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Tiéu luAn mén CNCB Rau qui Ché bién Jam dau

MO PAU

Rau qua sau khi thu hoach néu khong nhanh chéng duogc bdao qudn sé bi hu
héng rdt nhanh. Phdn I6n nhitng hu héng xdy ra & rau qud la do vi sinh vt va
enzyme gdy nén. D€ han ché hién tuong nay va lam cho thoi bdo qudn rau qud
dugc nhiéu hon, nguoi ta thuong tim cdch itc ché hoat dong ciia 2 tdc nhdn nay.
Cé 2 phuong phdp chii yéu la : bdo qudn lanh va bdo qudn bang cdch ndu (ndu
miit). Cé nhiéu loai miit khdc nhau, phén chia theo phuong phdp ndu, thanh

phadn nguyén ligu va sdn phdm cuéi ciing.

Dau la logi trdi cdy giau chét dinh duong, tuy nhién lai chi moc & nhiing
ving khi hdu mdt mé. Lai khong thu hoach dugc quanh nam. Do doé viéc bdo
qudn ddu la diéu cdn thiét. Hon nita sau khi ché bién, sdn phdm miit ddu cé
dugc nhitng gid tri cam quan mdi. Bai tiéu ludgn nay xin gidi thiéu vé qui trinh

ché& bién miit dong dau va nhiing ddc diém ciia san phdm miit sau khi ché bién.
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1.GIOI THIEU

1.1.Nguén gdc va sy phat tri€n cia cay dau !

Cay dau c6 tén khoa hoc 1a Fragaria, thudc ho Rosaceae. Cay dau dugc phédt hién
1an dau tién vao nam 1400 & chau Au, d&€n nam 1700 ngudi ta ciing tim thdy mot loai
dau moc & chau My. K& tir d6 dau xuat hién rong rdi va trd thanh Imot loai thic in
phd bién. Ngay nay cdy diu c¢6 mit § hau hét cic chiu luc, trir chau Phi, nuéc Uc va
New Zealand.

Cay dau 1a loai ciy thin thAp va mém, qud triu xuéng nim sit mit dat. Phan
mong nudc clia ddu dude xem 13 qud gid do cudng hoa tao thanh, con qua that chinh 1a

nhitng hat nim rai rdc xung quanh qud gia.

1.2.Phan loai B!
Theo Ty dién bach khoa online Reference, c6 khodng 12 loai diu, nhung phd bién
va phét trién manh nhat 13 4 loai sau :
e Fragaria vesca
L3 loai ddu rirng thudng moc & chau Au va mién Bic nuéc My. Loai dau nay
c6 qua nhd, sdn lugng thap nhung cé vi ngot, ngon tu nhién.
e Fragaria Virginiana
C6 ngudn goc tif bang Virginia nuéc M§. Loai dau nay dugc trong nhi€u trong
khu vic Bic M§. Pic diém : kich thu6c trung binh, qua rit ngot.
e Fragaria chiloensis
C6 ngudn goc tir Chile, qué to, mong nudc, sdn lugng cao.
e Fragaria ananassa
La loai cay lai gilta Fragaria Virginiana va Fragaria chiloensis nén cdy dau
Ananassa c6 dudc uu di€m cta cd 2 loai nay : vira c6 vi ngot ngon va qua to, san
lugng thu hoach nhiéu. Do d6, gidng dau nay thudng dugc dung trong ché bién
thuc phdm cdng nghiép.
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O Viéet Nam, dau dudc trdng tap trung nhidu & Pa Lat. Tai day, dau ¢6 hai
loai : loai c6 ngudn goc tir Phap dugc dua vao Pa Lat tir xua (Fragaria vesca), diy
12 loai ddu qud nhd, dau hoi nhon, mau dé nhat nhung c6 huong vi rit ddm da vira
ngot vira chua. Loai thit hai 12 giéng nhap tt My (Fragaria ananassa) qua 16n hon,
dau chép tron hon c6 mau dd mong rat dep, vi it chua nhung nhat, thudng ding

trong san xudt cong nghiép.

1.3.Thanh phan dinh dudng
Cay dau khong nhitng 13 mot loai trdi cAy ngon ma con 13 mot loai thyc phadm
giau dinh dudng. Trong trai diu ¢ rat nhi€u hgp chit c¢é 1gi cho cd thé. Trudc hét phai
ké dé&n cac hop chat fenolic, tip trung & vé qua dau, hinh thinh nén mau sic va mui vi
cho trdi dau. Cdc hgp chat fenolic nay c6 tdc dung rat tot di véi siic khde : chdng oxi
héa, gidm nguy co ung thu, chdng cdc bénh tim mach va ting sitc dé khdng cho co thé.
trong trdi dau, cdc fenolic ton tai 3 dang P":
e Flavonoid : bao g6m cac nhom flavonol, flavone, flavonone, flavan,
anthocyanidin (anthocyanin), isoflavone...tao nén mau sic s& cho trdi dau.
e Fenolic acid : bao gdm cdc acid Hydroxybenzoic acid, Hydroxycinnamic acid,
Ellagic acid. C4dc chdt nay hinh vi chua cla trdi dau.
e Tannin : Proanthocyanidin, Gallotannin, Ellagi tannin.
Trai didu dugc xem 13 mot trong nhitng ngudn cung cip vitamin C t&t nhit cho cd
th€ vi ham lugng vitamin C ctia né rat cao. Khong chi ¢6 vitamin C, trong trdi ddu con
chtta nhiéu vitamin khéac ciing rit tot cho co thé nhu : vitamin A, cdc vitamin nhém B,

vitamin E, folat va thiamin...

Ngoai ra trong trdi ddu con chita hdu hét cic khodng chit cin thi€t cho co thé :
Na, K, Fe, Mg va mdt s6 nguyén td vét c6 1gi khac (Cr,Zn,Cu,Si,Se...). Pic biét, ti 1&

Na-K trong trdi du rit cAn biing cho nhu ciu cla co thé ngudi.
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Bing 1 Thanh phin dinh duéng trong 144g nuéc ép dau ™

Thanh phan Don vi Ham lugng
Nuéc G 132
Ning lugng Kcal 43
Ning lugng K;j 181
Protein G 0,88
Lipid tong G 0,53
Carbohydrat G 10,1
Chat xo G 3,3

Tro G 0,62

Bang 2.. Him luwgng mét so vitamin Bang 3. Ham lwgng mot sé chat khodng

1 1

trong qua dau trong qua dau

Vitamins Ciac chat khodng
Vitamin C, Ca mg 20
ascorbic acid e i Fe mg 0,55
Thiamin mg 0,03 Mg mg 14
Riboflavin mg 0,10 P mg 27
Niacin mg 0,33 K mg 240
Pantothenic acid mg 0,49 Na mg 1,44
Vitamin B-6 mg 0,09 7n mg 0,19
Folate ng 25 Cu mg 0,07
Vitamin B-12 He 0 Mn mg 0,42
Vitamin A, IU IU 39 Se ug 1,01
Vitamin A, RE ug RE 4,3

. . m

Vitamin E AT%E 0,20
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1.4.Thu hoach va bio quan !

Dau 12 qud mong nudc nén ra't dé bi ton thuong va hu hdng khi ¢6 va cham. Do d6
viéc thu hoach phdi dudc thuc hién bing tay. Qua diu sau thu hoach phdi dudc con

nguyén cudng, kho rdo va khong bi dap.

Dé giit nguyén chat lugng, qua dau sau thu hoach phai dugc bdo quin ngay. C6 2
phuong phap bdo quan trdi dau tudi :

e Bio quan lanh : diu sau thu hoach dugc x&p thanh 1 16p trén gidy hit Am dé
giit cho kho rdo, dua vio ndi c¢6 nhiét dd thap, khd rdo hoic d€ & ndi thodng
mét va it 4nh sang. N&u bdo quén tdt, trai dau c6 thé giit dude chi't lugng trong
vong 3-7 ngay.

e Bio quin lanh dong : phudng phép thuc hién ciing giong nhu bdo quin lanh,
nhung nhiét dd bdo quan dugc ha xudng dudi 0°C d€ c6 thé giu cho trdi dau
dudc tudi trong khodng 9-12 thang.

Piéu ddc biét quan trong khi bdo qudn ddu la trdi dau phdi luén dvoc git cho kho

rdo.

Ngudi ta thudng ché bi€n diu thanh nhitng mén in, nuSc udng rat ngon va bs

dudng nhu: rugu dau, mit dau, mat dau, sir6 dau ...
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2.CHE BIEN JAM DAU
2.1.Nguyén liéu
2.1.1.Trdi ddu
La thanh phin chinh cla jam diu, né quyét dinh chat lugng sin phim sau
cuing va ciing 4nh hudng dé€n cdc ham luong clia cdc thanh phin nguyén liéu
khdc. Dau dugc chon cho ché& bi€n phai vira chin, con tudi va khong bi hu hdng
hay sdu bénh.

2.1.2.Pectin
Pectin 13 thanh phin ty nhién sin c6 trong trdi diu, dugc hinh thanh do su
thdy phan protopectin trong qu4 trinh chin clia qud diu. Pectin 12 thanh phin quan
trong d€ hinh thanh gel. Mot so loai qud c¢é dd pectin tu nhién dé tao gel c6 ciu
triic vitng chic, mot sd khdc doi hdi phai bd sung pectin tif bén ngoai. Loai pectin
tao gel tdt nhat chi c6 mit trong qua mdi chin t6i, pectin § qua chua chin hoic
chin qud sé& rat kho tao gel. Lugng pectin trong dau thudng c¢6 ham lugng thap, do

d6 khi ché& bi€n jam dau can phai bd sung thém pectin.

Pectin ngdy nay dugc sdn xudt rong rai va dugc st dung nhu phu gia trong cdc
san pham can do sét. Pectin thuong mai thudng dudc san xudt tir vé cam, quyt va
tdo v6i nhiéu chi tiéu khic nhau. Pectin dudc sdn xuit thanh dang 16ng hodc siy
kho thanh bot d€ dé bdo quan. Viéc lua chon pectin d€ si dung phu thudc vio
nguyén liéu, muc dich cong nghé va ci quy trinh ch€ bién san pham. Khi sit dung

pectin b6 sung cho mift dong, ta dugc cic vu dié€m :

e C6 thé st dung trdi ddu chua chin t6i hodc chin qud dé dwa vao sin
Xuét, viéc b8 sung pectin va dudng thich hgp c6 thé khic phuc dugc dd
chin cla trai dau khong thich hgp. Nhg d6 qud trinh sdn xudt jam it bi
phu thudc vao mua vu.

e Rt ngin thdi gian ndu trong qua trinh ché& bi€n. Chi dong hon trong

2 ~
san xuat.

e Hiéu qud sin xuit cao hon.
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Piéu quan trong khi sit dung pectin la cdn phdi tinh todn luong duong bé sung

cho thich hop.

Ma sé qudc té ciia pectin la E440.

Bang 4. Mot vai loai pectin thueng phiam :

Pectin DE Dac tinh Ung dung
CF201 68-72% Tao gel nhanh SS>58%, pH 2.9-3.3
CF301 65-70% Tao gel vira SS>58%, pH 2.9-3.3
CF401 60-64% Tao gel chim SS>58%, pH 2.9-3.3
CF501 56-62% Tao gel rit chim SS>58%, pH 2.9-3.3
(*)Nguon : H&F Company
SS : do duong
DE : chi s6 dextrin
2.1.3.Acid

Acid ciing 13 thanh phan quan trong trong viéc hinh thanh gel cho sdn phim.

Tuy trong didu c6 mdt lugng acid dang k&, nhung trong qué trinh ché& bi€n cin

thém vao mot lugng acid citric d€ dwa pH xudng tir 3-3.5, day 1a pH thich hgp cho

viéc tao gel clia pectin.

2.1.4.Duong:

Pudng phii c6 mit vdi ty 1& thich hgp so v6i pectin va acid d€ tao gel tot,

thudng lugng dudng cho vao phdi 16n hon 50% so véi khoi lugng nguyén liéu.

Pudng con gép phin tao vi ngot cho san phdm va ngin chin sy phat tri€n cia vi

sinh vit trong qua trinh bao quan.

Trong ch€ bi€n jam diu thudng st dung dudng cat tring. Cdc chat tao ngot

nhu dudng vang, sorghum khong nén st dung bdi vi mui clia ching sé che mat

mui cia qua va 1am cho vi ngot thay d6i. Pudng tinh luyén hoic dudng c6 tron 1an

véi dextrose, fructose hoidc cdc chat tao ngot khdc ciing khdong nén sit dung.

C6 thé thay th€ mot phan dudng bing sird dudng tir dich thuy phan tinh bot

hoic mat ong c6 mau sing nhung khong dugc thay th€ hoan toan vi nhu vay sé

che mat huong ty nhién cia trai dau va c6 thé dnh hudng tSi viéc tao gel.

GVHD : Cé Ton Nit Minh Nguyét
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2.2.Ché& bi€n jam dau
2.2.1.Quy trinh cong nghé

Trai dau

Rua

Phan loai _7fréi hu, cudng

Pudng : pectin
(50:1)

Rét 1o

l

Hoan thién

l

San phdm jam dau

Hinh 2. QUY TRINH SAN XUAT JAM DAU

GVHD : C6 Ton Nit Minh Nguyét Trang 10



Tiéu luAn mén CNCB Rau qui Ché bién Jam dau

2.2.2.Thuyét minh quy trinh cong nghé
2.2.2.1.Nguyén li¢u
Dau nguyén li¢u 1a loai Fragaria ananassa. Chon trdi dau viura chin téi, cé
mui thom va mau sic sic s3. Trude khi dua vao sdn xuit, trdi diu phdi dudc rira

so qua d€ loai bd mot phan tap chit cd hoc nhu dat, cat.

Hon hdp dudng va pectin bot ty 1& c6 50:1. Ludng dudng sit dung thudng dugc
tinh theo khdi Iugng dau nguyén liéu, ti 16 dudng : dau thudng vao khodng 1:2.
Tuy theo dd chin cda diu, lugng dudng cé thé thay ddi. P&i v6i dau chin, lugng
dudng cin dung sé& gidm xudng. Néu diing nguyén liéu 12 dau lanh dong, lugng

duong st dung cling sé it di.

2.2.2.2.Phan loai

Trai dau trudc khi dua vao sdn xuat cAn qua phan loai d€ bd nhitng trdi dap
va sau bénh. Cong viéc phan loai con ¢c6 muc dich chon nhitng trdi c6 do chin nhu
nhau dé dua vao cing 1 mé. Viéc phan loai ddu thudng dugc thyc hién thd cong
do trai dau ra't dé bi ton thuong.

2.2.2.3.Rira

Sau khi phan loai, diu dudc rira sach bd phan cudng, 14 va cdc tap chit cd hoc
nhu dat, cat va 1am gidm lugng vi sinh vat trén trdi dau.

Yéu ciu co ban clia qué trinh rira 12 : dau sau khi rita phdi sach, qua khong bi
dap, cac chit dinh dudng it bi tdn that, thdi gian ri¥a ngidn va ton it nudc.

Nudc rita phdi 1a nude sach, ddm bédo cdc chi tiéu do Bd Y t€ quy dinh. Néu
duing ngudn nudc thién nhién nhu nudc ao, hod, song thi phdi qua hé thong loc
trong va sat tring bing voi clorua. (3CaOCl,.Ca(OH),.3H,0).

Qud trinh r¥a gdm 2 giai doan : ngdm va rira x6i. Pdi véi trdi dau, qud trinh
ngam dugc rit ngin dé gidm tén that chit dinh dudng. Sau khi ngdm, rira x8i dau

trong b& ngam c6 dong nude chay lién tuc. %!

GVHD : C6 Ton Nit Minh Nguyét Trang 11
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2.2.2.4.Cha
Dau dugc dem di cha d€ 14y dich purée chuin bi dem ndu. Nguyén tic cda
qud trinh cha 13 1Am cho trdi dau bi ép manh vao mit rdy c6 duc 16 nhd. Phan qua
ludi ray 12 dich purée, phan con lai thdi ra 1a ba cha. D&i vdi trai dau 1a loai qua
mém, mong nudc; lugng ba cha khong dang ké. 1!

Purée sau khi cha chita khodng 10-15% ham lugng chat kho.

Hinh 3. M4y rita qua diu Hinh 4. Miy nghién
2.2.2.5.Co dac

Qua4 trinh c6 dic 1a budc quan trong 4nh hudng d€n chit lugng va cac chi tiéu
clia sdn phAm jam dau. Qud trinh lam cho sdn phd&m jam dau c6 ndng d6 cha't kho
cao nén c6é gid tri dinh dudng cao, thdi gian cit gilt 1au, chi phi bao géi, van

e N 2 .
chuyén va bio quin gidm.

Viéc bd sung cdc phu gia ciing dugc thuc hién trong budc nay. Trudc hét can
thém dudng va cb dic dich purée dén ham lugng chi't khd khodng 60-65%. Khi d6
1an ludt cho acid citric, mdt phan dudng con lai va pectin vao d€ chudn bi cho viéc
tao gel. Acid dugc dua vao d€ ha pH cda dich purée xudng khoidng 3-3.5. Do
pectin dé bi thily phan bdi nhiét do nén viéc tao gel phai thuc hién & cudi qué
trinh ndu. Pudng va pectin dudc chia ra thanh nhiéu phan d€ cho vao dich co dic
dé tranh hién tuong pectin bi vén cuc lam dnh hudng dén viéc tao gel va gidm gid
tri cAm quan cda san phim. Qud trinh thém dudng va pectin dugc thyc hién nhu

sau : pha mdt phan pectin va dudng vao nuéc Am, khud'y cho pectin tan déu rdi bit

GVHD : C6 Ton Nit Minh Nguyét Trang 12
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dau cho vao dich dang ndu. Do c¢6 bd sung thém nu6c trong qud trinh thém pectin,
dich purée phdi dugc co6 dic 1én dén 70-72% dé€ sian phim cudi c6 dugec ham
lugng cha't kho 12 68%.

nh 5. hié i 6 59 rée
2.2.2.6.R6t lo- Hoan thién
Khi sdn phdm dat dugc ham lugng chi't kho cin thi€t, ngirng ndu va ti€n hanh
rét vao lo thay tinh tiét trung tiét trang, ghép ndp véi dd chan khong 150-
200mmHg. San phim jam diu c6 dd khd cao nén khong cin thanh triing, nhung
can déng hop nhanh va ddm bdo vé sinh cong nghiép.
2.2.2.7.Hoan thién
Céc lo jam dau dugc 1am mét & nhiét d6 khodng 10-15°C d€ c6 thé dong dic
hoan toan. Trong thdi gian nay, khong nén lic ddo dé tranh dnh hudng dén su
dong dic ctia sadn pham.
Sau d6 1a ti€n hanh d4n nhidn, bao géi va dem bdo quin & noi kho rdo. Ta da

c6 dudc san phdm jam dau hoan thién.

GVHD : C6 Ton Nit Minh Nguyét Trang 13
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2.2.3.Nhitng vdn dé cé thé xdy ra doi véi san phdm

Bang 5. Nhitng van dé cé thé xay ra va cach khic phuc

thé nhé trong

Su ¢6 Nguyén nhan Céch ngian chin
Xuit  hién|1.Cé6 thé dudng khong | 1.Thdi gian ndu phai chinh x4c.
nhitng  tinh | dugc hoa tan hét trong qud | 2.Nén dun nhanh, khong d€ dich

trinh nau

16ng soi.

trong sudt, bi

duc

sudt 2.Niu trong thdi gian dai|3. C4in thin lam sach dung cu rét
din dén viéc mat nudc. trudc khi st dung.
3.buong khong hoa tan
bam vao dung cu roét, di
vio trong sdn phaim.
Khong  ¢6 | 1.Trdi cdy chua du chin. 1.Dung trai chin cay, c6 mui thom.
mui 2.Miit bao quan qua 1au. 2. Nén st dung trong vong 1 nam.
3.Ndi bdo quan qua néng. | 3.Noi bdo quan phdi kho, thoing
mat, tranh 4nh sdng.
Ua nuéc 1.Qud trinh dong mdt dién | 1.Nén tudn theo ty 1€ cdc thanh
ra nhanh do lugng acid qua | phan thich hop.
nhiéu va chit lugng pectin | 2.Nén bdo quin noi khd thodng,
trong qud thap tranh 4nh sang.
2.Ndi bao quan qua néng.
Mt  khong | 1.Qua con non. 1.Nén chon qua ciéng va chin.

2.Dau dudc niu qud lau
trudce khi loc.

3. Dich bi 14n thit qui.

4. Hdn hop dudc d€ qud
lau truée khi rét vao chai

lo.

2.Chi nén nau dén khi thit qud
mém.

3. Loc ky dich qua qua vai loc,
khong cha x4t vao phan thit qua.
4.Nén rét vao chai lo khi hdn hdp

con nong.

N6i bot. C6
biéu hién hu

1.N€u bot nuéc di chuyén
thi sdn phdm da bi hu hdng

1.S¢ dung chai lo di qua khu

tring. Ti€n hanh rét néng. Ki€m

GVHD : Cé Ton Nit Minh Nguyét
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hdng.

do do kin khi khong dugc
ddm bdo. (khéng nén su
dung).

2.Néu bot nudc ditng yén
thi d6 1a do dung cu rét dat
qua xa miéng chai, hodc
rot chim lam cho khong

khi xAm nhap vao hdn hogp.

tra bao bi trudc khi bao quan.
2.P€ dung cu ré6t § gin miéng

chai, ti€n hanh rét nhanh.

Mut bi dong

1.Pectin qué nhiéu.

1.Dung trdi chin hon.

qud ciing 2.Qud trinh niu qu4 lau. 2.N4u ding thdi gian quy dinh.
3.1t dudng, vi viy phdi niu | 3.Diung ding lugng dudng theo
thdi gian lau d€ dat dang | yéu cau.
mut dong.
Bi 1én men. | Do bao bi khong kin khi | Ki€ém tra k§ bao bi trudc khi dem
C6 dau hiéu | nén nAm men phat tri€n. | bdo quan.
hu hong.
Bi€n den | Do phdn @ng cda cédc |Loai bd khi bén trong lo bing

trén bé mit

enzym cO ty¢ nhi€én bén

trong qua.

phuong phdp nhiét d€ cdc phdn
ting d6 khong thé xay ra.

Méc (khong
dugc su
dung)

Khong dam bao do kin khi.

Ti€n hanh rét néng. Kiém tra tot
bao bi.

2.3.S4n phdm jam dau
2.3.1.Trinh bay
Do dugc rét néng ngay sau khi ¢d dic, sin phdm thudng dudc chita trong lo
thdy tinh, lo c6 mau trong sudt d€ cé thé thdy dudc dd trong sudt, ddng nhit cla
jam. Theo tiéu chudn My, lo chita thudng cé cic cd 57g (20z), 113g (4oz), 227¢g
(80z), 340g (120z) hodc 454¢g (11b).
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Tiéu luAn mén CNCB Rau qui Ché bién Jam dau

2.3.2.Chi tiéu chat luong
2.3.2.1.Chi tiéu héa hoc :
e Nong dd chatkho : 68+1%

e Ham lugng acid : 6%
e pH:3.5-45

2.3.2.2.Chi tiéu héa Iy
e Do dong nhdt >95%

e S4n phim phdi c6 dd sét cao. C6 thé thi¥ bing cich 1at ngudc lo

dung, n€u sdn pham bi chdy hoic nhd giot 13 khong dat yéu cau.

2.3.2.3.Chi tiéu cam quan
e Mau : sin pham phii c6 mau dé tudi ty nhién, dic trung cho mau
clia giong dau Fragaria ananassa. San phAm con phdi c6 do trong

sudt.

e Mui : mii thom ty nhién ctia diu. S&n phdm khong dudc c6 mui

ctia pectin hodc mui ciia dudng.

e Vi: vingot clia dudng khong dugc 4t mat vi ngot ty nhién clia dau.

San pham phai c6 vi hdi chua dé chiu cilia acid.

2.3.2.4.Chi tiéu vé an toan thyc phim
Trong qué trinh ch& bi€n, dich qua dugc cd dic & nhiét d6 cao, sin phim
cudi lai c6 ham lugng dudng cao nén sy xuat hién cdc vi sinh vat 1a rat hi€m.
San phdm lai dudc rét lo va diy kin ngay sau cd dic nén khong thé bi lay
nhiém vi sinh vt cling nhu bi khi xAm nhap. Do d6 trong sdn phAm khong can
dung dén cdc phu gia chong vi si vat va cdc phu gia chong oxi hda. Pectin 1a
phu gia c6 ngudn goc ty nhién, viéc st dung chi gi6i han bdi GMP nén sin

/3 z* ~ ~
pham no6i chung 1a an toan.

Sdn phdm jam déu néu dugc ddy kin va dé & noi khé rdo, cé thé bdo qudn
dén 9 thdng. Sau do, sdan phdm bdt ddu sdm mau va bi vita nhung van con ding

dugc thém 3 thdng nita mdi bdt ddu bi héng.
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Tiéu luAn mén CNCB Rau qui Ché bién Jam dau

2.3.3.Thanh phdn dinh duong "’
Mbi 227¢g (80z) jam dau cung cAp khodng 210kcal (877kJ).

Caloric Ratio

© NutritionData.com

%Carbs %Fats %Protein
Hinh 6. Niing lugng cung cip béi jam dau

T hinh v€&, ta thdy ning ludng clia jam diu chi yéu dudc cung cip bdi
cacbohydrat. Piéu dé ciing néi 1én riing, trong jam ddu, thinh phin protein va
lipid so v&i carbohydrat 12 khong dang ké.

Bang 6. Thanh phan dinh dudng trong 227g (80z) dau

Chat béo 0.4g | Vit. A 15mcg
Chat béo bdo hoa Og

Chat béo khong bao hoa da 0.2¢g
Chat béo khong bio hoa don 0.1

Cholesterol Omg | Vit. B6 0.1mg

Na 41lmg | Vit.C 71mg

K 190mg | Ca 23mg

Carbohydrat 187.4¢ Mg 16mg
Chit xo 4.2g

Protein 0.9¢ Fe I mg
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Ti€u ludn mén CNCB Rau qua

Ché bién Jam dau

3.PHU LUC

Phu luc 1. Quy dinh ctia B Y t&€ vé nudc sit dung trong cong nghiép thuc phim

Béng 7. Tiéu chuidn nuéc dung trong cong nghiép thuc phim 2

Chi tiéu Tiéu chuan
Chi tiéu vat ly

Mui vi Khong

Do trong (6ng Dienert) 100ml

Mau sic (thang mau Coban) 5°

Chi tiéu héa hoc

pH 6-7,8

Do cin ¢ dinh (d6t § 600°C) 75-150mg/1
D0 ciing toan phﬁn (@6 bric) Duéi 15°
Do cting vinh vién 7°

CaO 50-100 mg/1
MgO 50 mg/l
Fe,O; 0,3 mg/l
MnO 0,2 mg/l
BO,” 1,2-2,5 mg/l
SO, 0,5 mg/l
NH,* 0,1-0,3 mg/1
NOy Khong c6
NO5 Khoéng c6
Pb 0,1 mg/l

As 0,05 mg/1
Cu 2,00 mg/1
Zn 5,00 mg/l

F 0,3-0,5 mg/1

Chi tiéu vi sinh vat

P AN . . A A z
Tong sO vi sinh vat hi€u khi

Duéi 100con/ml

Chi sé6 coli

Dudi 20con/1

2 ~ .
Chuan s6 coli

Trén 50ml/con

Vi sinh vit gdy bénh

Khoéng c6
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Tiéu luAn mén CNCB Rau qui Ché bién Jam dau
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	MÔÛ ÑAÀU
	Rau quaû sau khi thu hoaïch neáu khoâng nhanh choùng ñöôïc baûo quaûn seõ bò hö hoûng raát nhanh. Phaàn lôùn nhöõng hö hoûng xaûy ra ôû rau quaû laø do vi sinh vaät vaø enzyme gaây neân. Ñeå haïn cheá hieän töôïng naøy vaø laøm cho thôøi baûo quaûn rau quaû ñöôïc nhieàu hôn, ngöôøi ta thöôøng tìm caùch öùc cheá hoaït ñoäng cuûa 2 taùc nhaân naøy. Coù 2 phöông phaùp chuû yeáu laø : baûo quaûn laïnh vaø baûo quaûn baèng caùch naáu (naáu möùt). Coù nhieàu loaïi möùt khaùc nhau, phaân chia theo phöông phaùp naáu, thaønh phaàn nguyeân lieäu vaø saûn phaåm cuoái cuøng.
	Daâu laø loaïi traùi caây giaøu chaát dinh döôõng, tuy nhieân laïi chæ moïc ôû nhöõng vuøng khí haäu maùt meû. Laïi khoâng thu hoaïch ñöôïc quanh naêm. Do ñoù vieäc baûo quaûn daâu laø ñieàu caàn thieát. Hôn nöõa sau khi cheá bieán, saûn phaåm möùt daâu coù ñöôïc nhöõng giaù trò caûm quan môùi. Baøi tieåu luaän naøy xin giôùi thieäu veà qui trình cheá bieán möùt ñoâng daâu vaø nhöõng ñaëc ñieåm cuûa saûn phaåm möùt sau khi cheá bieán.
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	1. GIÔÙI THIEÄU
	1.1. Nguoàn goác vaø söï phaùt trieån cuûa caây daâu [3]

	Caây daâu coù teân khoa hoïc laø Fragaria, thuoäc hoï Rosaceae. Caây daâu ñöôïc phaùt hieän laàn ñaàu tieân vaøo naêm 1400 ôû chaâu AÂu, ñeán naêm 1700 ngöôøi ta cuõng tìm thaáy moät loaïi daâu moïc ôû chaâu Myõ. Keå töø ñoù daâu xuaát hieän roäng raõi vaø trôû thaønh lmoät loaïi thöùc aên phoå bieán. Ngaøy nay caây daâu coù maët ôû haàu heát caùc chaâu luïc, tröø chaâu Phi, nöôùc UÙc vaø New Zealand.
	Caây daâu laø loaïi caây thaân thaáp vaø meàm, quaû tróu xuoáng naèm saùt maët ñaát. Phaàn moïng nöôùc cuûa daâu ñöôïc xem laø quaû giaû do cuoáng hoa taïo thaønh, coøn quaû thaät chính laø nhöõng haït naèm raûi raùc xung quanh quaû giaû.
	1.2. Phaân loaïi [3][5]

	Theo Töï ñieån baùch khoa online Reference, coù khoaûng 12 loaïi daâu, nhöng phoå bieán vaø phaùt trieån maïnh nhaát laø 4 loaïi sau :
	 Fragaria vesca
	Laø loaïi daâu röøng thöôøng moïc ôû chaâu AÂu vaø mieàn Baéc nöôùc Myõ. Loaïi daâu naøy coù quaû nhoû, saûn löôïng thaáp nhöng coù vò ngoït, ngon töï nhieân.
	 Fragaria Virginiana
	Coù nguoàn goác töø bang Virginia nöôùc Myõ. Loaïi daâu naøy ñöôïc troàng nhieàu trong khu vöïc Baéc Myõ. Ñaëc ñieåm : kích thöôùc trung bình, quaû raát ngoït.
	 Fragaria chiloensis
	Coù nguoàn goác töø Chile, quaû to, moïng nöôùc, saûn löôïng cao.
	 Fragaria ananassa
	Laø loaïi caây lai giöõa Fragaria Virginiana vaø Fragaria chiloensis neân caây daâu Ananassa coù ñöôïc öu ñieåm cuûa caû 2 loaïi naøy : vöøa coù vò ngoït ngon vaø quaû to, saûn löôïng thu hoaïch nhieàu. Do ñoù, gioáng daâu naøy thöôøng ñöôïc duøng trong cheá bieán thöïc phaåm coâng nghieäp.
	 
	   
	 Fragaria vesca Fragaria virginiana
	    
	 Fragaria chiloensis Fragaria ananassa
	Hình 1 Hình aûnh caùc loaïi daâu [5]
	ÔÛ Vieät Nam, daâu ñöôïc troàng taäp trung nhieàu ôû Ñaø Laït. Taïi ñaây, daâu coù hai loaïi : loaïi coù nguoàn goác töø Phaùp ñöôïc ñöa vaøo Ñaø Laït töø xöa (Fragaria vesca), ñaây laø loaïi daâu quaû nhoû, ñaàu hôi nhoïn, maøu ñoû nhaït nhöng coù höông vò raát ñaäm ñaø vöøa ngoït vöøa chua. Loaïi thöù hai laø gioáng nhaäp töø Myõ (Fragaria ananassa) quaû lôùn hôn, ñaàu choùp troøn hôn coù maøu ñoû moïng raát ñeïp, vò ít chua nhöng nhaït, thöôøng duøng trong saûn xuaát coâng nghieäp. [2]
	1.3. Thaønh phaàn dinh döôõng

	Caây daâu khoâng nhöõng laø moät loaïi traùi caây ngon maø coøn laø moät loaïi thöïc phaåm giaøu dinh döôõng. Trong traùi daâu coù raát nhieàu hôïp chaát coù lôïi cho cô theå. Tröôùc heát phaûi keå ñeán caùc hôïp chaát fenolic, taäp trung ôû voû quaû daâu, hình thaønh neân maøu saéc vaø muøi vò cho traùi daâu. Caùc hôïp chaát fenolic naøy coù taùc duïng raát toát ñoái vôùi söùc khoûe : choáng oxi hoùa, giaûm nguy cô ung thö, choáng caùc beänh tim maïch vaø taêng söùc ñeà khaùng cho cô theå. trong traùi daâu, caùc fenolic toàn taïi ôû 3 daïng [3]:
	 Flavonoid : bao goàm caùc nhoùm flavonol, flavone, flavonone, flavan, anthocyanidin (anthocyanin), isoflavone...taïo neân maøu saëc sôõ cho traùi daâu.
	 Fenolic acid : bao goàm caùc acid Hydroxybenzoic acid, Hydroxycinnamic acid, Ellagic acid. Caùc chaát naøy hình vò chua cuûa traùi daâu.
	 Tannin : Proanthocyanidin, Gallotannin, Ellagi tannin.
	Traùi daâu ñöôïc xem laø moät trong nhöõng nguoàn cung caáp vitamin C toát nhaát cho cô theå vì haøm löôïng vitamin C cuûa noù raát cao. Khoâng chæ coù vitamin C, trong traùi daâu coøn chöùa nhieàu vitamin khaùc cuõng raát toát cho cô theå nhö : vitamin A, caùc vitamin nhoùm B, vitamin E, folat vaø thiamin…
	Ngoaøi ra trong traùi daâu coøn chöùa haàu heát caùc khoaùng chaát caàn thieát cho cô theå : Na, K, Fe, Mg vaø moät soá nguyeân toá veát coù lôïi khaùc (Cr,Zn,Cu,Si,Se…). Ñaëc bieät, tæ leä Na-K trong traùi daâu raát caân baèng cho nhu caàu cuûa cô theå ngöôøi.
	Baûng 1 Thaønh phaàn dinh döôõng trong 144g nöôùc eùp daâu [3]
	Thaønh phaàn
	Ñôn vò
	Haøm löôïng
	Nöôùc
	G
	132
	Naêng löôïng
	Kcal
	43
	Naêng löôïng
	Kj
	181
	Protein
	G
	0,88
	Lipid toång
	G
	0,53
	Carbohydrat
	G
	10,1
	Chaát xô
	G
	3,3
	Tro
	G
	0,62
	 Baûng 2.. Haøm löôïng moät soá vitamin Baûng 3. Haøm löôïng moät soá chaát khoaùng
	 trong quaû daâu [3] trong quaû daâu [3]
	Vitamins

	Vitamin C, ascorbic acid 
	mg 
	82 
	Thiamin 
	mg 
	0,03 
	Riboflavin 
	mg 
	0,10 
	Niacin 
	mg 
	0,33 
	Pantothenic acid 
	mg 
	0,49 
	Vitamin B-6 
	mg 
	0,09 
	Folate 
	µg 
	25 
	Vitamin B-12 
	µg 
	0 
	Vitamin A, IU 
	IU 
	39 
	Vitamin A, RE 
	µg RE 
	4,3 
	Vitamin E 
	mg ATE 
	0,20 
	Caùc chaát khoaùng
	Ca 
	mg
	20
	Fe 
	mg
	0,55
	Mg 
	mg
	14
	P 
	mg
	27
	K 
	mg
	240
	Na 
	mg
	1,44
	Zn 
	mg
	0,19
	Cu 
	mg
	0,07
	Mn 
	mg
	0,42
	Se 
	µg
	1,01
	1.4. Thu hoaïch vaø baûo quaûn [1]

	Daâu laø quaû moïng nöôùc neân raát deã bò toån thöông vaø hö hoûng khi coù va chaïm. Do ñoù vieäc thu hoaïch phaûi ñöôïc thöïc hieän baèng tay. Quaû daâu sau thu hoaïch phaûi ñöôïc coøn nguyeân cuoáng, khoâ raùo vaø khoâng bò daäp.
	Ñeå giöõ nguyeân chaát löôïng, quaû daâu sau thu hoaïch phaûi ñöôïc baûo quaûn ngay. Coù 2 phöông phaùp baûo quaûn traùi daâu töôi :
	 Baûo quaûn laïnh : daâu sau thu hoaïch ñöôïc xeáp thaønh 1 lôùp treân giaáy huùt aåm ñeå giöõ cho khoâ raùo, ñöa vaøo nôi coù nhieät ñoä thaáp, khoâ raùo hoaëc ñeå ôû nôi thoaùng maùt vaø ít aùnh saùng. Neáu baûo quaûn toát, traùi daâu coù theå giöõ ñöôïc chaát löôïng trong voøng 3-7 ngaøy.
	 Baûo quaûn laïnh ñoâng : phöông phaùp thöïc hieän cuõng gioáng nhö  baûo quaûn laïnh, nhöng nhieät ñoä baûo quaûn ñöôïc haï xuoáng döôùi 0oC ñeå coù theå giö cho traùi daâu ñöôïc töôi trong khoaûng 9-12 thaùng.
	Ñieàu ñaëc bieät quan troïng khi baûo quaûn daâu laø traùi daâu phaûi luoân ñöôïc giöõ cho khoâ raùo.
	Ngöôøi ta thöôøng cheá bieán daâu thaønh nhöõng moùn aên, nöôùc uoáng raát ngon vaø boå döôõng nhö: röôïu daâu, möùt daâu, maät daâu, siroâ daâu …
	2. CHEÁ BIEÁN JAM DAÂU
	2.1. Nguyeân lieäu
	2.1.1. Traùi daâu


	Laø thaønh phaàn chính cuûa jam daâu, noù quyeát ñònh chaát löôïng saûn phaåm sau cuøng vaø cuõng aûnh höôûng ñeán caùc haøm löôïng cuûa caùc thaønh phaàn nguyeân lieäu khaùc. Daâu ñöôïc choïn cho cheá bieán phaûi vöøa chín, coøn töôi vaø khoâng bò hö hoûng hay saâu beänh.
	2.1.2. Pectin

	Pectin laø thaønh phaàn töï nhieân saün coù trong traùi daâu, ñöôïc hình thaønh do söï thuûy phaân protopectin trong quaù trình chín cuûa quaû daâu. Pectin laø thaønh phaàn quan troïng deå hình thaønh gel. Moät soá loaïi quaû coù ñuû pectin töï nhieân ñeå taïo gel coù caáu truùc vöõng chaéc, moät soá khaùc ñoøi hoûi phaûi boå sung pectin töø beân ngoaøi. Loaïi pectin taïo gel toát nhaát chæ coù maët trong quaû môùi chín tôùi, pectin ôû quaû chöa chín hoaëc chín quaù seõ raát khoù taïo gel. Löôïng pectin trong daâu thöôøng coù haøm löôïng thaáp, do ñoù khi cheá bieán jam daâu caàn phaûi boå sung theâm pectin.
	Pectin ngaøy nay ñöôïc saûn xuaát roäng raõi vaø ñöôïc söû duïng nhö phuï gia trong caùc saûn phaåm caàn ñoä seät. Pectin thöông maïi thöôøng ñöôïc saûn xuaát töø  voû cam, quyùt vaø taùo vôùi nhieàu chæ tieâu khaùc nhau. Pectin ñöôïc saûn xuaát thaønh daïng loûng hoaëc saáy khoâ thaønh boät ñeå deã baûo quaûn. Vieäc löïa choïn pectin ñeå söû duïng phuï thuoäc vaøo nguyeân lieäu, muïc ñích coâng ngheä vaø caû quy trình cheá bieán saûn phaåm. Khi söû duïng pectin boå sung cho möùt ñoâng, ta ñöôïc caùc öu ñieåm :
	 Coù theå söû duïng traùi daâu chöa chín tôùi hoaëc chín quaù ñeå ñöa vaøo saûn xuaát, vieäc boå sung pectin vaø ñöôøng thích hôïp coù theå khaéc phuïc ñöôïc ñoä  chín cuûa traùi daâu khoâng thích hôïp. Nhôø ñoù quaù trình saûn xuaát jam  ít bò phuï thuoäc vaøo muøa vuï.
	 Ruùt ngaén thôøi gian naáu trong quaù trình cheá bieán. Chuû ñoäng hôn trong saûn xuaát.
	 Hieäu quaû saûn xuaát cao hôn.
	Ñieàu quan troïng khi söû duïng pectin laø caàn phaûi tính toaùn löôïng ñöôøng boå sung cho thích hôïp.
	Maõ soá quoác teá cuûa pectin laø E440.
	Baûng 4. Moät vaøi loaïi pectin thöông phaåm :
	Pectin
	DE
	Ñaëc tính
	ÖÙng duïng
	CF201
	68-72%
	Taïo gel nhanh
	SS>58%, pH 2.9-3.3
	CF301
	65-70%
	Taïo gel vöøa
	SS>58%, pH 2.9-3.3
	CF401
	60-64%
	Taïo gel chaäm
	SS>58%, pH 2.9-3.3
	CF501
	56-62%
	Taïo gel raát chaäm
	SS>58%, pH 2.9-3.3
	(*)Nguoàn : H&F Company
	SS : ñoä ñöôøng
	DE : chæ soá dextrin
	2.1.3. Acid

	Acid cuõng laø thaønh phaàn quan troïng trong vieäc hình thaønh gel cho saûn phaåm. Tuy trong daâu coù moät löôïng acid ñaùng keå, nhöng trong quaù trình cheá bieán caàn theâm vaøo moät löôïng acid citric ñeå ñöa pH xuoáng töø 3-3.5, ñaây laø pH thích hôïp cho vieäc taïo gel cuûa pectin.
	2.1.4. Ñöôøng:

	Ñöôøng phaûi coù maët vôùi tyû leä thích hôïp so vôùi pectin vaø acid ñeå taïo gel toát, thöôøng löôïng ñöôøng cho vaøo phaûi lôùn hôn 50% so vôùi khoái löôïng nguyeân lieäu. Ñöôøng coøn goùp phaàn taïo vò ngoït cho saûn phaåm vaø ngaên chaën söï phaùt trieån cuûa vi sinh vaät trong quaù trình baûo quaûn.
	Trong cheá bieán jam daâu thöôøng söû duïng ñöôøng caùt traéng. Caùc chaát taïo ngoït nhö ñöôøng vaøng, sorghum khoâng neân söû duïng bôûi vì muøi cuûa chuùng seõ che maát muøi cuûa quaû vaø laøm cho vò ngoït thay ñoåi. Ñöôøng tinh luyeän hoaëc ñöôøng coù troän laãn vôùi dextrose, fructose hoaëc caùc chaát taïo ngoït khaùc cuõng khoâng neân söû duïng.
	Coù theå thay theá moät phaàn ñöôøng baèng siroâ ñöôøng töø dòch thuyû phaân tinh boät hoaëc maät ong coù maøu saùng nhöng khoâng ñöôïc thay theá hoaøn toaøn vì nhö  vaäy seõ che maát höông töï nhieân cuûa traùi daâu vaø coù theå aûnh höôûng tôùi vieäc taïo gel.
	2.2. Cheá bieán jam daâu
	2.2.1. Quy trình coâng ngheä


	  
	Hình 2. QUY TRÌNH SAÛN XUAÁT JAM DAÂU
	 
	2.2.2. Thuyeát minh quy trình coâng ngheä
	2.2.2.1. Nguyeân lieäu


	Daâu nguyeân lieäu laø loaïi Fragaria ananassa. Choïn traùi daâu vöøa chín tôùi, coù muøi thôm vaø maøu saéc saëc sôõ. Tröôùc khi ñöa vaøo saûn xuaát, traùi daâu phaûi ñöôïc röûa sô qua ñeå loaïi boû moät phaàn taïp chaát cô hoïc nhö ñaát, caùt.
	Hoãn hôïp ñöôøng vaø pectin boät tyû leä coù 50:1. Löôïng ñöôøng söû duïng thöôøng ñöôïc tính theo khoái löôïng daâu nguyeân lieäu, tæ leä ñöôøng : daâu thöôøng vaøo khoaûng 1:2.  Tuøy theo ñoä chín cuûa daâu, löôïng ñöôøng coù theå thay ñoåi. Ñoái vôùi daâu chín, löôïng ñöôøng caàn duøng seõ giaûm xuoáng. Neáu duøng nguyeân lieäu laø daâu laïnh ñoâng, löôïng ñöôøng söû duïng cuõng seõ ít ñi.
	2.2.2.2. Phaân loaïi

	Traùi daâu tröôùc khi ñöa vaøo saûn xuaát caàn qua phaân loaïi ñeå boû nhöõng traùi daäp vaø saâu beänh. Coâng vieäc phaân loaïi coøn coù muïc ñích choïn nhöõng traùi coù ñoä chín nhö nhau ñeå ñöa vaøo cuøng 1 meû. Vieäc phaân loaïi daâu thöôøng ñöôïc thöïc hieän thuû coâng do traùi daâu raát deã bò toån thöông.
	2.2.2.3. Röûa

	Sau khi phaân loaïi, daâu ñöôïc röûa saïch boû phaàn cuoáng, laù vaø caùc taïp chaát cô hoïc nhö ñaát, caùt vaø laøm giaûm löôïng vi sinh vaät treân traùi daâu.
	Yeâu caàu cô baûn cuûa quaù trình röûa laø : daâu sau khi röûa phaûi saïch, quaû khoâng bò daäp, caùc chaát dinh döôõng ít bò toån thaát, thôøi gian röûa ngaén vaø toán ít nöôùc.
	Nöôùc röûa phaûi laø nöôùc saïch, ñaûm baûo caùc chæ tieâu do Boä Y teá quy ñònh. Neáu duøng nguoàn nöôùc thieân nhieân nhö nöôùc ao, hoà, soâng thì phaûi qua heä thoáng loïc trong vaø saùt truøng baèng voâi clorua. (3CaOCl2.Ca(OH)2.3H2O).
	Quaù trình röûa goàm 2 giai ñoaïn : ngaâm vaø röûa xoái. Ñoái vôùi traùi daâu, quaù trình ngaâm ñöôïc ruùt ngaén ñeå giaûm toån thaát chaát dinh döôõng. Sau khi ngaâm, röûa xoái daâu trong beå ngaâm coù doøng nöôùc chaûy lieân tuïc. [2]
	2.2.2.4. Chaø

	Daâu ñöôïc ñem ñi chaø ñeå laáy dòch pureùe chuaån bò ñem naáu. Nguyeân taéc cuûa quaù trình chaø laø laøm cho traùi daâu bò eùp maïnh vaøo maët raây coù ñuïc loã nhoû. Phaàn qua löôùi raây laø dòch pureùe, phaàn coøn laïi thaûi ra laø baõ chaø. Ñoái vôùi traùi daâu laø loaïi quaû meàm, moïng nöôùc; löôïng baõ chaø khoâng ñaùng keå. [2]
	Pureùe sau khi chaø chöùa khoaûng 10-15% haøm löôïng chaát khoâ.
	    
	 Hình 3. Maùy röûa quaû daâu Hình 4. Maùy nghieàn
	2.2.2.5. Coâ ñaëc

	Quaù trình coâ ñaëc laø böôùc quan troïng aûnh höôûng ñeán chaát löôïng vaø caùc chæ tieâu cuûa saûn phaàm jam daâu. Quaù trình laøm cho saûn phaåm jam daâu coù noàng ñoä chaát khoâ cao neân coù giaù trò dinh döôõng cao, thôøi gian caát giöõ laâu, chi phí bao goùi, vaän chuyeån vaø baûo quaûn giaûm. [2]
	Vieäc boå sung caùc phuï gia cuõng ñöôïc thöïc hieän trong böôùc naøy. Tröôùc heát caàn theâm ñöôøng vaø coâ ñaëc dòch pureùe ñeán haøm löôïng chaát khoâ khoaûng 60-65%. Khi ñoù laàn löôït cho acid citric, moät phaàn ñöôøng coøn laïi vaø pectin vaøo ñeå chuaån bò cho vieäc taïo gel. Acid ñöôïc ñöa vaøo ñeå haï pH cuûa dòch pureùe xuoáng khoaûng 3-3.5. Do pectin deã bò thuûy phaân bôûi nhieät ñoä neân vieäc taïo gel phaûi thöïc hieän ôû cuoái quaù trình naáu. Ñöôøng vaø pectin ñöôïc chia ra thaønh nhieàu phaàn ñeå cho vaøo dòch coâ ñaëc ñeå traùnh hieän töôïng pectin bò voùn cuïc laøm aûnh höôûng ñeán vieäc taïo gel vaø giaûm giaù trò caûm quan cuûa saûn phaåm. Quaù trình theâm ñöôøng vaø pectin ñöôïc thöïc hieän nhö sau : pha moät phaàn pectin vaø ñöôøng vaøo nöôùc aám, khuaáy cho pectin tan ñeàu roài baét ñaàu cho vaøo dòch ñang naáu. Do coù boå sung theâm nöôùc trong quaù trình theâm pectin, dòch pureùe phaûi ñöôïc coâ ñaëc leân ñeán 70-72% ñeå saûn phaåm cuoái coù ñöôïc haøm löôïng chaát khoâ laø 68%.
	 
	Hình 5. Thieát bò coâ ñaëc pureùe
	2.2.2.6. Roùt loï- Hoaøn thieän

	Khi saûn phaåm ñaït ñöôïc haøm löôïng chaát khoâ caàn thieát, ngöøng naáu vaø tieán haønh roùt vaøo loï thuûy tinh tieät truøng tieät truøng, gheùp naép vôùi ñoä chaân khoâng 150-200mmHg. Saûn phaåm jam daâu coù ñoä khoâ cao neân khoâng caàn thanh truøng, nhöng caàn ñoùng hoäp nhanh vaø ñaûm baûo veä sinh coâng nghieäp.
	2.2.2.7. Hoaøn thieän

	Caùc loï jam daâu ñöôïc laøm maùt ôû nhieät ñoä khoaûng 10-15oC ñeå coù theå ñoâng ñaëc hoaøn toaøn. Trong thôøi gian naøy, khoâng neân laéc ñaûo ñeå traùnh aûnh höôûng ñeán söï ñoâng ñaëc cuûa saûn phaåm.
	Sau ñoù laø tieán haønh daùn nhaõn, bao goùi vaø ñem baûo quaûn ôû nôi khoâ raùo. Ta ñaõ coù ñöôïc saûn phaåm jam daâu hoaøn thieän.
	2.2.3. Nhöõng vaán ñeà coù theå xaûy ra ñoái vôùi saûn phaåm

	Baûng 5. Nhöõng vaán ñeà coù theå xaûy ra vaø caùch khaéc phuïc
	Söï coá
	Nguyeân nhaân
	Caùch ngaên chaën
	Xuaát hieän nhöõng tinh theå nhoû trong suoát
	1.Coù theå ñöôøng khoâng ñöôïc hoaø tan heát trong quaù trình naáu
	2.Naáu trong thôøi gian daøi daãn ñeán vieäc maát nöôùc.
	3.Ñöôøng khoâng hoaø tan baùm vaøo duïng cuï roùt, ñi vaøo trong saûn phaåm.
	1.Thôøi gian naáu phaûi chính xaùc.
	2.Neân ñun nhanh, khoâng ñeå dòch loûng soâi.
	3. Caån thaän laøm saïch duïng cuï roùt tröôùc khi söû duïng.
	 Khoâng coù muøi
	1.Traùi caây chöa ñuû chín.
	2.Möùt baûo quaûn quaù laâu.
	3.Nôi baûo quaûn quaù noùng.
	1.Duøng traùi chín caây, coù muøi thôm.
	2. Neân söû duïng trong voøng 1 naêm.
	3.Nôi baûo quaûn phaûi khoâ, thoaùng maùt, traùnh aùnh saùng.
	Öùa nöôùc
	1.Quaù trình ñoâng möùt dieãn ra nhanh do löôïng acid qua nhieàu vaø chaát löôïng pectin trong quaû thaáp
	2.Nôi baûo quaûn quaù noùng.
	1.Neân tuaân theo tyû leä caùc thaønh phaàn thích hôïp.
	2.Neân baûo quaûn nôi khoâ thoaùng, traùnh aùnh saùng.
	Möùt khoâng trong suoát, bò ñuïc
	1.Quaû coøn non.
	2.Daâu ñöôïc naáu quaù laâu tröôùc khi loïc.
	3. Dòch bò laãn thòt quaû.
	4. Hoãn hôïp ñöôïc ñeå quaù laâu tröôùc khi roùt vaøo chai loï.
	1.Neân choïn quaû cöùng vaø chín.
	2.Chæ neân naáu ñeán khi thòt quaû meàm.
	3. Loïc kyõ dòch quaû qua vaûi loïc, khoâng chaø xaùt vaøo phaàn thòt quaû.
	4.Neân roùt vaøo chai loï khi hoãn hôïp coøn noùng.
	 Noåi boït. Coù bieåu hieän hö hoûng.
	1.Neáu boït nöôùc di chuyeån thì saûn phaåm ñaõ bò hö hoûng do ñoä kín khí khoâng ñöôïc ñaûm baûo. (khoâng neân söû duïng).
	2.Neáu boït nöôùc ñöùng yeân thì ñoù laø do duïng cuï roùt ñaët quaù xa mieäng chai, hoaëc roùt chaäm laøm cho khoâng khí xaâm nhaäp vaøo hoãn hôïp.
	1.Söû duïng chai loï ñaõ qua khöû truøng. Tieán haønh roùt noùng. Kieåm tra bao bì tröôùc khi baûo quaûn.
	2.Ñeå duïng cuï roùt ôû gaàn mieäng chai, tieán haønh roùt nhanh.
	Möùt bò ñoâng quaù cöùng
	1.Pectin quaù nhieàu.
	2.Quaù trình naáu quaù laâu.
	3.Ít ñöôøng, vì vaäy phaûi naáu thôøi gian laâu ñeå ñaït daïng möùt ñoâng.
	1.Duøng traùi chín hôn.
	2.Naáu ñuùng thôøi gian quy ñònh.
	3.Duøng ñuùng löôïng ñöôøng theo yeâu caàu.
	 Bò leân men. Coù daáu hieäu hö hoûng.
	Do bao bì khoâng kín khí neân naám men phaùt trieån.
	Kieåm tra kyõ bao bì tröôùc khi ñem baûo quaûn.
	Bieán ñen treân beà maët
	Do phaûn öùng cuûa caùc enzym coù töï nhieân beân trong quaû.
	Loaïi boû khí beân trong loï baèng phöông phaùp nhieät ñeå caùc phaûn öùng ñoù khoâng theå xaûy ra.
	Moác (khoâng ñöôïc söû duïng)
	Khoâng ñaûm baûo ñoä kín khí.
	Tieán haønh roùt noùng. Kieåm tra toát bao bì.
	2.3. Saûn phaåm jam daâu
	2.3.1. Trình baøy


	Do ñöôïc roùt noùng ngay sau khi coâ ñaëc, saûn phaåm thöôøng ñöôïc chöùa trong loï thuûy tinh,  loï coù maøu trong suoát ñeå coù theå thaáy ñöôïc ñoä trong suoát, ñoàng nhaát cuûa jam. Theo tieâu chuaån Myõ, loï chöùa thöôøng coù caùc côõ 57g (2oz), 113g (4oz), 227g (8oz), 340g (12oz) hoaëc 454g (1lb).
	2.3.2. Chæ tieâu chaát löôïng
	2.3.2.1. Chæ tieâu hoùa hoïc :


	 Noàng ñoä chaát khoâ : 68±1%
	 Haøm löôïng acid : 6%
	 pH : 3.5-4.5
	2.3.2.2. Chæ tieâu hoùa lyù

	 Ñoä ñoàng nhaát >95%
	 Saûn phaåm phaûi coù ñoä seät cao. Coù theå thöû baèng caùch laät ngöôïc loï ñöïng, neáu saûn phaåm bò chaûy hoaëc nhoû gioït laø khoâng ñaït yeâu caàu.
	2.3.2.3. Chæ tieâu caûm quan

	 Maøu : saûn phaåm phaûi coù maøu ñoû töôi töï nhieân, ñaëc tröng cho maøu cuûa gioáng daâu Fragaria ananassa. Saûn phaåm coøn phaûi coù ñoä trong suoát.
	 Muøi : muøi thôm töï nhieân cuûa daâu. Saûn phaåm khoâng ñöôïc coù muøi cuûa pectin hoaëc muøi cuûa ñöôøng.
	 Vò : vò ngoït cuûa ñöôøng khoâng ñöôïc aùt maát vò ngoït töï nhieân cuûa daâu. Saûn phaåm phaûi coù vò hôi chua deã chòu cuûa acid.
	2.3.2.4. Chæ tieâu veà an toaøn thöïc phaåm

	Trong quaù trình cheá bieán, dòch quaû ñöôïc coâ ñaëc ôû nhieät ñoä cao, saûn phaåm cuoái laïi coù haøm löôïng ñöôøng cao neân söï xuaát hieän caùc vi sinh vaät laø raát hieám. Saûn phaåm laïi ñöôïc roùt loï vaø ñaäy kín ngay sau coâ ñaëc neân khoâng theå bò laây nhieãm vi sinh vaät cuõng nhö bò khí xaâm nhaäp. Do ñoù trong saûn phaåm khoâng caàn duøng ñeán caùc phuï gia choáng vi si vaät vaø caùc phuï gia choáng oxi hoùa. Pectin laø phuï gia coù nguoàn goác töï nhieân, vieäc söû duïng chæ giôùi haïn bôûi GMP neân saûn phaåm noùi chung laø an toaøn.
	Saûn phaåm jam daâu neáu ñöôïc ñaäy kín vaø ñeå ôû nôi khoâ raùo, coù theå baûo quaûn ñeán 9 thaùng. Sau ñoù, saûn phaåm baét ñaàu saãm maøu vaø bò vöõa nhöng vaãn coøn duøng ñöôïc theâm 3 thaùng nöõa môùi baét ñaàu bò hoûng.
	2.3.3. Thaønh phaàn dinh döôõng [5]

	Moãi 227g (8oz) jam daâu cung caáp khoaûng 210kcal (877kJ).
	 
	Hình 6. Naêng löôïng cung caáp bôûi jam daâu
	Töø hình veõ, ta thaáy naêng löôïng cuûa jam daâu chuû yeáu ñöôïc cung caáp bôûi cacbohydrat. Ñieàu ñoù cuõng noùi leân raèng, trong jam daâu, thaønh phaàn protein vaø lipid so vôùi carbohydrat laø khoâng ñaùng keå.
	Baûng 6. Thaønh phaàn dinh döôõng trong 227g (8oz) daâu
	Chaát beùo 0.4g
	 Chaát beùo baõo hoøa 0g
	 Chaát beùo khoâng baõo hoøa ña 0.2g
	 Chaát beùo khoâng baõo hoøa ñôn 0.1
	Vit. A 15mcg
	Cholesterol 0mg
	Vit. B6 0.1mg
	Na 41mg
	Vit. C 71mg
	K 190mg
	Ca 23mg
	Carbohydrat 187.4g
	 Chaát xô 4.2g
	Mg 16mg
	Protein 0.9g
	Fe 1 mg
	3. PHUÏ LUÏC
	Phuï luïc 1. Quy ñònh cuûa Boä Y teá veà nöôùc söû duïng trong coâng nghieäp thöïc phaåm
	Baûng 7. Tieâu chuaån nöôùc duøng trong coâng nghieäp thöïc phaåm [2]
	Chæ tieâu
	Tieâu chuaån
	Chæ tieâu vaät lyù


	Muøi vò
	Khoâng
	Ñoä trong (oáng Dienert)
	100ml
	Maøu saéc (thang maøu Coban)
	5o
	Chæ tieâu hoùa hoïc

	pH
	6-7,8
	Ñoä caën coá ñònh (ñoát ôû 600oC)
	75-150mg/l
	Ñoä cöùng toaøn phaàn (ñoä Ñöùc)
	Döôùi 15o
	Ñoä cöùng vónh vieãn
	7o
	CaO
	50-100 mg/l
	MgO
	50 mg/l
	Fe2O3
	0,3 mg/l
	MnO
	0,2 mg/l
	BO4-3
	1,2-2,5 mg/l
	SO4-2
	0,5 mg/l
	NH4+
	0,1-0,3 mg/l
	NO2-
	Khoâng coù
	NO 3-
	Khoâng coù
	Pb
	0,1 mg/l
	As
	0,05 mg/l
	Cu
	2,00 mg/l
	Zn
	5,00 mg/l
	F
	0,3-0,5 mg/l
	Chæ tieâu vi sinh vaät

	Toång soá vi sinh vaät hieáu khí
	Döôùi 100con/ml
	Chæ soá coli
	Döôùi 20con/l
	Chuaån soá coli
	Treân 50ml/con
	Vi sinh vaät gaây beänh
	Khoâng coù
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