
148. K  THU T S Y RAU QUỸ Ậ Ấ Ả

148.1. NGUYÊN LÝ CHUNG CÔNG NGH  S Y RAU QU :Ệ Ấ Ả

148.1.1.  Quy trình công ngh  s y rau qu  nói  chung bao g m các côngệ ấ ả ồ  
đo n sau:ạ

Tu  theo đ c tính c a t ng lo i s n ph m có th  b t công đo n ch n ho c xỳ ặ ủ ừ ạ ả ẩ ể ớ ạ ầ ặ ử 
lý hoá ch t ho c c  2 công đo n này. ấ ặ ả ạ

148.1.2. Nh ng đi m c n chú ý trong quá trình s y hoa qu :ữ ể ầ ấ ả

a) Ch n (h p):ầ ấ

Khi ch n do tác d ng c a nhi t và  m nên đ i có l i cho s  thoát  m khi s y. ầ ụ ủ ệ ẩ ổ ợ ự ẩ ấ

Đ  đình ch  ho t đ ng c a men Peroxidaza c n gia nhi t   nhi t đ  70ể ỉ ạ ộ ủ ầ ệ ở ệ ộ 0C. 

Đ i v i rau qu  giàu gluxit (khoai tây. . . ): ch n làm cho rau qu  tăng đ  x pố ớ ả ầ ả ộ ố  
và tinh b t b  h  hoá. ộ ị ồ

Đ i v i rau qu  có ch a s c t  (cà r t, đ u Hà Lan, m n. . . ) ch n có tác d ngố ớ ả ứ ắ ố ố ậ ậ ầ ụ  
gi  màu, h n ch  bi n màu ho c b c màu. ữ ạ ế ế ặ ạ

Đ i v i rau qu  có l p sáp m ng trên b  m t (m n, v i. . . ) ch n có tác d ngố ớ ả ớ ỏ ề ặ ậ ả ầ ụ  
làm m t l p sáp này, tăng quá trình trao đ i  m, d n đ n rút ng n th i gian h p s y. ấ ớ ổ ẩ ẫ ế ắ ờ ấ ấ

b) X  lý hoá ch t:ử ấ

Đ  ngăn ng a oxy hoá trong quá trình s y, s  d ng các ch t ch ng oxy hoá nhể ừ ấ ử ụ ấ ố ư 
axit   sunfur ,   axit   ascobic,   axit   xitric   và   các   mu i   natri   c a   axit   sunfur   (nhơ ố ủ ơ ư 
metabisunfit, bisunfit, sunfit. . . ). 

Rau qu  t iả ươ Phân lo iạ R a s chử ạ Ch nầ

X  lý hoá ch tử ấS yấ

Phân lo iạ Đ  ngu iể ộ Đóng bao Rau qu  khôả



c) Nhi t đ  s y:ệ ộ ấ

Rau qu  là s n ph m ch u nhi t kém: Trên 90ả ả ẩ ị ệ 0C thì đ ng fructoza b t đ u bườ ắ ầ ị 
caramen hoá. Tu  theo nguyên li u, nhi t đ  s y không qúa 80 ­ 90ỳ ệ ệ ộ ấ 0C. 

d) Đ  dày c a l p s y:ộ ủ ớ ấ

Đ  dày c a l p rau qu  nên x p trên các khay s y v i kh i l ng  5 ­ 8kg/mộ ủ ớ ả ế ấ ớ ố ượ 2 là 
phù h p. ợ

e) Đóng gói và b o qu n rau qu :ả ả ả

Sau khi s y xong, c n ti n hành phân lo i đ  lo i b  nh ng cá th  không đ tấ ầ ế ạ ể ạ ỏ ữ ể ạ  
ch t l ng (do cháy ho c ch a đ t đ   m yêu c u). Sau đó qu t cho ngu i h n r iấ ượ ặ ư ạ ộ ẩ ầ ạ ộ ẳ ồ  
m i đóng gói. ớ

D ng v t li u dùng đ  bao gói rau qu  khô là gi y catông và ch t d o (PE,ạ ậ ệ ể ả ấ ấ ẻ  
PVC, Xenlophan. . . ). 

f) Ph ng pháp làm khô:ươ

­ Ph ng pháp làm khô đ n gi n nh t là ph i n ng, có  u đi m là t n d ngươ ơ ả ấ ơ ắ ư ể ậ ụ  
đ c năng l ng m t tr i, ti t ki m ch t đ t, nh ng th i gian làm khô kéo dài, làmượ ượ ặ ờ ế ệ ấ ố ư ờ  
gi m nhi u vitamin C (đ n 80%) và caroten (ti n sinh t A), màu s c s n ph m kém. ả ề ế ề ố ắ ả ẩ

­ Đ  ch  đ ng vi c làm khô ph i s  d ng các thi t b  s y. ể ủ ộ ệ ả ử ụ ế ị ấ

T  s y, lò s y th  công ho c các máy s y có b  ph n c p nhi t và qu t gió.ủ ấ ấ ủ ặ ấ ộ ậ ấ ệ ạ  
Ngoài ra còn có các ph ng pháp s y khác nh  s y thăng hoa, s y h ng ngo i. . . ươ ấ ư ấ ấ ồ ạ

­ S y thăng hoa là làm l nh đông hoa qu    nhi t đ  ­ 20ấ ạ ả ở ệ ộ 0C, n c trong rau quướ ả 
b  đóng băng thành n c đá   th  r n, sau đó làm cho n c t  th  r n chuy n sangị ướ ở ể ắ ướ ừ ể ắ ể  
th  h i và bay h i kh i v t li u. ể ơ ơ ỏ ậ ệ

­ S y h ng ngo i là dùng chùm tia b c x  h ng ngo i (gi i t n h p) đ  cungấ ồ ạ ứ ạ ồ ạ ả ầ ẹ ể  
c p năng l ng cho các ph n t   n c trong rau qu  đ  th ng các l c liên k t, thoát raấ ượ ầ ử ướ ả ể ắ ự ế  
kh i s n ph m. ỏ ả ẩ

S y thăng hoa và s y h ng ngo i có  u đi m là b o toàn đ c màu s c vàấ ấ ồ ạ ư ể ả ượ ắ  
h ng v  t  nhiên c a s n ph m; ngoài ra còn b o toàn đ c l ng vitamin C trongươ ị ự ủ ả ẩ ả ượ ượ  
quá trình s y rau qu . Tuy nhiên, do giá thành s n ph m còn quá cao, đòi h i thi t bấ ả ả ẩ ỏ ế ị 
hi n đ i nên các ph ng pháp này ít đ c áp d ng r ng rãi trong th c ti n s n xu t. ệ ạ ươ ượ ụ ộ ự ễ ả ấ

148.2. S Y M :Ấ Ơ



Qu  m  có v  chua và h ng th m đ c tr ng. Th t qu  m  có 1,3 ­ 2,5% axitả ơ ị ươ ơ ặ ư ị ả ơ  
(ch  y u  là  axit  xitric  và axit   tatric),  9,2% đ ng (ch  y u  là  saccaroza)  và 0,9%ủ ế ườ ủ ế  
protein. M  đ c dùng làm ô mai, n c gi i khát. ơ ượ ướ ả

Các b c trong quy trình s y m  g m:ướ ấ ơ ồ

+ Ch n m  chín vàng nh ng ch a m m, lo i b  qu  h  h ng (sâu b nh, nát,ọ ơ ư ư ề ạ ỏ ả ư ỏ ệ  
th i. . . ). ố

+ Ch n trong n c nóng già (95 ­ 98ầ ướ 0C) trong th i gian 2 ­ 4 phút. ờ

+ X  lý hoá ch t tr c khi s y: Ngâm trong dung d ch kali bisunfit n ng đ  7%ử ấ ướ ấ ị ồ ộ  

trong kho ng 3 phút. ả

+ S y: Công đo n này c n đ t các thông s :ấ ạ ầ ạ ố

Đ   m nguyên li u:ộ ẩ ệ 85%

Đ   m s n ph m:ộ ẩ ả ẩ 18%

Nhi t đ  s y:ệ ộ ấ 650C

Th i gian s y:ờ ấ 24 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 4 t i/1khô. ươ

Chú ý: Lúc đ u s y   nhi t đ  75 ­ 80ầ ấ ở ệ ộ 0C trong 1 ­ 2 gi , sau đó h  xu ng 60ờ ạ ố 0C 
và s y cho đ n khi đ t yêu c u. ấ ế ạ ầ

N u s y   nhi t đ  cao h n, m  s  b  s m màu. ế ấ ở ệ ộ ơ ơ ẽ ị ẫ

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n có th  1 ­ 2 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ể

148.3. S Y M N:Ấ Ậ

Các gi ng m n   n c ta có: M n Tam Hoa, m n H u, m n T  hoàng ly, m nố ậ ở ướ ậ ậ ậ ậ ả ậ  
T  van, m n thép, m n chua. Trong th t qu  m n có 82 ­ 87% n c, 7 ­ 12,5% đ ngả ậ ậ ị ả ậ ướ ườ  
và 0,6 ­ 1,7% axít. 

Các b c trong quy trình s y m n g m:ướ ấ ậ ồ

+ Sau khi ch n l a, phân lo i m n theo kích c . ọ ự ạ ậ ỡ

+ R a b ng n c s ch. ử ằ ướ ạ

+ Ch n trong dung d ch xút Na(OH)ầ ị 2 1% trong vòng 10 ­ 20 giây, sau đó tráng 
l i b ng n c luân l u ho c vòi hoa sen. ạ ằ ướ ư ặ

+ S y: Công đo n này c n đ t các thông s :ấ ạ ầ ạ ố



Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 85%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 18%

Nhi t đ  s y: Trong 4 ­ 5 gi  đ u s y   nhi t đ  50 ­ 55ệ ộ ấ ờ ầ ấ ở ệ ộ 0C. Sau đó tăng nhi tệ  
đ  lên 80 ­ 90ộ 0C và s y đ n khi đ t yêu c u (trong kho ng 20 gi ). Đ  b  m t quấ ế ạ ầ ả ờ ể ề ặ ả 
m n khô láng bóng, tr c khi ng ng s y nâng nhi t đ  lên 100ậ ướ ừ ấ ệ ộ 0C trong th i  gian 10 ­ờ  
15 phút. Khi đó, 1 ph n đ ng   l p b  m t s  b  caramen hoá. ầ ườ ở ớ ề ặ ẽ ị

Th i gian s y:ờ ấ 24  ­ 25 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 4 t i/1khô. ươ

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n có th  1 ­ 2 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ể

148.4. S Y CHU I:Ấ Ố

Chu i có nhi u lo i nh ng có 3 lo i chính là: Chu i tiêu (còn g i là chu i già),ố ề ạ ư ạ ố ọ ố  
chu i goòng (còn g i là chu i tây, chu i s , chu i Xiêm) và chu i bôm. V  thành ph nố ọ ố ố ứ ố ố ề ầ  
chu i chín ch a 70 ­ 80% n c, 20 ­ 30% ch t khô trong đó đ ng kh  chi m 55%.ố ứ ướ ấ ườ ử ế  
Hàm l ng protein th p ( 1 ­ 1,8%) g m 17 lo i axit amin, ch  y u là Histidin. Lipitượ ấ ồ ạ ủ ế  
không đáng k . Axit trong chu i (kho ng 0,2%) ch  y u là axit malic và axit oxalic, vìể ố ả ủ ế  
th  chu i có v  chua d u. Ngoài ra còn có vitamin B1, C, mu i khoáng và pectin. ế ố ị ị ố

Các b c trong quy trình s y chu i g m:ướ ấ ố ồ

+ Sau khi phân theo đ  chín và kích th c, chu i đ c r a s ch. ộ ướ ố ượ ử ạ

+ Bóc v . Đ  lo i b  l p ngoài ru t qu  và các m nh x  c a l p trong v  quỏ ể ạ ỏ ớ ộ ả ả ơ ủ ớ ỏ ả 

còn dính trên b  m t ru t qu  c n ti n hành r a ho c lau nh  b ng khăn m m. ề ặ ộ ả ầ ế ử ặ ẹ ằ ề

+ X  lý hoá ch t tr c khi s y: có th  l a ch n 1 trong 2 cách sau:ử ấ ướ ấ ể ự ọ

­ Ngâm ru t chu i vào trong dung d ch Metabisunfit (12 gr/lít n c) trong th iộ ố ị ướ ờ  
gian 15 ­ 20 phút. Ho cặ

­ Ngâm b ng n c chanh (1 qu  chanh/1lít n c). ằ ướ ả ướ

+ S y: Công đo n này c n đ t theo các thông s :ấ ạ ầ ạ ố

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 85%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 18 ­ 20%

Nhi t đ  s y:ệ ộ ấ 95 ­ 1000C trong 1 ­ 2 gi , 80 ­ 85ờ 0C khi đ     m còn 40%, 60 ­ộ ẩ  
650C đ n khi khô. ế

Th i gian s y:ờ ấ 35 ­ 40 giờ



T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 5 t i/1khô. ươ

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n đ c 1 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ượ

148.5. S Y XOÀI:Ấ

Trong th t xoài ch a 76 ­ 80% n c, 11 ­ 20% đ ng, 0,2 ­ 0,54% axit (khi xanhị ứ ướ ườ  
có th  liên t i 3,1%), 13% vitamin C. Ngoài ra còn có các vitamin B1, B2, PP. Axitể ớ  
trong xoài ch  y u là axit galic. ủ ế

Các b c trong quy trình s y xoài nh  sau:ướ ấ ư

+ Ch n xoài  ng, sau đó r a s ch. ọ ươ ử ạ

+ G t v , b  h t r i thái lát dày 1 ­ 1,5cm, cũng có th  s t vuông hình quân c . ọ ỏ ỏ ạ ồ ể ắ ờ

+ X  lý tr c khi s y bao g m:ử ướ ấ ồ

­ Ngâm trong n c đ ng n ng đ  300gr/lit n c trong kho ng 2 gi . ướ ườ ồ ộ ướ ả ờ

­ Ngâm trong dung d ch kali bisunfit n ng đ  3gr/lit trong vòng 30 phút. ị ồ ộ

+ S y: Công đo n này c n đ m b o các thông s :ấ ạ ầ ả ả ố

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 80 ­ 85%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 12 ­ 15%

Nhi t đ  s y:ệ ộ ấ 700C trong sau đó h  xu ng 55ạ ố 0C   giai đo n cu i. ở ạ ố

Th i gian s y:ờ ấ 25 ­ 30 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 5 t i/1khô. ươ

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n đ c 1 ­ 2 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ượ

148.6. S Y V I:Ấ Ả

V i là lo i qu  ngon, có 2 lo i chính là v i thi u và v i chua. C m v i có ch aả ạ ả ạ ả ề ả ơ ả ứ  
84 ­ 85% n c, 10 ­ 15% đ ng, 0,7% protein, 0,3% lipit. Ngoài ra còn ch a vitamin Cướ ườ ứ  
và m t s  mu i khoáng. ộ ố ố

Các b c trong quy trình s y v i nh  sau:ướ ấ ả ư

+ V i Thi u sau khi thu hái, b  r i t ng qu , v t b  cành lá và qu  h ng. Sauả ề ẻ ờ ừ ả ứ ỏ ả ỏ  
đó phân lo i qu  lành, qu  n t đ  s y riêng. ạ ả ả ứ ể ấ

+  Tr c khi s y v i nên ch n  trong n c nóng (trên 80ướ ấ ả ầ ướ 0C)  trong  th i  gianờ  
kho ng 2 phút. Ngoài tác d ng gi  màu t i sáng c a s n ph m và rút ng n th i gianả ụ ữ ươ ủ ả ẩ ắ ờ  
s y, ch n còn làm cho qu  v i gi  nguyên hình d ng (không b  bóp méo), b o qu nấ ầ ả ả ữ ạ ị ả ả  



lâu không b  s m màu. N u không ch n thì s n ph m có t  l  móp, méo cao và b  s mị ẫ ế ầ ả ẩ ỷ ệ ị ẫ  
màu n u b o qu n lâu:ế ả ả

+ S y: Công đo n này c n đ t các thông s :ấ ạ ầ ạ ố

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 85%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 18%

Nhi t đ  s y:ệ ộ ấ 60 ­ 700C 

Th i gian s y:ờ ấ 70 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 4 t i/1khô. ươ

+ Phân lo i, đ  ngu i. ạ ể ộ

+ Đ  ch ng m c trong qúa trình b o qu n và làm s n ph m có màu sáng đ pể ố ố ả ả ả ẩ ẹ  
nên xông SO2 v i li u l ng 1gr l u hu nh/1mớ ề ượ ư ỳ 3. Th i gian b o qu n có th  t i 1 năm. ờ ả ả ể ớ

148.7. S Y NHÃN:Ấ

Cùi nhãn khôn (g i là long nhãn) có ch a 77 ­ 78% n c, 12 ­ 13% đ ngọ ứ ướ ườ  
saccaro, 1,47% protein, 0,13% lipit, vitamin C, mu i khoáng. . . ố

Có 2 lo i s n ph m chính là nhãn khô và long nhãn. Long nhãn đ c chia là 3ạ ả ẩ ượ  
lo i: Long t t, long b ch và long xoay. ạ ệ ạ

a) Quy trình s y nhãn khô:ấ

Các b c trong quy trình s y nhãn khô c n đ m b o đ t đ c các thông s :ướ ấ ầ ả ả ạ ượ ố

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 85%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 14%

Nhi t đ  s y:ệ ộ ấ 60 ­ 650C 

Th i gian s y:ờ ấ 48 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 3 t i/1khô. ươ

b) Quy trình s y "long t t". ấ ệ

S y "long t t" là s y nhãn đ  khô sau đó bóc v , b  h t r i đem s y l i cùi.ấ ệ ấ ể ỏ ỏ ạ ồ ấ ạ  
Đây là ph ng pháp làm long c  truy n, hi n nay ít đ c s  d ng:ươ ổ ề ệ ượ ử ụ



Nhãn t iươ

L a ch nự ọ

Bóc v , b  h tỏ ỏ ạ

S y khôấ

Phân lo iạ

Đ  ngu iể ộ

Đ  ngu iể ộ

Long xoáy

L a ch nự ọ L a ch nự ọ

S y khôấ Bóc vỏ

Bóc v , b  h tỏ ỏ ạ S y s  bấ ơ ộ

S yấ B  h tỏ ạ

Phân lo iạ S y khôấ

Đ  ngu iể ộ Phân lo iạ

Đóng bao Đ  ngu iể ộ

Đóng baoLong t tệ

Long b chạ



c) Quy trình s y 'long b ch":ấ ạ

+ Sau khi l a ch n, bóc v  ngoài. ự ọ ỏ

+ S y s  b  kho ng 3 ­ 4 gi    nhi t đ  65ấ ơ ộ ả ờ ở ệ ộ 0C

+ Bóc b  h t. ỏ ạ

+ S y ti p t c cho đ n khô   nhi t đ  55 ­ 65ấ ế ụ ế ở ệ ộ 0C. 

Th i gian s y kho ng 20 gi . ờ ấ ả ờ

T  l  thành ph m: 9 t i/1 khô. ỷ ệ ẩ ươ

d) Quy trình s y 'long xoáy":ấ

+ L a ch n nhãn ngon, m p múi, dóc h t. ự ọ ậ ạ

+ Bóc v , b  h t (còn g i xoáy long). C n chú ý không đ  b p cùi, v  n c. ỏ ỏ ạ ọ ầ ể ẹ ỡ ướ

+ S y:  Giai  đo n đ u s y   nhi t  đ  100 ­  120ấ ạ ầ ấ ở ệ ộ 0C,  t i  khi  đ   m cùi  đ tớ ộ ẩ ạ  
kho ng 70% (30 ­ 35 phút). Sau đó gi m nhi t đ  xu n 60ả ả ệ ộ ố 0C, s y đ n khô (đ   m cùiấ ế ộ ẩ  
kho ng  35 ­ 38%). ả

Th i gian s y: 8 ­ 10 gi . ờ ấ ờ

T  l  thành ph m: 8 t i/1 khô. ỷ ệ ẩ ươ

+ Các s n ph m nhãn khô có th  b o qu n 6 tháng đ n 1 năm. ả ẩ ể ả ả ế

148.8. S Y N M:Ấ Ấ

N m s y tiêu th  trên th  tr ng ch  y u là n m r m và n m m . Trong n mấ ấ ụ ị ườ ủ ế ấ ơ ấ ỡ ấ  
có ch a 91 ­ 92% n c, 2 ­ 4% protein, 0,3 ­ 2,3% lipit. Đ c bi t n m có nhi u nguyênứ ướ ặ ệ ấ ề  
t  vi l ng r t c n thi t cho c  th . ố ượ ấ ầ ế ơ ể

Các b c trong quy trình s y n m ti n hành nh  sau:ướ ấ ấ ế ư

+ Sau khi c t g c, phân lo i n m theo kích th c r i r a s ch. ắ ố ạ ấ ướ ồ ử ạ

+ X  lý n m tr c khi s y b ng cách h p h i n c trong 2 ­ 3 phút:ử ấ ướ ấ ằ ấ ơ ướ

+ Làm ngu i nhanh b ng cách ngâm vào n c lã. Sau đó v t n m, đ  ráo, r iộ ằ ướ ớ ấ ể ồ  
x p vào khay. ế

+ S y: Công đo n này c n đ t đ c các thông s :ấ ạ ầ ạ ượ ố

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 80%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 14%



Nhi t đ  s y:ệ ộ ấ 50 ­ 700C 

Th i gian s y:ờ ấ 10 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 20 t i/1khô. ươ

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n có th  đ c 1 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ể ượ

148.9. S Y  T:Ấ Ớ

t có nhi u lo i khác nhau   hình dáng, kích c  và màu s c, nh ng ch  dùng  tỚ ề ạ ở ỡ ắ ư ỉ ớ  
cay làm nguyên li u s y. Ch t cay ch  y u trong  t là capxaixin (0,5 ­ 2%). Trong  tệ ấ ấ ủ ế ớ ớ  
còn ch a các vitamin C, B1, B2 các axit xitric, malic. ứ

Các b c trong quy trình s y  t nh  sau:ướ ấ ớ ư

+ Ch n  t chín đ  đ u, không r ng cu ng, t i t t. ọ ớ ỏ ề ụ ố ươ ố

+ R a s ch. ử ạ

+ X  lý  t tr c khi s y b ng cách h p b ng h i n c trong kho ng th i gianử ớ ướ ấ ằ ấ ằ ơ ướ ả ờ  
4 ­ 6 phút. 

+ S y: Công đo n này c n đ t đ c các thông s :ấ ạ ầ ạ ượ ố

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 85%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 5%

Nhi t đ  s y: Giai đo n đ u s y   nhi t đ  75 ­ 80ệ ộ ấ ạ ầ ấ ở ệ ộ 0C; khi kh i l ng ngót điố ượ  
còn 50% kh i l ng ban đ u thì gi m nhi t đ  xu ng 60 ­ 65ố ượ ầ ả ệ ộ ố 0C, s y đ n khi khô. ấ ế

Th i gian s y:ờ ấ 8 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 5 t i/1khô. ươ

Chú ý:  Trong qúa trình s y c n đ m b o l u thông không khí t t, n u đ   mấ ầ ả ả ư ố ế ộ ẩ  
không khí quá cao s  làm cho  t b  thâm đen. ẽ ớ ị

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n có th  đ c 1 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ể ượ

148.10. S Y HÀNH:Ấ

Hành là m t lo i gia v  có tính ch t kháng sinh m nh và mùi th m đ c tr ng.ộ ạ ị ấ ạ ơ ặ ư  
Trong hành có 86% n c, 11% gluxit, 1,2% protein, tinh d u, vitamin B1, B2, C. . .ướ ầ  
Tinh d u hành ch  y u là aliin, ngoài ra còn có plutin. Đ ng c a hành là manoza vàầ ủ ế ườ ủ  
matoza. Axit h u c  g m axit foric, malic, xitric và photphoric. ữ ơ ồ

Các b c trong quy trình s y hành nh  sau:ướ ấ ư



+ C t b  r , bóc l t v  già bên ngoài. ắ ỏ ễ ượ ỏ

+ R a s ch. ử ạ

+ Thái lát m ng dài 3 ­ 5mm. ỏ

+ S y: Đ  tránh t n th t tinh d u không x  lý nhi t tr c khi s y, đ ng th iấ ể ổ ấ ầ ử ệ ướ ấ ồ ờ  

c n đ t các thông s :ầ ạ ố

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 80%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 4%

Nhi t đ  s y: ệ ộ ấ 550C

Th i gian s y:ờ ấ 8 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 10 t i/1khô. ươ

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n t i đa đ c 1 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ố ượ

148.11. S Y CÀ R T:Ấ Ố

Cà r t là m t lo i rau ôn đ i, có giá tr  dinh d ng cao, giàu beta ­ caroten (ti nố ộ ạ ớ ị ưỡ ề  
vitamin A) và m t s  kháng ch t r t c n thi t cho s  phát tri n c a c  th . ộ ố ấ ấ ầ ế ự ể ủ ơ ể

Trình t  thao tác s y cà r t nh  sau:ự ấ ố ư

+ Ch n c  cà r t t i màu đ , c  to, lõi nh , b  cu ng, c o v . ọ ủ ố ươ ỏ ủ ỏ ỏ ố ạ ỏ

+ R a s ch, thái thành lát m ng ho c s i dày 2mm. ử ạ ỏ ặ ợ

+ X  lý tr c khi s y b ng 1 trong 2 cách sau:ử ướ ấ ằ

­ H p trong vòng 8 phút ho c:ấ ặ

­ Ngâm 1 phút trong dung d ch Metabisunfit n ng đ  12gr/lít n c. ị ồ ộ ướ

Sau khi x  lý x p lên khay v i m t đ  5kg/mử ế ớ ậ ộ 2. 

+ S y: các thông s  c n đ t đ c nh  sau:ấ ố ầ ạ ượ ư

Đ   m ban đ u:ộ ẩ ầ 75%

Đ   m l n cu i:ộ ẩ ầ ố 5%

Nhi t đ  s y: ệ ộ ấ 70 ­ 750C

Th i gian s y:ờ ấ 5 giờ

T  l  thành ph m:ỷ ệ ẩ 10 t i/1khô. ươ

+ Phân lo i, đ  ngu i r i đóng bao. Th i gian b o qu n t i đa đ c 1 năm. ạ ể ộ ồ ờ ả ả ố ượ




