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Ch ng 1: THÀNH PH N VÀ GIÁ TR  C A TH Cươ Ầ Ị Ủ Ự  
PH MẨ

Thành ph n hóa h c c a th c ph m bao g m: n c, protein, glucid, lipid, acid h u c ,ầ ọ ủ ự ẩ ồ ướ ữ ơ  
vitamin, khoáng ch t, enzym và m t s  thành ph n khác.ấ ộ ố ầ

Thành ph n hóa h c c a th c ph m không nh ng nh h ng đ n giá tr  dinh d ng màầ ọ ủ ự ẩ ữ ả ưở ế ị ưỡ  
còn quy t đ nh c  tính ch t lý h c, hóa h c và sinh h c c a th c ph m.ế ị ả ấ ọ ọ ọ ủ ự ẩ

1.1 N cướ

1. Vai trò và tác d ng c a n c trong đ i s ng và s n xu t th c ph mụ ủ ướ ờ ố ả ấ ự ẩ
N c có vai trò r t quan tr ng đ i v i s  s ng. N c là h p ph n chính chi m t i 60%ướ ấ ọ ố ớ ự ố ướ ợ ầ ế ớ  
c  th  ng i và cũng là h p ph n phong phú nh t trong các lo i th c ph m  tr ng tháiơ ể ườ ợ ầ ấ ạ ự ẩ ở ạ  
t  nhiên tr  ngũ c c. ự ừ ố
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N c tham gia vào ph n ng quang h p c a cây xanh đ  t o nên các ch t h u c  trên tráiướ ả ứ ợ ủ ể ạ ấ ữ ơ  
đ t.ấ

 to
 

6CO2 + 6H2O ------------> C6H12O6 + 6CO2

 Trong c  th  ng i và đ ng v t, nh  n c mà các ph n ng th y phân m i ti n hànhơ ể ườ ộ ậ ờ ướ ả ứ ủ ớ ế  
đ c.ượ

H u nh  t t c  các lo i th c ph m đ u ch a n c, nh ng hàm l ng n c trong th cầ ư ấ ả ạ ự ẩ ề ứ ướ ư ượ ướ ự  
ph m khác nhau r t nhi u, có lo i th c ph m ch a nhi u n c, có lo i th c ph m ch aẩ ấ ề ạ ự ẩ ứ ề ướ ạ ự ẩ ứ  
ít n c.ướ

B ng 1.1: Hàm l ng n c trong m t s  th c ph mả ượ ướ ộ ố ự ẩ

 

Lo i th c ph mạ ự ẩ T  l , %ỷ ệ

Ch a nhi u n cứ ề ướ

- Rau qu  t iả ươ
- Th t, cá t iị ươ
- Tr ngứ
- S a t iữ ươ

75 – 95
62 – 68
70 – 72
87 - 90

Ch a ít n cứ ướ

- Trà, thu c láố
- Đ u nành, ph ng, mèậ ộ
- S a b tữ ộ
- Đ ngườ
- M  n cỡ ướ

11 - 13
5 – 8
< 2,50
0,05
0,03

 

(Th ng ph m và hàng th c ph m, Nguy n Th  Tuy t)ươ ẩ ự ẩ ễ ị ế

N c là nguyên li u c n thi t không th  thi u đ c đ i v i công nghi p hóa h c và côngướ ệ ầ ế ể ế ượ ố ớ ệ ọ  
nghi p th c ph m. ệ ự ẩ

N c dùng đ  nhào r a nguyên v t li u, v n chuy n và x  lý nguyên li u, đ  ch  t oướ ể ử ậ ệ ậ ể ử ệ ể ế ạ  
s n ph m và x  lý s n ph m l n cu i. N c còn dùng đ  liên k t các nguyên li u và cácả ẩ ử ả ẩ ầ ố ướ ể ế ệ  
ch t trong s n ph m.ấ ả ẩ

N c là thành ph n c  b n c a m t s  s n ph m nh  bia, n c gi i khát… N c thamướ ầ ơ ả ủ ộ ố ả ẩ ư ướ ả ướ  
gia tr c ti p vào các ph n ng hóa h c và tr  thành thành ph n c a th c ph m.ự ế ả ứ ọ ở ầ ủ ự ẩ

N c làm tăng c ng các quá trình sinh h c nh  hô h p, n y m m, lên men…ướ ườ ọ ư ấ ẩ ầ

N c làm tăng ch t l ng cũng nh  làm tăng giá tr  c m quan c a th c ph m. Các tínhướ ấ ượ ư ị ả ủ ự ẩ  
ch t c m quan nh  đ  bóng, đ  m n, dai, d o và d p c a nhi u s n ph m ph  thu c vàoấ ả ư ộ ộ ị ẻ ẹ ủ ề ả ẩ ụ ộ  
s  có m t c a n c.ự ặ ủ ướ

N c còn dùng đ  đ t nóng và làm l nh các đ ng c  trong n i h i và trong các máy épướ ể ố ạ ộ ơ ồ ơ  
th y l c.ủ ự

2. Hàm l ng và tr ng thái c a n c trong s n ph m th c ph m.ượ ạ ủ ướ ả ẩ ự ẩ
D a vào hàm l ng n c có th  chia các s n ph m th c ph m thành 3 nhóm:ự ượ ướ ể ả ẩ ự ẩ

•Nhóm các s n ph m th c ph m có hàm l ng n c cao (trên 40%) ả ẩ ự ẩ ượ ướ
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•Nhóm các s n ph m th c ph m có hàm l ng n c trung bình (10 – 40%) ả ẩ ự ẩ ượ ướ
•Nhóm các s n ph m th c ph m có hàm l ng n c th p ( d i 10%) ả ẩ ự ẩ ượ ướ ấ ướ

Trong các s n ph m th c ph m n c th ng  d i 2 d ng: n c t  do và n c liênả ẩ ự ẩ ướ ườ ở ướ ạ ướ ự ướ  
k t.ế

•N c t  do là ch t l ng gi a các mixen. Có trong d ch t  bào, hòa tan các ch t h uướ ự ấ ỏ ữ ị ế ấ ữ  
c  và vô c , tham gia vào quá trình bi n đ i sinh hóa, d  bay h i khi ph i s y. Vìơ ơ ế ổ ễ ơ ơ ấ  
v y, th c ph m nào ch a nhi u n c t  do càng d  h  h ng, khó b o qu n.ậ ự ẩ ứ ề ướ ự ễ ư ỏ ả ả  
N c t  do có t t c  các tính ch t c a n c nguyên ch t. ướ ự ấ ả ấ ủ ướ ấ

•N c liên k t đ c h p th  b n v ng trên b  m t các mixen và th ng t n t iướ ế ượ ấ ụ ề ữ ề ặ ườ ồ ạ  
d i m t áp su t đáng k  do tr ng l c phân t  quy t đ nh, là n c không táchướ ộ ấ ể ườ ự ử ế ị ướ  
tách ra kh i th c ph m, không tham gia vào quá trình sinh hóa và quá trình vi sinhỏ ự ẩ  
v t nên lo i n c này không gây nh h ng l n đ n ch t l ng th c ph m. Tùyậ ạ ướ ả ưở ớ ế ấ ượ ự ẩ  
m c đ  liên k t, d ng n c này l i chia ra làm 3 lo i: ứ ộ ế ạ ướ ạ ạ

o N c liên k t hóa h c ướ ế ọ
o N c liên k t h p th  ướ ế ấ ụ
o N c liên k t mao qu n ướ ế ả

3. Ho t đ  c a n cạ ộ ủ ướ
Trong m t dung d ch hay m t th c ph m m t ph n b  m t thoáng b  các phân t  c a ch tộ ị ộ ự ẩ ộ ầ ề ặ ị ử ủ ấ  
hòa tan hydrat hóa chi m gi , nên s  phân t  dung môi thoát ra trong m t đ n v  th i gianế ữ ố ử ộ ơ ị ờ  
trên m t đ n v  di n tích b  m t s  nh  h n so v i dung môi nguyên ch t, đo đó có cânộ ơ ị ệ ề ặ ẽ ỏ ơ ớ ấ  
b ng: ằ

Dung d chị <------
 H i ơ

------->
 đ c thi t l p  áp su t nh  h n so v i dung môi nguyên ch t. T  s  áp su t h i c aượ ế ậ ở ấ ỏ ơ ớ ấ ỷ ố ấ ơ ủ  
dung d ch và dung môi đ c g i là ha t đ  n c và đ c ký hi u là aw: ị ượ ọ ọ ộ ướ ượ ệ

Áp su t h i s  không b  gi m khi dung d ch hay th c ph m có ch a các ch t không hòaấ ơ ẽ ị ả ị ự ẩ ứ ấ  
tan.

Ho t đ  n c là hàm s  c a đ  m, thành ph n hóa h c và c u trúc c a s n ph m th cạ ộ ướ ố ủ ộ ẩ ầ ọ ấ ủ ả ẩ ự  
ph m. ẩ

aw tr c tiên có liên quan đ n t ng s  n c  trong s n ph m. S n ph m có hàm m caoướ ế ổ ố ướ ở ả ẩ ả ẩ ẩ  
th ng ch a nhi u n c t  do, do đó có ho t đ  n c cao.ườ ứ ề ướ ự ạ ộ ướ

aw có th  b  gi m đi không ch  b ng cách tách n c đi mà còn b ng cách thêm các ch tể ị ả ỉ ằ ướ ằ ấ  
hòa tan khác nhau vào s n ph m đ  làm cho hàm l ng n c liên k t tăng lên. aw khôngả ẩ ể ượ ướ ế  
ch  ph  thu c vào thành ph n hóa hc  mà còn vào tr ng thái v t lý c u s n ph m. Proteinỉ ụ ộ ầ ọ ạ ậ ả ả ẩ  
và tinh b t th ng gi  m t l ng n c nhi u h n các lipid và các ch t k t tinh (ví d ,ộ ườ ữ ộ ượ ướ ề ơ ấ ế ụ  
các đ ng) ườ

4. nh h ng c a ho t đ  n c đ n tính ch t bi n đ i và ch t l ng c aẢ ưở ủ ạ ộ ướ ế ấ ế ổ ấ ượ ủ  
các s n ph m th c ph m.ả ẩ ự ẩ
C ng đ  h  h ng c a d ng s n ph m này hay s n ph m khác là do m t lo t các y u tườ ộ ư ỏ ủ ạ ả ẩ ả ẩ ộ ạ ế ố 
bên trong và bên ngoài mà tr c h t là do ho t đ  n c c a s n ph m quy t đ nh.ướ ế ạ ộ ướ ủ ả ẩ ế ị
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Nhìn chung v i các s n ph m có ho t đ  n c cao thì quá trình sinh h c chi m u th .ớ ả ẩ ạ ộ ướ ọ ế ư ế  
Tuy nhiên, trong s n ph m có hàm l ng lipid nhi u thì ngay c  khi có aw cao thì quáả ẩ ượ ề ả  
trình phi sinh h c (oxy hóa v n tr i h n).ọ ẫ ộ ơ

Đ i v i nh ng s n ph m có hàm m th p và trung bình thì các quá trình phi sinh h c nhố ớ ữ ả ẩ ẩ ấ ọ ư 
s  oxy hóa và s  s m màu r t th ng x y ra. T c đ  c a các quá trình này ph  thu c r tự ự ậ ấ ườ ả ố ộ ủ ụ ộ ấ  
m nh vào ho t đ  n c. ạ ạ ộ ướ

5. nh h ng c a ho t đ  n c đ n c u trúc và tr ng thái c a s n ph mẢ ưở ủ ạ ộ ướ ế ấ ạ ủ ả ẩ  
th c ph m. ự ẩ
Rau qu  t i ch a nhi u n c nên th ng có đ  căng, đ  bóng và đ  giòn nh t đ nh ng,ả ươ ứ ề ướ ườ ộ ộ ộ ấ ị ữ  
khác v i rau qu  khi b  héo thì teo l i do m t n c.ớ ả ị ạ ấ ướ

Áp su t th y tĩnh này g i là áp su t tr ng và th ng t o ra m t đ  căng nào đó đ i v iấ ủ ọ ấ ươ ườ ạ ộ ộ ố ớ  
t  bào và do đó làm tăng kích th c t  bào. ế ướ ế

N c làm bi n tính protein là phá h y hoàn toàn các có th  b c cao, t o ra m t s  bi nướ ế ủ ể ậ ạ ộ ự ế  
đ i sâu s c v  l ng khi n cho protein khác v i các ch t khác. Nh  bi n tính mà sau đóổ ắ ề ượ ế ớ ấ ờ ế  
các phân t  protein t ng tác v i nhau t o ra m t m ng l i có tr t t  g i là gel, nghĩa làử ươ ớ ạ ộ ạ ướ ậ ự ọ  
t o  ra  m t có th  m i cho nh ng th c ph m ki u nh  phomat,  giò…N c còn nhạ ộ ể ớ ữ ự ẩ ể ư ướ ả  
h ng đ n kh  năng t o nh  t ng và kh  năng t o b t c a protein do đó t o ra m tưở ế ả ạ ư ươ ả ạ ọ ủ ạ ộ  
tr ng thái cũng nh  m t k t c u đ c tr ng c a nhi u s n ph m th c ph m ch  protein.ạ ư ộ ế ấ ặ ư ủ ề ả ẩ ự ẩ ứ

N c còn là ch t hóa d o c a tinh b t do đó mà tinh b t t o ra đ  dai, d o, đ  đ c, đướ ấ ẻ ủ ộ ộ ạ ộ ẻ ộ ụ ộ 
trong, t o màng, t o s i … cho nhi u s n ph m th c ph m. ạ ạ ợ ề ả ẩ ự ẩ

Trong c  th  ng i và đ ng v t nh  n c mà các ph n ng th y phân th c ăn m i ti nơ ể ườ ộ ậ ờ ướ ả ứ ủ ứ ớ ế  
hành đ c. ượ

N c là nguyên li u c n thi t không th  thi u đ c đ i v i công nghi p hóa h c và côngướ ệ ầ ế ể ế ượ ố ớ ệ ọ  
ngh  th c ph m.ệ ự ẩ

1.2 Protein

1. Thành ph n và c u t o c a proteinầ ấ ạ ủ
T t c  các protein đ u ch a các nguyên t  C, H, O, N. M t s  còn ch a m t l ng nh  S.ấ ả ề ứ ố ộ ố ứ ộ ượ ỏ  
T  l  ph n trăm kh i l ng các nguyên t  này trong phân t  protein:ỉ ệ ầ ố ượ ố ử

 C     50 – 55% H     6.5 – 7.3%   

O     21 – 24% N     15 – 18% S     0– 0.24%

Ngoài các nguyên t  trên, m t s  protein còn ch a m t l ng r t nh  các nguyên t  khácố ộ ố ứ ộ ượ ấ ỏ ố  
nh : P, Fe, Zn, Cu, Mn, Ca …ư

Acid amin là c u t  c  b n c a protein, hay nói cách khác nh ng h p ch t h u c  m chấ ử ơ ả ủ ữ ợ ấ ữ ơ ạ  
th ng ho c m ch vòng trong phân t  có ch a ít nh t m t nhóm amin (-NH2) và m t nhómẳ ặ ạ ử ứ ấ ộ ộ  
carboxyl (-COOH). Công th c t ng quát c a a acid amin:ứ ổ ủ

Các acid amin mà c  th  không t ng h p đ c ph i l y t  th c ăn th c v t g i là acidơ ể ổ ợ ượ ả ấ ừ ứ ự ậ ọ  
amin không thay th  (c n thi t). V i ng i có 8 acid amin c n thi t: Valin, Isoleucin,ế ầ ế ớ ườ ầ ế  
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Lysin, Methionin, Treonin, Phenylalanin và Tryptophan.  tr  em đang l n và gia c m cònỞ ẻ ớ ầ  
có thêm Histidin, Arginin.

C  1g protein cung c p cho c  th  4,10 Kcalứ ấ ơ ể

2. Phân lo i protein theo thành ph n hoá h cạ ầ ọ

•Protein đ n gi n: Trong thành ph n ch  ch a các acid amin nh  Albumin, Globulin,ơ ả ầ ỉ ứ ư  
Prolamin, Glutelin. 

•Protein ph c t p: Ngoài acid amin ra, trong phân t  c a chúng còn ch a các h pứ ạ ử ủ ứ ợ  
ch t khác nh  acid nucleic, glucid, lipid… Các h p ch t này còn g i là nhómấ ư ợ ấ ọ  
ngo i. Do protein k t h p v i nhóm ngo i, ph n protein trong phân t  proteinạ ế ợ ớ ạ ầ ử  
ph c  t p  g i  là  apoprotein  nh  Nucleoprotein,  Chromoprotein,  Lipoproteinứ ạ ọ ư  
Glucoprotein và Mucoprotein, Phosphoprotein 

3. Tính ch t lý hóa c  b n c a proteinấ ơ ả ủ
Đa s  các phân t  protein có kh  năng hòa tan trong n c, s  hòa tan này liên quan đ nố ử ả ướ ự ế  
kh  năng hydrat hóa phân t  protein. B t kỳ m t y u t  nào phá h y đ c s  hydrat hóaả ử ấ ộ ế ố ủ ượ ự  
s  làm gi m đ c tính hòa tan c a protein và k t t a nó.ẽ ả ượ ủ ế ủ

D i tác d ng c a các tác nhân lý hóa, các phân t  protein b  bi n tính, không có kh  năngướ ụ ủ ử ị ế ả  
hòa tan tr  l i. S  bi n tính protein là s  phá v  c u trúc đ c hi u c a chúng, do đó cácở ạ ự ế ự ỡ ấ ặ ệ ủ  
tính ch t lý hóa, các ch c năng sinh h c b  phá h y.ấ ứ ọ ị ủ

Protein mang tính l ng tính, nó có th  mang đi n tích d ng hay âm là tùy thu c vào sưỡ ể ệ ươ ộ ố 
góc acid amin mang tính ki m hay acid. Khi nhóm -NHề 2 và nhóm -COOH trong phân tử 
protein b ng nhau thì phân t  protein không tích đi n, g i  đó là đi m đ ng đi n c aằ ử ệ ọ ể ẳ ệ ủ  
protein, t i đây nó d  k t t a nh t.ạ ễ ế ủ ấ

4. Vai trò sinh h c c a protein.ọ ủ
Protein là thành ph n không th  thi u đ c c a t t c  các c  th  s ng. Protein là n n t nầ ể ế ượ ủ ấ ả ơ ể ố ề ả  
v  có th  và ch c năng c a c  th  sinh v t. D i đây là m t s  ch c năng quan tr ngề ể ứ ủ ơ ể ậ ướ ộ ố ứ ọ  
c a protein:ủ

•Xúc tác 
•V n t i ậ ả
•Chuy n đ ng ể ộ
•B o v  ả ệ
•Truy n xung th n kinh ề ầ
•Đi u hòa ề
•Ki n t o ch ng đ  c  h c ế ạ ố ỡ ơ ọ
•D  tr  dinh d ng ự ữ ưỡ

.5. Vai trò và giá tr  c a protid trong dinh d ngị ủ ưỡ
Protein là h p ph n ch  y u quy t đ nh toàn b  các đ c tr ng c a kh u ph n th c ăn.ợ ầ ủ ế ế ị ộ ặ ư ủ ẩ ầ ứ  
Khi thi u protein trong ch  đ  ăn hàng ngày s  d n đ n nhi u bi u hi n x u cho s cế ế ộ ẽ ẫ ế ề ể ệ ấ ứ  
kh e nh  suy dinh d ng, sút cân mau, ch m l n đ i v i tr  em, gi m kh  năng mi nỏ ư ưỡ ậ ớ ố ớ ẻ ả ả ễ  
d ch, kh  năng ch ng đ  c a c  th  đ i v i m t s  b nh, s  gây nh h ng x u đ nị ả ố ở ủ ơ ể ố ớ ộ ố ệ ẽ ả ưở ấ ế  
ho t đ ng bình th ng c a nhi u c  quan ch c năng nh  gan, tuy n n i ti t và h  th nạ ộ ườ ủ ề ơ ứ ư ế ộ ế ệ ầ  
kinh, s  làm thay đ i thành ph n hóa h c và c u t o hình thái c a x ng (l ng calciẽ ổ ầ ọ ấ ạ ủ ươ ượ  
gi m, l ng magie tăng cao).ả ượ
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Do đó m c protein cao ch t l ng t t (protein ch a đ  các acid amin không thay th ) làứ ấ ượ ố ứ ủ ế  
c n thi t trong kh u ph n ăn cho m i l a tu i.ầ ế ẩ ầ ọ ứ ổ

•Protein là thành ph n nguyên sinh ch t c a t  bào ầ ấ ủ ế
•Protein tham gia cân b ng năng l ng c a c  th  ằ ượ ủ ơ ể
•Protein là ch t kích thích ngon mi ng ấ ệ

.6. Hàm l ng protein trong các nông s n ph m chínhượ ả ẩ
Th c ăn cung c p protein cho ng i g m 2 nhóm l n: Ngu n th c ăn đ ng v t (th t, cá,ứ ấ ườ ồ ớ ồ ứ ộ ậ ị  
tr ng, s a ...), ngu n th c ăn th c v t (g o, khoai tây, bánh mì, m t s  lo i rau, đ u ..).ứ ữ ồ ứ ự ậ ạ ộ ố ạ ậ  
Th c ăn ngu n g c đ ng v t có ch a hàm l ng protein nhi u h n th c ăn ngu n g cứ ồ ố ộ ậ ứ ượ ề ơ ứ ồ ố  
th c v t tr  m t s  lo i đ u.ự ậ ừ ộ ố ạ ậ

B ng 1.2: Hàm l ng c a protein trong m t s  th c ph m, %ả ượ ủ ộ ố ự ẩ

Lo i th c ph mạ ự ẩ Hàm l ngượ Lo i th c ph mạ ự ẩ Hàm l ngượ

Th t l n n c ị ợ ạ
Th t gàị

Th t bòị

B t mì lo i 1ộ ạ

Cá lóc (qu )ả

19

20,3 – 22,4

18 – 21

11

18,2

Cá di c ế
Tr ng v tứ ị

Đ u nànhậ

Đ u Hà lanậ

S a đ c có đ ngữ ặ ườ

17,7

13

34

6,5

8,1

(Th ng ph m hàng th c ph m, Nguy n Th  Tuy t)ươ ẩ ự ẩ ễ ị ế

Protein là h p ph n ch  y u, quy t đ nh toàn b  các đ c tr ng c a kh u ph n th c ăn.ợ ầ ủ ế ế ị ộ ặ ư ủ ẩ ầ ứ  
Ch  trên n n t ng per cao thì tính ch t sinh h c c a các c u t  khác m i th  hi n đ y đ .ỉ ề ả ấ ọ ủ ấ ử ớ ể ệ ầ ủ

7. Vai trò c a protein trong công ngh  th c ph m ủ ệ ự ẩ
Ngoài giá tr  sinh h c và giá tr  dinh d ng trong công ngh  s n xu t th c ph m, proteinị ọ ị ưỡ ệ ả ấ ự ẩ  
cũng đóng vai trò r t quan tr ng.ấ ọ

•Protein là ch t có kh  năng t o c u trúc, t o hình kh i, t o tr ng thái cho các s nấ ả ạ ấ ạ ố ạ ạ ả  
ph m th c ph m. Nh  kh  năng này m i có qui trình công ngh  s n xu t ra cácẩ ự ẩ ờ ả ớ ệ ả ấ  
s n ph m t ng ng t  các nguyên li u giàu protein. ả ẩ ươ ứ ừ ệ

•Protein gián ti p t o ra ch t l ng cho các th c ph m. Các acid amin (t  proteinế ạ ấ ượ ự ẩ ừ  
phân gi i ra) có kh  năng t ng tác v i đ ng khi gia nhi t đ  t o ra đ c màuả ả ươ ớ ườ ệ ể ạ ượ  
vàng nâu cũng nh  h ng th m đ c tr ng c a bánh mì g m 70 c u t  th m. ư ươ ơ ặ ư ủ ồ ấ ử ơ

Glucid

1. C u trúc, tính ch t lý hóa và vai trò c a glucid trong dinh d ngấ ấ ủ ưỡ
Glucid đ c phân nhóm tùy thu c vào s  l ng c a nguyên t  carbon trong phân t , nhượ ộ ố ượ ủ ử ử ư 
triose (3 đ n v  carbon), pentose (5 đ n v  carbon), hexose (6 đ n v  carbon). V  m t dinhơ ị ơ ị ơ ị ề ặ  
d ng lo i glucid có t m quan tr ng là hexose và trong đó D-glucose là lo i quan tr ngưỡ ạ ầ ọ ạ ọ  
nh t.ấ

Glucid và các đ ng phân l p th  c a chúng tham gia vào thành ph n t  ch c c a c  th ,ồ ậ ể ủ ầ ổ ứ ủ ơ ể  
có ch c năng và tính đ c hi u cao. Trong dinh d ng ng i vai trò chính c a cacbohydratứ ặ ệ ưỡ ườ ủ  
là sinh năng l ng. H n ½ năng l ng c a kh u ph n ăn hàng ngày là do glucid cung c p.ượ ơ ượ ủ ẩ ầ ấ
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Glucid còn là ngu n năng l ng cho ho t đ ng c , glucid đ c oxy hóa trong c  th  cồ ượ ạ ộ ơ ượ ơ ể ả 
theo con đ ng hi u khí và k  khí. Ngoài vai trò sinh năng l ng  m c đ  nh t đ nh,ườ ế ỵ ượ ở ứ ộ ấ ị  
glucid còn có vai trò t o hình. ạ

Glucid là nhóm h p ch t h u c  khá ph  bi n  c  c  th  đ ng v t, th c v t và vi sinhợ ấ ữ ơ ổ ế ở ả ơ ể ộ ậ ự ậ  
v t.  c  th  th c v t glucid có th  chi m t i m t t  l  khá cao, t i 80 – 90% tr ngậ Ở ơ ể ự ậ ể ế ớ ộ ỷ ệ ớ ọ  
l ng khô. Còn  c  th  th  ng i và đ ng v t hàm l ng glucid th ng th p h n h nượ ở ơ ể ể ườ ộ ậ ượ ườ ấ ơ ẳ  
(không quá 2%). Cũng c n chú ý r ng, ngay  th c v t, hàm l ng glucid cũng bi n đ iầ ằ ở ự ậ ượ ế ổ  
trong gi i h n khá r ng rãi. ớ ạ ộ

M c dù c  th  luôn phân h y glucid đ  cung c p năng l ng, m c glucid trong c  thặ ơ ể ủ ể ấ ượ ứ ơ ể 
v n n đ nh n u ăn vào đ y đ . L ng glucid cung c p đ y đ  s  làm gi m phân h yẫ ổ ị ế ầ ủ ượ ấ ầ ủ ẽ ả ủ  
protid đ n m c t i thi u. Trong c  th  chuy n hóa c a các glucid có liên quan ch t chế ứ ố ể ơ ể ể ủ ặ ẽ 
v i chuy n hóa protid và lipid.ớ ể

C  1g glucid cung c p 4,10 Kcalứ ấ

a. Các glucid đ n gi nơ ả
Thu c nhóm này g m có mono và di saccharide. Chúng có đ c tính chung là d  hòa tanộ ồ ặ ễ  
trong n c, đ ng hóa và s  d ng nhanh đ  t o glycogen. Các glucid đ n gi n đ u có vướ ồ ử ụ ể ạ ơ ả ề ị 
ng t, khi vào c  th  xu t hi n t ng đ i nhanh trong máu.ọ ơ ể ấ ệ ươ ố

•Mono saccharide (C6H12O6): Glucose và Fructose 
•Disaccharide : Saccharose (đ ng mía hay c  c i đ ng) và lactose (đ ng s a) ườ ủ ả ườ ườ ữ

Các lo i đ ng có đ  ng t khác nhau. N u l y đ  ng t c a saccharose là 100, thì đ  ng tạ ườ ộ ọ ế ấ ộ ọ ủ ộ ọ  
c a các lo i đ ng khác đ c th  hi n qua b ng sau :ủ ạ ườ ượ ể ệ ả

Saccharose 100 Fructose 173 Glucose 74
Mantose 32.5 Ramnose 32.5 Galactose 32.1
Lactose 16.0 Đ ng ngh ch chuy n (chuy n hóa)ườ ị ể ể 130

b.Các polysaccharide
· Tinh b t ộ
Tinh b t là thành ph n dinh d ng chính c a th c ph m th c v t, đ c bi t là các lo i h tộ ầ ưỡ ủ ự ẩ ự ậ ặ ệ ạ ạ  
và đ u cũng nh  khoai tây. Tinh b t gi  vai trò quan tr ng trong công ngh  th c ph m doậ ư ộ ữ ọ ệ ự ẩ  
nh ng tính ch t lý hóa c a chúng. ữ ấ ủ

Trong h t tinh b t khoai tây có 19 – 22% amilose và 78 – 91% amilopectin,  h t lúa mì vàạ ộ ở ạ  
h t ngô amilose chi m 25% còn amilopectin chi m 75%.ạ ế ế

Trong c  th  ng i tinh b t là ngu n cung c p glucose chính. S  bi n đ i ch m thànhơ ể ườ ộ ồ ấ ự ế ổ ậ  
glucose t o đi u ki n thu n l i cho vi c s  d ng chúng hoàn toàn nh t trong c  th .ạ ề ệ ậ ợ ệ ử ụ ấ ơ ể  
Trong đi u ki n tiêu hao năng l ng trung bình l ng đ ng c n thi t ch  y u d a vàoề ệ ượ ượ ườ ầ ế ủ ế ự  
tinh b t.ộ

Ph n ng đ c hi u cho tinh b t cũng m t đi theo quá trình trên. Amylodextrin cho màuả ứ ặ ệ ộ ấ  
xanh h t, acrodextrin và maltodextrin không cho ph n ng v i iode. S n ph m cu i cùngạ ả ứ ớ ả ẩ ố  
c a các bi n đ i dextrin là đ ng maltose.ủ ế ổ ườ

· Glycogen 
Có t ng đ i nhi u  gan (t i 20% tr ng l ng t i). Trong c  th  glycogen đ c sươ ố ề ở ớ ọ ượ ươ ơ ể ượ ử  
d ng đ  dinh d ng các c , c  quan và h  th ng đang ho t đ ng d i d ng ch t sinhụ ể ưỡ ơ ơ ệ ố ạ ộ ướ ạ ấ  
năng l ng. S  ph c h i glycogen x y ra khi ngh  ng i nh  s  tái t ng h p glycogen tượ ự ụ ồ ả ỉ ơ ờ ự ổ ợ ừ 
glucose c a máu.ủ

· Các ch t pectin ấ
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Các ch t pectin có th  coi nh  các hemicellulose v a có các ch c năng c  h c ch ng đ ,ấ ể ư ừ ứ ơ ọ ố ỡ  
ch c năng c a các ch t b o v ,  v a có giá tr  dinh d ng nh t đ nh. Phân t  pectinứ ủ ấ ả ệ ừ ị ưỡ ấ ị ử  
th ng g m m t phân t  polysaccharide nào đó và m t acid pectinic.ườ ồ ộ ử ộ

Các ch t pectin cũng d  dàng b  phân gi i b i các men có m t trong vi khu n, n m và cácấ ễ ị ả ở ặ ẩ ấ  
t  ch c th c v t cao c p.ổ ứ ự ậ ấ

Pectin có nhi u trong các lo i qu , c  nh  cam 12.4%, m  4 ¸ 7.1%, m n 3.1 ¸ 8%, táo 1.6ề ạ ả ủ ư ơ ậ  
¸ 5.6%, cà r t 2.4 ¸ 4.8%.ố

· Cellulose
Là thành ph n c u t o c a th c v t, v  c u trúc hóa h c r t g n v i polysaccharide.ầ ấ ạ ủ ự ậ ề ấ ọ ấ ầ ớ  
Cellulose trong ru t có th  đ c phân gi i và đ ng hóa do m t s  vi khu n đ ng ru t cóộ ể ượ ả ồ ộ ố ẩ ườ ộ  
lo i men phân gi i cellulose. Do đó  m c đ  nh t đ nh nó có giá tr  dinh d ng.ạ ả ở ứ ộ ấ ị ị ưỡ

Các lo i h t có hàm l ng cellulose cao, tuy nhiên hàm l ng này gi m nhi u trong quáạ ạ ượ ượ ả ề  
trình xay xát. L ng cellulose trong rau qu  kho ng 0.7 ¸ 2.8%, trong qu  0.5 ¸ 1.3%,ượ ả ả ả  
khoai tây 0.7 ¸ 1.0%.

Cellulose có tác d ng kích thích nhu đ ng ru t, vì th  dùng đ  đi u hòa bài ti t. G n đâyụ ộ ộ ế ể ề ế ầ  
nhi u nghiên c u cho th y cellulose t o đi u ki n bài xu t cholesterol ra kh i c  th  vàề ứ ấ ạ ề ệ ấ ỏ ơ ể  
nh  v y có vai trò nh t đ nh trong phòng ng a x  v a đ ng m ch.ư ậ ấ ị ừ ơ ữ ộ ạ

Cellulose còn gi  vai trò nh t đ nh trong đi u hòa h  vi khu n có ích  ru t và t o đi uữ ấ ị ề ệ ẩ ở ộ ạ ề  
ki n t t cho ch c năng t ng h p c a chúng.ệ ố ứ ổ ợ ủ

2. Vai trò sinh h c c a glucidọ ủ
Glucid đ m nhi m nhi u vai trò quan tr ng trong c  th  sinh v t.ả ệ ề ọ ơ ể ậ

•Glucid là ch t cung c p năng l ng ch  y u cho c  th . Riêng glucid đã cung c pấ ấ ượ ủ ế ơ ể ấ  
t i 60% năng l ng cho các quá trình s ng. Tuy đ  sinh nhi t kém xa lipid (chớ ượ ố ộ ệ ỉ 
b ng m t n a) tuy nhiên glucid l i có u th  n i b t là hòa tan t t trong n c,ằ ộ ử ạ ư ế ổ ậ ố ướ  
môi tr ng cho các ph n ng x y ra trong c  th . ườ ả ứ ả ơ ể

•Glucid có vitamin t o c u trúc, t o hình (xullulose) ạ ấ ạ
•Glucid có vai trò b o v  (mucopoly saccarit) ả ệ
•Glucid cũng góp ph n t o  cho t  bào  có đ c  các t ng tác  đ c  hi u (ví  d ,ầ ạ ế ượ ươ ặ ệ ụ  

polysaccarit trên màng t  bào h ng c u hay hình thành t  bào m t s  vi sinhế ồ ầ ế ộ ố  
v t ). ậ

3. Vai trò c a glucid trong công ngh  th c ph mủ ệ ự ẩ
Glucid trong công ngh  s n xu t th c ph m có vai trò r t đa d ng và vô cùng quan tr ng:ệ ả ấ ự ẩ ấ ạ ọ

•Glucid là ch t li u c  b n, c n thi t không th  thi u đ c c a ngành s n xu t lênấ ệ ơ ả ầ ế ể ế ượ ủ ả ấ  
men. Các s n ph m nh  r u, bia, n c gi i khát, mì chính, acid amin vitamin,ả ẩ ư ượ ướ ả  
kháng sinh đ u đ c tân t o ra t  c i ngu n glucid. ề ượ ạ ừ ộ ồ

•Glucid t o ra đ c c u trúc, hình thù, tr ng thái cũng nh  ch t l ng cho các s nạ ượ ấ ạ ư ấ ượ ả  
ph m th c ph m: t o k t c u và t o ch t l ng ẩ ự ẩ ạ ế ấ ạ ấ ượ

Do glucid là th c ăn chính c a con ng i nên  c  th  bình th ng thì 65 ¸ 70% nhu c uứ ủ ườ ở ơ ể ườ ầ  
năng l ng do glucid cung c p m c dù l ng glucid không chi m quá 1% tr ng l ng cượ ấ ặ ượ ế ọ ượ ơ 
th .ể

4. Thành ph n và hàm l ng glucid trong m t s  nông s n ph m chínhầ ượ ộ ố ả ẩ
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Hàm l ng glucid trong các lo i th c ăn khác nhau r t khác nhau. Ng c l i v i protein,ượ ạ ứ ấ ượ ạ ớ  
hàm l ng glucid trong th c ăn th c v t h n h n và g p nhi u l n so v i th c ăn đ ngượ ứ ự ậ ơ ẳ ấ ề ầ ớ ứ ộ  
v t, trong đó ph i k  đ n các lo i ngũ c c và các lo i đ u giàu ch t b t, r i k  đ n làậ ả ể ế ạ ố ạ ậ ấ ộ ồ ế ế  
các lo i qu  chín. Trong th c ăn đ ng v t tr  s a m  và s a bò, còn l i hàm l ng glucidạ ả ứ ộ ậ ừ ữ ẹ ữ ạ ượ  
trong các lo i th t h u nh  không đáng k .ạ ị ầ ư ể

 th c ăn th c v t thì hàm l ng glucid trong khoai mì t i b ng 1/3 ¸ ½ hàm l ngỞ ứ ự ậ ượ ươ ằ ượ  
glucid trong h t ngũ c c.  các lo i đ u nh  đ u nành, đ u xanh … có hàm l ng glucidạ ố Ở ạ ậ ư ậ ậ ượ  
t ng đ ng v i khoai mì nh ng hàm l ng cellulose l i l n h n.ươ ươ ớ ư ượ ạ ớ ơ

B ng 1.3: Hàm l ng các lo i glucid trong m t s  th c ph mả ượ ạ ộ ố ự ẩ

Hàm l ng các lo i glicid trong m t s  th c ph m, %ượ ạ ộ ố ự ẩ

Tên s n ph mả ẩ Tinh b tộ Đ ng tanườ Glucid khác

Lúa g o ạ
Lúa mì

Ngô

Kê

63 
65

70

60

3.6 
4.3

3.0

3.8

2.0 
8.0

7.0

2.0

( Dinh d ng ng i, Lê Doãn Diên)ưỡ ườ

1.4 Lipid

1. C u trúc và tính ch t lý hóa c  b nấ ấ ơ ả
Lipid là h n h p các ester c a glycerin và các acid béo. Công th c t ng quát :ỗ ợ ủ ứ ổ

 R1 , R2 , R3 là g c c a các acid béoố ủ

 

Tùy theo m t, hai hay ba nhóm OH c a glycerin t o ester v i các acid béo mà ta có mono,ộ ủ ạ ớ  
di và triglyceride. Các acid béo có trong d u m  luôn có s  nguyên t  carbon ch n vìầ ỡ ố ử ẳ  
chúng đ c t ng h p t  h p ch t 2C (Acetyl CoA). Có hai lo i : acid béo no (bão hòa) vàượ ổ ợ ừ ợ ấ ạ  
acid béo ch a no (ch a bão hòa) ư ư

Các ch  s  c  b n ph n ánh tính ch t c a d u m  là:ỉ ố ơ ả ả ấ ủ ầ ỡ

•Nhi t đ  nóng ch y ệ ộ ả
•Ch  s  hóa h c c a d u m  là ch  s  acid, ch  s  xà phòng và ch  s  iode ỉ ố ọ ủ ầ ỡ ỉ ố ỉ ố ỉ ố

C  1g ch t béo cung c p 9,30 Kcalứ ấ ấ

2. Thành ph n và hàm l ng lipid trong m t s  nông s n ph m chínhầ ượ ộ ố ả ẩ
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 th c ăn có ngu n g c th c v t và th c ăn có ngu n g c đ ng v t, ng i ta nh n th yỞ ứ ồ ố ự ậ ứ ồ ố ộ ậ ườ ậ ấ  
thành ph n và hàm l ng lipid hoàn toàn khác nhau.ầ ượ

Trong th c ăn th c v t : nhóm l y tinh b t nh  các lo i g o, các lo i khoai, b p … thìứ ự ậ ấ ộ ư ạ ạ ạ ắ  
b p có hàm l ng lipid cao h n c  kho ng 3 ¸ 8% và t p trung  ph n phôi h t. Trong lúaắ ượ ơ ả ả ậ ở ầ ạ  
mì, đ i m ch và lúa g o th ng có kho ng 1.6 ¸ 3.2%,  khoai lang, khoai tây, khoai mìạ ạ ạ ườ ả ở  
t i hàm l ng lipid không đáng k  0.1 ¸ 0.3%.ươ ượ ể

Các lo i rau h u nh  ch a r t ít lipid, tr  các lo i rau đ u nh  đ u hà lan, đ u côve hàmạ ầ ư ứ ấ ừ ạ ậ ư ậ ậ  
l ng lipid kho ng 1¸ 2%ượ ả

Các lo i qu  chín, tr  g c có hàm l ng lipid cao, còn l i ch a kho ng 0.1 ¸ 0.5%. Chạ ả ừ ấ ượ ạ ứ ả ỉ 
riêng h t và qu  c a các cây l y d u là có hàm l ng lipid r t cao, trong đó ph i k  đ nạ ả ủ ấ ầ ượ ấ ả ể ế  
đ u ph ng, đ u nành, mè … ậ ộ ậ

Có th  nói ngu n th c ph m này là ngu n lipid vô cùng quý giá có th  dùng làm th c ănể ồ ự ẩ ồ ể ứ  
tr c ti p, có th  là nguyên li u s n xu t d u th c v t.ự ế ể ệ ả ấ ầ ự ậ

B ng 1.4: Hàm l ng lipid t ng s  trong m t s  lo i th c ả ượ ổ ố ộ ố ạ ứ

Hàm l ng lipid t ng s  trong m t s  lo i th c ăn chínhượ ổ ố ộ ố ạ ứ

Tên th c ph mự ẩ Lipid t ng s  (%)ổ ố Tên th c ph mự ẩ Lipid t ng s  (%)ổ ố

G o n p ạ ế
G o tạ ẻ

Khoai lang

Khoai tây

Khoai mì

B pắ

Đ u nànhậ

Đ u ph ngậ ộ

C m d aơ ừ

D u cầ ọ

Đ u r ngậ ồ

Mè

Th u d uầ ầ

H ng d ngướ ươ

2.0

1.5

0.3

0.1

0.2

4.6

23.5

40.2 - 60.7

62.9 - 74.0

47.5 - 53.8

17.0

46.4

66.0 - 68.2

64.3 - 66.5

Đ u hà lan ậ
Đ u xanhậ

N m h ngấ ươ

G cấ

Chu i tiêuố

Đu đ  chínủ

Th t bòị

Th t heoị

Th t gàị

Gan heo

Cá chép

Tr ng gàứ

S a mữ ẹ

S a bò t iữ ươ

1.3

1.0

4.0

7.9

0.4

0.1

3.8

21.5

7.5

3.6

3.6

11.6

3.0

4.4

( Dinh d ng ng i, Lê Doãn Diên)ưỡ ườ

3. Vai trò và giá tr  c a lipid trong dinh d ng ng iị ủ ưỡ ườ
Lipid là m t trong ba thành ph n hóa h c chính c a kh u ph n hàng ngày. Nh ng khácộ ầ ọ ủ ẩ ầ ư  
v i protid và glucid, lipid cung c p năng l ng nhi u h n. Trong kh u ph n ăn h p lý,ớ ấ ượ ề ơ ẩ ầ ợ  
nhu c u năng l ng do lipid cung c p kho ng t  15 ¸ 20%. ầ ượ ấ ả ừ
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Th c ăn giàu lipid là ngu n năng l ng đ m đ c c n thi t cho ng i lao đ ng n ng, c nứ ồ ượ ậ ặ ầ ế ườ ộ ặ ầ  
thi t cho s  ph c h i s c kh e đ i v i ng i ph  n  sau khi sinh và các c  th  m i h tế ự ụ ồ ứ ỏ ố ớ ườ ụ ữ ơ ể ớ ế  
b nh, ch t béo d  tr  n m d i da và mô liên k t. Ch t béo phân b  không đ u trong cệ ấ ự ữ ằ ướ ế ấ ố ề ơ 
th  ng i v i t ng hàm l ng kho ng 10%. L ng ch t béo ch  y u t p trung  các tể ườ ớ ổ ượ ả ượ ấ ủ ế ậ ở ổ 
ch c d i da t o thành l ng m  d  tr  đ  c  th  s  d ng khi c n thi t. ứ ướ ạ ượ ỡ ự ữ ể ơ ể ử ụ ầ ế

M t ph n ch t béo còn bao quanh ph  t ng nh  là t  ch c b o v , đ  ngăn ng a các vaộ ầ ấ ủ ạ ư ổ ứ ả ệ ể ừ  
ch m và giúp chúng  v  trí đúng đ n. Nó giúp cho c  th  tránh kh i các tác đ ng b t l iạ ở ị ắ ơ ể ỏ ộ ấ ợ  
c a môi tr ng bên ngoài nh  nóng, l nh. Ng i g y thì l p m  d i da m ng, do v yủ ườ ư ạ ườ ầ ớ ỡ ướ ỏ ậ  
mà c  th  kém ch u đ ng v i s  thay đ i c a th i ti t. ơ ể ị ự ớ ự ổ ủ ờ ế

4. Vai trò sinh h c c a các acid béo ch a no c n thi tọ ủ ư ầ ế

•K t h p v i cholesterol t o thành các ester c  đ ng, không b n v ng và d  dàng bàiế ợ ớ ạ ơ ộ ề ữ ễ  
xu t ra kh i c  th . Đi u này có ý nghĩa trong vi c ngăn ng a b nh x  v a đ ngấ ỏ ơ ể ề ệ ừ ệ ơ ữ ộ  
m ch. ạ

•Trong tr ng h p thi u chúng, cholesterol s  ester hóa v i các acid béo no và tíchườ ợ ế ẽ ớ  
l i   thành m ch.  Các  acid béo ch a no c n thi t  s  t o  đi u ki n chuy nạ ở ạ ư ầ ế ẽ ạ ề ệ ể  
cholesterol thành acid cholin và bài xu t chúng ra kh i c  th . ấ ỏ ơ ể

•Có tác d ng đi u hòa thành m ch máu, đ  phòng nh i máu c  tim và các r i lo nụ ề ạ ề ồ ơ ố ạ  
c a h  th ng tim m ch, ch ng ung th . ủ ệ ố ạ ố ư

•C n thi t cho chuy n hóa các vitamin nhóm B, nh t là pyridoxin và thiamin, đầ ế ể ấ ề 
phòng các t n th ng  da (do ho t tính c a men xytocromosidase gi m). ổ ươ ở ạ ủ ả

Trong c  th  acid arachidonic là lo i có ho t tính sinh h c cao nh t, h n 2 ¸ 3 l n acidơ ể ạ ạ ọ ấ ơ ầ  
linoleic. C  th  có th  chuy n acid linoleic thành acid arachidonic khi có s  hi n di n c aơ ể ể ể ự ệ ệ ủ  
pyridoxin

Xét v  ho t tính sinh h c và hàm l ng các acid béo ch a no c n thi t, có ề ạ ọ ượ ư ầ ế

5. Giá tr  dinh d ng c a ch t béoị ưỡ ủ ấ
Đ  đánh giá giá tr  dinh d ng c a ch t béo, ta d a vào các tiêu chu n sau:ể ị ưỡ ủ ấ ự ẩ

•Hàm l ng vitamin A, D và E ượ
•Hàm l ng các phophatide (leucitine …) ượ
•Hàm l ng các acid béo ch a no (acid linoleic …) ượ ư
•Hàm l ng các sterol, nh t là (sitosterin …) ượ ấ
•D  tiêu hóa và tính ch t c m quan t t ễ ấ ả ố

Ch t béo đ ng v t và ch t béo th c v t cũng hoàn toàn không đáp ng đ c nhu c u trên.ấ ộ ậ ấ ự ậ ứ ượ ầ  
Các lo i m  đ ng v t có vitamin A, D nh ng l i không có ho c có r t ít các acid béo ch aạ ỡ ộ ậ ư ạ ặ ấ ư  
no c n thi t. Ch t béo c a s a tuy có đ c tính sinh h c cao do thành ph n có ch a acidầ ế ấ ủ ữ ặ ọ ầ ứ  
arachidonic nh ng l i r t nghèo các acid béo ch a no c n thi t khác. Ng c l i d u th cư ạ ấ ư ầ ế ượ ạ ầ ự  
v t  không  có  vitamin  A,  D  hay  acid  arachidonic  nh ng  l i  có  nhi u  acid  linoleic,ậ ư ạ ề  
phosphatide, tocopherol và sitosterin.

1.5 Vitamin

Vai trò c a các vitamin đ i v i c  th  r t l n. Chúng là nh ng ch t h u c  phân t  th pủ ố ớ ơ ể ấ ớ ữ ấ ữ ơ ử ấ  
c n thi t cho các ch c năng chuy n hóa bình th ng c a c  th , trong đó có các quá trìnhầ ế ứ ể ườ ủ ơ ể  
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đ ng hóa và s  d ng các ch t dinh d ng cũng nh  các quá trình xây d ng t  bào và cácồ ử ụ ấ ưỡ ư ự ế  
t  ch c trong c  th .ổ ứ ơ ể

Vitamin ph n l n không đ c t ng h p trong c  th  mà vào c  th  theo các th c ănầ ớ ượ ổ ợ ơ ể ơ ể ứ  
ngu n g c đ ng v t và th c v t. Khi vào c  th  nhi u vitamin nhóm B tham gia vào thànhồ ố ộ ậ ự ậ ơ ể ề  
ph n các men c a các t  ch c và t  bào d i d ng coenzymee. Các coenzymee tích c cầ ủ ổ ứ ế ướ ạ ự  
tham gia vào nhi u ph n ng sinh hóa ph c t p đ  chuy n hóa các ch t dinh d ng ề ả ứ ứ ạ ể ể ấ ưỡ ở 
m c đ  t  bào và phân t . ứ ộ ế ử

Vitamin đ c chia thành hai nhóm: ượ

•Vitamin tan trong ch t béo (g m các vitamin A, D, E và K) ấ ồ
•Vitamin tan trong n c (g m các vitamin nhóm B và vitamin C). ướ ồ

1.5.1. Các vitamin tan trong ch t béoấ
* Vitamin A (retinol) và các caroten
· Các caroten
Các caroten ph  bi n r ng rãi trong t  nhiên, chúng có nhi u trong các ph n xanh c aổ ế ộ ự ề ầ ủ  
th c v t. Thu c các carotenoid có a, b, g caroten và cryptoxantin. b-caroten có ho t tínhự ậ ộ ạ  
sinh h c cao nh t, kho ng g p hai l n các carotenoid khác.ọ ấ ả ấ ầ

Đ i v i ng i và đ ng v t ăn c , các carotenoid th c t  là ngu n vitamin A quan tr ng.ố ớ ườ ộ ậ ỏ ự ế ồ ọ  
Khi vào c  th  m t b  ph n l n c a chúng chuy n thành vitamin A. M t s  loài ăn th tơ ể ộ ộ ậ ớ ủ ể ộ ố ị  
không có kh  năng chuy n caroten thành vitamin A nên b t bu c ph i cung c p vitamin tả ể ắ ộ ả ấ ừ 
th c ăn.ứ

Các caroten r t nh y c m v i oxy hóa trong không khí và ánh sáng. Chúng tan trong lipidấ ạ ả ớ  
và  các  ch t  hòa  tan  lipid,  không tan  trong n c.  Quá trình  chuy n  hóa  caroten  thànhấ ướ ể  
vitamin A trong c  th  x y ra ch  y u  thành ru t non và là m t quá trình ph c t p.ơ ể ả ủ ế ở ộ ộ ứ ạ  
Caroten không chuy n thành vitamin A hoàn toàn mà ch  kho ng 70 ¸ 80%.ể ỉ ả

· Vitamin A (Retinol)
Hai d ng có ho t tính sinh h c cao c a nhóm vitamin A là vitaminn A1 và A2. Vitamin A1ạ ạ ọ ủ  
g p nhi u  gan cá n c m n, còn vitamin A2 l i ph  bi n  gan cá n c ng tặ ề ở ướ ặ ạ ổ ế ở ướ ọ

Vitamin A d  b  oxy hóa, trong đi u ki n phòng thí nghi m:  c  th , d i tác d ng c aễ ị ề ệ ệ Ở ơ ể ướ ụ ủ  
các ch t xúc tác sinh h c, vitamin d ng alcol (retinol) d  chuy n thành vitamin A d ngấ ọ ạ ễ ể ạ  
andehyd (retinal). Vitamin A  gan t n t i d i d ng este v i acid axetic và palmitic. ở ồ ạ ướ ạ ớ Ở 
d ng này nó b n v ng h n  d ng t  do. Khi c  th  c n d ng d  tr  vitamin A  gan sạ ề ữ ơ ở ạ ự ơ ể ầ ạ ự ữ ở ẽ 
đ c gi i phóng d n. Vitamin A b  phân h y khi có oxy không khí, tuy nhiên nó khá b nượ ả ầ ị ủ ề  
đ i v i acid, ki m và khi đun nh .ố ớ ề ẹ

Nhìn chung vitamin A và caroten không b n v i nhi t đ  ch  khi nào có c  oxy và ánhề ớ ệ ộ ỉ ả  
sáng. Nh  v y nhi t đ  ch  làm tăng thêm các quá trình bi n đ i nh t là các quá trình oxyư ậ ệ ộ ỉ ế ổ ấ  
hóa. N u tránh đ c oxy thì khi đun nóng th t t i 1200C trong ch t béo v n duy trì đ cế ượ ị ớ ấ ẫ ượ  
vitamin A. Ánh sáng cũng làm tăng nhanh quá trình oxy hóa vitamin A. 

1 UI (vitamin A) = 0.3 mcg retinol = 0.6 mcg b-caroten.

* Vitamin D
Ngu n vitamin D đ i v i ng i là m  cá, gan, lòng đ  tr ng, s a. Trong m  gan cá cóồ ố ớ ườ ỡ ỏ ứ ữ ỡ  
kho ng 125 mg/100g ; còn  gan các đ ng v t khác ch a 0,2 – 1,2 mg/100g ; lòng đả ở ộ ậ ứ ỏ 
tr ng gà ch a kho ng 3,5 – 12,5 mg/100g. D u th c v t ch  ch a vitamin D sau khi chi uứ ứ ả ầ ự ậ ỉ ứ ế  
tia t  ngo i (25 – 50 mg/100g).  Nhu c u v  vitamin D ph  thu c vào đi u ki n dinhử ạ ầ ề ụ ộ ề ệ  
d ng, nhi t đ , khí h u và đi u ki n h p thu calci và phosphor c a c  th .ưỡ ệ ộ ậ ề ệ ấ ủ ơ ể
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* Vitamin E (Tocopherol)
Tocopherol là ch t d u l ng, màu vàng nh t, hòa tan r t t t trong d u th c v t, trongấ ầ ỏ ạ ấ ố ầ ự ậ  
etylic,  ete  etylic  và ete d u ho .  Tocopherol d ng a có th  k t tinh ch m trong r uầ ả ạ ể ế ậ ượ  
metylic n u gi   nhi t đ  th p -35ế ữ ở ệ ộ ấ oC. Khi đó s  thu đ c các tinh th  hình kim có nhi tẽ ượ ể ệ  
đ  nóng ch y  2,5 – 3,5ộ ả ở oC. Tocopherol khá b n đ i v i nhi t. Nó có th  ch u đ c t iề ố ớ ệ ể ị ượ ớ  
170oC khi đun nóng trong không khí. Tuy nhiên tia t  ngo i s  phá hu  nhanh tocopherol. ử ạ ẽ ỷ

Ngu n vitamin E ch  y u là d u th c v t, rau xà lách, rau c i. Vitamin có nhi u trongồ ủ ế ầ ự ậ ả ề  
d u m m c a h t hoà th o (m m lúa, ngô), trong d u m t s  h t có d u (đ u ph ng, đ uầ ầ ủ ạ ả ầ ầ ộ ố ạ ầ ậ ộ ậ  
nành, mè, h ng d ng) ho c  m t s  qu .  đ ng v t, vitamin E có trong m  bò, mướ ươ ặ ở ộ ố ả Ở ộ ậ ỡ ỡ 
cá nh ng hàm l ng th p h n nhi u so v i d u th c v t.ư ượ ấ ơ ề ớ ầ ự ậ

Do tính ch t ch ng oxy hóa m nh c a vitamin E nên trong k  ngh  d u m , vitamin Eấ ố ạ ủ ỹ ệ ầ ỡ  
đ c dùng làm ch t b o v  lipid kh i b  oxy hóa và tránh hi n t ng ôi m .ượ ấ ả ệ ỏ ị ệ ượ ỡ

1.5.2. Các vitamin tan trong n cướ
* Vitamin B1 (Thiamin)
Vitamin B1 là lo i vitamin ph  bi n trong thiên nhiên, đ c bi t nhi u trong n m men,ạ ổ ế ặ ệ ề ấ  
m m lúa mì, cám g o …  đ ng v t có nhi u trong gan, th n, tim.Vitamin B1 ch  b nầ ạ ở ộ ậ ề ậ ỉ ề  
trong môi tr ng acid, còn trong môi tr ng ki m b  phá h y nhanh chóng khi đun nóng.ườ ườ ề ị ủ

Vitamin B1 đ c t ng h p d  dàng b i th c v t, m t s  vi sinh v t, đ c bi t vi sinh v tượ ổ ợ ễ ở ự ậ ộ ố ậ ặ ệ ậ  
 ru t các đ ng v t nhai l i. C  th  ng i và đa s  đ ng v t không có kh  năng đó nênở ộ ộ ậ ạ ơ ể ườ ố ộ ậ ả  

ph i l y t  th c ăn.ả ấ ừ ứ

* Vitamin B2 (Riboflavin)
Vitamin B2 là nh ng tinh th  màu vàng da cam, hòa tan t t trong n c và r u, không hòaữ ể ố ướ ượ  
tan trong các dung môi c a ch t béo. Tinh th  khô b n v i nhi t đ  và dung d ch acid.ủ ấ ể ề ớ ệ ộ ị  
Trong c  th  vitamin B2 d  b  phosphoryl hóa t o nên nhóm ho t đ ng c a các enzymeeơ ể ễ ị ạ ạ ộ ủ  
xúc tác cho các quá trình oxy hóa kh . ử

Vitamin B2 có nhi u trong các s n ph m thiên nhiên: men bánh mì, n m men bia, đ u,ề ả ẩ ấ ậ  
th t, gan, th n, tim, s a, tr ng và các s n ph m t  cá. Trong rau xanh cũng ch a nhi uị ậ ữ ứ ả ẩ ứ ứ ề  
vitamin B2. Nó đ c t ng h p b i các t  bào th c v t và vi sinh v t. Các đ ng v t cóượ ổ ợ ở ế ự ậ ậ ộ ậ  
s ng không c n t i vitamin B2, vì  ru t c a chúng có các vi sinh v t t ng h p đ cừ ầ ớ ở ộ ủ ậ ổ ợ ượ  
riboflavin và cung c p cho đ ng v t ch .ấ ộ ậ ủ

* Vitamin B6 (Pyridoxal, Pyridoxin, Pyridoxamin)
Vitamin B6 có nhi u  n m men bia, ngô, đ u, lúa mì, th t bò, gan bò, th n và các s nề ở ấ ậ ị ậ ả  
ph m c a cá. Khi thi u vitamin B6 s  xu t hi n m t s  tri u ch ng b nh lý đ c tr ngẩ ủ ế ẽ ấ ệ ộ ố ệ ứ ệ ặ ư  
nh  b nh ngoài da, b nh th n kinh, s t cân, r ng lông, tóc …ư ệ ệ ầ ụ ụ

Pyridoxin là tinh th  không màu, có v  h i đ ng và hòa tan t t trong n c, r u. C  baể ị ơ ắ ố ướ ượ ả  
lo i  pyridoxin, pyridoxal,  pyridoxamin đ u b n khi đun sôi trong dung d ch acid ho cạ ề ề ị ặ  
ki m nh ng không b n khi có m t các ch t oxy hóa. ề ư ề ặ ấ

* Vitamin B12 (Cobalamin)
Cobalamin là tinh th  màu đ , không có v  và mùi, hoà tan t t trong n c và r u. Dungể ỏ ị ố ướ ượ  
d ch trung tính ho c aicd y u c a vitamin B12 b n trong t i và  nhi t đ  th ng,  ngoàiị ặ ế ủ ề ố ở ệ ộ ườ ở  
sáng nó l i d  dàng b  phân hu . ạ ễ ị ỷ

Các s n ph m đ ng v t nh  gan, th t, cá, tr ng, s a th ng giàu vitamin B12. Khi b oả ẩ ộ ậ ư ị ứ ữ ườ ả  
qu n các s n ph m giàu vitamin B12 ng i ta nh n th y tuỳ theo đi u ki n x  lý tr cả ả ẩ ườ ậ ấ ề ệ ử ướ  
khi b o qu n và trong khi b o qu n mà hàm l ng vitamin B12 thay đ i ít nhi u. Ví dả ả ả ả ượ ổ ề ụ 
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nh  khi ti t trùng s a b ng ph ng pháp làm nóng tr c ti p ho c gián ti p s  hao h tư ệ ữ ằ ươ ự ế ặ ế ự ụ  
vitamin B12 thay đ i t  10 – 20%. ổ ừ

* Vitamin C (Acid ascorbic)
Trong th c ph m có các ch t n đ nh vitamin C nh  protein tr ng, th t, gan, tinh b t, mu iự ẩ ấ ổ ị ư ứ ị ộ ố  
ăn … Vitamin C đ c t ng h p d  dàng  th c v t, đa s  đ ng v t tr  chu t b ch, kh  vàượ ổ ợ ễ ở ự ậ ố ộ ậ ừ ộ ạ ỉ  
ng i, đ u có kh  năng t ng h p vitamin C t  đ ng glucose. S  dĩ ng i không có khườ ề ả ổ ợ ừ ườ ở ườ ả 
năng t ng h p là do thi u các enzymee đ c hi u xúc tác cho s  chuy n hóa glucose thànhổ ợ ế ặ ệ ự ể  
vitamin C.

Vitamin C có nhi u trong các lo i rau qu  nh  cam, chanh, dâu, d a chu t, t, cà chua, rauề ạ ả ư ư ộ ớ  
c i, hành … còn trong các lo i h t  ngũ c c ho c trong tr ng,  th t  h u nh  không cóả ạ ạ ố ặ ứ ị ầ ư  
vitamin C. Bình th ng l ng vitamin C gi m d n t  phía v  ngoài vào bên trong ru tườ ượ ả ầ ừ ỏ ộ  
c a qu . Khi b o qu n rau qu   nhi t đ  th p v n có th  x y ra s  oxy hóa tr c ti pủ ả ả ả ả ở ệ ộ ấ ẫ ể ả ự ự ế  
vitamin C b i oxy c a không khí.ở ủ

D a vào tính ch t ch ng oxy hóa c a acid ascorbic, ng i ta th ng thêm nó vào d ch quự ấ ố ủ ườ ườ ị ả 
đ  ngăn c n quá trình x m màu. Tính ch t ch ng oxy hóa c a vitamin C còn đ c sể ả ẫ ấ ố ủ ượ ử 
d ng đ  b o v  tocopherol và c  vitamin A  th t khi b o qu n, vì acid ascorbic là ngu nụ ể ả ệ ả ở ị ả ả ồ  
d  tr  hydro, nó có th  nh ng hydro tr c ti p cho các peroxyd.ự ữ ể ườ ự ế

Do tính ch t không b n c a vitamin C nên m i quá trình b o qu n và ch  bi n rau quấ ề ủ ọ ả ả ế ế ả 
đ u ph i đ c xem xét c n th n đ  gi  đ c l ng vitamin C cao nh t trong các s nề ả ượ ẩ ậ ể ữ ượ ượ ấ ả  
ph m đã ch  bi n. nhu c u v  vitamin C thay đ i ph  thu c vào nhi u y u t  nh  tu iẩ ế ế ầ ề ổ ụ ộ ề ế ố ư ổ  
tác, đi u ki n lao đ ng, ngh  nghi p, khí h u …ề ệ ộ ề ệ ậ

1.6 Ch t khoángấ

1. Ngu n ch t khoáng trong th c ph mồ ấ ự ẩ
Các nguyên t  khoáng r t phong phú trong các lo i th c ăn, tuy nhiên s  phân ph i trongố ấ ạ ứ ự ố  
các th c ph m th ng không gi ng nhauự ẩ ườ ố

Các th c ph m trong đó có các cation nh  Kự ẩ ư +, Na+ , Ca+ , Mg+ … chi m u th  đ c coi làế ư ế ượ  
th c ph m ngu n các y u t  ki m. Th ng ph n l n các th c ăn th c v t nh  rau lá, rauự ẩ ồ ế ố ề ườ ầ ớ ứ ự ậ ư  
c , qu  t i và c  s a … đ u thu c lo i này.ủ ả ươ ả ữ ề ộ ạ

Ng c l i các lo i th c ph m có các anion nh  Sượ ạ ạ ự ẩ ư 2-, P5- …chi m u th  d n đ n quá trìnhế ư ế ẫ ế  
acid c a c  th  sau quá trình chuy n hóa đ c g i là th c ph m ngu n các y u t  acid.ủ ơ ể ể ượ ọ ự ẩ ồ ế ố  
Thu c lo i này g m có th t, cá, tr ng , đ u , ngũ c c.ộ ạ ồ ị ứ ậ ố

B ng 1.5: Hàm l ng m t s  nguyên t  khoáng chính trong m t s  lo i th c ph m, mg%ả ượ ộ ố ố ộ ố ạ ự ẩ

Lo i th c ph mạ ự ẩ Ca P Fe

G o t  ạ ẻ
B t mì lo i 1ộ ạ

Khoai tây

Đ u ph ng h tậ ộ ạ

Mè

C i b pả ắ

30 
28

10

68

1.200

18

104 
164

50

420

370

31

1,3 
2,0

1,2

2,2

10,0

1,1

15



Cá chép

S a bò t iữ ươ

11

120

184

95

0,9

0,1

(Th ng ph m hàng th c ph m, Nguy n Th  Tuy t)ươ ẩ ự ẩ ễ ị ế

2. Vai trò các ch t khoáng trong c  thấ ơ ể
Vai trò ch t khoáng trong c  th  r t đa d ng và ch  y u là: Gi  vai trò quan tr ng trongấ ơ ể ấ ạ ủ ế ữ ọ  
các quá trình t o hình, đ c bi t là t  ch c x ng. Duy trì cân b ng acid ki m trong cạ ặ ệ ổ ứ ươ ằ ề ơ 
th , duy trì tính n đ nh thành ph n các d ch th  và đi u hòa áp l c th m th u.ể ổ ị ầ ị ể ề ự ẩ ấ

Tham gia vào quá trình t o protid. Tham gia vào ch c năng tuy n n i ti t (nh  iode ạ ứ ế ộ ế ư ở 
tuy n giáp tr ng) và nhi u quá trình lên men. Tham gia trung hòa các acid ngăn ng aế ạ ề ừ  
ch ng nhi m acid. Đi u hòa chuy n hóa n c trong c  th .ứ ễ ề ể ướ ơ ể

1.7 Acid h u cữ ơ

Trong th c ph m th ng g p các lo i acid nh  acid fomic, acid lactic, acid acetic, acidự ẩ ườ ặ ạ ư  
malic, acid oxalic,… nh ng acid này có nhi u trong rau qu  và có c  chua nh . Do đó chúngữ ề ả ị ẹ  
đ c s  d ng nhi u trong s n xu t bánh k o và n c gi i khát.ượ ử ụ ề ả ấ ẹ ướ ả

- Acid oxalic có trong m t s  rau qu  nh  me chua, rau d n,….. Acid oxalic là acid đ c,ộ ố ả ư ề ộ  
n u th c ph m có nhi u thì s  có h i cho s c kh e ng i tiêu dùng.ế ự ẩ ề ẽ ạ ứ ỏ ườ

- Acid acetic (CH3COOH) có trong s n ph m lên men, dung d ch 4 – 5% acid acetic có mùiả ẩ ị  
v  d  ch u, d  tiêu hóa, l i có tác d ng sát trùng, ng i ta th ng dùng làm d m ăn, chị ễ ị ễ ạ ụ ườ ườ ấ ế  
bi n th c ph m.ế ự ẩ

- Acid lactic (CH3CHOHCOOH) có trong s a chua, d a chua, bánh mì, th t ….Acid lactic cóữ ư ị  
v  chua d  ch u, có tác d ng sát trùng, d  tiêu hóa, ng i ta th ng dùng làm d a chua,….ị ễ ị ụ ễ ườ ườ ư

- Acid butyric (CH3CH2CH2COOH) th ng có nhi u trong b , phomat b  ôi, gây mùi v  khóườ ề ơ ị ị  
ch u.ị

1.8 Enzym

Enzym là nh ng ch t xúc tác sinh h c chuyên môn hóa cao, có b n ch t là protein.ữ ấ ọ ả ấ

Enzym có vai trò r t l n trong quá trình ch  bi n và b o qu n th c ph m. Hi n nayấ ớ ế ế ả ả ự ẩ ệ  
ng i ta đã bi t t i 800 lo i enzym khác nhau. Căn c  vào tác d ng, ng i ta phân thành 6ườ ế ớ ạ ứ ụ ườ  
lo i enzym: ạ

•Enzym oxy hóa kh  ử
•Enzym chuy n v  ể ị
•Enzym phân li 
•Enzym th y phân ủ
•Enzym đ ng phân hóa ồ
•Enzym t ng h p ổ ợ

Trong các lo i enzym nói trên, m t s  có ý nghĩa r t l n đ i v i công tác b o qu n và chạ ộ ố ấ ớ ố ớ ả ả ế 
bi n th c ph m nh : pepsin, tripsin, papain th y phân protein; lipase th y phân ch t béo;ế ự ẩ ư ủ ủ ấ  
amylase th y phân tinh b t;  maltase th y phân maltose; saccarase th y phân saccraose;ủ ộ ủ ủ  
polyphenoloxydase oxy hóa polyphenol thành các ch t màu trong rau qu .ấ ả
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S  ho t đ ng c a enzym ch u nh h ng c a nhi u y u t  môi tr ng nh  nhi t đ , pH,ự ạ ộ ủ ị ả ưở ủ ề ế ố ườ ư ệ ộ  
ch t kích thích và ch t kìm hãm,…ấ ấ

D i tác đ ng c a enzym x y ra s  chín c a b , th t và cá p mu i, làm cho s n ph mướ ộ ủ ả ự ủ ơ ị ướ ố ả ẩ  
có mùi và v  đ c tr ng. Ng i ta l i d ng quá trình ho t đ ng c a enzym đ  ch  bi nị ặ ư ườ ợ ụ ạ ộ ủ ể ế ế  
phomat, s a chua, mu i chua rau qu , ch  bi n r u, bia, t ng, n c ch m, d m ăn,ữ ố ả ế ế ượ ươ ướ ấ ấ  
s n xu t trà đen,…ả ấ

Trong m t s  tr ng h p enzym l i làm gi m ch t l ng và làm h  h ng th c ph m nhộ ố ườ ợ ạ ả ấ ượ ư ỏ ự ẩ ư 
th t cá th i r a, d u m  b  ôi khét, đ ng s a b  chua,…ị ố ữ ầ ỡ ị ườ ữ ị

1.9 Ch t màuấ

Ch t màu là nh ng ch t làm cho th c ph m có màu s c, nó là ch  tiêu ch t l ng c a th cấ ữ ấ ự ẩ ắ ỉ ấ ượ ủ ự  
ph m. ẩ

Ch t màu trong th c ph m g m chlorofill (Cấ ự ẩ ồ 55H72O5N4Mg) là s c t  màu xanh có nhi uắ ố ề  
trong rau qu . ả

Nh ng carotinoit làm cho s n ph m có màu vàng nh  xantofill (Cữ ả ẩ ư 40H56O2) có trong táo, cà 
chua, m  gà, lòng đ  tr ng; xantin (Cỡ ỏ ứ 40H56O4) s c t  đ  c a t.ắ ố ỏ ủ ớ

Ngoài  nh ng  ch t  màu  có  s n,  khi  ch  bi n  có  t o  thành  nh ng  ch t  màu  s m  làữ ấ ẵ ế ế ạ ữ ấ ẫ  
melanoidin, caramel ho c khi ch  bi n bánh k o cho thêm nh ng ch t màu không có tínhặ ế ế ẹ ữ ấ  
đ c và gây ung th  ho c nhu m màu cho s n ph m b ng ch t màu thiên nhiên t  lá câyộ ư ặ ộ ả ẩ ằ ấ ừ  
(lá khúc, lá d a), qu  (g c), c  (ngh ),…ứ ả ấ ủ ệ

1.10 Ch t th mấ ơ

Là nh ng ch t ch a trong th c ph m và t o nên mùi th m c a th c ph m. Ch t th mữ ấ ứ ự ẩ ạ ơ ủ ự ẩ ấ ơ  
chi m m t l ng r t nh  nh ng nó là ch  tiêu ch t l ng quan tr ng, nó làm tăng ch tế ộ ượ ấ ỏ ư ỉ ấ ượ ọ ấ  
l ng c a th c ph m. Đó là tinh d u, este th m, m t s  acid h u c ,…ượ ủ ự ẩ ầ ơ ộ ố ữ ơ

Ch ng 2: NGUYÊN LI U TH C V Tươ Ệ Ự Ậ
Ch ng 3: NGUYÊN LI U Đ NG V Tươ Ệ Ộ Ậ
Ch ng 4: CÁC QUÁ TRÌNH CH  BI N TH C PH Mươ Ế Ế Ự Ẩ

4.1 Các khái ni m công ngh  và các y u t  công nghệ ệ ế ố ệ

1. Khái ni m công nghệ ệ
Các bi n đ i v  ph ng pháp và công c  s n xu t có ý nghĩa quy t đ nh t i s  phát tri nế ổ ề ươ ụ ả ấ ế ị ớ ự ể  
c a n n s n xu t. Trong m t t  ch c xã h i, t n t i các ph ng pháp s n xu t khác nhauủ ề ả ấ ộ ổ ứ ộ ồ ạ ươ ả ấ  
t  đ n gi n đ n ph c t p hay hi n đ i. Các ph ng pháp đó th ng t n t i và mang tínhừ ơ ả ế ứ ạ ệ ạ ươ ườ ồ ạ  
k  th a sâu s c. S  phát tri n đa d ng c a các ngành s n xu t, đ c bi t do s  tích h pế ừ ắ ự ể ạ ủ ả ấ ặ ệ ự ợ  
c a các ngành khoa h c t  nhiên và xã h i, đòi h i các nhà s n xu t, nhà nghiên c u vàủ ọ ự ộ ỏ ả ấ ứ  
nhà đào t o đ u quan tâm đ n ph m trù c a “công ngh  h c ”. Đó là s  c n thi t ph iạ ề ế ạ ủ ệ ọ ự ầ ế ả  
xác đ nh đ c các y u t  c a công ngh  và m i quan h  t ng tác gi a các y u t  y,ị ượ ế ố ủ ệ ố ệ ươ ữ ế ố ấ  
nh m xác đ nh đ c chính xác và t i u hoá nhi m v  c a mình.ằ ị ượ ố ư ệ ụ ủ

Ng i s n xu t ph i quan tâm đ n hi u qu  kinh t  b ng cách l a ch n ph ng phápườ ả ấ ả ế ệ ả ế ằ ự ọ ươ  
s n xu t thích h p nh t, t c là ph i tr c ti p đi u khi n các y u t  c a công ngh  đả ấ ợ ấ ứ ả ự ế ề ể ế ố ủ ệ ể  
ch n ph ng án t i u.ọ ươ ố ư
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Các nhà nghiên c u khoa h c và kĩ thu t ph i th ng xuyên ki m tra và phát hi n cácứ ọ ậ ả ườ ể ệ  
nh c đi m c a ph ng pháp s n xu t cũ; đ  ra, phát tri n ph ng pháp m i và đ a cácượ ể ủ ươ ả ấ ề ể ươ ớ ư  
ph ng pháp m i đó vào s n xu t.ươ ớ ả ấ

Chính vì các đ c thù trên mà công ngh  h c đã là m t ph m trù khoa h c.ặ ệ ọ ộ ạ ọ

Theo qua đi m thông th ng, khái ni m “công ngh ” ( technology) đ c hi u là ph ngể ườ ệ ệ ượ ể ươ  
pháp ( methode), th  t c ( procedure) hay quy trình ( instruction) s n xu t (production).ủ ụ ả ấ  
Trên quan ni m này, ng i ta th ng nói rõ h n là ph ng pháp công ngh  hay quy trìnhệ ườ ườ ơ ươ ệ  
công ngh  ệ

Trên th  gi i đã có nhi u cu c th o lu n v  ph m trù “công ngh  h c” nói chung vàế ớ ề ộ ả ậ ề ạ ệ ọ  
ph m trù “công ngh  th c ph m” nói riêng, dù phát bi u các khái ni m đó d i d ng nào,ạ ệ ự ẩ ể ệ ướ ạ  
nh ng các nhà công ngh  h u nh  đã kh ng đ nh: khái ni m công ngh  h u nh  khôngư ệ ầ ư ẳ ị ệ ệ ầ ư  
còn bó h p trong ph m vi trên n a, mà là m t ph m trù r ng l n, đó là ph m trù v n dungẹ ạ ữ ộ ạ ộ ớ ạ ậ  
các quy lu t khoa h c t  nhiên và các quy trình s n xu t. Ph m trù công ngh  đó bao g mậ ọ ự ả ấ ạ ệ ồ  
4 y u t  c  b n c a quá trình s n xu t là:ế ố ơ ả ủ ả ấ

1. V t li u và bi n đ i c a v t li u ( t c là đ i t ng s n xu t) ậ ệ ế ổ ủ ậ ệ ứ ố ượ ả ấ
2. Ph ng pháp hay quy trình s n xu t. ươ ả ấ
3. Công c  hay ph ng ti n s n xu t. ụ ươ ệ ả ấ
4. Đi u ki n kinh t , ch  y u là t  ch c s n xu t. ề ệ ế ủ ế ổ ứ ả ấ

Trong ph m trù công ngh , có nhi u y u t  cho r ng c n ph i  k  đ n y u t  “conạ ệ ề ế ố ằ ầ ả ể ế ế ố  
ng i” t c là quan h  s n xu t, tình tr ng ( năng l c, tâm lí..) c a ng i s n xu t.ườ ứ ệ ả ấ ạ ự ủ ườ ả ấ

C n phân bi t khái ni m “công ngh ” v i khái ni m “kĩ thu t”. Ph m trù kĩ thu t ph iầ ệ ệ ệ ớ ệ ậ ạ ậ ả  
hi u là g m hai y u t :ể ồ ế ố

1. Ph ng pháp hay qui trinh s n xu t. ươ ả ấ
2. Ph ng ti n s n xu t nh m làm bi n đ i đ i t ng s n xu t. ươ ệ ả ấ ằ ế ổ ố ượ ả ấ

Nh  v y có th  hi u m i tu ng quan c a khái ni m ” công ngh ” theo nghĩa h p là m tư ậ ể ể ố ơ ủ ệ ệ ẹ ộ  
b  ph n c a ph m trù “ k  thu t” và khái ni m “k  thu t” l i là m t b  ph n c a ph mộ ậ ủ ạ ỹ ậ ệ ỹ ậ ạ ộ ộ ậ ủ ạ  
trù “công ngh ” theo nghĩa r ng.ệ ộ

Trong m t s  tr ng h p ng i ta l i hi u “công ngh ” và “k  thu t ” có ý nghĩa t ngộ ố ườ ợ ườ ạ ể ệ ỹ ậ ươ  
t . Ví d , ng i ta cũng có th  hi u “ công ngh  th c ph m” cũng là “ k  thu t th cự ụ ườ ể ể ệ ự ẩ ỹ ậ ự  
ph m” m t khác cũng có nhi u tr ng h p ng i ta l i hi u khái ni m “k  thu t” cũngẩ ặ ề ườ ợ ườ ạ ể ệ ỹ ậ  
c  y u là ph ng ti n và công c  s n xu t, nên t ng nói trang b  k  thu t.ủ ế ươ ệ ụ ả ấ ườ ị ỹ ậ

Căn c  vào các y u t  c a công ngh  h c k  trên, xét m i t ng quan gi a các y u t  đó,ứ ế ố ủ ệ ọ ể ố ươ ữ ế ố  
có th  mô t  khái ni m công ngh  theo quan đi m h  th ng và bi u th  b ng s  đ  sau: ể ả ệ ệ ể ệ ố ể ị ằ ơ ồ

18



Hình 4.1 : S  đ  h  th ng công nghơ ồ ệ ố ệ

Theo h  th ng này, nguyên li u là đ u vào c a h  th ng, qua x  lý làm bi n đ i v t li uệ ố ệ ầ ủ ệ ố ử ế ổ ậ ệ  
trong h p đen bao g m ba y u t  t ng tác là : Quy trình hay ph ng pháp, thi t b  hayộ ồ ế ố ươ ươ ế ị  
công c  và đi u ki n kinh t  hay t  ch c s n xu t. S n ph m là đ u ra c a h  th ng.ụ ề ệ ế ổ ứ ả ấ ả ẩ ầ ủ ệ ố

Đ  h  th ng công ngh  này ho t đ ng có hi u qu  ph i t n t i m t h  ki m tra hay đi uể ệ ố ệ ạ ộ ệ ả ả ồ ạ ộ ệ ể ề  
ch nh bao g m ba y u t  t ng tác là:ỉ ồ ế ố ươ

1. Hi u qu  kinh t . ệ ả ế
2. Ch t l ng. ấ ượ
3. S  l ng. ố ượ

H  ki m tra này ch u tác đ ng tr c ti p c a đ c đi m nguyên li u và tác đ ng liên hệ ể ị ộ ự ế ủ ặ ể ệ ộ ệ  
ng c c a đ c đi m s n ph m.ượ ủ ặ ể ả ẩ

Đây là m t ph ng pháp mô t  logic khái ni m “ công ngh ”. T  đó có th  xem xét đ nộ ươ ả ệ ệ ừ ể ế  
các ph m trù c a các y u t  công ngh  th c ph m.ạ ủ ế ố ệ ự ẩ

2. Các y u t  c a công ngh  th c ph mế ố ủ ệ ự ẩ
a. Các quan đi m v  ph m trù khoa h c th c ph mể ề ạ ọ ự ẩ
Khoa h c th c ph m là m t ph m trù tính ch t và là quy lu t bi n đ i c a th c ph m.ọ ự ẩ ộ ạ ấ ậ ế ổ ủ ự ẩ  
Đó là m i quan h  bi n ch ng gi a tr ng thái tĩnh và tr ng thái đ ng c a v t ch t là th cố ệ ệ ứ ữ ạ ạ ộ ủ ậ ấ ự  
ph m.ẩ

Do nh ng ngu n g c phát tri n khoa h c và s n xu t khác nhau, ph m trù khoa h c th cữ ồ ố ể ọ ả ấ ạ ọ ự  
ph m có nh ng đ c thù khác nhau.ẩ ữ ặ

Có quan đi m cho r ng khoa h c th c ph m là m t b  ph n c a hoá h c, đó là hoá h cể ằ ọ ự ẩ ộ ộ ậ ủ ọ ọ  
th c ph m cũng nh  các lĩnh v c: hoá h c h u c , hoá h c vô c …V i quan đi m này,ự ẩ ư ự ọ ữ ơ ọ ơ ớ ể  
ng i ta đ c bi t quan tâm đ n các tính ch t và bi n đ i ch t c a th c ph m, tr c h tườ ặ ệ ế ấ ế ổ ấ ủ ự ẩ ướ ế  
là n c, glucid, protid, lipid, mu i khoáng, vitamin…trên c  s  đó ng i ta th ng dùngướ ố ơ ở ườ ườ  
các ph ng pháp lu n, phân tích và t ng h p hoá h c đ  nghiên c u các đ i t ng th cươ ậ ổ ợ ọ ể ứ ố ượ ự  
ph m. Vì v y, lĩnh v c k  thu t và s n xu t các s n ph m th c ph m nh : d u béo. tinhẩ ậ ự ỹ ậ ả ấ ả ẩ ự ẩ ư ầ  
d u., vitamin, đ ng….th ng đ c phát tri n và qu n lí trong h  th ng công nghi pầ ườ ườ ượ ể ả ệ ố ệ  
hoá ch t.ấ
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M t khác, ngu n g c h u h t các lo i th c ph m h u h t là ngu n g c đ ng v t, th cặ ồ ố ầ ế ạ ự ẩ ầ ế ồ ố ộ ậ ự  
v t và vi sinh v t, nhi u c  s  c a quá trình b o qu n và ch  bi n th c ph m là các quáậ ậ ề ơ ở ủ ả ả ế ế ự ẩ  
trình sinh h c ( c ch  hô h p, lên men, t o sinh kh i, các quá trình sinh hoá..) và ch tọ ứ ế ấ ạ ố ấ  
l ng s n ph m th c ph m ph i có giá tr  sinh h c (đ  sinh nhi t năng, s  cân b ng sinhượ ả ẩ ự ẩ ả ị ọ ộ ệ ự ằ  
lý, giá tr  ch a b nh…).Trên c  s  đó, ngành công ngh  th c ph m đ c coi là m t bị ữ ệ ơ ở ệ ự ẩ ượ ộ ộ 
ph n c a ngành công ngh  sinh h c và m t s  ngành th c ph m n m trong h  th ng s nậ ủ ệ ọ ộ ố ự ẩ ằ ệ ố ả  
xu t, ch  bi n nông s n và m t ph n trong h  th ng y t  (d c li u,th c ăn kiêng...)ấ ế ế ả ộ ầ ệ ố ế ượ ệ ứ

Khi n n s n xu t s n ph m th c ph m phát tri n m nh và nhu c u s  d ng th c ph mề ả ấ ả ẩ ự ẩ ể ạ ầ ử ụ ự ẩ  
ch  bi n m  r ng, thì yêu c u v  c  khí hoá c a s n xu t và tính th c d ng c a s nế ế ở ộ ầ ề ơ ủ ả ấ ự ụ ủ ả  
ph m ( theo bao bì, theo c u trúc s n ph m và s  ti n dùng trong b o qu n và s  d ng )ẩ ấ ả ẩ ự ệ ả ả ử ụ  
cũng phát tri n m nh m . Trên c  s  đó s n ph m th c ph m d c phát tri n theo xu thể ạ ẽ ơ ở ả ẩ ự ẩ ượ ể ế 
c a hàng tiêu dùng. C  s  khoa h c ch  u c a ph m trù s n xu t này là các quy lu tủ ơ ở ọ ủ ỵế ủ ạ ả ấ ậ  
v t lý ( tính ch t c u trúc, l u bi n….c a v t li u) ậ ấ ấ ư ế ủ ậ ệ

Nh ng đ c thù c a các khuynh h ng trên v  khoa h c th c ph m đã d n đ n s  phátữ ặ ủ ướ ề ọ ự ẩ ẫ ế ự  
tri n không cân đ i ho c theo th  m nh c a k  thu t tuỳ t ng n c hay t ng ngành côngể ố ặ ế ạ ủ ỹ ậ ừ ướ ừ  
nghi p. Do đ c đi m này nên các ngành s n xu t th c ph m có th  đ ng th i n m trongệ ặ ể ả ấ ự ẩ ể ồ ờ ằ  
h  th ng qu n lý kinh t  khác nhau nh  thu c B  Công nghi p , B  Nông nghi p &ệ ố ả ế ư ộ ộ ệ ộ ệ  
PTNT,…

b. Tính ch t tích h p c a khoa h c th c ph mấ ợ ủ ọ ự ẩ
V  th c ch t khoa h c th c ph m là m t s  tích h p c a các ph m trù c  b n là: hoáề ự ấ ọ ự ẩ ộ ự ợ ủ ạ ơ ả  
h c, sinh h c, v t lý và c a các ph m trù trung gian là hoá lí, hoá sinh, c m quan…ọ ọ ậ ủ ạ ả

Các tính ch t và tr ng thái c m quan c a th c ph m ( nguyên li u, bán s n ph m và s nấ ạ ả ủ ự ẩ ệ ả ẩ ả  
ph m ) là thu c ph m trù tĩnh c a khoa h c th c ph m, các bi n đ i là ph m trù đ ng.ẩ ộ ạ ủ ọ ự ẩ ế ổ ạ ộ

Các n i dung c  th  trong m i ph m trù khoa h c t  nhiên c a khoa h c th c ph m đ cộ ụ ể ỗ ạ ọ ự ủ ọ ự ẩ ượ  
phân lo i và mô t  theo b ng sau:ạ ả ả

B ng 4.1. Phân lo i các tính ch t và bi n đ i c a th c ph m trên c  s  c a các ph m trùả ạ ấ ế ổ ủ ự ẩ ơ ở ủ ạ  
khoa h c t  nhiênọ ự

Các tính ch t c a th c ph mấ ủ ự ẩ
(ph m trù tĩnh)ạ

Các bi n đ i c a th c ph mế ổ ủ ự ẩ
(ph m trù đ ng)ạ ộ

1. Tính ch t v t lí ấ ậ
1.1. Tính ch t c  lí: hình th c, kh i l ng, đ  c ng, bi nấ ơ ứ ố ượ ộ ứ ế  
l u…ư

1.2. Tính ch t nhi t: nhi t đ , đ  d n nhi t…ấ ệ ệ ộ ộ ẫ ệ

1.3. Tính ch t quang:kh  năng ph n chi u, kh  năng h pấ ả ả ế ả ấ  
th , đ  ho t đ ng quang h c.ụ ộ ạ ộ ọ

1.4. Tính ch t đi n: đ  d n đi n, h ng s  đi n li…ấ ệ ộ ẫ ệ ằ ố ệ

 

1. Bi n đ i v t lý ế ổ ậ
1.1. Bi n đ i c  lí: bi n đ i c a các thông s  đó…ế ổ ơ ế ổ ủ ố

1.2. Bi n đ i nhi t: s  d n nhi t, đ i l u, trao đ i nhi t…ế ổ ệ ự ẫ ệ ố ư ổ ệ

1.3. Bi n đ i quang: s  ph n chi u, s  h p th …ế ổ ự ả ế ự ấ ụ

 

1.4. Bi n đ i đi n: bi n đ i c a các thông s  đóế ổ ệ ế ổ ủ ố

2. Tính ch t hoá lí ấ
2.1. Tính ch t keo: a n c, háo n c.ấ ư ướ ướ

 

2.2. Tính ch t pha: r n, l ng, khíấ ắ ỏ

 

2.3.Tính ch t khuy ch tán: tính hút m, tính phân tán.ấ ế ẩ

2. Bi n đ i hoá lí ế ổ
2.1. Bi n đ i keo: hydrat hoá, tr ng n , đông t , t oế ổ ươ ở ụ ạ  
mixen

2.2. Bi n đ i pha: b c h i, hoà tan, k t tinh, t o b t, t oế ổ ố ơ ế ạ ọ ạ  
đông

2.3. Trao đ i ch t hay chuy n kh i: trích ly, s y, phân ly…ổ ấ ể ố ấ
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3. Thành ph n hoá h c ầ ọ
3.1. Ch t inh d ng: glucid, protid, lipid. vitamin, mu iấ ưỡ ố  
khoáng.

 

3.2. N cướ

 

3.3. Các h p ch t, t  nhiên ngu n g c th  c p: ch t chát,ợ ấ ự ồ ố ứ ấ ấ  
s c t , ch t th m, acidắ ố ấ ơ

3.4. Các s n ph m c a s  trao đ i ch t: r u, ceton, caoả ẩ ủ ự ổ ấ ượ  
phân t , acid, fucfuran…ử

3.5. Ch t b  sung: hoá ch t b o qu n, ch t tăng v , ch tấ ổ ấ ả ả ấ ị ấ  
t o đông.ạ

3.6. Ch t nhi m: kim lo i, thu c tr  sâu, côn trùng…ấ ễ ạ ố ừ

3. Bi n đ i hoá h c hay các lo i ph n ng ế ổ ọ ạ ả ứ
3.1. Các ph n ng phân ly, phân gi i, thu  phân.ả ứ ả ỷ

3.2. Cá ph n ng c ng: t o este, polime hoá.ả ứ ộ ạ

3.3. Các ph n ng oxi hoá -kh .ả ứ ử

 

3.4. Các ph n ng trao đ i, trung hoà.ả ứ ổ

4. Các tính ch t hoá sinh ấ
Tr ng thái enzym, đ  chín, đ  lên menạ ộ ộ

4. Bi n đ i sinh hoá ế ổ

• B n lo i ph n ng hoá h c k  trên có enzymố ạ ả ứ ọ ể  
t ng ng xúc tác nh : liase, hydroliase,ươ ứ ư  
esterase, oxyreductase, izomerase… 

• S  trao đ i ch t. ự ổ ấ

5.Tính ch t sinh h c ấ ọ
5.1. C u t o t  bào.ấ ạ ế

5.2. Ngu n g c sinh h c, đ ng v t, th c v t, vi sinh v t.ồ ố ọ ộ ậ ự ậ ậ

5.3. Tình tr ng vi sinh v t. ạ ậ

5.4.Tình tr ng v  sinhạ ệ

5.5.Tính ch t sinh lí, dinh d ngấ ưỡ

5. Bi n đ i sinh h c ế ổ ọ
5.1. Bi n đ i t  bào.ế ổ ế

5.2. Phát tri n và sinh tr ng.ể ưở

 

5.3. Bi n đ i vi sinh v t.ế ổ ậ

5.4. Bi n đ i tình tr ng v  sinh.ế ổ ạ ệ

5.5. Bi n đ i tính ch t sinh lí dinh d ng.ế ổ ấ ưỡ

6. Tính ch t c m quan ấ ả
Mùi v , màu s c, tr ng tháiị ắ ạ

6. Bi n đ i c m quan ế ổ ả
T o ch t th m, bi n đ i màu, bi n đ i tr ng thái.ạ ấ ơ ế ổ ế ổ ạ

4.2 Các ph ng pháp và quá trình trong công ngh  th cươ ệ ự  
ph mẩ

Tr c h t c n phân bi t rõ khái ni m công ngh  gia công và công ngh  ch  bi n.ướ ế ầ ệ ệ ệ ệ ế ế

•Gia công: là ph ng pháp bi n đ i v t li u t  tr ng thái này sang tr ng thái khác,ươ ế ổ ậ ệ ừ ạ ạ  
nh ng ch a đ t đ n tr ng thái cu i cùng c n yêu c u c a v t li u hay c a s nư ư ạ ế ạ ố ầ ầ ủ ậ ệ ủ ả  
ph m. ẩ

•Ch  bi n: là ph ng pháp bi n đ i v t li u cho đ n khi đ t đ c tr ng thái c aế ế ươ ế ổ ậ ệ ế ạ ượ ạ ủ  
yêu c u s  d ng hay yêu c u thành ph m. ầ ử ụ ầ ẩ

Nh  v y ch  bi n là ph ng pháp bao g m nhi u giai đo n gia công, có th  mô t  theoư ậ ế ế ươ ồ ề ạ ể ả  
s  đ  sau đây: ơ ồ
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Đ  phù h p v i m c đích s  dung các ph ng pháp công ngh , c n ph i phân lo i cácể ợ ớ ụ ử ươ ệ ầ ả ạ  
ph ng pháp đó. Có các quan đi m phân lo i ph ng pháp công ngh  th c ph m sau đây:ươ ể ạ ươ ệ ự ẩ

1. Phân lo i ph ng pháp công ngh  theo trình t  th i gianạ ươ ệ ự ờ
Ch  bi n t  nguyên li u ban đ u đ n thành ph m cu i cùng t t nhiên ph i qua nhi u quáế ế ừ ệ ầ ế ẩ ố ấ ả ề  
trình k  ti p nhau, t c là ph i theo m t quy trình. ế ế ứ ả ộ

Ph ng pháp phân lo i công ngh  này ch  y u phù h p v i vi c t  ch c s n xu t hay tươ ạ ệ ủ ế ợ ớ ệ ổ ứ ả ấ ổ 
ch c lao đ ng xã h i trong m t ph m trù dinh d ng h c ứ ộ ộ ộ ạ ưỡ ọ

2. Phân lo i các ph ng pháp công ngh  theo trình đ  s  dung công cạ ươ ệ ộ ử ụ
Các ph ng pháp công ngh  đ c phân lo i theo m c đ  ti p xúc c a con ng i vào s nươ ệ ượ ạ ứ ộ ế ủ ườ ả  
ph m t c là s  thay th  s c lao đ ng c a con ng i b ng công c , máy móc. ẩ ứ ự ế ứ ộ ủ ườ ằ ụ

S  phân lo i này liên quan tr c h t đ n năng su t lao đ ng c a các quá trình, sau đó d nự ạ ướ ế ế ấ ộ ủ ẫ  
t i tác đ ng t t v  ch t l ng s n ph m.ớ ộ ố ề ấ ượ ả ẩ

3. Phân lo i các ph ng pháp công ngh  theo s  d ng năng l ngạ ươ ệ ử ụ ượ
Mu n ti n hành m t quá trình ph i s  d ng các năng l ng, ngu n năng l ng đó do cácố ế ộ ả ử ụ ượ ồ ượ  
tác nhân v t lí t o ra hay là các quá trình s  d ng n i năng (hoá năng, năng l ng sinhậ ạ ử ụ ộ ượ  
h c…). ọ

4. Phân lo i các ph ng pháp công ngh  theo tính ch t liên t cạ ươ ệ ấ ụ
Các ph ng pháp này liên quan tr c ti p đ n vi c t  ch c th c hi n các qui trình hay quáươ ự ế ế ệ ổ ứ ự ệ  
trình công ngh .ệ

5.Phân lo i các ph ng pháp công ngh  theo tr ng thái m c a th c ph mạ ươ ệ ạ ẩ ủ ự ẩ
S  phân lo i này ch  y u d a trên nh ng yêu c u s  d ng n c trong các quá trình côngự ạ ủ ế ự ữ ầ ử ụ ướ  
ngh , ph n l n các ph ng pháp này thu c v  công ngh  gia công ệ ầ ớ ươ ộ ề ệ

6. Phân lo i các ph ng pháp công ngh  theo quy lu t khoa h c t  nhiênạ ươ ệ ậ ọ ự
Các quá trình hay ph ng pháp công ngh  bao gi  cũng đ c th c hi n theo nh ng quyươ ệ ờ ượ ự ệ ữ  
lu t c a các ngành khoa h c. Đó là các ph m trù khoa h c c  b n liên quan đ n v t li uậ ủ ọ ạ ọ ơ ả ế ậ ệ  
là : v t lí, hoá h c, sinh h c, đ ng th i các ph m trù khoa h c trung gian là: lí hoá và hoáậ ọ ọ ồ ờ ạ ọ  
sinh. 

Phân lo i các ph ng pháp này th  hi n th  hi n đ c b n ch t c a ph ng pháp, t c làạ ươ ể ệ ể ệ ượ ả ấ ủ ươ ứ  
các qui lu t tác đ ng t i v t li u b ng các tác nhân kĩ thu t khác nhau, nh m đ a l i hi uậ ộ ớ ậ ệ ằ ậ ằ ư ạ ệ  
qu  mong mu n v  kinh t , s  l ng và ch t l ng. Nh  v y xác đ nh đ c b n ch tả ố ề ế ố ượ ấ ượ ư ậ ị ượ ả ấ  
c a các qui lu t này s  d  dàng tìn ra đ c c  s  t i u hoá c a quá trình đó.ủ ậ ẽ ễ ượ ơ ở ố ư ủ

 

7. Phân lo i các ph ng pháp công ngh  theo m c đích s  d ngạ ươ ệ ụ ử ụ
Các quá trình ph i đ t đ c m c đích ch  y u là làm thay đ i v t li u theo chi u h ngả ạ ượ ụ ủ ế ổ ậ ệ ề ướ  
tăng có l i và gi m có h i. Trên c  s  đó th  phân lo i các quá trình hay ph ng phápợ ả ạ ơ ở ể ạ ươ  
công ngh  nh  sau:ệ ư

•Chu n b  ẩ ị
•Khai thác 
•Ch  bi n ế ế
•B o qu n ả ả
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•Hoàn thi n ệ

S  phân lo i các ph ng pháp công ngh  theo m c đích c a quá trình này còn có ý nghĩaự ạ ươ ệ ụ ủ  
trong vi c phân lo i các nhóm quá trình có cùng m c đích công ngh . Các nhóm quá trìnhệ ạ ụ ệ  
đó là:

•Các quá trình chu n b  (Pcb) ẩ ị
•Các quá trình khai thác (Pkt) 
•Các quá trình ch  bi n (Pcb) ế ế
•Các quá trình b o qu n (Pbq) ả ả
•Các quá trình hoàn thi n (Pht) ệ

S  phân tích các nhóm quá trình cũng nh m đ  t i u hoá các qui trình công ngh  b ngự ằ ể ố ư ệ ằ  
cách t i u t ng nhóm quá trình đó.ố ư ừ

Hai ph ng pháp phân lo i các quá trình công ngh  th c ph m theo các qui lu t khoa h cươ ạ ệ ự ẩ ậ ọ  
và theo m c đích công ngh  có tính ch t tích h p và bi u ht  trong b ng 4.2 ụ ệ ấ ợ ể ị ả

B ng 4.2: Phân lo i và m c đích các quá trình và ph ng pháp công nghả ạ ụ ươ ệ

Các quá trình theo qui lu t khoa h c t  nhiênậ ọ ự
M c đích công ngh  ụ ệ

Chu n bẩ ị Khai thác Ch  bi nế ế  B o qu n ả ả Hoàn thành 

1. Ph m trù v t lí ạ ậ
1.1. Các quá trình c  h cơ ọ

Làm s chạ

Phân chia

Ph i chố ế

Đ nh hìnhị

Bài khí

  
 

 

X

X

X

X

  
 

 

 

X

  
 

 

 

X

X

X

X

  
 

 

 

 

 

 

X

  
 

 

 

 

 

X

X

1.2. Các quá trình nhi t ệ
Làm ngu iộ

L nh đôngạ

Đun nóng

N u chínấ

H pấ

Rán

N ngướ

  
X

 

 

X

X

X

X

X

   
 

 

X

X

X

X

X

  
X

X

X

X

X

X

X

 

2. Ph m trù lí hoá ạ
Ch ng c tư ấ

Cô đ cặ

Làm khô

  
 

 

X

  
X

X

X

  
 

X

X

  
 

X

X
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H p thấ ụ

Trích ly 

 X

X

X

X

X

3. Ph m trù hoá h c ạ ọ
Thu  phânỷ

Acid hoá

p mu i Ướ ố

Nhu m màuộ

  
 

 

X

 

   
X

X

X

X

  
 

X

X

 

  
 

 

X

4. Ph m trù hoá sinh và sinh h c ạ ọ
D m chínấ

Lên men

Sát trùng 

 

  
X

X

X

 

  
X

X

 

  
X

X

 

  
X

X

X

 

 

 

 đây ta th y trong m i quá trình hay ph ng pháp có th  th c hi n đ c nhi u m cỞ ấ ỗ ươ ể ự ệ ượ ề ụ  
đích.

8. Ph m trù trang b  kĩ thu t trong công ngh  th c ph mạ ị ậ ệ ự ẩ
Trong ph m trù trang b  kĩ thu t ph i quan tâm đ n các ch c năng, v t li u và ch  t o cácạ ị ậ ả ế ứ ậ ệ ế ạ  
trang thi t b  đó.ế ị

•Ch c năng c a các trang b  kĩ thu t ứ ủ ị ậ
•V t li u ch  t o thi t b  ậ ệ ế ạ ế ị
•V  ph ng di n ch  t o thi t b  ề ươ ệ ế ạ ế ị
•Tính liên t c c a dây chuy n s n xu t ụ ủ ề ả ấ

9. Ph m trù t  ch c - kinh t  trong công ngh  th c ph m ạ ổ ứ ế ệ ự ẩ
Các y u t  c  b n trong quá trình tái s n xu t là: ế ố ơ ả ả ấ

•V  ph ng di n s c lao đ ng ề ươ ệ ứ ộ
•V  ph ng di n đ i t ng lao đ ng ề ươ ệ ố ượ ộ
•V  công c  lao đ ng ề ụ ộ

4.3 Các quá trình c  lýơ

1. Quá trình phân chia
a. B n ch t quá trìnhả ấ
Là s  tách các c u t  có trong m t h n h p thông qua s  khác nhau b i m t ho c nhi uự ấ ử ộ ỗ ợ ự ở ộ ặ ề  
tính ch t đ c tr ng c a chúng.ấ ặ ư ủ

b. M c đích và ph m vi s  d ng c a quá trìnhụ ạ ử ụ ủ
G m 2 m c đích chính là :ồ ụ

•Chu n b  : tách b t các t p ch t, làm s ch h n h p. ẩ ị ớ ạ ấ ạ ỗ ợ
•Hoàn thi n là quá trình phân lo i s n ph m th c ph m trong và sau khi ch  bi n. ệ ạ ả ẩ ự ẩ ế ế
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2. Quá trình làm nhỏ
a. B n ch t c a quá trìnhả ấ ủ
Làm nh  là quá trình tác đ ng m t l c c  h c lên v t li u, làm cho v t li u b  bi n d ng,ỏ ộ ộ ự ơ ọ ậ ệ ậ ệ ị ế ạ  
làm gi m kích th c v t li u.ả ướ ậ ệ

b. M c đích và ph m vi s  d ng c a quá trìnhụ ạ ử ụ ủ
Là quá trình c  h c s  d ng nhi u trong ch  bi n th c ph m v i m c đích khác nhau, cóơ ọ ử ụ ề ế ế ự ẩ ớ ụ  
th  là :ể

•Chu n b  nguyên li u ẩ ị ệ
•Ch  bi n ế ế
•B o qu n ả ả

3. Quá trình ép
a. B n ch t quá trìnhả ấ
Tác đ ng l c c  h c vào v t li u làm v t li u b  bi n d ng trên v t c n nh m :ộ ự ơ ọ ậ ệ ậ ệ ị ế ạ ậ ả ằ

•Phân chia pha l ng - r n trong v t li u (tách ch t l ng đã đ c gi i phóng ra kh iỏ ắ ậ ệ ấ ỏ ượ ả ỏ  
t  bào còn n m trong v t li u ra ngoài ) ế ằ ậ ệ

•Đ nh hình - Bi n d ng v t li u ị ế ạ ậ ệ

b. Ph m vi s  d ng quá trình ạ ử ụ
Quá trình ép th ng đ c dùng trong ch  bi n rau qu , ch  bi n d u, trong công nghườ ượ ế ế ả ế ế ầ ệ 
bánh k o, ch  bi n l ng th cẹ ế ế ươ ự

•Khai thác v t li u ậ ệ
•Ph m trù bi n d ng - đ nh hình ạ ế ạ ị
•Ph m trù chu n b  cho các quá trình ti p theo ạ ẩ ị ế

4. Quá trình l ngắ
a. B n ch tả ấ
Là quá trình c  h c đ  phân riêng m t h n h p không đ ng nh t ( có r khác nhau) b ngơ ọ ể ộ ỗ ợ ồ ấ ằ  
tr ng l c ho c b ng l c ly tâm. Đây là m t quá trình v t lý.ọ ự ặ ằ ự ộ ậ

b. Ph m vi s  d ng quá trìnhạ ử ụ
R t r ng r i nh m các m c đích sau :ấ ộ ả ằ ụ

•Nâng cao ch t l ng s n ph m (làm trong s n ph m th c ph m) b ng cách táchấ ượ ả ẩ ả ẩ ự ẩ ằ  
các ch t nh h ng x u đ n s n ph m và đ n các quá trình ti p theo. ấ ả ưở ấ ế ả ẩ ế ế

•Chu n b  cho các quá trình ti p theo ẩ ị ế
•Khai thác, thu nh n s n ph m  d ng r n ậ ả ẩ ở ạ ắ
•V  sinh công nghi p : làm s ch khí tr c khi th i ra ngoài tránh đ c h i và ô nhi mệ ệ ạ ướ ả ộ ạ ễ  

môi tr ng, tránh t  t p nhi u khí gây n  trong các xí nghi p xay xát,… ườ ụ ậ ề ổ ệ

.5. Quá trình l cọ
a.  B n ch t c a quá trìnhả ấ ủ
Là phân riêng h n h p không đ ng nh t qua l p v i l c ho c màng l c, bã đ c gi  l iỗ ợ ồ ấ ớ ả ọ ặ ọ ượ ữ ạ  
trên l p l c, dung d ch chui qua l p l c d i áp su t t  do so v i áp su t bên d i l pớ ọ ị ớ ọ ướ ấ ự ớ ấ ướ ớ  
ngăn. Áp su t này t o ra do áp su t thu  tĩnh c a l p ch t l ng bên trên v t ngăn ho c doấ ạ ấ ỷ ủ ớ ấ ỏ ậ ặ  
b m.ơ
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Quá trình l c là m t quá trình v t lý, th c t  l c dùng đ  tách h n h p khó l ng, nó n mọ ộ ậ ự ế ọ ể ỗ ợ ằ ằ  
trung gian gi a 3 quá trình l c - l ng - ly tâm.ữ ọ ắ

b.  M c đích và ph m vi s  d ng c a quá trìnhụ ạ ữ ụ ủ
Quá trình l c nh m m c đích ọ ằ ụ

•Khai thác 
•Khâu chu n b  ẩ ị

6. Quá trình ly tâm
a.  B n ch tả ấ
Là ph ng pháp tách m t cách nhanh chóng các phân t  có kh i l ng riêng khác nhau.ươ ộ ử ố ựơ  
Th ng tách pha r n ra kh i pha l ng khi n ng đ  pha r n l n nh  l c ly tâm. Công th c:ườ ắ ỏ ỏ ồ ộ ắ ớ ờ ự ứ  

C = m w2 / R

Trong đó : m - Kh i l ng (kg)ố ượ

w - T c đ  thùng quay (m/s)ố ộ      w = 2pRn/60, n - s  vòng quay ố

R - bán kính thùng quay (m)

L c ly tâm l n h n tr ng l c r t nhi u. Trong công nghi p th c ph m th ng dùng cácự ớ ơ ọ ự ấ ề ệ ự ẩ ườ  
lo i máy ly tâm v i y u t  phân ly Kp = C / G ( trong đó C - l c ly tâm; G - tr ng l c ) Kpạ ớ ế ố ự ọ ự  
» 450 ÷ 1500.

b. Ph m vi s  d ngạ ử ụ
R t ph  bi n trong công ngh  th c ph m nh m các m c đích:ấ ổ ế ệ ự ẩ ằ ụ

•Chu n b  ẩ ị
•Khai thác 

7. Quá trình ph i ch , đ o tr n ( ph i tr n)ố ế ả ộ ố ộ
a.  B n ch tả ấ
Ph i tr n là quá trình ph i ch  và đ o tr nố ộ ố ế ả ộ

Ph i ch  là quá trình pha tr n gi a 2 hay nhi u c u t  (thành ph n ) khác nhau theo m tố ế ộ ữ ề ấ ử ầ ộ  
t  l  nh t đ nh đ  thu đ c m t h n h p (s n ph m) đáp ng yêu c u đã đ nh. ỷ ệ ấ ị ể ượ ộ ỗ ợ ả ẩ ứ ầ ị

Đ o tr n là quá trình c  h c nh m khu y tr n các thành ph n trong h n h p nh m phânả ộ ơ ọ ằ ấ ộ ầ ỗ ợ ằ  
b  đ u các c u t  d i tác d ng c a l c c  h c ( xét quá trình đ o tr n song song v iố ề ấ ử ướ ụ ủ ự ơ ọ ả ộ ớ  
ph i chê). ố

Trong công nghi p ch  bi n th c ph m, ph n l n các dây chuy n công ngh  liên qua t iệ ế ế ự ẩ ầ ớ ề ệ ớ  
quá trình ph i ch .ố ế

b.  M c đích công ngh  và ph m vi s  d ng quá trìnhụ ệ ạ ử ụ
Trong công nghi p th c ph m quá trình ph i ch  đ c th c hi n nh m các m c đíchệ ự ẩ ố ế ượ ự ệ ằ ụ  
sau :

•Ch  bi n ế ế
o T o ra s n ph m m i ạ ả ẩ ớ
o Nh m tăng ch t l ng s n ph m ằ ấ ượ ả ẩ

•Chu n b  ẩ ị
o Đi u ch nh các thành ph n có s n trong s n ph m trong tr ng h p cácề ỉ ầ ẵ ả ẩ ườ ợ  

thành ph n đó ch a đ t yêu c u. ầ ư ạ ầ
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o Nh m h  tr  cho m t s  qui trình công ngh  ằ ỗ ợ ộ ố ệ

4.4 Các quá trình nhi tệ

1.Quá trình đun nóng
a.  B n ch tả ấ
Đun nóng là m t quá trình làm tăng nhi t đ  t  nhi t đ  ban đ u đ n nhi t đ  cu i cùngộ ệ ộ ừ ệ ộ ầ ế ệ ộ ố  
cho tr c. Là quá trình truy n nhi t b ng d n nhi t và đ i l u nhi t.ướ ề ệ ằ ẫ ệ ố ư ệ

Nhi t đ  ban đ u (tbđ) thu ng b ng nhi t đ  môi tr ng không khí chung quanh. Nhi tệ ộ ầ ờ ằ ệ ộ ườ ệ  
đ  cu i cùng ( tc ) ph  thu c vào m c đích c a quá trình và tính ch t c a v t li u, th ngộ ố ụ ộ ụ ủ ấ ủ ậ ệ ườ  
đ c xác đ nh t  tr c. Chênh l ch gi a nhi t đ  cu i cùng và nhi t đ  ban đ u luônượ ị ừ ướ ệ ữ ệ ộ ố ệ ộ ầ  
luôn là m t đ i l ng l n h n 0 : t = tc – t bd > 0 không ph  thu c vào ph ng pháp th cộ ạ ượ ớ ơ ụ ộ ươ ự  
hi n.ệ

b. M c đích và ph m vi th c hi nụ ạ ự ệ
M c đíchụ
Trong công ngi p ch  bi n th c ph m quá trình đun nóng th ng đ c th c hi n nh mệ ế ế ự ẩ ườ ượ ự ệ ằ  
các m c đích sau: ụ

•M c đích chu n b  ụ ẩ ị
•M c đích khai thác ụ
•M c đích ch  bi n ụ ế ế
•M c đích b o qu n ụ ả ả
•M c đích hoàn thi n ụ ệ

Ph m vi th c hi nạ ự ệ
Đun nóng là m t trong nh ng quá trình quan tr ng nh t. Quá trình này đ c th c hi n h uộ ữ ọ ấ ượ ự ệ ầ  
h t trong các quy trình công ngh  s n xu t th c ph m v i nh ng m c đích khác nhau.ế ệ ả ấ ự ẩ ớ ữ ụ

2. Quá trình làm l nhạ
Làm gi m nhi t đ  th c ph m s  làm ch m l i t t c  các thay đ i x y ra trong quá trìnhả ệ ộ ự ẩ ẽ ậ ạ ấ ả ổ ả  
b o qu n th c ph m. Nói chung th i gian b o qu n càng dài, yêu c u nhi t đ  b o qu nả ả ự ẩ ờ ả ả ầ ệ ộ ả ả  
càng th p. ấ

M c dù nhi t đ  th p gây c ch  các thay đ i và gây n đ nh tr ng thái th c ph m, tuyặ ệ ộ ấ ứ ế ổ ổ ị ạ ự ẩ  
v y không ph i là m t ph ng pháp kh  trùng vì v y quá trình làm l nh ph i đ c ki mậ ả ộ ươ ử ậ ạ ả ượ ể  
soát ch t ch .ặ ẽ

a.  Làm l nh th ngạ ườ
Làm l nh th ng là quá trình ch  bi n mà trong đó nhi t đ  c a th c ph m đ c làmạ ườ ế ế ệ ộ ủ ự ẩ ượ  
gi m xu ng lh ong t  -1đ n 8ả ố ả ừ ế 0C. Ph ng pháp này đ c s  d ng đ  làm gi n t c đươ ượ ử ụ ể ả ố ộ 
c a s  thay đ i v  sinh hoá và vi sinh v t, kéo dài th i gian b o qu n c a th c ph m t iủ ự ổ ề ậ ờ ả ả ủ ự ẩ ươ  
và th c ph m ch  bi n. Làm l nh th ng gây nên nh ng thay đ i nh  v  các đ c tínhự ẩ ế ế ạ ườ ữ ổ ỏ ề ặ  
c m quan và dinh d ng c a th c ph m. Th c ph m làm l nh đ c ng i tiêu dùng hâmả ưỡ ủ ự ẩ ự ẩ ạ ượ ườ  
m  vì chúng “l nh và t i”. ộ ạ ươ

Làm l nh th ng k t h p v i các ph ng pháp b o qu n khác nh  lên men, b c x  ho cạ ườ ế ợ ớ ươ ả ả ư ứ ạ ặ  
thanh trùng đ  kéo dài th i gian b o qu n c a th c ph m. Vi c cung c p th c ph m b oể ờ ả ả ủ ự ẩ ệ ấ ự ẩ ả  
qu n l nh m t cách có hi u qu  đ n ng i tiêu dùng ph  thu c vào h  th ng phân ph iả ạ ộ ệ ả ế ườ ụ ộ ệ ố ố  
tinh vi bao g m kho l nh, xe l nh, t  l nh đ  bán hàng. đ c bi t th c ph m làm l nh cóồ ạ ạ ủ ạ ể ặ ệ ự ẩ ạ  
đ  chua th p, d  b  ô nhi m b i các vi sinh v t gây b nh ( th t t i, th t ch a n u, bánhộ ấ ễ ị ễ ở ậ ệ ị ươ ị ư ấ  
pizza và các lo i b t nhão), ph i đ c s  ch  vào b o qu n trong đi u ki n v  sinh đ cạ ộ ả ượ ơ ế ả ả ể ệ ệ ượ  
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ki m soát trong đi u ki n r t nghiêm ng t. Th c ph m đ c chia làm 3 lo i, ph  thu cể ề ệ ấ ặ ự ẩ ượ ạ ụ ộ  
vào nhi t đ  b o qu n:ệ ộ ả ả

•T  -1đ n +1ừ ế 0C, dùng cho cá t i, th t, xúc xích, th t và cá hun khói. ươ ị ị
•T  0 ¸ 5ừ 0C, dùng cho th t đóng h p, thanh trùng s a, s a chua, các lo i bánh. ị ộ ữ ữ ạ
•T  0 ¸ 8ừ 0C, dùng cho th t n u chín, ch  cá, th t p mu i ho c th t ch a n u,b ,ị ấ ả ị ướ ố ặ ị ư ấ ơ  

phomai c ng, rau qu . ứ ả

Làm l nh th ng s  có hi u qu  b o qu n cao h n n u khi b u không khí trong kho b oạ ườ ẽ ệ ả ả ả ơ ế ầ ả  
qu n đ c ki m soát. Ví d  l ng khí COả ượ ể ụ ượ 2 cao s  c ch  vi sinh v t, côn trùng ho tẽ ứ ế ậ ạ  
đ ngvà h n ch  s  hô h p c a th c ph m t i s ng.ộ ạ ế ự ấ ủ ự ẩ ươ ố

b.  Làm l nh đông (làm l nh sâu)ạ ạ
Làm l nh đông là quá trình h  th p nhi t đ  c a th c ph m xu ng th p h n đi m đóngạ ạ ấ ệ ộ ủ ự ẩ ố ấ ơ ể  
băng c a d ch mô, và n c trong th c ph m đông l i thành đá. Tính không linh ho t c aủ ị ướ ự ẩ ạ ạ ủ  
nu c  d ng đá và s  đ ng im c a các ch t hoà tan s  làm gi m n c ho t đ ng trongớ ở ạ ự ứ ủ ấ ẽ ả ướ ạ ộ  
th c ph m. Có th  k t h p làm l nh đông v i các ph ng pháp ch  bi n khác nh  ch nự ẩ ể ế ợ ạ ớ ươ ế ế ư ầ  
đ  tăng kh  năng b o qu n th c ph m. N u làm l nh đông đúng cách s  không có nh ngể ả ả ả ự ẩ ế ạ ẽ ữ  
thay đ i l n v  các thu c tính dinh d ng và c m quan th c ph m. ổ ớ ề ộ ưỡ ả ự ẩ

c. Làm khô và cô đ c b ng đông l nhặ ằ ạ
u đi m c a s y khô và cô đ c b ng l nh đông là do không có quá trình gia nhi t nhƯ ể ủ ấ ặ ằ ạ ệ ư 

ph ng pháp đun nóng nên hao h t v  dinh d ng và thay đ i v  c m quan ít h n. Tuyươ ụ ề ưỡ ổ ề ả ơ  
v y các quá trình này x y ra ch m ch p h n so v i các quá trình s y khô và cô đ c khác.ậ ả ậ ạ ơ ớ ấ ặ  
Chi phí cho làm khô và cô đ c b ng làm l nh đông cao, đ u t  ban đ u l n nên giá thànhặ ằ ạ ầ ư ầ ớ  
s n ph m cao. Trong th ng m a ch  nh ng s n ph m quý nh : th t n m h ăc các b a ănả ẩ ươ ị ỉ ữ ả ẩ ư ị ấ ọ ữ  
làm s n là đ c s  d ng ph ng pháp làm l nh đông đ  s y và cô đ c.ẵ ượ ử ụ ươ ạ ể ấ ặ

3. Quá trình n ngướ
a. B n ch tả ấ
N ng là quá trình x  lý nhi t, mà nhi t l ng truy n vào s n ph m ch  y u b ng b cướ ử ệ ệ ượ ề ả ẩ ủ ế ằ ứ  
x . Đó là m t trong nh ng quá trình công ngh  ph c t p, trong đó x y ra nh ng bi n đ iạ ộ ữ ệ ứ ạ ả ữ ế ổ  
hoá h c, lý h c, hoá lý ( bi n đ i h  keo) làm cho s n ph m đ t t i ch t l ng yêu c u,ọ ọ ế ổ ệ ả ẩ ạ ớ ấ ượ ầ  
chuy n th c ph m t  d ng không ăn đ c sang ăn đ c.ể ự ẩ ừ ạ ượ ượ

Theo quan đi m nhi t – lý thì n ng là quá trình m - nhi t đ c đ c tr ng b ng sể ệ ướ ẩ ệ ượ ặ ư ằ ự 
truy n nhi t và m trong h  mao- x p- keo c a v t li u d i nh h ng c a nhi t đề ệ ẩ ệ ố ủ ậ ệ ướ ả ưở ủ ệ ộ 
cao.

b. M c đích và ph m vi th c hi nụ ạ ự ệ
M c đíchụ
Trong k  thu t ch  bi n th c ph m, quá trình n ng đ c th c hi n nh m các m c đích:ỹ ậ ế ế ự ẩ ướ ượ ự ệ ằ ụ

•M c đích chu n b  ụ ẩ ị
•M c đích ch  bi n ụ ế ế
•M c đích b o qu n ụ ả ả

Ph m vi th c hi nạ ự ệ
Trong công nghi p ch  bi n l ng th c, quá trình n ng đ c th c hi n khi s n xu tệ ế ế ươ ự ướ ượ ự ệ ả ấ  
bánh mì, bánh quy, bnáh n ng...Các s n ph m trên đ c n ng nh m m c đích làmướ ả ẩ ượ ướ ằ ụ  
chín, t o màu, t o v  và c u trúc thích h p và đ  b o qu n đ c lâu h n. Ngoài ra ngạ ạ ị ấ ợ ể ả ả ượ ơ ướ  
đ c th c hi n trong các ngành ch  bi n rau qu , ngành th c ăn xã hôi nh  khách s n,ượ ự ệ ế ế ả ứ ư ạ  
ti m ăn, nhà b p.ệ ế
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4. Quá trình sao và rang
a.  B n ch tả ấ
Sao và rang theo quan đi m nhi t h c, th c ch t là gi ng nhau và là quá trình x  lý nhi t,ể ệ ọ ự ấ ố ử ệ  
mà nhi t truy n vào s n ph m b ng d n nhi t và b c x  nhi t. Nguyên li u đ c đ oệ ề ả ẩ ằ ẫ ệ ứ ạ ệ ệ ượ ả  
tr n liên t c.ộ ụ

Quá trình đ c g i là sao khi nguyên li u h ăc bán ch  ph m có d ng lá h ăc s i nhượ ọ ệ ọ ế ẩ ạ ọ ợ ư 
chè, thu c lá...Còn nguyên li u có d ng h t, viên thì quá trình đ c g i là rang ( rang đ u,ố ệ ạ ạ ượ ọ ậ  
l c...).ạ

b. M c đích công ngh  và ph m vi s  d ngụ ệ ạ ử ụ

•M c đích chu n b  ụ ẩ ị
•M c đích b o qu n ụ ả ả

5. Quá trình rán
a.  B n ch tả ấ
Rán là quá trình gia nhi t các s n ph m nh m nâng cao ch t l ng s n ph m , trong đóệ ả ẩ ằ ấ ượ ả ẩ  
d u h ăc m  v a là ch t t i nhi t v a là thành ph n c a s n ph m cu i cùng. Đây làầ ọ ở ừ ấ ả ệ ừ ầ ủ ả ẩ ố  
m t ph ng pháp ch  bi n th c ph m đ c ng d ng r ng rãi trong công nghi p chộ ươ ế ế ự ẩ ượ ứ ụ ộ ệ ế 
bi n th c ăn s n đóng h p, cũng nh  không đóng h p, trong các c  s  s n xu t th c ănế ứ ẵ ộ ư ộ ơ ở ả ấ ứ  
công c ng: các khách s n, các nhà ăn t p th  và c  trong b a ăn hàng ngày c a nhân dân.ộ ạ ậ ể ả ữ ủ

Trong công nghi p ch  bi n th c ph m th ng rán các lo i nguyên li u nh  cà tím, cáệ ế ế ự ẩ ườ ạ ệ ư  
r t, khoai tây, hành , l c, cá, th t...ố ạ ị

Quá trình rán th ng th c hi n  nhi t đ  120 ¸ 180ườ ự ệ ở ệ ộ 0C

b. M c đích c a quá trình rán ụ ủ
M c đích ch  bi nụ ế ế

•Nh m nâng cao ch t l ng s n ph m ằ ấ ượ ả ẩ
•Nâng cao giá tr  dinh d ng, t o s n ph m có màu s c và mùi v  đ c tr ng. ị ưỡ ạ ả ẩ ắ ị ặ ư

M c đích b o qu nụ ả ả

4.5 Các quá trình hóa lý

1. Quá trình trích ly
a.  B n ch t c a quá trìnhả ấ ủ
Quá trình trích ly là s  rút ch t hoà tan trong ch t l ng ho c ch t r n b ng m t ch t hoàự ấ ấ ỏ ặ ấ ắ ằ ộ ấ  
tan khác ( g i là dung môi) nh  quá trình khuy ch tán c a các ch t có n ng đ  khác nhau.ọ ờ ế ủ ấ ồ ộ

Trích ly ch t hoà tan trong ch t l ng g i là trích ly l ng, còn trích ly ch t hoà tan trongấ ấ ỏ ọ ỏ ấ  
ch t r n là trích ly r n.ấ ắ ắ

b. Ph m vi s  d ng c a quá trìnhạ ử ụ ủ
Trong công nghi p th c ph m nh m các m c đích sau:ệ ự ẩ ằ ụ

•Khai thác 
•Chu n b  cho các quá trình ti p theo ẩ ị ế
•Thu nh n s n ph m ậ ả ẩ

2. Quá trình ch ng c tư ấ
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a.  B n ch t ch ng c t ả ấ ư ấ
Là m t ph ng pháp tách h n h p ch t l ng thành nh ng c u t  riêng bi t d a vào sộ ươ ỗ ộ ấ ỏ ữ ấ ừ ệ ự ự 
khác nhau v  đ  bay h i c a chúng (Δtề ộ ơ ủ 0 sôi) b ng cách l p l p l i nhi u l n quá trìnhằ ậ ậ ạ ề ầ  
ng ng t  và bay h i.ư ụ ơ

Ch ng c t khác v i quá trình cô đ c là dung môi và ch t hoà tan đ u bay h i còn trongư ấ ớ ặ ấ ề ơ  
quá trình cô đ c ch  có dung môi bay h i.ặ ỉ ơ

b.  M c đích công ngh  và ph m vi s  d ngụ ệ ạ ử ụ
Tr c h t quá trình ch ng c t đ c t c hi n nh m m c đích thô ch , làm s ch các t pướ ế ư ấ ượ ự ệ ằ ụ ế ạ ạ  
ch t thô vì d  các ch t keo, nh a, b n...trong qui trinh s n xu t r u, h ăc thô ch  cácấ ụ ấ ự ẩ ả ấ ượ ọ ế  
nguyên li u có tinh d u ệ ầ

M c đích quan tr ng khác là ph m trù khai thác thu nh n s n ph m nh  c t c n, c tụ ọ ạ ậ ả ẩ ư ấ ồ ấ  
r u, c t các lo i tinh d u.…Cu i cùng ch ng c t đ  nâng cao ch t l ng s n ph m, đóượ ấ ạ ầ ố ư ấ ể ấ ượ ả ẩ  
là quá trình tinh ch  nh  tinh ch  c n, tinh ch  các lo i tinh d u có giá tr  kinh t  cao….ế ư ế ồ ế ạ ầ ị ế

.3. Quá trình cô đ cặ
a.  B n ch t ả ấ
Cô đ c là quá trình nâng cao n ng đ  ch t khô các s n ph m b ng ph ng pháp bay h iặ ồ ộ ấ ả ẩ ằ ươ ơ  
n c. Đ i v i s n ph m th c ph m là quá trình làm đ m đ c dung d ch nh  đun sôi, đó làướ ố ớ ả ẩ ự ẩ ậ ặ ị ờ  
quá trình v t lí và hoá lí.ậ

b. M c đích và ph m vi s  d ngụ ạ ử ụ

•Cô đ c dung d ch đ  chu n b  cho các quá trình ch  bi n ti p theo nh  ặ ị ể ẩ ị ế ế ế ư
•M c đích hoàn thi n nh  cô cà chua purê, tăng ch t l ng s n ph m. ụ ệ ư ấ ượ ả ẩ
•B o qu n: tăng n ng đ  dung d ch nên h n ch  s  phát tri n c a vi sinh v t và kéoả ả ồ ộ ị ạ ế ự ể ủ ậ  

dài th i gian b o qu n. ờ ả ả

4. Quá trình k t l ng (keo t )ế ắ ụ
a.  B n ch tả ấ
K t l ng là quá trình làm m t tính b n c a h  keo b ng cách tăng l c hút gi a các phân tế ắ ấ ề ủ ệ ằ ự ữ ử 
làm các micen dinh ch t nhau, h ăc làm m t v  hydrat hoá, đ a keo v  tr ng thái trungặ ọ ấ ỏ ư ề ạ  
hoà đi n ( đ ng đi n) keo b  keo t , kích th c các phân t  l n lên.ệ ẳ ệ ị ụ ướ ử ớ

b. M c đích và ph m vi s  d ng c a quá trìnhụ ạ ử ụ ủ
Trong công nghi p th c ph m quá trình k t l ng đ c th c hi n trong 2 ph m trù l n:ệ ự ẩ ế ắ ượ ự ệ ạ ớ

•Tr c h t v i m c đích làm tron dung d ch, tăng ch t l ng s n ph m. ướ ế ớ ụ ị ấ ượ ả ẩ
•Tinh luy n r u hoa qu  đ  keo t  tanin, protid và các ch t v n đ c. ệ ượ ả ể ụ ấ ẫ ụ
•Ph m trù th  hai c a quá trình keo t  trong công nghi p th c ph m là t o nên s nạ ứ ủ ụ ệ ự ẩ ạ ả  

ph m. Ví d : keo t  acid trong ph c acid – đ ng – pectin trong s n xu t k oẩ ụ ụ ứ ườ ả ấ ẹ  
d o ( Marmelat). ẻ

•Đông t  casein trong s n xu t các s n ph m s a, phomai và các s n ph m khác.ụ ả ấ ả ẩ ữ ả ẩ  
Trong s n xu t đ u ph ...chuy n s n ph m t  tr ng thái l ng sang h  đông đ c.ả ấ ậ ụ ể ả ẩ ừ ạ ỏ ệ ặ  

5. Quá trình k t tinhế
a.  B n ch tả ấ
Là quá trình chuy n t  pha l ng sang r n tinh th  d a vào tính hoà tan h n ch  c a ch tể ừ ỏ ắ ể ự ạ ế ủ ấ  
r n. Quá trình kèm theo to  nhi t.ắ ả ệ

b.  M c đíchụ
Thu nh n s n ph m r n  d ng nguyên ch t – đó là m c đích khai thác. ậ ả ẩ ắ ở ạ ấ ụ
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Quá trình k t tinh đ c s  d ng trong công nghi p ch  bi n đ ng saccarose k t tinh,ế ượ ử ụ ệ ế ế ườ ế  
đ ng glucose trong s n xu t b t ng t, s n xu t acid citric, tartric, và các acid th c ph mườ ả ấ ộ ọ ả ấ ự ẩ  
khác, trong ch  bi n mu i ăn ế ế ố

6 Quá trình s yấ
a. B n ch tả ấ
Là s  b c h i n c c a s n ph m b ng nhi t  nhi t đ  b t kì, là quá trình khuy ch tánự ố ơ ướ ủ ả ẩ ằ ệ ở ệ ộ ấ ế  
do chênh l ch m  b  m t và bên trong v t li u, nói cách khác do chênh l ch áp su t h iệ ẩ ở ề ặ ậ ệ ệ ấ ơ  
riêng ph n  b  m t v t li u và môi tr ng xung quanh.ầ ở ề ặ ậ ệ ườ

b. 

4.4.1. Quá trình trích ly
4.4.1.1. B n ch t c a quá trìnhả ấ ủ
Quá trình trích ly là s  rút ch t hoà tan trong ch t l ng ho c ch t r n b ng m t ch t hoàự ấ ấ ỏ ặ ấ ắ ằ ộ ấ  
tan khác ( g i là dung môi) nh  quá trình khuy ch tán c a các ch t có n ng đ  khác nhau.ọ ờ ế ủ ấ ồ ộ

Trích ly ch t hoà tan trong ch t l ng g i là trích ly l ng, còn trích ly ch t hoà tan trongấ ấ ỏ ọ ỏ ấ  
ch t r n là trích ly r n.ấ ắ ắ

4.4.1.2. Ph m vi s  d ng c a quá trìnhạ ử ụ ủ
Trong công nghi p th c ph m nh m các m c đích sau:ệ ự ẩ ằ ụ

•Khai thác 
•Chu n b  cho các quá trình ti p theo ẩ ị ế
•Thu nh n s n ph m ậ ả ẩ

4.4.2. Quá trình ch ng c tư ấ
4.4.2.1. B n ch t ch ng c t ả ấ ư ấ
Là m t ph ng pháp tách h n h p ch t l ng thành nh ng c u t  riêng bi t d a vào sộ ươ ỗ ộ ấ ỏ ữ ấ ừ ệ ự ự 
khác nhau v  đ  bay h i c a chúng (Δtề ộ ơ ủ 0 sôi) b ng cách l p l p l i nhi u l n quá trìnhằ ậ ậ ạ ề ầ  
ng ng t  và bay h i.ư ụ ơ

Ch ng c t khác v i quá trình cô đ c là dung môi và ch t hoà tan đ u bay h i còn trongư ấ ớ ặ ấ ề ơ  
quá trình cô đ c ch  có dung môi bay h i.ặ ỉ ơ

4.4.2.2. M c đích công ngh  và ph m vi s  d ngụ ệ ạ ử ụ
Tr c h t quá trình ch ng c t đ c t c hi n nh m m c đích thô ch , làm s ch các t pướ ế ư ấ ượ ự ệ ằ ụ ế ạ ạ  
ch t thô vì d  các ch t keo, nh a, b n...trong qui trinh s n xu t r u, h ăc thô ch  cácấ ụ ấ ự ẩ ả ấ ượ ọ ế  
nguyên li u có tinh d u ệ ầ

M c đích quan tr ng khác là ph m trù khai thác thu nh n s n ph m nh  c t c n, c tụ ọ ạ ậ ả ẩ ư ấ ồ ấ  
r u, c t các lo i tinh d u.…Cu i cùng ch ng c t đ  nâng cao ch t l ng s n ph m, đóượ ấ ạ ầ ố ư ấ ể ấ ượ ả ẩ  
là quá trình tinh ch  nh  tinh ch  c n, tinh ch  các lo i tinh d u có giá tr  kinh t  cao….ế ư ế ồ ế ạ ầ ị ế

4.4.3. Quá trình cô đ cặ
4.4.3.1. B n ch t ả ấ
Cô đ c là quá trình nâng cao n ng đ  ch t khô các s n ph m b ng ph ng pháp bay h iặ ồ ộ ấ ả ẩ ằ ươ ơ  
n c. Đ i v i s n ph m th c ph m là quá trình làm đ m đ c dung d ch nh  đun sôi, đó làướ ố ớ ả ẩ ự ẩ ậ ặ ị ờ  
quá trình v t lí và hoá lí.ậ

4.4.3.2. M c đích và ph m vi s  d ngụ ạ ử ụ

•Cô đ c dung d ch đ  chu n b  cho các quá trình ch  bi n ti p theo nh  ặ ị ể ẩ ị ế ế ế ư
•M c đích hoàn thi n nh  cô cà chua purê, tăng ch t l ng s n ph m. ụ ệ ư ấ ượ ả ẩ
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•B o qu n: tăng n ng đ  dung d ch nên h n ch  s  phát tri n c a vi sinh v t và kéoả ả ồ ộ ị ạ ế ự ể ủ ậ  
dài th i gian b o qu n. ờ ả ả

4.4.4. Quá trình k t l ng (keo t )ế ắ ụ
4.4.4.1. B n ch tả ấ
K t l ng là quá trình làm m t tính b n c a h  keo b ng cách tăng l c hút gi a các phân tế ắ ấ ề ủ ệ ằ ự ữ ử 
làm các micen dinh ch t nhau, h ăc làm m t v  hydrat hoá, đ a keo v  tr ng thái trungặ ọ ấ ỏ ư ề ạ  
hoà đi n ( đ ng đi n) keo b  keo t , kích th c các phân t  l n lên.ệ ẳ ệ ị ụ ướ ử ớ

4.4.4.2. M c đích và ph m vi s  d ng c a quá trìnhụ ạ ử ụ ủ
Trong công nghi p th c ph m quá trình k t l ng đ c th c hi n trong 2 ph m trù l n:ệ ự ẩ ế ắ ượ ự ệ ạ ớ

•Tr c h t v i m c đích làm tron dung d ch, tăng ch t l ng s n ph m. ướ ế ớ ụ ị ấ ượ ả ẩ
•Tinh luy n r u hoa qu  đ  keo t  tanin, protid và các ch t v n đ c. ệ ượ ả ể ụ ấ ẫ ụ
•Ph m trù th  hai c a quá trình keo t  trong công nghi p th c ph m là t o nên s nạ ứ ủ ụ ệ ự ẩ ạ ả  

ph m. Ví d : keo t  acid trong ph c acid – đ ng – pectin trong s n xu t k oẩ ụ ụ ứ ườ ả ấ ẹ  
d o ( Marmelat). ẻ

•Đông t  casein trong s n xu t các s n ph m s a, phomai và các s n ph m khác.ụ ả ấ ả ẩ ữ ả ẩ  
Trong s n xu t đ u ph ...chuy n s n ph m t  tr ng thái l ng sang h  đông đ c.ả ấ ậ ụ ể ả ẩ ừ ạ ỏ ệ ặ  

4.4.5. Quá trình k t tinhế
4.4.5.1. B n ch tả ấ
Là quá trình chuy n t  pha l ng sang r n tinh th  d a vào tính hoà tan h n ch  c a ch tể ừ ỏ ắ ể ự ạ ế ủ ấ  
r n. Quá trình kèm theo to  nhi t.ắ ả ệ

4.4.5.2. M c đíchụ
Thu nh n s n ph m r n  d ng nguyên ch t – đó là m c đích khai thác. ậ ả ẩ ắ ở ạ ấ ụ

Quá trình k t tinh đ c s  d ng trong công nghi p ch  bi n đ ng saccarose k t tinh,ế ượ ử ụ ệ ế ế ườ ế  
đ ng glucose trong s n xu t b t ng t, s n xu t acid citric, tartric, và các acid th c ph mườ ả ấ ộ ọ ả ấ ự ẩ  
khác, trong ch  bi n mu i ăn ế ế ố

4.4.6 Quá trình s yấ
4.4.6.1. B n ch tả ấ
Là s  b c h i n c c a s n ph m b ng nhi t  nhi t đ  b t kì, là quá trình khuy ch tánự ố ơ ướ ủ ả ẩ ằ ệ ở ệ ộ ấ ế  
do chênh l ch m  b  m t và bên trong v t li u, nói cách khác do chênh l ch áp su t h iệ ẩ ở ề ặ ậ ệ ệ ấ ơ  
riêng ph n  b  m t v t li u và môi tr ng xung quanh.ầ ở ề ặ ậ ệ ườ

4.4.6.2. M c đích và ph m vi s  d ngụ ạ ử ụ
Trong s n xu t th c ph m quá trình s y đ c s  d ng r ng rãi nh m các m c đích sau:ả ấ ự ẩ ấ ượ ử ụ ộ ằ ụ

•Chu n b : đó là s  tách b t n c đ  ngăn t m các dung d ch, p h ng, s y đẩ ị ự ớ ướ ể ẩ ị ướ ươ ấ ể 
gi m kh i l ng chuyên ch . ả ố ượ ở

•Khai thác: tăng hàm l ng ch t khô, s y h u h t các s n ph m th c ph m nh  s yượ ấ ấ ầ ế ả ẩ ự ẩ ư ấ  
s a b t, b t hoà tan, s y đ ng các lo i, chè, cafe, b t ng t, mì s i, s y menữ ộ ộ ấ ườ ạ ộ ọ ợ ấ  
bánh mì, các lo i qu  và lo i rau, chè và các s n ph m tiêu dùng khác nh  patêạ ả ạ ả ẩ ư  
th c ph m, jămbông h ăc xúc xích. ự ẩ ọ

•B o qu n: s y đ n l ng n c t i thi u, vi sinh v t khó phát tri n đ  b o qu nả ả ấ ế ượ ướ ố ể ậ ể ể ả ả  
s n ph m đ c lâu. S y đ n đ  ho t đ n c a n c: aw = 0,25 ¸ 0,35 ; vì đó làả ẩ ượ ấ ế ộ ạ ộ ủ ướ  
đi m b o qu n t i u c a các s n ph m có tính sinh h c khi không s  d ngể ả ả ố ư ủ ả ẩ ọ ử ụ  
l nh. ạ
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•Hoàn thi n: s y khô v t li u tr c khi dùng b  t, s y đ  b o đ m màu s c s nệ ấ ậ ệ ứơ ị ướ ấ ể ả ả ắ ả  
ph m và đ  sáng bóng (các s n ph m d ng h t, tinh th , r n) tăng đ  b n s nẩ ộ ả ẩ ạ ạ ể ắ ộ ề ả  
ph m... ẩ

 M c đích và ph m vi s  d ngụ ạ ử ụ
Trong s n xu t th c ph m quá trình s y đ c s  d ng r ng rãi nh m các m c đích sau:ả ấ ự ẩ ấ ượ ử ụ ộ ằ ụ

•Chu n b : đó là s  tách b t n c đ  ngăn t m các dung d ch, p h ng, s y đẩ ị ự ớ ướ ể ẩ ị ướ ươ ấ ể 
gi m kh i l ng chuyên ch . ả ố ượ ở

•Khai thác: tăng hàm l ng ch t khô, s y h u h t các s n ph m th c ph m nh  s yượ ấ ấ ầ ế ả ẩ ự ẩ ư ấ  
s a b t, b t hoà tan, s y đ ng các lo i, chè, cafe, b t ng t, mì s i, s y menữ ộ ộ ấ ườ ạ ộ ọ ợ ấ  
bánh mì, các lo i qu  và lo i rau, chè và các s n ph m tiêu dùng khác nh  patêạ ả ạ ả ẩ ư  
th c ph m, jămbông h ăc xúc xích. ự ẩ ọ

•B o qu n: s y đ n l ng n c t i thi u, vi sinh v t khó phát tri n đ  b o qu nả ả ấ ế ượ ướ ố ể ậ ể ể ả ả  
s n ph m đ c lâu. S y đ n đ  ho t đ n c a n c: aw = 0,25 ¸ 0,35 ; vì đó làả ẩ ượ ấ ế ộ ạ ộ ủ ướ  
đi m b o qu n t i u c a các s n ph m có tính sinh h c khi không s  d ngể ả ả ố ư ủ ả ẩ ọ ử ụ  
l nh. ạ

•Hoàn thi n: s y khô v t li u tr c khi dùng b  t, s y đ  b o đ m màu s c s nệ ấ ậ ệ ứơ ị ướ ấ ể ả ả ắ ả  
ph m và đ  sáng bóng (các s n ph m d ng h t, tinh th , r n) tăng đ  b n s nẩ ộ ả ẩ ạ ạ ể ắ ộ ề ả  
ph m... ẩ

4.6 Các quá trình hóa h cọ

1. Quá trình th y phânủ
a. 1.B n ch tả ấ
Là quá trình phân c t m t h p ch t cao phân t  thành các phân t  đ n gi n h n d i tácắ ộ ợ ấ ử ử ơ ả ơ ướ  
d ng c a các ch t xúc tác và có s  tham gia c a n c trong ph n ngụ ủ ấ ự ủ ướ ả ứ

b.  M c đích và ph m vi s  d ngụ ạ ử ụ
Ch  y u là m c đích khai thác nh  :ủ ế ụ ư

•Th y phân ngu n glucid trong s n xu t r u, bia, n c gi i khát, m t tinh b t,ủ ồ ả ấ ượ ướ ả ậ ộ  
đ ng glucose. ườ

•Th y phân ngu n nguyên li u giàu protein (đ u t ng ho c các lo i đ u khác, b tủ ồ ệ ậ ươ ặ ạ ậ ộ  
mì,…) thành các acid amin trong s n xu t n c ch m, b t ng t. ả ấ ướ ấ ộ ọ

•Th y phân lipid thành các acid béo trong s n xu t d u ăn. ủ ả ấ ầ
•Th y phân pectin đ  làm trong n c qu . ủ ể ướ ả
•Th y phân cellulose trong s n xu t gi y, bao gói. ủ ả ấ ấ

2. Quá trình thay đ i màuổ
a. B n ch tả ấ
Là quá trình chuy n hóa các ch t màu có s n trong v t li u thành các ch t không màu,ể ấ ẳ ậ ệ ấ  
ho c các ch t màu khác; hay bi n các ch t không màu thành các ch t có màu khác d iặ ấ ế ấ ấ ướ  
tác d ng c a nhi u y u t  ( lý h c, hóa h c, hóa lý, hóa sinh h c)ụ ủ ề ế ố ọ ọ ọ

b.  M c đích và ph m vi s  d ngụ ạ ử ụ

•M c đích ch  bi n ụ ế ế
•M c đích hoàn thi n ụ ệ
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4.7 Các quá trình sinh hóa và sinh h cọ

1. Quá trình d m chínấ
a. B n ch tả ấ
D m chín là quá trình xúc ti n s  bi n đ i sinh hoá trong rau qu  nh m đ t t i đ  chín cóấ ế ự ế ổ ả ằ ạ ớ ộ  
giá tr  ch t l ng cao nh t trong th i gian nh t đ nh.ị ấ ượ ấ ờ ấ ị

b. M c đích và ph m vi s  d ngụ ạ ử ụ
Đ i t ng ch  y u c a quá trình d m chín là các lo i rau qu  đ c thu hái  th i đi mố ượ ủ ế ủ ấ ạ ả ượ ở ờ ể  
mà sau khi r i kh i cây m  chúng v n có th  ti p t c quá trình chín nh  : chu i, d a, càờ ỏ ẹ ẫ ể ế ụ ư ố ứ  
chua,…Quá trình này đ c ti n hành trong ph m vi công nghi p, bán công nghi p v iượ ế ạ ệ ệ ớ  
nh ng ph ng ti n hi n đ i. Nh ng cũng có th  ti n hành  ph m vi h p h n : trongữ ươ ệ ệ ạ ư ể ế ở ạ ẹ ơ  
đi u ki n gia đình hay t p th  v i nh ng ph ng ti n th  công đ n gi n.ề ệ ậ ể ớ ữ ươ ệ ủ ơ ả

2. Quá trình lên men 
a.  B n ch t c a quá trìnhả ấ ủ
Là m t quá trình bi n đ i ch t d i tác d ng c a vi sinh v t. Bi t r ng xúc tác c a quáộ ế ổ ấ ướ ụ ủ ậ ế ằ ủ  
trình lên men là do enzym ti t ra t  vi sinh v t. Ví th  trong nhi u tr ng h p còn g i làế ừ ậ ế ề ườ ợ ọ  
quá trình hoá sinh, đúng h n là quá trình vi sinh v tơ ậ

Quá trình lên men luôn kèm theo sinh tr ng và phát tri n c a vi sinh v t, còn quá trìnhưở ể ủ ậ  
hoá sinh không nh t thi t có m t c a vi sinh v t s ng. Nói khác đi quá trình lên men đòiấ ế ặ ủ ậ ố  
h i ph i nuôi c y, nhân gi ng vi sinh v t t i m c c n thi t, sau đó các vi sinh v t s  ti pỏ ả ấ ố ậ ớ ứ ầ ế ậ ẽ ế  
t c phát tri n và đ ng hoá các ch t dinh d ng trong canh tr ng, thông qua các quá trìnhụ ể ồ ấ ưỡ ườ  
hoá sinh  n i t  bào đ  cu i cùng t o ra ch t m i mà ta mong mu n.ở ộ ế ể ố ạ ấ ớ ố

b.  M c đích và ph m vi s  d ng ụ ạ ử ụ
Các quá trình lên men x y ra r t nhi u trong thiên nhiên. Tuỳ theo phát tri n c a khoa h c,ả ấ ề ể ủ ọ  
loài ng i ngày càng hi u sâu và n m b t đ c các quy lu t ho t đ ng c a vi sinh v t đườ ể ắ ắ ượ ậ ạ ộ ủ ậ ể 
s  d ng chúng có l i cho cu c s ng c a mình. Vì v y tìm hi u quá trình lên men nh mử ụ ợ ộ ố ủ ậ ể ằ  
m c đích khai thác, ch  bi n ra các ch t c n thi t cho con ng i thông qua ho t đ ng c aụ ế ế ấ ầ ế ườ ạ ộ ủ  
vi sinh v t. M t khác tìm cách h n ch  nh ng tác h i do chúng gây ra trong ch  bi n vàậ ặ ạ ế ữ ạ ế ế  
b o qu n l ng th c th c ph m.ả ả ươ ự ự ẩ

Ph m vi s  d ng các quá trình r t r ng r i và đa d ng. Ng i ta có th  chia quá trìnhạ ử ụ ấ ộ ả ạ ườ ể  
thành

•Lên men do n m men ấ
•Lên men do n m m c ấ ố
•Lên men do vi khu n ẩ

4.8 Quá trình t o hình, bao bì và trang trí bao bìạ

1. T o hìnhạ
T o hình th c ph m là m t quá trình c  lý nh m làm cho s n ph m có hình d ng, kíchạ ự ẩ ộ ơ ằ ả ẩ ạ  
th c và kh i l ng nh t đ nhướ ố ượ ấ ị

Vi c t o hình m t s  s n ph m th c ph m là c n thi t, đ c coi nh  là m t quá trìnhệ ạ ộ ố ả ẩ ự ẩ ầ ế ượ ư ộ  
không th  b  qua, đ c th c hi n nh m các m c đích :ể ỏ ượ ự ệ ằ ụ

• M c đích chu n b  ụ ẩ ị

• M c đích ch  bi n ụ ế ế
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• M c đích hoàn thi n ụ ệ

2. Bao bì và trang trí bao bì
Bao bì th c ph m ngày nay g n li n v i th c ph m nh  m t công c  ch a, m t ph ngự ẩ ắ ề ớ ự ẩ ư ộ ụ ứ ộ ươ  
ti n b o qu n, m t ph ng ti n v n chuy n, m t tín hi u minh đ nh s n ph m và m tệ ả ả ộ ươ ệ ậ ể ộ ệ ị ả ẩ ộ  
công c  gia tăng s  ti n nghi khi ng i tiêu th  s  d ng.ụ ự ệ ườ ụ ử ụ

a. Ch c năng c a bao bì ứ ủ
Các nguyên li u v i các thành ph n quý đ c các nhà th c ph m ch n l a d a vào cácệ ớ ầ ượ ự ẩ ọ ự ự  
công ngh  ch  bi n tiên ti n và thi t b  đ t ti n trong đi u ki n v  sinh hoàn h o đ  đ tệ ế ế ế ế ị ắ ề ề ệ ệ ả ể ạ  
đ c nh ng k t qu  cao nh t v  ch t l ng th c ph m nh  giá tr  dinh d ng, giá trượ ữ ế ả ấ ề ấ ượ ự ẩ ư ị ưỡ ị 
c m quan,....  cu i c a ti n trình ch  bi n. Các thành qu  đó ph i đ c b o v  t i đaả ở ố ủ ế ế ế ả ả ượ ả ệ ố  
khi đ n tay ng i tiêu th , t o s  tín nhi m trong th ng m i, m t ph ng ti n thíchế ườ ụ ạ ự ệ ươ ạ ộ ươ ệ  
h p cho ng i s  d ng  xa n i s n xu t, đôi khi s n ph m ph i ch  m t gh i gian dàiợ ườ ử ụ ở ơ ả ấ ả ẩ ả ờ ộ ờ  
tr c khi tiêu th .ướ ụ

Các s n ph m đó c n ph i có s  tr  giúp c a bao bì đ  đ t đ c cao nh t m c tiêu mongả ẩ ầ ả ự ợ ủ ể ạ ượ ấ ụ  
mu n. N u s  thi t k  và đóng gói không h p cách, các bao bì s n ph m d  b  h  h ngố ế ự ế ế ợ ả ẩ ễ ị ư ỏ  
hay không t o đ c s  thi n c m, ng h  c a th  tr ng. S  đánh giá và tiêu th  s nạ ượ ự ệ ả ủ ộ ủ ị ườ ự ụ ả  
ph m  th  tr ng m i là s  đánh giá toàn di n và có ý nghĩa nh t.ẩ ở ị ườ ớ ự ệ ấ

Ng i ta th y bao bì có th  th c hi n đ c các ch c năng chính :ườ ấ ể ự ệ ượ ứ

• Ch c năng ch a đ ng th c ph m ứ ứ ự ự ẩ

• Ch c năng b o qu n th c ph m ứ ả ả ự ẩ

• Ch c năng ti n nghi, thu n l i, an toàn trong v n chuy n th c ph m ứ ệ ậ ợ ậ ể ự ẩ

• Ch c năng t o s  ti n nghi th m m  trong s  d ng th c ph m ứ ạ ự ệ ẩ ỹ ử ụ ự ẩ

• Ch c năng qu ng cáo, ti p th , tín hi u c a hàng hoá ứ ả ế ị ệ ủ

H u h t các th c ph m đ c v n chuy n, tiêu th  xa và s  d ng trong m t th i gian dàiầ ế ự ẩ ượ ậ ể ụ ử ụ ộ ờ  
t  khi s n xu t, do đó c n đ c b o qu n.ừ ả ấ ầ ượ ả ả

Bao gói là ph ng ti n c n thi t cho vi c t n tr  và phân ph i th c ph mươ ệ ầ ế ệ ồ ữ ố ự ẩ

b. V t li u bao bìậ ệ
Bao bì th c ph m r t đa d ng và s  d ng nhi u lo i v t li u nh  kim lo i c ng, kim lo iự ẩ ấ ạ ử ụ ề ạ ậ ệ ư ạ ứ ạ  
m m d o, th y tinh, nh a c ng, nh a d o, g , gi y, màng kim lo i hay plastic, màngề ẽ ủ ự ứ ự ẽ ỗ ấ ạ  
ph c h p nhi u l p đ  đ t đ c các ch c năng và m c đích c a s n ph mứ ợ ề ớ ể ạ ượ ứ ụ ủ ả ẩ

Đ c đi m c a bao bì th y tinhặ ể ủ ủ
• Ch u ăn mòn r t t t ị ấ ố

• D  b  do va ch m, do áp su t ễ ể ạ ấ

• Đa d ng v  hình th c bên ngoài, cách trang trí, ki u n p đ y,… ạ ề ứ ể ắ ậ

• Trong su t hay ngăn sáng m t ph n. ố ộ ầ

• Tr ng l ng l n, v n chuy n khó, phí chuyên ch  cao ọ ượ ớ ậ ể ở

• Giá đ t h n bao bì khác nh ng có th  tái s  d ng ắ ơ ư ể ử ụ

Đ c đi m c a bao bì kim lo iặ ể ủ ạ
• Ch u l c t t, ch u áp t t :khó b  ị ự ố ị ố ể

• Ít b  th m khí : kín ị ấ
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• C n ánh sáng t t ả ố

• Ch u nhi t t t ị ệ ố

• D  ăn mòn hóa h c, hòa tan kim lo i, ph ng h p ễ ọ ạ ồ ộ

• Tr ng l ng n ng ọ ượ ặ

Đ c đi m c a bao bì plasticặ ể ủ
• Tr ng l ng bao gói nh  ọ ượ ẹ

• S c b n kém, tuy nhiên ít b  h n th y tinh, ch u l c kém h n kim lo i ứ ề ể ơ ủ ị ự ơ ạ

• Có th  s n xu t m i n i do nguyên li u nhân t o ể ả ấ ọ ơ ệ ạ

• Không có tính quang h c nh  thj y tinh (truy n sáng, ph n chi u,…) ọ ư ủ ề ả ế

• D n nhiêt kém, ch u nhi t kém ẫ ị ệ

• Ít nhi u có s  th m khí, h i, mùi ề ự ắ ơ

• Ch u ăn mòn hoá h c t t ị ọ ố

c.  Phân lo i bao bìạ
Bao bì đôi khi đ c phân lo i theo nhi u tiêu chu n hay nhu c u khác nhau nh  : phânượ ạ ề ẩ ầ ư  
lo i theo kích c , phân lo i theo v t li u, phân lo i theo v  trí t ng đ i c a bao bì vàạ ỡ ạ ậ ệ ạ ị ươ ố ủ  
th c ph m, phân lo i theo các tính năng k  thu t c a bao bì. ự ẩ ạ ỹ ậ ủ

Phân lo i bao bì theo v  trí t ng đ i c a th c ph m :ạ ị ươ ố ủ ự ẩ

• Bao bì th  c p ứ ấ

• Bao bì s  c p ơ ấ

d.  Yêu c u đ i v i th c ph m khi bao góiầ ố ớ ự ẩ
Th i gian b o qu n c a th c ph m đ c đi u khi n b i đ c tính c a th c ph m nó baoờ ả ả ủ ự ẩ ượ ề ể ở ặ ủ ự ẩ  
g m n c ho t đ ng, pH, tính m n c m đ i v i s  bi n tính vi sinh v t và enzym... vàồ ướ ạ ộ ẫ ả ố ớ ự ế ậ  
các y u t  c n tr  quá trình bao gói.ế ố ả ở

S  m t và hút m là m t trong nh ng y u t  quan tr ng nh t nh h ng đ n th i gianự ấ ẩ ộ ữ ế ố ọ ấ ả ưở ế ờ  
b o qu n th c ph m. Trong bao bì t n t i m t ti u khí h u đ c xác đ nh b i áp su t h iả ả ự ẩ ồ ạ ộ ể ậ ượ ị ở ấ ơ  
c a n c trong th c ph m  nhi t đ  b o qu n.  m t s  th c ph m s  tahy đ i m đủ ướ ự ẩ ở ệ ộ ả ả Ở ộ ố ự ẩ ự ổ ẩ ộ 
đã d n đ n s  h  h ng b i vi sinh v t h ăc các enzyme, trong khi đó v i nh ng th cẫ ế ự ư ỏ ở ậ ọ ớ ữ ự  
ph m khác đi u đó gây nên s  m m h ăc khô đi c a th c ph m. nh h ng c a nh ngẩ ề ự ề ọ ủ ự ẩ Ả ưở ủ ữ  
thay đ i m đ  đ c bi u th  qua kh  năng h p n c đ ng nhi t c a th c ph m và phổ ẩ ộ ượ ể ị ả ấ ướ ẳ ệ ủ ự ẩ ụ 
thu c vào t c đ  chuy n t i h i n c trong bao bì. Ki m soát quá trình chuy n t i m độ ố ộ ể ả ơ ướ ể ể ả ẩ ộ 
là c n thi t đ  tránh s  ng ng t  n c trong bao bì, thúc đ y n m m c phát tri n vàầ ế ể ự ư ụ ướ ẩ ấ ố ể  
ch ng s  s m màu do l nh đông.ố ự ẫ ạ

M t s  th c ph m r t m n c m v i quá trình ôxi hoá, nh  các lo i th c ph m có hàmộ ố ự ẩ ấ ẫ ả ớ ư ạ ự ẩ  
l ng m  cao, th c ph m làm khô b ng l nh đông ..vì th  c n s  d ng bao bì có tínhượ ỡ ự ẩ ằ ạ ế ầ ử ụ  
th m ôxi th p. Đi u đó cũng gi m th p s  hao h t vitamin, nh t là vitamin C. Khi đóngấ ấ ề ả ấ ự ụ ấ  
gói c n ph i chú ý đ  các th c ph m (đ c bi t lo i có nhi u m , th c ph m khô) khôngầ ả ể ự ẩ ặ ệ ạ ề ỡ ự ẩ  
h p ht  các mùi l  t  bên ngoài. Nhi u th c ph m b  h  h ng khi nhi t đ  trong kho b oấ ụ ạ ừ ề ự ẩ ị ư ỏ ệ ộ ả  
qu n b  thay đ i, vì th  c n ki m soát ch t biên đ  dao đ ng c a nhi t đ  trong quá trìnhả ị ổ ế ầ ể ặ ộ ộ ủ ệ ộ  
b o qu n th c ph m đã đóng gói. Đ i v i các lo i th c ph m nóng ăn li n c n đ cả ả ự ẩ ố ớ ạ ự ẩ ề ầ ượ  
đóng gói b ng các v t li u cách nhi t. M t s  lo i v t li u bao bì ph i có kh  năng ch uằ ậ ệ ệ ộ ố ạ ậ ệ ả ả ị  
đ ng các đi u ki c ch  bi n c  th , nh  đóng bao nóng, kh  trùng nóng...ự ề ệ ế ế ụ ể ư ử
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e.  Nh ng yêu c u c a bao bì th c ph mữ ầ ủ ự ẩ
Bao bì th c ph m có các ch c năng quan tr ng trong b o qu n th c ph m, v n chuy n,ự ẩ ứ ọ ả ả ự ẩ ậ ể  
ti n ích trong s  d ng và qu ng cáo và trách nhi m trên s n ph m. Do đó, bao bì có nhi uệ ử ụ ả ệ ả ẩ ề  
yêu c u. Các yêu c u này đ c đ t ra. Tuy nhiên, yêu c u th c s  tuỳ thu c trên ph mầ ầ ượ ặ ầ ự ự ộ ẩ  
ch t c a th c ph m đòi h i, s  ch p nh n c a th  tr ng, m c tiêu th ng m i,..... Cácấ ủ ự ẩ ỏ ự ấ ậ ủ ị ườ ụ ươ ạ  
yêu c u này thay đ i theo s  phát tri n c a th  tr ng khác nhau và theo th i gian.ầ ổ ự ể ủ ị ườ ờ

1. Không đ c và t ng h p v i t ng lo i s n ph m ộ ươ ợ ớ ừ ạ ả ẩ

2. B o đ m v  sinh ả ả ệ

3. Gi  đ  m th c ph m và ch t d u béo ữ ộ ẩ ự ẩ ấ ầ

4. Gi  khí và mùi ữ

5. C n quang ả

6. B o v  tính nguyên v n c a s n ph m ả ệ ẹ ủ ả ẩ

7. B o v  s n ph m khi va ch m ả ệ ả ẩ ạ

8. C u t o n p d  m  ấ ạ ắ ễ ỡ

9. Ki u mi ng l y s n ph m thích h p ể ệ ấ ả ẩ ợ

10. Cách đ y kín l i ậ ạ

11. D  tiêu h y ễ ủ

12. Ki u dáng, kích c  ể ở

13. Vi c in n trên bao bì ệ ấ

14. Giá c  ả

15. Tiêu chu n hóa ẩ

f.  T ng tác gi a bao bì và th c ph mươ ữ ự ẩ
Bao bì đ c làm t  nhi u c u t  có nhi u tính ch t v t lý và hoá h c. M t s  c u t  th cượ ừ ề ấ ử ề ấ ậ ọ ộ ố ấ ử ự  
ph m có th  ph n ng v i thành ph n bao bì. Ng i ta l u ý đ n nh ng t ng tác nhẩ ể ả ứ ớ ầ ườ ư ế ữ ươ ư 
v y vì có th  có s  sinh ra đ c t  nguy hi m.ậ ể ự ộ ố ể

Vi c xác đ nh s  truy n các ch t đ n l  t  bao bì vào th c ph m là khó khăn. Thôngệ ị ự ề ấ ơ ẻ ừ ự ẩ  
th ng, ng u ta d a vào ti n trình đ n gi n h n. Đó là vi c s  d ng m t môi tr ngườ ườ ự ế ơ ả ơ ệ ử ụ ộ ườ  
gi  g n gi ng v i th c ph m đ  trích các c u t  c a v t li u bao gói. Môi tr ng đó cóả ầ ố ớ ự ẩ ể ấ ử ủ ậ ệ ườ  
th  g m : n c, 3% acid lactic, 3% acid acetic, 3% NaHCOể ồ ướ 3, 3% n c mu i 20% .ướ ố

g. Cho th c ph m vào bao bì và khâu dánự ẩ
Cho th c ph m vào bao bì v i kh i l ng chính xác, m t m t là yêu c u trong các lu tự ẩ ớ ố ượ ộ ặ ầ ậ  
ch  bi n th c ph m, m t khác còn là ch ng lãng phí do th c ph m tràn ra ngoài bao bì.ế ế ự ẩ ặ ố ự ẩ  
Sau khi đóng gói, s  b o t n ch t l ng th c ph m, s  kéo dài th i gian b o qu n phự ả ồ ấ ượ ự ẩ ự ờ ả ả ụ 
thu c r t nhi u vào quá trình ghép mí bao bì. Ch  ghép mì th ng là ch  y u nh t c aộ ấ ề ỗ ườ ỗ ế ấ ủ  
bao bì và th ng có nh ng sai ph m trong quá trình s n xu t (ví d  th c ph m b  dính vàoườ ữ ạ ả ấ ụ ự ẩ ị  
mí ghép, nhi t đ  ghép mí không thích h p...). T  quá trình ghép mí và đóng gói khôngệ ộ ợ ự  

nh h ng đ n ch t l ng th c ph m, song vi c đóng gói và ghép mí không t t s  cóả ưở ế ấ ượ ự ẩ ệ ố ẽ  
nh h ng l n đ n ch t l ng th c ph m trong quá trình b o qu n. ả ưở ớ ế ấ ượ ự ẩ ả ả

Ch ng 5: NGUYÊN LÝ B O QU N NÔNG S N TH C PH Mươ Ả Ả Ả Ự Ẩ

5.1 Nguyên nhân gây h  h ng th c ph mư ỏ ự ẩ
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Th c ph m đ  trong m t th i gian th ng b  bi n đ i ph m ch t, giá tr  dinh d ng vàự ẩ ể ộ ờ ườ ị ế ổ ẩ ấ ị ưỡ  
giá tr  c m quan, trong nhi u tr ng h p không còn ăn đ c. Nh ng bi n đ i đó doị ả ề ườ ợ ượ ữ ế ổ  
nh ng nguyên nhân sau:ữ

•Do vi sinh v t : có s n trong th c ph m ho c nhi m t  bên ngoài vào ậ ẳ ự ẩ ặ ễ ừ
•Do enzym: có s n trong các t  ch c, t  bào c a nguyên li u và th c ph m ẳ ổ ứ ế ủ ệ ự ẩ
• Do ph n ng gi a các ch t bên trong th c ph m v i nhau, và ch t bên trong th cả ứ ữ ấ ự ẩ ớ ấ ự  

ph m v i bao bì ẩ ớ
•Do đ c t , đó là nh ng ch t sinh ra trong th c ph m, con ng i ăn ph i d n đ nộ ố ữ ấ ự ẩ ườ ả ẫ ế  

ng  đ c. ộ ộ
•Do kí sinh trùng và côn trùng: vi sinh v t s ng ký sinh trên c  th  s ng. ậ ố ơ ể ố

5.2 Nh ng hình th c h  h ng th c ph mữ ứ ư ỏ ự ẩ

1. H  h ng v t lýư ỏ ậ
Không gây nên nh ng nh h ng có h i cho s c kho  c a con ng i và th c ph m b  hữ ả ưở ạ ứ ẻ ủ ườ ự ầ ị ư 
h ng d ng này đ c nh n bi t b ng ph ng pháp c m quan: ỏ ạ ượ ậ ế ằ ươ ả

•M t n c ấ ướ
•S  h p thu m ự ấ ẩ
•K t tinh ế
•S  thoát m  hôi ự ồ
•S  thoái hóa ự
•L nh đông ạ

.2. H  h ng hóa h c, hóa sinh và enzymeư ỏ ọ
a. Th y phân ch t béoủ ấ
Khi có s  hi n di n c a n c trong ch t béo, ch t béo b  th y phân hoàn toàn hay m tự ệ ệ ủ ướ ấ ấ ị ủ ộ  
ph n.ầ

Glyceric ---> Glycerol và các acid béo t  do và m t trong các acid béo t  do có mùi v  khóự ộ ự ị  
ch p nh n. ấ ậ

b. S  oxi hóa ch t béoự ấ
- S  ôi ceton ự

Acid béo t  do tách ra có th  b  oxi hóa: h p ch t hình thành có mùi v  l  (không ch pự ể ị ợ ấ ị ạ ấ  
nh n). Vi khu n và m c ti t ra enzyme ho t hóa cho nh ng ph n ng này.ậ ẩ ố ế ạ ữ ả ứ

- S  ôi aldehydeự

Acid béo trong ph n béo không tách ra cũng b  oxi hóa và ph n ng này tăng lên khi ti pầ ị ả ứ ế  
xúc v i nhi t đ , ánh sáng, đ ng th i có s  hi n di n c a ion kim lo i n ng.ớ ệ ộ ồ ờ ự ệ ệ ủ ạ ặ

c. S  thành l p acrolerinự ậ
Ch t acrolerin có tác d ng làm cay m t. ấ ụ ắ

Ch t béo th c ph m có ch a glycerol khi ti p xúc v i nhi t đ  cao trong th i gian dài sấ ự ẩ ứ ế ớ ệ ộ ờ ẽ 
bi n thành khí acrolerin: có tính đ c. Do đó trong quá trình ch  bi n c n thu h t ch t khíế ộ ế ế ầ ế ấ  
sinh ra trong quá trình chiên, đ  tránh b  h  h ng.ể ị ư ỏ

d. S  trùng h p ch t béoự ợ ấ
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Khi th y phân ch t béo, ch t béo không tách ra mà có th  trùng h p l i, khi ti p xúc v iủ ấ ấ ể ợ ạ ế ớ  
oxi th ng xuyên trong th i gian dài  nhi t đ  cao. Sau khi đ  ngu i, ch t béo này cóườ ờ ở ệ ộ ể ộ ấ  
tính nh t. Khi s  d ng l n sau nó s  mau b  đ t cháy.ớ ử ụ ầ ẽ ị ố

e. Ph n ng hóa nâu không enzymeả ứ
Ch  y u do ph n ng caramel hóa và ph n ng Melanoid. Ph n ng này x y ra nhanh ủ ế ả ứ ả ứ ả ứ ả ở 
nhi t đ  cao, làm cho h  h ng th c ph m n u không kh ng ch  chúng.ệ ộ ư ỏ ự ầ ế ố ế

f. Ph n ng hóa nâu có enzymeả ứ
Ch  y u x y ra trong rau qu  và trái cây, do có h  enzyme oxi hóa khi có oxy, oxy hóaủ ế ả ả ệ  
ch t n n trong trái cây thành màu s m.ấ ề ậ

g. S  phân gi i pectinự ả
Pectin b  phân gi i nh  enzyme pectinase làm c u trúc th c v t b  m m đi.ị ả ờ ấ ự ậ ị ề

h. Ph n ng gi a th c ph m và bao bìả ứ ữ ự ẩ
Các ch t trong th c ph m s  ph n ng v i bao bì: các lo i bao bì nh a d o, th y tinh, s tấ ự ẩ ẽ ả ứ ớ ạ ự ẻ ủ ắ  
tây.... s  t o cho th c ph m có mùi c a bao bì.ẽ ạ ự ẩ ủ

3. H  h ng do vi sinh v tư ỏ ậ
Đây là h  h ng quan tr ng nh t: th c ph m b  nhi m vi sinh v t do côn trùng ho c conư ỏ ọ ấ ự ẩ ị ễ ậ ặ  
ng i..ườ

Khi vi sinh v t hi n d ên trong th c ph m n u không tiêu di t chúng, chúng s  gây thi tậ ệ ị ự ẩ ế ệ ẽ ệ  
h i cho vi c b o qu n th c ph m và gây h i cho ng i khi ăn ph i.ạ ệ ả ả ự ẩ ạ ườ ả

Khi vi sinh v t nhi m vào trong th c ph m s  sinh ra đ c t  làm nh h ng đ n s cậ ễ ự ẩ ẽ ộ ố ả ưở ế ứ  
kh e con ng i.ỏ ườ

5.3 Các nguyên lý b o qu n NSTPả ả

1. Không cho th c ph m ti p xúc v i các nguyên nhân gây h  h ng th c ph m ự ẩ ế ớ ư ỏ ự ẩ
2. Không t o đi u ki n thu n l i cho các nguyên nhân gây h  h ng làm h i th cạ ề ệ ậ ợ ư ỏ ạ ự  

ph m. ẩ

•Làm nhanh các ti n trình c  b n. ế ơ ả
•Làm khô 

3. Tiêu di t m m móng gây h  h ng th c ph m ệ ầ ư ỏ ự ẩ

•S  d ng nhi t đ  cao trong ch  bi n th c ph m: ch n, h p, s y..... vi sinh v t,ử ụ ệ ộ ế ế ự ẩ ầ ấ ấ ậ  
enzym b  tiêu di t ị ệ

•Thanh trùng dùng trong s n xu t đ  h p. ả ấ ồ ộ
•Tiêu di t b ng b c x  đi n ly: tiêu di t vi sinh v t, enzym không ho t đ ng. ệ ằ ứ ạ ệ ệ ậ ạ ộ

5.4 S  d ng nguyên lý 1 trong b o qu n NSTPử ụ ả ả

1. Nguyên li uệ
Trong b n thân nguyên li u đã có enzyme, ch t béo... chính nh ng thành ph n này làm choả ệ ấ ữ ầ  
th c ph m b  h  h ng. Ngoài ra còn có nh ng v t ch t bám vào th c ph m làm m t giáự ẩ ị ư ỏ ữ ậ ấ ự ẩ ấ  
tr  dinh d ng ho c làm cho th c ph m tr  thành phi th c ph m.ị ưỡ ặ ự ẩ ở ự ẩ

2. Môi tr ngườ
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•Không khí: có th  s ch ho c không s ch (không khí ô nhi m) ể ạ ặ ạ ễ
•N c: có nhi u vi sinh v t trong n c. Ngoài ra trong n c còn có các ch t Ca, Mg,ướ ề ậ ướ ướ ấ  

Fe...khi ch  bi n th c ph m thì nh h ng đ n th c ph m. ế ế ự ẩ ả ưở ế ự ẩ
•Ánh sáng: là tác nhân làm cho ph n ng bi n đ i nhanh. ả ứ ế ổ
•Côn trùng, ru i, mu i: đây là tác nhân gây h  h ng khó b n qu n th c ph m ồ ỗ ư ỏ ả ả ự ẩ

3. Máy móc thi t b , công cế ị ụ
C n ph i gi  máy móc, thi t b , d ng c  đúng theo yêu c u, gi  gìn v  sinh.ầ ả ữ ế ị ụ ụ ầ ữ ệ

4. Con ng iườ

•N u công nhân có s c kh e không t t thì khi ch  bi n th c ph m b  ô nhi m. ế ứ ỏ ố ế ế ự ẩ ị ễ
•Trong quá trình ch  bi n th c ph m ng i công nhân c n ph i khám s c kh e theoế ế ự ẩ ườ ầ ả ứ ỏ  

đ nh kì. ị

5. Các bi n pháp th c hi n nguyên lý 1 ệ ự ệ

•Tách ph n không ăn đ c ra kh i th c ph m ầ ượ ỏ ự ẩ
•Áp d ng v  sinh công nghi p ụ ệ ệ

Trong các nhà máy khi s n xu t do ti p xúc v i v t li u, n c, máy móc, con ng i... làmả ấ ế ớ ậ ệ ướ ườ  
cho môi tr ng n i s n xu t b  ô nhi m: đó là ngu n cung c p đ y đ  các vi sinh v t làmườ ơ ả ấ ị ễ ồ ấ ầ ủ ậ  
h  h ng th c ph m, do đó ta c n v  sinh t t c .ư ỏ ự ẩ ầ ệ ấ ả

Có th  s  d ng bi n pháp thông gió, ánh sáng: t o ra phân x ng khô s ch, t o môiể ử ụ ệ ạ ưở ạ ạ  
tr ng b t l i cho vi sinh v t phát tri n ườ ấ ợ ậ ể

- Cách ly v i môi tr ngớ ườ

Th c ph m đ c cách ly v i môi tr ng s  b o qu n đ c lâu và c n cách ly n i s nự ẩ ượ ớ ườ ẽ ả ả ượ ầ ơ ả  
xu t v i n i ch a nguyên li u.ấ ớ ơ ứ ệ

- B o qu n s ngả ả ố

Đ  th c ph m n m d i d ng s ng: c  th  có nh ng đi u ki n ch ng l i môi tr ng.ể ự ẩ ằ ướ ạ ố ơ ể ữ ề ệ ố ạ ườ

5.5 S  d ng nguyên lý 2 trong b o qu n NSTPử ụ ả ả

. Ph ng pháp làm nhanh các ti n trình ươ ế
Đây là ph ng pháp v  th i gian, th i gian có th  can thi p vào các ti n trình bi n đ iươ ề ờ ờ ể ệ ế ế ổ  
c a th c ph m, do các ti n trình bi n đ i c n có th i gian xác đ nh, nh ng nguyên nhânủ ự ẩ ế ế ổ ầ ờ ị ữ  
có h i trong th c ph m mu n phát huy tính ch t có h i c a nó đ u ph i có th i gian. ạ ự ẩ ố ấ ạ ủ ề ả ờ

Do đó, các ti n trình x  lý hay ch  bi n đ c ti n hành nhanh chóng thì nó s  có tác d ngế ử ế ế ượ ế ẽ ụ  
h n ch  nh ng tác d ng có h i x y ra đ ng th i v i th i gianạ ế ữ ụ ạ ả ồ ờ ớ ờ

Nh c đi m c a ph ng pháp này là do ti n trình ch  bi n c n th i gian dài thì s n xu tượ ể ủ ươ ế ế ế ầ ờ ả ấ  
lúc đó m i có ch t l ng, do đó không th  rút ng n th i gian đ c đ ng th i còn tránhớ ấ ượ ề ắ ờ ượ ồ ờ  
vi c làm cho th c ph m không còn ch t l ng t t.ệ ự ẩ ấ ượ ố

Do đó y u t  th i gian r t có giá tr  trong quá trình ch  bi n, nh ng ta c n chú ý là khôngế ố ờ ấ ị ế ế ư ầ  
th  th c hi n đ c đ i v i ti n trình ch  bi n có th i gian dài đ  thu đ c tính ch t đ cể ự ệ ượ ố ớ ế ế ế ờ ề ượ ấ ặ  
tr ng c a s n ph m. ư ủ ả ẩ
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 m t m c th i gian nào đó thì th c ph m bi n đ i có l i, khi v t qua m c đó thìỞ ộ ứ ờ ự ẩ ế ổ ợ ượ ứ  
nh ng bi n đ i s  có h i cho nên ta c n bi t rõ m c th i gian có l i cho th c ph m (cònữ ế ổ ẽ ạ ầ ế ứ ờ ợ ự ẩ  
tùy thu c vào kinh nghi m, ho t đ ng, bi n đ i c a enzym trong th c ph m sinh ra) ộ ệ ạ ộ ế ổ ủ ự ẩ

2. Ph ng pháp làm khô các s n ph mươ ả ẩ
N c là đi u ki n đ  ki m tra th c ph mướ ề ệ ể ể ự ẩ

Khô là nói đ n đ  t  do c a n c, n u n c n m  d ng liên k t nhi u nó s  t o khóế ộ ự ủ ướ ế ướ ằ ở ạ ế ề ẽ ạ  
khăn cho s  ho t đ ng c a vi sinh v tự ạ ộ ủ ậ

Khi n c bi n đ i làm cho c u trúc th c ph m b  thay đ i. Ngoài ra n c còn quan tr ngướ ế ổ ấ ự ẩ ị ổ ướ ọ  
trong vi c làm h ng th c ph m.ệ ỏ ự ẩ

N c tham gia vào các ph n ng có s  ho t đ ng c a vi sinh v t và enzym. Vì v yướ ả ứ ự ạ ộ ủ ậ ậ  
ph ng pháp ki m soát n c là ph ng pháp r t t t đ  ki m tra ti n trình b o qu n th cươ ể ướ ươ ấ ố ể ể ế ả ả ự  
ph mẩ

Trong th c ph m làm khô có hai đ i l ng quan tr ng là áp su t th m th u và đ  ho tự ẩ ạ ượ ọ ấ ẩ ấ ộ ạ  
đ ng c a n c.ộ ủ ướ

2.1. Áp su t th m th uấ ẩ ấ

•Khi đ  hai dung d ch khác nhau có th  cùng 1 ch t tan nh ng n ng đ  khácnhau hayể ị ể ấ ư ồ ộ  
là 2 dung d ch có ch t tan khác nhau, khi 2 dung d ch ti p xúc v i nhau s  x y raị ấ ị ế ớ ẽ ả  
hi n t ng khu ch tán t  n i dung d ch có n ng đ  cao đ n n ng đ  th p. N uệ ượ ế ừ ơ ị ồ ộ ế ồ ộ ấ ế  
có m t màng m ng đ  phân chia hai dung d ch thì màng đó s  t o ra áp su t doộ ỏ ể ị ẽ ạ ấ  
t c đ  c a các ch t đi qua l i nhau c a dung d ch đó áp su t t o đ c do s  khácố ộ ủ ấ ạ ủ ị ấ ạ ượ ự  
nhau đó áp su t th m th u. ấ ẩ ấ

•Th ng b t kì dung d ch nào ng i ta cũng chia làm 3 nhóm khác nhau tùy thu cườ ấ ị ườ ộ  
vào áp su t th m th u. ấ ẩ ấ

* Nhóm dung d ch đ ng tr ng: là dung d ch r t phù h p v i ho t đ ng s ng c a t  bào.ị ẳ ươ ị ấ ợ ớ ạ ộ ố ủ ế  
Đây là dung d ch t ng đ ng v i dung d ch NaCl có n ng đ  kho ng 8,5%0 dung d chị ươ ươ ớ ị ồ ộ ả ị  
này g i là dung d ch mu i sinh lý.ọ ị ố

* Nhóm dung d ch u tr ng: là dung d ch có áp su t th m th u cao h n áp su t th mị ư ươ ị ấ ẩ ấ ơ ấ ẩ  
th u c a d ch bào. Khi t  bào r i vào dung d ch này s  b  áp su t th m th u làm cho n cấ ủ ị ế ơ ị ẽ ị ấ ẩ ấ ướ  
t  trong ch y ra ngòai, làm cho t  bào b  m t n c co l i g i là hi n t ng co nguyênừ ả ế ị ấ ướ ạ ọ ệ ượ  
sinh.

* Nhóm dung d ch nh c tr ng: n c bên ngoài có s c ép làm cho n c s  đi vào bênị ượ ươ ướ ứ ướ ẽ  
trong t  bào. L ng n c bên trong t  bào càng ngày càng nhi u và đ n m t lúc nào đóế ượ ướ ế ề ế ộ  
s  gây ra hi n t ng làm v  màng t  bào, có th  làm b  màng t  bào th c ph m do đóẽ ệ ượ ỡ ế ể ể ế ự ẩ  
không đ c s  d ng trong th c ph m.ượ ử ụ ự ẩ

Công th c:ứ

π = RCT hay π = mRT/MV

•π: áp su t th m th u ấ ẩ ấ
•R: h ng s  khí lý t ng ằ ố ưở
•C: n ng đ  mol ch t tan ồ ộ ấ
•T: nhi t đ  tuy t đ i ệ ộ ệ ố
•M: tr ng l ng phân t  ọ ượ ử
•m: s  gam ch t tan ố ấ
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2.2. Đ  ho t đ ng c a n cộ ạ ộ ủ ướ
N c t  do là n c quan tr ng trong s  bi n đ i th c ph mướ ự ướ ọ ự ế ổ ự ẩ

N c liên k t h u h t vi sinh v t và enzym không s  d ng đ c.ướ ế ầ ế ậ ử ụ ượ

Trong th c ph m càng nhi u n c t  do thì th c ph m càng d  b  h  h ngự ẩ ề ướ ự ự ẩ ẽ ị ư ỏ

Th c ph m có n c liên k t càng nhi u thì ít b  h  h ng.ự ầ ướ ế ề ị ư ỏ

Khi bi t đ c m i t ng quan c a áp su t h i và đ  ho t đ ng c a n c thì ng i ta cóế ượ ố ươ ủ ấ ơ ộ ạ ộ ủ ướ ườ  
th  đi u ch nh th c ph m v  h ng có kh  năng b o qu n lâu dài b ng cách thay đ i để ề ỉ ự ẩ ề ướ ả ả ả ằ ổ ộ 
ho t đ ng c a n c thông qua m t s  bi n pháp sau:ạ ộ ủ ướ ộ ố ệ

•Dùng ph ng pháp s y: l y b t n c trong th c ph m hay là gi m b t áp su t h iươ ấ ấ ớ ướ ự ẩ ả ớ ấ ơ  
trên b  m t, làm aw gi m xu ng do đó th c ph m b o qu n đ c lâu. Tùy theoề ặ ả ố ự ẩ ả ả ượ  
th c ph m mà ta dùng m t trong các ph ng pháp: ự ẩ ộ ươ

•Dùng ph ng pháp cô đ c: dùng nhi t đ  cao đ  l y n c ra kh i th c ph m hayươ ặ ệ ộ ể ấ ướ ỏ ự ẩ  
dung d ch th c ph m làm cho th c ph m b  bi n đ i do ti p xúc v i nhi t. ị ự ẩ ự ẩ ị ế ổ ế ớ ệ

•Dùng ph ng pháp chiên: cho th c ph m đi vào b  d u có nhi t đ  cao, n c trongươ ự ẩ ể ầ ệ ộ ướ  
th c ph m s  đi ra ngoài. Do đó trong m t b  d u chiên nhi t đ  sôi s  tăngự ẩ ẽ ộ ể ầ ệ ộ ẽ  
nh ng nhi t đ  sôi đó ch  y u là n c. ư ệ ộ ủ ế ướ

•S  d ng hóa ch t: nh m l y b t n c trong th c ph m, ch t hóa h c đó ph iử ụ ấ ằ ấ ớ ướ ự ẩ ấ ọ ả  
không đ c h i và có tính ch t hút n c t  đó làm gi m áp su t h i trong th cộ ạ ấ ướ ừ ả ấ ơ ự  
ph m. M t s  ch t nh : glycerol, tinh b t.… ẩ ộ ố ấ ư ộ

3. Dùng nhi t đ  th p đ  b o qu n th c ph mệ ộ ấ ể ả ả ự ẩ
D a vào nguyên lý c ch  các tác nhân gây h  h ng th c ph m. T o nhi t đ  thích h pự ứ ế ư ỏ ự ẩ ạ ệ ộ ợ  
đ  c ch  s  ho t đ ng c a vi sinh v t, làm l nh th c ph m đ  b o qu n th c ph m thôể ứ ế ự ạ ộ ủ ậ ạ ự ẩ ể ả ả ự ẩ  
s : tôm đông l nh, rau qu  đông l nh....ơ ạ ả ạ

3.1. Tác d ng c a nhi t đ  th p đ i v i vi sinh v tụ ủ ệ ộ ấ ố ớ ậ
Vi sinh v t chia làm 3 lo i là: a nóng, a m, a l nh. Khi h  nhi t đ  xu ng thì nguyênậ ạ ư ư ấ ư ạ ạ ệ ộ ố  
nhân làm cho th c ph m b  c ch  là do:ự ẩ ị ứ ế

•H u h t các vi sinh v t phát tri n  nhi t đ  t : 16 ¸ 380C và h u h t không phátầ ế ậ ể ở ệ ộ ừ ầ ế  
tri n  nhi t đ  00C. Tuy nhiên có m t s  men và m c có th  phát tri n d iể ở ệ ộ ộ ố ố ể ể ướ  
150F trong dung d ch khó l nh đông. ị ạ

•Men và m c có kh  năng ch ng ch i v i nhi t đ  th p cao h n là vi khu n. ố ả ố ọ ớ ệ ộ ấ ơ ẩ Ở 
nhi t đ  th p h u h t vi khu n b  đình ch  và ki m hãm ho t đ ng là do cácệ ộ ấ ầ ế ẩ ị ỉ ề ạ ộ  
nguyên nhân sau đây: 

•Do s  phá h y c  h c c a t  bào vi sinh v t trong quá trình đóng băng tinh thự ủ ơ ọ ủ ế ậ ể 
n c đá. ướ

•Do hàm l ng n c trong th c ph m gi m xu ng b i n c đã hình thành tinh thượ ướ ự ẩ ả ố ở ướ ể 
đá, ch  còn l i r t ít n c trong th c ph m ch  y u là n c liên k t cho nênỉ ạ ấ ướ ự ẩ ủ ế ướ ế  
không đ  đi u ki n đ  vi sinh v t phát tri n. ủ ề ệ ể ậ ể

•Do s  thay đ i pH, n ng đ  ch t khô, ch t tan và áp su t th m th u. Khi n ng đự ổ ồ ộ ấ ấ ấ ẩ ấ ồ ộ 
ch t tan tăng trong d ch bào thì áp su t th m th u tăng lên nên h n ch  đ c sấ ị ấ ẩ ấ ạ ế ượ ự 
phát tri n c a vi sinh v t. ể ủ ậ

3.2. Tác d ng c a nhi t đ  th p đ i v i t  bào c  th  s ngụ ủ ệ ộ ấ ố ớ ế ơ ể ố
Tác d ng c a nhi t đ  lên c  th  s ng là tác d ng lên tr ng thái c a n c và cũng t  đóụ ủ ệ ộ ơ ể ố ụ ạ ủ ướ ừ  
tác d ng lên t t c  các t  h p thành ph n hóa h c c a s n ph m hay là c  th  s ng. ụ ấ ả ổ ợ ầ ọ ủ ả ẩ ơ ể ố
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• nh h ng đ i v i t  bào: khi làm l nh thì nó s  làm phá v  c u trúc vi mô c a tẢ ưở ố ớ ế ạ ẽ ỡ ấ ủ ế 
bào do n c b  đóng băng t o thành tinh th  đá. Đ ng th i khi l nh đông nó sướ ị ạ ể ồ ờ ạ ẽ 
ki m hãm nh ng ph n ng sinh lý, sinh hóa c a t  bào. ề ữ ả ứ ủ ế

•Đ i v i c  th  s ng ố ớ ơ ể ố
o Đ i v i đ ng v t: khi l nh đông đ ng v t s  không s ng đ c do m tố ớ ộ ậ ạ ộ ậ ẽ ố ượ ấ  

đi s  tu n hòan trong c  th  và trao đ i ch t đ  th i nhi t. ự ầ ơ ể ổ ấ ể ả ệ
o Đ i v i th c v t: m c dù t  bào đ c b o v  b ng v  cenlullose ch cố ớ ự ậ ặ ế ượ ả ệ ằ ỏ ắ  

ch n và c u trúc c a nó cũng đ n gi n h n nh ng khi l nh đông th cắ ấ ủ ơ ả ơ ư ạ ự  
v t cũng không s ng đ c. ậ ố ượ

3.3. Nh ng bi n đ i chính trong quá trình b o qu n và ch  bi n l nhữ ế ổ ả ả ế ế ạ
a. Bi n đ i v t lýế ổ ậ

•S  bay h i n c ự ơ ướ
•Bi n đ i v  hình d ng ế ổ ề ạ
•Màu s c. ắ

Bi n đ i c a s  bay h i n c là quan tr ng nhât trong b o qu n th c ph m. Nguyên chế ổ ủ ự ơ ướ ọ ả ả ự ẩ ủ 
y u c a s  bay h i n c là do s  chênh l ch v  đ  m và do s  hô h p c a th c ph m.ế ủ ự ơ ướ ự ệ ề ộ ẩ ự ấ ủ ự ẩ

* Nh ng y u t  nh h ng đ n s  bay h i n cữ ế ố ả ưở ế ự ơ ứơ

•B  m t bay h i ề ặ ơ
•Nhi t đ  môi tr ng xung quanh ệ ộ ườ
•V n t c chuy n đ ng c a không khí ậ ố ể ộ ủ
•Đ  m t ng đ i c a môi tr ng b o qu n ộ ẩ ươ ố ủ ườ ả ả

* Nh ng y u t  nh h ng đ n s n ph m do s  bay h i n cữ ế ố ả ưở ế ả ẩ ự ơ ướ

•S  m t tr ng l ng ự ấ ọ ượ
•Làm cho rau qu  mau héo, gi m giá tr  c m quan ả ả ị ả
•B  m t th t cá s  khô ráo, có tác d ng b o qu n th c ph m ề ặ ị ẽ ụ ả ả ự ẩ
•B  m t s n ph m tr  nên s m t i ề ặ ả ẩ ở ẫ ố

* M t s  bi n pháp kh c ph c s  bay h i n cộ ố ệ ắ ụ ự ơ ướ

•Gi m th i gian làm l nh th c ph m xu ng ả ờ ạ ự ẩ ố
•Gi m b  m t b c h i c a th c ph m ả ề ặ ố ơ ủ ự ẩ
•Không nên thông gió nhi u khi làm l nh ề ạ
•Tăng m t ng đ i c a kho b o qu n ẩ ươ ố ủ ả ả

b. Bi n đ i sinh lýế ổ
Quá trình hô h p là quá trình trao đ i ch t c a t  bào c  th  s ng, l y O2 th y ra CO2,ấ ổ ấ ủ ế ơ ể ố ấ ả  
n c và năng l ng. ướ ượ

Trong quá tình b o qu n l nh thì s  hô h p ph  thu c vào nhi t đ , m c đ  chín c a rauả ả ạ ự ấ ụ ộ ệ ộ ứ ộ ủ  
qu , c a nguyên li u, m c đ  nguyên lành. ả ủ ệ ứ ộ

Khi th c ph m ho c rau qu  hô h p thì nó s  tiêu th  kh i l ng nh  đ ng glucose:ự ẩ ặ ả ấ ẽ ụ ố ượ ư ườ  
l ng đ ng tuy t đ i m t đi và khi đó đ ng saccarose chuy n hóa thành glucose vàượ ườ ệ ố ấ ườ ể  
frutose nh ng rau qu  v n ng t h n so v i ban đ u.ư ả ẫ ọ ơ ớ ầ

c. Bi n đ i v  sinh hóaế ổ ề
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* Đ ng v tộ ậ

Đ ng v t khi đem gi t m , b o qu n l nh v n th c hi n quá trình sinh hóa qua 3 giaiộ ậ ế ổ ả ả ạ ẫ ự ệ  
đ an v i t c đ  ch m h n. ọ ớ ố ộ ậ ơ

•Tê c ng ứ
•Chín hóa h c ọ
•Phân h y. ủ

N u nhi t đ  không đ  l nh th c ph m v n ti n hành phân h y. ế ệ ộ ủ ạ ự ẩ ẫ ế ủ

Trong b o qu n l nh không đ  cho th c ph m đi qua kh i giai đ an chín hóa h c, n uả ả ạ ể ự ẩ ỏ ọ ọ ế  
b o qu n quá th i gian qui đ nh thì s  có s  phân h y protein trong th t, th t tr  nên bả ả ờ ị ẽ ự ủ ị ị ở ị 
m m nhũng. Còn đ i v i m  thì ngay lúc đ u b o qu n đã x y ra s  th y phân  b  m t,ề ố ớ ỡ ầ ả ả ả ự ủ ở ề ặ  
l ng vitamin thay đ i đáng k . Ng i ta có th  d a vào nh ng ch t trung gian đ  xácượ ổ ể ườ ể ự ữ ấ ể  
đ nh đ  t i c a th t sau th i gian b o qu n l nh. ị ộ ươ ủ ị ờ ả ả ạ

* Th c v tự ậ

Bi n đ i sinh hóa ch  y u là protopectin thành pectin làm cho rau qu  b  m m đi.ế ổ ủ ế ả ị ề

3.4. ng d ng nhi t đ  th pỨ ụ ệ ộ ấ
a. Các ph ng pháp sinh l nhươ ạ

•Sinh l nh thiên nhiên ạ
•Sinh l nh nhân t o ạ ạ

b. Các ph ng pháp b o qu n l nhươ ả ả ạ
- Ph ng pháp l nh th ngươ ạ ườ

Th c ph m đ c làm l nh và b o qu n  nhi t đ  g n nhi t đ  đóng băng c a th cự ẩ ượ ạ ả ả ở ệ ộ ầ ệ ộ ủ ự  
ph m, th c ph m b  kìm hãm nh ng bi n đ i v  lý – hóa, sinh h c, ki m hãm ho t đ ngẩ ự ẩ ị ữ ế ổ ề ọ ề ạ ộ  
c a vi sinh v t gây ra trong th c ph m.ủ ậ ự ẩ

Ngoài ra ph ng pháp l nh th ng còn làm tăng ph m ch t c a m t s  th c ph m nhươ ạ ườ ẩ ấ ủ ộ ố ự ẩ ư 
th t s  đ c làm chín hóa h c nên h ng v  c a nó s  th m ngon h n; các lo i r u, bia,ị ẽ ượ ọ ươ ị ủ ẽ ơ ơ ạ ượ  
n c gi i khát có mùi v  h p d n h n h p kh u v  h n. ướ ả ị ấ ẫ ơ ơ ẩ ị ơ

Ph ng pháp l nh th ng ch  b o qu n th c ph m th i gian ng n ho c b o qu n bánươ ạ ườ ỉ ả ả ự ẩ ờ ắ ặ ả ả  
thành ph m ch  đem đi đông l nh.ẩ ờ ạ

- Ph ng pháp l nh đôngươ ạ

B o qu n đ c th c ph m dài ngày h n và làm cho th c ph m lâu b  h  h ng h n.ả ả ượ ự ẩ ơ ự ẩ ị ư ỏ ơ

•Ph ng pháp l nh đông nhanh ươ ạ
•Ph ng pháp l nh đông ch m ươ ạ ậ

4. S  d ng acid đ  b o qu n th c ph mử ụ ể ả ả ự ẩ
4.1. nh h ng c a pH đ n ho t đ ng s ng c a vi sinh v tẢ ưở ủ ế ạ ộ ố ủ ậ
Ho t đ ng s g c a vi sinh v t ph  thu c vào nhi u y u t  c a môi tr ng b i vì vi sinhạ ộ ố ủ ậ ụ ộ ề ế ố ủ ườ ở  
v t mu n sinh tr ng và phát tri n thì nó ph i c n các v t li u đ  sinh t ng h p và dùngậ ố ưở ể ả ầ ậ ệ ể ổ ợ  
làm ngu n năng l ng. S  sinh tr ng và phát tri n c a vi sih v t r t d  b  nh h ng ồ ượ ự ưở ể ủ ậ ấ ễ ị ả ưở ở 
các tác nhân khác nhau c a môi tr ngủ ườ
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Trong nh ng tác nhân đó, ion Hữ + là m t trong nh ng tác nhân quan tr ng nh h ng đ nộ ữ ọ ả ưở ế  
ho t đ ng s ng c a vi sinh v t. Ion Hạ ộ ố ủ ậ + đ c bi u th  qua n ng đô pH.ượ ể ị ồ

N ng đ  Hồ ộ + t i u c n cho s  sinh tr ng và phát tri n c a vi sinh v t th ng th p, ố ư ầ ự ưở ể ủ ậ ườ ấ ở 
n ng đ  ion Hồ ộ + cao đ  pH th p có tác d ng gây đ c ho c làm ch t vi sinh v t.ộ ấ ụ ộ ặ ế ậ

Giá tr  pH c a môi tr ng c n cho vi sinh v t phát tri n s  dao đ ng t  4 ¸ 5. Khi v tị ủ ườ ầ ậ ể ẽ ộ ừ ượ  
qua kh i gi i h n thì vi sinh v t s  khó phát tri n ho c b  c ch . Th c ph m có đ  pH=ỏ ớ ạ ậ ẽ ể ặ ị ứ ế ự ẩ ộ  
7 ¸ 8, xét v  s  tiêu hóa không t t cho s c kh e, do đó c n gi m pH xu ng còn 4 ho c 5.ề ự ố ứ ỏ ầ ả ố ặ

Đ  acid c a rau qu  có nh h ng đ n vi c kh  năng ch u nhi t c a vi sinh v t nên c nộ ủ ả ả ưở ế ệ ả ị ệ ủ ậ ầ  
thanh trùng rau qu   nhi t đ  th pả ở ệ ộ ấ

4.2. Các ph ng pháp acid hóa môi tr ngươ ườ
a. Ph ng pháp hóa h cươ ọ
- S  d ng m t s  acid vô c  ho c h u c  đ  làm chua th c ph m hay acid hóa môiử ụ ộ ố ơ ặ ữ ơ ể ự ẩ  
tr ng. ườ

Acid khi cho vào n c s  phân ly thành Hướ ẽ + và chính n ng đ  ion Hồ ộ + có tính ch t sát trùngấ  
cho nên s  b o qu n đ c th c ph m, đ ng th i còn t o ra v  chua ngon mi ng.ẽ ả ả ượ ự ẩ ồ ờ ạ ị ệ

- M t s  acid th ng g p:ộ ố ườ ặ

•Acid vô c : HCl, Hơ 2SO4, nh ng ch t này pha loãng vào n c t o thành v  chua ữ ấ ướ ạ ị
•Acid h u c : acid acetic, lactic, tartric... đu c s  d ng r ng rãi trong vi c b o qu nữ ơ ợ ử ụ ộ ệ ả ả  

th c ph m. Acid có đ  phân ly càng m nh thì kh  năng sát khu n s  cao. Ngoàiự ẩ ộ ạ ả ẩ ẽ  
ra c ng đ  sát trùng còn ph  thu c vào anion (các g c không phân ly). ườ ộ ụ ộ ố

Ví du: CH3COOH -----> H+ + CH3COO-

-  cùng đ  pH thì tác d ng sát trùng s  gi m theo th  t .Ở ộ ụ ẽ ả ứ ự

a.acetic > a.citric > a.lactic.

-  cùng n ng đ  % tính ch t sát trùng đ i v i n m men y u d n theo th  t :Ở ồ ộ ấ ố ớ ấ ế ầ ứ ự

a.acetic > a. lactic > a.citric

-  nhi t đ  khác nhau thì tác d ng sát trùng c a các lo i acid lên cùng m t vi sinh v tỞ ệ ộ ụ ủ ạ ộ ậ  
cũng khác nhau. 

Ví d : v i lo i vi khu n E.coli thì tác d ng gi m d n theo th  t :ụ ớ ạ ẩ ụ ả ầ ứ ự

•  30Ở 0C: tartric > phosphoric > lactic > acetic 
•  0,6Ở 0C: phosphoric > tartric > lactic > acetic 

b. Ph ng pháp lên menươ
Các s n ph m nh  yaourt, d a... đ  t o ra n ng đ  acid cho nó ng i ta s  d ng ph ngả ẩ ư ư ể ạ ồ ộ ườ ử ụ ươ  
pháp lên men. Ph ng pháp này ch  y u l i d ng các ch ng vi sinh v t lên men có s nươ ủ ế ợ ụ ủ ậ ẳ  
trong t  nhiên.ự

Trong s  s ng có nhi u vi sinh v t trong đó có nh ng vi sinh v t có l i và nh ng vi sinhự ố ề ậ ữ ậ ợ ữ  
v t có h i, khi g p đi u ki n thu n l i v  môi tr ng thì nh ng vi sinh v t s  phát tri nậ ạ ặ ề ệ ậ ợ ề ườ ữ ậ ẽ ể  
m t cách nhanh chóng và chúng có th  làm h  h ng th c ph m. ộ ể ư ỏ ự ẩ

Con ng i đã bi t l i d ng nh ng vi sinh v t có l i nh , ví d : các lo i n m men lên menườ ế ợ ụ ữ ậ ợ ư ụ ạ ấ  
r u, các vi khu n sinh ra các lo i acid nh  acid lactic, acetic.. Khi s  d ng ph ng phápượ ẩ ạ ư ử ụ ươ  
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này ngoài vi c có kh  năng b o qu n th c ph m nó còn có tác d ng làm tăng giá tr  c mệ ả ả ả ự ẩ ụ ị ả  
quan c a s n ph m đó.ủ ả ẩ

Lên men là quá trình oxi hoá y m khí hay y m khí m t ph n c a ch t carbohydrat, choế ế ộ ầ ủ ấ  
nên s n ph m c a quá trình lên men không ph i là nh ng ch t chính mà là nh ng ch tả ẩ ủ ả ữ ấ ữ ấ  
ph  và COụ 2.

Lo i vi sinh v t mu n lên men đ c th c ph m ph i đ m b o các yêu c u sau:ạ ậ ố ượ ự ẩ ả ả ả ầ

•Vi sinh v t ph i phát tri n nhanh trong môi tr ng v i ch t n n thích h p và đ cậ ả ể ườ ớ ấ ề ợ ượ  
nuôi d ng d  dàng v i s  l ng l n. ưỡ ễ ớ ố ượ ớ

•Vi sinh v t ph i có kh  năng không thay đ i v  sinh lý d i nh ng đi u ki n trênậ ả ả ổ ề ướ ữ ề ệ  
và sinh ra h  enzym c n thi t, d  dàng đ  t o ra nh ng thay đ i hoá h c theo ýệ ầ ế ễ ể ạ ữ ổ ọ  
mu n. ố

•Nh ng đi u ki n v  môi tr ng cho s  phát tri n và s n xu t l n ph i đ n gi n. ữ ề ệ ề ườ ự ể ả ấ ớ ả ơ ả

* Đi u khi n quá trình lên menề ể

•pH thích h p cho quá trình lên men là pH h i có tính acid. ợ ơ
•Ngu n c  ch t là ngu n cung c p th c ăn cho vi sinh v t và tuỳ thu c vào ngu nồ ơ ấ ồ ấ ứ ậ ộ ồ  

c  ch t mà có nh ng vi sinh v t thích h p phát tri n m nh khác nhau. ơ ấ ữ ậ ợ ể ạ
•O2: là nhân t  đi u khi n quá trình lên men. ố ề ể
•Vi khu n: có nhi u lo i vi khu n hi u khí và y m khí. ẩ ề ạ ẩ ế ế
•Nhi t đ : m i vi sinh v t có m t nhi t đ  t i thích đ  phát tri n, khi v t quaệ ộ ỗ ậ ộ ệ ộ ố ể ể ượ  

nhi t đ  t i thích đó vi sinh v t s  b  ki m hãm s  phát tri n. ệ ộ ố ậ ẽ ị ề ự ể
•NaCl: trong các quá trình lên men ng i ta th ng cho thêm m t ít mu i NaCl đườ ườ ộ ố ể 

h n ch  s  xâm nh p c a nh ng vi khu n l . Bên c nh đó l ng mu i thêm vàoạ ế ự ậ ủ ữ ẩ ạ ạ ượ ố  
cũng thêm vào cũng nh h ng c ch  đ n vi khu n lactic. Nh ng s  c ch  nàyả ưở ứ ế ế ẩ ư ự ứ ế  
r t y u ch  y u là c ch  s  ho t đ ng c a các vi sinh v t khác. ấ ế ủ ế ứ ế ự ạ ộ ủ ậ

5. S  d ng hoá ch t đ  b o qu n th c ph mử ụ ấ ể ả ả ự ẩ
Các lo i hoá ch t dùng đ  b o qu n th c ph m đòi h i ph i có tinh sát khu n nh  mu iạ ấ ể ả ả ự ẩ ỏ ả ẩ ư ố  
benzoat. Khi s  d ng hoá ch t đ  b o qu n th c ph m th ng s  d ng v i n ng đ  r tử ụ ấ ể ả ả ự ẩ ườ ử ụ ớ ồ ố ấ  
nh  ch  đ  tiêu di t vi sinh v t, n u s  d ng v i li u l ng l n s  gây ng  đ c gây h iỏ ỉ ể ệ ậ ế ử ụ ớ ề ượ ớ ẽ ộ ộ ạ  
cho s c kho  con ng i.ứ ẻ ườ

•Ch t ph  gia là ch t đ c thêm vào th c ph m v i s  l ng nh  đ  c i thi n hìnhấ ụ ấ ượ ự ẩ ớ ố ượ ỏ ể ả ệ  
d ng, c u trúc, mùi v  hay b o qu n th c ph m. ạ ấ ị ả ả ự ẩ

•Ch t b o qu n là ch t đ c thêm vào th c ph m nh m ngăn c n ho c làm ch mấ ả ả ấ ượ ự ẩ ằ ả ặ ậ  
s  phá hu  th  ph m. ự ỷ ự ẩ

Ch t ph  gia và nh ng ch t b o qu n c n ph i ghi rõ trên bao bìấ ụ ữ ấ ả ả ầ ả

* Ch t b o qu n chia làm 3 lo i:ấ ả ả ạ

•Hoá ch t ch ng s  h  h ng do vi sinh v t ấ ố ự ư ỏ ậ
•Hoá ch t ch ng s  h  h ng do nh ng ph n ng hoá h c. ấ ố ự ư ỏ ữ ả ứ ọ
•Hoá ch t ch ng s  h  h ng do sâu b  và côn trùng, g m nh m. ấ ố ự ư ỏ ọ ặ ắ

Khi s  d ng hoá ch t trong b o qu n th c ph m c n ph i tuân theo nh ng đi u ki n sauử ụ ấ ả ả ự ẩ ầ ả ữ ề ệ  
đây.
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•Hoá ch t có tác d ng di t trùng v i m t l ng nh . ấ ụ ệ ớ ộ ượ ỏ
•Không đ c và d  b  phá hu  khi ch  bi n. ộ ễ ị ỷ ế ế
•Không gây mùi v  l  cho s n ph m ị ạ ả ẩ
•Không tác d ng v i thi t b  và bao bì. ụ ớ ế ị

5.2. Hoá ch t dùng trong b o qu n th c ph mấ ả ả ự ẩ
a. Hoá ch t ch ng s  h  h ng do vi sinh v tấ ố ự ư ỏ ậ
Trong th c ph m s  h  h ng ch  y u là do vi sinh v t. M t s  hoá ch t đ c s  d ngự ẩ ự ư ỏ ủ ế ậ ộ ố ấ ượ ự ụ  
đ  b o qu n th c ph m thì hoá ch t đó s  khu ch tán vào t  bào vi sinh v t, nó s  tácể ả ả ự ẩ ấ ẽ ế ế ậ ẽ  
d ng v i protid c a ch t nguyên sinh và làm cho t  bào vi sinh v t b  ki m hãm ho tụ ớ ủ ấ ế ậ ị ề ạ  
đ ng ho c b  ch t ộ ặ ị ế

Hoá ch t ch ng h  h ng do vi sinh v t có th  chia ra thành:ấ ố ư ỏ ậ ể

* Hoá ch t vô c :ấ ơ

- SO2: v a có tác d ng sát khu n v a có tác d ng ch ng l i ph n ng hoá h c (ph n ngừ ụ ẩ ừ ụ ố ạ ả ứ ọ ả ứ  
hoá nâu). Còn có tính ch t là n đ nh vitamin C trong th c ph m (do SOấ ổ ị ự ẩ 2 cò tính kh  m nhử ạ  
h n vitamin C nên khi có oxi thì SOơ 2 s  kh  Oẽ ử 2 tr c nên Oướ 2 không th  oxi hóa vitamin C).ể

SO2 đ c x p vào nhóm ch t t y màu (có th  s  d ng mu i nh  Naượ ế ấ ẩ ể ử ụ ố ư 2S2O6: t y đ ng).ẩ ườ

SO2 đ c úng d ng r ng rãi trong b o qu n th c ph m t  x a đ n nay, ch  y u là trongượ ụ ộ ả ả ự ẩ ừ ư ế ủ ế  
th c ph m có ngu n g c th c v t: b o qu n qu  bán thành ph m.ự ẩ ồ ố ự ậ ả ả ả ẩ

 

-  H2O2: Có tính ch t sát trùng vi khu n m nh h n n m men và m c. Có nhi u ph ngấ ẩ ạ ơ ấ ố ề ươ  
pháp đ  s  d ng h p ch t này trong b o qu n th c ph m. N ng đ  s  d ng kho ngể ử ụ ợ ấ ả ả ự ẩ ồ ộ ử ụ ả  
0,1% ho c th p h n thì đã có hi u qu . ặ ấ ơ ệ ả

H2O2 th ng đ c s  d ng trong vi c b o qu n s a v i n ng đ  0,1%, và mu n kh  điườ ượ ử ụ ệ ả ả ữ ớ ồ ộ ố ử  
H2O2 trong s a ng i ta cho thêm men catalase vào đ  th y phân l ng Hữ ườ ể ủ ượ 2O2 còn l i, sauạ  
đó men này cũng t  phá h y b i nhi t.ự ủ ở ệ

-  Clo: th ng s  d ng dung d ch mu i clorin: Ca(ClO)ườ ử ụ ị ố 2 là h p ch t có tính t y màu, cóợ ấ ẩ  
tinh ch t sát trùng.ấ

Clo th ng đ c s  d ng đ  kh  trùng n c ho c b o qu n nguyên li u th y s n và Cloườ ượ ử ụ ể ử ướ ặ ả ả ệ ủ ả  
th ng đ c dùng d i d ng khí, l ng, r n.ườ ượ ướ ạ ỏ ắ

-  Khí CO2: dùng đ  b o qu n th c ph m trong áp su t cao nh  n c gi i khát, n cể ả ả ự ẩ ấ ư ướ ả ướ  
ng t, r u bia. Khí COọ ượ 2 dùng v i đi u ki n là t o ra áp l c cao và  nhi t đ  th p thì khíớ ề ệ ạ ự ở ệ ộ ấ  
CO2 tan trong n c càng nhi u do đó l ng COướ ề ượ 2 b o qu n càng nhi u.ả ả ề

* Hóa ch t h u cấ ữ ơ
- Acid benzoit và mu i benzoatố

Acid benzoic và mu i c a nó là m t gia đình ch t b o qu n hóa h c và th ng dùng làố ủ ộ ấ ả ả ọ ườ  
Benzoat nhi u h n vì tính ch t d  tan c a nó trong n c. Benzoat th ng đ c s  d ngề ơ ấ ễ ủ ướ ườ ượ ử ụ  
r ng rãi trong các lo i th c ph m acid, và hi u qu  ch ng l i n m men cao h n n m m cộ ạ ự ẩ ệ ả ố ạ ấ ơ ấ ố  
và vi khu n. N ng đ  s  d ng 0,1% ho c ít h nẩ ồ ộ ử ụ ặ ơ

- Acid sorbic và mu i sorbatố

Có kh  năng ch ng l i m t s  n m m c thông th ng, đ c tìm th y trên th t và g n đâyả ố ạ ộ ố ấ ố ườ ượ ấ ị ầ  
nó đ c s  d ng m nh trong ngành công ngh  th c ph m.ượ ử ụ ạ ệ ự ẩ
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- Các acid béo

Acid béo ch a t  1 ¸ 14C có hi u qu  ngăn ch n đ c n m m c và s  hi n di n c a n iứ ừ ệ ả ặ ượ ấ ố ự ệ ệ ủ ố  
đôi trong công th c s  làm gia tăng thêm tính b o qu n c a acid béo đó. ứ ẽ ả ả ủ

Có m t s  acid béo không nên dùng trong b o qu n th c ph m b i mùi v  l  c a nó nhộ ố ả ả ự ẩ ở ị ạ ủ ư 
acid butyric. C n chú ý vi c l a ch n acid béo thích h p đ  b o qu n.ầ ệ ự ọ ợ ể ả ả

* Ch t kháng sinh:ấ
- Ch t kháng sinh th c v t g i chúng là phitonxit ấ ự ậ ọ

Nh ng ch t này có kh  năng ch ng l i s  xâm nh p c a vi sinh v t, cho nên ng i taữ ấ ả ố ạ ự ậ ủ ậ ườ  
th ng s  d ng nó đ  b o qu n th c ph m, ngoài vi c p cho th c ph m th m ngon.ườ ử ụ ể ả ả ự ẩ ệ ướ ự ẩ ơ

Ch t kháng sinh th c v t th ng ch a đ ng trong các mô c a th c v t s ng và có tínhấ ự ậ ườ ứ ự ủ ự ậ ố  
ch t kháng l i ho t đ ng c a vi sinh v t.ấ ạ ạ ộ ủ ậ

Ch t kháng sinh vi sinh v t đ c s  d ng r ng rãi trong đ i s ng.ấ ậ ượ ử ụ ộ ờ ố

* M t s  t n t i khi s  d ng ch t kháng sinh trong b o qu n th c ph mộ ố ồ ạ ử ụ ấ ả ả ự ẩ
Ch t kháng sinh khó b  phân h y và nó t n t i trong th c ph m. Vì v y s  nh h ngấ ị ủ ồ ạ ự ẩ ậ ẽ ả ưở  
đ n con ng i: b  l n thu c, nh h ng đ n s c kh e.ế ườ ị ờ ố ả ưở ế ứ ỏ

Đ  kh c ph c s  t n t i ng i ta đ  ngh  ch  s  d ng kháng sinh ít dùng trong y h cể ắ ụ ự ồ ạ ườ ề ị ỉ ử ụ ọ  
ho c ph i tìm bi n pháp đ  làm gi m ho t tính c a ch t kháng sinh tr c khi đem th cặ ả ệ ể ả ạ ủ ấ ướ ự  
ph m s  d ng.ẩ ử ụ

- Ph ng pháp s  d ng ch t kháng sinh: có th  phun ch t kháng sinh vào th c ph m,ươ ử ụ ấ ể ấ ự ẩ  
ngâm th c ph m vào ch t kháng sinh, ho c chích vào đ ng v t tr c khi gi t.ự ẩ ấ ặ ộ ậ ướ ế

b. Hóa ch t ch ng s  h  h ng do phá h y hóa h cấ ố ự ư ỏ ủ ọ
S  h  h ng c a th c ph m d i ch t béo bao g m s  phân h y ch t béo đó g i là s  trự ư ỏ ủ ự ẩ ướ ấ ồ ự ủ ấ ọ ự ở 
mùi c a th c ph m.ủ ự ẩ

S  h  h ng c u ch t béo kèm theo 2 cách là oxi hóa và th y phân.ự ư ỏ ả ấ ủ

•S  oxi hóa: s  oxi hóa ch t béo luôn x y ra khi ch t béo ti p xúc v i không khí, ánhự ự ấ ả ấ ế ớ  
sáng, nhi t đ , ion kim lo i, h i m…và s  oxi hóa ch t béo th ng x y ra  cácệ ộ ạ ơ ẩ ự ấ ườ ả ở  
n i đôi c a các acid béo trong công th c phân t . ố ủ ứ ử

•S  th y phân: di n ra khi có ch t xúc tác ho c khi ch t béo ti p xúc v i enzymự ủ ễ ấ ặ ấ ế ớ  
lipooxidase  thì  dãy dài  acid beo s  b  phân c t  thành nh ng đo n ng n h n,ẽ ị ắ ữ ạ ắ ơ  
nh ng acid béo ng n h n có mùi v  l  không ch p nh n t o thành v  ôi c a ch tữ ắ ơ ị ạ ấ ậ ạ ị ủ ấ  
béo. 

Các ch t ch ng oxi hóa không có kh  năng ph c h i l i nh ng ch t béo đã b  oxi hóa màấ ố ả ụ ồ ạ ữ ấ ị  
ch  có tác d ng đ  phòng s  oxi hóa.ỉ ụ ề ự

Các ch t ch ng oxi hóa ph i không đ c, không nh h ng đ n tr ng thái, mùi v  c a th cấ ố ả ộ ả ưở ế ạ ị ủ ự  
ph m, ph i là ch t có kh  năng phân tán và hòa tan đ ng đ u trong th c ph m.ẩ ả ấ ả ồ ề ự ẩ

* M t s  ch t ch ng oxy hóa đi n hìnhộ ố ấ ố ể

•BHA: (sustance: tên th ng ph m) li u l ng s  d ng là 0,01 ¸ 0,02% so v i ch tươ ẩ ề ượ ử ụ ớ ấ  
béo. 

•BHT: cũng gi ng nh  BHA nh ng trong quá trình oxi hóa s  sinh ra màu vàng, làmố ư ư ẽ  
gi m ch t l ng c a s n ph m. Li u l ng s  d ng là 0,01 ¸ 0,02%. ả ấ ượ ủ ả ẩ ề ượ ử ụ
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•Acid Nordihydro guaixetic (NDGA) ch t này đ c l y t  lo i cây  sa m c (M ).ấ ượ ấ ừ ạ ở ạ ỹ  
Nó co tính ch t ch ng oxi hóa m nh ch  s  d ng 0,01%. Nh ng có mùi h i th iấ ố ạ ỉ ử ụ ư ơ ố  
và gây đ c nên ít đ c dùng trong b o qu n th c ph m. ộ ượ ả ả ự ẩ

•Tocoferol: có 4 d ng là a, b, g, d và hi u qu  b o qu n theo th  t  là d > g > b > a.ạ ệ ả ả ả ứ ự  
Li u l ng s  d ng là 0,03 ¸ 0,1%, N u s  d ng v i hàm l ng cao h n 0,1%ề ượ ử ụ ế ử ụ ớ ượ ơ  
thì thúc đ y quá trình oxi hóa. ẩ

•Sesamol: có tính ch t ch ng oxi hóa cho vitamin A r t cao và hàm l ng là 0,01% ấ ố ấ ượ

c. Hóa ch t ch ng sâu b , g m nh mấ ố ọ ặ ắ
Nguyên li u b o qu n trong kho s  b  sâu b , g m nh m phát hi n. Do đó c n ph i t mệ ả ả ẽ ị ọ ặ ắ ệ ầ ả ẩ  
hóa ch t vào kho b ng cách phun t  đó ch ng đ c sâu b  phá ho i.ấ ằ ừ ố ượ ọ ạ

M t s  ch t sát trùng kho nh : DDT, HCN, dicloetan, Clộ ố ấ ư 2… cho hóa ch t vào kho nh ngấ ư  
tránh cho ti p xúc v i con ng i.ế ớ ườ

Kho ph i đ c thông gió đ  cho ch t đ c h i đ c thóat ra ngoài, tránh đ  nh h ngả ượ ể ấ ộ ạ ượ ể ả ưở  
đ n s c kh e c a con ng i. Sau đó m i cho nguyên li u vào b o qu n.ế ứ ỏ ủ ườ ớ ệ ả ả

5.6 S  d ng nguyên lý 3 đ  tiêu di t các m m m ng gâyử ụ ể ệ ầ ố  
h  h ng th c ph mư ỏ ự ẩ

1. S  d ng nhi t đ  cao trong x  lý nguyên li uử ụ ệ ộ ử ệ
a. Ch n, h p, đun nóngầ ấ

•Tiêu di t m t ph n vi sinh v t, b i bám trên nguyên li u ệ ộ ầ ậ ụ ệ
•Đình ch  nh ng h  th ng enzym trong nguyên li u. ỉ ữ ệ ố ệ

Trong ngành công ngh  rau qu  có m t s  enzym nh : peroxydase, polyphenol oxydase,ệ ả ộ ố ư  
tiraxinaza (oxi hóa ), amilase, ….Enzym oxi hóa d n đ n s  hóa nâu c a rau qu . Enzymẫ ế ự ủ ả  
peroxydase là enzym b n nhi t nh t đ  vô ho t enzym này c n nhi t đ  trên 75ề ệ ấ ể ạ ầ ệ ộ 0C.

b. Chiên

•Tiêu di t các h  th ng men làm bi n đ i ph m ch t c a nguyên li u trong quá trìnhệ ệ ố ế ổ ẩ ấ ủ ệ  
ch  bi n. ế ế

•Tiêu di t h u h t các vi sinh v t bám vào nguyên li u. ệ ầ ế ậ ệ
•Khi chiên s  làm tăng giá trong dinh d ng và c m quan c a th c ph m ẽ ưỡ ả ủ ự ẩ

2. Dùng các bi n pháp thanh trùngệ
a. Thanh trùng b ng nhi tằ ệ
Các ph ng pháp thanh trùng nhi t:ươ ệ

* Nhi t khô:ệ
Không khí đ c đun nóng. Ph ng pháp này ít đ c s  d ng. ượ ươ ượ ử ụ

Thanh trùng nhi t khô t c là thanh trùng b ng s c nóng khô b ng cách cho th c ph m vàoệ ứ ằ ứ ằ ự ẩ  
các lò ho c t  s y. Không khí đ c đ t nóng v  t  ph i đ c cách nhi t thích h p đặ ủ ấ ượ ố ả ủ ả ượ ệ ợ ể 
đ m b o nhi t đ  n đ nh. Vì không khí d n nhi t kém nên nhi t  bên trong ch  có thả ả ệ ộ ổ ị ẫ ệ ệ ở ỉ ể 
đ c phân ph i đ ng nh t b ng s  đ  l u. Do đó ng i ta c n phân tán các b  ph nượ ố ồ ấ ằ ự ố ư ườ ầ ộ ậ  
đung nóng và ph i có h  th ng qu t  trong lò (t ) đ  nh m m c đích cho không khí phânả ệ ố ạ ở ủ ể ằ ụ  
ph i đ u. ố ề
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S  thanh trùng b ng nhi t khô  1800C dành cho các bao bì ch u nhi t khá, các bao bì ch uự ằ ệ ở ị ệ ị  
nhi t kém thì c n thanh trùng  nhi t đ  th p h n. ệ ầ ở ệ ộ ấ ơ

S  d ng nhi t khô không h u hi u b ng các n i thanh trùng nhi t m cho nên nhi t mử ụ ệ ữ ệ ằ ồ ệ ẩ ệ ẩ  
d n d n đ c thay th  trong nhi u lĩnh v c.ầ ầ ượ ế ề ự

* Nhi t m:ệ ẩ
Trong thanh trùng nhi t m ng i ta s  d ng s c nóng t (h i n c bão hòa) đ  thanhệ ẩ ườ ử ụ ứ ướ ơ ướ ể  
trùng th c ph m và quá trình đ c ti n hành trong n i h p áp l c h i. Nhi t đ  c a h iự ẩ ượ ế ồ ấ ự ơ ệ ộ ủ ơ  
n c bão hòa đ t đ c ph  thu c vào áp su t. ướ ạ ựơ ụ ộ ấ

Th i gian thanh trùng th c ph m tùy thu c vào:ờ ự ẩ ộ

•Nhi t dung c a bình ch a ho c bao bì. ệ ủ ứ ặ
•Tính ch u nhi t c a vi sinh v t. ị ệ ủ ậ
•S  l ng bào t  đem thanh trùng. ố ượ ử

* Ph ng pháp thanh trùng Tyndallươ
Dung d ch ho c th c ph m đ c đun sôi  100ị ặ ự ẩ ượ ở 0C trong th i gian 30 phút và đ c l p l iờ ượ ậ ạ  
trong 3 ngày li n. Trong gi a các kỳ đun sôi gi  dung d ch trong t  m đ  các bào t  phátề ữ ữ ị ủ ấ ể ử  
tri n đ c và t  bào sinh d ng b  tiêu di t trong l n đun sau.ể ượ ế ưỡ ị ệ ầ

* Thanh trùng Pasteur
Nh m gi  cho th c ph m không b  bi n ch t  nhi t đ  cao b ng cách đun nóng  nhi tằ ữ ự ẩ ị ế ấ ở ệ ộ ằ ở ệ  
đ  th p h n 100ộ ấ ơ 0C, kho ng 75 ¸ 80ả 0C trong th i gian 5 ¸ 10 phút.ờ

S  kháng nhi t c a vi sinh v tự ệ ủ ậ

•S  kháng nhi t c a vi sinh v t là kh  năng ch ng l i nhi t đ  c a vi sinh v t. ự ệ ủ ậ ả ố ạ ệ ộ ủ ậ
•Đi m ch t nhi t là đi m có nhi t đ  th p nh t mà t i đó vi sinh v t b  tiêu di tể ế ệ ể ệ ộ ấ ấ ạ ậ ị ệ  

trong th i gian 10 phút. ờ
•Th i gian ch t nhi t c a vi sinh v t là th i gian ng n nh t c n thi t đ  gi t vi sinhờ ế ệ ủ ậ ờ ắ ấ ầ ế ể ế  

v t hi n di n  nhi t đ  đã cho. ậ ệ ệ ở ệ ộ

S  khánh nhi t c a vi sinh v t đ c mô t  b i 2 giá tr .ự ệ ủ ậ ượ ả ở ị

•F: là th i gian (tính b ng phút) c n thi t đ  gi t vi sinh v t t i 2500F ờ ằ ầ ế ể ế ậ ạ
•Z: là s  đ  F c n thi t đ  th i gian ch t nhi t th c hi n m t chu trình logarit. ố ộ ầ ế ể ờ ế ệ ự ệ ộ

Hai ch  s  này c l ng và mô t  đ ng th i th i gian ch t nhi t c a vi sinh v t và đoỉ ố ướ ượ ả ồ ờ ờ ế ệ ủ ậ  
l ng s  kháng nhi t c a vi sinh v t trên m t dãy nhi t đ .ườ ự ệ ủ ậ ộ ệ ộ

M i vi sinh v t khác nhau có th i gian ch t nhi t khác nhau.ỗ ậ ờ ế ệ

Th i gian ch t nhi t càng cao thì s  kháng nhi t c a vi sinh v t càng caoờ ế ệ ự ệ ủ ậ

Mu n gi t ch t vi sinh v t nhanh c n ph i đ a nhi t đ  lên cao và ng c l i.ố ế ế ậ ầ ả ư ệ ộ ượ ạ

* Các nhân t  nh h ng đ n s  kháng nhi t c a vi sinh v t ố ả ưở ế ự ệ ủ ậ
Lo i và l ng vi sinh v t: ạ ượ ậ t t c  các lo i vi sinh v t không có cùng m t tính c m th  đ iấ ả ạ ậ ộ ả ụ ố  
v i vi sinh v t. M t vi sinh v t càng c m th  nhi u n u s  l ng dùng đ  gi t nó càng ít.ớ ậ ộ ậ ả ụ ề ế ố ượ ể ế

Nhi t đ  và th i gian:ệ ộ ờ  qua th c nghi m ng i ta th y r ng mu n gi t ch t vi khu nự ệ ườ ấ ằ ố ế ế ẩ  
Clostridium Botulinum thì ng i ta ph i m t th i gian 3 phút  nhi t đ  120ườ ả ấ ờ ở ệ ộ 0C, 9 phút ở 
1150C, 30 phút  110ở 0C và ph i m t h n 4h  nhi t đ  100ả ấ ơ ở ệ ộ 0C.
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•Ch  đ  thanh trùng ph i gi t đ c các vi sinh v t trong th c ph m. ế ộ ả ế ượ ậ ự ẩ
•B o đ m đ c c m quan c a th c ph m ả ả ượ ả ủ ự ẩ

Đó là 2 y u t  c n chú ý khi thanh trùng ế ố ầ

B n ch t môi tr ngả ấ ườ

Đ  m môi tr ng:  môi tr ng khô vi sinh v t khó b  tiêu di t h n là  môi tr ng mộ ẩ ườ ở ườ ậ ị ệ ơ ở ườ ẩ  
(ph ng pháp thanh trùng nhi t m)ươ ệ ẩ

pH c a môi tr ngủ ườ

pH càng th p thì s  kháng nhi t c a vi sinh v t càng y u và ng c l i pH càng cao thì sấ ự ệ ủ ậ ế ượ ạ ự 
kháng nhi t c a vi sinh v t càng m nh. pH không đ c quá cao b i vì khi đó vi sinh v tệ ủ ậ ạ ượ ở ậ  
không ho t đ ng đ c và đ ng th i th c ph m đó không ch p nh n ăn đ c.ạ ộ ượ ồ ờ ự ẩ ấ ậ ượ

Các lo i rau qu  do pH th p do đó ch  c n nhi t đ  thanh trùng th p cũng tiêu di t vi sinhạ ả ấ ỉ ầ ệ ộ ấ ệ  
v t.ậ

Đ ng ườ

•Th i gian tiêu di t s  dài h n n u n ng đ  đ ng gia tăng s  kháng nhi t c a viờ ệ ẽ ơ ế ồ ộ ườ ự ệ ủ  
sinh v t m nh h n b i vì  n ng đ  đ ng cao có tác d ng b o v  vi sinh v t. ậ ạ ơ ở ở ồ ộ ườ ụ ả ệ ậ

•N m men và m c trong môi tr ng có n ng đ  đ ng cao thì s  gia tăng s  khángấ ố ườ ồ ộ ườ ẽ ự  
nhi t. ệ

•N ng đ  đ ng th p không nh h ng b o v  rõ r t trên bào t . ồ ộ ườ ấ ả ưở ả ệ ệ ử

Mu i vô cố ơ

Các phosphat c a đ t và môi tr ng:ủ ấ ườ  không nh h ng rõ đ n s  khán nhi t c a vi sinhả ưở ế ự ệ ủ  
v t.ậ

Tinh b t, gia v , protein, béo …ộ ị

•Tinh b t: khi có tinh b t trong môi tr ng thì vi sinh v t phát tri n m nh h n là khiộ ộ ườ ậ ể ạ ơ  
không có tinh b t b i vì t  bào có kh  năng h p thu các ch t ki m hãm s  phátộ ở ế ả ấ ấ ề ự  
tri n c a vi sinh v t m c dù tinh b t không nh h ng đ n đ  b n nhi t c a viể ủ ậ ặ ộ ả ưở ế ộ ề ệ ủ  
sinh v t. ậ

•Protein: s  giúp bào t  ch ng l i nhi t b i vì protein s  c n tr  s  truy n nhi t đ nẽ ử ố ạ ệ ở ẽ ả ở ự ề ệ ế  
bao t  vi sinh v t. ử ậ

•Gia v : nh ng lo i d u c a các ch t gia v , các ch t t o mùi nh  hành, tiêu, t i…ị ữ ạ ầ ủ ấ ị ấ ạ ư ỏ
cũng có nh h ng đ n s  kháng nhi t c a vi sinh v t. ả ưở ế ự ệ ủ ậ

•Ch t béo: s  ngăn c n s  gi t vi sinh v t  đi u ki n nhi t m, nh ng thích h pấ ẽ ả ự ế ậ ở ề ệ ệ ẩ ư ợ  
gi t vi sinh v t  đi u ki n nhi t khô. ế ậ ở ề ệ ệ

b.  Thanh trùng b ng ph ng pháp v t lýằ ươ ậ
* Ti t trùng b ng tia t  ngo iệ ằ ử ạ
Tia t  ngo i v i b c sóng ng n nh t đ nh dùng đ  ch ng m c và vi khu n trong khôngử ạ ớ ướ ắ ấ ị ể ố ố ẩ  
khí, trên các d ng c  và trên b  m t th c ph m.ụ ụ ề ặ ự ẩ

Ví d : đèn c c tím đ  tiêu di t vi sinh v t trong phòng thí nghi m, ho c ti t trùng vi sinhụ ự ể ệ ậ ệ ặ ệ  
v t trên bánh k o.ậ ẹ
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Tia t  ngo i có tác d ng ngăn ch n s  phá ho i c a n m m c và vi khu n trên b  m tử ạ ụ ặ ự ạ ủ ấ ố ẩ ề ặ  
th c ph m nh ng khi có m t l ng l n vi sinh v t thì nó không có kh  năng tiêu di tự ẩ ư ộ ượ ớ ậ ả ệ  
chúng b i vì nó không có xuyên vào chi u sâu c a th c ph m.ở ề ủ ự ẩ

Tia t  ngo i s  làm ôi thiu m  vì tác d ng c a ozon đ c t o ra trong lúc chi u cho nênử ạ ẽ ỡ ụ ủ ượ ạ ế  
r t h m ch  s  d ng tia t  ngo i làm ph ng ti n di t khu n.ấ ạ ế ử ụ ử ạ ươ ệ ệ ẩ

* Ti t trùng b ng b c x  đi n lyệ ằ ứ ạ ệ
Ti t trùng b ng tia b c x  đi n ly đ  b o qu n th c ph m là m t ph ng pháp m ` cóệ ằ ứ ạ ệ ể ả ả ự ẩ ộ ươ ơ  
nhi u u vi t h n so v i các ph ng pháp khác b i vì nó ít làm cho ch t l ng th cề ư ệ ơ ớ ươ ở ấ ượ ự  
ph m b  bi n đ i.ẩ ị ế ổ

Các yêu c u c a tia b c x  đi n ly dùng cho th c ph m:ầ ủ ứ ạ ệ ự ẩ

•Sau khi chi u nó không làm cho th c ph m nhi m tính phóng x . ế ự ẩ ễ ạ
•Ph i có năng l ng b c x  l n. ả ượ ứ ạ ớ
•Có s c xuyên th u vào th c ph m m nh ứ ấ ự ẩ ạ

Trong đó tia α có s c đâm xuyên y u cho nên ch  s  d ng đ  sát trùng ngoài m t da. Tia Xứ ế ỉ ử ụ ể ặ  
có tính đâm xuyên m nh nh ng giá thành l i đ t cho nên th ng dùng nh t là các tia bêtaạ ư ạ ắ ườ ấ  
và gama trong b o qu n th c ph m. ả ả ự ẩ

* Hi u qu  sát trùng c a tia b c x  đi n ly ph  thu c vào các y u t :ệ ả ủ ứ ạ ệ ụ ộ ế ố

•Th i gian chi u tia b c x  đi n ly, th i gian càng dài tiêu di t vi sinh v t càng tri tờ ế ứ ạ ệ ờ ệ ậ ệ  
đ . ể

•Gi ng lo i và l ng vi sinh v t. ố ạ ượ ậ
•Đi u ki n môi tr ng, ch  y u là đi u ki n v  nhi t đ ,  các đi u ki n nhi t đề ệ ườ ủ ế ề ệ ề ệ ộ ở ề ệ ệ ộ 

khác nhau thì hi u qu  sát trùng cũng khác nhau. ệ ả

* nh h ng c a vi c chi u tia b c x  đi n ly đ i v i th c ph mẢ ưở ủ ệ ế ứ ạ ệ ố ớ ự ẩ
- Màu s c và mùi v  c a th c ph m: khi chi u tia b c x  đi n ly thì th c ph m s  b  m tắ ị ủ ự ẩ ế ứ ạ ệ ự ẩ ẽ ị ấ  
màu ho c gi m màu do s  t y tr ng c a các h p ch t oxi hóa nh  Hặ ả ự ẩ ắ ủ ơ ấ ư 2O2. 

Mùi v  th c ph m có m t s  b  bi n đ i. Chi u l ng nhi u thì mùi v  b  bi n đ i nhanh:ị ự ẩ ộ ố ị ế ổ ế ượ ề ị ị ế ổ  
protid b  phân h y thành NHị ủ 3 và H2S.

Ch t béo b  oxi hóa do oxi t n t i t  do trong th c ph m t o ra Hấ ị ồ ạ ự ự ẩ ạ 2O, kh c ph c s  oxiắ ụ ự  
hóa ch t béo b ng cách chi u tia b c x  đi n ly trong đi u ki n chân không s  ít bấ ằ ế ứ ạ ệ ề ệ ẽ ị 
nh ng ph n ng oxi hóa.ữ ả ứ

- Thành ph n dinh d ng: ầ ưỡ

•Có m t s  acid amin b  phá h y nh  triptophan, leucin, histidin, cystin, methyonin…ộ ố ị ủ ư
làm cho đ m phi protein tăng lên. ạ

•Ch t béo, tinh b t thì b  phân gi i nh . ấ ộ ị ả ẹ
•Các vitamin cũng b  phá h ng n ng đ c bi t là Vitamion C, B12, Caroten là n đ nhị ỏ ặ ặ ệ ổ ị  

nh t. ấ
•Đ c tính: Khi chi u tia b c x  đi n ly v i li u l ng v a ph i thì nó không làmặ ế ứ ạ ệ ớ ề ượ ừ ả  

cho th c ph m mang tính phóng x  ho c đ c h i đ i v i c  th  ng i. ự ẩ ạ ặ ộ ạ ố ớ ơ ể ườ

2.3. Các ph ng pháp thanh trùng khácươ
* Thanh trùng b ng l cằ ọ
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S  d ng cho các ch t l ng và khí b ng cách s  d ng các lo i l c có chi u sâu nh  t mử ụ ấ ỏ ằ ử ụ ạ ọ ề ư ấ  
l c, màng l c…ọ ọ

Khi cho th c ph m đi qua các thi t b  này vi sinh v t b  gi  l i phía trên b  ph n l c.ự ẩ ế ị ậ ị ữ ạ ộ ậ ọ

* Thanh trùng b ng các ch t hóa h cằ ấ ọ
Dung các ch t hóa h c đ n tiêu di t vi sinh v t nh  alcol etylic dùng đ  sát trùng trong cácấ ọ ể ệ ậ ư ể  
chai, l , th ng s  d ng  n ng đ  70%.ọ ừơ ử ụ ở ồ ộ

Ngoài ra còn có Ca(ClO)2, n c brôm…ướ

* Thanh trùng b ng Microwaveằ
Ph ng pháp này có kh  năng t o nhi t đ  r t cao nên ch  c n th i gian r t ng n nh ngươ ả ạ ệ ộ ấ ỉ ầ ờ ấ ắ ư  
màu s c th c ph m v n không b  bi n đ i.ắ ự ẩ ẫ ị ế ổ
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