ướ
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• s  l ng l n vi sinh v t trong th c ph m, pH c a ố ượ ớ ậ ự ẩ ủ

môi tr ng trung tính ho c ki m, các ch t dinh ườ ặ ề ấ

d ng trong th c ph m (đ ng, ch t đ m, ch t ưỡ ự ẩ ườ ấ ạ ấ

béo...): tính ch u nhi t c a vi sinh v t tăng ị ệ ủ ậ   th i ờ

gian kh  trùng ph i kéo dài.ử ả

• mu i, các hoá ch t b o qu n, pH acid...: tính ch u ố ấ ả ả ị

nhi t c a chúng gi m. ệ ủ ả
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 nh h ng c a nhi t đ  cao đ n ch t l ng Ả ưở ủ ệ ộ ế ấ ượ
th c ph mự ẩ : 

– tiêu di t đ c vi sinh v t trong th c ph m, ệ ượ ậ ự ẩ

– làm thay đ i tr ng thái c a th c ph m ổ ạ ủ ự ẩ

– d ch th c ph m giàu dinh d ng có th  b  phân ị ự ẩ ưỡ ể ị
hu  m t s  ch t dinh d ng ho c b  thay đ i màu ỷ ộ ố ấ ưỡ ặ ị ổ
s c, mùi, v ,... ắ ị

 ph ng pháp b o qu n dùng nhi t đ  cao ph i ươ ả ả ệ ộ ả
k t h p v i ch  bi nế ợ ớ ế ế  đ  có ngay th c ph m đã ể ự ẩ
đ c ch  bi n. Vd: đ  h p... ượ ế ế ồ ộ



  

Kh  trùng Pasteur (gián đo n và liên t c)ử ạ ụ  

• Ph ng pháp kh  trùng Pasteur ra đ i sau khi Louis ươ ử ờ
Pasteur khám phá ra sinh v t gây h  h ng r u có ậ ư ỏ ượ
th  ể b  b t ho t b i nhi t đ  th p h n nhi t đ  sôiị ấ ạ ở ệ ộ ấ ơ ệ ộ . 

• Ph ng pháp này th ng dùng đ  kh  trùng s a và ươ ườ ể ử ữ
các s n ph m t  s a. ả ẩ ừ ữ

• Đ  xác đ nh th i gian và nhi t đ  t i thi u trong ể ị ờ ệ ộ ố ể
ph ng pháp này, ng i ta d a trên nh ng nghiên ươ ườ ự ữ
c u v  ứ ề th i gian ch t b i nhi t đờ ế ở ệ ộ  c a vi sinh v t ủ ậ
gây b nh có ệ kh  năng ch u nhi t nh tả ị ệ ấ   trong s a. ở ữ

• Ph ng pháp này ch  di t đ c ươ ỉ ệ ượ t  bào sinh d ngế ưỡ
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Nguyên t cắ : dùng nhi t đ  60-80ệ ộ oC đ  tiêu di t vi ể ệ
sinh v t gây b nh có trong th c ph m và lo i b  các ậ ệ ự ẩ ạ ỏ
vi sinh v t gây h ng th c ph m đ  kéo dài th i gian ậ ỏ ự ẩ ể ờ
s  d ng.ử ụ

H n chạ ế
Bào t  và m t s  vi khu n ch u nhi t nh  ử ộ ố ẩ ị ệ ư
Enterococcus, Microbacterium, Clostridium botulinum, 
Cl. sporogenes, Cl. putricium v n t n t i ẫ ồ ạ  làm h ng ỏ
nhanh chóng s n ph m  nhi t đ  th ng (hi n ả ẩ ở ệ ộ ườ ệ
t ng sinh h i, phá h y th c ph m và làm b t n p ượ ơ ủ ự ẩ ậ ắ
h p).ộ
 ng i ta th ng k t h p vi c gi  l nh th c ph m ườ ườ ế ợ ệ ữ ạ ự ẩ
v i vi c b  sung COớ ệ ổ 2 đ  kéo dài th i gian s  d ng. ể ờ ử ụ
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• Do đó, đ  thanh trùng ể đ  h pồ ộ  ng i ta th ng s  ườ ườ ử
d ng ph ng pháp h p kh  trùng trên 100ụ ươ ấ ử oC trong 

th i gian dài. ờ

• S aữ  63oC/30 giây, ho c 72ặ oC/16 giây. 

• Th c ph m tráng mi ng t  ự ẩ ệ ừ s a đông l nhữ ạ  (kem đá, 

s a đá,...): t i thi u là 69ữ ố ể oC/30 giây, ho c t i thi u ặ ố ể
80oC/25 giây. 

• Nh ng s n ph m t  ữ ả ẩ ừ s aữ  (kem, s a chocolate...): ữ
66oC/30 giây, ho c 75ặ oC/16 giây. 

PH NG PHÁP S  D NG NHI TƯƠ Ử Ụ Ệ

2. PP nhi t đ  caoệ ộ



  

Có 2 ph ng pháp kh  trùng Pasteur: gián đo n và liên t c. ươ ử ạ ụ

 Ph ng pháp gián đo n (Batch method)ươ ạ
• Ph ng pháp này dùng m t lò h p Pasteur, bên trong có m t thùng ch a đ c ươ ộ ấ ộ ứ ượ

bao quanh b i h i n c l u thôngở ơ ướ ư . Trong thùng ch a này, s a đ c ứ ữ ượ
làm nóng và đ c khu y đ u trong su t th i gian kh  trùng. ượ ấ ề ố ờ ử
Sau đó s a có th  đ c làm ngu i trong thùng ch aữ ể ượ ộ ứ . Ngoài ra, 
ng i ta có th  làm nóng s a m t ph n trong m t lò hình ng tr c khi ườ ể ữ ộ ầ ộ ố ướ
đ a vào thùng ch a.ư ứ

• Ph ng pháp này ít dùng đ  kh  trùng s a, th ng dùng đ  ươ ể ử ữ ườ ể
kh  trùng ử nh ng s n ph m t  s a h nữ ả ẩ ừ ữ ơ . 

• Trong công nghi p s n xu t kem đá (ice cream), thùng ch a trên th ng ệ ả ấ ứ ườ
dùng đ  khu y tr n s n ph m nh m đ t đ c ch t l ng s n ph m ể ấ ộ ả ẩ ằ ạ ượ ấ ượ ả ẩ
t t h n là đ  b o qu n s n ph m. ố ơ ể ả ả ả ẩ
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Ph ng pháp liên t c (Continuous method)ươ ụ
• Ph ng pháp liên t c có nhi u thu n l i h n ph ng pháp gián đo n, nó ươ ụ ề ậ ợ ơ ươ ạ

ti t ki m đ c th i gian và năng l ng. ế ệ ượ ờ ượ

• Trong ph ng pháp này, ng i ta s  d ng m t lò h p Pasteur ti t khu n ươ ườ ử ụ ộ ấ ệ ẩ
nhanh  nhi t đ  cao. ở ệ ộ

• Môi tr ng làm nóng s n ph m có th  ch a h i n c ho c ườ ả ẩ ể ứ ơ ướ ặ
n c nóng  chân không. ướ ở S a thô  4ữ ở oC đ c cho ch y qua ượ ả
các thí t b  c a lò h p Pasteur này, nó d c làm nóng đ n ế ị ủ ấ ượ ế
nhi t đ  kh  trùng kho ng 72ệ ộ ử ả oC/16 giây. Sau khi kh  trùng, ử
s a đ c ch y vào m t thi t b  làm ngu i đ n 4ữ ượ ả ộ ế ị ộ ế oC ho c th p ặ ấ
h n. Sau cùng, s a đ c chuy n vào m t h  th ng đóng gói ơ ữ ượ ể ộ ệ ố
s n ph m. ả ẩ
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Ph ng pháp UHT (Ultra-high temperature)ươ  
• Ph ng pháp UHT kh  trùng th c ph m  nhi t đ  ươ ử ự ẩ ở ệ ộ l n h n ớ ơ

100oC, th c ph m đ c kh  trùng tr c khi đóng gói, r i ự ẩ ượ ử ướ ồ
đ c cho vào các đ  ch a đã đ c kh  trùng trong đi u ki n ượ ồ ứ ượ ử ề ệ
vô trùng. 

• Ph ng pháp UHT tiêu di t toàn b  vi sinh v t và bào t , k  ươ ệ ộ ậ ử ể
c  vi sinh v t ch u nhi t có bào t . ả ậ ị ệ ử

• Th c ph m d c x  lí b ng ph ng pháp UHT có th  đ  ự ẩ ượ ử ằ ươ ể ể
đ c đ n ượ ế 6 tháng mà không c n làm l nh ầ ạ

• M t s  s n ph m th c ph m kh  trùng b ng ph ng pháp UHT:ộ ố ả ẩ ự ẩ ử ằ ươ
– Các s n ph m d ng l ng: s a, n c ép hoa qu , kem s a chua, r u, ả ẩ ạ ỏ ữ ướ ả ữ ượ

n c s t rau xà lách. ướ ố
– Th c ph m có h t nh  riêng bi t: th c ph m cho em bé, các s n ự ẩ ạ ỏ ệ ự ẩ ả

ph m cà chua, súp, n c ép rau và trái cây. ẩ ướ
– Th c ph m có h t l n: các món h m. ự ẩ ạ ớ ầ
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Nhi t đ  cao k t h p áp su tệ ộ ế ợ ấ
• gia tăng nhi t đ  b ng h i n c b o hoà d i m t áp su t l n ệ ộ ằ ơ ướ ả ướ ộ ấ ớ

h n áp su t bình th ng c a khí quy n. Khi áp su t h i n c ơ ấ ườ ủ ể ấ ơ ướ
tăng lên thì nhi t đ  cũng tăng theo. ệ ộ

• D i áp su t cao và nhi t đ  cao, t  bào dinh d ng và bào t  ướ ấ ệ ộ ế ưỡ ử
c a vi sinh v t đ u b  tiêu di t (ủ ậ ề ị ệ Clostridium botulinum). 

• Căn c  vào ch  s  acid c a đ  h p mà ng i ta có nhi t đ  và th i gian thanh ứ ỉ ố ủ ồ ộ ườ ệ ộ ờ
trùng thích h p. ợ
– Đ i v i đ  h p pH>6, các VSV phát tri n đ c d i tác d ng c a nhi t ố ớ ồ ộ ể ượ ướ ụ ủ ệ

đ  cao đ u thu c lo i a nóng ộ ề ộ ạ ư   nhi t đ  thanh trùng c a các lo i đ  ệ ộ ủ ạ ồ
h p này th ng là 115-121ộ ườ oC. 

–  đ  h p pH 4.5-5, th ng có lo i vi khu n k  khí nh  Ở ồ ộ ườ ạ ẩ ỵ ư Cl. 
thermosaccharalytium, Bac. stearothermolphilus làm h ng th c ph m ỏ ự ẩ  
c n có nhi t đ  100-119ầ ệ ộ oC. 

– Các lo i đ  h p có pH<4.5 thì vi khu n a nóng không nh ng không phát ạ ồ ộ ẩ ư ữ
tri n đ c mà tính ch u nhi t c a nó còn gi m đi, nên b  tiêu di t d  ể ượ ị ệ ủ ả ị ệ ễ
dàng khi nâng nhi t ệ  ch  c n thanh trùng  100ỉ ầ ở oC
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  Tác d ng c a các tia b c xụ ủ ứ ạ: 
Ng i ta có th  s  d ng các tia b c x  nh : tia t  ngo i, tia X, tia ườ ể ử ụ ứ ạ ư ử ạ
gamma, tia beta, tia alpha... trong b o qu n th c ph m. ả ả ự ẩ

Tia t  ngo iử ạ : ng i ta có th  s  d ng đèn chi u t  ngo i đ  chi u vào ườ ể ử ụ ế ử ạ ể ế
th c ph m. ự ẩ

• tác d ng m nh nh ng kh  năng đâm xuyên y u nên ch  dùng ụ ạ ư ả ế ỉ
đ  di t khu n  m t ngoài th c ph m, m t ngoài d ng c  ể ệ ẩ ở ặ ự ẩ ặ ụ ụ
ch a đ ng, không khí n i s n xu t th c ph m. ứ ự ơ ả ấ ự ẩ

• làm phân hu  m t s  ch t h u c  trong t  bàoỷ ộ ố ấ ữ ơ ế
• làm đông t  protein ụ
• Khi chi u x  th i gian khá dài, s  phá h y protein có th  d n ế ạ ờ ự ủ ể ẫ

đ n phân gi i c  chu i polipeptide thành các g c acid amin, ế ả ả ỗ ố
làm enzyme m t ho t tính, d n đ n phá hu  t  bào vi sinh ấ ạ ẫ ế ỷ ế
v t. ậ

• s c ch u đ ng c a bào t  cao h n 4-5 l n so v i th  sinh ứ ị ự ủ ử ơ ầ ớ ể
d ng; ưỡ

• M t l ng nh t đ nh tia này có th  gây đ t bi n. ộ ượ ấ ị ể ộ ế
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Tia ion hoá: 

– Các tia có t n s  dao đ ng cao thì có l c đâm xuyên cao. ầ ố ộ ự
– làm thay đ i c u trúc c a m t s  phân t  protein c a t  bào ổ ấ ủ ộ ố ử ủ ế

VSV và làm ion hoá dung môi. 
– Hi u qu  thanh trùng c a tia ion hóa tuỳ thu c vào th i gian ệ ả ủ ộ ờ

x  lý, đ  dày c a th c ph m và l ng VSV nhi m vào th c ứ ộ ủ ự ẩ ượ ễ ự
ph m. ẩ

– Các tia phóng x  ion có tác d ng sát trùng m nh, khi đ nh ạ ụ ạ ị
l ng đ m b o đ y đ  thì ti t trùng hoàn toàn trong vài giây.ượ ả ả ầ ủ ệ

• Đ  th c hi n m c đích đó, ng i ta dùng các tia âm c c, tia ể ự ệ ụ ườ ự
R nghen và các tia phóng x  .. ơ ạ

• Hi n nay, ph ng pháp này đang đ c nghiên c u đ m b o an ệ ươ ượ ứ ả ả
toàn cho ng i s  d ng, v  ch  đ  thanh trùng h p lý. ườ ử ụ ề ế ộ ợ
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 nh h ng c a các tia b c x  đ n ch t l ng th c Ả ưở ủ ứ ạ ế ấ ượ ự
ph mẩ  

• Th c ph m chi u x  th ng m t màu, m t mùi. ự ẩ ế ạ ườ ấ ấ

• Protein và acid amin trong th c ph m r t nh y c m v i chi u ự ẩ ấ ạ ả ớ ế
x . S n ph m do chi u x  protein, acid amin, peptide g m: ạ ả ẩ ế ạ ồ

NH3, H2, CO2, H2S và Carbonyl. 

• Các acid amin đ c bi t nh y c m v i chi u x  là : methionin, ặ ệ ạ ả ớ ế ạ
cysteine, histidine, arginine, tyrosine. Trong dó cysteine nh y ạ
c m nh t. ả ấ

• Lipid trong th c ph m cũng b  thay đ i r t m nh, đ c bi t là ự ẩ ị ổ ấ ạ ặ ệ
trong tr ng h p có oxy. ườ ợ
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• Các lo i vitamin nh : thiamin, niacin, pyridoxin, biotin, B12 b  ạ ư ị
phá hu , nh ng riboflavin, pantothenic, folic l i tăng trong quá ỷ ư ạ
trình chi u x . ế ạ

• Các ch t pectin và cellulose cũng b  bi n đ i khi chi u x , k t ấ ị ế ổ ế ạ ế
qu  là các lo i rau, qu  s  tr  nên m m h n. ả ạ ả ẽ ở ề ơ

• tr ng thái c m quan c a th c ph m chi u x  b  thay đ i do ch t ạ ả ủ ự ẩ ế ạ ị ổ ấ
đ m b  phá hu , mùi ôi do m  b  oxy hoá. ạ ị ỷ ỡ ị

• N u chi u x   môi tr ng không có oxy nh  chân không ho c ế ế ạ ở ườ ư ặ
kh  oxy, thành ph n dinh d ng và tính ch t c m quan ít b  thay ử ầ ưỡ ấ ả ị
đ i h n. ổ ơ

• Tr c khi chi u x , ng i ta có th  thêm vào th c ph m các ướ ế ạ ườ ể ự ẩ
hoá ch t đ  b o qu n nh  ch t ch ng oxy hoá, các ch t dinh ấ ể ả ả ư ấ ố ấ
d ng trong th c ph m s  ít b  nh h ng h n. ưỡ ự ẩ ẽ ị ả ưở ơ
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 ng d ng chi u x  trong b o qu n th c ph m và nh Ứ ụ ế ạ ả ả ự ẩ ả
h ng c a nó đ i v i s c kho  ng i tiêu dùngưở ủ ố ớ ứ ẻ ườ

• B o qu n các th c ph m nh : khoai tây, hành, gia v , chu i, ả ả ự ẩ ư ị ố
xoài, t i, h t đ u, nem chua, th t gà, th t v t, th t heo, th t bò, ỏ ạ ậ ị ị ị ị ị
tôm, đùi ch... ế

• V i li u th p h n 10 KGy, chi u x  th c ph m s  phòng ng a ớ ề ấ ơ ế ạ ự ẩ ẽ ừ
và ngăn c n s  n y m m c a khoai tây, hành, di t côn trùng và ả ự ả ầ ủ ệ
kéo dài th i gian b o qu n. ờ ả ả

• V i li u chi u x  1 đ n 10 KGy có th  gi m s  nhi m vi ớ ề ế ạ ế ể ả ự ễ
khu n gây b nh nh  ẩ ệ ư Salmonella, b o qu n th t gia c m, tôm, ả ả ị ầ
chân ch. ế

T i m t s  n c mà quá trình b o qu n th c ph m b ng chi u ạ ộ ố ướ ả ả ự ẩ ằ ế
x  đã  m c l u thông th ng m i, nh ng còn khá nhi u ạ ở ứ ư ươ ạ ư ề
ng i tiêu dùng v n gi  thái đ  không ch p nh n th c ph m ườ ẫ ữ ộ ấ ậ ự ẩ
chi u x . ế ạ
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•  ph ng pháp này, ng i ta đ t các s n ph m th c ph m Ở ươ ườ ặ ả ẩ ự ẩ

trong nh ng bao bì không th m khí và hút không khí  trong ữ ấ ở

ra, t o ra m t môi tr ng chân không. ạ ộ ườ

• Trong tr ng h p này nh ng quá trình oxi hoá th ng x y ra ườ ợ ữ ườ ả

d i tác d ng c a không khí b  kìm hãm m nh, l p b  m t ướ ụ ủ ị ạ ớ ề ặ

c a s n ph m không b  khô, gi  đ c màu s c và tính ch t ủ ả ẩ ị ữ ượ ắ ấ

ban đ u c a s n ph m. ầ ủ ả ẩ

• Ph ng pháp này th ng đ c dùng k t h p v i các ph ng ươ ườ ượ ế ợ ớ ươ

pháp v t lý khác, ch  y u là làm l nh và làm l nh đông. ậ ủ ế ạ ạ
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PH NG PHÁP DÙNG ƯƠ
DÒNG ĐI N CAO T NỆ Ầ



  

• S n ph m đ c đ t trong đi n tr ng c a dòng ả ẩ ượ ặ ệ ườ ủ
đi n xoay chi u có t n s  cao đ  thanh trùng. ệ ề ầ ố ể

• Các ph n t  tích đi n trong s n ph m (ion, đi n t ) ầ ử ệ ả ẩ ệ ử
s  dao đ ng do tác d ng c a đi n năng, chuy n ẽ ộ ụ ủ ệ ể
đi n năng đ c h p th  thành nhi t năng đ  làm ệ ượ ấ ụ ệ ể
ch t vi sinh v t. ế ậ

• Kh  năng h p th  đi n năng tuỳ thu c kích th c ả ấ ụ ệ ộ ướ
bao bì đ ng th c ph m, vào đi n áp và t n s  c a ự ự ẩ ệ ầ ố ủ
dòng đi n. ệ

• T n s  dòng đi n càng l n hay b c sóng càng ầ ố ệ ớ ướ
ng n thì quá trình thanh trùng càng nhanh. ắ

• Ph ng pháp này s  d ng ch a ph  bi n vì còn ươ ử ụ ư ổ ế
nguy hi m cho ng i đi u khi n và giá thành đ t ể ườ ề ể ắ
(0,3-0,5 kWh/kg s n ph m).ả ẩ

PH NG PHÁP DÙNG DÒNG ĐI N CAO T NƯƠ Ệ Ầ



  

 S  b t ho t vi sinh b ng xung đi n cao áp d a trên nhi u ự ấ ạ ằ ệ ự ề
nhân t , có th  đ c phân lo i thành ố ể ượ ạ

• Thông s  x  lýố ử  

– c ng đ  xung đi nườ ộ ệ  và t ng th i gian x  lýổ ờ ử  hay ngu n ồ
năng l ng đ u vàoượ ầ  là nh ng tham s  chính nh h ng ữ ố ả ưở
đ n s  b t ho t vi sinh. ế ự ấ ạ

– N u tăng c ng đ  xung đi n hay t ng th i gian x  lý s  ế ườ ộ ệ ổ ờ ử ẽ
tăng s  b t ho t vi sinh. ự ấ ạ

– Tuy nhiên, đ  đ t s  gi m chuyên bi t v  s  l ng vi ể ạ ự ả ệ ề ố ượ
sinh , c ng đ  xung đi n s  d ng ph i ườ ộ ệ ử ụ ả v t h n giá tr  ượ ơ ị
t i h n.ớ ạ  

PH NG PHÁP DÙNG DÒNG ĐI N CAO T NƯƠ Ệ Ầ



  

• Đ c đi m vi sinhặ ể

– T  bào sinh d ng c a ế ưỡ ủ vi khu nẩ  ch u đ ng xung đi n cao áp ị ự ệ
t t h n ố ơ n m men hay n m m cấ ấ ố . 

– Vi khu n ẩ gram + ch u đ c xung t t h n gram –ị ượ ố ơ  do s  khác ự
nhau v  màng và vách t  bào. ề ế

– Các bào t  vi khu nử ẩ  th ng ch ng ch u v i nh ng đi u ki n ườ ố ị ớ ữ ề ệ
xung đi n mà b t ho t đ c các ệ ấ ạ ượ t  bào sinh d ngế ưỡ . Tính kháng 
cao v i xung đi n c a bào t  là do kích th c nh  và chúng  tr ng thái ớ ệ ủ ử ướ ỏ ở ạ
lo i n c và khóang hóa v i l p v  và l p ph  dày giúp b o v  nhân ạ ướ ớ ớ ỏ ớ ủ ả ệ

bên trong. 

– Bào t  men hay m cử ố  l i d  b  b t ho t b i xung đi n. ạ ễ ị ấ ạ ở ệ

– T  bào phát tri n  ế ể ở pha log nh y c m v i xung đi n h n t  ạ ả ớ ệ ơ ế
bào  ở pha tĩnh. Đi u này m t ph n là do tính y u c a màng t  bào ề ộ ầ ế ủ ế
trong su t s  phân chia t  bào. ố ự ế

PH NG PHÁP DÙNG DÒNG ĐI N CAO T NƯƠ Ệ Ầ



  

• Thông s  s n ph mố ả ẩ  

– đ  d n đi n c a m uộ ẫ ệ ủ ẫ  đ c x  lý là m t trong nh ng tham ượ ử ộ ữ
s  s n ph m quan tr ng vì nó quy t đ nh tr c ti p đ n đ  ố ả ẩ ọ ế ị ự ế ế ộ
ch ng ch u c a b  ph n x  lý. ố ị ủ ộ ậ ử

– nh h ng c a Ả ưở ủ pH s n ph mả ẩ  lên s  b t ho t vi sinh b i ự ấ ạ ở
lu ng xung đi n thay đ i và ph  thu c vào lo i vi sinh ồ ệ ổ ụ ộ ạ
cùng đi u ki n x  lí. ề ệ ử

– pH gi mả  làm tăng hi u qu  b t ho t vi sinh c a xung ệ ả ấ ạ ủ
đi n. Các s n ph m mang tính acid thích h p h n v i b o ệ ả ẩ ợ ơ ớ ả
qu n b ng xung đi n cao áp do pH th p có th  tránh đ c ả ằ ệ ấ ể ượ
các t  bào t n th ng nh  ph c h i. ế ổ ươ ẹ ụ ồ

PH NG PHÁP DÙNG DÒNG ĐI N CAO T NƯƠ Ệ Ầ



  

• u đi mƯ ể : b t ho t nhanh c a các vi sinh v t sinh d ng g m c  ấ ạ ủ ậ ưỡ ồ ả
ch ng gây b nh và gây h  h ng th c ph m. ủ ệ ư ỏ ự ẩ

• Nh c đi mượ ể  

– Ch  nh ng th c ph m l ng đ ng nh t không có b t khí hay ỉ ữ ự ẩ ỏ ồ ấ ọ
các phân t  l n có th  x  lý h u hi u ử ớ ể ử ữ ệ

– Bào t  vi khu n không b  b t ho tử ẩ ị ấ ạ

– enzyme ch  b  b t ho t m t ph n nên h u h t các th c ph m ỉ ị ấ ạ ộ ầ ầ ế ự ẩ
x  lý b ng xung đi n c n đ c tr  l nh đ  tăng th i gian ử ằ ệ ầ ượ ữ ạ ể ờ
b o qu n.ả ả

– S  thay đ i b t l i v  hóa h c có th  x y ra n u ch t đi n ự ổ ấ ợ ề ọ ể ả ế ấ ệ
môi b  th ng và hi n t ng hóa đi n không đ c qu n lí. ị ủ ệ ượ ệ ượ ả

PH NG PHÁP DÙNG DÒNG ĐI N CAO T NƯƠ Ệ Ầ



  

PH NG PHÁP SIÊU ÂMƯƠ



  

• Siêu âm là sóng âm có t n s  dao đ ng cao mà con ng i ầ ố ộ ườ
không c m th  đ c. ả ụ ượ

• D i tác d ng c a siêu âm, môi tr ng l ng (s n ph m) ướ ụ ủ ườ ỏ ả ẩ
truy n âm b  xô đi đ y l i, b  ép và t o chân không liên ti p ề ị ẩ ạ ị ạ ế
sinh ra nhi u kho ng tr ng. ề ả ố

• Lúc đó, các ch t hòa tan và h i c a ch t l ng l p t c d n vào ấ ơ ủ ấ ỏ ậ ứ ồ
các kho ng tr ng y, gây ra tác d ng c  h c làm ch t vi sinh ả ố ấ ụ ơ ọ ế
v t  trong môi tr ng. ậ ở ườ

• M t khác, trong quá trình y m t ph n ch t khí hoà tan b  ion ặ ấ ộ ầ ấ ị
hóa t o ra n c oxi già, nitro oxid là nh ng ch t đ c đ i v i ạ ướ ữ ấ ộ ố ớ
vi sinh v t, nh t là vi khu n. ậ ấ ẩ

PH NG PHÁP SIÊU ÂMƯƠ



  

• Các loài vi sinh v t khác nhau có s c ch u đ ng khác nhau v i ậ ứ ị ự ớ

sóng siêu âm. Các t  bào l n h n nh y c m h n, d ng hình ế ớ ơ ạ ả ơ ạ

c u ch u đ ng sóng siêu âm t t h n d ng que và nh ng loài ầ ị ự ố ơ ạ ữ

hi u khí cũng ch ng ch u v i sóng siêu âm t t h n k  khí. ế ố ị ớ ố ơ ị

• C  ch  tác đ ng c a năng l ng siêu âm trên h  th ng các ơ ế ộ ủ ượ ệ ố

ch t  môi tr ng l ng ch  y u cho là do ấ ở ườ ỏ ủ ế s  t o l  h ngự ạ ổ ổ  và 

các l c này có m t nh h ng nguy k ch lên h  th ng sinh ự ộ ả ưở ị ệ ố

h c. S  t o l  do sóng âm đ c chia t ng quát thành 2 lo i: ọ ự ạ ổ ượ ổ ạ

lo i t m th i và lo i b n v ng. ạ ạ ờ ạ ề ữ

PH NG PHÁP SIÊU ÂMƯƠ



  

• D ng bong bóngạ  s i trong n c ch a đ y khí hay h i n c, tr i qua s  dao đ ng ủ ướ ứ ầ ơ ướ ả ự ộ

không đ u nhau và cu i cùng n  tung. Đi u này sinh ra nhi t đ  và áp xu t t i ề ố ổ ề ệ ộ ấ ạ

ch  cao s  phân h y các t  bào sinh h c và làm bi n tính các enzyme hi n di n. ỗ ẽ ủ ế ọ ế ệ ệ

Các bong bóng n  tung vào trong cũng sinh ra các l c bi n d ng cao và các tia ổ ự ế ạ

l ng trong dung môi cũng có th  có đ  năng l ng phá h y màng t  bào m t cách ỏ ể ủ ượ ủ ế ộ

c  h c. C  ch  tác đ ng ki u này cũng t ng đ c s  d ng  quy mô nh  trong ơ ọ ơ ế ộ ể ừ ượ ử ụ ở ỏ

vi c t y u  ngu n n c b  nhi m bào t  vi sinh. ệ ẩ ế ồ ướ ị ễ ử

• D ng l  n đ nhạ ổ ổ ị  liên quan đ n nh ng b t s i mà dao đ ng theo m t d ng đ u ế ữ ọ ủ ộ ộ ạ ề

cho nhi u chu trình âm thanh. Các b t s i c m ng các vi dòng có th  gây ra ề ọ ủ ả ứ ể

stress trong các ch t l ng xung quanh lên s  hi n di n c a vài loài. Tác d ng này ấ ỏ ự ệ ệ ủ ụ

do đó cung c p m t l c l n mà không có s  n  c a các b t s i. D ng t o l  ấ ộ ự ớ ự ổ ủ ọ ủ ạ ạ ỗ

tr ng này quan tr ng trên m t lo t các ng d ng c a siêu âm trong công ngh  ố ọ ộ ạ ứ ụ ủ ệ

sinh h cọ
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 Hi u qu  b t ho t c a sóng siêu âm cũng đ c cho là do s  ệ ả ấ ạ ủ ượ ự
phát sinh các l  tr ng n i bàoỗ ố ộ  và phá v  c u trúc t  bào và các ỡ ấ ế
thành ph n ch c năngầ ứ  d n đ n vi c ẫ ế ệ phân gi i t  bào.ả ế  

– Bào t  ch u đ ng sóng siêu âm t t h n d ng t  bào sinh d ng ử ị ự ố ơ ạ ế ưỡ

– các enzyme b  b t ho t b i sóng siêu âm do tác d ng kh  trùng h p. ị ấ ạ ở ụ ử ợ

 S  t o l  tr ng là s  hình thành, phát tri n và th nh tho ng s  ự ạ ỗ ố ự ể ỉ ả ự
n  c a các vi b t t o ra trong ch t l ng khi các sóng siêu âm ổ ủ ọ ạ ấ ỏ
truy n qua nó. S  v  ra c a bong bóng d n t i s  ề ự ỡ ủ ẫ ớ ự tích t  năng ụ
l ngượ  trong các đi m nóng. ể

 Nhi t đ  cao có đ c do s  t o l  tr ng ệ ộ ượ ự ạ ỗ ố
– Qua các g c t  do đ c t o ra b i s  âm gi i n c ố ự ượ ạ ở ự ả ướ

– Do các l c t o ra b i các vi dòng và sóng đi n ự ạ ở ệ

PH NG PHÁP SIÊU ÂMƯƠ



  

 Tác d ng c a nhi t và áp su t trên sóng âm c m ng s  phá ụ ủ ệ ấ ả ứ ự
v  t  bào ỡ ế

– S  ch u đ ng c a vi sinh v t và các enzyme v i sóng âm r t ự ị ự ủ ậ ớ ấ
cao

– x  lý kéo dài s  sinh ra nh ng thay đ i kéo dài trong th c ử ẽ ữ ổ ự
ph m và nh h ng l n đ n ch t l ng th c ph m đ c ẩ ả ưở ớ ế ấ ượ ự ẩ ượ
x  lý. ử

– S  d ng sóng siêu âm v i gia nhi t v a ph i đ c g i là ử ụ ớ ệ ừ ả ượ ọ s  ự
nhi t âm ệ

– K t h p sóng âm và áp su t v a ph i đ c g i là ế ợ ấ ừ ả ượ ọ siêu âm áp 
l cự

– và cu i cùng s  k t h p c  3 lo i đ c g i là ố ự ế ợ ả ạ ượ ọ nhi t siêu âm ệ
áp l cự

– thu n ti n cho s  b t h at m t vài enzyme  nhi t đ  th p.ậ ệ ự ấ ọ ộ ở ệ ộ ấ
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PH NG PHÁP L C ƯƠ Ọ
THANH TRÙNG



  

• Màng l c xu t hi n cách đây h n 40 năm và ngày ọ ấ ệ ơ
càng tr  nên quan tr ng trong công nghi p th c ở ọ ệ ự
ph m, ph c v  cho vi c cô đ c và phân đo n s n ẩ ụ ụ ệ ặ ạ ả
ph m ẩ

• Có 3 lo i màng l c chínhạ ọ : 
– 1. Màng th m ng c: gi  l i các ion đ n tr  trên màng ấ ượ ữ ạ ơ ị

– 2. Màng siêu l c: gi  l i các đ i phân t  nh  protein, ọ ữ ạ ạ ử ư
polysaccharides hay ch t béo, đ ng hay amino acid có th  ấ ườ ể
qua màng. Đ ng kính l  t  2-20nm ườ ỗ ừ

– 3. Màng vi l c: tách các loài có kích th c kho ng 0.1 – ọ ướ ả
10nm, gi  l i các đ i phân t  ữ ạ ạ ử

PH NG PHÁP L C THANH TRÙNGƯƠ Ọ



  

• K  thu t màng l c góp ph n b o qu n th c ph m b ng ỹ ậ ọ ầ ả ả ự ẩ ằ
cách gi  l i vi sinh v t trên màng và do đó d ch l ng th m ữ ạ ậ ị ỏ ấ
qua s  vô khu n. ẽ ẩ

• S  vi l c là m t k  thu t phòng thí nghi m đ c s  d ng t t ự ọ ộ ỹ ậ ệ ượ ử ụ ố
nh t trong vi c lo i b  vi sinh v t (c  t  bào sinh d ng và ấ ệ ạ ỏ ậ ả ế ưỡ
bào t ), do đó s n ph m s  đ c vô khu n mà không c n x  ử ả ẩ ẽ ượ ẩ ầ ử
lí nhi t. ệ

• Kĩ thu t vi l c dòng ngang (cross-flow MF) đ c ng d ng ậ ọ ượ ứ ụ
r ng rãi trong vi c s n xu t các th c u ng đ c l c nh  bia, ộ ệ ả ấ ứ ố ượ ọ ư
r u vang, n c trái cây. ượ ướ

• Vi l c di d i h u hi u các t  bào và các ch t r n l  l ng, ọ ờ ữ ệ ế ấ ắ ơ ử
tránh vi c s  d ng các tác nhân làm s ch nh  diatomite hay ệ ử ụ ạ ư
các enzyme, mà v n gi  l i đ c màu. ẫ ữ ạ ượ
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 Xu h ng t ng lai ướ ươ
• K  thu t màng t o ra nh ng ti n b  đáng k  trong các ng ỹ ậ ạ ữ ế ộ ể ứ

d ng đ  b o qu n th c ph m. Tuy nhiên, k  thu t này ch a ụ ể ả ả ự ẩ ỹ ậ ư
phát huy h t ti m năng c a nó do các lý do: ế ề ủ
– M c đ  tinh s ch không đ  cao đ  đ u l i v i các k  ứ ộ ạ ủ ể ấ ạ ớ ỹ

thu t khác ậ
– V n đ  v  dòng ch y hay s  gi m v  dòng trong su t quá ấ ề ề ả ự ả ề ố

trình ch  bi n không đ c kinh t  ế ế ượ ế
– Nhi u khu v c c a công nghi p th c ph m r t truy n ề ự ủ ệ ự ẩ ấ ề

th ng và ch m n m b t các c  h i phát tri n k  thu t ố ậ ắ ắ ơ ộ ể ỹ ậ
màng m i ớ

– Ch  bi n màng là m t k  thu t hoàn toàn v t lý, thích h p ế ế ộ ỹ ậ ậ ợ
v i khoa h c s n xu t các th c ph m ch  bi n r t nh  và ớ ọ ả ấ ự ẩ ế ế ấ ỏ
có th  ti p t c đ  thay th  các k  thu t ph c t p khác liên ể ế ụ ể ế ỹ ậ ứ ạ
quan đ n nhi t. ế ệ

 Màng l c có th  s  d ng đ  s n xu t các ọ ể ử ụ ể ả ấ protein tinh khi tế  
v i đ c đi m ch c năng chuyên bi t, ớ ặ ể ứ ệ tinh s chạ  các 
oligosaccharide v i đ c tính prebiotic hay ớ ặ s a có th i gian b o ữ ờ ả
qu n lâuả  mà không c n x  lý nhi t.ầ ử ệ
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PH NG PHÁP ĐÓNG GÓI ƯƠ
B NG THAY Đ I KHÍ QUY NẰ Ổ Ể



  

• Tính năng c a công ngh  b o qu n b ng cách ủ ệ ả ả ằ bao gói s n ả
ph m trong khí quy n thay đ iẩ ể ổ  (MAP)  nh m kéo dài tu i ằ ổ
th  c a ọ ủ th c ph mự ẩ  đã đ c nh n bi t cách đây nhi u năm.ượ ậ ế ề

• N i kh i x ng ra ph ng pháp này là V ng Qu c Anh, b t đ u t  ơ ở ướ ươ ươ ố ắ ầ ừ

th p niên 1920 các nhà khoa h c đã nh n th y r ngậ ọ ậ ấ ằ  tu i th  c a ổ ọ ủ
nh ng ữ qu  táoả  có th  gia tăng b ng cách t n tr  chúng trong ể ằ ồ ữ
môi tr ng v i nh ng n ng đ  oxygen th pườ ớ ữ ồ ộ ấ , khí carbonic l i ạ
cao, và trong th p niên 30 khiậ  th t bòị  đ c v n chuy n trong các ượ ậ ể
môi tr ng có ch a khí caườ ứ rbonic thì th i gian b o qu n c a ờ ả ả ủ
chúng tăng g p hai l n so v i tr c. ấ ầ ớ ướ

• Ngày nay th c ph m đóng gói trong MA bao g m th t t i và ự ẩ ồ ị ươ
n u chín, th t gia c m và cá, rau qu , mì s i, phomat, các lo i ấ ị ầ ả ợ ạ
bánh n ng t  b t mì, khoai tây chiên, cà phê và trà. ướ ừ ộ

PH NG PHÁP ĐÓNG GÓI B NG THAY Đ I KHÍ QUY NƯƠ Ằ Ổ Ể



  

• Bao gói trong khí quy n đi u ch nhể ề ỉ  (CAP)  : s  bao gói ự

trong m t khí quy n mà  đây thành ph n c a ch t khí đ c ộ ể ở ầ ủ ấ ượ

liên t c đi u ch nhụ ể ỉ  trong su t quá trình b o qu n. ố ả ả

• Bao gói trong khí quy n thay đ i cân b ngể ổ ằ  (EMA):  ng ứ

d ng ch  y u cho ụ ủ ế rau và trái, bao gói đ c n p đ y v i h n ượ ạ ầ ớ ỗ

h p khí c n thi t ho c s n ph m đ c đóng gói mà ợ ầ ế ặ ả ẩ ượ không có 

s  thay đ iự ổ  c a không khí b o qu n trong bao. ủ ả ả

S  đóng gói này s  cho phép m t tr ng khí quy n thay ự ẽ ộ ạ ể

đ i đ t đ c chính là nh  vào s  hô h p v  sau c a s n ổ ạ ượ ờ ự ấ ề ủ ả

ph m và tính th m th u c a ch t khí trong bao gói. ẩ ẩ ấ ủ ấ

PH NG PHÁP ĐÓNG GÓI B NG THAY Đ I KHÍ QUY NƯƠ Ằ Ổ Ể



  

 u đi m:Ư ể

• Tu i th  có th  tăng đ n 400%ổ ọ ể ế

• T n th t v  m t kinh t  gi m (lâu b  h  h ng)ổ ấ ề ặ ế ả ị ư ỏ

• S n ph m có th  đ c phân ph i đ n các n i xa h n và v i ả ẩ ể ượ ố ế ơ ơ ớ
ít d ch v  h n, gi m chi phí trong phân ph iị ụ ơ ả ố

• Cung ng s n ph m v i ch t l ng caoứ ả ẩ ớ ấ ượ

• Vi c phân lo i các s n ph m d  dàng h nệ ạ ả ẩ ễ ơ

• Công tác đóng gói đ c t p trung hoá và ki m tra t ng ph n ượ ậ ể ừ ầ
m tộ

• Tăng tính th m m  ẩ ỹ trong tr ng bàyư

• S n ph m đ c nhìn th y rõ ràng và quan sát đ c toàn bả ẩ ượ ấ ượ ộ

• Ít ho c là không c n các hoá ch t b o qu n. ặ ầ ấ ả ả

PH NG PHÁP ĐÓNG GÓI B NG THAY Đ I KHÍ QUY NƯƠ Ằ Ổ Ể



  

 Nh c đi m:ượ ể  

• Giá thành cao 

• Nhi t đ  c n ph i đi u ch nhệ ộ ầ ả ề ỉ

• Các công th c ch t khí khác nhau cho t ng s n ph m ứ ấ ừ ả ẩ

• Đòi h i thi t b  đ c bi t và công tác hu n luy n ỏ ế ị ặ ệ ấ ệ

• Gia tăng th  tích bể ao  gói- nh h ng tr c ti p đ n chi phí ả ưở ự ế ề

v n chuy n và không gian trong buôn bán l .ậ ể ẻ

• Có 3 lo i khí chính đ c s  d ng: COạ ượ ử ụ 2, N2, và O2. Chúng 

đ c x  d ng riêng l  hay k t h p v i nhau ượ ử ụ ẽ ế ợ ớ

PH NG PHÁP ĐÓNG GÓI B NG THAY Đ I KHÍ QUY NƯƠ Ằ Ổ Ể



  

 D ng c  bi n đ i không khíụ ụ ế ổ  

• D ng c  này là s n ph m riêng bi t, th ng  d ng túi nh . ụ ụ ả ẩ ệ ườ ở ạ ỏ

• Các túi này đ c đóng gói cùng v i s n ph m th c ph m và ượ ớ ả ẩ ự ẩ
s  bi n đ i tích c c không khí trong v t ch a cũng nh  các ẽ ế ổ ự ậ ứ ư
s n ph m đ c đóng gói và l u tr . ả ẩ ượ ư ữ

• Ageless ch a các oxide s t, có kh  năng gi m 0ứ ắ ả ả 2  trong khí 

quy n v t ch a <0.05% trong 9 gi  và do đó, r t h u hi u khi ể ậ ứ ờ ấ ữ ệ
phòng ng a s  phát tri n các vi sinh k  khí nh  m c. ừ ự ể ỵ ư ố

• Ageless đ c bi t h u hi u trong vi c nâng cao th i gian b o ặ ệ ữ ệ ệ ờ ả
qu n c a s n ph m bánh mỳ có c u trúc l  b i vì vi c di đ i ả ủ ả ẩ ấ ỗ ở ệ ờ
toàn b  O2 d  b y trong c u trúc c a s n ph m b ng thi t b  ộ ư ẫ ấ ủ ả ẩ ằ ế ị

chân không đ n gi n và thay th  nó v i COơ ả ế ớ 2 và N2 c c kì khó.ự

PH NG PHÁP ĐÓNG GÓI B NG THAY Đ I KHÍ QUY NƯƠ Ằ Ổ Ể



  

B O QU N B NG ÁP L C Ả Ả Ằ Ự
TH Y TĨNH CAOỦ



  

• D a trên nguyên t c th y tĩnh, áp l c th y tĩnh t i m t ự ắ ủ ự ủ ạ ộ
đi m cho tr c b ng nhau  m i h ng và áp l c đ c ể ướ ằ ở ọ ướ ự ượ
truy n đi l p t c và gi ng nhau qua môi tr ng truy n ề ậ ứ ố ườ ề
áp l cự . 

 Do đó, hi u qu  c a k  thu t này thì không ph  thu c vào ệ ả ủ ỹ ậ ụ ộ
kích th cướ  và hình d ngạ  s n ph m ả ẩ

• Th i gian x  lý, t  l  ép, nhi t đ  và s  l ng xung r t quan ờ ử ỉ ệ ệ ộ ố ượ ấ
tr ng đ i v i hi u qu  c a quá trình. ọ ố ớ ệ ả ủ

• Các thành ph n th c ph mầ ự ẩ  và tr ng thái sinh lý c a vi sinhạ ủ  b  ị
b t ho t ph i đ c tính toán khi x  lý áp l c t i đa cho tính ấ ạ ả ượ ử ự ố
an toàn và ch t l ng cao c a th c ph m ấ ượ ủ ự ẩ

B O QU N B NG ÁP L C TH Y TĨNH CAOẢ Ả Ằ Ự Ủ



  

 nh h ng c a áp l c cao lên vi sinh v t Ả ưở ủ ự ậ
• T  bào sinh d ngế ưỡ  c a prokaryote nh  n m men và n m m c ủ ư ấ ấ ố

nh y c m v i áp l c nh t ạ ả ớ ự ấ
• vi khu n ẩ gram d ngươ  ch u áp l c t t h n ị ự ố ơ gram âm . 
• vi khu n ẩ hình c uầ  ch u áp l c t t h n ị ự ố ơ hình que do s  thay đ i ự ổ

hình thái ít h n. ơ
• Các ch ng phát tri n trong ủ ể pha mũ  nh y c m nhi u h n các ạ ả ề ơ

ch ng trong ủ pha log hay pha tĩnh. 
• M t s  t  bào sinh d ng b  áp l c nhi u l n có th  tăng tính ộ ố ế ưỡ ị ự ề ầ ể

kháng áp l c. ự
• S  ự nén b ng xungằ  hay dao đ ng  áp l c cao và ch mộ ở ự ậ  cũng 

h u hi u trên s  b t ho t bào t  h n là ữ ệ ự ấ ạ ử ơ áp l c liên ti pự ế . 
• S  ự gi m ép nhanhả  gia tăng l c tác đ ng trên v  bào t  nhi u ự ộ ỏ ử ề

h n s  ơ ự gi m ép t  tả ừ ừ    t o ra s  kh  trùng thích h p t i áp ạ ự ử ợ ạ
l c th p h n. ự ấ ơ

B O QU N B NG ÁP L C TH Y TĨNH CAOẢ Ả Ằ Ự Ủ



  

PH NG PHÁP B O QU NƯƠ Ả Ả

PH NG PHÁP HÓA H CƯƠ Ọ



  

B O QU N TH C PH M B NG Ả Ả Ự Ẩ Ằ
PH NG PHÁP HÓA H CƯƠ Ọ

S  d ng các ch t hóa h c đ  c ch  tác nhân làm ử ụ ấ ọ ể ứ ế
bi n đ i các thành ph n hóa h c trong th c ph m. ế ổ ầ ọ ự ẩ

 c ch  s  phát tri n c a vi sinh v t cũng nh  h  enzym Ứ ế ự ể ủ ậ ư ệ
do chúng ti t ra.ế

C n tr  quá trình t  bi n đ i c a th c ph m. Các ch t ả ở ự ế ổ ủ ự ẩ ấ
b o qu n tham gia vào quá trình b t ho t các enzyme có ả ả ấ ạ
trong th c ph m (các enzyme này gây bi n đ i các ch t ự ẩ ế ổ ấ
có trong th c ph m trong quá trình b o qu n). ự ẩ ả ả



  

YÊU C U C  B N Đ I V I HÓA CH T Ầ Ơ Ả Ố Ớ Ấ
B O QU N TH C PH MẢ Ả Ự Ẩ

• Ph i có tính kháng khu n, kháng n m m c và kháng n m men ả ẩ ấ ố ấ
m nh và ph i có tính ch t ch ng oxy hoá x y ra trong b o ạ ả ấ ố ả ả
qu n và ch  bi n l ng th c, th c ph m. ả ế ế ươ ự ự ẩ

• Không gây đ c cho ng i và gia súc. ộ ườ

• Không làm thay đ i hay làm thay đ i r t ít tính ch t hoá lý, c m ổ ổ ấ ấ ả
quan c a th c ph m. ủ ự ẩ

• Không t o ra nh ng ph n ng ph , nh ng s n ph m đ c h i ạ ữ ả ứ ụ ữ ả ẩ ộ ạ
trong th c ph m. ự ẩ

• Các ch t b o qu n th ng đ c s  d ng  d ng hòa tan. ấ ả ả ườ ượ ử ụ ở ạ



  

HÓA CH T B O QU N TH C PH MẤ Ả Ả Ự Ẩ

1. Ch t tác đ ng đ n s  phát tri n c a vi sinh ấ ộ ế ự ể ủ
v t.ậ

2. Ch t c ch  s  t  bi n đ i c a th c ph m ấ ứ ế ự ự ế ổ ủ ự ẩ
(Ch t ch ng oxy hoá).ấ ố



  

HÓA CH T B O QU N TH C PH MẤ Ả Ả Ự Ẩ

1. Ch t tác đ ng đ n s  phát tri n c a vi sinh ấ ộ ế ự ể ủ
v t.ậ

2. Ch t c ch  s  t  bi n đ i c a th c ph m ấ ứ ế ự ự ế ổ ủ ự ẩ
(Ch t ch ng oxy hoá).ấ ố



  

CH T TÁC Đ NG Đ N S  PHÁT Ấ Ộ Ế Ự
TRI N C A VI SINH V TỂ Ủ Ậ  

C  ch  s  d ngơ ế ử ụ

• Các ch t b o qu n làm thay đ i các y u t  môi tr ng, ấ ả ả ổ ế ố ườ
c ch  s  phát tri n c a vi sinh v t.ứ ế ự ể ủ ậ

• Ch t b o qu n tác đ ng đ n h  th ng protein c u trúc, ấ ả ả ộ ế ệ ố ấ
enzyme tham gia vào các quá trình trao đ i ch t, tiêu ổ ấ
di t hay c ch  s  phát tri n c a vi sinh v t.ệ ứ ế ự ể ủ ậ  



  

M t s  ch t th ng dùng trong b o qu n th c ph mộ ố ấ ườ ả ả ự ẩ

• SO2

• Nitrit (NO2) 

• Nitrat (NO3) 

• Acid benzoic

• Acid sorbic 

• Acid acetic 

• Ethylpyrocarbonat

• CO2 

• O3

• Ch t gia tăng áp su t ấ ấ
th m th uẩ ấ  

• Kháng sinh đ c s n ượ ả
xu t theo ph ng pháp ấ ươ
hóa h cọ  

• Ethanol 

• H2O2

• H p ch t c a halogenợ ấ ủ  

• Ch t t o mùiấ ạ



  

• Khí SO2 nh h ng đ n các quá trình oxy hóa trong t  bào ả ưở ế ế
vi sinh v t, đ ng th i cũng có tác d ng t ng h  v i các ậ ồ ờ ụ ươ ỗ ớ
nhóm cacboxyl c a các h p ch t đ c bi t có trong thành ủ ợ ấ ặ ệ
ph n c a ch t nguyên sinh, làm thay đ i tr ng thái lý, hóa ầ ủ ấ ổ ạ
h c c a ch t nguyên sinh.ọ ủ ấ

• Khí SO2 dùng trong b o qu n rau qu .ả ả ả

• Không dùng các h p ch t SOợ ấ 2 đ  b o qu n th t, ngũ c c, ể ả ả ị ố
đ u đ , s a. ậ ỗ ữ

• D ng s  d ng: khí SOạ ử ụ 2,  acid sulfurous (H2SO3), các lo i ạ
mu i nh  ố ư Natri bisulfite NaHSO3, Kali bisulfite KHSO3, 
Canxi bisulfile Ca(SO3)2, Natri sulfite Na2SO3, Kali sulfite 
K2SO3. 

• SO2 có tác d ng b o v   n ng đ  0,1-0,2%. ụ ả ệ ở ồ ộ

SO2 (sulfurous dioxide)



  

Ph ng pháp s  d ng khí SOươ ử ụ 2

• Ph ng pháp sulfite hoá t: cho tr c ti p khí SOươ ướ ự ế 2 
ho c dung d ch axit sulfurous (Hặ ị 2SO3) vào s n ph m ả ẩ
d ng l ng: rau qu  ho c qu  nghi n, n c qu .ạ ỏ ả ặ ả ề ướ ả

• Ph ng pháp sulfite khô (xông khói sulfurous): Qu  ươ ả
đ c đ ng trong thùng hay trong hòm kín có ch a ượ ự ứ
SO2, SO2  có th  l y t  bình thép ho c đ t l u ể ấ ừ ặ ố ư
huỳnh.

Ph ng pháp xông khói còn đ c dùng khi làm v  ươ ượ ệ
sinh kho.



  

• NaNO3, KNO3

• Nitrit đ c ng d ng trong công nghi p ch  ượ ứ ụ ệ ế
bi n th t.ế ị  

• M c đích: gi  màu đ  cho th t mu i m n, làm ụ ữ ỏ ị ố ặ
thu c sát khu n trong b o qu n cá, th t và các ố ẩ ả ả ị
ch  ph m t  cá, th t (cá, th t mu i ho c p ế ẩ ừ ị ị ố ặ ướ
l nh).ạ  

Paté gan Xúc xíchJambon

Nitrit (NO2)



  

• Li u l ng s  d ng Nitrit:ề ượ ử ụ  

- Không h n ch  0 - 0,4 mg/kg th  tr ng. ạ ế ể ọ
- Có đi u ki n 0,4 - 0,8 mg/kg th  tr ng. ề ệ ể ọ
- Dùng tr n l n v i mu i ăn đ  mu i th t thì t  l  không ộ ẫ ớ ố ể ố ị ỉ ệ
đ c l n h n 0,6%. ượ ớ ơ
- Không đ c dùng cho vào th c ăn c a tr  em.ượ ứ ủ ẻ  

• Nitrit có tác d ng chuy n hemoglobin thành ụ ể
methemoglobin, gây hi n t ng tím tái xám.ệ ượ

• Khi ăn ph i th c ăn ch a nhi u nitrit có th  gây ng  ả ứ ứ ề ể ộ
đ c.ộ



  

• NaNO3, KNO3

• S  d ng làm ch t sát khu n và gi  màu ử ụ ấ ẩ ữ
cho th t, các s n ph m th t, cá và ị ả ẩ ị
phomát.

• Th  nghi m ng n ngày  trâu bò, gia ử ệ ắ ở
súc ăn c  khô (ch a 1,5% nitrat) b  ch t ỏ ứ ị ế
do nitrat b  vi khu n đ ng ru t chuy n ị ẩ ườ ộ ể
hoá thành nitrit.

• Li u l ng s  d ng cho ng i :ề ượ ử ụ ườ  
- Không h n ch  0 - 5 mg/kg th  tr ngạ ế ể ọ
- Có đi u ki n 5 - 10 mg/kg th  tr ngề ệ ể ọ

Th t mu iị ố

Th t h pị ộ

Nitrat (NO3)



  

• c ch  m nh n m men và n m m c, có tác d ng y u đ i v i Ứ ế ạ ấ ấ ố ụ ế ố ớ
vi khu nẩ .

• Tác đ ng lên màng t  bào n m, c ch  quá trình hô h p c a t  ộ ế ấ ứ ế ấ ủ ế
bào, c ch  quá trình oxy hóa glucose và pyruvate, c ch  quá ứ ế ứ ế
trình bi n d ng các h p ch t đa l ng (N, P,…) c a sinh v t.ế ưỡ ợ ấ ượ ủ ậ

• M t s  loài vi sinh v t có th  s  d ng acidộ ố ậ ể ử ụ  benzoic trong quá 
trình trao đ i ch t hay có các c  ch  đ c hi u (các b m màng) ổ ấ ơ ế ặ ệ ơ
lo i b  các ch t đ c ra kh i t  bào.ạ ỏ ấ ộ ỏ ế  

• Acid benzoic có th  tác đ ng h  hô h p và h  th n kinh trung ể ộ ệ ấ ệ ầ
ng, gây kích ng m tươ ứ ắ .

• Tác d ng b o qu n c a Acid benzoic và Natri benzoat ch  x y ụ ả ả ủ ỉ ả
ra  môi tr ng acid, pH=2,5-3,5.ở ườ  

Acid benzoic, mu i benzoatố  



  

• N ng đ  acid benzoic s  d ng trong th c ph m: 0,05-ồ ộ ử ụ ự ẩ
0,15%. 

• N ng đ  benzoat trong s n ph m có tác d ng b o qu n là ồ ộ ả ẩ ụ ả ả
0,07-0,1%. 

• Acid benzoic đ c s  d ng nhi u trong b o qu n trái cây ượ ử ụ ề ả ả
và rau qu . N u s  d ng  n ng đ  cao s  làm thay đ i ả ế ử ụ ở ồ ộ ẽ ổ
mùi v  s n ph m, nh h ng t i th n c a ng i s  d ng.ị ả ẩ ả ưở ớ ậ ủ ườ ử ụ  

• Dùng benzoic ho c benzoat trong b o qu n s n ph m có ặ ả ả ả ẩ
th  làm cho s n ph m b  thâm đen, và d  nh n bi t d  v , ể ả ẩ ị ễ ậ ế ư ị
làm gi m ch  tiêu c m quan c a s n ph mả ỉ ả ủ ả ẩ .

• Li u gây ch t  ng i: 500 mg/kg.ề ế ở ườ  



  

• D ng th ng s  d ng làm ch t b o qu n: acid ạ ườ ử ụ ấ ả ả
sorbic, sorbate natri, sorbate calci, sorbate kali. 

• Acid sorbic và kali sorbat có tác d ng c ch  n m ụ ứ ế ấ
m c và n m men, ít có tác d ng v i vi khu n.ố ấ ụ ớ ẩ  

• Acid sorbic nh h ng t i protein trên màng t  bào ả ưở ớ ế
n m m c, gây nh h ng đ n quá trình v n ấ ố ả ướ ế ậ
chuy n các ion âm qua màng: làm chuy n đ i pH ể ể ổ
bên ngoài t  bào, thay đ i s  v n chuy n c a các ế ổ ự ậ ể ủ
acid amin; làm gi m sinh t ng h p protein và thay ả ổ ợ
đ i s  tích lũy nucleotide trong t  bào. ổ ự ế

• Acid sorbic nh h ng t i ho t tính c a các ả ưở ớ ạ ủ
enzyme nh t là enzyme dehydrogenase.ấ

Acid sorbic (C5H7COOH) 

Acid sorbic



  

• Acid sorbic và kali sorbat không đ c đ i v i c  th  con ộ ố ớ ơ ể
ng i, dùng trong b o qu n th c ph m không gây ra mùi v  ườ ả ả ự ẩ ị
l , không làm m t mùi t  nhiênạ ấ ự . 

• S  d ng cho b o qu n s n ph m làm nguyên li u cho ch  ử ụ ả ả ả ẩ ệ ế
bi n: b o qu n rau qu  cho mu i chua, s a làm s a chua.ế ả ả ả ố ữ ữ

• Dùng nhi u trong ch  bi n rau qu , r u vang, s n xu t ề ế ế ả ượ ả ấ
đ  h p, ch  bi n s a, b o qu n và ch  bi n cá, th t, s n ồ ộ ế ế ữ ả ả ế ế ị ả
ph m bánh mì, b o qu n n c m m, n c ch m, cá ngâm ẩ ả ả ướ ắ ướ ấ
d m.ấ

• Ph i h p acid sorbic ho c sorbat v i các ch t b o qu n ố ợ ặ ớ ấ ả ả
khác:
– Dùng acid sorbic v i natri benzoat trong b o qu n n c quớ ả ả ướ ả
– Dùng acid sorbic cho s n ph m p đ ng có th  gi m m t ả ẩ ướ ườ ể ả ộ

n a l ng đ ng đ  p.ử ượ ườ ể ướ
– Tr n 0,1-0,2% acid sorbic (so v i l ng mu i) vào dung d ch ộ ớ ượ ố ị

mu i đ  mu i cá tr c khi hun khói.ố ể ố ướ



  

• Di t n m men, n m m c và vi khu n, kìm hãm ho t đ ng ệ ấ ấ ố ẩ ạ ộ
c a enzyme.ủ

• Ethylpyrocarbonat hoàn toàn không đ c đ i v i ng i, khi ộ ố ớ ườ
ti p xúc v i n c s  phân h y d n d n thành ethanol và ế ớ ướ ẽ ủ ầ ầ
CO2.

• Dùng trong b o qu n n c qu , qu  t i.ả ả ướ ả ả ươ

• S  d ng ethylpyrocarbonat đ  thay th  ph ng pháp sulfite ử ụ ể ế ươ
hoá trong b o qu n r u nho và n c qu . ả ả ượ ướ ả

Ethylpyrocarbonat

Ester diethyl c a acid pyrocarbonicủ



  

Carbonic (CO2) 

• Khí carbonic tác đ ng t i quá trình ộ ớ
trao đ i ch t c a vi sinh v t, c ổ ấ ủ ậ ứ
ch  m t vài quá trình bi n d ng ế ộ ế ưỡ
c a vi sinh v t.ủ ậ

• N m m c nh y c m h n đ i v i ấ ố ạ ả ơ ố ớ
khí carbonic, còn vi khu n thí ít ẩ
nh y c m h n.ạ ả ơ  

• N ng đ  khí carbonic cao c ch  ồ ộ ứ ế
s  phát tri n c a nh ng vi khu n ự ể ủ ữ ẩ
hi u khí và c  vi khu n y m khí.ế ả ẩ ế

• Khí carbonic kìm hãm s  oxy hóa ự
ch t béo ngay c   nh ng n ng ấ ả ở ữ ồ
đ  nh .ộ ỏ

Ozon (O3) 

• Ozon có tính oxi hóa r t ấ
m nh, tác đ ng tr c ti p t i ạ ộ ự ế ớ
các ch t s ng gây bi n đ i ấ ố ế ổ
và b t ho t các đ i phân t  ấ ạ ạ ử
sinh h c, gây r i lo n các ọ ố ạ
ho t đ ng s ng c a vi sinh ạ ộ ố ủ
v t.ậ

• Hi u qu  tác d ng c a ozon ệ ả ụ ủ
s  đ c nâng cao khi h  ẽ ượ ạ
th p nhi t đ  và tăng đ  m ấ ệ ộ ộ ẩ
t ng đ i c a không khí. ươ ố ủ
K t h p b o qu n l nh th c ế ợ ả ả ạ ự
ph m v i vi c ozon hóa ẩ ớ ệ
không khí s  cho k t qu  t t ẽ ế ả ố
h n.ơ



  

• S  d ng đ ng hay mu i trong b o qu n th c ph m làm gia ử ụ ườ ố ả ả ự ẩ
tăng áp xu t th m th u c a môi tr ng, t o áp su t th m th u ấ ẩ ấ ủ ườ ạ ấ ẩ ấ
cao  n c trong t  bào th m ra kh i màng t  bào ch t và gây ướ ế ấ ỏ ế ấ
ra hi n t ng co nguyên sinh; đ ng th i t  bào vi sinh v t không ệ ượ ồ ờ ế ậ
th  h p thu đ c các ch t dinh d ng, làm c ch  ho t đ ng ể ấ ượ ấ ưỡ ứ ế ạ ộ
và s  phát tri n c a vi sinh v t.ự ể ủ ậ  

• S  d ng n ng đ  mu i t  5-20% ho c 30%, n ng đ  đ ng ử ụ ồ ộ ố ừ ặ ồ ộ ườ
50-60%. 

• S n ph m đi n hình: m t trái cây, th t mu i, cá mu i. ả ẩ ể ứ ị ố ố

Ch t gia tăng áp su t th m th uấ ấ ẩ ấ



  

• Acid acetic làm gi m pH c a s n ph m, làm cho quá trình ả ủ ả ẩ
trao đ i ion c a vi sinh v t không th c hi n đ c. S  thay ổ ủ ậ ự ệ ượ ự
đ i quá l n c a n ng đ  ion trong và ngoài màng t  bào làm ổ ớ ủ ồ ộ ế
r i lo n các quá trình trao đ i ch t c a vi sinh v t, c ch  ố ạ ổ ấ ủ ậ ứ ế
s  phát tri n c a vi sinh v t trong th c ph m.ự ể ủ ậ ự ẩ  

• N ng đ  acetic acid th ng dùng: 1,7-2% (pH 2,3-2,5).ồ ộ ườ  

• Ph ng pháp ngâm d m th ng dùng acid acetic, acid citric, ươ ấ ườ
tartric.

Acid acetic (Ngâm d m)ấ



  

Tr c năm 1960, kháng sinh đ c s  d ng r ng rãi trong ướ ượ ử ụ ộ
b o qu n th c ph m do nh ng u đi m c a kháng sinh: c ả ả ự ẩ ữ ư ể ủ ứ
ch  vi sinh v t m t cách hi u qu , d  b  bi n tính và phân ế ậ ộ ệ ả ễ ị ế
hu   nhi t đ  cao.ỷ ở ệ ộ

T  sau năm 1969 ng i ta th y nh ng t n t i trong vi c s  ừ ườ ấ ữ ồ ạ ệ ử
d ng kháng sinh làm ch t b o qu n th c ph m:ụ ấ ả ả ự ẩ
– Đ i v i các kháng sinh khó phân h y, d  l ng trong th c ph m s  ố ớ ủ ư ượ ự ẩ ẽ

nh h ng t i s c kho  c a ng i s  d ng. ả ưở ớ ứ ẻ ủ ườ ử ụ
– Làm thay đ i h  vi khu n đ ng ru t và s  t ng h p vitamin  ổ ệ ẩ ườ ộ ự ổ ợ ở

ru t. ộ
– Sinh ra s  nh y c m đ i v i kháng sinh. ự ạ ả ố ớ
– Gây ra ng  đ c do các ch t d ng chuy n hoá c a kháng sinh. ộ ộ ấ ạ ể ủ
– Có hi n t ng kháng kháng sinh c a vi sinh v t (l n thu c) làm cho ệ ượ ủ ậ ờ ố

vi c đi u tr  b nh không hi u qu .ệ ề ị ệ ệ ả

Kháng sinh đ c s n xu t theo ph ng ượ ả ấ ươ
pháp hóa h cọ



  

Các ch t kháng sinh có tác d ng ch  y u v i vi khu n, tác ấ ụ ủ ế ớ ẩ
đ ng y u đ i v i n m m c, n m men.ộ ế ố ớ ấ ố ấ  

Làm ng ng t ng h p thành t  bào vi khu n; phá v  tính ư ổ ợ ế ẩ ỡ
th m th u c a màng t  bào. ẩ ấ ủ ế

 nh h ng t i quá trình t ng h p protein c a vi khu n.Ả ưở ớ ổ ợ ủ ẩ

 nh h ng đ i v i acid nucleic.Ả ướ ố ớ  

Các ch t kháng sinh đ c phép dùng: biomixin ấ ượ
(clotetraxyclin), teramixin, oreomixin,…



  

Nguyên t c s  d ng kháng sinh làm ch t b o qu n ắ ử ụ ấ ả ả
th c ph m:ự ẩ

• Ch  s  d ng nh ng kháng sinh nào không dùng cho ch a b nh ỉ ử ụ ữ ữ ệ
quan tr ng, không gây hi n t ng kháng kháng sinh, không nh ọ ệ ượ ả
h ng đ n vi c s  d ng nh ng kháng sinh khác trong đi u tr  ưở ế ệ ử ụ ữ ề ị
b nh. ệ

• Không s  d ng nh ng kháng sinh gây h i cho s c kho  ng i ử ụ ữ ạ ứ ẻ ườ
tiêu dùng. 

• C n xác minh lo i kháng sinh s  d ng không gây h i cho h  vi ầ ạ ử ụ ạ ệ
sinh v t đ ng ru t. ậ ườ ộ

• Khi s  d ng kháng sinh đ  b o qu n, ph i đ m b o không h  ử ụ ể ả ả ả ả ả ạ
th p b t c  ch  tiêu v  sinh nào khác. ấ ấ ứ ỉ ệ



  

Ethanol
 n ng đ  cao, ethanol có tác Ở ồ ộ

d ng bi n tính protein màng ụ ế
t  bào, làm ch t vi sinh v t.ế ế ậ

Dùng đ  b o qu n ể ả ả
các d ng bán ch  ạ ế
ph m.ẩ

H2O2

Có kh  năng oxy hóa m nh.ả ạ ng d ng trong b o Ứ ụ ả
qu n s a, phomat, ả ữ
s n ph m t  cá.ả ẩ ừ

H p ch t ợ ấ
c a ủ

halogen

Bi n đ i protein, gây r i lo n ế ổ ố ạ
các ho t đ ng s ng c a sinh ạ ộ ố ủ
v t, c ch  và tiêu di t vi ậ ứ ế ệ
sinh v t.ậ

Sát trùng các d ng ụ
c  đ ng th c ph m.ụ ự ự ẩ



  

HÓA CH T B O QU N TH C PH MẤ Ả Ả Ự Ẩ

1. Ch t tác đ ng đ n s  phát tri n c a vi sinh ấ ộ ế ự ể ủ
v t.ậ

2. Ch t c ch  s  t  bi n đ i c a th c ấ ứ ế ự ự ế ổ ủ ự
ph m (Ch t ch ng oxy hoá).ẩ ấ ố



  

CH T CH NG OXY HÓAẤ Ố

• Các ch t ch ng oxy hóa có đ c tính d  b  oxi hóa h n so v i ấ ố ặ ễ ị ơ ớ
các ch t béo có trong th c ph m. ấ ự ẩ

• S  oxi hóa các h p ch t ch ng oxi hóa s  làm gi m s  oxi ự ợ ấ ố ẽ ả ự
hóa c a các ch t béo trong th c ph m. ủ ấ ự ẩ

• Các ch t ch ng oxy hóa có hai d ng nh  sau: ấ ố ạ ư

+ Acid (ho c mu i hay ester c a chúng) nh  acid citric, acid ặ ố ủ ư
ascorbic,... 

+ H p ch t phenol làm ch m kh  năng oxy hóa ch t béo và ợ ấ ậ ả ấ
d u có trong th c ph m. ầ ự ẩ



  

• Không có đ c tính. ộ

• Có kh  năng hoà tan, ho c phân tán đ ng đ u trong kh i th c ả ặ ồ ề ố ự
ph m.ẩ

• Tăng kh  năng n đ nh ch t l ng s n ph m khi h n ch  hay ả ổ ị ấ ượ ả ẩ ạ ế
lo i b  quá trình oxy hóa các ch t d  b  oxy hóa trong s n ph m. ạ ỏ ấ ễ ị ả ẩ

• Các giá tr  dinh d ng c  b n trong th c ph m ph i đ c b o ị ưỡ ơ ả ự ẩ ả ượ ả
t n. ồ

• B o đ m các giá tr  c m quan v  màu và mùi, tr ng thái c a d u ả ả ị ả ề ạ ủ ầ
m . ỡ

• B o đ m vi c tiêu th  thu n l i khi s  d ng các ch t ch ng oxy ả ả ệ ụ ậ ợ ử ụ ấ ố
hóa.

YÊU C U Đ I V I CH T CH NG OXY HÓA Ấ Ố Ớ Ấ Ố
S  D NG TRONG TH C PH MỬ Ụ Ự Ẩ



  

M t s  ch t ch ng oxy hoá đã dùng và có tri n v ng ộ ố ấ ố ể ọ
dùng  n c ta:ở ướ

– Acid ascorbic (vitamin C): b o qu n th t đóng thùng; hoa qu  ả ả ị ả
đóng l , làm ch t ch ng oxy hoá d u mọ ấ ố ầ ỡ 

– Acid citric, acid limonic: b o qu n s n ph m s a, k o, n c ả ả ả ẩ ữ ẹ ướ
gi i khát ả

– α-tocopherol (vitamin E): là ch t ch ng oxi hóa t  nhiên, có ấ ố ự
trong m t s  d u m  t  nhiên nh  d u đ u t ng, d u h t ộ ố ầ ỡ ự ư ầ ậ ươ ầ ạ
bông, d u m m ngũ c c. Trong k  thu t b o qu n, ng i ta ầ ầ ố ỹ ậ ả ả ườ
dùng dung d ch pha trong d u, không ch a ít h n 31% ị ầ ứ ơ
tocopherol 

– Acid tartric



  

K t h p gi a ch t ch ng oxy hóa và các k  ế ợ ữ ấ ố ỹ
thu t b o qu n khácậ ả ả

•  l nh: b o qu n d u tinh ch  t  cây c i d u v i Ủ ạ ả ả ầ ế ừ ả ầ ớ
li u l ng 500 mg tocopherol/kg  40ề ượ ở 0C trong 2-4 
tu n. N u  d u đó  10ầ ế ủ ầ ở 0C, có th  b o qu n h n ể ả ả ơ
15 tháng. 

• N u rút h t không khí hay b m khí tr  vào bao gói ế ế ơ ơ
th c ph m có th  gi m 50% l ng ch t ch ng oxy ự ẩ ể ả ượ ấ ố
hóa. 



  

PH NG PHÁP B O QU NƯƠ Ả Ả

PH NG PHÁP SINH H CƯƠ Ọ



  

Ph ng pháp sinh h cươ ọ

1/ Ph ng pháp lên men (mu i chua)ươ ố
2/ Ph ng pháp dùng bacteriocinươ
3/ Ph ng pháp dùng enzymeươ



  

1/ Ph ng pháp lên men (mu i chua)ươ ố
   S  d ng các vi sinh v t lên men t o ra acid làm ử ụ ậ ạ

thay đ i pH môi tr ng c ch  s  phát tri n c a ổ ườ ứ ế ự ể ủ
vi sinh v t gây h  h ng th c ph m và kéo dài ậ ư ỏ ự ẩ
th i gian b o qu n th c ph m.ờ ả ả ự ẩ

 



  

   

   

   

   Vi khu n sinh acid lactic (LAB) là m t nhóm vi khu n đa d ngẩ ộ ẩ ạ
có s n ph m trao đ i ch t cu i cùng là acid lactic.ả ẩ ổ ấ ố

Phân lo i: ạ
•   D a trên s n ph m cu i: nhóm vi khu n lên menự ả ẩ ố ẩ
lactic đ ng hình và nhóm vi khu n lên men lacticồ ẩ
d  hìnhị
•   D a trên kh  năng ch u nhi t: nhóm ch u nhi t cao,ự ả ị ệ ị ệ
nhóm ch u nhi t trung tính, nhóm a l nhị ệ ư ạ

Lactococcus Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus

http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://bioinfo.bact.wisc.edu/themicrobialworld/L.lactis.UWc.jpg&imgrefurl=http://bioinfo.bact.wisc.edu/themicrobialworld/Lactococcus.html&usg=__MBkSxrBH7W7JWzgKGEmc0l-OyYQ=&h=1014&w=786&sz=538&hl=vi&start=1&tbnid=0hASLguak2dZwM:&tbnh=150&tbnw=116&prev=/images%3Fq%3D%2522lactococcus%2522%26gbv%3D2%26hl%3Dvi%26sa%3DG
http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://www2.unibas.it/parente/Risorsepersonale/pedioBOTSEM12.jpg&imgrefurl=http://www2.unibas.it/parente/Starter/gruppi.html&usg=__HjPUOoDVlRq5ZSEHmPRyUdPrThU=&h=609&w=646&sz=67&hl=vi&start=6&tbnid=5knqd5i7_lBr1M:&tbnh=129&tbnw=137&prev=/images%3Fq%3D%2522pediococcus%2522%26gbv%3D2%26hl%3Dvi
http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://lib.jiangnan.edu.cn/ASM/116-4.jpg&imgrefurl=http://lib.jiangnan.edu.cn/ASM/116-Introduce.htm&usg=__598MQ-ASqUgn5X3pCjgChWvQ_bQ=&h=480&w=640&sz=155&hl=vi&start=9&um=1&tbnid=egG52izTkih8IM:&tbnh=103&tbnw=137&prev=/images%3Fq%3D%2522Lactobacillus%2522%26hl%3Dvi%26um%3D1


  

       Trong quá trình lên men các vi khu n này ti t ẩ ế
ra acid lactic và acid acetic làm acid hóa môi 
tr ng góp ph n kìm hãm và tiêu di t vi khu n ườ ầ ệ ẩ
gây h  h ng th c ph m.ư ỏ ự ẩ

        Ngoài ra các vi khu n sinh lactic còn ti t ra ẩ ế
các bacteriocin kháng khu nẩ



  

  2/ Ph ng pháp s  d ng bacteriocinươ ử ụ
       Bacteriocin là các protein có tính kháng m t s  ộ ố

gây h  h ng và gây ng  đ c th c ph m, nó ư ỏ ộ ộ ự ẩ
đ c các vi sinh v t ch  y u là nhóm vi khu n ượ ậ ủ ế ẩ
sinh lactic ti t ra.ế

         
Bacteriocin l p I có ph  kháng khu n khá r ngớ ổ ẩ ộ

Enterococcus Lactobacillus

Bacteriocin l p IIa l i có ph  kháng khu n h pớ ạ ổ ẩ ẹ

L.monocytogenesS.aureus Streptococcus

http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://lib.jiangnan.edu.cn/ASM/116-4.jpg&imgrefurl=http://lib.jiangnan.edu.cn/ASM/116-Introduce.htm&usg=__598MQ-ASqUgn5X3pCjgChWvQ_bQ=&h=480&w=640&sz=155&hl=vi&start=9&um=1&tbnid=egG52izTkih8IM:&tbnh=103&tbnw=137&prev=/images%3Fq%3D%2522Lactobacillus%2522%26hl%3Dvi%26um%3D1
http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://www.sflorg.com/sciencenews/images/imscn080706_01_01.jpg&imgrefurl=http://www.sflorg.com/sciencenews/scn080706_01.html&usg=__7rrbyMmcdKdTOlu7LIJwmIJ0zig=&h=432&w=400&sz=47&hl=vi&start=1&um=1&tbnid=K8brEbFjBct1fM:&tbnh=126&tbnw=117&prev=/images%3Fq%3D%2522Listeria%2Bmonocytogenes%2522%26hl%3Dvi%26um%3D1
http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://swampie.files.wordpress.com/2008/02/staphylococcus-aureus.jpg&imgrefurl=http://swampie.wordpress.com/2008/02/17/novel-approach-strips-staphylococcus-aureus-of-virulence/&usg=__AnDEkOhriu3-TdS9d1IFqUDTmzc=&h=400&w=400&sz=50&hl=vi&start=1&um=1&tbnid=VzD3c1fHERLnlM:&tbnh=124&tbnw=124&prev=/images%3Fq%3D%2522Staphylococcus%2Baureus%2522%26hl%3Dvi%26sa%3DX%26um%3D1


  

Ti n trình th ng s  d ng đ  ng d ngế ườ ử ụ ể ứ ụ
bacteriocin trong b o qu n th c ph mả ả ự ẩ

Nuôi c y LAB trênấ
th c ph m đ  viự ẩ ể

khu n phát tri n vàẩ ể
t o bacteriocin ạ

B  sung bacteriocinổ
tinh khi t hayế

bán tinh khi t vàoế
th c ph mự ẩ

S  d ng các s nử ụ ả
ph m lên men b iẩ ở

ch ng t o bacteriocinủ ạ
làm thành ph nầ

ch  bi n th c ph mế ế ự ẩ



  

      Nisin là m t ộ
bacteriocin đ c sinh ra ượ
b i ở Lactococcus lactis 
và Streptococcus lactis.

      

      Nisin liên k tế  v i ớ
anion phospholipid → di 
chuy n vào t  bàoể ế  gây 
r i lo n quá trình trao ố ạ
đ i ion và làm ch t vi ổ ế
sinh v tậ

Lactococcus lactis Streptococcus lactis

Nisin

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/f/f0/Nisin_2d_amino_structure.JPG


  

       Nisin b  phá h y  pH=8,0 nhi t đ  37ị ủ ở ệ ộ oC t  15-30 phútừ
       Nó đ c dùng trong công nghi p ch  bi n pho mát, ượ ệ ế ế

b o qu n đ  h p, n c ép qu  đóng h p, rau qu  ả ả ồ ộ ướ ả ộ ả
t i…ươ

       Li u dùng trong th c ph m là 20 U.I/g th c ph mề ự ẩ ự ẩ

    Nisin có tác d ng v i m t s  vi khu n (ụ ớ ộ ố ẩ Enterococcus, Listeria

monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,

Clostridium botulinum..), nh ng không có tác d ng v i n m men,ư ụ ớ ấ
n m m c.ấ ố

EnterococcusL.monocytogenes S.aureus C.botulinumB.cereus 

http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://www.kaiscience.com/thumbimage.php%3Fid%3D157&imgrefurl=http://www.kaiscience.com/ph_157-Clostridium_sporogenes_Copyright_Dennis_Kunkel_Microscopy&usg=__MwjawS1sxNUY84RwwpfwicoKuck=&h=353&w=300&sz=22&hl=vi&start=19&tbnid=utYI_uzoVVUKlM:&tbnh=121&tbnw=103&prev=/images%3Fq%3D%2522clostridium%2522%26gbv%3D2%26hl%3Dvi
http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://www.sflorg.com/sciencenews/images/imscn080706_01_01.jpg&imgrefurl=http://www.sflorg.com/sciencenews/scn080706_01.html&usg=__7rrbyMmcdKdTOlu7LIJwmIJ0zig=&h=432&w=400&sz=47&hl=vi&start=1&um=1&tbnid=K8brEbFjBct1fM:&tbnh=126&tbnw=117&prev=/images%3Fq%3D%2522Listeria%2Bmonocytogenes%2522%26hl%3Dvi%26um%3D1
http://images.google.com.vn/imgres?imgurl=http://swampie.files.wordpress.com/2008/02/staphylococcus-aureus.jpg&imgrefurl=http://swampie.wordpress.com/2008/02/17/novel-approach-strips-staphylococcus-aureus-of-virulence/&usg=__AnDEkOhriu3-TdS9d1IFqUDTmzc=&h=400&w=400&sz=50&hl=vi&start=1&um=1&tbnid=VzD3c1fHERLnlM:&tbnh=124&tbnw=124&prev=/images%3Fq%3D%2522Staphylococcus%2Baureus%2522%26hl%3Dvi%26sa%3DX%26um%3D1


  

3/ Ph ng pháp s  d ng enzymeươ ử ụ
 

Enzyme Ngu n g cồ ố C  chơ ế

Lyzozyme S a đ ng ữ ộ
v t ậ

Xúc tác quá trình c t đ t ắ ứ
n i peptidoglycan trên ố
vách t  bào vi khu nế ẩ

Lactose peroxidase
Glucose peroxidase

S a bòữ
A.niger

Xúc tác quá trình oxy hóa, 
gi i phóng ch t đ c hay ả ấ ộ
các s n ph m làm b t ả ẩ ấ
ho t vi khu nạ ẩ

Glucose oxidase  Penicillium,
A.niger

Xúc tác quá trình oxy hóa 
lo i b  c  ch t hay ch t ạ ỏ ơ ấ ấ
dinh d ngưỡ

Hydrolase Nhi u ề
ngu n khác ồ
nhau 

Xúc tác quá trình th y ủ
phân polysaccharide 
ngo i bàoạ



  

C M N CÔ VÀ CÁC B N Ả Ơ Ạ
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