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Các nguyên nhân gây hƣ hỏng nông sản, thực phẩm: 

Ngoài nguyên nhân tự thay đổi chất lƣợng do hoạt động trao đổi chất 
của nông sản có sức sống, cả nông sản lẫn thực phẩm đều có chung 
một số nguyên nhân dẫn đến sự hƣ hỏng. Hƣ hỏng ở đây bao gồm cả 
hƣ hỏng về chất lƣợng dinh dƣỡng lẫn các chất lƣợng khác dẫn đến 
không thể bán đƣợc nông sản, thực phẩm thậm chí gây hại đến sức 
khoẻ ngƣời tiêu dùng. Sau đây là một số nguyên nhân chính gây hƣ 
hỏng nông sản, thực phẩm: 
 
1.1.Các dịch hại: 
Các dịch hại (côn trùng, vi sinh vật) có thể xâm nhiễm vào nông sản từ 
ngoài đồng. Trừ một số thực phẩm đƣợc tiệt trùng, trong phần lớn 
thực phẩm vẫn còn tồn tại các vi sinh vật. Có nhiều loại vi sinh vật gây 
hƣ hỏng nông sản, thực phẩm nhƣng chúng tồn tại ở 3 nhóm cơ bản 
là: Vi khuẩn, nấm men và nấm mốc. Gặp điều kiện ngoại cảnh thuận 
lợi, chúng sẽ nhân nhanh về số lƣợng và gây hại nông sản. 
Các vi sinh vật này sử dụng chất dinh dƣỡng trong nông sản, thực 
phẩm làm nguồn dinh dƣỡng cho cơ thể của chúng. Ngoài ra, chúng 
còn gây cho nông sản, thực phẩm những màu sắc 
xấu, mùi vị khó chịu và có thể tích lũy độc tố. Tuy nhiên, các độc tố ở 
nông sản chủ yếu do nấm mốc, ở thực phẩm chủ yếu do vi khuẩn gây 
ra. Chúng đƣợc ngăn cản bởi độ axit cao và hàm 
lƣợng nƣớc thấp của nông sản, thực phẩm. 
Các phƣơng pháp chế biến, đặc biệt là gia nhiệt thực chất là nhằm tiêu 
diệt phần lớn các vi sinh vật xâm nhiễm (vi sinh vật không mong muốn) 
và bao gói (đóng hộp chẳng hạn) tốt để ngăn cản sự nhân số lƣợng 
các vi sinh vật còn tồn tại và sự xâm nhiễm trở lại các vi sinh vật kể 
trên. 
 
1.2. Các enzyme: 
Enzyme là tên gọi các chất xúc tác sinh học. Chúng xúc tác cho các 
phản ứng hóa sinh xảy ra trong hoạt động trao đổi chất của nông sản 
làm cho nông sản giảm chất lƣợng nhanh chóng, gây sự thay đổi 
hƣơng vị, màu sắc và kết cấu của nông sản, thực phẩm. Chúng bao 
gồm rất nhiều loại nhƣng quan trọng nhất là các enzim xúc tác cho các 
quá trình: 
- Hô hấp 
- Trở mùi của chất béo 
- Thâm đen của quả, củ khi cắt gọt 
- Mất màu xanh ở rau. 
- Thuỷ phân Protein, tinh bột,… 
- Phá huỷ vitamin,… 
Ngoài ra, nếu nông sản, thực phẩm bị nhiễm vi sinh vật thì còn có sự 
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tham gia của các enzyme do vi sinh vật gây ra trong việc phá huỷ nông 
sản, thực phẩm. Các enzyme nói trên cũng 
bị phá hủy bởi nhiệt độ hoặc có thể hạn chế tác động của chúng bằng 
giảm thủy phần hoặc làm giảm độ axit của nông sản, thực phẩm. 
 
1.3. Thủy phần của nông sản, thực phẩm 
Các vi sinh vật và enzyem kể trên chỉ có thể gây hƣ hỏng cho nông 
sản, thực phẩm khi trong nông sản, thực phẩm có một hàm lƣợng 
nƣớc cao (thuỷ phần cao). Thƣờng thì nông sản, thực phẩm khác 
nhau sẽ có thủy phần khác nhau trong đó hạt nông sản bảo quản dễ 
hơn rau quả tƣơi vì hạt chứa hàm lƣợng nƣớc ít hơn ở rau quả (dƣới 
13% ở hạt và từ 60-95% ở rau quả). Khi nông sản, thực phẩm bị 
nhiễm ẩm trở lại vì một lý do nào đó, các vi sinh vật và enzyme cũng 
hoạt động trở lại và có thể gây hƣ hỏng nhanh chóng nông sản, thực 
phẩm. Vì vậy, trƣớc khi làm khô hay làm đông lạnh sản phẩm cần tiêu 
diệt phần lớn các vi sinh vật trên nông sản, thực phẩm bằng gia nhiệt. 
Để giữ cho nông sản, thực phẩm không bị nhiễm ẩm trở lại, vai trò của 
bao bì là rất quan trọng. 
 
1.4. Nhiệt độ không khí: 
Hoạt động của các vi sinh vật và enzyme thƣờng đƣợc đẩy mạnh bởi 
sự tăng nhiệt độ không khí nơi bảo quản nông sản, thực phẩm. Ngoài 
ra, nhiệt độ không khí cao còn làm cho sự thoát hơi nƣớc ở nông sản, 
thực phẩm đƣợc tăng cƣờng. Ở rau quả, nó sẽ làm héo rau quả và 
giảm tính chống chịu của rau quả với những điều kiện ngoại cảnh bất 
lợi. Ở nhiệt độ trên 60 0 C, hầu hết các enzyme và vi sinh vật bị tiêu 
diệt, Nhiệt độ càng cao, chúng càng đƣợc tiêu diệt nhanh. Do đó, gia 
nhiệt thực phẩm đƣợc coi là phƣơng pháp bảo quản thực phẩm đơn 
giản nhất. Ngoài ra, giữ nông sản, thực phẩm đặc biệt là rau hoa quả 
tƣơi ở nhiệt độ thấp là rất quan trọng. 
 
1.5. Các nguyên nhân khác 

Ngoài các nguyên nhân kể trên, các yếu tố khác nhƣ ánh sáng; không 
khí (O2, CO2, Etylen,…), sự nhiễm bẩn nông sản, thực phẩm và các 
tổn thƣơng cơ giới cũng là những nguyên nhân gây hƣ hỏng nông 
sản, thực phẩm. 
Ánh sáng mặt trời mang tia cực tím (UV) gây hƣ hỏng nhanh chóng 
các thực phẩm có chất béo, vitamin. Nó còn có thể làm mất các thuộc 
tính cản trở phá huỷ vật lệu của bao bì. Hầu hết thực phẩm nên đƣợc 
tồn trữ ở nơi râm mát, tránh ánh sáng mặt trời trực tiếp. ánh sáng điện 
không gây tác động xấu lên thực phẩm vì chúng không chứa tia cực 
tím. 
Các thực phẩm có chất béo cao, có mùi vị đặc trƣng (bánh bích quy, 
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dầu ăn, cá khô,..) dễ bị oxy hoá (mất mùi) do tiếp xúc với oxy không 
khí. Chúng nên đƣợc bao gói kín. 
Sự nhiễm bẩn thực phẩm xảy ra khi thu hoạch, khi giết mổ và khi chế 
biến. Bởi vậy, cần có bƣớc làm sạch dụng cụ, trang thiết bị chế biến. 
Sau chế biến, nếu có sự nhiễm bẩn thì rất nguy hiểm vì chúng sẽ 
không đƣợc làm sạch trƣớc khi đến tay ngƣời tiêu dùng. Các chất gây 
nhiễm bẩn có thể là: 
- Lông, tóc (từ ngƣời vận hành thiết bị hay từ động vật) 
- Bụi đất, cát sỏi (từ dụng cụ, phƣơng tiện vận chuyển và xƣởng chế 
biến) 
- Kim loại, thuỷ tinh, giấy,…(từ dụng cụ, bao bì,…) 
- Dầu mỡ (từ máy móc, thiết bị vận chuyển và chế biến) 
- Xác côn trùng (từ không khí, thiết bị vận chuyển và chế biến) 
Thực phẩm đã bao gói nói chung là dễ bị vỡ, nứt, xƣớc, móp 
méo,…trong quá trình lƣu kho, vận chuyển, phân phối. Khi đó, các 
thuộc tính cản trở của bao bì mất hoặc kém đi nên các yếu tố ngoại 
cảnh bất lợi sẽ có cơ hội xâm nhập và gây hƣ hỏng thực phẩm. 
 
2. Nguyên lý bảo quản nông sản, thực phẩm 
Từ việc tìm hiểu các nguyên nhân gây hƣ hỏng nông sản, thực phẩm 
kể trên, để thực phẩm có thời gian sử dụng dài hơn và đảm bảo chất 
lƣợng tốt hơn, các phƣơng pháp bảo quản từ đơn giản nhất nhƣ ƣớp 
muối, phơi khô,… đến các phƣơng pháp hiện đại nhƣ chiếu xạ, thanh 
trùng, tiệt trùng,… đã đƣợc sử dụng. Chúng đều dựa trên một số 
nguyên lý bảo quản nông sản, thực phẩm nhƣ sau: 
- Kích thích hoạt động của các vi sinh vật và enzyme đặc biệt 
- Loại bỏ bớt các vi sinh vật và các chất gây nhiễm bẩn thực phẩm 
- Ức chế hoạt động của các enzyme và vi sinh vật gây hƣ hỏng thực 
phẩm 
- Tiêu diệt các vi sinh vật và làm mất hoạt tính của các enzyme 
 
Thực phẩm nhiễm VSV 
 
Kích thích Loại bỏ Ức chế Tiêu diệt 
 
- Lọc 
- Ly tâm 
 
- Tiệt trùng 
- Thanh trùng 
- Chiếu xạ 
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Giảm Nhiệt Thay đổi Giảm hoạt Giảm Ôxy Thêm chất Chiếu xạ 
độ pH độ nƣớc kháng VSV  
 
Làm lạnh 
Làm đông lạnh 
 
Thêm axít Làm khô 
Thêm đƣờng Thêm muối 
 
Đóng gói 
chân không/khí quyển điều chỉnh 
 
Xông khói 
Thêm cồn Thêm chất bảo quản 
 
 
○ = số lƣợng VSV 

 = số lƣợng VSV bị tiêu  diệt 
 
 
2.1. Kích thích hoạt động của các vi sinh vật và enzyme đặc biệt 

Thực chất của nguyên lý này là tạo điều kiện để các vi sinh vật đặc biệt 
(vi sinh vật mong muốn) tăng nhanh số lƣợng và kích thích các phản 
ứng enzyme khác nhau nhằm tạo ra môi trƣờng không thích hợp cho 
các vi sinh vật gây hƣ hỏng thực phẩm. Quá trình này đƣợc gọi là quá 
trình lên men. Tác dụng bảo quản ở đây là việc tạo ra môi trƣờng có 
độ pH thấp hay hình thành rƣợu trong sản phẩm. Quá trình trên làm 
thay đổi vị, màu sắc, cấu trúc của thực phẩm và hình thành nên những 
hƣơng vị đặc trƣng. Một vài ví dụ cho các sản phẩm lên men là: Dƣa 
muối (vi khuẩn axit lactic); dấm (vi khuẩn axit axetic); sữa chua (vi 
khuẩn axit lactic); rƣợu vang (nấm men rƣợu). 
 
2.2. Loại bỏ các vi sinh vật và các chất gây nhiễm bẩn thực phẩm 
Việc loại bỏ các vi sinh vật và các chất gây nhiễm bẩn thực phẩm 
đƣợc thực hiện bằng các màng lọc vi khuẩn đặc biệt. Phƣơng pháp 
này thƣờng dùng cho bảo quản nƣớc quả vì các phƣơng pháp khác 
(đun nóng) có thể làm mất mùi vị và một số tính chất đặc biệt của 
nƣớc quả. Cũng có thể loại bỏ các tác nhân trên bằng phƣơng pháp 
quay ly tâm nhƣ với sữa dùng để chế biến pho mat. 
 
 
Các điều kiện và thời gian bảo quản ở các thực phẩm khác nhau là 
khác nhau. Cần phải có các bƣớc bảo quản và chế biến tiếp theo nhƣ 
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tồn trữ lạnh nƣớc quả, chế biến ngay phomat sau khi lọc hay quay ly 
tâm. 
 
2.3. Ức chế hoạt động trao đổi chất của nông sản: 

Thực chất của hoạt động trao đổi chất là sự sản sinh ra năng lƣợng để 
duy trì sự sống của nông sản. Tuy nhiên, nếu trao đổi chất mạnh mẽ 
sẽ gây ra nhiều hậu quả xấu nhƣ giảm nhanh chất dinh dƣỡng của 
nông sản, sinh ẩm, sinh nhiệt và thay đổi khí quyển ở môi trƣờng bảo 
quản nông sản, thực phẩm. Do đó, cần hạn chế hoạt động trao đổi 
chất đến tối thiểu sao cho năng lƣợng đƣợc giải phóng ra chỉ vừa đủ 
để duy trì hoạt động sống của nông sản, thực phẩm mà không gây ra 
tác động xấu. 
Các phƣơng pháp bảo quản kín, bảo quản ở nhiệt độ thấp; bảo quản 
bằng chiếu xạ; bảo quản trong khí quyển điều chỉnh, bảo quản ở áp 
suất thấp và thậm chí cả bảo quản bằng hóa chất có thể đáp ứng 
đƣợc đòi hỏi này. 
Việc làm này có thể tiến hành bằng phơi, sấy nông sản, thực phẩm. 
Tuy vậy, để giữ vững chất lƣợng nông sản sau phơi sấy cần chú ý đến 
chế độ nhiệt và chế độ sấy sao cho hợp lý. Ngoài phơi sấy, các kỹ 
thuật muối và ƣớp đƣờng ở nồng độ muối, đƣờng cao cũng có tác 
dụng loại bỏ nƣớc ra khỏi nông sản, thực phẩm. 
 
2.4. Ức chế hoạt động của các enzim và vi sinh vật không mong 
muốn. 
Sự ức chế hoạt động của vi sinh vật có thể đạt đƣợc bằng: 
- Nhiệt độ thấp, 
- Kỹ thuật thanh trùng thực phẩm, 
- Môi trƣờng axit, 
- Giảm hoạt độ nƣớc; 
- Giảm oxy; 
- Thêm chất kháng vi sinh vật; 
- Chiếu xạ 
 
a) Bảo quản bằng nhiệt độ thấp đƣợc thực hiện bằng 2 cách: Làm 
lạnh và làm đông lạnh 
 
* Làm lạnh: 
Nguyên lý của phƣơng pháp này là làm giảm trao đổi chất và hoạt 
động của các vi sinh vật và enzim 
Nhiệt độ của thực phẩm sẽ đƣợc làm giảm xuống từ +10 đến -10C. 
Việc này có thể đƣợc làm một cách đơn giản là đặt thực phẩm ra 
ngoài trời lạnh hay đặt nó cùng với nƣớc đá tan (ƣớp đá cá tƣơi chẳng 
hạn). Cách khác phổ biến hơn là cho thực phẩm vào các tủ lạnh, 
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buồng lạnh. 
Với các thực phẩm khi thu hoạch còn có nhiệt độ cao thì chúng sẽ 
đƣợc làm lạnh ngay lập tức bằng cách nhúng chúng vào nƣớc lạnh 
hay tƣới nƣớc lạnh. Khi nƣớc trên bề mặt thực phẩm 
bốc hơi, nó sẽ làm giảm nhiệt độ thực phẩm. 
Cách này thƣờng đƣợc dùng cho quả và rau trồng trong nhà kính. Sự 
thay đổi chất lƣợng cảm quan của thực phẩm là rất nhỏ. 
Thời gian tồn trữ lạnh của thực phẩm là khác nhau. Với thịt tƣơi, cá và 
một vài rau quả thì chỉ là vài ngày. Với khoai tây, táo thì có thể đến 6 
tháng. Tuy nhiên, chất lƣợng thực phẩm trƣớc 
khi đƣợc làm lạnh là một vấn đề cần chú ý. thực phẩm cần đƣợc làm 
sạch một phần các vi sinh vật không mong muốn bằng hoá chất hay 
nƣớc nóng trƣớc khi tồn trữ lạnh. 
* Làm đông lạnh: 
 
Khi làm đông lạnh thực phẩm, sự trao đổi chất và hoạt động của các 
enzyme, VSV giảm một cách đáng kể. 
 
 
 
Nhiệt độ thực phẩm đƣợc làm giảm xuống đến – 18 0 C. Hầu hết rau 
tƣơi đƣợc chần trong hơi nƣớc nóng hay nƣớc sôi trƣớc khi đƣợc cấp 
đông để làm mất hoạt tính của các enzim, làm giảm số lƣợng VSV và 
rau trở nên mềm hơn thuận lợi cho bao gói và cấp đông, diệp lục tố 
đƣợc bảo vệ. 
Việc cấp đông phải diễn ra hết sức nhanh chóng để tránh việc hình 
thành các tinh thể đá to dẫn đến phá vỡ cấu trúc thành tế bào và làm 
cho thực phẩm trở nên mềm sũng nƣớc khi làm rã đông. 
Có 2 cách chính làm đông nhanh: 
- Thực phẩm đƣợc giữ ở giữa các khay lạnh (Làm đông lạnh nhanh). 
Thực phẩm đƣợc bao gói trong các thùng giấy rồi đặt trên các giá kim 
loại trong buồng lạnh sau đó đƣợc làm lạnh nhanh đến – 33 0 C. Thời 
gian cấp đông thƣờng là 2 giờ và phụ thuộc vào độ dày của thùng 
giấy. Cách này áp dụng cho cá, thịt và thịt cá xay. 
- Thực phẩm đƣợc giữ trong dòng không khí lạnh (Làm đông lạnh 
nhanh riêng biệt - IQF) Thực phẩm đƣợc đƣa lên các băng tải chạy 
trong buồng lạnh. Không khí lạnh – 40 0 C đƣợc 
thổi qua các lỗ nhỏ trên băng tải để làm lạnh nhanh thực phẩm. Thực 
phẩm sẽ đƣợc xáo trộn để 
sau khi cấp đông nhanh, chúng không đóng thành tảng. Thời gian cấp 
đông chỉ kéo dài 3 – 8 phút và sau đó thực phẩm đƣợc đóng gói rồi tồn 
trữ đông lạnh ở -180C. Cách này áp dụng cho các sản phẩm rời nhƣ 
đậu hạt, tôm, cùi vải, nhãn,… 
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Cũng có thể áp dụng cách này cho các thực phẩm đã bao gói nhƣ 
bánh Gato, gà,…nhƣng nhiệt độ không khí chỉ là - 30 0 C và thời gian 
dài hơn (2 – 3 giờ). 
Chất lƣợng cảm quan của thực phẩm ít thay đổi khi đƣợc cấp đông 
nhƣng khi làm rã đông, thực phẩm trớ nên mềm vì tế bào bị mất nƣớc. 
Một số thực phẩm chứa nhiều chất béo vẫn có thể bị oxy hoá làm 
chúng bị trở mùi. 
Nếu nhiệt độ tồn trữ là - 18 0 C thì thời gian tồn trữ có thể là 6 tháng 
(thực phẩm giàu chất béo) và 2 năm (rau quả). Nếu nhiệt độ tồn trữ 
cao hơn – 18 0 C thì thời gian tồn trữ ngắn hơn. 
Nhiệt độ trong ngăn đá của buồng lạnh khác nhau ứng với các ký hiệu 
khác nhau trên tủ: * (- 
60C); ** (-120C); *** (-180C) 
- Cách khác cũng đang phát triển là đặt thực phẩm trong Nitơ lỏng 
b) Bảo quản bằng giảm pH của thực phẩm 
 
Hoạt động của các vi sinh vật giảm xuống trong môi trƣờng axit. 
Một lƣợng axit hữu cơ (lactic, axetic,…) với hàm lƣợng ít nhất là 4% 
đƣợc thêm vào thực phẩm. Cần hết sức chú ý đến việc các axit hữu 
cơ sẽ bị pha loãng khi thêm vào thực phẩm làm giảm thời gian tồn trữ. 
Sự thay đổi vị của thực phẩm là rõ ràng. Màu sắc và độ đặc của thực 
phẩm cũng có một ít thay đổi (Ví dụ: dƣa chuột dầm giấm mềm hơn). 
Để khắc phục sự quá chua của thực phẩm, cần dùng ít axit hơn và áp 
dụng bổ xung các biện pháp khác nhƣ lạnh và thanh trùng. 
Thời gian tồn trữ: 
1-2 tháng với thực phẩm giàu Protein. Để lâu hơn, Protein từ thực 
phẩm sẽ hoà vào dung dịch khiến nó trở nên đục 
6-12 tháng với rau quả. Khi các đồ hộp đã đƣợc mở ra sử dụng thì nên 
bảo quản tiếp trong tủ 
lạnh. 
c) Bảo quản bằng làm giảm hoạt độ nƣớc (Aw): 
Có 2 cách làm giảm hoạt độ nƣớc: Làm khô và thêm (trộn) đƣờng hay 
muối vào thực phẩm. 
* Làm khô thực phẩm: 
 
Trao đổi chất và hoạt động của các VSV bị ức chế khi nƣớc bị rút khỏi 
thực phẩm. 
 
Làm khô thực phẩm thƣờng bằng cách dùng nhiệt lƣợng cao hay giảm 
nhiệt độ. Nhiệt lƣợng cao có thể thu đƣợc từ tự nhiên (năng lƣợng bức 
xạ mặt trời) hay nhân tạo (lò sấy, thiết bị sấy,…). 
Phơi nắng thực phẩm là cách phổ biến và lâu đời nhất ở các nƣớc có 
khí hậu nóng, nắng nhiều. 
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Khi làm mất nƣớc thực phẩm nhân tạo, ngƣời ta phân biệt: 
- Làm khô với không khí nóng: Rau quả đƣợc đặt trên các giá trong 
buồng sấy. Không khí nóng đƣợc thổi và đồng thời với giảm áp suất 
không khí để làm nƣớc bốc hơi nhanh chóng. Có một cách sấy không 
khí nóng đặc biệt trong đó, không khí nóng thổi từ dƣới lên và thực 
phẩm đƣợc xáo trộn do đó nó đƣợc làm khô đồng đều và nhanh 
chóng. 
- Làm khô bằng sấy trục quay: thực phẩm đƣợc cán mỏng bằng hai 
quả lăn đƣợc đốt nóng. 
thực phẩm khô sẽ tồn tại dƣới dạng các tấm mỏng rồi đƣợc bóc dỡ 
khỏi hai trục quay và bao gói 
(bánh đa nem, …) 
- Làm khô bằng sấy phun: thực phẩm dạng lỏng sẽ đƣợc phun vào 
một cái tháp cao có không khí nóng. thực phẩm khô sẽ rơi xuống dƣới 
đáy tháp và đƣợc thu hồi. 
- Làm khô bằng nhiệt độ thấp thƣờng đƣợc áp dụng ở một số nƣớc 
trong vùng Bắc cực. Thực phẩm (rau quả) đƣợc trải trên giá rồi đặt 
trong các buồng lạnh có áp suất thấp để làm nƣớc bốc hơi. 
Một cách khác: thực phẩm đƣợc cấp đông rồi đặt ở áp suất rất thấp 
khiến nƣớc đá bốc hơi ngay mà không cần chuyển thành dạng lỏng 
(sấy thăng hoa). 
Sau khi làm khô, thực phẩm giảm kích thƣớc, mất cấu trúc nguyên 
thuỷ của nó và đƣợc làm 
chín một phần hay toàn bộ. 
Do các enzyme vẫn còn hoạt tính trong quá trình làm khô nên vẫn có 
sự thay đổi về màu sắc và vị của rau quả. Để hạn chế ảnh hƣởng này, 
có thể chần hay sunphit hoá rau quả trƣớc khi làm khô chúng. Tuy vậy, 
sự hoạt động của một số enzyme lại là cần thiết để tạo nên hƣơng vị 
đặc trƣng của thực phẩm (coca) nên vẫn cần phải duy trì nó trong quá 
trình làm khô. 
Sau khi làm khô, một số chất thơm của thực phẩm không còn nữa nên 
nó làm giảm giá trị cảm quan của thực phẩm. Do đó, có thể phải bổ 
xung hƣơng thơm nhân tạo cho thực phẩm sau làm khô (nƣớc quả). 
Cấu trúc tế bào của các thực phẩm làm khô bằng sấy thăng hoa là 
không đổi nên thực phẩm vẫn giữ nguyên đƣợc kích thƣớc ban đầu. 
Do đó, chúng rất dễ hút nƣớc (có thể hút đến 80 – 100 
% thuỷ phần vốn có của nó). 
Chúng rất nhạy cảm với các yếu tố ngoại cảnh nhƣ Oxy, ánh sáng và 
độ ẩm không khí. Khi tiếp xúc với các yếu tố trên, thực phẩm khô dễ bị 
oxy hoá, biễn màu và vón cục. Do đó cần bao gói kín, chống ẩm và 
che sáng cho thực phẩm khô và thƣờng phải đóng gói chân không cho 
thực phẩm sấy thăng hoa. 
Thuỷ phần thực phẩm sau làm khô quyết định thời gian tồn trữ chúng. 
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Thực phẩm phơi nắng thƣờng có thuỷ phần là 10 – 35 %, sấy thăng 
hoa: 2 %. Thời gian tồn trữ trung bình: 6 tháng với thực phẩm nhiều 
chất béo và trên 1 năm với các thực phẩm khác. 
* Thêm đƣờng (muối) vào thực phẩm 
Đƣờng (muối) sẽ hòa tan trong nƣớc khiến cho nông sản không có đủ 
nứơc cho hoạt động của VSV. Ngoài ra, đƣờng (muối) còn rút nƣớc ra 
khỏi cơ thể VSV. 
Thực phẩm sẽ đƣợc đun sôi với đƣờng (muối) và tạo thành một dung 
dịch đặc hơn. Kích thƣớc thực phẩm sẽ giảm do đun sôi. Để bảo quản, 
đƣờng cần đạt it nhất 60 % với mứt và 70 % với siro. Để làm mứt 
nguyên quả, quả cần đƣợc đun sôi trong dung dịch đƣờng bão hoà để 
có 65 
– 80 % đƣờng. 
Muối khô hay nƣớc muối sẽ đƣợc thêm vào thực phẩm (rau, thịt, cá) 
để thực phẩm có hàm lƣợng muối it nhất là 33 %. Thực tế, ngƣời ta 
thƣờng cho ít muối hơn để nó đỡ mặn và do đó cần kết hợp với các 
cách khác để tồn trữ thực phẩm (lạnh, hun khói, sấy,…). 
 
Ngoài vị, thực phẩm có thể thay đổi hình thái, màu sắc khi đƣợc thêm 
đƣờng (muối). Trƣớc khi dùng, thực phẩm muối mặn cần đƣợc rửa 
qua nƣớc để làm giảm độ mặn của nó. 
Thực phẩm thêm đƣờng cần đƣợc bảo quản kín để tránh hút ẩm và 
tiếp xúc với không khí. 
Chúng có thể đƣợc tồn trữ từ 6 tháng đến 1 năm. 
Thực phẩm muối mặn có thể tồn trữ từ 1- 6 tháng mà không cần giữ 
lạnh nhƣng nên để chỗ 
tối và bao gói kín. 
d) Bảo quản bằng giảm Oxy 
 
Việc loại bỏ một phần hay toàn bộ oxy đƣợc thực hiện bằng cách: 
Đóng gói chân không hay 
đóng gói trong khí quyển điều chỉnh. 
 
* Đóng gói chân không: 
Hoạt động của các VSV và các quá trình oxy hoá giảm đáng kể khi 
không có không khí. Thực phẩm đƣợc đặt trong các bao bì không 
thấm khí rồi không khí bên trong đƣợc rút hết 
ra. Bao bì sẽ ép chặt vào thực phẩm do áp suất không khí bên trong 
thấp. 
Chất lƣợng cảm quan của thực phẩm đóng gói chân không không thay 
đổi. 
Cách này áp dụng cho các thực phẩm cần giữ lại mùi vị nguyên thuỷ. 
Thời gian và điều kiện tồn trữ phụ thuộc vào thực phẩm và vào các xử 
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lý trƣớc đóng gói (1 – 4 tuần trong tủ lạnh với thịt; 6 tháng không lạnh 
với caphê) 
 
* Đóng gói trong khí quyển điều chỉnh. 
Khi giảm hàm lƣợng oxy, các phản ứng oxy hoá chất béo giảm mạnh, 
các VSV không thể 
phát triển. 
Không khí trong bao bì đƣợc rút ra một phần rồi đƣợc bổ xung bằng 
một loại khí khác hay hút toàn bộ không khí ra rồi bơm một hỗn hợp 
khí khác không có oxy vào. 
CO210 % làm giảm hoạt động của các vi khuẩn. Nitơ thích hợp cho 
các thực phẩm không thể đóng gói chân không đƣợc. 
Tuy nhiên, nếu so sánh với bảo quản hoá học thì cách này đắt hơn 
nhiều. Tuy vậy, với các tiến bộ khoa học công nghệ đặc biệt là công 
nghệ Polimer, cách này đang tỏ ra có nhiều ƣu thế về vấn đề vệ sinh 
an toàn thực phẩm. Hiện đang tồn tại một số hình thức bảo quản trong 
khí quyển điều chỉnh. Đó là: 
CA (Controlled atmosphere): khí quyển kiểm soát 
MA (Modified atmosphere): khí quyển cải biến 
MAP (Modified atmosphere packaging): khí quyển cải biến nhờ bao 
gói. 
Trong 3 hình thức kể trên, CA đƣợc coi là cách điều chỉnh khí quyển 
chặt chẽ nhất và thƣờng đƣợc kết hợp với nhiệt độ thấp. 
Thực phẩm không cần làm lạnh khi tồn trữ trừ các thực phẩm tƣơi (rau 
hoa quả tƣơi) Thời gian tồn trữ thay đổi từ vài tuần (nƣớc quả) đến vài 
tháng (khoai tây chiên, hạt lạc). 
e) Bảo quản bằng thêm các chất kháng hoạt động vi sinh vật 
 
Các chất kháng trên có thể là khói, cồn và các hoá chất bảo quản khác 
* Khói: 
Hoạt động trao đổi chất và của các vi sinh vật giảm do mất nƣớc trên 
bề mặt thực phẩm. Ngoài ra, các thành phần của khói có tác dụng bảo 
quản nhẹ. 
Thực phẩm đƣợc treo trong các buồng xông khói. Có thể xông khói 
nóng với nhiệt độ 60 0 C (thịt) và 85 0 C (cá) trong vài giờ và xông khói 
lạnh với nhiệt độ 18 0 C với thịt và 30 0 C với cá trong 12 – 36 giờ. 
Tác dụng bảo quản của khói do các yếu tố: sự mất nƣớc bề mặt thực 
phẩm, thực phẩm trƣớc hun khói đã đƣợc muối, các thành phần khói 
(phenol, formaldehyde, acetic acide, formic acide,…) có tính sát khuẩn. 
 
Xông khói lạnh làm cho thực phẩm có mùi khói rõ hơn, màu vàng nâu, 
mặn hơn, khô nhƣng còn chƣa chín. 
Thực phẩm xông khói nóng có mùi khói không rõ, màu vàng, vị nhạt 
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hơn và thƣờng đã chín. 
Thực phẩm xông khói lạnh có thể tồn trữ vài tuần đến 3 tháng còn 
xông khói nóng là vài ngày đến 2 tuần với điều kiện bao gói kín và để 
lạnh. Có thể tồn trữ dài hơn nếu đóng gói chân không thực phẩm đã 
hun khói. 
Cần lƣu ý: trong thành phần khói có thể có các chất độc 
(Benzopyrenes) ; không nên dùng gỗ vụn hay mùn cƣa của các xƣởng 
gỗ để hun thực phẩm; thực phẩm sau hun khói có thể mang các bào 
tử nấm của vật liệu đốt nên cần đƣợc xử lý bề mặt thực phẩm bằng 
một số chất chống nấm. 
* Thêm cồn: 
Cồn làm mất (lôi kéo) nƣớc từ thực phẩm và từ VSV. Cồn ức chế hoạt 
động trao đổi chất và sinh trƣởng của VSV (có thể so sánh tác dụng 
của cồn trong dƣợc phẩm). 
Cồn thƣờng đƣợc thêm vào thực phẩm cùng với đƣờng. Nồng độ cồn 
thấp nhất có tác dụng bảo quản là 15 %. Tuy vậy, nồng độ cồn cần 
đƣa vào cao hơn vì nó sẽ loãng ra khi thêm vào quả do nƣớc từ quả 
đƣợc rút ra ngoài dung dịch. Thƣờng các loại rƣợu có nồng độ 30 – 50 
% đƣợc sử dụng. 
Thực phẩm thêm cồn thƣờng có độ đặc, màu sắc, vị thay đổi và phụ 
thuộc vào chất lƣợng và loại cồn sử dụng. 
Thực phẩm thêm cồn cần đƣợc bao gói kín và có thể tồn trữ từ 6 
tháng đến 1 năm. 
* Thêm chất bảo quản: 
 
Chất bảo quản gồm 2 loại: 
Các chất ngăn cản sự hƣ hỏng do VSV (Sunphit, axit benzoic, axit 
sorbic) 
Các chất chống oxy hoá thực phẩm – Anti-oxydants (axit ascorbic, 
tocopherol) 
Trong thực phẩm có chất bảo quản, sinh trƣởng của VSV giảm xuống, 
Các chất chống oxyhoá ngăn cản sự oxyhoá thực phẩm do chúng bị 
oxy hoá trƣớc và do đó nó lấy mất oxy của thực phẩm. 
Các chất trên đƣợc thêm vào thực phẩm thô hay đã chế biến với 
lƣợng rất nhỏ theo quy 
định. 
Chúng đƣợc bảo quản dài hay ngắn tuỳ thuộc vào cách bảo quản bổ 
xung sau đó. 
 
2.5. Tiêu diệt các vi sinh vật (không mong muốn) 
Việc tiêu diệt các VSV (không mong muốn) đƣợc thực hiện bằng 2 
cách: Tăng nhiệt độ (thanh trùng và tiệt trùng) thực phẩm 
Chiếu xạ thực phẩm a) Tăng nhiệt độ: 
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* Thanh trùng (Pasteurization) 

Khi thanh trùng thực phẩm, các VSV gây bệnh bị tiêu diệt đặc biệt là 
các VSV không chịu nhiệt. Tuy vậy, không phải tất cả các enzim đều 
mất hoạt tính. 
Bằng cách sử dụng hơi nƣớc hay nƣớc nóng 70 – 90 0 C sau đó làm 
lạnh nhanh thực phẩm. Dụng cụ thanh trùng gồm các ống hay đĩa kim 
loại đƣợc làm nóng. thực phẩm sẽ chạy qua các 
ống hay trên các đĩa này. Sau khi đƣợc làm lạnh, chúng sẽ đƣợc đóng 
gói. 
Sữa đựng trong các hộp giấy, nƣớc trái cây đựng trong các bao bì vô 
trùng, bia đóng chai, đồ 
hộp,…thƣờng đƣợc bảo quản theo cách này. 
Chất lƣợng cảm quan của thực phẩm thay đổi ít và phụ thuộc vào thời 
gian và nhiệt độ sử 
dụng. 
 
Thực phẩm đã qua thanh trùng có thể tồn trữ không lạnh từ 6 tháng 
đến hơn 1 năm. Sữa thanh trùng nên để trong tủ lạnh. 
* Tiệt trùng (Sterilization) 
 
Tất cả các VSV và các bào tử của chúng đều bị tiêu diệt và các enzim 
bị mất hoạt tính. Sau 
đó thực phẩm đƣợc bao gói kín để không bị nhiễm VSV trở lại. 
Thực phẩm đƣợc đun nóng đến trên 100 0 C (115 – 140 0 C). Rau và 
thịt đƣợc cho vào dung dịch nƣớc muối hay nƣớc sốt trong các hộp 
kim loại nhỏ. Trƣớc khi ghép nắp, chúng đƣợc đun nóng rồi sau khi 
ghép nắp chúng đƣợc tiệt trùng lại rồi làm lạnh. Cũng có thể không cần 
đun thực phẩm trƣớc khi ghép nắp mà chỉ cần hút chân không các hộp 
trên rồi tiệt trùng chúng. 
Cách tốt nhất để giữ chất lƣợng thực phẩm là tiệt trùng nhanh ở nhiệt 
độ cao (140 0 C). UHT (Ultra high temperature) là phƣơng pháp sử 
dụng hơi nƣớc nóng 140 0 C với áp suất cao trong vài giây rồi làm 
lạnh nhanh và đóng gói vô trùng thƣờng đƣợc dùng cho sữa và nƣớc 
quả. 
Tuỳ theo thời gian và nhiệt độ sử dụng, thực phẩm có thể bị biến màu, 
mùi, vị và thay đổi độ 
đặc. 
Thực phẩm tiệt trùng không cần lạnh khi tồn trữ. Tuy nhiên, để thực 
phẩm có chất lƣợng cao nhất, nên sử dụng chúng trong vòng 1 năm. 
thực phẩm đƣợc tiệt trùng bằng UHT có thể tồn trữ 
3 – 6 tháng không cần lạnh. 
Sự tính toán thời gian và nhiệt độ tiệt trùng dựa trên sự chống chịu của 
Clostridium botulinum – một trong những vi khuẩn gây hƣ hỏng nguy 



Các phương pháp bảo quản thực phẩm 

LỚP 05CDLTP NHÓM 14 - 14 - 

hiểm nhất. 
 
b) Chiếu xạ: 
Các tia bức xạ ion hóa đƣa lại hiệu quả bảo quản tuỳ thuộc vào liều 
lƣợng sử dụng. Hiệu quả 
của chúng là: 
- Diệt côn trùng (cả sâu non và trứng) 
- Diệt vi khuẩn và nấm nhƣng độc tố nấm và vi khuẩn không bị tiêu 
diệt. 
- Ức chế sự mọc mầm của củ do chúng ngăn cản sự phân chia tế bào; 
làm quả chậm chín do chúng can thiệp vào quá trình trao đổi chất. 
- Làm giảm thời gian nấu nƣớng và làm khô thực phẩm 
Các tia gama và các chùm electron từ Co 60 và Cs 137 có năng lƣợng 
đâm xuyên mạnh 
đƣợc dùng để chiếu xạ thực phẩm. 
Ƣu điểm của phƣơng pháp này là sự nhiễm trở lại VSV là không xảy 
ra. 
Nồng độ chiếu xạ đƣợc sử dụng là 0,05 – 0,20 KGy để diệt côn trùng; 
0,02 – 0,15 KGy để ức chế mọc mầm khoai tây, hành tây. 
Chiếu xạ không gây nhiều thay đổi trạng thái và kết cấu thực phẩm. 
Các thay đổi về mùi, vị, màu sắc, độ đặc thực phẩm có nhiều chất béo 
và protein có thể xảy ra (mùi phóng xạ). Các thay đổi này có thể đƣợc 
hạn chế bằng chiếu xạ trong môi trƣờng không có oxy hay làm lạnh 
sâu thực phẩm trƣớc khi chiếu xạ. 
Tuổi thọ của thực phẩm chiếu xạ có thể tăng lêm một chút mà vẫn giữ 
đƣợc chất lƣợng. Tuy vậy, ở một số nƣớc vẫn chƣa cho phép sử dụng 
phƣơng pháp bảo quản này. Ở những nƣớc cho phép sử dụng, chúng 
buộc phải dán nhãn rõ ràng và kèm theo các cảnh báo cần thiết. 
Các giai đoạn sau thu hoạch của sản phẩm cây trồng cơ bản là giống 
nhau. Tuy vậy, với bản chất khác nhau, giá trị sử dụng khác nhau mà 
chúng có một số sai khác nhất định. Sau đây là tóm tắt công nghệ sau 
thu hoạch của một số sản phẩm cây trồng: 
 
3. Công nghệ sau thu hoạch nông sản 
3.1. Công nghệ sau thu hoạch hạt nông sản 
a. Đặc điểm của hạt nông sản: 

Hạt nông sản có một số đặc điểm quan trọng sau: 
 
 
- Hàm lƣợng nƣớc (Thủy phần) thấp: 
Sau khi phơi, sấy, phần lớn hạt nông sản có thủy phần thấp hơn 13%. 
Với thủy phần này, hoạt động của trao đổi chất của hạt, hao hụt và hƣ 
hỏng là thấp nhất. Tuy vậy, nếu không đƣợc bảo quản tốt, hạt sẽ 
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nhiễm ẩm trở lại rất nhanh (đạt đến trên 15% ẩm chỉ sau vài ngày) vì 
độ ẩm không khí nói chung ở cả nƣớc ta là rất cao (trên 80%, thậm chí 
trên 90%). 
Thủy phần sau sấy (thủy phần an toàn) của một số hạt nông sản nhƣ 
sau: Thóc: 13%; Ngô: 
13%; Đậu tƣơng: 10%; Lạc: 8% 
 
- Dinh dƣỡng cao: 
 
Do có thủy phần thấp, hàm lƣợng chất khô trong hạt nông sản thƣờng 
cao. Ở thủy phần cao hơn thủy phần an toàn, các côn trùng, vi sinh vật 
phát triển rất nhanh gây lên hiện tƣợng men mốc, ôi khé, mọc mầm và 
hiện tƣợng tự bốc nóng gây hƣ hỏng hạt bảo quản. 
 
- Độ đồng đều thấp: 
Hạt nông sản đƣợc thu hoạch từ các cây trồng khác nhau, trong các 
điều kiện khác nhau, ở các vị trí khác nhau trên chùm quả, chùm 
hạt,… Do đó, chúng rất khác nhau về hình dáng, kích thƣớc, độ chín 
và có thể lẫn nhiều tạp chất (ở hạt rau quả). 
Khi bảo quản hạt, chúng ta thƣờng gặp hiện tƣợng tự phân cấp (hay 
tự phân loại) do độ đồng đầu của hạt thấp. Hiện tƣợng đó gây nhiều 
bất lợi cho bảo quản, vận chuyển và phân phối sản phẩm hạt. 
Vì vậy, trƣớc khi bảo quản hạt cần chú ý đến việc phân loại và làm 
sạch hạt sao cho khối hạt 
có đƣợc sự đồng đều cao nhất. 
- Phôi hạt - cơ quan dễ bị tổn thƣơng nhất của hạt 
 
Hạt thƣờng đƣợc cấu thành bởi 3 thành phần chính là: Vỏ hạt, phôi 
hạt và phần chứa chất dinh dƣỡng dự trữ của hạt (ở hạt thóc, ngô là 
nội nhũ, ở hạt đậu đỗ là lá mầm). 
Phôi hạt thƣờng nhỏ, nằm ở một góc của hạt và đƣợc bảo vệ tốt. Tuy 
vậy, phôi thƣờng có thủy phần cao, chứa nhiều chất dinh dƣỡng quan 
trọng và dễ sử dụng; ở một số hạt nhƣ ngô chẳng hạn, phôi có kích 
thƣớc lớn (25-30% thể tích hạt) và đƣợc bảo vệ kém nên các sinh vật 
hại dễ dàng xâm nhập và gây hại rồi từ đó gây hại sang các bộ phận 
khác của hạt. Do đó, các hiện tƣợng men mốc, sâu mọt, mất sức sống, 
giảm tỷ lệ nảy mầm là khá phổ biến trong bảo quản hạt ở nƣớc ta. 
 
b. Công nghệ sau thu hoạch hạt nông sản 

Công nghệ sau thu hoạch hạt nông sản có thể đƣợc tóm tắt nhƣ sau: 
 
- Thu hoạch hạt 
Việc thu hoạch hạt đƣợc thực hiện khi hạt đạt đến một độ chín nhất 
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định để có chất lƣợng dinh dƣỡng của hạt cao. Một số loại hạt có quá 
trình tự hoàn chỉnh chất lƣợng sau thu hoạch (thóc, ngô,…) nên có thể 
thu hái sớm để giảm bớt căng thẳng về thời gian, lao động; trang thiết 
bị phơi, sấy và điều kiện bảo quản. 
Ở một số cây trồng nhƣ ngô, lạc,… việc cắt bỏ thân lá trƣớc khi thu 
hoạch khoảng 7-10 ngày là cần thiết để tập trung dinh dƣỡng vào bắp, 
vào quả, để hạn chế sự xâm nhập của dịch hại vào hạt qua đất, thân lá 
cây… 
Chọn thời điểm thu hoạch cũng rất quan trọng. Nên thu hoạch vào lúc 
thời tiết mát mẻ, khô ráo. 
- Tách hạt 
Phần lớn hạt nông sản đƣợc tách ra khỏi bông (lúa), bắp (ngô), quả 
(lạc, đậu tƣơng),…trƣớc khi phơi sấy. Nó sẽ giúp chúng ta tiết kiệm 
năng lƣợng, thiết bị phơi, sấy; phơi sấy nhanh hơn và tiết kiệm dung 
tích kho chứa sau này. 
 
Có thể tách hạt bằng tay (thủ công) và bằng máy (cơ giới) nhƣng phải 
bảo đảm sự nguyên vẹn của hạt nông sản, giữ gìn và bảo vệ phôi hạt 
(nếu hạt dùng làm giống). 
Cũng có thể bảo quản hạt mà không cần tách hạt nhƣ trong bảo quản 
giống ngô, lạc, đậu tƣơng… 
- Phơi, sấy 
 
Mục đích của phơi, sấy là làm giảm thủy phần của nông sản để ức chế 
hoạt động trao đổi chất của nông sản và các vi sinh vật, côn trùng có 
trên nông sản. Việc làm khô nông sản có thể đƣợc thực hiện bằng 
phơi nắng hoặc sấy trong các thiết bị sấy, lò sấy. 
Cần chú ý đến các vấn đề sau: 
- Không nên sấy trực tiếp nông sản bằng khói lò đốt. Khói lò đốt sẽ dễ 
làm nhiệt độ nông sản lên quá cao (quá lửa) và nhiễm mùi khói lò. 
Chúng sẽ làm giảm giá trị cảm quan và vệ sinh của nông sản sau sấy. 
- Không sấy nông sản ở nhiệt độ quá cao (1000C) vì chất lƣợng nông 
sản sẽ thay đổi mạnh 
(mất sức sống, giảm tỷ lệ nảy mầm, giá trị dinh dƣỡng giảm,…) Nhiệt 
độ sấy nông sản thƣờng dao động trong khoảng 40-800C. 
- Nâng dần nhiệt độ khi sấy để tránh sự nứt vỏ, sự hồ hóa… trên bề 
mặt nông sản. 
Việc phơi, sấy nông sản có thể và nên kết hợp với việc đẩy nhanh quá 
trình chín sau thu hoạch của nông sản để nông sản ổn định về trao đổi 
chất. Trong trƣờng hợp chƣa có điều kiện phơi, sấy ngay nông sản thì 
thông gió cho nông sản (bằng các đƣờng hầm thông gió) hay bảo 
quản kín nông sản (trong các túi PE) là việc làm cần thiết. 
- Phân loại và làm sạch hạt 
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Mục đích của giai đoạn này là loại bỏ tạp chất lẫn ra khỏi nông sản. 
Tạp chất lẫn có thể là: Tạp chất vô cơ nhƣ cát, sỏi, đất, mẩu kim 
loại,… 
Tạp chất hữu cơ nhƣ: tàn dƣ cây trồng (thân, lá, hoa, quả), hạt cỏ dại, 
hạt lạ,… Mục đích khác c 
tự phân loại của khối 
 
 
- Xử lý hạt nông sản 
 
 
Đây là biện pháp hỗ trợ cho kỹ thuật bảo quản mà chúng ta áp dụng 
cho nông sản sau này. Chúng bao gồm: 
 
- Xử lý hóa chất để ức chế hoạt động trao đổi chất của nông sản, hoạt 
động của dịch hại. 
- Chiếu xạ trong những trƣờng hợp cần thiết. 
- Bao gói hợp lý để ngăn cản sự hút ẩm trở lại của hạt, để ngăn cản sự 
xâm nhập của dịch hại,… 
 
 
- Bảo quản hạt 
 
Hạt nông sản có thể đƣợc bảo quản ở 2 dạng: đóng bao và đổ rời 
trong kho. Cần chú ý đến cách chất xếp bao, chiều cao của khối hạt 
trong kho. Điều kiện tối thích cho bảo quản hạt là 15- 
180C và 50-60%RH (độ ẩm tƣơng đối của không khí). 
 
Cần kiểm tra, theo dõi định kỳ và chủ động để phát hiện kịp thời sự hút 
ẩm trở lại của hạt, sự 
xuất hiện của dịch hại để có biện pháp khắc phục kịp thời. 
 
3.2. Công nghệ sau thu hoạch rau hoa quả 
 
a) Đặc điểm của rau hoa quả tƣơi 

 
- Hàm lƣợng nƣớc (thủy phần) cao: 
Thủy phần cao (60-95%) trong rau hoa quả tƣơi làm cho hoạt động hô 
hấp của chúng diễn ra mạnh mẽ. Do đó tuổi thọ của rau quả tƣơi 
thƣờng ngắn (vài ngày tới vài tuần). Nếu rau hoa quả tƣơi đƣợc đặt 
trong môi trƣờng có độ ẩm thấp, chúng sẽ thoát hơi nƣớc rất nhanh 
gây ra hiện tƣợng khô héo và giảm sức chống chịu của rau quả tƣơi. 
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Thủy phần cao cũng là điều kiện lý tƣởng để các vi sinh vật phát sinh, 
phát triển và gây hại. 
- Tổ chức tế bào yếu ớt: 
Đặc điểm này làm cho rau hoa quả tƣơi dễ bị tổn thƣơng cơ giới lúc 
thu hoạch, vận chuyển, bảo quản và phân phối. 
 
Rau hoa quả bị tổn thƣơng dễ thối hỏng trong điều kiện bảo quản 
thông thƣờng và thậm chí cả ở trong nhiệt độ thấp. 
- Dinh dƣỡng cao, đặc biệt là đƣờng, Vitamin: 
 
Vì đặc điểm này mà rau quả tƣơi trở thành thức ăn lý tƣởng cho dịch 
hại ngoài đồng và trong kho. Tuy nhiên, nếu giữ cho rau quả nguyên 
vẹn và bảo vệ tốt chúng thì sự gây hại sẽ không đáng kể. 
- Sự sản sinh etylen: 
Etylen đƣợc coi là một hoocmon của sự chín và sự già hóa. Nó đƣợc 
sinh ra với lƣợng nhỏ ở tất cả các cơ quan của cây trồng. Khi cây 
trồng và nông sản vào giai đoạn chín, già hóa hay gặp một điều kiện 
ngoại cảnh bất thuận nào đó (một xốc nhiệt, xốc ẩm hay xốc dinh 
dƣỡng,…) Etylen sẽ sản sinh ra một lƣợng lớn. Nó kích thích quá trình 
chín, già hóa; kích thích sự phát sinh và gây hại của vi sinh vật. Những 
tác hại do Etylen gây ra với rau hoa quả tƣơi có thể tóm tắt nhƣ sau: 
- Đẩy nhanh quá trình chín 
- Gây rụng cơ quan (lá, quả, cánh hoa, đốt, cuống) 
- Ức chế sự nở hoa (hoa cắt). 
- Ngăn cản sự hút nƣớc (hoa cắt) 
- Gây mất mầu, nhạt mầu rau hoa quả 
Để hạn chế tác hại của Etylen, có thể áp dụng các biện pháp sau: 
- Thu non rau quả (nếu có thể) vì khi còn non, sự sản sinh Etylen thấp. 
- Bảo quản rau hoa quả ở nhiệt độ thấp, hàm lƣợng CO2 cao vì trong 
các điều kiện kể trên, Etylen sản sinh rất ít. 
- Xua đuổi Etylen ra khỏi khu vực bảo quản rau hoa quả (chú ý ở giai 
đoạn đầu tiên của quá trình bảo quản) bằng thông gió tích cực. 
- Phá hủy Etylen trƣớc khi nó có thể gây hại bằng các chất oxy hóa 
mạnh (ozon, thuốc tím…) 
- Ức chế sự sản sinh Etylen bằng một số ion kim loại nặng (Titan, 
Bạc…) 
 
 
b) Công nghệ sau thu hoạch rau hoa quả tƣơi 

 
So với nông sản dạng hạt, công nghệ sau thu hoạch rau hoa quả tƣơi 
phức tạp hơn, khó thực hiện hơn. Khả năng bảo quản rau quả tƣơi 
không chỉ phụ thuộc vào các quá trình sau thu hoạch mà còn vào các 
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quá trình trƣớc thu hoạch. Một số quá trình trƣớc thu hoạch có liên 
quan đến khả năng bảo quản rau quả tƣơi là: 
 
 
* Các yếu tố trƣớc thu hoạch: 
 
Điều kiện khí hậu, thời tiết lúc cây trồng sinh trƣởng, phát triển ngoài 
đồng ruộng. 
- Nhiệt độ ảnh hƣởng đến màu sắc rau hoa quả, chất lƣợng ăn và dinh 
dƣỡng của rau quả. Ví dụ: Nhiệt độ thấp sẽ làm hàm lƣợng Protein 
cao hơn trong rau quả. 
- Ánh sáng ảnh hƣởng đến hình thái và chất lƣợng rau quả. Ví dụ có 
nhiều ánh sáng quả sẽ ngọt hơn, chín nhanh hơn nhƣng có thể bị rám 
vỏ. Ngƣợc lại, thiếu ánh sáng quả sẽ chua hơn và màu sắc quả không 
thể hiện đầy đủ. 
- Gió có thể gây tổn thƣơng cơ giới trên vỏ quả. 
Ví dụ: Gió cây sẹo quả trên xoài, cam, quýt, ổi… Do đó, có thể áp dụng 
kỹ thuật bao gói quả 
trƣớc thu hoạch để tránh tác hại này. 
 
- Độ ẩm không khí ảnh hƣởng đến chất lƣợng rau quả, sự xâm nhập 
của các vi sinh vật gây hại. Ví dụ: độ ẩm cao có thể làm quả lớn nhanh 
hơn, nặng hơn nhƣng kém ngọt, dễ nứt vỏ và bệnh hại phát triển 
nhiều. 
 
Các kỹ thuật trồng trọt và bảo vệ thực vật: 
 
- Tƣới nƣớc: Ngừng trƣới nƣớc cho cây trồng trƣớc thu hoạch một 
thời gian là cần thiết. Ví dụ: 5 ngày cho dƣa, 2 tuần cho khoai tây và 2 
- 3 tuần cho hành, tỏi. 
- Bón phân: Phân bón thiếu và không cân đối sẽ dẫn đến kết quả là 
các rối loạn sinh lý trên rau quả xuất hiện nhiều. Cần chú ý khoáng 
chất Bo ở đu đủ; Canxi ở cà chua, táo tây; Kali ở hoa cúc, táo, nhãn, 
vải… Ngƣợc lại, nếu bón quá nhiều phân đặc biệt là phân đạm sẽ làm 
rau quả tích lũy nhiều Nitrat (NO -); gây vống, lốp đổ; gây xốp rỗng thịt 
củ, quả,… 
- Bảo vệ thực vật (BVTV): Để bảo vệ nông sản trƣớc thu hoạch các 
biện pháp kỹ thuật nhƣ bao gói rau quả, cắt thân lá trƣớc thu hoạch, 
phun thuốc BVTV,… là hết sức cần thiết. 
Nếu chúng ta làm tốt công đoạn trƣớc thu hoạch, rau quả tƣơi sẽ có 
một "sức khỏe" tốt và 
“sạch sẽ”. Điều đó sẽ hỗ trợ tích cực cho việc bảo quản chúng sau 
này. 
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* Các quá trình sau thu hoạch: 
 
- Tỉa bỏ các phần không cần thiết trên rau quả nhƣ gai (hoa hồng), lá 
già, lá bệnh, lá dập nát (nguồn sản sinh Etylen), cuống hóa gỗ (hoa 
cúc, hoa hồng),… 
 
- Làm sạch rau quả: Việc làm sạch rau quả đƣợc thực hiện bằng rửa 
hay lau rau quả. 
 
Rửa dƣới hình thức nhúng hay phun nƣớc. Cần chú ý nhiệt độ nƣớc 
rửa, nƣớc phun nên cao hơn 1-20C so với nhiệt độ thích hợp cho sinh 
trƣởng, phát triển của cây trồng đó. Rửa có thể làm lây lan vi sinh vật 
gây bệnh nhanh. Do đó cần thay nƣớc liên tục, rửa nhanh (tối đa là 15 
phút) và có thể thêm NaOCl (hypoclorit Natri) 0,1% vào nƣớc rửa. Sau 
khi rửa, cần làm ráo nƣớc trên bề mặt rau quả trƣớc khi bao gói và 
bảo quản. Một số rau quả không nên rửa nhƣ hành tỏi, khoai tây, 
khoai lang, dâu tây, nấm, hoa cắt,… 
Lau sạch có thể là biện pháp làm sạch rau quả tốt. Có 2 phƣơng pháp 
lau là lau khô (gừng) và lau ƣớt (quả). 
- Phân loại: Phân loại rau quả theo kích thƣớc, độ chín,… là cần thiết 
không chỉ đối với ngƣời sản xuất mà cả đối với ngƣời mua, ngƣời chế 
biến rau quả. 
 
Với nông dân, đây là một động cơ thúc đẩy họ sản xuất ra nhiều hàng 
hóa chất lƣợng cao để có thể bán đƣợc nhiều tiền hơn. 
Phân loại tốt, đặc biệt là loại bỏ hết các rau quả bị nhiễm vi sinh vật ra 
khỏi khối rau quả sẽ có tác dụng hạn chế sự lây lan các vi sinh vật gây 
bệnh, thối hỏng. 
- Xử lý rau hoa quả tƣơi: 
 
Có thể có một vài kỹ thuật xử lý hàng hóa rau hoa quả nhƣ sau: 
Làm lành vết thƣơng: 
 
Một số rau quả có khả năng tự hàn gắn vết thƣơng của chúng sau thu 
hoạch. Đây thực chất là quá trình Suberin hóa vỏ củ. Nó làm cho củ 
lành lặn trở lại, có khả năng ngăn cản sự xâm nhập của dịch hại. Sự 
làm lành vết thƣơng đòi hỏi các điều kiện sau: 
- Nhiệt độ: Trong thời gian làm lành vết thƣơng, nhiệt độ cần cao hơn 
khoảng 1-20C so với nhiệt độ thích hợp cho sinh trƣởng phát triển của 
cây trồng đó. Ví dụ: Với củ khoai tây, nhiệt độ này là 220C. 
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- Độ ẩm: Độ ẩm không khí cần khá cao (90-950C) đối với các loại rau 
ăn củ và rễ củ (khoai, sắn, carot, củ cải…) còn các củ dạng căn hành 
(Hành, tỏi, củ hoa dơn, củ hoa loa kèn…) cần độ ẩm thấp hơn (75-
80%). 
- Cần lành vết thƣơng sớm vì càng lâu sau thu hoạch sự làm lành vết 
thƣơng càng khó. 
Lục hóa củ giống (củ khoai tây, căn hành). 
 
Tác dụng của lục hóa củ giống thể hiện ở chỗ: Dƣới ánh sáng tán xạ, 
solanin (một hợp chất có nguồn gốc thứ cấp giữ vai trò bảo vệ) hình 
thành nhiều ở phần vỏ có màu xanh. Nó sẽ hạn chế sự tấn công gây 
bệnh của dịch hại. Cũng dƣới ánh sáng tán xạ, vỏ củ sẽ dày lên, mầm 
sẽ chậm xuất hiện. Điều kiện lục hóa củ giống cũng tƣơng tự nhƣ điều 
kiện làm lành vết thƣơng do đó nó còn có tác dụng giải phóng bớt 
nhiệt, ẩm từ khối củ giống. 
Để lục hóa củ giống, ngƣời ta phô bày củ giống dƣới ánh sáng tán xạ 
(ánh sáng khuếch tán) 
có cƣờng độ cao trong thời gian khoảng 7-10 ngày. 
Ức chế sự mọc mầm ở củ khoai tây. 
 
Sự ức chế mọc mầm ở củ khoai tây có thể đạt đƣợc bằng cách phun 
lên cây khoai tây vài tuần trƣớc thu hoạch bằng dung dịch MH (Malein 
Hydrazit) 0,25%. Cũng có thể chiếu sạ củ trƣớc khi bảo quản hoặc 
phun, rắc M 1 (MENA) (Metyl-Naphthalenacetic acide) với liều lƣợng 
1-2 kg/tấn củ đang đƣợc bảo quản. 
 
Điều khiển sự chín ở quả: 
- Để làm chín nhanh quả, có thể sử dụng nhiệt độ cao (> 400C), 
hƣơng thắp, đất đèn hay ethrel. Hiện nay ngƣời ta phổ biến dùng 
ethrel của Trung Quốc và Việt Nam để làm chín quả: 
 
 
 
Etherel 
 
pH sinh lý 
 
 
Etylen Chín nhanh 
 
(> 4,6) (0,05 - 0,10%) 
Có thể pha Ethrel thành dung dịch rồi phun, nhúng quả hoặc tiêm vào 
cuống quả sau đó để ráo rồi giữ ở phòng, thùng giấm chín. Yêu cầu 
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của phòng, thùng này là: T0C = 250C; RH ban đầu cao (90%) sau 
đó giảm dần. Sau 3-7 ngày, tùy loại quả và độ chín của quả mà quả sẽ 
chín đồng loạt với mã quả đẹp. 
- Để làm quả chín chậm, có thể dùng một số chất oxy hóa mạnh nhƣ 
thuốc tím, ozon ; nhiệt độ thấp hoặc một số chất kích thích sinh trƣởng 
thực vật nhƣ GA3, BA (Benzin adenin) để xử lý quả trƣớc hoặc sau 
thu hoạch. 
Điều khiển màu sắc rau quả: 
Làm mất màu xanh đƣợc thực hiện bằng nâng nhiệt độ lên trên 250C. 
Ở nhiệt độ đó, sắc tố Carotenoit có dịp thể hiện L/L) liên tục đến khi 

xuất hiện dấu hiệu rất rõ. Cũng có thể sử dụng Etylen (10 chín ở quả 
cam quýt. Để giữ màu xanh cho rau ăn lá, lá của hoa cắt, có thể sử 
dụng ánh sáng trong kho bảo quản hay một số chất kích thích sinh 
trƣởng thực vật nhƣ GA3, BA,… 
Chiếu xạ: 
 
Một số tia bức xạ ion hoá có tác dụng diệt côn trùng (thậm chí cả trứng 
côn trùng), vi sinh vật (đặc biệt là nấm) và ức chế một số quá trình trao 
đổi chất của rau quả (chín, nảy mầm,…). Do đó, chúng đƣợc sử dụng 
để xử lý rau quả trƣớc bảo quản. Nồng độ sử dụng nằm trong khoảng 
0,02 - 0,20 KGy đối với đa số rau quả (0,02 - 0,15 KGy cho khoai tây 
để ức chế mọc mầm). 
Nguồn sản sinh các tia phóng xạ này thƣờng là Co60, Cs137. Nhƣợc 
điểm của phƣơng pháp này là: 
 
- Làm giảm sức đề kháng của rau quả 
- Gây mùi vị lạ (mùi phóng xạ) cho rau quả. 
- Không diệt đƣợc các vi khuẩn gây thối. 
- Giá thành cao và kém an toàn. 
Khử trùng cho rau quả: 
 
Việc khử trùng cho rau quả thƣờng đƣợc áp dụng khi bảo quản rau 
quả dài ngày. 
Rau quả có thể đƣợc xông hơi bằng EDB (etylen dibromid) hoặc MB 
(Metyl bromid). Cũng có thể sử dụng kỹ thuật sunphit hóa rau quả 
bằng SO2 (Anhydrit sunfurơ). Để sunphit hóa, có thể đốt lƣu huỳnh 
(diêm sinh) hoặc nhúng rau quả trong muối Na (hoặc muối K) của axit 
sunfurơ (NaHSO3, KHSO3…) hoặc sử dụng khí SO2 đƣợc nén trong 
các bom khí. 
Để diệt các loại ruồi đục quả, sâu đục hạt có thể sử dụng phƣơng 
pháp xử lý nhiệt độ cao 
(45-550C) hay thay đổi nhiệt độ trƣớc bảo quản rau quả. 
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e) Làm lạnh sơ bộ và bao gói: 

 
Trƣớc khi bao gói để tồn trữ lạnh cần hạ thấp nhiệt độ của rau quả 
xuống nhanh càng gần nhiệt độ bảo quản bao nhiêu càng tốt bấy 
nhiêu. Sau đó sử dụng các vật liệu giữ ẩm (chất dẻo) để bao gói nhằm 
duy trì độ ẩm của không khí trong bao bì ở 85-95%. 
 
f) Bảo quản: 

 
Do có tuổi thọ ngắn (trừ khoai tây, hành tây, khoai lang…) nên rau quả 
tƣơi thƣờng đƣợc bảo quản lạnh. Nhiệt độ thƣờng đƣợc sử dụng 
trong khoảng 0-120C. Chú ý với các nông sản dùng để làm giống, cần 
hạ và nâng nhiệt độ từ từ và có thông gió trong quá trình bảo quản 
lạnh. 

 
Bảo quản thực phẩm 

Trong những ngày may mắn, các bạn đánh đƣợc rất nhiều chim, thú, cá... 

Thu nhặt đƣợc nhiều rau quả, không thể ăn hết, các bạn phải biết cách 

bảo quản và dự trữ, để dành cho những ngày mƣa gió hay xui xẻo không 

có gì. Đây là một điều rất quan trọng khi các bạn phải sống nơi hoang dã.  

  

MUỐI HAY LÀM MẮM  

  

Thịt:  

- Cắt thịt sống thành từng miếng bằng bàn tay, đem ram hoặc luộc chín. 

Xong đem ngâm ngập vào nƣớc mắm (nếu có) hay nƣớc muối đun sôi để 

nguội. Cách này có thể để lâu 1-2 tháng.  

- Cắt thành từng miếng mỏng, xát muối cho thấm rồi đem nhận vào thùng 

hay hũ, nén cho thật chặt, để nơi thoáng mát, thỉnh thoảng đem phơi 

nắng, không đƣợc để cho nƣớc mƣa rơi vào. Cách này giữ đƣợc rất lâu.  

- Nếu có mật ong, các bạn ngâm thịt vào trong đó, có thể giữ đƣợc 4-5 

tháng mà vẫn tƣơi ngon.  
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Cá:  

Cá làm sạch, để ráo nƣớc, xát muối cho thấm rồi đem nhận vào thùng hay 

hũ, khạp... nén cho thật chặt, để nơi thoáng mát, thỉnh thoảng nên đem ra 

phơi nắng, tuyệt đối không đƣợc để cho nƣớc mƣa rơi vào (Muốn lấy 

nƣớc mắm thì các bạn phải khui một lỗ lù phía dƣới đáy. Sau khi tháo ra 

đổ vào vài lần, các bạn ủ và để ngoài nắng ít nhất là 6 tháng thì nƣớc 

mắm mới tạm ăn đƣợc) (thƣờng thì phải một năm)  

  

PHƠI KHÔ  

  

Thịt:  

Thái mỏng, dùng dao to bản hay một miếng gỗ đập dẹp. Ƣớp muối, 

đƣờng (nếu có), nƣớc cốt củ riềng (nếu có). Rồi đem phơi trên một tấm 

phên hay lƣới, hoặc treo dài theo những sợi dây. Nếu phơi trên một phiến 

đá thì phải trở thƣờng xuyên.  

  

Cá:  

Mổ bụng, làm sạch, lạng phi lê hay banh mỏng, ép dẹp, nhúng nƣớc muối 

(nếu có) rồi đem phơi trên tấm phên tre hay lƣới, hoặc lấy dây hay cây xỏ 

xâu đem treo hay gác lên giàn, phải nhớ lật trở hàng ngày.  

 

SẤY KHÔ  

  

Phƣơng pháp này dành cho những ngày có thời tiết xấu hay các bạn đang 

ở trong vùng ít khi có nắng.  
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Cá hoặc thịt sau khi đã xử lý nhƣ cách làm để phơi. Các bạn đan một tấm 

phên thƣa, gác cao trên lửa khoảng 1 mét. Trải thịt hay cá lên trên tấm 

phên. Đốt lửa cho cháy nho nhỏ suốt ngày đêm (có lửa than càng tốt), 

thỉnh thoảng nên lật trở cho đến khi khô hẳn.  

Nếu không có vật liệu để đan phên, các bạn có thể dùng tre hay những 

cành cây nhỏ, dài khoảng 1.5-2 mét, làm thành một cái giàn sấy hình kim 

tự tháp, trên đó làm những khung ngang để vắt những miếng thịt hay cá.  

 

HUN KHÓI  

Hun khói lạnh:  

  

Khói rất hiệu quả trong việc bảo quản thực phẩm (thịt hay cá tƣơi). Các 

bạn chọn một vị trí có đất mềm rồi đào một cái rãnh dẫn khói rộng chừng 

0.45, dài 2 m, gác qua rãnh vài phiến đá (hay cây tƣơi) rồi phủ đất. Dựng 

một khung hình nón cao chừng 1.5 m, chung quanh phủ cành cây và cỏ 
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thật dày. Ở giữa gác những tấm vỉ để đựng thịt hay cá. Đốt lửa đầu miệng 

rãnh liên tục khoảng 10 giờ là đƣợc.  

 

Hun khói nóng:  

  

Gọi nhƣ thế vì phƣơng pháp này thực phẩm đƣợc hun trực tiếp gần ngọn 

lửa, chủ yếu là sử dụng hơi nóng nhiều hơn. Khi dùng phƣơng pháp này 

(cũng nhƣ các phƣơng pháp sấy khô khác), xin các bạn lƣu ý: Không sử 

dụng những cây củi thuộc họ tùng bách để đốt lửa, vì khói đen sẽ phủ một 

lớp dày lên thực phẩm, không ăn đƣợc.  

Nên sử dụng gỗ của các loại cây hồ đào, anh đào, tần bì, sồi, ổi, bằng 

lăng, ngành ngạnh... nếu củi quá khô, nên ngâm nƣớc vài giờ trƣớc khi 

đốt (để tạo khói). Thực phẩm sau khi hun nóng thì có thể sử dụng trực tiếp 

mà không cần qua chế biến.  

Để hun khói nóng, các bạn có thể đào một cái hố dƣới đất hay sử dụng 

một cái thùng bằng thiếc theo các hình minh họa bên đây.  
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BẢO VỆ THỰC PHẨM  

  

Thực phẩm sau khi đã xử lý cần tồn trữ, thức ăn còn thừa để dành cho 

hôm sau... Các bạn phải biết cách bảo vệ cho khỏi bị chuột bọ, côn trùng, 
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thú hoang... làm hỏng hay ăn mất.  

  

Treo trên cây:  

Ở những vùng có nhiều thú hoang, nhất là gấu, chó rừng... Nếu trời không 

mƣa, các bạn nên bỏ thực phẩm vào trong bao rồi treo lên cao, ngoài tầm 

với của thú (khoảng 2-3 mét). Dây treo nếu có thể thì nên tẩm dầu hôi hay 

thuốc muỗi để chống kiến.  

 

Trƣờng hợp các bạn săn bắt đƣợc thú rừng mà chƣa kịp ra thịt, thì các 

bạn cũng nên mổ bụng móc hết lòng ruột rồi cũng treo cao lên.  
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Treo giàn khói:  

Đây là một phƣơng pháp rất phổ biến ở nông thôn Việt Nam. Nếu các bạn 

đã có một chỗ ở và một bếp ăn cố định thì nên lấy dây để xâu những loại 

thực phẩm đã xử lý (phơi hay sấy khô) treo lên trên giàn khói, sẽ bảo quản 

đƣợc rất lâu mà không sợ bị côn trùng hay thời tiết làm hƣ hỏng. (Nên xâu 

qua một tấm thiếc, miếng gỗ, vỏ cây... để chống chuột bọ).  
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Chôn dƣới đất:  

Những thực phẩm có nguồn gốc thực vật nhƣ các loại trái, củ, hạt, rau 

cải... Các bạn nên đào một cái hố dƣới đất, xếp đá chung quanh, bỏ thực 

phẩm vào giữa. Sau đó dùng rơm rạ, cỏ khô... phủ lên, rồi đắp đất bên 

ngoài.  

Các bạn cũng có thể tồn trữ các loại thực phẩm khác ở dƣới hố đá này, 
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nhƣng phải bỏ vào bao hay đồ chứa, rồi dằn đá lớn lên trên (để cho thú 

không đào đƣợc) trƣớc khi lấp đất lại.  

 

Làm lạnh thực phẩm:  

Nếu ở trong vùng nhiệt đới, gặp lúc thời tiết nóng nực, thức ăn thừa để 

đến ngày hôm sau rất dễ bị hỏng cho dù các bạn đã hâm kỹ. Các bạn nên 

làm nhƣ sau:  

Đem thực phẩm đựng trong nồi hay bao bì không thấm nƣớc, bỏ xuống 

một dòng suối có nƣớc nông và chảy yếu, lấy đá lớn lèn chung quanh và 
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dằn đè lên để không bị trôi mất. Nƣớc suối làm cho thức ăn đƣợc mát lạnh 

và không bị hƣ hỏng. Cách này cũng làm cho kiến không vào thức ăn 

đƣợc.  

 

 
 

Các phụ gia thực phẩm có tính chất bảo quản thông thƣờng đƣợc sử 
dụng một mình hoặc gắn liền với các phƣơng pháp bảo quản thực phẩm 
khác. Đôi khi ngƣời ta còn phân biệt giữa các biện pháp bảo quản kháng 
khuẩn với chống ôxi hóa, trong đó bảo quản kháng khuẩn hoạt động trên 
nguyên tắc ngăn chặn sự phát triển của các loại vi khuẩn, nấm mốc và 
côn trùng, còn bảo quản chống ôxi hóa hoạt động trên nguyên tắc ngăn 
chặn quá trình ôxi hóa các thành phần trong thực phẩm. Các chất kháng 
khuẩn thông dụng trong chế biến thực phẩm là nitrat natri, nitrit natri, các 
muối sulfit, (điôxít lƣu huỳnh, bisulfat natri, sulfat hiđrô kali v.v) và EDTA 
đinatri (axít êtylenđiamintêtraaxêtic). Các chất chống ôxi hóa bao gồm 
BHA (2-tert-butyl-4-hiđrôxyanisol hay 3-tert-butyl-4-hiđrôxyanisol) và BHT 
(2,6-đi-tert-butyl-4-mêtylphenol). Các chất bảo quản khác còn bao gồm cả 

fomalđêhít (thông thƣờng trong dung dịch và chủ yếu để bảo quản các 
mẫu sinh học), glutaralđêhít, điatômit (giết côn trùng), êtanol và 
mêtylcloroisothiazôlinon. Lợi ích và độ an toàn của nhiều phụ gia thực 
phẩm nhân tạo, trong đó có cả chất bảo quản là chủ đề gây tranh cãi giữa 
các viện khoa học chuyên môn hóa về khoa học thực phẩm và độc tính 
học. 

http://vi.wikipedia.org/wiki/Ph%E1%BB%A5_gia_th%E1%BB%B1c_ph%E1%BA%A9m
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=B%E1%BA%A3o_qu%E1%BA%A3n_th%E1%BB%B1c_ph%E1%BA%A9m&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ch%E1%BA%A5t_ch%E1%BB%91ng_%C3%B4xi_h%C3%B3a
http://vi.wikipedia.org/wiki/Vi_khu%E1%BA%A9n
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=N%E1%BA%A5m_m%E1%BB%91c&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/C%C3%B4n_tr%C3%B9ng
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%94xi_h%C3%B3a&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Nitrat_natri&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Nitrit_natri&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Sulfit&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%90i%C3%B4x%C3%ADt_l%C6%B0u_hu%E1%BB%B3nh
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Bisulfat_natri&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Sulfat_hi%C4%91r%C3%B4_kali&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=EDTA&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=EDTA&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=EDTA&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ch%E1%BA%A5t_ch%E1%BB%91ng_%C3%B4xi_h%C3%B3a
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=BHA&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=BHT&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Fomal%C4%91%C3%AAh%C3%ADt&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Glutaral%C4%91%C3%AAh%C3%ADt&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%90iat%C3%B4mit&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/%C3%8Atanol
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=M%C3%AAtylcloroisothiaz%C3%B4linon&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Khoa_h%E1%BB%8Dc_th%E1%BB%B1c_ph%E1%BA%A9m&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%90%E1%BB%99c_t%C3%ADnh_h%E1%BB%8Dc&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%90%E1%BB%99c_t%C3%ADnh_h%E1%BB%8Dc&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%90%E1%BB%99c_t%C3%ADnh_h%E1%BB%8Dc&action=edit&redlink=1
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Một số phƣơng pháp bảo quản thực phẩm sử dụng muối ăn, đƣờng hay 
dấm. Các loại hóa chất này đƣợc coi là thực phẩm nhiều hơn là phụ gia 
thực phẩm. 

Tại châu Âu, tất cả các phụ gia thực phẩm đều có ký hiệu bằng "số E" 
(xem thêm Danh sách các phụ gia thực phẩm). Các chất bảo quản và điều 
chỉnh độ chua thì có các ký hiệu từ E200–E299. 

Chất bảo quản và sức khỏe 

Do không phải phụ gia thực phẩm nào có mã số E cũng đƣợc các quốc 
gia cho phép sử dụng. Vì thế các chất bảo quản đƣợc chia ra thành 3 
nhóm nhƣ sau: 

Nhóm bị cấm 
Có độ độc hại cao, ví dụ: E103 (Chrysoin resorcinol hay p-(2,4-
đihiđrôxy phênylazo) benzen sulfonat natri) bị cấm tại nhiều quốc 
gia– nó là phẩm màu và chất bảo quản dùng cho sơn màu, nhƣng 
không cho thực phẩm. 

Nhóm đƣợc cho phép 
Ví dụ: E104 (Vàng quinolin)– phẩm thông dụng màu vàng cho đồ 
uống. 

Nhóm thực phẩm 
Có độ độc hại thấp đối với sức khỏe 

 
 
 

http://vi.wikipedia.org/wiki/Mu%E1%BB%91i_%C4%83n
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%90%C6%B0%E1%BB%9Dng_(h%C3%B3a_h%E1%BB%8Dc)&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/D%E1%BA%A5m
http://vi.wikipedia.org/wiki/S%E1%BB%91_E
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Danh_s%C3%A1ch_c%C3%A1c_ph%E1%BB%A5_gia_th%E1%BB%B1c_ph%E1%BA%A9m&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Chrysoin_resorcinol&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=V%C3%A0ng_quinolin&action=edit&redlink=1


















Bài 01. GIỚI THIỆU CẢM 

QUAN

2. Các tính chất 

cảm quan:

• Màu sắc, hình 

thái:

Nhận biết bằng 

mắt, gợi lên sự 

lựa chọn, so sánh 

đầu tiên.
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BAÍO  QUAÍN  THÆÛC  PHÁØØM 
 

MÅÍ ÂÁÖU 
          Læång thæûc vaì thæûc pháøm laì váún âãö quan troüng säú mäüt  cuía loaìi ngæåìi. Do âoï tçm 
caïch náng cao saín læåüng cáy träöng vaì saín xuáút ra nhiãöu thæûc pháøm laì yãu cáöu vä cuìng cáúp 
baïch. Nhæng chuïng ta âãöu biãút ràòng muäún tàng nàng suáút ngoaìi âäöng mäüt vaìi pháön tràm laì 
ráút khoï khàn vaì phaíi âáöu tæ ráút nhiãöu lao âäüng, phán boïn, thuäúc træì sáu, thiãút bë, maïy 
moïc...Nhæng nãúu baío quaín trong kho chè cáön thiãúu tháûn troüng hoàûc khäng tuán theo âuïng 
caïc qui trçnh kyî thuáût thç trong mäüt nàm hao huût mäüt vaìi pháön tràm laì âiãöu chàõc chàõn seî xaíy 
ra. Theo taìi liãûu cuía caïc næåïc coï trçnh âäü baío quaín tiãn tiãún nhæ Myî, Nháût ... thç säú læång 
thæûc täøn tháút trong kháu baío quaín haìng nàm khäng dæåïi 5%. ÅÍ caïc næåïc nhiãût âåïi säú læång 
thæûc täøn tháút trong baío quaín lãn tåïi 10%. Cho nãn giaím täøn tháút trong quaï trçnh saín xuáút, 
baío quaín vaì chãú biãún læång thæûc, thæûc pháøm laì mäüt trong nhæîng tiãöm nàng âãø náng cao 
nàng suáút cáy träöng, tàng täøng saín læåüng cuía chuïng . 
     Màût khaïc, nhiãöu loaûi thæûc pháøm coï tênh cháút theo muìa nháút âënh: gaì âeí træïng chuí yãúu 
vaìo muìa heì, rau quaí cuîng thu hoaûch nhiãöu vaìo heì. Nhiãöu loaûi thæûc pháøm coï tênh cháút âëa 
phæång : miãön biãøn coï nhiãöu täm caï, miãön nuïi chàn nuäi âæåüc thç coï nhiãöu thët sæîa ... Váún 
âãö måí mang khu cäng nghiãûp âaî táûp trung dán säú khäng træûc tiãúp saín xuáút näng nghiãûp vaìo 
mäüt khu væûc âoìi hoíi phaíi cung cáúp mäüt læåüng låïn læång thæûc, thæûc pháøm. Nhaì Næåïc cuîng 
cáön luän luän coï mäüt læåüng læång thæûc, thæûc pháøm dæû træí cáön thiãút . 
     Vç nhæîng nguyãn nhán âaî nãu trãn âoìi hoíi phaíi baío quaín læång thæûc, thæûc pháøm. Âãø baío 
quaín læång thæûc, thæûc pháøm coï hiãûu quaí thç cáön thæûc hiãûn âæåüc caïc nhiãûm vuû sau âáy  
     - Traïnh täøn tháút vãö khäúi læåüng hoàûc giaím täøn tháút âãún mæïc tháúp nháút . 
     - Traïnh laìm giaím cháút læåüng cuía caïc màût haìng baío quaín . 
     - Tçm biãûn  phaïp laìm tàmg cháút læåüng cuía caïc màût haìng baío quaín . 
     - Giaï thaình cuía mäüt âån vë baío quaín laì tháúp nháút . 
     Âãø laìm âæåüc âiãöu âoï cáön phaíi nghiãn cæïu táút caí caïc quaï trçnh xaíy ra trong læång thæûc, 
thæûc pháøm khi baío quaín âãø tæì âoï tçm moüi biãûn phaïp nhàòm âãö phoìng, ngàn chàûn hoàûc haûn 
chãú nhæîng hiãûn tæåüng hæ haûi coï thãø xaíy ra . 
     Toïm laûi, baío quaín LT vaì TP laì mäüt ngaình kyî thuáût ráút quan troüng, noï coï yï nghéa låïn vãö 
màût kinh tãú. Noï giuïp cho ngæåìi laìm cäng taïc kyî thuáût biãút caïch täø chæïc âãø giaím täøn tháút 
trong quaï trçnh baío quaín . Baío quaín täút LT vaì TP seî âãö phoìng âæåüc naûn âoïi do thiãn tai, 
âëch hoüa gáy ra, seî náng cao âæåüc mæïc saín xuáút, mæïc sinh hoaût . 
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PHÁÖN I : BAÍO QUAÍN HAÛT 
 

I> NHÆÎNG TÊNH CHÁÚT VÁÛT LYÏ CUÍA KHÄÚI HAÛT COÏ LIÃN QUAN 
ÂÃÚN CÄNG TAÏC BAÍO QUAÍN 

1.1 Thaình pháön vaì âàûc tênh chung cuía khäúi haût 
     Khäúi haût bao gäöm nhiãöu haût håüp thaình. Do âoï ngoaìi nhæîng tênh cháút riãng leî cuía tæìng 
haût, khäúi haût gäöm nhiãöu thaình pháön khaïc nhau vaì coï nhæîng tênh cháút âàûc thuì maì tæìng haût 
riãng leî khäng coï âæåüc. Vê duû trong mäüt khäúi thoïc, ngoaìi haût thoïc ra coìn coï mäüt säú haût coí 
daûi, taûp cháút hæuî cå ( caït , saûn ...), mäüt säú cän truìng vaì VSV, mäüt læåüng khäng khê nháút 
âënh täön taûi trong khe håí giæîa caïc haût thoïc.  
     Ngay cuìng mäüt giäúng thoïc thu hoaûch trãn cuìng mäüt thæía ruäüng, nhçn chung coï nhæîng 
âàûc tênh giäúng nhau vãö chè tiãu cháút læåüng, vãö hçnh daïng, maìu sàõc ... nhæng xeït kyî thç chuïng 
cuîng coï nhiãöu âiãøm khaïc nhau, do sæû hçnh thaình, phaït triãøn cuía haût thoïc trong quaï trçnh 
säúng khaïc nhau. Ngay trãn cuìng mäüt bäng luïa cuîng coï haût âaî chên hoaìn toaìn coï haût chæa 
chên âáöy âuí vaì coï caí nhæîng haût leïp. Thæåìng nhæîng haût luïa åí âáöu bäng låïn vaì nàûng, chên 
hoaìn toaìn; trong khi âoï nhæîng haût åí cuäúi bäng laûi nhoí, nheû vaì chên chæa âáöy âuí . 
     Do âàûc tênh khäng âäöng nháút nhæ váûy nãn trong baío quaín gáy ra khäng êt khoï khàn. 
Nhæîng haût leïp, chên chæa âáöy âuí thæåìng hä háúp maûnh, dãù huït áøm nãn laìm tàng thuíy pháön 
cuía khäúi haût, taûo âiãöu kiãûn cho sáu haûi, VSV phaït triãøn, thuïc âáøy caïc quaï trçnh hæ hoíng cuía 
haût xaíy ra maûnh . 
     Haût coí daûi, mäüt màût chiãúm mäüt thãø têch nháút âënh trong khäúi haût, màût khaïc chuïng thæåìng 
coï thuíy pháön cao vaì hoaût âäüng sinh lyï maûnh taûo nãn mäüt læåüng håi næåïc vaì khê CO2 trong 
khäúi haût laìm cho caïc quaï trçnh hæ hoíng cuía khäúi haût xaíy ra dãù daìng . 
     Caïc taûp cháút hæîu cå vaì vä cå coï trong khäúi haût, mäüt màût laìm giaím giaï trë thæång pháøm 
cuía haût, màût khaïc âoï cuîng laì pháön huït áøm maûnh laìm cho khäúi haût mau choïng bë hæ hoíng .  
     Sáu haûi vaì VSV täön taûi trong khäúi haût laì nhæîng yãúu täú gáy täøn tháút vãö màût säú læåüng vaì 
laìm aính hæåíng træûc tiãúp âãún cháút læåüng cuía khäúi haût . 
     Læåüng khäng khê täön taûi giæîa caïc khe håí trong khäúi haût do aính hæåíng cuía nhæîng quaï 
trçnh sinh lyï liãn tiãúp xaíy ra trong khäúi haût laìm cho thaình pháön khäng khê naìy thay âäøi 
(læåüng äxy thæåìng tháúp hån, læåüng CO2 vaì håi næåïc thæåìng cao hån khäng khê bçnh 
thæåìng). 
     Trong suäút quaï trçnh baío quaín luän luän phaíi tçm moüi biãûn phaïp âãø khàõc phuûc tçnh traûng 
khäng âäöng nháút: haût nháûp kho cáön âæåüc laìm saûch  vaì phán loaûi træåïc; caìo âaío khäúi haût 
trong quaï trçnh baío quaín; thäng gioï tæû nhiãn vaì thäng gioï cæåîng bæïc cho khäúi haût. 
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1.2 Tênh tan råìi cuía khäúi haût 
     Khi âäù haût tæì trãn cao xuäúng,  haût coï thãø tæû chuyãøn dëch âãø cuäúi cuìng taûo thaình mäüt khäúi 
haût coï hçnh choïp noïn, khäng coï haût naìo dênh liãön våïi haût naìo, âoï laì âàûc tênh tan råìi cuía khäúi 
haût. Nãúu haût coï âäü råìi täút thç coï thãø váûn chuyãøn dãù daìng nhåì vêt taíi, gaìu taíi hoàûc aïp duûng 
phæång phaïp tæû chaíy. 
     Âäü råìi cuía khäúi haût âæåüc âàûc træng bàòng 2 hãû säú:  
     1. Goïc nghiãng tæû nhiãn : Khi âäù mäüt khäúi haût lãn mäüt màût phàóng nàòm ngang, noï seî tæû 
taûo thaình hçnh choïp noïn. Goïc α 1 taûo båíi giæîa âæåìng kênh cuía màût phàóng nàòm ngang vaì 
âæåìng sinh cuía hçnh choïp noïn goüi laì goïc nghiãng tæû nhiãn . 
     2. Goïc træåüt : Âäù haût lãn mäüt phàóng nàòm ngang, náng dáön mäüt âáöu cuía màût phàóng lãn 
cho tåïi khi haût bàõt âáöu dëch chuyãøn trãn màût phàóng áúy. Goïc α 2 taûo båíi giæîa màût phàóng nàòm 
ngang vaì màût phàóng nghiãng khi haût bàõt âáöu træåüt goüi laì goïc træåüt. Caïc goïc α 1 , α 2 caìng nhoí 
thç âäü råìi caìng låïn .  
     Âäü råìi cuía haût phuû thuäüc chuí yãúu vaìo 3 yãúu täú sau : 
     - Kêch thæåïc, hçnh daïng vaì traûng thaïi bãn ngoaìi cuía haût: haût coï kêch thæåïc daìi bao giåì 
cuîng coï âäü råìi nhoí hån haût coï kêch thæåïc ngàõn. Haût troìn coï âäü råìi låïn hån haût deût. Haût coï bãö 
màût nhàôn thç coï âäü råìi låïn hån haût coï bãö màût xuì xç . 
     - Thuíy pháön: khäúi haût coï thuíy pháön caìng nhoí thç âäü råìi caìng låïn vaì ngæåüc laûi .  
Vê duû    + luïa mç coï      :     w = 15,3% thç coï α 1= 300    ; w = 22,1% thç coï α 1= 380 
             + âaûi maûch coï  :     w = 11,9% thç coï α 1= 280  ; w = 17,9% thç coï α 1= 320 
     - Taûp cháút : Khäúi haût coï nhiãöu taûp cháút âäü råìi seî nhoí hån so våïi coï êt taûp cháút.  
     Dæûa vaìo âäü råìi cuía khäúi haût ta coï thãø så bäü âaïnh giaï pháøm cháút cuía haût. Thäng thæåìng 
nãúu goïc nghiãng tæû nhiãn tàng lãn  thç cháút læåüng cuía haût giaím (do tàng áøm hoàûc tàng taûp 
cháút ). 
     Chênh do tênh tan råìi, ta coï thãø dãù daìng chæïa haût trong caïc kho vaì bao bç. Cuîng do tênh 
tan råìi nãn khi ta âäù haût vaìo kho, haût coï xu hæåïng "âaûp" ra phêa chán tæåìng, vç váûy khi thiãút 
kãú vaì xáy dæûng kho phaíi chuï yï âãún hiãûn tæåüng naìy âãø baío âaím âäü chàõc chàõn cuía kho. Muäún 
tênh sæïc bãön cuía tæåìng kho phaíi sæí duûng trë säú nhoí nháút cuía goïc nghiãng tæû nhiãn (tæïc âäü 
råìi låïn nháút) . 
1.3 Tênh tæû phán loaûi cuía khäúi haût : 
     Khäúi haût cáúu taûo båíi nhiãöu thaình pháön khäng âäöng nháút, chuïng khaïc nhau vãö hçnh daïng, 
kêch thæåïc, tyí troüng... trong quaï trçnh di chuyãøn do âàûc tênh tan råìi âaî taûo nãn nhæîng khu 
væûc coï chè säú cháút læåüng khaïc nhau. Ngæåìi ta goüi tênh cháút naìy laì tênh tæû phán loaûi cuía khäúi 
haût.  
     Kãút quaí naìy chëu aính hæåíng træåïc hãút båíi tyí troüng cuía haût vaì taûp cháút. Khi råi trong 
khäng gian, haût naìo coï khäúi læåüng caìng låïn vaì hçnh daûng caìng nhoí thç quaï trçnh råi caìng êt 
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chëu aính hæåíng cuía læûc caín nãn råi nhanh do âoï nàòm åí phêa dæåïi vaì åí giæîa; caïc haût nheû vaì 
coï hçnh daûng låïn khi råi chëu aính hæåíng nhiãöu cuía sæïc caín khäng khê, âäöng thåìi do luäöng 
gioï âäúi læu dáùn âãún chuyãøn âäüng xoaïy trong kho laìm cho chuïng taût ra bäún chung quanh 
tæåìng kho vaì nàòm åí phêa trãn. 
     Âäø mäüt khäúi thoïc thaình hçnh choïp noïn, phán têch thaình pháön åí caïc khu væûc  thç âæåüc kãút 
quaí :  
 

      Vë trê 
 

Dung 
troüng(g/l) 

Haût giáûp,
våî  (%) 

Haût leïp
  (%)

Taûp cháút,
buûi  (%)

Haût coí 
daûi(%) 

Xaïc cän 
truìng  (%) 

Âènh khäúi   704,10   1,84   0,09   0,55   0,32    0,14 
Giæîa khäúi   706,50   1,90   0,13    0,51   0,34    0,04 
Giæîa âaïy khäúi   708,00   1,57   0,11   0,36   0,21    0,04 
Pháön rça giæîa khäúi   705,00   1,91   0,10   0,35   0,21    0,04 
Pháön rça saït âaïy   677,50   2,20   0,47   2,14   1,01    0,65 

      
     Trong mäüt kho haût, nãúu âäù bàòng thuí cäng cuîng xaíy ra tçnh traûng tæång tæû, coï nghéa laì åí 
giæîa kho bao giåì tyí troüng cuîng låïn hån vaì tyí lãû taûp cháút nhoí hån so våïi tæåìng kho. Sæû phán 
bäú naìy tæìng låïp theo chiãöu daìy cuía khäúi haût, cæï 0,8 - 1m laûi coï mäüt låïp taûp cháút êt åí giæîa 
âäúng vaì nhiãöu dáön sang hai bãn tæåìng kho. 
     Baíng dæåïi âáy cho tháúy tçnh hçnh phán bäú cuía caïc låïp haût tæì màût tåïi âäü sáu 2m åí giæîa 
kho vaì tæåìng kho . 
 

Giæîa kho Rça tæåìng kho 
Âäü sáu 

(m) 
 

Dung 
troüng 
(g/l) 

Haût 
leïp 
(%) 

Taûp 
cháút 
(%) 

Âäü sáu 
(m) 

Dung 
troüng 
(g/l) 

Haût 
leïp 
(%) 

Taûp 
cháút
(%) 

Trãn màût 580 0,60 0,53 Trãn màût 568 0,76 0,65
Caïch màût 0,5m 587 0,52 0,5 Caïch màût 0,5m 572 0,60 0,53
Caïch màût 1,0m 592 0,50 0,31 Caïch màût 1,0m 578 0,55 0,47
Caïch màût 1,5m 589 0,31 0,30 Caïch màût 1,5m 580 0,48 0,40
Caïch màût 2,0m 598 0,25 0,26 Caïch màût 2,0m 583 0,35 0,31

      
     Âäúi våïi haût nháûp kho bàòng caïc thiãút bë cå giåïi nhæ quaût thäøi, vêt taíi, bàng taíi do haût 
chuyãøn âäüng nhanh nãn quaï trçnh tæû phán loaûi caìng xaíy ra maûnh hån laìm cho xung quanh 
kho vaì phêa trãn màût taûo thaình nhæîng låïp taûp cháút, låïp haût leïp tæång âäúi táûp trung vaì khaï roî 
raìng. 
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     Sæû tæû phán loaûi cuîng xaíy ra khi ta thaïo haût tæì kho xilä ra ngoaìi. Theo nghiãn cæïu åí mäüt 
kho baío quaín luïa maûch nhæ sau: khi thaïo haût tæì mäüt xilä coï âäü cao 22m vaì âæåìng kênh 
6,2m thç trong 3,5 giåì âáöu tiãn cho khäúi haût coï cháút læåüng nhæ nhau; sau âoï thç cháút læåüng 
cuía khäúi haût seî giaím dáön vaì âàûc biãût giaím åí 30 phuït cuäúi. 
     Hiãûn tæåüng tæû phán loaûi cuía khäúi haût coï aính hæåíng xáúu tåïi cäng taïc giæî gçn cháút læåüng 
haût. ÅÍ nhæîng khu væûc táûp trung nhiãöu haût leïp, taûp cháút seî laì nåi coï thuíy pháön cao, laì nhæîng 
äø sáu haûi vaì VSV. Tæì nhæîng khu væûc naìy seî aính hæåíng vaì laìm cho toaìn bäü khäúi haût bë hæ 
hoíng. 
     Trong mäüt säú træåìng håüp, caïc chè tiãu cháút læåüng cuía haût noïi chung laì täút nhæng do viãc 
nháûp kho khäng âuïng kyî thuáût, âãø xaíy ra tçnh traûng phán bäú khäng âãöu maì dáùn tåïi kho haût 
bë hæ hoíng nghiãm troüng. 
     Trong quaï trçnh nháûp kho cuîng nhæ baío quaín phaíi tçm moüi biãûn phaïp âãø haûn chãú sæû tæû 
phán loaûi. Haût nháûp kho phaíi coï pháøm cháút âäöng âãöu, êt haût leïp, êt taûp cháút. Khi âäù haût vaìo 
kho phaíi nhëp nhaìng (duìng âéa quay ) vaì khi baío quaín cæï 15 - 20 ngaìy (vaìo luïc nàõng raïo) 
vaìo kho caìo âaío khäúi haût mäüt láön âãø giaíi phoïng nhiãût, áøm trong âäúng haût, âäöng thåìi laìm 
cho sæû tæû phán loaûi bë phán bäú laûi, traïnh tçnh traûng nhiãût, áøm, táûp trung láu åí mäüt khu væûc 
nháút âënh laìm cho haût bë hæ hoíng. 
     Tênh tæû phán loaûi ngoaìi màût gáy khoï khàn, coìn coï thãø låüi duûng âãø phán loaûi haût täút, xáúu 
vaì taïch taûp cháút ra khoíi haût bàòng caïch rã, quaût, saìng, saíy . 
1.4 Âäü räùng cuía khäúi haût : 
      Trong khäúi haût bao giåì cuîng coï nhæîng khe håí giæîa caïc haût chæïa âáöy khäng khê, âoï laì âäü 
räùng cuía khäúi haût. Ngæåüc laûi våïi âäü räùng laì pháön thãø têch caïc haût chiãúm chäù trong khäng 
gian, âoï laì âäüü chàût cuía khäúi haût. Thæåìng ngæåìi ta tênh âäü räùng vaì âäü chàût cuía khäúi haût bàòng 
pháön tràm (%): 

S    =  ,100
W

VW −  (%) 

ÅÍ âoï : - S laì âäü räùng cuía khäúi haût, % . 
           - W laì thãø têch cuía toaìn khäúi haût ( caí pháön räùng vaì pháön chàût ), ml . 
           - V laì thãø têch tháût cuía haût vaì caïc pháön tæí ràõn, ml . 
     Âäü räùng vaì âäü chàût luän luän tè lãû nghëch våïi nhau, nãúu âäü räùng låïn thç âäü chàût nhoí vaì 
ngæåüc laûi. Vê duû: 1m3 thoïc, trong âoï khe håí giæîa caïc haût laì 0,54m3 vaì khoaíng khäng gian 
thoïc chiãúm chäù laì 0,46m3 thç âäü räùng bàòng 54% vaì âäü chàût bàòng 46%. 
     Âäü räùng vaì âäü chàût phuû thuäüc vaìo hçnh daûng, kêch thæåïc, âäü âaìn häöi vaì traûng thaïi bãö màût 
haût; phuû thuäüc vaìo læåüng vaì thaình pháön cuía taûp cháút; phuû thuäüc vaìo tyí troüng haût, chiãöu cao 
âäúng haût; phuû thuäüc vaìo phæång thæïc vaìo kho.... Nhæîng loaûi haût coï voí xuì xç, kêch thæåïc daìi, 
tè troüng nhoí thç âäü räùng låïn; ngæåüc laûi nhæîng haût coï voí nhàón, troìn, tè troüng låïn thç âäü räùng 
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nhoí. Phæång thæïc nháûp kho cuîng laì yãúu täú quyãút âënh âäü räùng cuía khäúi haût. Nãúu âäù haût 
thaình âäúng cao hoàûc giáøm âaûp nhiãöu lãn màût âäúng haût gáy sæïc eïp låïn thç âäü räùng nhoí, 
ngæåüc laûi âäü räùng  seî låïn. 
      Trong thæûc tãú, låïp haût trãn bãö  màût kho bao giåì cuîng coï âäü räøng låïn hån låïp haût phêa 
dæåïi (vç låïp haût åí dæåïi bë sæïc eïp låïn hån). Giæîa âäü räøng bçnh thæåìng cuía khäúi haût vaì dung 
troüng tæû nhiãn (troüng læåüng 1 lêt haût tênh bàòng gam) coï quan hãû máût thiãút våïi nhau. Nãúu 
dung troüng tæû nhiãn låïn thç âäü räøng bçnh thæåìng nhoí âi vaì ngæåüc laûi. 
     Âäúi våïi cäng taïc baío quaín, âäü räøng vaì âäü chàût laì nhæîng yãúu täú ráút quan troüng. Nãúu khäúi 
haût coï âäü räùng låïn khäng khê seî læu thäng dãù daìng do âoï caïc quaï trçnh âäúi læu cuía khäng 
khê, truyãön vaì dáùn nhiãût, áøm trong khäúi haût tiãún haình âæåüc thuáûn låüi. Âàûc biãût âäúi våïi haût 
giäúng, âäü räùng âoïng mäüt vai troì ráút quan troüng vç nãúu âäü räùng nhoí laìm cho haût hä háúp yãúm 
khê vaì seî laìm giaím âi âäü náøy máöm cuía haût. 
     Âäü räùng cuía khäúi haût coìn giæî vai troì quan troüng trong viãûc thäng gioï (nháút laì thäng gioï 
cæåíng bæïc ), trong viãûc xäng håi diãût truìng . 
     Trong suäút quaï trçnh baío quaín phaíi luän giæî cho khäúi haût coï âäü räøng bçnh thæåìng. Khi 
nháûp kho phaíi âäù haût nheû nhaìng, êt giáøm âaûp lãn âäúng haût. Nãúu nháûp kho bàòng caïc thiãút bë 
cå giåïi coï thãø laìm cho haût bë neïn chàût do âoï âäü räùng giaím xuäúng thç duìng caïc thiãút bë chäúng 
neïn nhæ: maìn, saìng chäúng neïn hoàûc càõm trong kho nhæîng äúng tre, næïa âãø sau khi nháûp kho 
ruït nhæîng äúng naìy ra seî laìm tàng âäü räùng cuía khäúi haût. Trong quaï trçnh baío quaín nãúu phaït 
hiãûn tháúy âäü räùng bë giaím phaíi caìo âaío hoàûc chuyãøn kho.  
1.5 Tênh dáùn nhiãût vaì truyãön nhiãût cuía khäúi haût : 
     Quaï trçnh truyãön vaì dáùn nhiãût cuía khäúi haût âæåüc thæûc hiãûn theo hai phæång thæïc chuí yãúu 
laì dáùn nhiãût vaì âäúi læu. Caí hai phæång thæïc naìy âãöu tiãún haình song song vaì coï liãn quan 
chàût cheî våïi nhau. 
     Âaûi læåüng âàûc træng cho khaí nàng dáùn nhiãût cuía khäúi haût laì hãû säú dáùn nhiãût λ  cuía haût. 
Hãû säú dáùn nhiãût cuía khäúi haût laì læåüng nhiãût truyãön qua diãûn têch 1m2 bãö màût haût coï bãö daìy 
1m trong thåìi gian 1 giåì laìm cho nhiãût âäü åí låïp âáöu vaì låïp cuäúi cuía khäúi haût (caïch nhau 
1m) chãnh lãûch nhau 10C. Hãû säú dáùn nhiãût cuía haût phuû thuäüc vaìo cáúu taûo cuía haût, âäü nhiãût 
vaì thuíy pháön cuía khäúi haût. Theo kãút quaí nghiãn cæïu thç haût coï hãû säú dáùn nhiãût låïn  khi thuíy 
pháön cao. Thoïc coï hãû säú dáùn nhiãût khoaíng 0,12 - 0,2 cal/m.giåì.0C. 
     Song song våïi quaï trçnh truyãön nhiãût bàòng phæång thæïc dáùn nhiãût, trong khäúi haût coìn xaíy 
ra quaï trçnh truyãön nhiãût do sæû âäúi læu cuía låïp khäng khê nàòm trong khäúi haût. Do sæû chãnh 
lãûch âäü nhiãût åí caïc khu væûc khaïc nhau cuía låïp khäng khê trong khäúi haût gáy nãn sæû chuyãøn 
dëch cuía khäúi khäng khê, laìm cho âäü nhiãût cuía baín thán haût thay âäøi theo âäü nhiãût cuía 
khäng khê. 
     Âàûc tênh truyãön vaì dáùn nhiãût keïm cuía khäúi haût væìa coï låüi væìa coï haûi: 
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     - Cho pheïp bäú trê âæåüc chãú âäü baío quaín åí nhiãût âäü tæång âäúi tháúp khi ngoaìi tråìi coï nhiãût 
âäü cao. Do haût coï tênh truyãön vaì dáùn nhiãût keïm nãn nãúu âoïng måí cæía kho âuïng chãú âäü thç 
nhiãût âäü trong âäúng haût váùn giæî âæåüc bçnh thæåìng trong mäüt thåìi gian daìi .  
     Trong træåìng håüp baín thán khäúi haût âaî chåïm bäúc noïng åí mäüt khu væûc naìo âoï thç nhiãût 
cuîng khäng thãø truyãön ngay sæïc noïng vaìo khàõp âäúng haût vaì do âoï ta váùn coï âuí thåìi gian âãø 
xæí lyï khäúi haût tråí laûi traûng thaïi bçnh thæåìng .  
     - Màût khaïc nãúu khäúi haût bë bäúc noïng åí mäüt khu væûc naìo âoï nhæng khäng phaït hiãûn këp 
thåìi, do âàûc tênh truyãön vaì dáùn nhiãût cháûm nãn nhiãût khäng toía ra ngoaìi âæåüc, chuïng ám è 
vaì truyãön dáön âäü nhiãût cao sang caïc khu væûc khaïc, âãún khi phaït hiãûn âæåüc thç khäúi haût âaî bë 
hæ hoíng nghiãm troüng .  
     - Do haût coï tênh truyãön vaì dáùn nhiãût keïm cho nãn khäng âäù haût saït maïi kho. Khi xáy 
dæûng kho phaíi hãút sæïc chuï yï caïc âiãöu kiãûn chäúïng noïng, chäúng áøm tæì bãn ngoaìi xám nháûp 
vaìo kho. Khäng âãø aïnh nàõng màût tråìi chiãúu træûc tiãúp vaìo kho. Kho phaíi thoaïng âãø khi cáön 
thiãút coï thãø nhanh choïng giaíi phoïng nhiãût cao ra khoíi kho. Khi kiãøm tra pháøm cháút haût 
trong quaï trçnh baío quaín cáön phaíi xem xeït kyî âäü nhiãût åí caïc táöng, caïc âiãøm, këp thåìi phaït 
hiãûn nhæîng khu væûc bë bäúc noïng âãø coï biãûn phaïp xæí lyï. 
1.6 Tênh háúp phuû vaì nhaí caïc cháút khê vaì håi áøm : 
     Trong quaï trçnh baío quaín haût coï thãø háúp phuû caïc cháút khê vaì håi áøm trong khäng khê. 
Ngæåüc laiû, trong nhæîng âiãöu kiãûn nháút âënh vãö âäü nhiãût vaì aïp suáút haût laûi coï thãø nhaí caïc cháút 
khê vaì håi áøm maì noï âaî háúp phuû . 
     Såí dé haût coï nhæîng tênh cháút trãn laì do cáúu taûo cuía haût quyãút âënh. Haût coï thãø coi nhæ 
nhæîng cháút coï cáúu truïc daûng keo xäúp hãû mao quaín âiãøn hçnh. Qua nghiãn cæïu vãö cáúu truïc 
cuía nhiãöu loaûi haût hoü âaî chè ra ràòng, haût âæåüc cáúu taûo tæì nhiãöu pháön tæí ráút nhoí mang âiãûn vaì 
chuïng âæåüc sàõp xãúp trong khäng gian theo nhiãöu hçnh thaïi khaïc nhau. Do âoï, giæîa caïc pháön 
tæí naìy váùn coï nhæîng khoaíng träúng nháút âënh, âäöng thåìi giæîa caïc tãú baìo vaì mä haût coï ráút 
nhiãöu mao dáùn vaì vi mao dáùn. Âæåìng kênh mao dáùn 10-3 - 10-4cm, coìn vi mao dáùn 10-7cm. 
Thaình caïc mao dáùn vaì vi mao dáùn åí caïc låïp bãn trong cuía haût laì bãö màût hoaût hoïa tham gia 
vaìo caïc quaï trçnh háúp phuû vaì nhaí caïc cháút khê vaì håi áøm. Træåïc âáy hoü cho ràòng bãö màût 
hoaût hoïa cuía luïa mç chè låïn hån bãö màût tháût khoaíng 20 láön. Hiãûn nay hoü âaî sæí duûng caïc 
phæång phaïp hoïa lyï hiãûn âaûi âãø khaío saït, tênh toaïn vaì cho tháúy bãö màût hoaût hoïa cuía luïa mç 
låïn hån bãö màût tháût khoaíng 200 nghçn láön. Theo EGOROVA bãö màût hoaût hoïa cuía haût vaìo 
khoaíng 200 - 250m2/g. 
     Quaï trçnh háúp phuû thäng thæåìng laì nhæîng hiãûn tæåüng háúp phuû bãö màût, nãn khi gàûp âäü 
nhiãût cao hoàûc coï gioï haût coï thãø nhaí caïc cháút khê hoàûc håi áøm ra mäi træåìng. 
     Ngoaìi nguyãn nhán âaî noïi trãn, sæû huït vaì nhaí áøm cuía khäúi haût coìn do trong khäúi haût coï 
âäü räùng.  
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1.6.1 Sæû háúp phuû vaì nhaí caïc cháút khê : 
     Do trong khäúi haût coï âäü räùng vaì do cáúu taûo cuía haût nãn táút caí caïc cháút khê coï trong khäúi 
haût âãöu coï thãø háúp phuû vaìo tæìng haût. Tuìy theo tyí troüng, khaí nàng tháøm tháúu vaì tênh cháút hoïa 
hoüc cuía tæìng cháút maì quaï trçnh háúp phuû vaì nhaí ra maûnh hay yãúu. Thäng thæåìng bao giåì quaï 
trçnh háúp phuû cuîng xaíy ra dãù daìng hån quaï trçnh nhaí ra. Vê duû: nãúu thoïc âãø gáön kho âæûng caï 
màõm, sau êt ngaìy thoïc cuîng coï muìi caï màõm; hay thoïc âãø vaìo kho træåïc âáy chæïa phán boïn 
hoàûc thuäúc træì sáu thç cuîng seî nhiãùm muìi phán boïn hoàûc thuäúc træì sáu vaì laìm máút muìi  
thæåìng laì mäüt viãûc ráút khoï khàn. 
     Khi xäng håi diãût truìng cho haût nãn tçm loaûi hoïa cháút dãù nhaí sau khi xäng. Trong caïc 
cháút khê duìng âãø xäng håi diãût truìng cho thoïc thç PH3 ( pät phin ) dãù nhaí, coìn CH3Br vaì 
CCl3NO2 (cloräpicrin) thç khoï nhaí. 
     Ngoaìi hiãûn tæåüng háúp phuû bãö màût, mäüt säú cháút khê coï hoaût tênh hoïa hoüc cao coï thãø phaï 
huíy cáúu taûo cuía haût, laìm giaím giaï trë dinh dæåíng hoàûc giaï trë thæång pháøm väún coï cuía haût. 
      Vê duû : mãtylabrämua coï thãø kãút håüp våïi hoïa chæïc -SH vaì -SCH3 cuía protein coï trong 
haût (nhæ methyonine chàóng haûn) âãø chuyãøn thaình hoïa chæïc -SCH2Br vaì khäng coìn chæïc 
nàng dinh dæåîng næîa. Do váûy, nãúu duìng mãtylbrämua âãø xäng håi cho læång thæûc nhiãöu láön 
âãöu coï thãø laìm hoíng mäüt pháön giaï trë dinh dæåíng cuía haût. Riãng âäúi våïi haût giäúng, khi duìng 
hoïa cháút âãø xæí lyï cáön tháûn troüng vç coï loaûi laìm giaím nàng læûc náøy máöm . 
     Tênh cháút trãn âáy cuía haût mäüt màût gáy khoï khàn cho cäng taïc baío quaín nhæ âãø haût nåi 
coï muìi hay khê âäüc seî laìm cho haût dãù daìng coï muìi vaì ä nhiãøm cháút âäüc âoï. Vç váûy kho 
duìng baío quaín haût træåïc âoï khäng âæåüc chæïa cháút âäüc hoàûc cháút coï muìi, khäng âãø láøn haût 
våïi caïc haìng hoïa coï muìi (xàng, dáöu, hoïa cháút...). Màût khaïc, cuîng nhåì tênh cháút naìy maì ta coï 
thãø sæí duûng caïc cháút xäng håi âãø diãût sáu moüt trong khäúi haût (tháûm chê diãût caí sáu moüt nàòm 
sáu trong haût), âäöng thåìi coï thãø giaíi phoïng âæåüc håi âäüc trong haût bàòng caïch thäng gioï, 
hong phåi. 
1.6.2 Quaï trçnh huït vaì nhaí áøm . Thuíy pháön cán bàòng cuía haût : 
     Læåüng næåïc tæû do chæïa trong haût phuû thuäüc vaìo âäü áøm cuía khäng khê bao quanh khäúi 
haût. Âäü áøm cuía khäng khê bao quanh låïn thç haût seî huït thãm áøm vaì thuíy pháön tàng lãn, 
ngæåüc laûi âäü áøm cuía khäng khê bao quanh nhoí thç haût nhaí båït håi áøm vaì thuíy pháön giaím. 
     Haût nhaí áøm khi aïp suáút riãng pháön cuía håi næåïc trãn bãö màût haût låïn hån aïp suáút riãng 
pháön cuía håi næåïc trong khäng khê. Haût huït áøm åí træåìng håüp ngæåüc laûi. 
     Hai quaï trçnh huït vaì nhaí håi áøm tiãún haình song song cho tåïi khi âaût traûng thaïi cán bàòng 
(thuíy pháön cuía haût khäng tàng vaì khäng giaím) åí mäüt âiãöu kiãûn nhiãt âäü vaì âäü áøm nháút 
âënh. 
     Bàòng nhæîng thæûc nghiãûm hoü âaî chè ra ràòng âäü áøm cán bàòng cuía háöu hãút caïc loaûi haût nàòm 
trong khoaíng tæì 7 âãún 33% - 36%. Âäúi våïi haût coï âäü áøm bàòng 7% cán bàòng våïi haìm áøm (ϕ ) 
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khäng khê 15-20%; coìn âäü áøm cuía haût bàòng 33 - 36% cán bàòng våïi haìm áøm khäng khê bàòng 
håi baío hoìa. 
     Thuíy pháön cán bàòng cuía haût phuû thuäüc vaìo âäü áøm vaì âäü nhiãût cuía khäng khê bao quanh 
khäúi haût, phuû thuäüc vaìo cáúu taûo vaì âäü nhiãût cuía baín thán khäúi haût: 
     - ÅÍ mäùi âiãöu kiãûn âäü nhiãût vaì âäü áøm xaïc âënh, mäùi loaûi haût coï mäüt thuíy pháön cán bàòng 
hoaìn toaìn xaïc âënh. ÅÍ cuìng mäüt âäü nhiãût, âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê caìng tàng thç thuíy 
pháön cán bàòng caìng låïn. Coìn trong cuìng mäüt âiãöu kiãûn âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê thç 
khi âäü nhiãût cuía khäng khê caìng cao thç thuyí pháön cán bàòng cuía haût caìng giaím. Theo 
BAKHAREP khi nhiãût âäü giaím tæì 300C xuäúng 00C thç âäü áøm cán bàòng cuía táút caí caïc loaûi 
haût âãöu tàng gáön nhæ nhau vaì tàng lãn 1,4%. Såí dè nhiãût âäü tàng thç thuíy pháön cán bàòng cuía 
haût giaím vç âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê vaì aïp læûc bäúc håi næåïc phuû thuäüc chàût cheî vaìo 
nhiãût âäü. Khi nhiãût âäü tàng lãn thç læåüng håi næåïc baío hoìa trong khäng khê cuîng tàng lãn, 
do âoï aïp læûc thoaït håi næåïc cuîng tàng vaì dáùn tåïi âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê giaím. 
     Dæåïi âáy laì sæû thay âäøi thuíy pháön cuía thoïc trong âiãöu kiãûn âäü áøm tæång âäúi cuía khäng 
khê bàòng 80% åí caïc âäü nhiãût khaïc nhau : 
 

Âäü nhiãût cuía khäng khê , 0C 
0 20 30 

Thuíy pháön cán bàòng cuía thoïc ,% 
16,59 15,23 14,66 

 
     Tæì baíng trãn ta tháúy ràòng åí t0ü = 200C vaì ϕ  cuía khäng khê bàòng 80% thç thoïc coï thãø huït 
áøm tåïi 15,23%. Nãúu ϕ = 80% vaì t0 = 300C thç âäü áøm cán bàòng cuía thoïc âaût 14,66%. Do âoï 
trong âiãöu kiãûn khê háûu nhiãût âåïi áøm nhæ næåïc ta thoïc dãù bë hæ hoíng vaì biãún cháút. Khi baío 
quaín haût phaíi tçm moüi biãûn phaïp ngàn chàûn khäng khê coï âäü áøm cao xám nháûp vaìo kho 
bàòng caïch âoïng kên cæía kho trong nhæîng ngaìy áøm, duìng cháút caïch áøm phuí kên màût âäúng 
haût... Màût khaïc phaíi tranh thuí nhæîng ngaìy coï nàõng to, âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê tháúp 
måí cæía kho thäng gioï, caìo âaío âãø håi áøm trong haût coï thãø bäúc ra ngoaìi.  
     - Thaình pháön hoïa hoüc cuía haût cuîng aính hæåíng âãún âäü áøm cán bàòng. Trong nhæîng âiãöu 
kiãûn nhæ nhau âäü áøm cán bàòng cuía haût coï dáöu bao giåì cuîng nhoí hån haût nguî cäúc khoaíng 2 
láön. Såí dè nhæ váûy vç trong haût coï dáöu chæïa nhiãöu cháút beïo vaì êt cháút keo haïo næåïc. Do âoï 
haût coï âäü beïo caìng cao thç âäü áøm cán bàòng caìng tháúp. 
1.6.3 Sæû phán bäú thuíy pháön trong khäúi haût : 
     Trong khäúi haût thuíy pháön thæåìng phán bäú khäng âãöu, coï khu væûc thuíy pháön cuía haût cao, 
coï khu væûc thuíy pháön cuía haût tháúp hån vaì coï sæû chuyãøn áøm tæì pháön naìy sang pháön khaïc. Såí 
dè coï hiãûn tæåüng âoï laì do nhæîng nguyãn nhán sau: 
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     - Trong baín thán mäùi haût thuíy pháön phán bäú cuîng khäng âãöu vç do thaình pháön cáúu taûo vaì 
hoaût âäüng sinh lyï åí caïc pháön khaïc nhau trong cuìng mäüt haût khäng giäúng nhau.Vê duû: trong 
haût thoïc coï w= 13% thç thuíy pháön seî phán bäú nhæ sau: näüi nhuí 13,8%; phäi 15,1% vaì voí 
tráúu 10,2%. 
     - Trong khäúi haût bao gäöm haût khä vaì chàõc, âäöng thåìi coï nhæîng haût coìn xanh non, chæa 
hoaìn thiãûn vaì caïc taûp cháút dãù huït áøm. Do âoï âaî taûo nãn nhæîng thaình pháön vaì khu væûc coï 
thuíy pháön khäng âãöu. Âem phán têch âäü áøm cuía caïc thaình pháön khaïc nhau trong khäúi thoïc 
thu âæåüc kãút quaí sau: khäúi thoïc coï w=13,2%; haût máøy, chàõc coï w=12,8%; haût xanh, non coï 
w=14,3%; taûp cháút trong thoïc coï w=14,2%. 
     - Do aính hæåíng cuía âäü áøm tæång âäúi khäng khê tåïi khäúi haût khäng âãöu nhau. Låïp haût åí 
trãn màût vaì xung quanh tæåìng kho, gáön cæía kho laì nhæîng chäù tiãúp xuïc nhiãöu våïi khäng khê 
nãn thæåìng coï thuíy pháön cao hån. 
     - Do sæû hä háúp cuía haût, sæû hoaût âäüng cuía cän truìng, VSV sinh ra mäüt læåüng håi næåïc 
âaïng kãø. Cho nãn nhæîng pháön haût coï cæåìng âäü hä háúp låïn, táûp trung nhiãöu cän truìng, VSV 
thç thæåìng coï thuíy pháön cao. 
     - Do sæû thay âäøi âäü nhiãût âaî dáùn âãún sæû phán bäú laûi áøm trong khäúi haût. Khi sæû chãnh lãûch 
vãö âäü nhiãût trong khäúi haût caìng låïn thç sæû chuyãøn dëch áøm xaíy ra caìng maính liãût. 
     - Kho xáy dæûng khäng täút cuîng coï thãø gáy nãn tçnh traûng phán bäú áøm khäng âãöu. 
     Nhæ váûy, coï nhiãöu nguyãn nhán khaïc nhau laìm cho sæû phán bäú thuíy pháön trong khäúi haût 
khäng âãöu gáy nhæîng khoï khàn nháút âënh trong cäng taïc baío quaín. Trong caïc nguyãn nhán 
âoï thç âäü nhiãût vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê laì nguyãn nhán chuí yãúu. Vç váûy muäún 
khàõc phuûc tçnh traûng phán bäú áøm khäng âãöu trong khäúi haût âiãöu quan troüng træåïc tiãn laì 
phaíi ngàn ngæìa aính hæåíng cuía âäü nhiãût cao vaì âäü áøm låïn cuía khäng khê. 
     KÃÚT LUÁÛN:Nhæîng tênh cháút váût lyï cuía khäúi haût âaî trçnh baìy åí trãn coï aính hæåíng træûc 
tiãúp tåïi pháøm cháút cuía haût trong quaï trçnh baío quaín. Mäùi tênh cháút âãöu coï màût haûi âäöng thåìi 
coï màût låüi. Trong quaï trçnh baío quaín haût, cáön låüi duûng màût coï låüi vaì phaíi ngàn ngæìa, haûn 
chãú màût coï haûi âãø giæî gçn täút cháút læåüng cuía haût, haûn chãú hao huût vãö säú læåüng. 
 

II > NHÆÎNG HOAÛT ÂÄÜNG SINH LÊ CUÍA BAÍN THÁN HAÛT TRONG QUAÏ  
TRÇNH BAÍO QUAÍN 

2.1 Hä háúp cuía haût : 
     Màûc duì haût âaî taïch khoíi cáy, khi baío quaín trong kho noï khäng quang håüp næîa nhæng noï 
váùn laì váût thãø säúng vaì thæåìng xuyãn trao âäøi cháút våïi bãn ngoaìi. 
     Báút kyì mäüt cå thãø säúng naìo muäún duy trç âæåüc sæû säúng âãöu phaíi coï nàng læåüng. Hä háúp 
laì quaï trçnh trao âäøi cháút quan troüng nháút cuía haût khi baío quaín. Trong quaï trçnh hä háúp, caïc 
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cháút dinh dæåíng (chuí yãúu laì tinh bäüt) trong haût bë äxy hoïa, phán huíy sinh ra nàng læåüng 
cung cáúp cho caïc tãú baìo trong haût âãø duy trç sæû säúng. 
     Säú læåüng cháút dinh dæåîng cuía haût bë tiãu hao trong hä háúp nhiãöu hay êt phuû thuäüc vaìo 
nhiãöu yãúu täú khaïc nhau nhæ: thaình pháön hoïa hoüc cuía haût, mæïc âäü hoaìn thiãûn cuía haût, thuíy 
pháön cuía haût, âäü nhiãût vaì âäü áøm cuía khäng khê. 
     Caïc loaûi haût coï thãø tiãún haình hä háúp yãúm khê hoàûc hiãúu khê. Trong quaï trçnh hä háúp, haût 
sæí duûng chuí yãúu la ìgluxit âãø sinh ra nàng læåüng dæåïi daûng nhiãût vaì taûo ra caïc saín pháøm 
khaïc nhau tuìy theo âiãöu kiãûn hä háúp. 
2.1.1 Caïc daûng hä háúp :       
     1/ Hä háúp hiãúu khê : 
     Nãúu khoaíng khäng trong khäúi haût coï tè lãû oxi chiãúm khoaíng 1/4 thç haût coï thãø tiãún haình 
hä háúp hiãúu khê (hä háúp trong âiãöu kiãûn coï âáöy âuí oxi). Trong quaï trçnh hä háúp hiãúu khê, haût 
sæí duûng oxi trong khäng khê âãø oxi hoïa gluxit qua nhiãöu giai âoaûn trung gian khaïc nhau vaì 
saín pháøm cuäúi cuìng laì khê CO2 vaì håi næåïc, âäöng thåìi sinh ra nhiãût vaì phán taïn caïc saín 
pháøm naìy vaìo khäng gian xung quanh khäúi haût.  
     Phæång trçnh täøng quaït cuía quaï trçnh hä háúp hiãúu khê phán huíy gluxit trong haût:  
                C6H12O6    +    6O2    =     6H2O   +    6CO2   +    674Kcal 
     Nhæ váûy khi phán huíy mäüt phán tæí gam gluco thç seî sinh ra 134,4 lit CO2, 108 gam næåïc 
vaì 674Kcal nhiãût. 
     2/Hä háúp yãúm khê : 
     Nãúu khäúi haût bë bêt kên hoaìn toaìn hoàûc bë neïn chàût, thç tè lãû oxi trong khoaíng khäng gian 
xung quanh khäúi haût seî giaím xuäúng dæåïi 1/4, trong khäúi haût ngoaìi hä háúp hiãúu khê seî xaíy ra 
caí hiãûn tæåüng hä háúp yãúm khê (hä háúp khäng coï oxi tham gia). Khi hä háúp yãúm khê, caïc 
enzim trong haût seî tham gia oxi hoïa gluxit âãø sinh ra nàng læåüng. 
     Quaï trçnh hä háúp yãúm khê noïi chung laì khaï phæïc taûp vaì traíi qua nhiãöu giai âoaûn trung 
gian, song phæång trçnh täøng quaït coï thãø biãøu diãøn nhæ sau: 
                 C6H12O6     →    2CO2    +    2C2H5OH    +    28Kcal 
     Nhæ váûy, trong quaï trçnh hä háúp yãúm khê cæï phán huíy mäüt phán tæí gam âæåìng gluco seî 
sinh ra 44,8 lit CO2; 92 gam ræåüu etylic vaì 28 Kcal nhiãût. 
2.1.2 Cæåìng âäü hä háúp : 
     Âãø xaïc âënh mæïc âäü hä háúp maûnh hay yãúu cuía haût ngæåìi ta thæåìng duìng khaïi niãûm 
cæåìng âäü hä háúp. Theo qui æåïc thç cæåìng âäü hä háúp laì  säú miligam khê CO2 thoaït ra trong 
24h do 100g váût cháút khä cuía haût hä háúp. Âäi khi ngæåìi ta coìn qui æåïc cæåìng âäü hä háúp laì 
säú miligam khê oxi háúp thuû trong 24h do 100g váût cháút khä cuía haût hä háúp.   
      Cuîng coï thãø xaïc âënh cæåìng âäü hä háúp bàòng caïch xaïc âënh læåüng váût cháút khä hao huût 
trong mäüt âån vë thåìi gian (1h hoàûc 24h) cuía 1 khäúi læåüng váût cháút khä xaïc âënh (thæåìng 
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tênh theo 100g); cuîng coï thãø xaïc âënh cæåìng âäü hä háúp theo nhiãût læåüng sinh ra trong mäüt 
âån vë thåìi gian cuía mäüt khäúi læåüng nháút âënh váût cháút khä cuía haût.       
      Nhæ váûy, cæåìng âäü hä háúp caìng låïn khi læåüng khê CO2 thoaït ra caìng nhiãöu, læåüng nhiãût 
thoaït ra caìng låïn, læåüng oxi háúp thuû låïn vaì læåüng váût cháút khä tiãu hao nhiãöu.    
      Âãø xaïc âënh cæåìng âäü hä háúp cuía haût, coï nhiãöu phæång phaïp khaïc nhau: 
     - Phæång phaïp duìng hãû thäúng kên cuía Báyly (Bailey). 
     - Phæång phaïp duìng äúng Pettencophe. 
     - Phæång phaïp dæûa vaìo læåüng váût cháút khä hao huût. 
2.1.3 Hãû säú hä háúp k : 
      Hãû säú hä háúp biãøu thë mæïc âäü vaì phæång thæïc hä háúp cuía haût. Âoï laì tè säú giæîa säú phán tæí 
hay thãø têch khê CO2 thoaït ra våïi säú phán tæí hay thãø têch khê O2 háúp thuû trong cuìng mäüt thåìi 
gian. 
     Hãû säú hä háúp phuû thuäüc vaìo nhiãût âäü, thuíy pháön cuía haût, aïp læûc khäng khê, aïp læûc håi 
næåïc, näöng âäü nitå trong viãûc trao âäè khê, phuû thuäüc vaìo cháút dinh dæåîng cuía haût tiãu hao 
trong khi hä háúp. 
     Hãû säú hä háúp bàòng 1 khi haût hä háúp theo phæång thæïc hiãúu khê vaì haût chæïa nhiãöu tinh bäüt 
(vê duû thoïc âãø thoaïng). 
     Hãû säú hä háúp låïn hån 1 khi haût hä háúp theo phæång thæïc yãúm khê. 
     Coìn trong træåìng håüp ngoaìi læåüng O2 tham gia vaìo quaï trçnh hä háúp coìn phaíi täún thãm 
mäüt læåüng O2 vaìo caïc quaï trçnh khaïc (nhæ oxi hoïa cháút beïo) thç k<1 (hiãûn tæåüng naìy thæåìng 
xaíy ra våïi caïc haût coï dáöu). 
     Theo nghiãn cæïu cuía caïc nhaì khoa hoüc Liãn Xä thç caïc haût giaìu tinh bäüt khi coï âäü áøm 
nhoí hån âäü áøm tåïi haûn thç k>1 vaì k seî giaím theo sæû tàng cuía âäü áøm. 
2.1.4 Kãút quaí cuía quaï trçnh hä háúp : 
     Quaï trçnh hä háúp cuía haût seî dáùn tåïi nhæîng kãút quaí sau: 
     - Laìm hao huût læåüng cháút khä cuía haût : nhæ trãn ta âaî tháúy, quaï trçnh hä háúp thæûc cháút laì 
quaï trçnh phán huíy vaì tiãu hao cháút khä cuía baín thán haût âãø taûo thaình nàng læåüng cáön thiãút 
cho quaï trçnh säúng cuía haût. Haût hä háúp caìng maûnh thç læåüng váût cháút khä bë tiãu hao caìng 
nhiãöu. Vê duû nhæ thoïc coï w=18% (hä háúp maûnh) sau khi baío quaín mäüt thaïng læåüng váût cháút 
khä tiãu hao tåïi 0,5%. 
     - Laìm tàng thuíy pháön cuía haût vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê xung quanh haût: khi hä 
háúp theo phæång thæïc hiãúu khê haût seî nhaí håi næåïc vaì khê CO2, næåïc seî têch tuû trong khäúi 
haût laìm cho thuíy pháön cuía haût tàng lãn vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê cuîng tàng lãn. 
     Thuíy pháön cuía haût vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê tàng caìng kêch thêch hä háúp maûnh, 
laìm cho læåüng håi næåïc thoaït ra caìng nhiãöu taûo âiãöu kiãûn cho sáu moüt, náúm mäúc trong haût 
phaït triãùn, dáùn tåïi haût bë hæ hoíng nàûng. 
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     - Laìm tàng âäü nhiãût trong khäúi haût: nàng læåüng sinh ra trong quaï trçnh hä háúp cuía haût chè 
âæåüc sæí duûng mäüt pháön âãø duy trç sæû säúng cuía haût, pháön nàng læåüng coìn laûi thoaït ra ngoaìi 
laìm cho haût bë noïng lãn. Do tênh truyãön nhiãût vaì dáùn nhiãût cuía haût keïm nãn nhiãût læåüng 
thoaït ra bë têch tuû laûi vaì dáön dáön laìm cho toaìn bäü khäúi haût bë noïng lãn, chênh âäü nhiãût cao âoï 
thuïc âáøy moüi quaï trçnh hæ hoíng xaíy ra nhanh hån, dáùn tåïi sæû täøn tháút låïn. 
     - Laìm thay âäøi thaình pháön khäng khê trong khäúi haût: duì haût hä háúp theo phæång thæïc 
yãúm khê hay hiãúu khê âãöu nhaí ra CO2, nháút laì haût hä háúp hiãúu khê coìn láúy thãm O2 cuía 
khäng khê, do âoï laìm cho tè lãû oxi trong khäng khê giaím xuäúng, tè lãû CO2 tàng lãn. Khê CO2 

coï tè troüng låïn hån nãn dáön dáön làõng xuäúng dæåïi, laìm cho låïp haût åí âaïy phaíi hä háúp yãúm 
khê, dáùn tåïi sæû hæ hoíng, hao huût. Âàûc biãût, nãúu haût baío quaín trong caïc kho silä, chiãöu cao 
låïp haût låïn thç sæû thay âäøi thaình pháön khäng khê khaïc nhau mäüt caïch roî rãût do kãút quaí cuía 
sæû hä háúp. 
     Toïm laûi: Cáön phaíi haûn chãú âãún mæïc täúi âa caïc daûng hä háúp cuía haût âãø baío quaín haût coï 
hiãûu quaí cao. 
2.1.5 Nhæîng yãúu täú aính hæåíng âãún cæåìng âäü hä háúp cuía haût :  
     Cæåìng âäü hä háúp cuía haût coï liãn quan chàût cheî tåïi mæïc âäü an toaìn cuía haût trong baío 
quaín. Cæåìng âäü hä háúp caìng tháúp haût caìng dãù giæî trong âiãöu kiãûn an toaìn, ngæåüc laûi cæåìng 
âäü hä háúp caìng cao thç haût caìng dãù hæ hoíng, biãún cháút. 
     Cæåìng âäü hä háúp cuía haût phuû thuäüc vaìo nhæîng yãúu täú sau: 
     1/ Thuíy pháön cuía haût vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê: 
     Thuíy pháön cuía haût laì yãúu täú coï aính hæåíng ráút låïn vaì træûc tiãúp tåïi cæåìng âäü hä háúp. Haût 
caìng áøm thç cæåìng âäü hä háúp cuía noï caìng maûnh. Trãn thæûc tãú thuíy phán cuía thoïc chè cáön 
tàng 1% thç cæåìng âäü hä háúp cuía noï tàng 10 láön. Âäúi våïi haût coï âäü áøm nhoí hån 11-12% thç 
cæåìng âäü hä háúp khäng âaïng kãø, coï thãø coi nhæ bàòng 0. Nãúu haût coï âäü áøm cao (30% hoàûc 
hån) nàòm trong âiãöu kiãûn nhiãût âäü bçnh thæåìng vaì âæåüc cung cáúp oxi âáöy âuí  thç noï seî hä 
háúp ráút maûnh, trong mäüt ngaìy âãm coï thãø máút âãún 0,05 - 0,2% cháút khä. 
     Såí dé khi âäü áøm tàng haût hä háúp maûnh vç báút kç trong mäüt cå thãø naìo thç næåïc cuîng laì 
mäi træåìng âãø thæûc hiãûn caïc phaín æïng trao âäøi cháút. Nãúu læåüng áøm trong haût êt thç næåïc seî åí 
vaìo traûng thaïi liãn kãút: tæïc laì noï liãn kãút ráút bãön væîng våïi protein vaì tinh bäüt. Do âoï noï 
khäng thãø dëch chuyãøn tæì tãú baìo naìy sang tãú baìo kia âæåüc vaì khäng tham gia vaìo caïc phaín 
æïng trao âäøi cháút âæåüc. 
     Khi âäü áøm tàng trong haût seî xuáút hiãûn áøm tæû do, tæïc laì áøm liãn kãút yãúu hoàûc hoaìn toaìn 
khäng liãn kãút våïi protein vaì tinh bäüt. ÁØm tæû do seî tham gia vaìo caïc phaín æïng thuíy phán 
(biãún tinh bäüt thaình âæåìng, protit phæïc taûp thaình protit âån giaín, cháút beïo thaình glyxerin vaì 
axit beïo v.v...) vaì chênh noï coï thãø dëch chuyãøn âæåüc tæì tãú baìo naìy sang tãú baìo kia. Màûc 
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khaïc, áøm tæû do xuáút hiãûn laìm tàng hoaût tênh cuía caïc enzim hä háúp vaì thuíy phán, chênh vç 
thãú maì cæåìng âäü hä háúp cuía haût tàng. 
     Âäü áøm maì taûi âoï trong haût xuáút hiãûn áøm tæû do vaì cæåìng âäü hä háúp cuía haût tàng goüi laì âäü 
áøm tåúi haûn. Nhiãöu nhaì nghiãn cæïu âaî chè ra ràòng, âäü áøm tåïi haûn cuía caïc haût nguî cäúc vaìo 
khoaíng 14,5 -15,5 %. Coìn âäúi våïi caïc loaûi haût coï dáöu thç âäü áøm tåïi haûn coï pháön nhoí hån vaì 
noï phuû thuäüc vaìo læåüng cháút beïo coï trong haût. Âäü áøm tåïi haûn cuía ngä vaìo khoaíng 12,5 - 
13,5%. 
     2/ Âäü nhiãût cuía khäng khê vaì cuía haût : 
     Âäü nhiãût cuía khäng khê xung quanh vaì cuía haût coï aính hæåíng khaï låïn vaì træûc tiãúp tåïi 
cæåìng âäü hä háúp. Noïi chung khi âäü nhiãût cuía khäng khê vaì cuía haût tàng lãn thç cæåìng âäü hä 
háúp cuîng tàng theo. Song sæû tàng naìy khäng phaíi thuáûn chiãöu vä haûng.Khi haût coï âäü áøm 
thêch håüp , nãúu nhiãût âäü tàng tæì tháúp âãún 500C- 600C thç cæåìng âäü hä háúp tàng . Nãúu tiãúp tuûc 
tàng nhiãût âäü thç cæåìng âäü hä háúp giaím dáön vaì âãún mäüt luïc naìo âoï haût seî ngæìng hä háúp vaì 
bë chãút . 
     Theo caïc nghiãn cæïu cho tháúy ràòng trong khoaíng nhiãût âäü tæì 0 - 100C cæåìng âäü hä háúp 
cuía haût khäng âaïng kãø (ngay caí khi haût coï w= 18%). Trong khoaíng tæì 18-250C thç cæåìng 
âäü hä háúp tàng roî rãût vaì nháút laì tæì âäü áøm tåïi haûn tråí âi. Nhæng nãúu nhiãût âäü tàng quaï cao thç 
cæåìng âäü hä háúp seî giaím vaì âãún mäüt luïc naìo âoï haût seî ngæìng hä háúp .  
     Vê duû : âäúi våïi thoïc, noïi chung cæåìng âäü hä háúp maûnh nháút vaìo khoaíng âäü nhiãût 40 - 
450C. Vç ràòng åí âäü nhiãût naìy caïc loaûi enzym coï trong thoïc hoaût âäüng maûnh nháút. Væåüt quaï 
giåïi haûn nhiãût âäü naìy hoaût tênh cuía enzym bë giaím âi, do âoï cæåìng hä háúp cuía thoïc cuîng 
giaím theo. Trãn 700C thoïc gáön nhæ khäng hä háúp næîa, vç åí nhiãût âäü quaï cao nhæ váûy caïc 
enzym coï trong thoïc bë tiãu diãût vaì thoïc khäng coìn laì váût thãø säúng næîa. Cáön hãút sæïc chuï yï 
âiãöu naìy âãø khi phåi hoàûc sáúy thoïc khäng âæåüc náng nhiãût lãn quaï cao seî tiãu diãût quaï trçnh 
säúng trong haût.  
     Sæû aính hæåíng cuía nhiãût âäü lãn cæåìng âäü hä háúp coìn phuû thuäüc vaìo âäü áøm vaì thåìi gian 
taïc duûng cuía nhiãût âäü. Vê duû: luïa mç hä háúp låïn nháút åí nhiãût âäü 50 - 550C. Tuy nhiãn, nãúu 
haût coï âäü áøm låïn hån âäü áøm tåïi haûn thç âiãöu naìy chè xaíy ra trong mäüt thåìi gian ngàõn. Nãúu 
keïo daìi thåìi gian taïc duûng cuía nhiãût âäü naìy thç cæåìng âäü hä háúp seî giaím vaì âäü áøm caìng cao 
noï seî giaím caìng nhanh. 
     3/ Mæïc âäü thäng thoaïng cuía khäúi haût : 
     Mæïc âäü thäng thoaïng cuía khäúi haût coï aính hæåíng khaï roî rãût âãún cæåìng âäü hä háúp, nháút laì 
âäúi våïi haût coï thuíy pháön cao.  
     Trong âiãöu kiãûn baío láu daìi maì khäng coï thäng gioï vaì âaío träün thç trong khäúi haût læåüng 
CO2 seî têch luíy nhiãöu dáön lãn coìn læåüng O2 seî giaím xuäúng, nhiãût taûo ra nhiãöu vaì buäüc haût 
phaíi hä háúp yãúm khê nãn ráút coï haûi. Näöng âäü CO2 têch luíy trong khäúi haût coìn phuû thuäüc vaìo 
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mæïc âäü kên cuía kho baío quaín . Vê duû: saìn kho laìm bàòng gaûch hoàûc gäù coï traïn nhæûa âæåìng 
thç CO2 seî têch luîy nhiãöu åí pháön dæåïi kho.  
     Sæû thiãúu O2 vaì têch luîy CO2 chè aính hæåíng âãún caïc haût coï âäü áøm cao. Âäúi våïi caïc haût 
khä, sæû thiãúu oxy hoaìn toaìn vaì CO2 têch luîy nhiãöu cuîng khäng gáy khoï khàn cho hoaût âäüng 
säúng cuía noï. Såí dé nhæ váûy vç caïc haût khä hä háúp khäng âaïng kãø vaì trong tãú baìo cuía noï 
khäng taûo ræåüu. Màûc khaïc, âäü tháøm tháúu cuía maìng tãú baìo phuû thuäüc vaìo âäü áøm: âäü áøm cuía 
haût caìng cao thç khê tháøm tháúu vaìo tãú baìo caìng nhiãöu. 
     Hoü âaî nghiãn cæïu vaì tháúy ràòng, khi âiãöu kiãûn baío quaín thiãúu hoàûc khäng coï oxy trong 
khäúi haût, nhæîng haût coï âäü áøm cao seî hä háúp yãúm khê vaì nhanh choïng giaím khaí nàng náøy 
máöm. Do âoï, khi baío quaín haût nguî cäúc laìm giäúng coï w> 13-15% cáön phaíi thay âäøi khäng 
khê liãn tuûc cho låïp haût bàòng caïch giaím chiãöu cao cuía khäúi haût hoàûc thäng gioï cho noï. Caïc 
haût khä coï thãø baío quaín täút trong caïc xilo . 
     Nhæ váûy, trong baío quaín haût, nãúu âäù haût quaï cao hoàûc bë neïn chàût laìm cho haût khäng 
âæåüc thäng thoaïng thç cæåìng âäü hä háúp cao. Ngoaìi viãûc thäng gioï bàòng quaût, bàòng caïch 
âoïng måí cæía kho, mäüt biãûn phaïp âån giaín laì caìo âaío âäúng haût âãø baío âaím âäü thäng thoaïng 
thæåìng xuyãn cuía khäúi haût, haûn chãú hä háúp cuía haût. 
     4/ Cáúu taûo vaì traûng thaïi sinh lê cuía haût : 
     Caïc haût khaïc nhau vaì caïc bäü pháûn khaïc nhau trong cuìng mäüt haût coï tênh cháút vaì cáúu taûo 
khaïc nhau nãn cæåìng âäü hä háúp cuía chuïng cuîng khäng giäúng nhau. Trong mäüt haût thç phäi 
laì bäü pháûn coï cæåìng âäü hä háúp maûnh nháút. 
     Haût khäng hoaìn thiãûn (haût xanh, non, leïp, bãûnh...) coï cæåìng âäü hä háúp bao giåì cuîng låïn 
hån haût hoaìn thiãûn. Såí dè nhæ váûy vç haût leïp coï âäü áøm cao hån vaì bãö màût hoaût hoïa låïn hån 
so våïi haût phaït triãøn bçnh thæåìng. Coìn caïc haût gaíy, haût sáu do låïp voí baío vãû bë phaï våî nãn 
VSV vaì khäng khê dãù xám nháûp vaìo haût nãn laìm cho haût bë áøm hå, hä háúp maûnh hån. Do âoï 
khi baío quaín cáön phaíi loaûi boí hãút haût khäng hoaìn thiãûn, nháút laì âäúi våïi nhæîng loaûi haût cáön 
phaíi baío quaín láu. 
     Haût måïi thu hoaûch nãúu xeït kyî âoï laì nhæîng haût chæa chên hoaìn toaìn, chæa hoaìn thiãûn vãö 
màût cháút læåüng nãn vãö phæång diãûn sinh lê noï hoaût âäüng khaï maûnh trong mäüt thåìi gian âãø 
hoaìn chènh vãö màût cháút læåüng. Do âoï trong thåìi gian âáöu sau thu hoaûch, haût coï cæåìng âäü hä 
háúp khaï maûnh nãn cáön phaíi chuï yï khi baío quaín. 
     5/ Caïc yãúu täú khaïc : 
     Ngoaìi caïc yãúu täú âaî kãø trãn, hoaût âäüng cuía sáu haûi vaì VSV cuîng coï aính hæåíng træûc tiãúp 
âãún cæåìng âäü hä háúp cuía haût. Båíi vç khi hoaût âäüng sáu haûi vaì VSV thoaït ra CO2, håi næåïc 
vaì nhiãût laìm cho thuíy pháön, âäü nhiãût cuía haût thay âäøi vaì laìm thay âäøi caí thaình pháön cuía 
khäng khê. Säú læåüng sáu haûi vaì VSV caìng nhiãöu, sæû hoaût âäüng cuía chuïng caìng maûnh thç 
cæåìng âäü hä háúp cuía haût caìng tàng. 
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     Hoü âaî laìm thê nghiãûm laì âem baío quaín thoïc coï w= 16,4% åí 300C sau 17 ngaìy thç säú 
khuáøn laûc cuía náúm mäúc /1gam váût cháút khä laì 209.000 vaì cæåìng âäü hä háúp laì 20,3mg CO2 
thoaït ra trong 24 giåì /100 gam váût cháút khä. Nãúu thoïc coï w=22%, nhiãût âäü vaì thåìi gian nhæ 
trãn thç säú læåüng khuáøn laûc laì 11.300.000 vaì cæåìng âäü hä háúp laì 604,9mg CO2. 
     Sáu haûi hoaût âäüng giaíi phoïng CO2 ráút maûnh: 10 con moüt gaûo khi hoaût âäüng nhaí ra mäüt 
læåüng CO2 gáúp 7 láön læåüng CO2 do 450 haût thoïc bçnh thæåìng hä háúp nhaí ra trong cuìng mäüt 
thåìi gian. 
     KÃÚT LUÁÛN : Hä háúp laì mäüt hoaût âäüng säúng, laì mäüt quaï trçnh sinh lê bçnh thæåìng cuía 
haût. Trong cäng taïc baío quaín nãúu haût hä háúp maûnh seî dáùn tåïi nhæîng háûu quaí khäng coï låüi, 
vç váûy cáön haûn chãú sæû hä háúp cuía haût. 
     Muäún haûn chãú sæû hä háúp cuía haût vaì âãø baío quaín haût åí traûng thaïi an toaìn cáön giæî haût luän 
coï thuíy pháön tháúp, âäü nhiãût vaì âäü áøm cuía khäng khê tháúp, haûn chãú sæû hoaût âäüng vaì tiãu diãût 
sáu haûi, VSV trong haût. Khi nháûp haût vaìo kho cáön phán loaûi vaì âãø riãng säú haût chæa hoaìn 
thiãûn, coï pháøm cháút khäng baío âaím.  
2.2 Chên sau thu hoaûch cuía haût (sæû chên tiãúp) : 
     Viãûc thu hoaûch haût thæåìng tiãún haình åí thåìi âiãøm såïm hån thåìi âiãøm chên hoaìn toaìn mäüt 
êt. Do âoï, khäúi haût tæåi ngay sau khi thu hoaûch coï haût âaî chên, coï haût chæa chên hoaìn toaìn vaì 
nhçn chung chuïng coï nhæîng âàûc træng sau: 
     - Âäü áøm cuía haût tuy âaî giaím tháúp nhæng chæa tåïi traûng thaïi äøn âënh, coìn cao hån nhiãöu 
so våïi haût hoaìn toaìn chên. 
     - Hoaût âäüng cuía hãû enzym tuy âaî giaím tháúp nhæng váùn coìn khaí nàng tiãúp diãùn. 
     - Haìm læåüng caïc cháút dinh dæåîng coìn coï khaí nàng tàng lãn nãúu haût âæåüc baío quaín trong 
nhæîng âiãöu kiãûn thêch håüp. 
     Do âoï, haût sau khi thu hoaûch trong mäüt thåìi gian vaì âiãöu kiãûn nháút âënh, dæåïi taïc duûng 
cuía caïc loaûi enzym, haût tiãún haình hoaìn thiãûn cháút læåüng cuía mçnh - âoï laì quaï trçnh chên sau 
thu hoaûch. 
     Thæûc cháút cuía quaï trçnh chên sau thu hoaûch laì quaï trçnh täøng håüp sinh hoïa xaíy ra trong tãú 
baìo vaì mä haût. Quaï trçnh naìy laìm giaím læåüng caïc cháút hæîu cå hoìa tan trong næåïc cuía haût vaì 
laìm tàng thãm læåüng dinh dæåíng phæïc taûp (læåüng axit amin giaím âi âãø laìm tàng læåüng 
protit, læåüng âæåìng giaím âãø laìm tàng læåüng tinh bäüt ...). Hoaût læûc cuía caïc enzym cuîng giaím 
dáön vaì cæåìng âäü hä háúp cuîng giaím. 
     Nhåì quaï trçnh chên sau thu hoaûch maì tyí lãû haût náøy máöm cuîng tàng lãn. Haût måïi thu 
hoaûch coï tyí lãû náøy máöm tháúp laì do luïc naìy hoaût âäüng cuía caïc enzym phán giaíi trong haût yãúu 
nãn sæû phán giaíi caïc cháút dinh dæåíng phæïc taûp thaình caïc cháút âån giaín cung cáúp cho phäi 
xaíy ra cháûm vaì khäng âuí âãø nuäi haût náøy máöm. 
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     Thåìi gian chên sau thu hoaûch cuía haût phuû thuäüc vaìo loaûi haût, mæïc âäü chên cuía haût khi thu 
hoaûch vaì âiãöu kiãûn âäü nhiãût, âäü áøm cuía khäng khê...Quaï trçnh chên sau thu hoaûch âaût yãu 
cáöu nãúu noï diãùn ra åí haût coï w ngang hoàûc tháúp hån âäü áøm tåïi haûn. Haût måïi thu hoaûch coï âäü 
áøm cao nãn hoaût hoïa sinh lê cuía noï cuîng låïn, do âoï cáön phaíi giaím áøm cho haût bàòng caïch 
phåi, sáúy, hong gioï hoàûc thäøi khäng khê noïng. Chuï yï: täúc âäü giaím áøm væìa phaíi, khäng nãn 
giaím áøm âäüt ngäüt vç dãù laìm æïc chãú hoaût âäüng säúng cuía haût. 
     Nhiãût âäü cuîng laì mäüt yãúu täú quan troüng coï tênh quyãút âënh âãún quaï trçnh chên tiãúp cuía 
haût. Quaï trçnh chên sau thu hoaûch cuía haût xaíy ra täút åí nhiãût âäü 15 - 300C vaì tháûm chê coìn 
cao hån. Do âoï trong thåìi kç âáöu baío quaín khäng nãn haû nhiãût âäü quaï tháúp. 
     Thaình pháön khäng khê cuía mäi træåìng xung quanh cuîng aính hæåíng âãún quaï trçnh chên 
tiãúp. Laìm thê nghiãûm vaì hoü âaî ruït ra kãút luáûn ràòng, quaï trçnh chên tiãúp xaíy ra nhanh nháút 
trong mäi træåìng oxy vaì keïo daìi trong mäi træåìng nitå. Do âoï, trong thåìi kç âáöu baío quaín 
cáön phaíi cho khäng khê xám nháûp vaìo khäúi haût. Khäng khê khäng nhæîng mang oxy âãún cho 
khäúi haût maì coìn giaíi phoïng ra khoíi khäúi haût læåüng nhiãût vaì áøm do haût hä háúp sinh ra. Nãúu 
cung cáúp oxy cho khäúi haût khäng âáöy âuí vaì trong khäúi haût têch luîy nhiãöu CO2 thç quaï trçnh 
chên tiãúp seî bë cháûm laûi. Âäi khi trong haût coìn xaíy ra quaï trçnh hä háúp yãúm khê laìm cho quaï 
trçnh chên tiãúp khäng xaíy ra vaì âäü náøy máöm ban âáöu cuía haût cuîng bë giaím. 
     Toïm laûi : xeït vãö màût cháút læåüng thç quaï trçnh chên sau thu hoaûch cuía haût laì mäüt quaï trçnh 
hoaìn toaìn coï låüi. Vç cháút læåüng cuía haût âæåüc hoaìn thiãûn vaì âáöy âuí hån thç nàng læûc säúng cuía 
haût maûnh meî hån, baío quaín seî an toaìn hån . 
     Màût khaïc, trong quaï trçnh chên sau thu hoaûch haût tiãún haình mäüt quaï trçnh täøng håüp phæïc 
taûp qua nhiãöu giai âoaûn khaïc nhau âãø biãún caïc håüp cháút hæîu cå âån giaín thaình caïc cháút dinh 
dæåîng. Trong quaï trçnh naìy thæåìng giaíi phoïng håi næåïc vaì nhiãût læåüng . 
     Vê duû :                 2C6H12O6       →         C12H22O11     +     H2O 
     Læåüng håi næåïc vaì nhiãût sinh ra trong quaï trçnh chên tiãúp tæång âäúi låïn vaì dãù têch tuû 
trong khäúi haût laìm cho haût noïng vaì áøm, thuïc âáøy caïc quaï trçnh hæ hoíng dãù xaíy ra.Vç váûy vãö 
phæång diãûn baío quaín thç chên tiãúp cuîng gáy ra nhæîng màût coï haûi cáön khàõc phuûc. 
     Âãø táûn duûng màût coï låüi vaì khàõc phuûc màût coï haûi cuía quaï trçnh chên tiãúp, cáön thu hoaûch 
haût coï âäü chên cao, khäng âæa haût xanh non vaìo kho baío quaín. Sau khi nháûp kho cáön 
thæåìng xuyãn caìo âaío âãø giaíi phoïng áøm nhiãût vaì taûo âiãöu kiãûn thuáûn låüi cho quaï trçnh chên 
sau thu hoaûch xaíy ra nhanh vaì täút. Nãúu baío quaín täút thç thåìi kç chên sau thu hoaûch cuía caïc 
haût nguî cäúc keïo daìi trong khoaíng 1,5 - 2 thaïng. Coìn ngä thç seî kãút thuïc sau khi thaíi âäü áøm 
thæìa cuía noï. Do âoï trong thåìi kç âáöu baío quaín haût cáön täø chæïc baío quaín täút vaì liãn tuûc kiãøm 
tra âäü áøm vaì âäü nhiãût cuía khäúi haût. 
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2.3 Sæû moüc máöm cuía haût trong quaï trçnh baío quaín : 
    Trong baío quaín coï khi gàûp træåìng håüp náøy máöm cuía mäüt säú êt haût hoàûc mäüt nhoïm haût 
naìo âoï trong khäúi haût. 
     Haût muäún moüc máöm cáön coï âuí 3 âiãöu kiãûn: âäü áøm thêch håüp, âuí oxy vaì mäüt læåüng nhiãût 
täúi thiãøu cáön thiãút. Vê duû: âãø thoïc moüc máöm âæåüc thç noï phaíi coï thuíy pháön tæì 30 -35% vaì 
nhiãût âäü thêch håüp laì 30 - 400C, nhæng ngay tæì 100C tråí lãn nãúu coï âäü áøm thêch håüp vaì âuí 
oxy thç thoïc váùn moüc máöm. 
     Khi náøy máöm, taïc duûng cuía caïc enzym trong haût âæåüc tàng cæåìng ráút maûnh, quaï trçnh 
tan cuía caïc cháút dinh dæåîng phæïc taûp trong näüi nhuî thaình caïc cháút âån giaín hån bàõt âáöu 
âæåüc tiãún haình. Khi âoï tinh bäüt chuyãøn thaình dextrin, malto; protit chuyãøn thaình axit amin; 
cháút beïo chuyãøn thaình glixerin vaì axit beïo. 
     Nhæ váûy, quaï trçnh moüc máöm laì tàng cæåìng hãút sæïc maûnh meî âäü hoaût âäüng cuía caïc 
enzym vaì sæû phán li caïc cháút dæû træí phæïc taûp thaình caïc cháút âån giaín hån,dãù hoìa tan hån âãø 
nuäi phäi phaït triãøn. Khi náøy máöm haût hä háúp ráút maûnh cho nãn læåüng váût cháút khä giaím âi 
nhiãöu vaì læåüng nhiãût do haût thaíi ra låïn, laìm tàng nhiãût âäü cuía khäúi haût vaì moüi hoaût säúng cuía 
khäúi haût. Màûc khaïc, khi bë náøy máöm, trong haût xaíy ra sæû biãún âäøi sáu sàõc vãö thaình pháön hoïa 
hoüc laìm cho cháút læåüng cuía haût bë giaím suït. 
     Nhæ váûy, náøy máöm trong baío quaín laì quaï trçnh traïi ngæåüc hoaìn toaìn våïi quaï trçnh chên 
sau thu hoaûch. Xeït vãö phæång diãûn baío quaín thç âáy laì mäüt quaï trçnh hoaìn báút låüi. 
     Xeït khê háûu vaì kho taìng nhæ cuía ta hiãûn nay thç âiãöu kiãûn vãö âäü nhiãût vaì oxy luïc naìo 
cuîng thêch håüp cho sæû moüc máöm cuía haût. Vç váûy trong baío quaín phaíi khäúng chãú thuíy pháön 
âãø haût khäng moüc máöm âæåüc. Cuû thãø laì khäng âäù haût træûc tiãúp xuäúng nãön kho khäng coï khaí 
nàng caïch áøm; kho tuyãût âäúi khäng däüt vaì traïnh tçnh traûng màût âäúng haût bë ngæng tuû håi 
næåïc. 
 
III > NHÆÎNG HIÃÛN TÆÅÜNG HÆ HAÛI XAÍY RA TRONG BAÍO QUAÍN HAÛT  
3.1 Hiãûn tæåüng vi sinh váût : 
     Haût cuîng nhæ nhiãöu loaûi saín pháøm khaïc cuía cáy träöng coï ráút nhiãöu VSV baïm xung 
quanh. Qua khaío saït hoü tháúy ràòng, trong 1gam haût coï tæì haìng chuûc nghçn âãún haìng tràm 
nghçn, tháûm chê âãún haìng triãûu loaìi VSV khaïc nhau. Såí dè trong haût coï nhiãöu VSV laì do cáy 
cäúi phaït triãøn vaì hçnh thaình haût trong mäi træåìng xung quanh (âáút, næåïc,khäng khê) coï chæïa 
nhiãöu VSV. Do âoï VSV coï thãø coï trong khäúi haût tæì khi coìn ngoaìi âäöng hoàûc chuïng coï thãø 
xám nháûp vaìo khäúi haût khi váûn chuyãøn khäng håüp vãû sinh hoàûc baío quaín khäng saûch seî. 
     Tuìy theo taïc haûi cuía VSV âãún cháút læåüng haût maì ngæåìi ta chia VSV ra laìm 3 loaûi: 
     - VSV hoaûi sinh: loaûi VSV naìy cáön nhiãöu håüp cháút hæîu cå khaïc nhau coï trong haût  vaì khi 
háúp thuû cháút dinh dæåîng cuía haût noï coï thãø phaï hoaûi tæìng pháön hoàûc toaìn bäü haût, laìm thay 
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âäøi caïc tênh cháút lyï hoüc vaì thaình pháön hoïa hoüc cuía haût. Loaûi naìy bao gäöm náúm men, náúm 
mäúc, vi khuáøn vaì xaû khuáøn (actinomyces ). 
     - VSV gáy bãûnh cho thæûc váût: bao gäöm vi khuáøn, náúm vaì vi ruït. Caïc loaûi VSV naìy coï 
thãø laìm cho cáy bë chãút, gáy máút muìa, laìm giaím cháút læåüng haût. Âa säú caïc loaìi naìy khäng 
sinh saín trong quaï trçnh baío quaín, tuy nhiãn âãø täø chæïc baío quaín täút chuïng ta cuîng cáön chuï 
yï âãún sæû aính hæåíng træûc tiãúp cuía noï âãún cháút læåüng haût. Vç cháút læåüng haût caìng täút thç haût 
baío quaín caìng âæåüc an toaìn. 
     - VSV gáy bãûnh cho ngæåìi vaì gia suïc: noï khäng gáy aính hæåíng âãún quaï trçnh baío quaín 
nhæng noï ráút nguy hiãøm vç liãn quan âãún sæïc khoíe cuía ngæåìi tiãu duìng. 
3.1.1 Vi sinh váût hoaûi sinh :    
     1/ Vi khuáøn : 
     Vi khuáøn khäng thãø xám nháûp vaìo trong nhæîng tãú baìo laình maûnh cuía haût. Noï chè thám 
nháûp qua nhæîng haût bë hoíng hay qua nhæîng läù raûn næït cuía haût. Vi khuáøn chiãúm tæì 90 - 99% 
täøng säú VSV coï trong khäúi haût måïi thu hoaûch. Trong 1gam thoïc måïi thu hoaûch coï thãø chæïa 
tæì mäüt âãún vaìi triãûu vi khuáøn. VK chæïa trãn bãö màût haût cuîng nhæ bãn trong haût, noï coï thãø 
säúng kê sinh hay hoaûi sinh.  
     Hoü nghiãn cæïu vaì tháúy ràòng, háöu hãút caïc loaûi haût phaït triãøn bçnh thæåìng âãöu chæïa VK 
Herbicola. Noï coï daûng hçnh que nhoí, linh âäüng, khäng taûo baìo tæí, daìi 1 - 3µ . Trong khäúi 
haût måïi thu hoaûch læåüng Herbicola chiãúm 92 - 95% so våïi täøng læåüng vi khuáøn trong khäúi 
haût. Loai VK naìy khäng coï khaí nàng phaï hoaûi haût, song noï luän åí vaìo traûng thaïi hoaût âäüng 
vaì säú læåüng nhiãöu nãn hä háúp maûnh thaíi ra nhiãöu nhiãût, laìm cho khäúi haût noïng lãn vaì dãù dáùn 
tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng. Tæì âoï laìm cho caïc VSV hoaûi sinh khaïc phaït triãøn vaì chênh 
nhæîng VSV hoaûi sinh måïi naìy seî gáy æïc chã, tiãu diãût Herbicola. Vç váûy haût  baío quaín caìng 
láu, baío quaín khäng täút thç säú læåüng VK Herbicola caìng giaím. 
     Ngæåìi ta coìn tçm tháúy trãn mäüt säú pháön cuía cáy vaì haût coìn xanh coï VK taûo baìo tæí nhæ 
Bac. Mesentericus,Bac. Subtilis, Bac. mycoides  vaì mäüt säú khaïc. Caïc loaûi VK naìy luän coï 
trong haût væìa måïi thu hoaûch. Âàûc biãût noï phaït triãøn nhiãöu trong khäúi haût baïm nhiãöu buûi 
hoàûc coï hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng. VK Bac.Mesentericus coï daûng hçnh que, ngàõn. Chiãöu daìi 
cuía noï 1,6 - 6µ , daìy 0,5µ . Baìo tæí cuía noï coï daûng hçnh troìn hoàûc ä van vaì ráút bãön. Noï coï 
thãø chëu âæåüc taïc duûng cuía nhiãût âäü 109 - 1130C trong 45 phuït, coìn coï thãø âun säi trong vaìi 
giåì. 
     Bäüt mç coï chæïa nhiãöu baìo tæí cuía Mesentericus  khäng thãø duìng laìm baïnh mç vç khi 
næåïng caïc baìo tæí trong ruäüt khäng bë tiãu diãût (vç nhiãût âäü åí âoï < 1000C)  nãn khi baío quaín 
caïc baìo tæí naìy phaït triãøn laìm cho baïnh mç bë hæ. 
 
 



 20

     2/ Náúm men :  
     Trãn bãö màût haût  coï nhiãöu loaûi náúm men khaïc nhau. Noïi chung náúm men khäng laìm aính 
hæåíng træûc tiãúp âãún sæû baío quaín vaì cháút læåüng haût. Tuy nhiãn trong nhæîng âiãöu kiãûn nháút 
âënh noï têch luîy nhiãût trong khäúi haût vaì laì nguyãn nhán gáy cho haût coï muìi vë laû.  
     3/ Náúm mäúc :   
     Náúm mäúc laì loaûi VSV phäø biãún nháút trãn caïc loaûi haût. Trãn haût thæåìng chæïa caïc baìo tæí 
náúm vaì khi gàûp caïc âiãöu kiãûn thuáûn låüi chuïng bàõt âáöu phaït triãøn thaình hãû såüi maì ta coï thãø 
nhçn tháúy bàòng màõt thæåìng. Chiãöu daìy cuía såüi náúm thæåìng dao âäüng tæì 1 - 10µ  vaì chiãöu 
daìi cuía noï coï thãø âaût tåïi 10cm. 
        a.Náúm mäúc ngoaìi âäöng : 
     Nhæîng loaûi naìy xám nháûp vaì phaï hoaûi khi haût coìn åí trãn cáy ngoaìi âäöng. Chuïng gäöm 
mäüt säú loaûi chênh nhæ sau: Alternaria, Cladosporium, Furasium, Helminthosporium 
...nhæîng náúm mäúc naìy coï maìu hoàûc khäng maìu. Chuïng táún cäng vaìo haût laìm cho cáy bë 
heïo, haût bë leïp træåïc khi thu hoaûch hoàûc laìm giaím âäü náøy máöm cuía haût. 
     Nhæîng náúm mäúc ngoaìi âäöng khäng phaï hoaûi haût trong baío quaín vç chuïng âoìi hoíi haût 
phaíi coï thuíy pháön cao (22 - 25%) måïi coï thãø moüc âæåüc. 
        b.Náúm mäúc trong baío quaín : 
     Trong khäúi haût coï nhiãöu loaûi náúm mäúc khaïc nhau (trãn 60 loaìi) nhæng trong âoï coï 2 loaìi 
aính hæåíng nhiãöu hån caí laì Aspergillus vaì Penicillium. Hai loaìi naìy phaït triãøn gáy æïc chãú 
caïc loaìi náúm mäúc khaïc. 
     4/ Xaû khuáøn (Actinomices) : 
     Noï råi vaìo khäúi haût trong quaï trçnh thu hoaûch. Noïi chung noï coï trong khäúi haût våïi säú 
læåüng êt nhæng khi gàûp âiãöu kiãûn thuáûn låüi chuïng phaït triãøn vaì sinh nhiãût cho khäúi haût. 
3.1.2 Taïc haûi cuía VSV âäúi våïi haût khi baío quaín: 
     1/ Laìm giaím cháút læåüng cuía haût : 
     - Laìm thay âäøi caïc chè säú caím quan: trong haût coï thãø xuáút hiãûn muìi häi, muìi mäúc, muìi 
chua; vë âàõng, vë chua...; maìu sàõc cuía haût cuîng bë biãún âäøi phuû thuäüc vaìo mæïc âäü hoaût âäüng 
cuía VS: haût bë täúi maìu hoàûc xuáút hiãûn cháúm âen hoàûc âen hoaìn toaìn. 
     - Laìm giaím giaï trë dinh dæåíng cuía haût: náúm mäúc phaït triãøn tiãút ra mäüt säú enzym laìm 
phán huíy caïc cháút dinh dæåîng nhæ protein, lipit, tinh bäüt, sinh täú. Noï coìn laìm aính hæåíng 
âãún cáúu taûo bãn trong cuía haût, laìm cho haût bë båí muûc (nhæ luïa khi xay xaït hay bë naït vaì tyí lãû 
thaình pháøm coï thãø giaím tåïi 10 - 20%. 
     - Laìm giaím cæåìng âäü náøy máöm cuía haût: náúm mäúc phaït triãøn åí vuìng phäi haût laìm cho 
hoaût âäüng säúng cuía haût bë giaím hoàûc máút hoaìn toaìn vaì  cháút læåüng giäúng bë giaím suït.  
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     2/ Laìm giaím khäúi læåüng cuía haût : 
     Khi VSV phaït triãøn nhiãöu seî hä háúp maûnh, laìm tiãu hao nhiãöu váût cháút khä cuía haût. Hoü 
âaî laìm thê nghiãûm våïi 2 máùu thoïc nhæ nhau, mäüt máùu baío quaín trong mäi træåìng coï ϕ = 
90%, coìn mäüt máùu baío quaín bçnh thæåìng. Sau 1 thaïng thê nghiãûm troüng læåüng 1000 haût cuía 
máùu 2 háöu nhæ khäng thay âäøi, coìn máùu 1 bë mäúc nàûng vaì troüng læåüng 1000 haût giaím tæì 
27,020g xuäúng coìn 20,150g.  Khi VSV phaït triãøn noï âaî sæí duûng vaì phán huíy caïc cháút dinh 
dæåíng cuía haût nãn laìm cho haût bë nheû, xäúp. 
     3/ Haût bë tiãm nhiãøm cháút âäüc :  
    Caïc saín pháøm hoaût âäüng säúng cuía náúm mäúc, âàûc biãût laì cuía Asp. vaì Pen. trong quaï trçnh 
baío quaín coï thãø sinh ra nhiãöu cháút âäüc âäúi våïi ngæåìi vaì gia suïc. Nhiãöu nhaì khoa hoüc åí Anh, 
Phaïp, Âæïc... âaî nghiãn cæïu âæåüc haìng tràm âäüc täú do náúm mäúc sinh ra. Caïc âäüc täú cuía náúm 
mäúc taûo nãn cho haût ráút bãön væîng. Haût coï thãø giæî tênh âäüc qua baío quaín ráút láu, âun haût âãún 
100 - 2000C  tênh âäüc váùn khäng giaím. Noïi chung haût naìo coï maìu sàõc caìng gáön våïi haût tháût 
thç haût âoï caìng êt bë nhiãøm cháút âäüc. 
     4/ Sæû thaíi nhiãût cuía VSV : 
     VSV cuîng nhæ caïc cå thãø säúng khaïc, muäún säúng âæåüc cáön coï nàng læåüng. Nàng læåüng 
naìy do hä háúp cuía chuïng sinh ra. Nhæng VSV chè sæí duûng mäüt pháön nàng læåüng naìy cho 
hoaût âäüng säúng cuía mçnh, pháön coìn laûi seî thaíi vaìo mäi træåìng. 
     Nhiãût do hä háúp cuía VSV thaíi ra hoàûc âæåüc giæî laûi trong khäúi haût hoàûc âæåüc truyãön ra 
mäi træåìng xung quanh bàòng phæång phaïp âäúi læu. Nhiãût âæåüc truyãön ra mäi træåìng xung 
quanh khi haût coï w tháúp vaì VSV hä háúp êt. Coìn nãúu haût coï w cao vaì VSV hoaût âäüng maûnh 
thç nhiãût chè âæåüc truyãön ra ngoaìi khi låïp haût coï bãö daìy nhoí (30 - 60cm). Thæåìng trong caïc 
khäúi haût áøm vaì tæåi læåüng nhiãût do VSV thaíi ra nhiãöu nãn mäüt pháön nhiãût seî bë giæî laûi trong 
khäúi haût , do âoï laìm cho khäúi haût bë noïng lãn vaì dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng cuía khäúi 
haût. 
Toïm laûi: VSV gáy nhiãöu täøn tháút cho cäng taïc baío quaín nãn cáön coï nhæîng biãûn phaïp phoìng 
ngæìa.  
3.1.3 Caïc yãúu täú aính hæåíng âãún hoaût âäüng säúng cuía VSV : 
     Haût laì mäüt mäi træåìng thuáûn låüi cho hoaût âäüng säúng cuía nhiãöu loaûi VSV hoaûi sinh vaì 
âàûc biãût cho náúm mäúc. Do âoï, âãø giæî âæåüc khäúi læåüng vaì cháút læåüng cuía haût ta cáön taûo ra 
nhæîng âiãöu kiãûn âãø cho VSV khäng phaït triãøn maûnh âæåüc . 
     1/ Âäü áøm cuía khäúi haût : 
     Trong tãú baìo VSV næåïc chiãúm mäüt læåüng ráút låïn (80 - 90%) vaì cå chãú háúp thuû caïc cháút 
dinh dæåíng cuía caïc tãú baìo VSV laì sæû trao âäøi cháút giæîa tãú baìo vaì mäi træåìng trong âiãöu 
kiãûn âáöy âuí áøm cuía mäi træåìng. Do âoï âäü áøm cuía mäi træåìng xung quanh caìng cao thç sæû 
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trao âäøi cháút giæîa tãú baìo vaì mäi træåìng xaíy ra caìng maûnh vaì VSV sinh saín - phaït triãøn caìng 
nhanh. 
     Nhæ thoïc khi âæa vaìo baío quaín âaî coï nhæîng baìo tæí náúm mäúc. Nhæng nãúu thoïc ráút khä vaì 
âäü áøm khäng khê trong mäi træåìng tháúp thç caïc baìo tæí áúy khäng phaït triãøn. Khi gàûp âiãöu 
kiãûn thuáûn låüi, chuí yãúu laì thuíy pháön cuía haût cao hay âäü áøm cuía khäng khê cao baìo tæí náúm 
mäúc bàõt âáöu phaït triãøn, sinh saín, moüc thaình âäút såüi vaì thaình hãû såüi náúm. 
     Qua nghiãn cæïu hoü âaî chè ra ràòng VSV coï khaí nàng phaït triãøn åí âäü áøm ngang âäü áøm tåïi 
haûn hoàûc cao hån 0,5 - 1%, tæïc laì VSV chè phaït triãøn âæåüc trãn haût khi trong haût coï âäü áøm 
tæû do. 
     Qua thæûc tãú baío quaín hoü tháúy ràòng, trong khäúi haût luïa caïc loaûi náúm mäúc bàõt âáöu phaït 
triãøn khi âäü áøm cuía haût âaût 14% coìn VK vaì náúm men bàõt âáöu phaït triãøn åí w låïn hån 18%. 
     Tuy nhiãn, trong thæûc tãú coï nhæîng træåìng håüp VSV phaït triãøn trong khäúi haût coï âäü áøm 
nhoí hån âäü áøm tåïi haûn. Såí dè nhæ váûy laì do áøm trong khäúi haût khuyãúch taïn khäng âãöu, tæïc 
laì âäü áøm giæîa caïc pháön trong khäúi haût khaïc nhau quaï låïn (haût måïi thu hoaûch, haût chæïa nhiãöu 
taûp cháút ...) nãn VSV dãù daìng phaït triãøn åí pháön coï âäü áøm cao. 
     Sæû khuyãúch taïn cuía áøm trong khäúi haût vaì trong haût cuîng aính hæåíng âãún sæû phaït triãøn cuía 
VSV. Nàòm trãn bãö màût haût nãn VSV nhaûy caím nháút våïi áøm cuía voí haût. Trãn voí haût ngoaìi 
mao dáùn áøm ra âäi khi coìn taûo ra nhæîng gioüt áøm moíng vaì chênh nhæîng gioüt áøm naìy âoïng 
vai troì quyãút âënh trong giai âoaûn phaït triãøn ban âáöu cuía VSV. 
     Toïm laûi:Âäü áøm cuía khäng khê cuîng nhæ thuíy pháön cuía haût vaì sæû khuyãúch taïn áøm laì âiãöu 
kiãûn quan troüng nháút coï tênh quyãút âënh âãún sæû phaït triãøn cuía VSV trong khäúi haût. Sæû giaím 
áøm cho khäúi haût vaì khäng âãø xaíy ra hiãûn tæåüng âoüng sæång trong khäúi haût laì mäüt phæång 
phaïp ráút hiãûu quaí âãø ngàn ngæìa sæû phaït triãøn cuía VSV. 
     Âäúi våïi thoïc, âãø baío quaín täút thç âäü áøm cuía khäng khê khäng væåüt quaï 70%, nãúu væåüt 
quaï giåïi haûn âoï thç mäúc bàõt âáöu moüc vaì phaït triãøn trãn thoïc. Hay noïi caïch khaïc, thuíy pháön 
cuía thoïc tæång æïng våïi âäü áøm khäng khê 70% (bàòng 13,5%) laì giåïi haûn âãø mäúc bàõt âáöu 
moüc. Âäü áøm caìng cao thoïc caìng choïng bë mäúc vaì mäúc phaït triãøn caìng nhanh thaình hãû såüi 
náúm vaì tiãút ra caïc enzim phán huíy caïc cháút hæîu cå coï trong haût. 
     2/ Nhiãût âäü cuía khäúi haût :  
     Mäùi loaûi VSV phaït triãøn thêch håüp trong mäüt khoaíng nhiãût âäü nháút âënh. Dæûa vaìo âäü 
nhiãût täúi thêch âãø VSV phaït triãøn ngæåìi ta chia chuïng ra laìm 3 nhoïm: 
 

Nhoïm VSV t0
min , 0C t0

op  , 0C t0
max , 0C 

Æa laûnh -0,8 - 0 10 -20 25- 30 
Æa nhiãût TB 5 - 10 20 - 40 40 - 45 
Æa nhiãût 25 - 40 50 - 60 70 - 80 
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     Nhoïm æa nhiãût trung bçnh thæåìng tháúy phäø biãún trong khäúi haût khi baío quaín. Háöu hãút 
náúm mäúc phaït triãøn åí âäü nhiãût 15 - 300C våïi sæû sinh træåíng thêch håüp nháút åí 25 - 300C. 
     Âãø chäúng sæû phaït triãøn cuía VSV trong quaï trçnh baío quaín, hoü sæí duûng baío quaín åí nhiãût 
âäü tháúp. Nhiãût âäü tháúp coï taïc duûng kçm haím sæû phaït triãøn cuía VSV nhæng khäng laìm cho 
VSV chãút. Baío quaín åí nhiãût âäü tháúp VSV khäng phaït triãøn, coìn cháút læåüng cuía haût khäng 
thay âäøi. 
     Hoü âaî laìm thê nghiãûm våïi luïa mç coï w = 24,1% vaì âem baío quaín åí nhiãût âäü - 300C trong 
thåìi gian 5 thaïng thç tháúy thaình pháön cuía VSV khäng hãö thay âäøi. Nhæng sau âoï náng nhiãût 
âäü lãn âãún 200C thç coï hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng xaíy ra. Trãn cå såí nhiãöu thê nghiãûm hoü tháúy 
ràòng, trong khoaíng nhiãût âäü 8 - 100C hoaût âäüng cuía VSV trong khäúi haût giaím âi träng tháúy 
(nhæng nãúu âäü áøm quaï cao thç mäúc váùn têch luîy nhiãöu). Âäü áøm cuía khäúi haût caìng cao thç 
VSV coï khaí nàng hoaût âäüng trong khoaíng nhiãût âäü caìng låïn. 
     Toïm laûi : Nhiãût âäü kãút håüp våïi âäü áøm laì yãúu täú quan troüng nháút aính hæåíng âãún hoaût 
âäüng cuía VSV. Do âoï trong baío quaín ta cáön phaíi âiãöu khiãøn âäü nhiãût vaì âäü áøm cuía khäúi haût 
sao cho haûn chãú âæåüc sæû phaït triãøn cuía VSV âãø baío âaím âæåüc cháút vaì læåüng cuía khäúi haût. 
     3/ Sæû xám nháûp cuía khäng khê vaìo khäúi haût :  
     Sæû xám nháûp cuía khäng khê vaìo khäúi haût coï aính hæåíng âãún traûng thaïi vaì sæû phaït triãøn 
cuía VSV trong khäúi haût. Dæûa vaìo quan hãû cuía VSV våïi khäng khê hoü chia VSV ra laìm 3 
loaûi: VSV hiãúu khê; VSV hä háúp tuìy tiãûn vaì VSV hiãúu khê. 
     Pháön låïn VSV coï trong khäúi haût laì loaûi hiãúu khê , coìn tuìy tiãûn thç coï náúm men. Khi coï sæû 
xám nháûp cuía khäng khê vaìo khäúi haût cäüng våïi âiãöu kiãûn âäü nhiãût vaì âäü áøm thuáûn låüi thç táút 
caí VSV (âáöu tiãn laì náúm mäúc) phaït triãøn ráút maûnh. Nãúu giaím læåüng khäng khê xám nháûp 
vaìo khäúi haût thç læåüng oxi trong khäúi haût seî giaím vaì læåüng CO2 tàng lãn, luïc âoï hoaût âäüng 
säúng cuía VSV hiãúu khê bë æïc chãú vaì giaím säú læåüng, mixen cuía náúm mäúc seî ngæìng phaït triãøn 
vaì ngæìng taûo baìo tæí. Coìn VSV yãúm khê seî phaït triãøn. Nhæng VSV yãúm khê khäng coï khaí 
nàng phaï huíy låïp voí baío vãû haût nãn taïc haûi cuía noï khäng nhiãöu, tuy nhiãn nãúu säú læåüng 
nhiãöu vaì hoaût âäüng liãn tuûc cuîng goïp pháön tàng áøm, tàng nhiãût cho khäúi haût. 
     Hoü âaî laìm thê nhiãûm laì láúy haût coï w = 17 - 18% chæïa nhiãöu náúm mäúc âem baío quaín 
trong âiãöu kiãûn têch luîy nhiãöu CO2 vaì nhiãût âäü thêch håüp cho náúm mäúc phaït triãøn thç tháúy 
ràòng säú læåüng náúm mäúc giaím träng tháúy; sau 200 ngaìy âãm baío quaín læåüng náúm mäúc háöu 
nhæ bë tiãu diãût. 
     Nhæ váûy, sæû xám nháûp cuía khäng khê vaìo khäúi haût coï aính hæåíng âãún sæû phaït triãøn cuía 
VSV. Do âoï, trong khi baío quaín haût cáön biãút caïch sæí duûng viãûc thäng gioï cho khäúi haût vç 
mæïc âäü thäng gioï coï aính hæåíng âãún traûng thaïi cuía VSV trong khäúi haût. Khi thäng gioï cho 
khäúi haût cáön nàõm væîng caïc nguyãn tàõc sau: 
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     - Giaím læåüng khäng khê xám nháûp vaìo khäúi haût seî giaím læåüng O2 vaì tàng læåüng CO2 
trong khäúi haût, kãút quaí laìm æïc chãú hoaût âäüng säúng cuía VSV vaì giaím âæåüc säú læåüng cuía 
VSV. 
     - Thäøi khäng khê vaìo khäúi haût maì laìm giaím âæåüc âäü áøm hoàûc âäü nhiãût cuía khäúi haût cuîng 
æïc chãú âæåüc hoaût âäüng säúng vaì sæû phaït triãøn cuía VSV. 
     - Sæû thäng gioï hoàûc âaío träün hoàûc thäøi khäng khê áøm cho khäúi haût maì khäng laìm giaím 
âæåüc âäü áøm hoàûc âäü nhiãût cuía khäúi haût thç seî laìm cho VSV phaït triãøn, âáöu tiãn laì náúm mäúc. 
      4/ Cháút læåüng cuía haût : 
     Qua nghiãn cæïu hoü âaî tháúy ràòng, cháút læåüng cuía haût cuîng aính hæåíng tåïi sæû phaït triãøn cuía 
VSV. Nhæîng haût xanh , non, leïp , bë troïc voí, bë raûn næït ... ngay tæì khi måïi thu hoaûch âaî coï 
nhiãöu VSV hån hàón so våïi nhæîng haût coï cháút læåüng bçnh thæåìng. Vê duû :khi tháøm tra säú 
læåüng VSV trãn mäüt säú máùu thoïc åí Viãût Nam luïc måïi thu hoaûch hoü tháúy nhæ sau: 
 

Säú læåüng VSV,1000 khuáøn laûc/ 1g haût (mäi træåìng 
Czapecks) 

 
Tãn VSV 
 Haût bçnh thæåìng Haût xanh , non , leïp Haût coí daûi 

Náúm mäúc    
Säú læåüng chung 1 >2 >2 
Trong âoï :    
Asp. flavus oryzae 0,3 1  
Asp. niger 0,01 0,05  
Penicillium 0,25 0,5  
Vi khuáøn , náúm men 0,7 6,5 7,5 

 
     Nhæîng haût khäng hoaìn thiãûn (xanh, non,leïp, troïc voí) ngay tæì âáöu âaî coï nhiãöu baìo tæí cuía 
VSV, chuïng chè chåì coï âiãöu kiãûn thuáûn låüi laì moüc, phaït triãøn vaì phaï hoaûi. Nhæîng haût khäng 
hoaìn thiãûn laûi dãù bë nhiãùm áøm hån caïc haût bçnh thæåìng, khaí nàng chäúng laûi VSV cuîng yãúu 
hån caïc haût bçnh thæåìng. Do váûy nhæîng haût naìy thæåìng dãù bë náúm mäúc,vi khuáøn phaït triãøn 
vaì phaï hoaûi hån nhæîng haût bçnh thæåìng. 
     Do âoï, khi âem haût vaìo baío quaín nãn tiãún haình laìm saûch haût âãø loaûi boí båït caïc taûp cháút 
vaì nhæîng haût khäng hoaìn thiãûn laì nåi coï nhiãöu thuáûn låüi cho VSV phaït triãøn. 
     Qua thæûc tãú baío quaín thoïc åí Viãût Nam hoü tháúy ràòng, säú læåüng vaì thaình pháön VSV trong 
quaï trçnh baío quaín seî thay âäøi phuû thuäüc vaìo âiãöu kiãûn baío quaín. 
     Nãúu haût âæåüc baío quaín trong âiãöu kiãûn æïc chãú sæû phaït triãøn cuía VSV thç qua thåìi gian 
baío quaín VSV seî chãút dáön vaì tè lãû giæîa caïc loaìi VSV coï trong khäúi haût seî bë thay âäøi . 
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Trong âiãöu kiãûn baío quaín bçnh thæåìng, khi khäng coï âiãöu kiãûn âãø VSV sinh saín thç læåüng 
Herbicola seî giaím, caïc baìo tæí bë giæî laûi. Khi thuíy pháön cuía haût væåüt quaï 14 - 15% thç VSV 
seî phaït triãøn vaì náúm mäúc seî phaït triãøn træåïc tiãn. Såí dé náúm mäúc phaït triãøn træåïc tiãn laì vç: 
     - Náúm mäúc coï khaí nàng phaït triãøn khi thuíy pháön cuía haût vaì âäü áøm cuía khäng khê tháúp. 
     - Nhiãût âäü täúi thêch cuía náúm mäúc khäng cao ( 20 - 400C ) vaì coï khaí nàng phaït triãøn åí 
nhiãût âäü tháúp  (10 - 200C).  
     - Bàòng phæång phaïp baío quaín bçnh thæåìng cuîng âuí oxi cho náúm mäúc hä háúp.  
     - Náúm mäúc coï khaí nàng tiãút ra nhiãöu loaûi enzym thuíy phán  phaï huíy âæåüc låïp voí baío vãû  
haût. 
     Khi náúm mäúc phaït triãøn chuïng sinh saín ráút maûnh, hä háúp ráút maính liãût, taûo ra håi næåïc 
vaì nhiãût, laìm tàng âäü áøm nãn  thuïc âáøy VSV vaì caïc pháön tæí säúng khaïc caìng hoaût âäüng 
maûnh hån, kãút quaí laìm cho haût bë hæ hoíng nhiãöu. 
3.2 Cän truìng phaï haûi haût trong baío quaín : 
3.2.1 Nhæîng thiãût haûi do cän truìng gáy ra trong baío quaín : 
     Cän truìng phaï haûi haût laì mäüt trong nhæîng sinh váût gáy ra nhiãöu täøn tháút to låïn caí vãö säú 
læåüng vaì cháút læåüng. Khê háûu nhiãût âåïi áøm cuía næåïc ta (nháút laì caïc tènh åí phêa Bàõc) laì âiãöu 
kiãûn thuáûn låüi cho cän truìng  phaït sinh, phaït triãøn vaì phaï haûi nghiãm troüng. Nhæîng thiãût haûi 
do cän truìng gáy ra cuû thãø nhæ sau: 
     - Thiãût haûi vãö säú læåüng: mäüt kho haût sau mäüt nàm baío quaín nãúu khäng tiãu diãût cän 
truìng thç säú læåüng haût seî bë giaím tæì 1% âãún 3%. Vê duû âem cán 1000 haût thoïc khäng bë cän 
truìng phaï haûi thç âæåüc 23,2g, coìn 1000 haût bë cän truìng àn haûi thç chè coìn 16,9g. Nãúu khäng 
bë cän truìng phaï haûi thç tæì 100kg thoïc ta seî thu âæåüc 70 -72kg gaûo tràõng sau khi xay xaït; 
coìn nãúu bë cän truìng phaï haûi våïi máût âäü 100 con/kg thoïc thç tæì 100kg thoïc thu täúi âa âæåüc 
66kg gaûo. 
     - Thiãût haûi vãö cháút læåüng: khi cän truìng phaï haûi laìm cho haût bë hæ hoíng nàûng. Protein, 
lipit, vitamin bë biãún tênh, giaï trë dinh dæåîng bë giaím suït, haût coï muìi, vë, maìu sàõc khäng 
bçnh thæåìng. Âäü náøy máöm bë giaím suït. 
     - Laìm nhiãùm báøn, nhiãùm âäüc näng saín, do âoï laìm aính hæåíng âãún sæïc khoíe cuía ngæåìi 
tiãu duìng hoàûc træûc tiãúp truyãön bãûnh cho ngæåìi vaì cho gia suïc. Vê duû: åí kho coï maût vaïch kê 
sinh nãúu boì lãn ngæåìi seî gáy ngæïa ngaïy khoï chëu. Hay haût coï moüt thoïc àn haûi maì khäng náúu 
chên kè seî dáùn âãún bãûnh thaïo daû, coï khi gáy biãún chæïng gáy âeí non v.v. 
     - Trong quaï trçnh hoaût âäüng säúng, cän truìng thaíi ra mäi træåìng xung quanh mäüt læåüng 
næåïc, khê CO2 vaì nhiãût âaïng kãø laìm cho haût noïng, áøm vaì thuïc âáøy caïc quaï trçnh hæ hoíng 
khaïc nhæ tæû bäúc noïng, áøm mäúc. Læåüng nhiãût do cän truìng sinh ra, ngoaìi viãûc do sæû hä háúp 
coìn do caïc nguyãn nhán khaïc nhæ: do sæû coü xaït cuía sáu moüt våïi haût khi càõn, âuûc khoeït, âi, 
boì ...laìm cho haût noïng lãn. Hoàûc trong quaï trçnh biãún thaïi (træåïc khi âãún giai âoaûn træåíng 
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thaình sáu boü phaíi traíi qua mäüt loaût biãún hoïa - toaìn bäü nhæîng biãún hoïa âoï goüi laì sæû biãún thaïi) 
caïc cháút beïo trong cå thãø sáu haûi tiãút ra bë oxi hoïa vaì phaït sinh ra mäüt læåüng nhiãût ráút låïn. 
Khi àn haûi, sáu haûi tiãút ra håi næåïc, phán laìm cho haût bë báøn vaì áøm, thuïc âáøy VSV phaït triãøn 
vaì haût hä háúp maûnh cuîng laìm cho khäúi haût bë noïng lãn.   
     Nhæ váûy, sáu haûi kho gáy täøn tháút låïn vãö nhiãöu màût. Do âoï cäng taïc phoìng træì sáu haûi 
kho coï mäüt táöm quan troüng vaì yï nghéa âàûc biãût . Nãúu laìm täút seî mang laûi låüi êch låïn vãö kinh 
tãú. 
3.2.2 Âàûc âiãøm cuía sáu haûi kho :   
     Qua nghiãn cæïu hoü tháúy sáu haûi kho coï nhæîng âàûc âiãøm sau: 
     - Thuäüc loaûi cän truìng âa thæûc, thæåìng àn âæåüc nhiãöu loaûi thæïc àn khaïc nhau (tuy thãú 
cuîng coï loaûi thæïc àn thêch nháút). Vê duû: moüt caì phã thêch nháút laì ngä haût; moüt thoïc âoí thêch 
nháút laì bäüt mç. Nhæng chuïng váùn coï thãø àn âæåüc haìng chuûc loaûi thæïc àn khaïc nhau âãø täön taûi 
vaì phaït triãøn. Do âoï sæû phaï hoaûi cuía chuïng ráút låïn vaì räüng raîi. 
     - Khaí nàng nhën àn khaï låïn. Khi khäng coï thæïc àn chuïng coï thãø di chuyãøn âi nåi khaïc âãø 
kiãúm àn mäüt caïch dãù daìng. Thåìi gian nhën àn phuû thuäüc vaìo nhiãût âäü vaì âäü áøm cuía mäi 
træåìng. 
     - Coï khaí nàng thêch æïng våïi khoaíng âäü nhiãût vaì âäü áøm räüng. Do âoï sæû thay âäøi âiãöu kiãûn 
ngoaûi caính nhoí khäng coï taïc âäüng âãún váún âãö tiãu diãût chuïng. 
     - Sæïc sinh säi naíy nåí maûnh. Trong mäüt thåìi gian tæång âäúi daìi vaì åí nhæîng âiãöu kiãûn 
thuáûn låüi xem nhæ chuïng sinh saín liãn tuûc. Do âoï chuïng phaït triãøn nhanh vãö säú læåüng nãn 
sæïc phaï hoaûi ghã gåïm vaì viãûc tiãu diãût triãût âãø gàûp nhiãöu khoï khàn. 
     - Chuïng phán bäú räüng, coï khaí nàng thêch æïng våïi âiãöu kiãûn âëa lê xa khaïc nhau cho nãn 
gáy tråí ngaûi cho cäng taïc kiãøm dëch. 
3.2.3 Nguyãn nhán phaït sinh vaì láy lan cän truìng trong kho :  
     Sáu haûi kho phaït sinh laì do nhiãöu nguyãn nhán khaïc nhau : 
     - Coï mäüt säú sáu haûi âeí træïng vaìo haût ngay tæì khi coìn åí ngoaìi âäöng. Caïc træïng naìy theo 
haût vãö kho, khi baío quaín gàûp âiãöu kiãûn thuáûn låüi chuïng thæûc hiãûn voìng âåìi vaì phaï haûi. Hoàûc 
coï mäüt säú sáu tæì cáy meû råi vaìo haût khi thu hoaûch vaì chuïng tiãúp tuûc phaï haûi trong baío quaín. 
     - Sáu moüt âaî coï sàôn trong kho: do khi giaíi phoïng haût cuía caïc vuû træåïc kho khäng âæåüc 
vãû sinh chu âaïo, khäng âæåüc diãût truìng triãût âãø nãn åí nhæîng chäù kên âaïo, khe keí váùn coìn 
cän truìng hoàûc træïng cän truìng. Khi âæa haût måïi vaìo baío quaín, tæïc laì ta cung cáúp nguäön 
thæïc àn cho chuïng vaì gàûp âiãöu kiãûn thuáûn låüi vãö âäü nhiãût, âäü áøm caïc cän truìng hoàûc træïng 
tiãúp tuûc phaït triãøn vaì gáy haûi. 
     - Caïc duûng cuû vaì phæång tiãûn duìng âãø baío quaín, chuyãn chåí haût vaìo kho nhæ coït, thuïng, 
bao bç, xe... âãöu coï thãø coï cän truìng áøn naïu, do vä tçnh ta duìng âãø baío quaín, váûn chuyãøn haût 
chênh laì ta âaî mang cän truìng vaìo kho. 
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     - Cän truìng coï thãø tæû di chuyãøn (bay, boì) tæì nåi naìy âãún nåi khaïc âãø kiãúm àn. Cho nãn 
trong phaûm vi nháút âënh, nãúu coï mäüt kho haût coï cän truìng maì khäng coï biãûn phaïp âãö phoìng 
thç sau mäüt thåìi gian caïc kho haût khaïc trong khu væûc âoï cuîng seî bë láy lan cän truìng. 
     - Ngæåìi cuîng nhæ mäüt säú âäüng váût khaïc (chuäüt, chim) coï thãø coï mäüt säú cän truìng baïm 
vaìo cå thãø (do vaìo kho coï sáu moüt hoàûc do cän truìng tæû bay tåïi baïm vaìo cå thãø) khi vaìo 
kho haût khaïc seî laìm láy lan cän truìng tåïi cho kho naìy. 
     Tæì nhæîng nguyãn nhán chuí yãúu laìm phaït sinh vaì láy lan cän truìng trong kho haût nhæ âaî 
nãu trãn ta phaíi coï biãûn phaïp chuí âäüng âãö phoìng ngay tæì âáöu. Haût træåïc khi nháûp kho baío 
quaín phaíi âæåüc laìm khä, laìm saûch; kho, duûng cuû, phæång tiãûn baío quaín, váûn chuyãøn phaíi vãû 
sinh saûch seî vaì saït truìng triãût âãø. Trong quaï trçnh baío quaín phaíi thæûc hiãûn nghiãm ngàût chãú 
âäü caïch li vaì coï hãû thäúng phoìng cän truìng láy lan.   
3.2.4 Nhæîng yãúu täú aính hæåíng tåïi âåìi säúng cuía sáu haûi kho : 
     Cuîng nhæ caïc loaûi âäüng váût khaïc, cän truìng phaï haûi haût chëu aính hæåíng vaì chi phäúi cuía 
nhiãöu yãúu täú nhæ thæïc àn, âäü nhiãût, âäü áøm, aïnh saïng... 
     1/ Thæïc àn : 
     Trong caïc yãúu täú aính hæåíng âãún âåìi säúng cän truìng thç thæïc àn laì yãúu täú coï tênh cháút 
quyãút âënh. Sáu haûi kho khäng coï khaí nàng täøng håüp thæïc àn tæì caïc cháút vä cå maì säúng nhåì 
vaìo nguäön thæïc àn hæîu cå coï sàôn trong kho. Dæûa vaìo quan hãû cuía chuïng våïi thæïc àn coï thãø 
chia chuïng ra laìm 4 loaìi: 
        a. Tênh âån thæûc : Âoï laì nhæîng sáu haûi chuyãn àn mäüt loaûi saín pháøm naìo âoï. Vê duû, 
moüt âáûu Haì lan chè àn âáûu Haì lan laì chuí yãúu. Ngay caïc loaûi thoïc khaïc nhau thç mæïc âäü 
thêch nghi cuía caïc loaûi cän truìng cuîng khaïc nhau. Thoïc thu hoaûch vaìo vuû chiãm thæåìng 
thêch nghi våïi moüt âuûc thán vaì ngaìi thoïc mäüt âäúm. Trong khi âoï thoïc thu hoaûch vaìo vuû 
muìa thç seî thuáûn låüi cho sæû phaït triãøn cuía moüt gaûo. 
        b. Tênh quaí thæûc : Laì nhæîng sáu haûi àn nhæîng saín pháøm giäúng nhau trong cuìng mäüt 
hoü. Vê duû, moüt tre thæåìng chè àn haûi tre, næïa, truïc, mai, váöu... laì nhæîng loaûi thæûc váût trong 
cuìng mäüt hoü. 
        c. Tênh âa thæûc : Âoï laì nhæîng sáu haûi coï thãø àn âæåüc nhiãöu loaûi saín pháøm âäüng thæûc 
váût khäng trong cuìng mäüt hoü. Vê duû , moüt gaûo coï thãø àn haûi thoïc, luïa mç, cao læång, ngä 
âäöng thåìi cuîng àn âæåüc caïc loaûi âáûu. 
        d. Tênh toaìn thæûc : Âoï laì nhæîng sáu haûi àn âæåüc nhiãöu loaûi thæïc àn khaïc nhau, kãø caí 
thæïc àn âäüng váût vaì thæûc váût. 
     Noïi chung trong kho coï nhiãöu sáu haûi thuäüc loaûi toaìn thæûc. 
     Tênh àn laì mäüt trong nhæîng âàûc tênh cå baín cuía sáu haûi, song khäng phaíi laì táûp quaïn 
vénh viãùn khäng thay âäøi. Thæïc àn khäng âuí hoàûc hoaìn toaìn thiãúu, bàõt buäüc sáu haûi âån 
thæûc hoàûc quaí thæûc phaíi àn nhæîng thæïc àn maì bçnh thæåìng noï khäng thêch. Trong nhæîng 
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træåìng håüp âoï pháön låïn sáu haûi bë chãút, chè coï mäüt êt säúng soït vaì dáön dáön thêch æïng våïi thæïc 
àn måïi, tênh àn âæåüc hçnh thaình vaì thäng qua tênh di truyãön âæåüc äøn âënh. 
     Màûc duì thæïc àn ráút quan troüng våïi cän truìng, song chuïng coï thãø nhën àn mäüt thåìi gian 
nháút âënh maì váùn säúng. Thåìi gian nhën àn phuû thuäüc vaìo âäü nhiãûtü vaì âäü áøm tæång âäúi cuía 
khäng khê: Trong âiãöu kiãûn âäü nhiãût khäng khê tæång âäúi cao vaì khä raïo, cän truìng hoaût 
âäüng maûnh vaì thoaït nhiãöu næåïc ra mäi træåìng nãn thåìi gian nhën àn khäng âæåüc daìi; ngæåüc 
laûi nãúu âäü nhiãût khäng khê tháúp vaì âäü áøm khäng khê cao thç cän truìng hoaût âäüng yãúu vaì êt 
thoaït håi næåïc ra mäi træåìng nãn thåìi gian cän truìng nhën àn coï thãø keïo daìi.  
     2/ Âäü nhiãût vaì âäü áøm cuía mäi træåìng:  
        a. Âäü nhiãût: 
     Mäùi loaûi sáu haûi âãöu coï mäüt âäü nhiãût täúi thêch, åí âäü nhiãût âoï chuïng hoaût âäüng ráút maûnh, 
sinh træåíng vaì phaït duûc täút. Nhçn chung åí nhiãût âäü låïn hån 400C sáu haûi trong kho âaî ngæìng 
phaït triãùn vaì tæì âäü nhiãût 450C tråí lãn thç trong mäüt thåìi gian nháút âënh seî bë chãút. ÅÍ âäü nhiãût 
00C chuïng váùn täön taûi nhæng hoaût âäng yãúu åït. Tiãúp tuûc giaím xuäúng âäü nhiãût dæåïi 00C 
chuïng bë chãút dáön do næåïc trong nguyãn sinh cháút cuía tãú baìo cå thãø chuïng bë kãút tinh. Âäü 
nhiãût thêch håüp cho pháön låïn caïc sáu haûi nàòm trong khoaíng 18-320C, tæì 12-160Csæû phaït 
triãùn cuía chuïng bë kçm haîm.  
        b. Âäü áøm: 
     + Âäü áøm cuía khäng khê : 
      Cuîng nhæ caïc âäüng váût khaïc, trong cå thãø cän truìng luän chæïa mäüt læåüng næåïc tæång 
âäúi cao åí traûng thaïi tæû do hoàûc daûng keo. 
 

Loaûi sáu haûi Haìm læåüng næåïc , %
Moüt gaûo 48 
Moüt âuûc thán 43 
Moüt thoïc âoí 51 

  
     Næåïc laì thaình pháön quan troüng trong cå thãø sáu haûi. Næåïc tham gia vaìo quaï trçnh âäöng 
hoïa cháút dinh dæåîng, baìi tiãút caïc cháút thaíi, âiãöu hoìa aïp suáút tháøm tháúu... Trong quaï trçnh 
trao âäøi cháút, næåïc âæåüc thaíi ra khoíi cå thãø sáu haûi qua âæåìng hä háúp, do hoaût âäüng baìi tiãút, 
bäúc håi qua bãö màût cå thãø. 
     Qua nghiãn cæïu ngæåìi ta tháúy ràòng, âäúi våïi cuìng mäüt loaûi sáu haûi, åí âiãöu kiãûn khäng khê 
coï ϕ  tháúp thç quaï trçnh bäúc håi næåïc tæì cå thãø xaíy maûnh hån so våïi âiãöu kiãûn khäng khê coï 
âäü áøm tæång âäúi cao. Våïi âäü áøm khäng khê quaï tháúp (dæåïi 60%) vaì trong mäüt thåìi gian nháút 
âënh sáu haûi coï thãø bë chãút do læåüng næåïc trong cå thãø bë bäúc håi âi nhiãöu. ÅÍ âäü áøm cuía 
khäng khê tæì 70% tråí  xuäúng quaï trçnh phaït duûc cuía caïc sáu haûi trong kho bë âçnh trãû . 
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     Sæû taïc âäüng cuía âäü áøm khäng khê âãún sáu haûi coï liãn quan chàût cheî våïi caïc yãúu täú khaïc, 
âàûc biãût laì våïi nhiãût âäü. Trong âiãöu kiãûn âäü nhiãût cao nãúu âäü áøm cao seî haûn chãú sæû âiãöu hoìa 
thán nhiãût; coìn trong âiãöu kiãûn âäü nhiãût tháúp, âäü áøm cao seî laìm giaím sæïc chëu laûnh cuía sáu 
haûi. 
     + Thuíy pháön cuía haût : 
      Âäü áøm cuía haût cuîng aính hæåíng træûc tiãúp âãún âåìi säúng sáu haûi kho. Thuíy pháön cuía haût 
cao seî coï låüi cho sæû sinh træåíng vaì phaït triãøn cuía sáu haûi. Tuy nhiãn âäü áøm cao quaï cuîng 
khäúng chãú sæû sinh træåíng vaì phaït triãøn cuía chuïng. Qua nghiãn cæïu hoü tháúy ràòng nãúu haût coï 
thuíy pháön nhoí hån 9% vaì låïn hån 35% thç sáu haûi ngæìng phaït triãøn. 
     Tæì nhæîng phán têch trãn ta tháúy âäü áøm khäng khê trung bçnh cuía næåïc ta âaût tæì 80% tråí 
lãn, âoï laì âiãöu kiãûn thuáûn låüi âãø sáu haûi phaït triãøn vaì àn haûi. Vç váûy trong quaï trçnh baío 
quaín haût phaíi tçm moüi biãûn phaïp âãø haûn chãú aính hæåíng cuía âäü áøm cao, giæî thuíy pháön cuía 
haût luän åí traûng thaïi an toaìn. Màût khaïc, vaìo thåìi âiãøm âäü áøm khäng khê xuäúng tháúp âãún 
50% (tæì thaïng 11 âãún thaïng 2 vaìo luïc 12 - 13 giåì) ta cáön låüi duûng âãø thäng gioï laìm khä haût, 
âäöng thåìi coï taïc duûng træì diãût vaì haûn chãú sæû phaït sinh, phaït triãøn cuía sáu haûi. 
     Sæû aính hæåíng cuía thuíy pháön trong thoïc lãn sæû phaït triãøn cuía moüt âuûc thán nhæ sau : 
 

Thuíy pháön cuía 
thoïc  % 

Säú moüt âuûc thán sinh 
saín sau 50 ngaìy 

10 3 
11 5 
12 10 
13 12 
14 318 
16 504 
20 80 
24 19 

  
     3/ Thaình pháön khäng khê : 
     Näöng âäü CO2 vaì O2 trong mäi træåìng bao quanh haût coï aính hæåíng låïn âãún hoaût âäüng cuía 
sáu moüt. Quaï trçnh hoaût âäüng säúng sáu moüt cuîng háúp thuû O2 vaì nhaí CO2. Nãúu mäi træåìng 
loaîng oxi thç hoaût âäüng säúng cuía chuïng bë kçm haím hoàûc mäi træåìng nhiãöu CO2 chuïng cuîng 
êt hoaût âäüng.  
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     4/ Aïnh saïng : 
     Aïnh saïng coï aính hæåíng træûc tiãúp âãún caïc quaï trçnh lê, hoïa hoüc trong cå thãø vaì quaï trçnh 
trao âäøi cháút våïi mäi træåìng cuía sáu haûi. Tênh caím thuû thë giaïc cuîng nhæ táút caí caïc táûp tênh 
sinh hoaût âãöu coï liãn quan âãún cæåìng âäü chiãúu saïng vaì caïc tênh cháút cuía caïc tia saïng.  
     Sæû phaín æïng cuía sáu haûi âäúi våïi aïnh saïng coìn phuû thuäüc vaìo âäü nhiãût vaì âäü áøm cuía 
khäng khê. Cæåìng âäü phaín æïng dæång (hæåïng quang) cuía ngaìi luïa mç âaût cæûc âaûi åí 380C vaì 
âäü áøm khäng khê laì 86%; moüt thoïc âoí åí nhiãût âäü 400C vaì âäü áøm cuía khäng khê laì 80%. 
     Âäúi våïi tênh cháút cuía caïc tia saïng, våïi caïc tia saïng nhçn tháúy thç caïc tia coï bæåïc soïng 
ngàõn coï taïc duûng kêch thêch sáu haûi maûnh hån caïc tia saïng coï bæåïc soïng daìi. Aïnh saïng maìu 
âoí êt coï khaí nàng táûp trung sáu haûi hån caïc aïnh saïng maìu khaïc (vaìng, luûc, lam, chaìm, têm). 
     Do tênh hæåïng quang vaì sæû liãn quan chàût cheî giæîa phaín æïng våïi aïnh saïng vaì âäü nhiãût, 
âäü áøm khäng khê, vaìo caïc buäøi hoaìng hän oi bæïc vaì coï âäü áøm cao (muìa heì), træåïc cæía kho 
haût nãúu duìng caïc loaûi âeìn coï aïnh saïng tæång âäúi maûnh nhæ âeìn âiãûn coï cäng suáút 100 - 
150W, âeìn màng säng, âeìn dáöu hoía...seî laìm cho sáu haûi trong kho hæåïng theo aïnh saïng maì 
táûp trung ra bãn ngoaìi kho, xung quanh chäù coï aïnh saïng. Låi duûng âàûc tênh naìy ta coï thãø 
tiãu diãût âæåüc sáu haûi trong kho. 
     5/ Taïc duûng cå hoüc :  
     Sáu moüt laì nhæîng sinh váût coï kêch thæåïc âaïng kãø nãn chuïng dãù bë chãút do caïc va chaûm 
cå hoüc luïc âaío träün, váûn chuyãøn. Cuîng coï træåìng håüp chuïng bë råi vaì taïch khoíi khäúi haût. Do 
âoï haût træåïc khi âem vaìo baío quaín ta nãn cho qua caïc maïy laìm saûch seî giaím âæåüc 50 - 95% 
læåüng sáu moüt coï trong kho. 
     Toïm laûi:  Tæì nhæîng âiãöu trçnh baìy åí trãn ta tháúy : 
     - Mäùi loaûi haût coï mäüt loaûi cän truìng thêch nghi nháút vaì do âoï chuïng cuîng gáy ra taïc haûi 
nhiãöu nháút. Cáön tçm moüi biãûn phaïp âãø ngàn ngæìa ngay tæì âáöu vaì táûp trung tiãu diãût khi 
chuïng måïi phaït sinh (coï 3 phæång phaïp diãût cän truìng nhæ cå - lê : saìng, sáúy, duìng caïc tia 
...; hoïa hoüc: sæí duûng caïc loaûi hoïa cháút khaïc nhau; vaì sinh hoüc: sæí duûng caïc cháút sinh hoüc...). 
     - Haût coï thuíy pháön cao ráút thuáûn låüi cho sæû phaït sinh phaït triãøn vaì phaï haûi cuía cän 
truìng.Vç váûy, haût træåïc khi nháûp kho baío quaín cuîng nhæ trong suäút quaï trçnh baío quaín cáön 
cäú gàõng tçm moüi biãûn phaïp haûn chãú khäng âãø thuíy pháön cuía haût quaï cao. 
     - Khi khäng coï thæïc àn cän truìng váùn coï thãø säúng âæåüc mäüt thåìi gian nháút âënh, coï khi 
keïo daìi haìng chuûc ngaìy. Vç váûy, kho sau khi âaî xuáút hãút haût nháút thiãút phaíi vãû sinh saûch seî 
vaì saït truìng chu âaïo bàòng hoïa cháút âãø tiãu diãût hãút cän truìng måïi âæåüc nháûp haût khaïc vä. 
     - Cáön laìm saûch haût vaì sáúy khä haût træåïc khi âem baío quaín . 
     Ngoaìi sáu moüt, chim chuäüt cuîng gáy täøn tháút haût âaïng kãø. Mäùi nàm mäüt con chuäüt trung 
bçnh thæåìng coï thãø àn máút tåïi 20kg haût. Mäùi con chim mäùi ngaìy coï thãø àn hãút 10g haût. Do 
âoï, ta phaíi tçm moüi biãûn phaïp âãø chäúng laûi sæû phaï hoaûi cuía chim chuäüt. 
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3.3 Hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng : 
3.3.1 Baín cháút  cuía hiãûn tæåüng : 
     Trong quaï trçnh baío quaín, caïc váût thãø säúng trong khäúi haût (chuí yãúu laì haût, VSV, sáu 
moüt) gàûp âiãöu kiãûn thuáûn låüi seî hä háúp ráút maûnh taûo ra mäüt læåüng nhiãût låïn. Do haût coï tênh 
dáùn nhiãût keïm nãn nhiãût têch tuû laûi trong khäúi haût laìm cho âäü nhiãût cuía âäúng haût tàng cao.  
Quaï trçnh âoï goüi laì quaï trçnh tæû bäúc noïng cuía khäúi haût. 
     Nhæ váûy, cå såí sinh lê cuía quaï trçnh naìy laì sæû hä háúp cuía táút caí caïc cáúu tæí säúng coï trong 
khäúi haût .  Coìn cå såí váût lê laì sæû dáùn nhiãût keïm cuía khäúi haût. 
     Màût khaïc, sæû tæû phán loaûi vaì truyãön áøm do chãnh lãûch nhiãût âäü cuîng âæa âãún hiãûn tæåüng 
tæû bäúc noïng. 
     Tuy nhiãn, khäng phaíi báút kç mäüt sæû tàng nhiãût âäü naìo âãöu coi nhæ bàõt âáöu phaït triãøn quaï 
trçnh tæû bäúc noïng. Vê duû: vaìo muìa heì nhiãût âä mäi træåìngü xung quanh seî laìm cho kho bë âäút 
noïng vaì khäúi haût trong kho cuîng tæì tæì bë âäút noïng lãn v.v.  
     Âãø âaïnh giaï chênh xaïc baín cháút cuía mäüt sæû tàng nhiãût âäü nhoí nháút ta cáön phaíi tháûn troüng 
vaì theo doîi coï hãû thäúng nhiãût âäü cuía caïc vuìng khaïc nhau trong khäúi haût vaì cáön theo gioíi kè 
nhiãût âäü cuía mäi træåìng xung quanh (nhiãût âäü cuía khäng khê trong kho, nhiãût âäü cuía khäng 
khê bãn ngoaìi kho vaì aïnh saïng màût tråìiv.v.). 
     Hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng cuía khäúi haût laì mäüt trong nhæîng hiãûn tæåüng nguy haûi nháút, laìm 
giaím cháút læåüng vaì säú læåüng haût khi baío quaín. 
3.3.2 Âiãöu kiãûn laìm xuáút hiãûn vaì phaït triãøn quaï trçnh tæû bäúc noïng : 
     Mæïc âäü phaït triãøn quaï trçnh tæû bäúc noïng trong khäúi haût ráút khaïc nhau. Trong mäüt säú 
træåìng håüp chè sau vaìi ngaìy xaíy ra hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng thç nhiãût âäü cuía khäúi haût lãn tåïi 
500C, nhæng cuîng coï træåìng håüp thç nhiãût âäü áúy âaût âæåüc phaíi qua mäüt thåìi gian daìi. Sæû 
khaïc nhau vãö mæïc âäü phaït triãøn naìy laì do nhiãöu nguyãn nhán vaì caïc nguyãn nhán naìy coï 
thãø chia laìm 3 nhoïm nhæ sau: 
     1/ Traûng thaïi cuía khäúi haût : 
     Táút caí nhæîng yãúu täú âàûc træng cho traûng thaïi cuía khäúi haût thç nhæîng chè tiãu sau coï aính 
hæåíng âãún quaï trçnh tæû bäúc noïng trong khäúi haût: âäü áøm ban âáöu, nhiãût âäü ban âáöu, hoaût hoïa 
sinh lê khäúi haût, thaình pháön vaì säú læåüng VSV. 
        a. Âäü áøm ban âáöu : cæåìng âäü caïc quaï trçnh sinh lê xaíy ra trong khäúi haût âãöu phuû thuäüc 
vaìo âäü áøm cuía haût. Cho nãn haìm læåüng næåïc tæû do chæïa trong haût vaì taûp cháút caìng nhiãöu thç 
âiãöu kiãûn âãø xuáút hiãûn hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng caìng dãù xaíy ra vaì quaï trçnh tæû bäúc noïng xaíy 
ra caìng maûnh. 
        b. Nhiãût âäü ban âáöu : khaí nàng tæû bäúc noïng cuía khäúi haût coï âäü áøm cao coìn phuû thuäüc 
vaìo nhiãût âäü cuía chuïng. Ngay caí âäúi våïi khäúi haût tæåi, quaï trçnh tæû bäúc noïng chè xaíy ra åí 
nhiãût âäü coï khaí nàng thuïc âáøy hoaût hoïa sinh lê cuía táút caí caïc cáúu tæí säúng coï trong khäúi haût. 
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     Hoü nghiãn cæïu vaì tháúy ràòng, trong khoaíng nhiãût âäü 10 - 150C caïc giai âoaûn âáöu cuía quaï 
trçnh tæû bäúc noïng xaíy ra ráút cháûm. Coìn åí nhiãût âäü nhoí hån 8 - 100C noï háöu nhæ khäng xaíy 
ra. Quaï trçnh taûo nhiãût trong khäúi haût thæåìng xaíy ra våïi nhiãût âäü ban âáöu laì 23 - 250C.  
Trong khoaíng nhiãût âäü naìy nãúu khäúi haût bë áøm æåït thç quaï trçnh tæû bäúc noïng seî phaït triãøn ráút 
nhanh vaì mau choïng âaût âæåüc nhiãût âäü 50 - 550C. Nãúu quaï trçnh naìy váùn tiãúp diãùn thç nhiãût 
âäü tàng lãn âãún 60 - 650C, coï khi âaût âãún 70 - 740C. Tuy nhiãn sæû tàng nhiãût âäü trong giai 
âoaûn naìy cháûm hån so våïi trong khoaíng 25 - 550C. 
     Sau khi âaût ü giaï trë cæûc âaûi, nhiãût âäü cuía khäúi haût giaím dáön do caïc cáúu tæí säúng coï trong 
khäúi haût bë tiãu diãût dáön: cæåìng âäü hä háúp cuía haût giaím, säú læåüng VSV giaím. Noïi chung 
viãûc haû nhiãût âäü luïc naìy khäng coï taïc duûng gç næîa vç khäúi haût âaî bë hæ hoíng hoaìn toaìn.  
     Sæû aính hæåíng cuía nhiãût âäü âãún mæïc âäü phaït triãøn cuía quaï trçnh tæû bäúc noïng coï thãø biãøu 
diãøn bàòng âäö thë sau: 
                                                                           
 
 
60 
                                                                          
                  
 
 
 
 
 
 
     Trong giai âoaûn cuäúi cuìng cuía quaï trçnh tæû bäúc noïng coï nhiãût sinh ra laì do hoaût âäüng 
säúng cuía caïc VSV æa nhiãût vaì sæû hä háúp cuía chênh baín thán haût. 
        c. Säú læåüng vaì daûng VSV: Säú læåüng VSV ban âáöu caìng nhiãöu vaì caìng âa daûng thç 
caìng dãù dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng. Vaì trong quaï trçnh tæû bäúc noïng säú læåüng cuîng nhæ 
daûng VSV bë thay âäøi theo qui luáût:  
     - Giai âoaûn âáöu säú læåüng VSV tàng. 
     - Trong thåìi kç phaït triãøn cuía quaï trçnh tæû bäúc noïng (25 - 400C) säú læåüng VSV tiãúp tuûc 
tàng, nháút laì náúm mäúc vaì xaû khuáøn. 
     - Thåìi kç nhiãût âäü 40 - 500C caïc loaûi VSV æa nhiãût trung bçnh bë tiãu diãût, säú læåüng náúm 
mäúc giaím, caïc baìo tæí vi khuáøn chëu nhiãût âæåüc têch luîy. Nhçn chung säú læåüng VSV giaím. 
     - Giai âoaûn kãút thuïc säú læåüng VSV tiãúp tuûc giaím. 
     Trong giai âoaûn âáöu cuía quaï trçnh tæû bäúc noïng daûng VSV cuîng bë thay âäøi. Sæû thay âäøi 
naìy phuû thuäüc vaìo nhiãût âäü vaì âäü áøm cuía khäúi haût. Theo mæïc âäü phaït triãøn cuía quaï trçnh tæû 

     Qua âäö thë ta tháúy VSV âoïng vai troì chuí
âaûo trong viãûc laìm xuáút hiãûn vaì phaït triãøn
trong quïa trçnh tæû bäúc noïng. Vç trong khoaíng
nhiãût âäü 23-25oC chæa phaíi laì nhiãût âäü täúi
thêch cho sæû hä háúp cuía haût. Nhæng âáy laì
khoaíng nhiãût âäü thêch håüp cho sæû phaït triãøn
cuía háöu hãút caïc loaûi náúm mäúc vç nhiãût âäü täúi
thêch cuía chuïng nàòm trong khoaíng 25-42oC.
khi nhiãût âäü cuía khäúi haût låïn hån 50oC thç
mixen cuía náúm mäúc bë tiãu diãût vaì säú læåüng
VSV æa nhiãût trung bçnh bë giaím.  
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40

20

Thåìi gian baío quaín (ngaìy)

Nhiãût âäü âäúng haût (oC) 
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bäúc noïng, daûng âáöu tiãn cuía náúm mäúc thæåìng phaït triãøn trong khäúi haût laì Altenaria, 
Cladosporium ...sau âoï âæåüc thay thãú bàòng Aspergillus vaì Penicillium. Trong caïc loaìi náúm 
mäúc thç Asp.Flavus phaït triãøn nhiãöu. 
     Khäúi haût âaî qua tæû bäúc noïng seî khäng bãön trong baío quaín tiãúp theo (cho duì måïi bë vaì 
chè bë mäüt pháön). Vç khi tæû bäúc noïng náúm mäúc vaì VSV khaïc phaït triãøn nhiãöu nãn phaï huíy 
caïc cå quan baío vãû haût. Do âoï khi baío quaín tiãúp chè cáön mäüt sæû thay âäøi nhoí vãö âiãöu kiãûn 
säúng coï låüi cho VSV thç VSV láûp tæïc phaït triãøn maûnh vaì thaíi nhiãût laìm tàng nhiãût âäü khäúi 
haût. 
        d. Hoaût hoïa sinh lê cuía khäúi haût: âáy cuîng laì yãúu tä úquan troüng dáùn âãún hiãûn tæåüng tæû 
bäúc noïng. Âàûc biãût laì caïc khäúi haût måïi thu hoaûch khäng qua thåìi kç chên tiãúp hoàûc haût chæa 
chên hoàûc nhiãöu taûp cháút. Caïc loaûi haût naìy hä háúp ráút maûnh. Cho nãn trong baío quaín phaíi 
tçm moüi caïch âãø giaím hoaût hoïa sinh lê cuía táút caí caïc cáúu tæí säúng coï trong khäúi haût. 
     2/ Traûng thaïi kho taìng vaì cáúu truïc cuía chuïng : 
     Mæïc âäü caïch nhiãût, caïch áøm, âäü dáùn nhiãût cuía caïc thaình pháön cáúu truïc kho, sæû læu thäng 
khäng khê trong kho vaì mäüt säú âàûc âiãøm cáúu truïc khaïc cuía chuïng coï aính hæåíng âãún quaï 
trçnh tæû bäúc noïng trong kho. 
     Kho caïch áøm caìng täút; sæû dáùn nhiãût cuía tæåìng, nãön, tráön caìng keïm vaì sæû xám nháûp cuía 
khäng khê vaìo khäúi haût caìng täút thç khaí nàng xaíy ra hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng caìng khoï. Sæû 
laìm noïng hay laìm laûnh khäúi haût khäng âãöu; âäü dáùn nhiãût cuía tæåìng, nãön täút seî dáùn tåïi sæû 
chãnh lãûch nhiãût âäü vaì taûo âiãöu kiãûn thuáûn låüi âãø dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng. 
     Khäng khê bãn ngoaìi xám nháûp vaìo khäúi haût mäüt caïch tæû do, khäng âiãöu chènh dãù dáùn 
tåïi sæû chãnh lãûch nhiãût âäü vaì laìm áøm mäüt säú låïp haût kãút quaí seî dæa tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc 
noïng. Do váûy cáön thäøi khäng khê âiãöu hoìa âënh kç cho khäúi haût. 
     3/ Nhæîng âiãöu kiãûn chæïa khäúi haût trong kho vaì phæång phaïp xæí lê noï :     
     Nhæîng yãúu täú quan troüng nháút åí âáy laì âäü cao cuía âäúng haût vaì caïch xæí lê khäúi haût khi 
laìm saûch, sáúy cuîng nhæ váûn chuyãøn. 
     Âäü cao cuía âäúng haût gàõn liãön våïi traûng thaïi cuía khäúi haût. Âä üáøm vaì hoaût hoïa sinh lê cuía 
khäúi haût  caìng låïn thç âäü cao cuía âäúng haût caìng phaíi nhoí. Khäúi haût khä, nhiãût âäü tháúp vaì 
kho caïch nhiãût caïch áøm täút thç coï thãø chæïa haût trong caïc xilo coï âäü cao 20 - 30m (coï thãø låïn 
hån) hoàûc trong caïc kho cao 4 - 6m. Âäúi våïi haût áøm vaì tæåi thç âäü cao phaíi tháúp hån nhiãöu 
nhæng chæa chàõc âaî traïnh âæåüc hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng. 
     Nhæîng caïch xæí lê vaì váûn chuyãøn haût khaïc nhau maì khäng tênh toaïn âãún caïc tênh cháút vaì 
traûng thaïi cuía khäúi haût dãù laìm thuïc âáøy thãm sæû tæû bäúc noïng. Vê duû: khi caìo âaío mäüt khäúi 
haût noïng nhàòm muûc âêch âãø laìm nguäüi. Nãúu ta laìm nguäüi khäng âáöy âuí thç khäúi haût seî bäúc 
noïng maûnh hån vç ta âaî cung cáúp thãm khäng khê cho khäúi haût. Hoàûc trong thäng gioï têch 
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cæûc cho khäúi haût, nãúu thäng gioï khäng âãöu, khäng âuí seî dáùn tåïi sæû chãnh lãûch nhiãût âäü, 
ngæng tuû håi næåïc vaì TBN. 
     Tæì âoï ta tháúy ràòng, âãø traïnh hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng xaíy ra trong khäúi haût khi baío quaín 
cáön chuï yï âãún traûng thaïi cuía khäúi haût, kho taìng âãø tçm ra nhæîng biãûn phaïp vaì chãú âäü baío 
quaín täúi æu. 
3.3.3 caïc daûng tæû bäúc noïng : 
     Táút caí caïc træåìng håüp tæû bäúc noïng coï thãø chia ra laìm 3 daûng nhæ sau: 
     1/ Daûng äø :  
     Coï thãø xuáút hiãûn trong mäüt pháön báút kç cuía khäúi haût vç daûng tæû bäúc noïng naìy xaíy ra do 
mäüt trong nhæîng nguyãn nhán sau: Mäüt pháön haût naìo âoï bë áøm do cæía kho håí hoàûc tæåìng 
kho caïch áøm khäng täút. Hoàûc trong mäüt kho chæïa nhiãöu lä haût coï âäü áøm khaïc nhau âaî taûo 
nãn nhæîng chäù coï âäü áøm cao vaì dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng. Hoàûc trong khäúi haût coï 
nhæîng chäù chæïa quaï nhiãöu taûp cháút vaì buûi nãn coï nhiãöu VSV vaì seî dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc 
noïng. Hoàûc taûi mäüt vuìng naìo âoï cuía khäúi haût têch luîy nhiãöu sáu boü cuîng seî dáùn tåïi hiãûn 
tæåüng tæû bäúc noïng. 
     Noïi chung daûng tæû bäúc noïng naìy êt gàûp. Noï chè xuáút hiãûn khi ta khäng laìm täút caïc qui 
âënh âäúi våïi haût âæa vaìo baío quaín. Noï cuîng xuáút hiãûn trong baío quaín taûm thåìi åí caïc cå såí 
näng nghiãûp. 
     2/ Daûng låïp : 
      Såí dè noï coï tãn goüi nhæ váûy laì vç vuìng haût tæû bäúc noïng coï daûng låïp theo phæång nàòm 
ngang hoàûc thàóng âæïng. Phuû thuäüc vaìo vë trê cuía låïp haût tæû bäúc noïng hoü chia ra : 
     - Tæû bäúc noïng låïp trãn . 
     - Tæû bäúc noïng låïp dæåïi . 
     - Tæû bäúc noïng låïp thàóng âæïng . 
     Låïp haût tæû bäúc noïng khäng bao giåì xuáút hiãûn åí chênh giæîa khäúi haût. Noï chè xuáút hiãûn åí 
låïp trãn, åí låïp dæåïi hoàûc åí låïp xung quanh cuía khäúi haût. Vç åí caïc låïp naìy laì nåi thu nháûn  
khäng khê bãn ngoaìi, cuía tæåìng vaì saìn kho. Sæû thay âäøi nhiãût âäü åí caïc vuìng naìy cuía khäúi 
haût âaî dáùn âãún sæû taûo thaình næåïc ngæng vaì âoï laì âiãöu kiãûn quan troüng nháút âãø thuïc âáøy caïc 
VSV hoaût âäüng maûnh. 
     Qua nhiãöu thê nghiãûm hoü âaî tháúy ràòng, âäü áøm cuía låïp haût tæû bäúc noïng trong giai âoaûn 
âáöu tiãn nháút cuía hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng tàng lãn 1 - 2% , âäi khi coìn cao hån. 
     3/ Tæû bäúc noïng toaìn bäü :   
     Noï xaíy ra trong toaìn bäü khäúi haût. Noï coï thãø xuáút hiãûn ráút nhanh choïng trong khäúi haût coï 
âäü áøm cao, læåüng taûp cháút nhiãöu. Âáy laì mäüt daûng tæû bäúc noïng vä cuìng nguy hiãøm, do âoï 
phaíi tçm moüi biãûn phaïp âãø cæïu haût mäüt caïch cáúp baïch. 
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3.3.4 Taïc haûi cuía hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng : 
     Báút kç mäüt sæû tæû bäúc noïng naìo (tháûm chê khi måïi xaíy ra hiãûn tæåüng) âãöu dáùn tåïi sæû giaím 
khäúi læåüng vaì cháút læåüng cuía haût. Mæïc âäü máút maït naìy phuû thuäüc tè lãû thuáûn vaìo thåìi gian 
khäúi haût bë âäút noïng. Taïc haûi cuû thãø cuía sæû tæû bäúc noïng nhæ sau: 
     1/ Thay âäøi caïc chè säú caím quan :  
     Caïc chè säú caím quan thay âäøi phuû thuäüc vaìo mæïc âäü tæû bäúc noïng cuía khäúi haût. Khi nhiãût 
âäü cuía khäúi haût nàòm trong khoaíng 24 - 300C vaì haût coï thuíy pháön nhoí thç muìi cuía haût thay 
âäøi chæa roî rãût làõm. Coìn nãúu haût áøm thç coï muìi mäúc. Maìu sàõc vãö cå baín váùn giæî âæåüc nhæng 
cuîng coï nhæîng haût bë täúi maìu.Trãn phäi haût âaî tháúy mäúc, trãn haût âaî coï næåïc ngæng. 
     Khi nhiãt âäü cuía khäúi haût âaût 34 - 380C thç nhiãöu tênh cháút cuía haût bë thay âäøi. Âäü råìi 
cuía haût giaím nhiãöu, haût coï muìi mäúc roî , maìu bë âen. Nhæîng haût chæa chên tåïi bë mãöm ra vaì 
trãn nhiãöu haût xuáút hiãûn mäúc. Khäúi læåüng cuía haût bë giaím nhiãöu. 
     Khi nhiãût âäü âaût 500C thç âäü råìi cuía haût bë máút, haût bë âen nhiãöu, coï mäüt säú haût bë thäúi 
muûc. Haût coï muìi mäúc nàûng. Hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng hoaìn chènh thç haût bë muûc thäúi hoaìn 
toaìn vaì âäü råìi cuía haût bë máút vènh viãøn. 
     2/ Thay âäøi cháút læåüng cuía haût : 
     Khi haût âaî qua bäúc noïng thç cháút læåüng cuía noï bë giaím suït hàón. Hoü âaî theo doîi thoïc åí 
kho X qua 2 muìa noïng âäúng haût âãöu bë bäúc noïng, phán têch haìm læåüng cháút beïo chè coìn 
1,13 - 1,5% , trong khi luïa måïi thu hoaûch coï haìm læåüng cháút beïo laì 2,52% . Såí dé coï sæû thay 
âäøi âoï laì do cháút beïo bë oxi hoïa taûo thaình caïc håüp cháút coï muìi äi, kheït. 
     Gaûo âæåüc chãú biãún tæì thoïc âaî bë bäúc noïng seî coï tè lãû haût vaìng cao. Cuìng mäüt âiãöu kiãûn 
vãö nhiãût âäü, âäü áøm haût vaìng hä háúp maûnh hån haût tràõng. Troüng læåüng haût vaìng nhoí hån haût 
tràõng. Haût vaìng cæïng hån haût tràõng. Khi âäü nhiãût âäúng haût lãn tåïi 55 - 600C thç haût bë biãún 
vaìng ráút nhanh. 
     Thaình pháön hoïa hoüc cuía haût vaìng so våïi haût tràõng thay âäøi nhiãöu. Haìm læåüng âaûm protit 
giaím, coìn âaûm khäng protit tàng, globulin giaím coìn albumin tàng. Haìm læåüng sacaro giaím 
nhiãöu, âæåìng khæí tàng. Thaình pháön tinh bäüt thay âäøi: amilo tàng coìn amilopectin giaím nãn 
cåm êt deîo. 
     3/ Thay âäøi cháút læåüng giäúng :   
     Khi haût âaî bë bäúc noïng thç cæåìng âäü náøy máöm cuía haût giaím. Hoü âaî laìm thê nghiãûm giæî 
thoïc coï âäü áøm 12 - 15% trong tuí áúm våïi nhiãût âäü 400C, sau 2 thaïng thç xaïc âënh cæåìng âäü 
náøy máöm cuía haût. Våïi nhæîng máùu haût coï âäü áøm 14 - 15% thç cæåìng âäü náøy máöm bàòng 0, 
coìn nhæîng máùu haût coï âäü áøm 12% thç cæåìng âäü náøy máöm giaím tæì 92% xuäúng 53%. 
     Toïm laûi : Khi haût âaî bë bäúc noïng thç læåüng vaì cháút cuía noï âãöu bë thay âäøi. Do âoï, trong 
quaï trçnh baío quaín haût phaíi coï biãûn phaïp ké thuáût âãø chuí âäüng phoìng ngæìa vaì laìm nguäüi, 
laìm khä âäúng haût chäúng hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng coï thãø xaíy ra. 
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3.4 Sæû dênh cuía khäúi haût :  
3.4.1 Khaïi niãûm : 
     Hiãûn tæåüng máút tæìng pháön hay toaìn bäü âäü råìi cuía haût goüi laì sæû dênh cuía khäúi haût. 
     Daûng vaì mæïc âäü dênh cuía khäúi haût ráút khaïc nhau. Coï træåìng håüp dênh toaìn bäü, coï træåìng 
håüp dênh theo låïp (dênh åí låïp trãn, dênh åí låïp dæåïi hoàûc dênh åí låïp xung quanh). Mæïc âäü 
dênh cuîng khaïc nhau: coï træåìng håüp âäü råìi cuía khäúi haût âæåüc khäi phuûc, coï træåìng håüp âäü 
råìi máút vénh viãùn.  
 3.4.2 Nguyãn nhán khäúi haût bë dênh :  
     Khäúi haût bë dênh do nhiãöu nguyãn nhán : 
     - Do aïp suáút cuía låïp haût: âáy laì nguyãn nhán lê hoüc. Noï thæåìng xaíy ra trong xilo chæïa 
khi cho haût vaìo xilo quaï chàût. Mæïc âäü dênh cuía noï phuû thuäüc vaìo hçnh daûng, âæåìng kênh vaì 
chiãöu cao cuía xilo. Xilo coï âæåìng kênh caìng låïn vaì caìng cao thç haût caìng dênh. Dæåïi aính 
hæåíng cuía aïp suáút haût, caïc haût tiãúp xuïc våïi nhau ráút chàût cheî, âàûc biãût åí caïc låïp dæåïi vaì caïc 
goïc cuía xilo. ÅÍ nhæîng chäù naìy caïc haût seî dáön dáön dênh vaìo nhau, sau âoï máút âäü råìi vaì taûo 
thaình cuûc chàût våïi nhau. Sæû dênh naìy dãù xaíy ra âäúi våïi haût tæåi, áøm vç chuïng coï âäü råìi nhoí. 
     - Dênh do laìm laûnh: Âáy cuîng laì nguyãn nhán lê hoüc. Khi bë laìm laûnh quaï mæïc, khäúi haût 
seî bë âoïng bàng toaìn bäü vaì chuyãøn sang traûng thaïi báút âäüng räöi dênh våïi nhau. 
     - Dênh do bë bäúc noïng: trong træåìng håüp naìy haût dênh våïi nhau maûnh vaì bë máút âäü råìi 
hoaìn toaìn. 
     - Dênh do mäüt säú nguyãn nhán khaïc: coï mäüt säú træåìng håüp haût bë dênh do mäüt säú nguyãn 
nhán khaïc. Vê duû: dênh xaíy ra trãn bãö màût låïp haût. Hiãûn tæåüng naìy xaíy ra laì do hoaût âäüng 
maûnh cuía VSV trong caïc thåìi kç chãnh lãûch nhiãût âäü. VSV hoaût âäüng maûnh laìm phaï våî caïc 
låïp voí bãn ngoaìi haût vaì thaíi ra mäüt säú saín pháøm trao âäøi cháút lãn bãö màût haût nãn laìm cho 
haût bë dênh. 
     Sæû dênh cuía haût trong baío quaín laì mäüt âiãöu khäng mong muäún. Do váûy trong baío quaín 
haût cáön tçm caïch ngàn chàûn âãø haût khäng dênh våïi nhau . 
      KÃÚT LUÁÛN :  Trong baío quaín haût nãúu ta khäng cáøn tháûn seî dãù xaíy ra caïc hiãûn tæåüng 
hæ haûi âaî nãu trãn. Caïc hiãûn tæåüng hæ haûi khäng nhæîng laìm giaím khäúi læåüng cuía haût maì coìn 
laìm giaím cháút læåüng cuía noï. Trong baío quaín haût cáön phaíi giæî haût luän åí traûng thaïi an toaìn 
vaì khi coï hæ haûi xaíy ra phaíi xæí lê nhanh choïng vaì këp thåìi. 
 
IV > NHÆÎNG QUAÏ TRÇNH XAÍY RA TRONG BÄÜT KHI BAÍO QUAÍN 
     Bäüt laì mäüt saín pháøm âæåüc thu nháûn tæì haût vaì coï thåìi gian baío ngàõn hån haût. Trong 
nhæîng âiãöu kiãûn bçnh thæåìng bäüt khäng âæåüc baío quaín quaï 2 nàm. Trong khi baío quaín, 
trong bäüt seî xaíy ra nhiãöu quaï trçnh khaïc nhau vaì noï âæåüc chia laìm 2 nhoïm : 
     - Nhoïm coï låüi : bao gäöm táút caí caïc quaï trçnh laìm tàng cháút læåüng cuía bäüt. 
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     - Nhoïm khäng coï låüi : bao gäöm táút caí caïc quaï trçnh laìm giaím cháút læåüng cuía bäüt. 
4.1 Nhæîng quaï trçnh khäng coï låüi : 
4.1.1 Sæû hä háúp (trao âäøi khê) cuía bäüt : 
     Vaìo thåìi kç âáöu cuía quaï trçnh baío quaín thæåìng xaíy ra sæû trao âäøi khê ráút maûnh giæîa bäüt 
vaì khäng khê. Viãûc trao âäøi khê cuía bäüt dáùn tåïi sæû thiãúu oxi vaì têch luyî CO2 trong khäúi bäüt.  
     Sæû trao âäøi khê trong khäúi bäüt laì do caïc háûu quaí: sæû hä háúp cuía caïc haût bäüt, sæû hä háúp 
cuía VSV coï trong bäüt vaì caïc quaï trçnh oxi hoïa (oxi hoïa cháút beïo, cháút maìu...). 
     Haût bäüt bao gäöm nhæîng tãú baìo cuía haût chæa máút chæïc nàng säúng cuía mçnh. Do âoï, khi 
baío quaín caïc tãú baìo naìy hä háúp. Täøng bãö màût hoaût hoïa trãn mäüt âån vë khäúi læåüng cuía bäüt 
låïn hån cuía haût cho nãn sæû xám nháûp oxi vaìo bäüt caìng nhiãöu thç sæû trao däøi khê xaíy ra caìng 
maûnh. 
     Trong giai âoaûn âáöu baío quaín bäüt (âàûc biãût nhæîng loaûi bäüt âæåüc saín xuáút tæì haût måïi thu 
hoaûch) caïc tãú baìo VSV cuîng hä háúp ráút têch cæûc. Kãút quaí naìy seî taûo ra trong khäúi bäüt læåüng 
nhiãût vaì áøm gáy aính hæåíng cho sæû baío quaín. Caïc loaûi bäüt saín xuáút tæì haût måïi thu hoaûch nãúu 
baío quaín åí nhiãût âäü cao (≥  200C) vaì âäü áøm 14,5 - 15,5% seî hä háúp ráút maûnh nãn dãù dáùn tåïi 
hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng vaì dênh cuía khäúi bäüt. 
     Vãö phæång diãûn baío quaín thç sæû trao âäøi khê cuía bäüt laì mäüt quaï trçnh khäng coï låüi (seî 
sinh nhiãût, sinh áøm vaì nhiãöu aính hæåíng xáúu khaïc) cho nãn phaíi tçm moüi biãûn phaïp âãø ngàn 
ngæìa vaì haûn chãú nhæ baío  quaín bäüt åí nhiãût âäü tháúp, åí traûng thaïi khäv. v . 
4.1.2 Bäüt bë âàõng khi baío quaín : 
     Khi baío quaín bäüt trong mäüt thåìi gian láu (3 -4 thaïng hoàûc láu hån) åí âiãöu kiãûn nhiãût âäü 
> 20 - 250C thç trong bäüt xuáút hiãûn vë âàõng vaì muìi dáöu hæ. Bäüt bë âàõng laì do háûu quaí cuía 
quaï trçnh biãún âäøi lipit trong bäüt, do caïc quaï trçnh thuíy phán vaì oxi hoïa cháút beïo gáy nãn. 
Sæû phaït sinh , phaït triãøn cuía caïc quaï trçnh gáy âàõng trong bäüt phuû thuäüc vaìo caïc âiãöu kiãûn 
sau: 
     1/ Caïc tênh cháút ban âáöu cuía bäüt : 
     Bäüt chãú biãún tæì caïc haût coï cháút læåüng khaïc nhau coï âäü bãön baío quaín khäng giäúng nhau. 
Bäüt chãú biãún tæì haût âaî qua bäúc noïng hoàûc âaî náøy máöm seî nhanh choïng bë âàõng hån laì bäüt 
âæåüc chãú biãún tæì haût coï cháút læåüng bçnh thæåìng. Âoï laì do trong caïc loaûi haût keïm pháøm cháút 
noïi trãn coï chæïa mäüt læåüng khaï låïn caïc axit beïo tæû do, enzim lipaza vaì lipooxidaza åí daûng 
hoaût âäüng. Cháút beïo cuía bäüt chãú biãún tæì haût âaî bäúc noïng hoàûc náøy máöm coï chè säú axit cao 
vaì ráút dãù bë oxi hoïa. Bäüt loaûi naìy baío quaín trong voìng 3 thaïng åí nhiãût âäü khoaíng 350C hoàûc 
4 -5 thaïng åí nhiãût âäü 200C laì âaî tháúy xuáút hiãûn nhæîng dáúu hiãûu ban âáöu cuía quaï trçnh gáy 
âàõng. Bäüt chãú biãún tæì haût coï cháút læåüng bçnh thæåìng coï thãø baío quaín 6 - 8 thaïng váùn chæa 
tháúy coï triãûu chæïng gç âàûc biãût. Do âoï chè nãn baío quaín daìi ngaìy caïc loaûi bäüt âæåüc chãú biãún 
tæì haût coï cháút læåüng bçnh thæåìng. 
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     2/ Sæû xám nháûp cuía khäng khê : 
     Trong træåìng håüp baío quaín thäng thæåìng, læåüng khäng khê xám nháûp vaìo khäúi bäüt âuí âãø 
âaïp æïng yãu cáöu oxi hoïa vaì gáy âàõng cháút beïo coï trong bäüt. Chè coï cháút læåüng ban âáöu cuía 
bäüt vaì nhiãût âäü tháúp cuía khäng khê trong kho laì coï khaí nàng ngàn caín quaï trçnh gáy âàõng. 
Ngæåìi ta âaî laìm thê nghiãûm baío quaín bäüt trong mäi træåìng khê trå vaì trong chán khäng thç 
tháúy bäüt khäng bë âàõng. 
     3 /Nhiãût âäü baío quaín bäüt :  
     Quaï trçnh laìm âàõng bäüt âæåüc thuïc âáøy thãm khi nhiãût âäü tàng, âàûc biãût tàng nhanh åí 
nhiãût âäü 30- 350C. ÅÍ nhiãût âäü naìy täúc âäü cuía caïc phaín æïng oxi hoïa vaì thuíy phán cháút beïo 
tàng lãn roî rãût. 
     4/ Âäü áøm cuía bäüt : 
     Khaïc våïi caïc quaï trçnh sinh hoïa khaïc, âäü áøm cuía bäüt tàng coï taïc duûng kçm haîm caïc quaï 
trçnh oxi hoïa cháút beïo vaì gáy âàõng saín pháøm. Âoï laì do âäü áøm cao âaî ngàn caín sæû thám nháûp 
cuía oxi vaìo cháút beïo. Nhæng cuîng khäng nãn baío quaín bäüt åí âäü áøm cao vaì khäng xem âäü 
áøm cao laì yãúu täú phoìng traïnh hiãûn tæåüng gáy âàõng vç âäü áøm cao laìm cho caïc quaï trçnh sinh 
lê khaïc xaíy ra maính liãût hån vaì saín pháøm cuîng bë hoíng. Hån næîa âäü áøm cao taûo âiãöu kiãûn 
täút cho VSV phaït triãøn vaì laìm hoíng saín pháøm nhanh hån. 
     5/ Aïnh nàõng màût tråìi :  
     Nàng læåüng aïnh saïng, âàûc biãût laì tia cæûc têm vaì tia ngàõn cuía quang phäø nhçn tháúy coï taïc 
duûng xuïc taïc quaï trçnh oxi hoïa lipit. Cho nãn tia nàõng màût tråìi thuïc âáøy thãm quaï trçnh âàõng 
cuía bäüt. Tuy nhiãn noï khäng coï yï nghéa trong baío quaín vç bäüt nàòm trong kho hoàûc xilo kên. 
     6 /Tè lãû láúy bäüt : 
     Tè lãû láúy bäüt trong quaï trçnh chãú biãún cuîng coï quan hãû âãún hiãûn tæåüng gáy âàõng. Trong 
khi nghiãn cæïu caïc hàòng säú hoïa hoüc cuía cháút beïo trong näüi nhuí vaì phäi, ngæåìi ta âaî phaït 
hiãûn tháúy trong phäi haût coï nhæîng cháút âàûc biãût coï khaí nàng chäúng oxi hoïa. Tè lãû láúy bäüt 
caìng cao thç trong bäüt coï láùn nhiãöu pháön tæí phäi haût vaì loaûi bäüt naìy êt bë âàõng hån bäüt coï tè 
lãû láúy tháúp. Thæåìng caïc loaûi bäüt caìng cao cáúp bao nhiãu thç tè lãû láúy bäüt caìng tháúp báúy nhiãu 
vaì bäüt caìng mau bë âàõng. 
     Nãúu quaï trçnh gáy âàõng måïi chåïm xuáút hiãûn, saín pháøm laìm tæì bäüt áúy chæa coï vë âàõng roî 
rãût thç bäüt váùn coìn duìng âæåüc. Khi tháúy chè säú axit cháút beïo tàng lãn âäüt ngäüt thç âoï laì dáúu 
hiãûu ban âáöu cuía quaï trçnh gáy âàõng vaì phaíi këp thåìi xæí lê bäüt ngay, khäng nãn baío quaín 
láu hån næîa. 
     Saín xuáút bäüt vaì gaûo coï qua giai âoaûn chãú biãún næåïc nhiãût thç coï thãø traïnh âæåüc hiãûn 
tæåüng saín pháøm bë âàõng trong thåìi gian baío quaín. 
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4.1.3 Sæû thay âäøi âäü axit vaì chè säú axit cháút beïo cuía bäüt khi baío quaín : 
     Âäü axit cuía bäüt laì säú ml NaOH 1N cáön thiãút âãø trung hoìa hãút caïc axit coï trong 100g bäüt. 
Chè säú axit cháút beïo laì säú mg KOH cáön thiãút âãø trung hoìa hãút caïc axit beïo tæû do coï trong 1g 
cháút beïo. 
     Nãúu bäüt baío quaín åí nhiãût âäü > 10 - 150C thç âäü axit vaì chè säú axit cháút beïo tàng. Såí dè 
nhæ váûy laì do caïc cháút coï trong bäüt bë biãún âäøi dæåïi taïc duûng cuía caïc enzim näüi taûi vaì VSV. 
Âäü axit tàng laì do sæû taûo thaình axit phätphoric vaì caïc phätphat axit tæì phitin, do têch luîy 
caïc axit hæîu cå tæì caïc cacbuahydro dæåïi taïc duûng cuía VSV, do têch luîy caïc axit beïo tæû do tæì 
caïc cháút beïo dæåïi taïc duûng cuía enzim phitaza. Cæåìng âäü cuía caïc quaï trçnh naìy tàng cuìng 
våïi sæû tàng âäü áøm vaì nhiãût âäü cuía bäüt. Khi âäü axit vaì chè säú axit cháút beïo tàng quaï nhiãöu seî 
laìm giaím cháút læåüng cuía bäüt. Do âoï trong baío quaín phaíi tçm biãûn phaïp âãø laìm giaím täúc âäü 
tàng cuía caïc chè säú naìy. 
     Sæû têch luîy axit beïo tæû do trong bäüt khi baío quaín coï thãø theo doîi bàòng sæû tàng chè säú axit 
cháút beïo cuía noï. COZMIN âaî laìm thê nghiãûm khaío saït sæû thay âäøi chè säú axit cháút beïo phuû 
thuäüc vaìo nhiãût âäü vaì cho kãút quaí nhæ sau :  
 

Thåìi gian baío 
quaín(ngaìy) 

Nhiãût âäü baío 
quaín150C 

Nhiãût âäü baío quaín 
350C 

0 17 17,0 
10 19,3 28,5 
20 20,0 35,0 
30 22,0 52,0 

 
     Dæûa vaìo sæû thay âäøi âäü axit vaì chè säú axit cháút beïo cuía bäüt coï thãø âaïnh giaï âæåüc thåìi gian 
baío quaín vaì âäü tæåi cuía noï. Bäüt coï âäü axit cao vaì chè säú axit cháút beïo cuîng cao laì bäüt 
khäng tæåi, noï coï cháút læåüng tháúp vaì tháûm chê coï khi khäng thãø duìng âãø saín xuáút baïnh mç 
âæåüc. 
4.2 Nhæîng quaï trçnh coï låüi : 
     Nhæîng quaï trçnh naìy coìn goüi laì sæû chên cuía bäüt. Âáy laì mäüt quaï trçnh phæïc taûp vaì quan 
troüng, nháút laì âäúi våïi bäüt mç. Qua nhiãöu thê nghiãûm hoü âaî tháúy ràòng baïnh mç laìm tæì bäüt mç 
væìa måïi nghiãön coï caïc chè tiãu cäng nghãû nhæ âäü nåí, xäúp, maìu sàõcv.v...keïm hån so våïi 
baïnh mç laìm tæì bäüt âaî qua baío quaín. 
     Såí dé nhæ váûy laì do bäüt mç qua baío quaín âæåüc laìm chên nãn cháút læåüng cuía baïnh mç täút 
hån. Thåìi gian chên cuía bäüt phuû thuäüc vaìo âiãöu kiãûn baío quaín vaì cháút læåüng cuía haût laìm ra 
bäüt. Xeït mäüt säú quaï trçnh cuû thãø sau : 
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4.2.1 Laìm tràõng bäüt :   
      Maìu sàõc cuía bäüt phuû thuäüc vaìo læåüng vaì thaình pháön caïc sàõc täú chæïa trong haût vaì chuyãøn 
vaìo bäüt khi nghiãön. Ngoaìi ra mæïc âäü nghiãön vaì caïc loaûi taûp cháút cuîng aính hæåíng âãún maìu 
sàõc cuía bäüt.  
     Thaình pháön sàõc täú trong haût chuí yãúu laì caroten vaì xantofin ( C40H56 vaì C40H56O2 ). 
Caroten ráút dãù bë oxi hoïa âãø tråí thaình saín pháøm khäng maìu (taûo thaình caïc dáùn xuáút cuía 
caroten). Bäüt seî tråí nãn tràõng hån nãúu trong âoï coï âuí læåüng oxi cáön thiãút. Thæûc nghiãûm cho 
tháúy ràòng caìng nhiãöu khäng khê thám nháûp vaìo khäúi bäüt thç bäüt caìng mau choïng tråí nãn 
tràõng hån. 
4.2.2 Sæû thay âäøi tênh gluten cuía bäüt : 
     Sæû chên cuía bäüt coï thãø xaïc âënh bàòng sæû thay âäøi gluten cuía bäüt. 
     Trong âiãöu kiãûn baío quaín bçnh thæåìng, khi khäng coï sæû taïc âäüng roî raìng cuía vi sinh váût, 
gluten biãún âäøi theo qui luáût sau: âáöu tiãn tênh gluten ráút yãúu→keo chàût hån→deío→gluten 
maûnh . 
     Âäúi våïi bäüt coï tênh gluten ban âáöu yãúu thç sæû biãún âäøi naìy laìm tàng cháút læåüng baïnh mç: 
daûng bãn ngoaìi cuía baïnh âeûp hån, tàng âäü nåí, âäü xäúp cuía baïnh v.v... Coìn âäúi våïi loaûi bäüt 
coï tênh gluten ban âáöu maûnh thç sæû biãún âäøi naìy seî laìm giaím cháút læåüng cuía baïnh mç (tháûm 
chê bäüt chè baío quaín trong mäüt thåìi gian ngàõn :1 - 4 thaïng). 
     Nhæîng biãún âäøi cuía tênh gluten laì do 2 nguyãn nhán :  
     - Do taïc âäüng cuía caïc axit beïo khäng no taûo ra trong bäüt khi thuíy phán cháút beïo. Caïc 
axit beïo khäng no (axit oleic, linoleic...) coï taïc duûng maûnh meî âãún protein gluten, laìm 
gluten chàût hån vaì do âoï maì gluten tråí nãn deío vaì âaìn häöi hån træåïc. Âiãöu âoï cho ta khàóng 
âënh ràòng, bäüt sau khi baío quaín âem khæí beïo thç gluten cuía noï seî âæåüc khäi phuûc laûi caïc 
tênh cháút ban âáöu.  

          Thê nghiãûm vãö sæû giaín cuía gluten trong chên tåïi nhán taûo vaì tæû nhiãn 
 
 
1. Gluten cuía bäüt tæåi (sau khi nghiãön) 
2.Gluten cuîng nhaìo tæì bäüt naìy nhæng 
   bäüt âaî qua 38 ngaìy baío quaín . 
3.Gluten cuía chênh bäüt âoï sau khi âaî                                                      3 
   thãm axit oleic . 
4.Gluten cuía chênh bäüt âoï sau khi âaî                                              
   khæí hãút cháút beïo .                                                                          2  
 
                                                                                                 1                           4 
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     - Caïc quaï trçnh oxihoïa: âáy laì nguyãn nhán thæï 2 khäng keïm pháön quan troüng âaî laìm 
thay âäøi tênh gluten cuía bäüt. Tæïc laì trong âiãöu kiãûn baío quaín bçnh thæåìng oxi cuía khäng khê 
xám nháûp vaìo bäüt vaì oxihoïa cháút hoaût hoïa sæû protein phán vaì chuyãøn noï thaình traûng thaïi 
khäng hoaût âäüng. Do âoï khi saín xuáút bäüt nhaìo sæû protein phán seî giaím vaì gluten tråí nãn 
âaìn häöi. 
     Nhæ váûy, cháút læåüng bäüt baïnh mç khäng nhæîng phuû thuäüc vaìo thåìi gian baío quaín maì coìn 
phuû thuäüc vaìo caïc tênh cháút gluten ban âáöu. Bäüt ban âáöu coï tênh keo cuía gluten caìng täút thç 
trong baío quaín sæû chên cuía noï thãø hiãûn caìng êt. 
4.2.3 Thåìi gian âãø cho bäüt chên : 
      Thåìi gian âãø cho bäüt chên phuû thuäüc chuí yãúu vaìo caïc tênh cháút ban âáöu cuía gluten vaì 
nhiãût âäü baío quaín bäüt. Quaï trçnh chên cuía bäüt âæåüc kãút thuïc nhanh choïng khi baío quaín åí 
nhiãût âäü 25 - 450C.  Ngæåüc laûi, åí nhiãût âäü tháúp quaï trçnh naìy bë cháûm laûi vaì < 00C thç quaï 
trçnh naìy seî bë ngæìng. 
     Nhæ váûy, bàòng yãúu täú nhiãût âäü chuïng ta coï thãø âiãöu khiãøn âæåüc quaï trçnh chên cuía bäüt. Vê 
duû giaím nhiãût âäü coï thãø giæî hoàûc laìm ngæìng quaï trçnh chên vaì khäng cho xaíy ra sæû quaï chên 
cuía bäüt. Nhæîng lä bäüt coï tênh gluten yãúu cáön cuíng cäú, coìn loaûi bäüt âaî coï tênh gluten maûnh 
thç sæí duûng ngay. 
4.3 Phæång phaïp chãú biãún næåïc nhiãût caïc loaûi haût nguî cäúc : 
     Kyî thuáût chãú biãún næåïc nhiãût âaî âæåüc aïp duûng tæì ráút láu trong cäng nghiãûp saín xuáút bäüt 
mç. Trong quaï trçnh chãú biãún næåïc nhiãût, tênh cháút cuía haût læång thæûc bë biãún âäøi caí vãö màût 
hoïa lê vaì sinh hoïa. Voí haût mç dai hån so våïi näüi nhuí do âoï dãù taïch voí hån, tè lãû láúy bäüt âæåüc 
náng cao vaì cháút læåüng bäüt cuîng âæåüc náng cao. 
     Theo kãút quaí nghiãn cæïu cuía caïc nhaì khoa hoüc thç bäüt âaî qua chãú biãún næåïc nhiãût coï âäü 
tro tháúp hån so våïi bäüt chãú biãún thäng thæåìng 0,05 - 0,15%, nàng læåüng tiãu hao cho quaï 
trçnh nghiãön giaím âæåüc 8 - 15%, cháút læåüng gluten tàng nãn baïnh nåí hån. 
     Gaûo âäö (gaûo laìm tæì thoïc âaî qua chãú biãún næåïc nhiãût) âæåüc saín xuáút tæì láu vaì phäø biãún åí 
caïc næåïc nhæ ÁÚn Âäü, Miãún Âiãûn, Så-Ri-Lan-Ca, Ma-Lai-Xia... Theo mäüt säú taìi liãûu thç 
khoaíng 1/5 saín læåüng luïa cuía Thãú giåïi âæåüc qua chãú biãún næåïc nhiãût vaì chuí yãúu chãú biãún 
theo phæång phaïp thuí cäng. ÅÍ næåïc ta vaì Trung Quäúc cuîng coï nhiãöu âëa phæång laìm gaûo 
âäö. 
     Quaï trçnh saín xuáút gaûo âäö gäöm caïc kháu chuí yãúu sau: láúy thoïc saûch âem ngám (bàòng 
næåïc laûnh hoàûc næåïc noïng) âãún âäü áøm 25 - 30%, sau âoï háúp bàòng håi næåïc. Tuìy theo trçnh 
saín xuáút (thuí cäng hoàûc cå khê) maì caïc âiãöu kiãûn háúp coï khaïc nhau vãö aïp suáút håi, thåìi gian 
háúp... Tiãúp theo thoïc âäö âæåüc phåi hoàûc sáúy âãún âäü áøm khoaíng 13% (træåïc khi sáúy coï thãø 
qua giai âoaûn uí noïng) vaì räöi âem xay xaït âãø láúy gaûo. 
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     Thoïc âaî qua chãú biãún næåïc nhiãût räöi âem xay xaït thç tè lãû thu häöi gaûo thaình pháøm tàng 
2,5 - 4%, tè lãû táúm giaím âi roî rãût. Ngoaìi ra thoïc âäö dãù xay (boïc voí) hån nhiãöu so våïi thoïc 
chæa âäö. Trong quaï trçnh chãú biãún næåïc nhiãût mäüt säú vitamin phán bäú åí caïc låïp ngoaìi cuía 
haût âæåüc chuyãøn dëch dáön vaìo trong näüi nhuí. Do âoï haìm læåüng vitamin cuía gaûo âäö tàng lãn 
so våïi gaûo thæåìng: B1 tàng khoaíng 3 láön, B2 tàng 1,5 láön vaì PP tàng 2 láön. Do sæû häö hoïa 
tinh bäüt vaì sæû biãún tênh protein nãn haût gaûo âäö huït næåïc keïm hån gaûo thæåìng. Dæåïi taïc duûng 
cuía nhiãût cao khi háúp luïa, caïc enzim trong haût bë tiãu diãût nãn gaûo âäö coï khaí nàng baío quaín 
láu hån gaûo khäng âäö. Cuîng do sæû häö hoïa tinh bäüt trong quaï trçnh âäö thoïc maì âäü dênh cuía 
häö tinh bäüt gaûo âäö giaím xuäúng. Thåìi gian náúu cåm cuía gaûo âäö giaím âæåüc 30% vaì cåm nåí 
nhiãöu hån so våïi cåm gaûo thæåìng. 
     Mäüt nhæåüc âiãøm roî neït cuía phæång phaïp chãú biãún næåïc nhiãût laì haût gaûo bë sáøm maìu. 
Hiãûn tæåüng sáøm maìu laì do phaín æïng taûo thaình håüp cháút melanoidin trong quaï trçnh chãú biãún 
næåïc nhiãût. Aïp suáút âäö luïa caìng cao, thåìi gian âäö caìng láu thç maìu cuía haût gaûo caìng sáøm laûi. 
 
V > CHÃÚ ÂÄÜ VAÌ PHÆÅNG PHAÏP BAÍO QUAÍN HAÛT  
5.1 Nhæîng cå såí chung cuía caïc phæång phaïp baío quaín :     
     Âãø baío quaín haût mäüt caïch coï hiãûu quaí (giaím máút maït vãö khäúi læåüng, baío âáøm vãö cháút 
læåüng vaì giaím chi phê lao âäüng âãún mæïc tháúp nháút cho mäüt âån vë baío quaín) cáön phaíi nàõm 
roî tênh cháút, tçnh traûng cuía mäùi khäúi haût khi âem vaìo baío quaín. 
     Qua nghiãn cæïu caïc tênh cháút cuía haût, caïc quaï trçnh xaíy ra trong khäúi haût khi baío quaín 
vaì sæû aính hæåíng cuía caïc âiãöu kiãûn mäi træåìng xung quanh tåïi noï hoü âaî chæïng minh ràòng 
cæåìng âäü cuía táút caí caïc quaï trçnh sinh lê xaíy ra trong khäúi haût khi baío quaín coï liãn quan 
chàût cheî våïi caïc âiãöu kiãûn cuía mäi træåìng xung quanh. Sæû hoaût âäüng cuía táút caí caïc pháön tæí 
säúng coï trong khäúi haût (haût,VSV, cän truìng, taûp cháút)  phuû thuäüc vaìo nhiãöu yãúu täú, quan 
troüng nháút laì thuíy pháön cuía khäúi haût, haìm áøm  cuía mäi træåìng, nhiãût âäü cuía khäúi haût vaì cuía 
caïc âäúi tæåüng xung quanh, sæû xám nháûp cuía khäng khê vaìo khäúi haût. 
     Vç váûy, caïc tênh cháút chung cuía haût vaì âiãöu kiãûn cuía mäi træåìng xung quanh coï liãn 
quan máût thiãút våïi nhau vaì trãn cå såí nghiãn cæïu táút caí caïc mäúi liãn quan hoü âaî âæa ra 
nhæîng chãú âäü baío quaín thêch håüp.  
     Viãûc æïng duûng chãú âäü baío quaín naìy hoàûc khaïc âãöu phaíi tênh âãún âiãöu kiãûn khê háûu åí âëa 
phæång, caïc daûng kho taìng, khaí nàng ké thuáût cuía cå såí, cháút læåüng cuía haût vaì chè tiãu kinh 
tãú. 
     ÅÍ næåïc ta vaìo nhæîng ngaìy heì coï khê háûu khä raïo nãn ta coï thãø baío quaín åí traûng thaïi bçnh 
thæåìng (nãn thäng gioï âãø giaím nhiãût). Coìn haût thu hoaûch vaìo muìa mæa thæåìng coï âäü áøm 
cao. Trong caïc âiãöu kiãûn âoï haût cáön phaíi âæåüc sáúy vaì kho taìng cáön coï låïp caïch nhiãût (nãúu 
khê háûu noïng vaì áøm).  



 43

   Táút caí coï thãø biãøu diãøn theo så âäö sau: 
                                                                              Haût chàõc 
                                             Khäúi haût               Taûp cháút 
                                                                              VSV , cän truìng  
                                                                               Khäng khê 
 
 
Tênh cháút váût lê :                                                                    Caïc hoaût âäüng sinh lê :    
1. Âäü råìi                                                                           1. Hoaût âäüng säúng cuía haût: hä háúp,          
2. Âäü räùng                                                                            chên tåïi, náøy máöm 
3. Sæû tæû phán loaûi                                                              2. Hoaût âäüng säúng cuía VSV 
4. Sæû huït vaì nhaí áøm                                                          3. Hoaût âäüng säúng cuía cän  
5. Sæû truyãön vaì dáùn nhiãût 
 
 

Caïc yãúu täú vaì caïc phæång phaïp baío quaín 
 
 
Yãúu täú :                                                                            Phæång phaïp baío quaín : 
- Âäü áøm cuía khäúi haût                                                              - Baío quaín haût åí traûng thaïi khä     
- Nhiãût âäü cuía khäúi haût                                                           - Baío quaín haût åí traûng thaïi laûnh 
- Sæû thäng khê                                                                         - Baío quaín haût åí traûng thaïi  
                                                                                                   thiãúu khäng khê 
 

Caïc cäng nghãû phuû : 
1. Laìm saûch taûp cháút 

                                                         2. Thäng gioï 
                                                         3. Xæí lê hoïa cháút 
                                                         4. ÆÏng duûng caïc tia 

 
5.2 Baío quaín åí traûng thaïi khä :   
5.2.1 Cåí såí cuía chãú âäü baío quaín : 
     Chãú âäü baío quaín haût åí traûng thaïi khä dæûa vaìo khaí nàng hoaût hoïa sinh lê tháúp cuía nhiãöu 
cáúu tæí coï trong haût khi læåüng næåïc trong khäúi haût tháúp ( âäü áøm cuía haût nhoí hån âäü áøm tåïi 
haûn). 
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     Trong træåìng håüp naìy caïc quaï trçnh sinh lê xaíy ra cháûm vaì trong thæûc tãú háöu nhæ khäng 
coï yï nghéa. Såí dé nhæ váûy vç luïc âoï trong haût khäng coï læåüng áøm tæû do træûc tiãúp tham gia 
vaìo caïc quaï trçnh trao âäøi cháút åí tãú baìo haût. Màût khaïc thiãúu næåïc tæû do thç vi sinh váût cuîng 
khäng phaït triãùn âæåüc. Vaì trong khäúi haût khä sæû hoaût âäüng cuía caïc loaìi sáu boü cuîng haûn chãú 
ráút nhiãöu. 
     Âäúi våïi thoïc khi âäü áøm nhoí hån 13% thç haûn chãú âæåüc sæû phaït triãùn cuía sáu boü. Vaìo muìa 
heì haût âæåüc coi laì khä nãúu  coï âäü áøm nhoí hån hay bàòng 12,5%, coìn muìa âäng nhoí hån hay 
bàòng 13%. 
     Âäúi våïi haût coï dáöu thç âäü áøm cuía haût khä phuû thuäüc vaìo haìm læåüng cháút beïo cuía noï. Vê 
duû haût coï læåüng cháút beïo êt (25-30%) nãn våïi âäü áøm bàòng 10-11% coï thãø coi nhæ haût khä vaì 
baío quaín täút. Coìn âäúi våïi nhæîng haût coï nhiãöu cháút beïo (40-50%) thç haût khä coï âäü áøm tháúp 
hån (âäü áøm tåïi haûn cuía noï : 8-6%). 
5.2.2 Caïc phæång phaïp vaì nhæîng yãu cáöu laìm haût khä : 
     1/ Caïc phæång phaïp laìm khä haût :  
     Haût måïi thu hoaûch vãö bao giåì cuîng coï âäü áøm cao nãn muäún âæa vaìo baío quaín phaíi sáúy 
âãún âäü áøm an toaìn. Âãø laìm khä ngæåìi ta thæåìng sæí duûng hai phæång phaïp chênh laì sáúy vaì 
phåi ( sáúy dæåïi aïnh nàõng màût tråìi). 
     - Sáúy : giuïp chuïng ta chuí âäüng âæåüc quaï trçnh laìm khä haût. Giuïp ta coï thãø xæí lê âæåüc mäüt 
khäúi læåüng haût låïn maì khäng phaíi täún nhiãöu diãûn têch vaì lao âäüng khäng nàûng nhoüc. 
     Sáúy coï taïc duûng maûnh âäúi våïi cän truìng trong khäúi haût. Vãö vi sinh váût sáúy nhiãût chè laìm 
thay âäøi traûng thaïi cuía noï. Sæû thay âäøi naìy phuû thuäüc vaìo âäü áøm ban âáöu cuía haût, traûng thaïi 
cuía chênh baín thán vi sinh váût, nhiãût âäü cuía taïc nhán sáúy, nhiãût âäü vaì thåìi gian nung noïng 
khäúi haût. 
     - Phåi : âáy laì phæång phaïp cäng nghãû láu âåìi vaì våïi sæû phaït triãùn cuía ké thuáût sáúy noï âaî 
laìm lu måì phæång phaïp naìy vaì noï âoìi hoíi nhiãöu cäng sæïc, täún diãûn têch vaì thåìi gian, khäng 
phuì håüp khi khäúi læåüng haût låïn. Âäöng thåìi phæång phaïp naìy phuû thuäüc vaìo thåìi tiãút nãn 
khäng giuïp chuïng ta chuí âäüng trong viãûc laìm khä haût . Âäü khä cuía haût khäng âäöng âãöu, täúc 
âäü bay håi næåïc cháûm . 
     Vãö phæång diãûn cháút læåüng haût thç phæång phaïp naìy coï nhiãöu æu thãú vç noï coï khaí nàng 
thuïc âáøy quaï trçnh chên tiãúp cuía haût nãn laìm cho haût bãön trong baío quaín. Màût khaïc caïc tia 
nàõng màût tråìi coï khaí nàng tiãu diãût âæåüc caïc vi sinh váût, nháút laì náúm mäúc. 
     Tuy nhiãn phåi laì phæång phaïp âån giaín, reí tiãön nãn váùn coìn âæåüc nhiãöu næåïc sæí duûng. 
Âäúi våïi næåïc ta laì næåïc nhiãût âåïi coï säú ngaìy nàõng trong nàm nhiãöu vaì thæåìng coï gioï, hån 
næîa nhán læûc lao âäüng ta khäng thiãúu nãn phæång phaïp naìy ráút coï yï nghéa. 
     Âãø phåi coï hiãûu quaí thç sán phåi phaíi khä raïo, khäng huït vaì giæî næåïc, bãö màût laïng phàóng 
vaì täúi maìu. Sán phåi phaíi gáön nguäön nguyãn liãûu vaì thuáûn tiãûn cho viãûc váûn chuyãøn, xuáút 
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nháûp haût. Khi phåi nãn chia luäúng traíi daìi theo hæåïng âäng nam - táy bàõc. Bãö daìy cuía låïp 
haût khäng nãn quaï låïn vaì chuï yï caìo âaío trong khi phåi. 
     2/ Nhæîng yãu cáöu khi laìm khä haût : 
     Nhæ váûy âãø laìm khä haût coï thãø sæí duûng nhiãöu phæång phaïp khaïc nhau, nhæng duì phæång 
phaïp naìo cuîng phaíi baío âaím caïc yãu cáöu sau âáy: 
     - Giæî âæåüc cháút læåüng cuía haût: khäng laìm giaím giaï trë dinh dæåîng, giæî nguyãn låïp voí 
baío vãû haût vaì âäúi våïi haût giäúng phaíi baío âaím âæåüc âäü naíy máöm. 
     - Täúc âäü sáúy khä nhanh, khä âãöu, vaì náng cao âæåüc nàng suáút. Nhæîng haût áøm, tæåi nãúu 
âæåüc sáúy këp thåìi våïi chãú âäü ké thuáût thêch håüp thç coï thãø tàng âæåüc cháút dinh dæåîng. Ngæåüc 
laûi haût coï thãø bë thám, chua, thäúi vaì tháûm chê hæ hoíng hoaìn toaìn. 
     - Giaï thaình laìm khä reí. 
5.3 Baío quaín haût åí traûng thaïi thiãúu khäng khê : 
5.3.1 Cåí såí cuía chãú âäü baío quaín : 
     Noï dæûa trãn nhu cáöu vãö oxi cuía caïc cáúu tæí säúng coï trong khäúi haût: 
     - Thiãúu oxi cæåìng âäü hä háúp cuía haût giaím→haût chuyãøn sang daûng hä háúp yãúm khê vaì 
giaím dáön hoaût âäüng säúng. 
     - Vi sinh váût coï trong khäúi haût pháön låïn thuäüc loaûi æa khê. Do âoï khi khäng coï oxi ta coï 
thãø coi nhæ hoaût âäüng säúng cuía vi sinh váût bë âçnh chè. 
     - Thiãúu oxi loaûi boí âæåüc khaí nàng phaït triãùn cuía sáu boü. 
     Nhiãöu thæûc nghiãûm vaì thæûc tãú saín xuáút âaî chæïng minh ràòng khi giæî khäúi haût coï âäü áøm 
nhoí hån âäü áøm tåïi haûn trong âiãöu kiãûn mäi træåìng thiãúu khäng khê thç cháút læåüng cuía haût 
baío quaín ráút täút. Coìn nãúu âäü áøm cuía haût låïn hån hay bàòng âäü áøm tåïi haûn vaì mäi træåìng 
thiãúu khäng khê thç váùn cho ta kãút quaí täút tuy nhiãn cháút læåüng haût bë giaím so våïi åí trãn 
(máút âäü saïng, coï muìi axit vaì muìi ræåüu, chè säú axit cháút beïo tàng). 
     Âäúi våïi haût laìm giäúng khäng nãn baío quaín theo phæång phaïp naìy vç phuû thuäüc vaìo âäü 
áøm cuía haût vaì thåìi gian baío quaín âäü naíy máöm cuía haût seî bë giaím hoàûc máút hoaìn toaìn. 
5.3.2 Phæång phaïp taûo mäi træåìng thiãúu oxi : 
     Coï 3 phæång phaïp: 
     - Têch luîy CO2 vaì máút O2 do sæû hä háúp cuía táút caí caïc cå thãø säúng coï trong haût: phæång 
phaïp naìy reí tiãön vaì dãù thæûc hiãûn. Nhæng noï coï nhæåüc âiãøm laì âãø âæåüc yãúm khê hoaìn toaìn 
khäúi haût thç âoöi hoíi phaíi qua mäüt thåìi gian âãø caïc pháön tæí säúng (haût, vi sinh váût, cän 
truìng...) sæí duûng hãút O2 vaì têch luîy CO2 trong kho. Qua thåìi gian âoï cháút læåüng cuía haût seî bë 
giaím, nháút laì âäúi våïi caïc khäúi haût áøm. 
     Âãø giaím båït thåìi gian taûo mäi træåìng yãúm khê thç nãn giaím båït khäng khê dæû træî trong 
khäúi haût bàòng caïch âäút nãún hoàûc caïc cháút khaïc trãn bãö màût khäúi haût, sau âoï tiãún haình âáûy 
kên pháön trãn cuía kho hoàûc xilä. 
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     - Âæa vaìo khäúi haût nhæîng cháút khê khaïc âãø âáøy khäng khê ra khoíi khäúi haût. Âáy laì 
phæång phaïp âæåüc sæí duûng räüng raîi hån caí. Hoü thæåìng âæa vaìo khäúi haût khê CO2 dæåïi daûng 
khê hay daûng âoïng bàng khä (daûng bàng thç phaíi nghiãön vaì cho vaìo khäúi haût khi chuyãøn haût 
vaìo kho. Coìn CO2 daûng khê thç cæï âáøy træûc tiãúp vaìo vç noï nàûng hån khäng khê nãn seî chçm 
xuäúng vaì âáøy khäng khê ra). 
     Ngoaìi ra ngæåìi ta coï thãø dáùn håi clopicrin hoàûc mäüt säú cháút saït truìng khaïc vaìo khäúi haût. 
ÅÍ Liãn Xä cuî âaî nghiãn cæïu âæa vaìo khäúi haût mäüt læåüng häùn håüp khê trå âæåüc taûo nãn do 
quaï trçnh âäút khê. Häùn håüp khê taûo thaình âæåüc laìm laûnh vaì thaình pháön cuía noï bao gäöm :  
                               85,6% khê N2 
                               13,6% khê CO2 
                                0,6% khê O2 
      - Taûo âäü chán khäng cho khäúi haût: Phæång phaïp naìy êt âæåüc sæí duûng vç giaï thaình âàõt. 
     Âäúi våïi phæång phaïp baío quaín yãúm khê âiãöu kiãûn cáön thiãút laì kho taìng phaíi kên. Nãúu 
kho khäng kên thç khê trong khäúi haût seî khuyãúch taïn ra ngoaìi, coìn khäng khê laûi xám nháûp 
vaìo khäúi haût seî kêch thêch caïc pháön tæí säúng coï trong haût. Âãø coï âäü kên, täút nháút laì ta nãn baío 
quaín trong caïc xilä. 
5.3.3 Phæång phaïp baío quaín dæåïi màût âáút : 
     Âáy cuîng laì mäüt trong nhæîng phæång phaïp baío quaín thiãúu khäng khê. Phæång phaïp naìy 
coï tæì láu âåìi. Noï taûo âæåüc âäü kên täút vaì luän giæî âæåüc nhiãût âäü tháúp cho khäúi haût. Phæång 
phaïp naìy coìn loaûi træì âæåüc khaí nàng têch luîy áøm åí mäüt säú pháön riãng biãût cuía khäúi haût. 
     Nãúu haût coï âäü áøm nhoí hån âäü áøm tåïi haûn maì âæåüc baío quaín bàòng phæång phaïp naìy thç 
cháút læåüng cuía haût seî ráút täút. Coìn nãúu âäü áøm cuía haût låïn hån âäü áøm tåïi haûn thç âäü tæåi cuía 
haût seî bë thay âäøi chuït êt (thay âäøi naìy khäng coï giaï trë nãúu haût duìng laìm thæïc àn gia suïc). 
    Baío quaín yãúm khê laì mäüt phæång phaïp baío quaín duy nháút duìng âãø baío quaín nhæîng haût 
coï âäü áøm cao (khäng coï âiãöu kiãûn sáúy). 
     Vê duû : ngä sau khi thu hoaûch coï âäü áøm tæì 24-40% nãúu baío quaín trong kho bçnh thæåìng 
thç phaíi taïch áøm→ täún nhiãût. Nãúu ta baío quaín noï trong traûng thaïi yãúm khê thç ráút coï låüi. 
     Nhæîng kãút quaí nghiãn cæïu cuía Liãn Xä cuî vaì thæûc tãú nhæîng nàm gáön dáy cho tháúy ràòng: 
khäúi haût ngä coï âäü áøm bàòng 35% baío quaín täút trong thuìng kên. Nãúu âäü áøm cao hån seî xuáút 
hiãûn sæû lãn men lactic vaì lãn men ræåüu. 
     Baío quaín trong âiãöu kiãûn yãúm khê háöu nhæ khäng aính hæåíng tåïi thaình pháön hoïa hoüc cuía 
haût vaì tênh tiãu duìng cuía noï. Nãúu haût coï âäü chên hoaìn toaìn sæû máút maït cháút khä khoaíng 2-
3%. 
     Âãø baío quaín cho täút ta nãn tçm vuìng âáút coï âaï väi vç vuìng naìy coï âäü áøm tæång âäúi cuía 
khäng khê tháúp vaì nhiãût âäü äøn âënh. 
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5.4 Baío quaín haût åí traûng thaïi laûnh : 
5.4.1 Cåí såí cuía chãú âäü baío quaín : 
     Chãú âäü baío quaín naìy dæûa trãn sæû nhaûy caím cuía táút caí caïc cáúu tæí säúng coï trong khäúi haût 
våïi nhiãût âäü tháúp. Cæåìng âäü cuía caïc quïa trçnh sinh lê cuía caïc pháön tæí säúng coï trong khäúi haût 
(haût, taûp cháút, vi sinh váût, cän truìng) åí nhiãût âäü tháúp bë giaím xuäúng mäüt caïch âaïng kãø hoàûc 
ngæìng hàón.  
     Tênh dáùn nhiãût keïm cuía khäúi haût taûo âiãöu kiãûn coï thãø baío quaín haût åí traûng thaïi laûnh 
quanh nàm. Noïi chung phæång phaïp naìy ráút coï låüi cho caïc næåïc coï khaí nàng laìm laûnh khäúïi 
haût bàòng phæång phaïp tæû nhiãn. 
      Baío quaín haût trong traûng thaïi laûnh laì mäüt trong nhæîng biãûn phaïp giaím máút maït khäúi 
læåüng haût nhiãöu nháút. Váún âãö naìy coï yï nghéa âàûc biãût quan troüng âäúi våïi caïc loaûi haût tæåi vaì 
áøm maì khäng coï âiãöu kiãûn âãø sáúy khä.Thåìi haûn baío quaín laûnh coï êch phuû thuäüc vaìo daûng 
haût, âäü áøm vaì nhiãût âäü cuía khäúi haût. 
      Trong quaï trçnh baío quaín laûnh cáön chuï yï khäng nãn laìm laûnh thæìa vç seî dáùn âãún háûu quaí 
khäng coï låüi (laìm laûnh âãún -200C hoàûc tháúp hån laì khäng nãn). Khi laìm laûnh quaï maûnh seî 
taûo nãn sæû chãnh lãûch vãö nhiãût âäü quaï låïn giæîa khäúi haût vaì khäng khê muìa heì seî dãù dáùn tåïi 
hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng låïp haût trãn cuìng. Sæû laìm laûnh thæìa cuîng ráút nguy haûi âäúi våïi haût 
giäúng båíi vç åí nhiãût âäü nhoí hån (-200C)→ (-100C) khi trong haût coï næåïc tæû do seî máút khaí 
nàng naíy máöm. Laìm laûnh khäúi haût âãún 00C hoàûc mäüt vaìi âäü nhoí hån seî cho pheïp baío quaín 
haût an toaìn quanh nàm.  
5.4.2 Caïc phæång phaïp laìm laûnh khäúi haût : 
     Cho âãún nay khäng khê váùn laì taïc nhán laìm laûnh cå baín vaì duy nháút âæåüc sæí duûng âãø 
laìm laûnh khäúi haût. Ngæåìi ta chè sæí duûng laûnh nhán taûo våïi muûc âêch baío quaín daìi ngaìy. Caïc 
phæång phaïp laìm laûnh khäúi haût bàòng khäng khê coï thãø chia laìm hai nhoïm: thuû âäüng vaì chuí 
âäüng. 
     1/ Laìm laûnh thuû âäüng : 
     Âæåüc sæí duûng khi nhiãût âäü cuía khäng khê tháúp hån nhiãût âäü cuía khäúi haût. Trong phæång 
phaïp naìy viãûc laìm giaím nhiãût âäü cuía khäúi haût âæåüc thæûc hiãûn bàòng caïch thäng gioï tæû nhiãn 
(måí cæía säø, måí cæía chênh...). Vaìo muìa heì laìm laûnh thuû âäüng âæåüc tiãún haình vaìo ban âãm. 
Coìn nãúu thåìi tiãút laûnh vaì khä coï thãø tiãún haình âæåüc báút kç vaìo luïc naìo.  
     Phæång phaïp naìy thæåìng khäng cho hiãûu quaí cao vç khäng khê tuáön hoaìn trãn bãö màût 
khäúi haût ráút cháûm vaì laìm laûnh tæì tæì theo låïp. Do tênh dáùn nhiãût keïm cuía khäúi haût nãn låïp haût 
bãn trong laìm laûnh ráút cháûm. Hiãûu quaí laìm laûnh phuû thuäüc vaìo sæû chãnh lãûch nhiãût âäü giæîa 
khäng khê vaì khäúi haût, thåìi gian laìm laûnh. Laìm laûnh thuû âäüng diãùn ra täút âäúi våïi haût khä 
hoàûc khä trung bçnh. Coìn caïc loaûi haût coï âäü áøm cao vaì nhiãût âäü låïn (>>200C), âäü daìy låïp 
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haût >1m thç sæû laìm laûnh táút caí caïc låïp haût seî khäng xaíy ra nãn dãù dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc 
noïng. 
     Màûc duì phæång phaïp naìy coï nhiãöu nhæåüc âiãøm nhæng noï váùn âæåüc sæí duûng räüng raîi 
trong baío quaín læång thæûc vç noï tiãûn låüi, khäng âoìi hoíi nàng læåüng vaì khäng täún lao âäüng. 
     2/ Laìm laûnh chuí âäüng : 
     Phæång phaïp naìy cho hiãûu suáút laìm laûnh cao hån phæång phaïp trãn. Noï bao gäöm: 
     - Âaío träün:  laì phæång phaïp thä så nháút vaì täún nhiãöu lao âäüng nháút. Ngæåìi ta sæí duûng caïc 
xeíng gäù hoàûc xeíng kim loaûi nheû âãø xuïc haût tæì chäù naìy âäù sang chäù kia. Nhåì âoï khäúi haût 
âæåüc tiãúp xuïc våïi mäi træåìng xung quanh dáùn âãún laìm laûnh âæåüc toaìn bäü khäúi haût vaì âäøi 
måïi khäng khê têch træî trong khäúi haût. 
     Tuy nhiãn phæång phaïp naìy coï nhiãöu nhæåüc âiãøm:  
     + Hiãûu suáút laìm laûnh keïm, nháút laì luïc âang coï hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng dãù dáùn tåïi laìm 
tàng thãm quaï trçnh tæû bäúc noïng. 
     + Laìm täøn thæång haût do sæû va chaûm. 
     + Lao âäüng nàûng nhoüc. 
     Do âoï âaío träün khäng thãø coi laì phæång phaïp chênh âãø laìm laûnh khäúi haût. Noï chè âæåüc 
sæí duûng trong træåìng håüp khäng coï khaí nàng sæí duûng caïc phæång phaïp tiãûn  låüi vaì kinh tãú 
hån. 
     - Cho qua maïy laìm saûch vaì caïc cå cáúu váûn chuyãøn: laìm laûnh bàòng caïch cho qua maïy laìm 
saûch hoàûc caïc bàng chuyãön váûn chuyãøn coï duìng caïc bäü pháûn huït buûi âem laûi hiãûu quaí täút 
hån laì duìng xeíng âaío träün. 
     Våïi phæång phaïp naìy thç quaîng âæåìng chuyãøn âäüng cuía haût caìng daìi thç noï tiãúp xuïc våïi 
khäng khê caìng låïn vaì noï laìm laûnh âæåüc caìng nhiãöu. Hiãûu suáút låïn nháút khi cho haût qua 
maïy laìm saûch coï gàõn quaût. Phæång phaïp naìy coï thãø aïp duûng cho caïc haût baío quaín åí kho 
hoàûc xilä. 
     Âäúi våïi haût trong kho thç âaío träün bàòng caïch cho qua hãû thäúng bàng chuyãön (coï thãø träün 
ngay trong mäüt kho hoàûc tæì kho naìy qua kho khaïc). 
     - Thäng gioï têch cæûc cho khäúi haût 
     Âáy laì phæång phaïp laìm laûnh æu viãût nháút. Kãút quaí cuía quaï trçnh thäng gioï chuí âäüng 
âæåüc xaïc âënh bàòng hai yãúu täú: nhiãût âäü vaì âäü áøm cuía khäúi haût træåïc vaì sau khi kãút thuïc quaï 
trçnh. Âäöìng thåìi phaíi kiãøm tra sæû nhiãùm cän truìng vaìo khäúi haût  (phæång phaïp naìy xeït sau). 
     Sau khi laìm laûnh khäúi haût âæåüc baío quaín trong caïc xilä (âãø caïch li våïi mäi træåìng 
ngoaìi). Âãún muìa áúm kho cáön phaíi coï låïp caïch nhiãût vaì cáön coï biãûn phaïp  âãø giæî âæåüc nhiãût 
âäü tháúp trong khäúi haût. Trong caïc kho khäúi haût dãù tiãúp xuïc våïi khäng khê bãn ngoaìi  nãn khi 
bàõt âáöu muìa heì ta phaíi âoïng hãút cæía vaì âoïng caïc duûng cuû thäng gioï âãø chuyãøn dáön sang chãú 
âäü baío quaín muìa heì, nãúu khäng dãù dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng. 
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5.5 Caïc phæång phaïp thäng gioï têch cæûc cho khäúi haût :  
5.5.1 Caïc cå såí khoa hoüc cuía viãûc thäng gioï : 
     Thäng gioï chuí âäüng âoï laì sæû thäøi cæåîng bæïc khäng khê vaìo trong khäúi haût åí traûng thaïi 
ténh. Khäng khê nhåì caïc quaût âæåüc táûp trung vaìo hãû thäúng raính hoàûc äúng våïi aïp læûc cáön 
thiãút . Sau âoï noï âæåüc âáøy vaìo khäúi haût våïi khäúi læåüng låïn vaì gáy aính hæåíng tåïi traûng thaïi 
haût. Viãûc thäng gioï dæûa trãn cå såí sau: 
     1/ Thäng gioï laìm nguäüi khäúi haût :  
     Khi thäng gioï do coï sæû trao âäøi nhiãût nãn nhiãût âäü cuía khäúi haût âæåüc giaím xuäúng. Nãúu 
nhiãût âäü cuía khäúi haût vaì nhiãût âäü cuía khäng khê chãnh lãûch caìng nhiãöu -(t0

haût - t0
khkhê)  caìng 

låïn)- thç khaí nàng laìm nguäüi caìng tàng. Mäüt trong nhæîng yãu cáöu âãø laìm nguäüi khäúi haût laì 
læåüng gioï phaíi phán bäú âãöu trong âäúng haût vaì âäü nhiãût phaíi tæång âäúi âäöng âãöu theo caïc 
táöng vaì caïc âiãøm trong khäúi haût. 
     2/ Thäng gioï laìm khä khäúi haût : 
     Âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê (ϕ ) laì tè säú giæîa læåüng håi næåïc coï trong 1m3 khäng khê 
(a) vaì læåüng håi næåïc täúi âa maì khäng khê coï thãø chæïa âæåüc taûi âäü nhiãût cuía khäng khê maì 
ta âang xeït (b): 

ϕ  =  100
b
a  , (%) 

     ÆÏng våïi mäùi nhiãût âäü cuía khäng khê coï mäüt giaï trë b thêch håüp. Nãúu væåüt quaï giaï trë âoï 
håi næåïc seî ngæng tuû laûi thaình gioüt (b coìn goüi laì âäü áøm baío hoìa). Nhiãût âäü caìng tàng thç b 
cuîng caìng tàng.  Khi a khäng âäøi (a coìn goüi laì âäü áøm tuyãût âäúi cuía khäng khê), nãúu nhiãût âäü 
tàng thç b cuîng tàng vaì ϕ  seî giaím. Chênh vç thãú âãø sáúy khä caïc váût liãûu ngæåìi ta âäút noïng 
khäng khê âãø laìm cho ϕ  cuía noï giaím xuäúng vaì khäng khê tråí nãn ráút khä. Khäng khê khä 
naìy khi âi qua váût liãûu seî láúy áøm cuía váût liãûu vaì laìm cho váût liãûu khä âi. Âiãöu kiãûn âãø laìm 
khä haût laì thuíy pháön cuía haût phaíi låïn hån thuíy pháön cán bàòng cuía haût æïng våïi traûng thaïi 
khäng khê thäøi qua khäúi haût. Coìn ngæåüc laûi  haût seî áøm hån. 
     Khi thäøi khäng khê qua khäúi haût thç nhiãût âäü cuía khäng khê âaût xáúp xè nhiãût âäü cuía khäúi 
haût vaì do âoï âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê âi qua khäúi haût cuîng thay âäøi traûng thaïi. Xeït vê 
duû sau : 
               W haût = 13%  ; t0

haût  = 420C 
              ϕ kkh =  95%  ; t0

kkh = 270C ;  a = 24,2g/m3 . 
     Thäøi khäng khê  coï traûng thaïi âaî cho vaìo khäúi haût thç haût seî khä hay æåït hån? 
     Giaíi : khi thäøi khäng khê qua khäúi haût thç nhiãût âäü cuía khäng khê xáúp xè 420C, vaì 
b42=56,64g/m3  
                                           ⇒  ϕ 42 = 100

64,56
2,24  = 43,5% 
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     Nhæ váûy traûng thaïi cuía khäng khê thäøi qua haût luïc naìy laì : t0 = 420C; ϕ  = 43,5% (*). ÆÏng 
våïi traûng thaïi khäng khê (*) haût coï Wcb = 9,9%. Vç 9,9% < 13% nãn haût seî khä hån.  
     Nãúu (Whaût- Wcb ...) caìng låïn thç khaí nàng laìm khä khi thäng gioï caìng maûnh.  
     Coìn nãúu 0 < Whaût - Wcb < 1 ⇒  thäng gioï khoï laìm khä.  
     Coìn nãúu Whaût - Wcb < 0 ⇒  thäng gioï seî khäng laìm khä haût maì coìn laìm áøm haût thãm. 
5.5.2 YÏ nghéa cuía viãûc thäng gioï : 
     -  Chäúng bäúc noïng mäüt caïch triãût âãø vç coï taïc duûng giaím nhiãût âäü vaì giaím âäü áøm cuía 
khäúi haût.       
     -  Giaíi phoïng nhæîng muìi xáúu têch tuû laûi trong khäúi haût.  
     -  Âäúi våïi haût giäúng coï yï nghéa låïn viì giæî âæåüc cháút læåüng cuía haût, âaím baío âæåüc tè lãû 
naíy máöm cao hån so våïi phæång phaïp tæû nhiãn.  
     - Thäøi khäng khê khä vaì áúm vaìo khäúi haût måïi thu hoaûch seî coï taïc duûng thuïc âáøy quaï 
trçnh chên tiãúp cuía haût. 
     - Giaím âæåüc sæïc lao âäüng so våïi caìo âaío vaì giaï thaình baío quaín cuîng tháúp hån. 
     Hiãûn nay âãø thäng gioï chuí âäüng cho khäúi haût ngoaìi viãûc duìng khäng khê tæû nhiãn hoü coìn 
duìng caí khäng khê noïng âãø sáúy qua khäúi haût hoàûc duìng khäng khê laûnh âãø laìm nguäüi båït 
nhiãût âäü cuía khäúi haût nãn yï nghéa cuía viãûc thäng gioï caìng låïn hån. 

5.5.3 Så âäö nguyãn tàõc chuyãøn âäüng cuía khäng khê vaìo khäúi haût khi thäng gioï chuí 
âäüng: 

 
 

 
 
 
 
                     Thäøi thàóng âæïng                                  Thäøi thàóng âæïng theo táöng 
                         
 
 
 
 
 
 
  
 
 
                   Thäøi nàòm ngang                                   Thäøi theo daûng toía tia 
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5.5.4 Thiãút bë thäng gioï : 
     Thiãút bë thäng gioï gäöm 2 bäü pháûn chênh laì quaût gioï vaì hãû thäúng äúng phán gioï. 
     Quaût  duìng âãø thäng gioï cho âäúng haût thæåìng laì quaût li tám, coï læu læåüng gioï tæì 650m3/h  
âãún vaìi vaûn m3/h. Âãø gioï coï thãø thäøi qua âäúng haût cao quaût cáön coï aïp læûc tæì 100mm cäüt 
næåïc tråí lãn.   
     Tuìy theo caïch bäú trê äúng phán gioï vaì quaût gioï maì ngæåìi ta chia thiãút bë thäng gioï ra laìm 
3 loaûi: 
     - Loaûi di âäüng: laì loaûi thiãút bë maì caí quaût gioï vaì hãû thäúng äúng phán gioï âãöu khäng âàût cäú 
âënh åí mäüt ngàn kho naìo caí. Loaûi thiãút bë naìy coï æu âiãøm laì cå âäüng, väún âáöu tæ khäng låïn 
vaì táûn duûng hãút cäng suáút cuía thiãút bë. Nhæng coï nhæåüc âiãøm laì gioï phán bäú khäng âãöu, thåìi 
gian thäng gioï daì.  
     - Loaûi cäú âënh: laì loaûi gäöm quaût gioï vaì hãû thäúng äúng phán gioï âàût cäú âënh åí nãön kho. 
Loaûi naìy thæåìng duìng cho nhæîng loaûi kho coï sæïc chæïa låïn hoàûc kho xilo. Læu læåüng gioï cuía 
loaûi naìy thæåìng tæì 3000m3/h âãún vaìi vaûn m3/h. Loaûi thiãút bë naìy coï æu âiãøm laì do hãû thäúng 
phán gioï cäú âënh, âãöu khàõp åí nãön kho nãn gioï phán bäú tæång âäúi âäöng âãöu. Nhæng nhæåüc 
âiãøm laì khäng cå âäüng, väún âáöu tæ låïn vaì khäng sæí duûng hãút cäng suáút cuía thiãút bë. 
     - Loaûi baïn di âäüng: laì loaûi thiãút bë coï quaût gioï di âäüng nhæng hãû thäúng äúng phán gioï cäú 
âënh. Loaûi thiãút bë naìy coï æu âiãøm laì khàõc phuûc âæåüc mäüt säú nhæåüc âiãøm cuía hai loaûi âaî kãø 
trãn. 
5.6 Caïc cäng nghãû phuû trong baío quaín : 
     Báút kç mäüt phæång phaïp baío quaín naìo muäún sæí duûng coï hiãûu quaí ta cáön phaíi thæûc hiãûn 
haìng loaût biãûn phaïp chênh vaì phuû khaïc nhau. 
     Váún âãö âáöu tiãn laì vãû sinh kho taìng vaì nhaì maïy, sau âoï laì tiãún haình xæí lê khäúi haût træåïc 
khi âæa vaìo baío quaín. 
     Giæî kho taìng, nhaì maïy, maïy moïc vaì caïc phæång tiãûn váûn chuyãøn saûch seî thç haût khoíi 
báøn, buûi êt baïm, ngàn ngæìa âæåüc sæû nhiãùm VSV vaì sáu boü. 
     Âãø xæí lê khäúi haût thç viãûc âáöu tiãn laì phaíi âæa khäúi haût vãö mäüt traûng thaïi âäöng nháút (coï 
cuìng âäü áøm, cuìng taûp cháút,vaì nhiãöu chè säú cháút læåüng khaïc). 
     Mäüt khäúi haût maì khäng coï dáúu hiãûu cuía sáu boü, êt buûi vaì chæïa êt VSV laì khäúi haût bãön 
trong baío quaín nãn coï thãø baío quaín åí traûng thaïi khä hoàûc laûnh. 
     Ngoaìi ra coï thãø sæí duûng hoïa cháút hoàûc caïc tia âãø xæí lê khäúi haût nhàòm tiãu diãût VSV, cän 
truìng hoàûc haûn chãú caïc hiãûn tæåüng hæ haûi khaïc coï thãø xaíy ra trong baío quaín haût. 
5.7 Kho baío quaín haût : 
     Trong baío quaín haût nhaì kho coï mäüt vai troì vä cuìng quan troüng, noï quyãút âënh khaí nàng 
baío quaín haût, quyãút âënh cháút læåüng baío quaín vaì sæû täøn tháút trong baío quaín. Nhaì kho laì mäüt 
cå såí váût cháút ké thuáût, mäüt phæång tiãûn ké thuáût nhàòm ngàn chàûn, haûn chãú nhæîng aính hæåíng 
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xáúu cuía mäi træåìng bãn ngoaìi (âäü áøm, nhiãût âäü, mæa, baío, bæïc xaû màût tråìi, VSV, chuäüt, sáu 
moüt...) âãún haût. 
     Nhaì kho baío quaín haût coï nhiãöu loaûi. Tuìy theo muûc âêch vaì âäúi tæåüng baío quaín ngæåìi ta 
chia nhaì kho thaình:  
     - Kho baío quaín taûm âãø baío quaín haût tæåi chæa phåi sáúy khä hoàûc baío quaín taûm åí nåi thu 
mua. 
     - Kho baío quaín dæû træí laì nhæîng kho âaïp æïng âæåüc yãu cáöu baío quaín daìi ngaìy vaì haûn chãú 
tåïi mæïc tháúp nháút nhæîng hæ haûi coï thãø xaíy ra trong quaï trçnh baío quaín. 
     - Kho chæïa åí nhaì maïy xay hoàûc kho chæïa åí caíng coï cäng suáút nháûp, xuáút cao. 
     Nãúu theo kêch thæåïc kho thç chia ra: 
     - Kho baío quaín theo chiãöu cao (xilo). 
     - Kho baío quaín theo chiãöu räüng. 
     Theo mæïc âäü cå giåïi hoïa : 
     - Kho baío quaín thuí cäng. 
     - Kho baío quaín cå giåïi. 
     - Kho baío quaín baïn cå giåïi. 
     Nhæng duì sæí duûng loaûi kho naìo âi næîa thç váùn phaíi baío âaím caïc yãu cáöu sau: 
     - Baío âaím chäúng tháúm nãön ,tæåìng , maïi vaì khäng coï hiãûn tæåüng dáùn áøm do mao dáùn . 
     - Caïch nhiãût täút vaì thoaït nhiãût cuîng täút. 
     - Ngàn chàûn hoàûc haûn chãú âæåüc khäng khê áøm tæì mäi træåìng bãn ngoaìi xám nháûp vaìo 
kho vaì âäúng haût, giæî cho âäúng haût luän åí traûng thaïi khä. 
     - Tháût kên khi cáön thiãút âãø haûn chãú nhæîng aính hæåíng xáúu cuía mäi træåìng bãn ngoaìi, âãø 
coï thãø saït truìng bàòng caïc thuäúc træì sáu daûng xäng håi . 
     - Coï khaí nàng chäúng âæåüc sæû xám nháûp cuía chuäüt, chim, sáu moüt vaìo trong kho . 
     - Hçnh khäúi, kêch thæåïc vaì kãút cáúu cuía nhaì kho phaíi thuáûn tiãûn cho viãûc cå giåïi hoïa xuáút, 
nháûp haût vaì sæû hoaût âäüng cuía caïc thiãút bë phuûc vuû cho cäng taïc baío quaín . 
     - Giaï thaình xáy dæûng haû vaì tiãút kiãûm âæåüc lao âäüng trong quaï trçnh baío quaín. 
     - Nhaì kho phaíi âàût åí âëa âiãøm coï âæåìng giao thäng thuáûn tiãûn nháút. 
     Váûy khi xáy dæûng caïc nhaì kho cáön phaíi chuï yï choün âëa âiãøm, kãút cáúu nãön, maïi, tæåìng, 
tráön cho phuì håüp våïi caïc yãu cáöu trong baío quaín. 
5.8 Chãú âäü kiãøm tra vaì xæí lê trong baío quaín haût : 
     Âãø baío âaím âæåüc cháút læåüng cuía haût trong quaï trçnh baío quaín phaíi theo doîi khäúi haût 
thæåìng xuyãn vaì xæí lê këp thåìi khi coï sæû cäú. Âãø theo doîi âæåüc haût thç cáön phaíi coï lê lëch haût. 
Trong lê lëch ghi laûi tãn haût, thåìi gian nháûp, säú læåüng luïc nháûp, âäü áøm khi nháûp vaì cháút 
læåüng haût (traûng thaïi haût, mæïc âäü nhiãùm sáu moüt, VSV ...). 
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     Phaíi theo doîi cháút læåüng haût bàòng caïch âënh kç tæì 15 - 30 ngaìy kiãøm tra cháút læåüng âäúng 
haût mäüt láön vaì ghi kãút quaí vaìo lê lëch. Caïc chè tiãu cáön kiãøm tra: 
     - Nhiãût âäü cuía khäúi haût: duìng tay hoàûc chán thoüc sáu vaìo âäúng haût, nãúu tháúy haût ráút noïng 
(áúm trãn da) thç cáön kiãøm tra kè. Duìng xiãn âo nhiãût âäü càõm sáu vaìo âäúng haût vaì âãø yãn 15 
phuït. Nãúu nhiãût âäü nhoí hån 350C thç haût âang åí traûng thaïi an toaìn; nãúu nhiãût âäü khoaíng 36 - 
390C thç cáön  theo doîi vaì phaíi coï biãûn phaïp ngàn chàûn hiãûn tæåüng tæû bäúc noïng coï thãø xaíy ra; 
coìn nãúu nhiãût âäü trãn 400C laì åí trang thaïi nguy hiãøm. 
     - Âäü áøm cuía khäúi haût: Duìng áøm  kãú hoàûc caím quan âãø kiãøm tra så bäü âäü áøm cuía haût vaì 2 
thaïng mäüt láön cáön xaïc âënh däü áøm cuía haût bàòng phæång phaïp sáúy nhanh. 
     - Xaïc âënh caïc chè tiãu caím quan cuía haût :+ Muìi (mäúc , chua ...?)  
                                                                        +Vë (chua , âàõng ...?) 
                                                                        +Maìu sàõc vaì âäü råìi ? 
     - Kiãøm tra mæïc âäü nhiãùm sáu haûi: mäùi thaïng mäüt láön kiãøm tra læåüng sáu moüt cuía caïc 
máùu haût åí låïp gáön màût, gáön cæía,  âiãøm giæîa vaì ven tæåìng kho. Kiãøm tra bàòng caïch duìng 
saìng coï läù 2mm, saìng 500g haût räöi âãúm säú læåüng sáu moüt: 
     + Nãúu säú læåüng < 5 con / kg thç nhiãùm nheû. 
     + Nãúu säú læåüng 5 - 20 con / kg thç nhiãùm tæång âäúi nàûng, cáön phaíi theo doîi vaì xæí lê. 
     + Nãúu säú læåüng > 20 con / kg thç cáön phaíi xæí lê ngay. 
     Trong baío quaín haût cáön phaíi : 
     - Chuí âäüng phoìng ngæìa caïc hiãûn tæåüng hæ haûi. 
     - Thæåìng xuyãn kiãøm tra, phaït hiãûn këp thåìi caïc hiãûn tæåüng hæ haûi ngay tæì luïc måïi phaït 
sinh. Phaíi theo doîi nàõm væîng cháút læåüng cuía haût . 
     - Kháøn træång, têch cæûc xæí lê, cæïu chæîa khi coï hæ haûi xaíy ra. 
     - Phaíi thæåìng xuyãn thæûc hiãûn caïc chãú âäü vãû sinh nhaì kho vaì haìng hoïa, thæûc hiãûn váún âãö 
caïch li vaì chäúng láy lan dëch bãûnh trong quaï trçnh baío quaín haût.  
 
PHÁÖN II > BAÍO QUAÍN RAU QUAÍ TÆÅI 
     Trong quaï trçnh säúng, chãú biãún vaì baío quaín thaình pháöìn hoïa hoüc cuía rau quaí tæåi biãún 
âäøi khäng ngæìng. Trong rau quaí chæïa chuí yãúu laì âæåìng dãù tiãu (glucose, fructose, 
saccarose); caïc polêsaccarit (tinh bäüt, xenlulose, hemixenlulose, caïc cháút pectin); caïc axit 
hæîu cå; muäúi khoaïng; caïc håüp cháút chæïa nitå; cháút thåm vaì caïc vitamin (âàûc biãût laì vitamin 
C). Ngoaìi ra trong rau quaí chæïa mäüt læåüng næåïc ráút låïn, trung bçnh 80 - 90% hoàûc cao hån . 
     Trong quaï trçnh baío quaín thaình pháön hoïa hoüc cuía rau quaí thay âäøi nhiãöu hay êt phuû 
thuäüc vaìo cháút læåüng ban âáöu cuía rau quaí vaì ké thuáût baío quaín noï. Âãø giæî âæåüc cháút læåüng 
cuía rau quaí thç khäng nhæîng phaíi tçm phæång phaïp baío quaín täúi æu maì coìn phaíi chuï yï âãún 
cäng taïc thu haïi vaì váûn chuyãøn vãö kho cho âuïng ké thuáût.   
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VI > THU HOAÛCH, VÁÛN CHUYÃØN VAÌ THU NHÁÛN RAU QUAÍ TÆÅI 
6.1 Thu hoaûch :   
     Thaình pháön hoïa hoüc cuía rau quaí luän luän thay âäøi nhanh choïng trong tæìng thåìi kç cuía 
quaï trçnh sinh træåíng, âàûc biãût trong thåìi kç sàõp chên vaì chuyãøn sang chên. Vç váûy, tuìy vaìo 
muûc âêch sæí duûng ta cáön choün âäü giaì chên âãø thu haïi cho thêch håüp. 
     Thu haïi rau quaí nãn tiãún haình vaìo buäøi saïng såïm, chæa coï nàõng gàõt cuía màût tråìi. Khi âoï 
caïc thaình pháön dinh dæåíng laì cao nháút, hæång vë vaì nhæîng tênh cháút váût lê khaïc åí cháút læåüng 
täúi æu. Cuîng cáön traïnh thu haïi vaìo nhæîng ngaìy mæa, luïc nàõng hay buäøi tråìi nhiãöu sæång. 
     Khi rau quaí âaût âäü giaì chên thu hoaûch cáön phaíi thu haïi këp thåìi vaì nhanh choïng. Coï 
nhiãöu loaûi rau quaí thåìi gian thu haïi täúi æu chè trong vaìi ba ngaìy, nãúu cháûm sau mäüt ngaìy coï 
thãø laìm giaím cháút læåüng cuía noï. 
     Ké thuáût thu haïi cuîng laì mäüt yãúu täú quan troüng aính hæåíng nhiãöu âãún khaí nàng vaì thåìi 
gian baío quaín cuía rau quaí. Khi thu haïi khäng âæåüc laìm xáy xaït, khäng dáûp naït, khäng tráöy 
voí, khäng laìm máút låïp pháún baío vãû bãn ngoaìi. Khäng nãn haïi bàòng caïch rung cáy, âáûp,  
choüc bàòng saìo hoàûc haïi væït xuäúng âáút. Mäüt säú quaí cáön baío quaín daìi ngaìy (cam, quêt, 
bæåíi...) khi thu haïi cáön duìng keïo càõt ngang cuäún quaí.  
6.2 Váûn chuyãøn : 
     Váûn chuyãøn nguyãn liãûu coï aính hæåíng  træûc tiãúp âãún cháút læåüng vaì giaï thaình saín pháøm. 
Trong khi bäúc dåî vaì váûn chuyãøn, rau quaí cáön âæåüc chæïa vaìo bao bç âãø traïnh sæû xáy xaït, dáûp 
naït vaì traïnh caí nàõng, mæa, buûi báøn. Âäúi våïi nhæîng nguyãn liãûu coï cáúu truïc hoàûc voí ngoaìi 
baío vãû væîng chàõc (bê ngä, su haìo, caì räút...) thç coï thãø váûn chuyãøn khäng bao bç. 
6.3 Thu nháûn :  
      Khi nháûn rau quaí vaìo baío quaín cáön phaíi âæåüc cán laûi vaì kiãøm tra pháøm cháút. Trong quaï 
trçnh váûn chuyãøn, rau quaí coï thãø bë hao huût khäúi læåüng. Khi kiãøm tra pháøm cháút cáön xaïc 
âënh âäü tæåi, phán âënh pháøm cáúp vaì tçnh traûng hæ hoíng. Viãûc kiãøm tra naìy chuí yãúu bàòng 
caím quan vaì duûng cuû âo thäng thæåìng, khi cáön thiãút phaíi duìng phán têch hoïa hoüc vaì vi sinh. 
     Muûc âêch cuía viãûc kiãøm tra laì âãø nàõm âæåüc säú læåüng vaì cháút læåüng cuía nguyãn liãûu âæa 
vãö âãø coï kãú hoaûch baío quaín vaì chãú biãún thêch håüp. 
 
VII > CAÏC QUAÏ TRÇNH XAÍY RA TRONG RAU QUAÍ TÆÅI KHI BAÍO QUAÍN 
     Nhæîng biãún âäøi cuía rau quaí sau khi thu haïi laì tiãúp tuûc nhæîng biãún âäøi trong quaï trçnh 
phaït triãøn cuía chuïng. Nhæng coï sæû khaïc cå baín laì nhæîng biãún âäøi khi rau quaí coìn phaït trieín 
chuí yãúu laì sæû täøng håüp caïc cháút, coìn sau khi thu haïi laì sæû phán huíy vaì tiãu hao caïc cháút âãø 
sinh nàng læåüng duy trç cho sæû säúng cuía baín thán noï. 
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7.1 Caïc quaï trçnh váût lê :  
7.1.1 Sæû bay håi næåïc : 
     Trong quaï trçnh baío quaín, rau quaí bë heïo dáön vç do coï sæû bay håi næåïc. Quaï trçnh naìy  
khäng mong muäún coï trong baío quaín vaì noï phuû thuäüc vaìo ráút nhiãöu yãúu täú:  
     - Âäü giaì chên cuía rau quaí: cuìng mäüt loaûi rau quaí nhæng coï âäü giaì chên khaïc nhau thç sæû 
bay håi næåïc cuía noï trong quaï trçnh baío quaín khäng giäúng nhau. Rau quaí xanh, non bao 
giåì cuîng máút næåïc nhanh hån nhæîng rau quaí giaì chên. Vç caïc pháön tæí keo haïo næåïc trong 
nguyãn sinh cháút vaì khäng baìo cuía rau quaí xanh, non chæa hoaìn chènh nãn khaí nàng giæî 
næåïc keïm. Coìn nhæîng loaûi rau quaí quaï chên cuîng giæî næåïc keïm vç hãû keo haïo næåïc cuía noï 
bë laîo hoïa vaì do âoï noï cuîng mau bë heïo khi baío quaín. 
     - Cáúu taûo vaì traûng thaïi cuía tãú baìo che: nhæîng thæång táût do sáu bãûnh, cän truìng hoàûc 
va dáûp seî laìm tàng cæåìng sæû máút næåïc cuía rau quaí. Nhæîng vãút thæång nhoí mäüt vaìi cm2 seî 
laìm tàng sæû máút næåïc lãn 3 - 4 láön. 
     - Âiãöu kiãûn cuía mäi træåìng baío quaín: nhiãût âäü vaì âäü áøm cuía kho baío quaín coï aính 
hæåíng træûc tiãúp âãún sæû bay håi næåïc cuía rau quaí. Khi âäü áøm cuía khäng khê giaím vaì nhiãût âäü 
tàng seî laìm tàng cæåìng sæû máút næåïc cuía rau quaí. Thäng thæåìng trong mäüt ngaìy âãm 1 táún 
caïc loaûi rau máút khoaíng 600 - 800g næåïc, coìn caïc loaûi quaí khoaíng 300 - 600g. 
     - Sæû bao goïi: nãúu rau quaí coï bao goïi træåïc khi âæa vaìo baío quaín thç seî giaím âæåüc sæû bay 
håi næåïc. 
     - Thåìi haûn vaì phæång phaïp baío quaín: rau quaí baío quaín caìng láu thç næåïc máút caìng 
nhiãöu vaì khaí nàng giæî næåïc cuía rau quaí cuîng caìng keïm. Sæû máút næåïc cuía rau quaí nhiãöu hay 
êt coìn phuû thuäüc vaìo phæång phaïp baío quaín. Nhæîng phæång phaïp baío quaín khaïc nhau thç 
täúc âäü vaì mæïc âäü máút næåïc cuía rau quaí khäng giäúng nhau. Vê duû: trong baío quaín laûnh sæû 
máút næåïc trong rau quaí diãùn ra cháûm hån so våïi baío quaín thäng thoaïng âån giaín. 
     Trong thæûc tãúï baío quaín, âãø laìm giaím sæû máút næåïc thæåìng aïp duûng nhiãöu biãûn phaïp khaïc 
nhau nhæ haû nhiãût âäü, tàng âäü áøm vaì giaím täúc âäü chuyãøn âäüng cuía khäng khê trong kho baío 
quaín. Hoàûc baío quaín trong háöm, vuìi trong caït áøm hay bao goïi bàòng caïc váût liãûu khaïc nhau. 
Tuy nhiãn,  caïc biãûn phaïp naìy âãöu gáy aính hæåíng âãún hä háúp cuía rau quaí. Hä háúp yãúm khê, 
âäü áøm cao åí mäüt mæïc âäü nháút âënh seî laì nhæîng nguyãn nhán gáy hæ hoíng rau quaí tæåi (tãú 
baìo bë chãút vaì vi khuáøn gáy thäúi mäúc dãù phaït triãùn). 
     Cho nãn khi baío quaín mäùi loaûi rau quaí cáön chuï yï nghiãn cæïu nhæîng âiãöu kiãûn thêch håüp 
vaì coï thãm caïc biãûn phaïp chäúng thäúi mäúc. 
7.1.2 Sæû giaím khäúi læåüng tæû nhiãn : 
     Sæû giaím khäúi læåüng cuía rau quaí do bay håi næåïc vaì tiãu täún caïc cháút hæîu cå trong khi hä 
háúp goüi laì sæû giaím khäúi læåüng tæû nhiãn. 
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     Sæû giaím khäúi læåüng tæû nhiãn naìy khäng thãø traïnh khoíi trong báút kç hçnh thæïc baío quaín 
naìo nhæng coï thãø giaím âãún mæïc täúi thiãøu nãúu taûo âæåüc âiãöu kiãûn baío quaín täúi æu. 
     Khäúi læåüng giaím âi trong thåìi gian baío quaín daìi ngaìy phuû thuäüc vaìo nhiãöu yãúu täú nhæ 
loaûi vaì giäúng, vuìng khê háûu träöng, phæång phaïp vaì âiãöu kiãûn baío quaín trong nàm vaì thåìi 
haûn baío quaín. Ngoaìi ra, coìn phuû thuäüc vaìo mæïc âäü xáy xaït cuía rau quaí. 
7.1.3 Sæû sinh nhiãût :  
     Táút caí nhiãût sinh ra trong rau quaí tæåi khi baío quaín laì do sæû hä háúp: 2/3 læåüng nhiãût naìy 
toía ra mäi træåìng xung quanh, coìn 1/3 âæåüc duìng cho caïc quaï trçnh trao âäøi cháút bãn trong 
tãú baìo vaì mäüt säú quaï trçnh khaïc (quaï trçnh bäúc håi, dæû træî trong phán tæí cao nàng ATP). 
     Læåüng nhiãût sinh ra coï thãø tênh theo læåüng CO2 sinh ra trong quaï trçnh hä háúp. 
                  C6H12O6     +     6O2        =       6 CO2     +     6H2O     +     674 Kcal  
      Læåüng CO2 sinh ra âæåüc xaïc âënh bàòng thê nghiãûm, vaì tæì âoï tênh ra læåüng nhiãût sinh ra 
(xem baíng sau). Trong quaï trçnh baío quaín rau quaí, cáön phaíi duy trç nhiãût âäü, âäü áøm täúi æu 
trong kho. Nhiãût âäü, âäü áøm cuía khäúi nguyãn liãûu vaì mäi træåìng trong kho baío quaín luän coï 
sæû khaïc nhau. Sæû khaïc nhau nhiãöu hay êt, mäüt màût phuû thuäüc vaìo cæåìng âäü hä háúp cuía mäùi 
loaûi rau quaí vaì mæïc âäü thäng gioï, màût khaïc phuû thuäüc vaìo tênh cháút lê nhiãût cuía khäúi 
nguyãn liãûu (chuí yãúu laì cæåìng âäü sinh nhiãût vaì sinh áøm, nhiãût dung, hãû säú dáùn nhiãût vaì sæû 
phán taïn nhiãût tæì kho nguyãn liãûu ra xung quanh). 
     Caïc loaûi rau quaí xanh coï cæåìng âäü hä háúp maûnh nãn ngay åí nhiãût âäü täúi æu gáön 00C, 
nhiãût âäü váùn coï thãø tàng lãn 1-20C trong mäüt ngaìy âãm. Nhiãût âäü tàng laìm kêch thêch vaì âáøy 
maûnh hån næîa cæåìng âäü hä háúp. Khi nhiãût âäü vaì âäü áøm tàng âãún  mäüt mæïc âäü thêch håüp cho 
sæû phaït triãùn cuía caïc vi khuáøn vaì náúm mäúc thç nhiãût læåüng sinh ra laûi tàng nhanh hån næîa vç 
ngoaìi do hä háúp cuía rau quaí coìn do hä háúp cuía VSV. Âoï laì âiãöu kiãûn dáùn âãún hæ hoíng rau 
quaí mäüt caïch nhanh choïng. 
Læåüng nhiãût toía ra cuía 1 táún rau quaí tæåi åí caïc nhiãût âäü khaïc nhau trong 1giåì ,Kcal: 

Nhiãût âäü baío quaín ,0C  
Loaûi rau quaí 0 2 5 10 15 20 
Chanh 200 260 400 670 970 1420 
Cam 260 270 390 720 1150 1200 
Må (L.Xä) 350 550 1150 2100 3200 4100 
Khoai táy  380 360 320 400 700 750 
Bàõp caíi 400 480 650 920 2400 2500 
Caì räút 390 570 690 730 2000 2300 
Haình táy 320 340 430 580 900 1080 
Caì chua 360 370 470 750 1800 2000 
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7.2 Caïc quaï trçnh sinh hoïa : 
     Trong quaï trçnh baío quaín, dæåïi taïc duûng cuía enzim näüi taûi trong rau quaí xaíy ra haìng loaût 
caïc phaín æïng sinh hoïa laìm thay âäøi thaình pháön hoïa hoüc cuía noï: 
     - Biãún âäøi cuía gluxit: laì thaình pháön luän coï nhæîng biãún âäøi låïn. Tuìy theo loaûi rau quaí, 
âäü giaì chên, thåìi gian vaì âiãöu kiãûn baío quaín maì täúc âäü biãún âäøi caïc cháút gluxit coï khaïc 
nhau. Sæû  biãún âäøi maûnh meî nháút vaìo thåìi kç rau quaí âang chên hoàûc cuí âang naíy máöm. 
     + Tinh bäüt: haìm læåüng tinh bäüt giaím do quaï trçnh âæåìng phán dæåïi taïc duûng cuía ezym 
näüi taûi. 
     + Âæåìng: trong thåìi kç chên caïc loaûi âæåìng tàng lãn do coï sæû chuyãøn hoïa tæì tinh bäüt, 
hemixenlulä vaì caïc cháút pectin. 
     Tuy nhiãn, khi baío quaín caïc loaûi khoai, ngä, âáûu coìn xanh non laûi coï sæû chuyãøn hoïa 
âæåìng thaình tinh bäüt. Caïc loaûi âáûu nãúu läüt voí thç sæû chuyãøn hoïa naìy caìng tàng. 
      + Hemixenlulo: haìm læåüng giaím do coï sæû thuíy phán. 
      + Caïc cháút pectin : coï sæû chuyãøn protopectic sang pectin laìm cho liãn kãút giæîa caïc tãú 
baìo vaì mä yãúu âi laìm cho quaí mãöm. Khi quaí quaï chên caïc cháút pectin bë phán huíy thaình 
axit pectic vaì ræåüu metylic laìm cho cáúu truïc quaí bë phaï huíy dáùn âãún quaí bë nhuîn. 
      + Xenlulo: háöu nhæ khäng thay âäøi. 
      - Biãún âäøi cuía caïc axit hæîu cå: täøng caïc axit hæîu cå trong rau quaí khi baío quaín seî 
giaím âi. Sæû giaím axit laì do chi phê chuïng vaìo caïc quaï trçnh hä háúp vaì quaï trçnh âecacboxil 
hoïa, khi âoï caïc axit bë phán huíy thaình CO2 vaì aldehyt. 
       Vê duû : axit malic →  CO2  +  CH3CHO 
                HOOCCH-CH2-COOH  →  2CO2  +  CH3CHO  +  H2 
                           OH 
     Nhæng riãng caïc axit âàûc træng cho tæìng loaûi rau quaí coï thãø tàng lãn. Sæû thay âäøi haìm 
læåüng axit nhæ váûy laìm cho pH tàng vaì tàng chè säú âæåìng / axit. 
     - Biãún âäøi cuía vitamin: trong rau quaí tæåi chæïa nhiãöu vitamin, âàûc biãût giaìu A, C, P, 
PP, B1, Kv.v...giaìu nháút laì vitamin C. Noïi chung, trong quaï trçnh baío quaín haìm læåüng 
vitamin giaím, giaím nhanh nháút laì vitamin C. 

     - Caïc cháút maìu: caïc cháút maìu trong quaí coï thãø chia thaình caïc nhoïm sau: clorofil, 
carotinoit, flavon vaì antoxian ( xanh; da cam; vaìng âäi khi âoí; vaìng-da cam; coï nhiãöu maìu 
sàõc khaïc nhau tæì âoí→ têm ). 
     Caïc cháút maìu thay âäøi roî rãût, nháút laì trong quaï trçnh âang chên. Noïi chung laì clorofil 
giaím, carotinoit tàng. Riãng trong chuäúi tiãu, carotinoit khäng âäøi trong quaï trçnh chên. 
     - Polyphenol: caïc håüp cháút polyphenol vaì tanin trong quaï trçnh chên giaím nãn quaí êt 
chaït dáön. 
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     - Caïc tinh dáöu vaì cháút thåm: giaím. 
7.3 Quaï trçnh sinh lê :  
     Quaï trçnh sinh lê chuí yãúu xaíy ra trong rau quaí tæåi khi baío quaín laì quaï trçnh hä háúp. 
     Trong quaï trçnh baío quaín, rau quaí tæåi sæí duûng caïc cháút hæîu cå dæû træî vaìo hä háúp vaì giaíi 
phoïng nàng læåüng âãø cung cáúp cho caïc hoaût âäüng säúng cuía mçnh.  
     Tuy nhiãn trong quaï trçnh baío quaín caïc tãú baìo rau quaí seî tæû máút dáön khaí nàng háúp thuû 
oxi vaì dáön chuyãøn sang hä háúp yãúm khê vaì dáùn âãún têch tuû caïc saín pháøm nhæ ræåüu, 
axetaldehyt, axit hæîu cå... coï taïc duûng tiãu diãût tãú baìo laìm cho quaí bë nhuîn vaì âäi khi coï 
muìi ræåüu. 

Cæåìng âäü hä háúp cuía mäüt sä úloaûi rau quaí åí nhiãût âäü 150C (ml/kg.h) : 
Loaûi rau quaí O2 CO2 K=CO2/O2 
Taïo 12,1 13,8 1,15 
Quêt 9,4 11,9 1,26 
Chanh 3,3 4,4 1,33 
Khoai táy 9,4 10,1 1,08 
Haình táy  12,0 12,7 1,06 
Caì räút 16,1 17,3 1,07 

 
     Cæåìng âäü hä háúp cuía rau quaí tæåi phuû thuäüc vaìo nhiãöu yãúu täú: 
     - Giäúng: cuìng mäüt loaûi rau quaí nhæng giäúng naìo coï khaí nàng baío quaín täút hån thç coï 
cæåìng âäü hä háúp låïn hån. 
     Vê duû:  khoai táy, caïc giäúng khaïc nhau coï cæåìng âäü hä háúp khaïc nhau: 
       Giäúng muäün                            giäúng trung bçnh                            giäúng såïm 
       11,6mgCO2/1h/1kg cuí            7,9mg                                             6,2mg 
     - Traûng thaïi cuía rau quaí vaì cuía tãú baìo che: caïc loaûi rau quaí bë sáu bãûnh hoàûc dáûp naït 
thç coï cæåìng âäü hä háúp låïn hån loaûi nguyãn veûn. Diãûn têch vuìng xáy xaït caìng låïn thç cæåìng 
âäü hä háúp caìng tàng. Caïc loaûi rau quaí bë báöm, naïm hä háúp coï pháön yãúm khê do viãûc tháúm 
O2 vaìo caïc tãú baìo bë caín tråí.  
     - Âäü giaì chên: caïc loaûi quaí âang vaìo thåìi kç chên coï cæåìng âäü hä háúp cao nháút. Tæì luïc 
chên âãún quaï chên thç cæåìng âäü hä háúp giaím dáön, âäöng thåìi cuîng giaím khaí nàng âãö khaïng 
cuía cå thãø vaì quaí seî hoíng. Âäúi våïi caïc loaûi cuí, khi lãn máöm cæåìng âäü hä háúp cuîng tàng 
maûnh. 
     - Thaình pháön håüp khê trong cáúu truïc mä cuía rau quaí tæåi coï aính hæåíng låïn âãún quaï 
trçnh hä háúp.  Læåüng khäng khê naìy thæåìng chiãúm 20 - 30% (hoàûc hån) täøng thãø têch cuía rau 
quaí. Caïc khê naìy nàòm chuí yãúu giæîa caïc tãú baìo vaì åí caïc khoaíng träúng trong mä. Thaình pháön 
khê trong näüi baìo phuû thuäüc vaìo cáúu truïc cuía rau quaí vaì âiãöu kiãûn cuía mäi træåìng xung 
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quanh. Noï giæî sæû cán bàòng âäüng hoüc giæîa sæû sæí duûng vaì khaí nàng xám nháûp oxi vaìo trong 
caïc mä vaì tãú baìo, cuîng nhæ giæîa sæû hçnh thaình CO2 trong hä háúp  vaì máút âi bàòng con âæåìng 
khuãúch taïn. Noïi khaïc âi, thaình pháön khê trong näüi baìo phuû thuäüc chàût cheî vaìo haìm læåüng 
CO2 vaì O2 trong khê quyãøn bãn ngoaìi. 
     Trong quaï trçnh baío quaín, læåüng CO2 trong näüi baìo tàng dáön vaì oxi giaím dáön. Nhæng 
khi quaï chên, hä háúp hiãúu khê giaím dáön laìm cho nhu cáöu vãö oxi giaím, täøng læåüng oxi trong 
mä tàng lãn, coìn täøng thãø têch CO2 giaím xuäúng.                
     - Nhiãût âäü cuía mäi træåìng: nãúu nhiãût âäü tàng thç nhu cáöu vãö oxi cuîng tàng. Nãúu oxi 
cung cáúp khäng âuí thç rau quaí seî hä háúp yãúm khê mäüt pháön. Tæì âoï læåüng CO2 trong mä 
tàng vaì oxi giaím. Sæû thay âäøi nhiãût âäü âäüt ngäüt cuîng laìm tàng cæåìng âäü hä háúp quaï mæïc. 
     - Tè lãû CO2 vaì O2 trong khê quyãøn: nãúu læåüng oxi giaím xuäúng dæåïi 3,5% thç cæåìng âäü 
hä háúp bàõt âáöu giaím tháúp. Cho nãn giaím O2 vaì tàng CO2 trong khê quyãøn baío quaín  laì mäüt 
biãûn phaïp laìm ngæìng trãû quaï trçnh âang chên vaì chên quaï cuía rau quaí, keïo daìi thåìi haûn baío 
quaín. Tuy nhiãn hä háúp yãúm khê cuîng laìm giaím cháút læåüng cuía rau quaí. Nãúu khäng cáön baío 
quaín daìi ngaìy nãn baío quaín rau quaí tæåi åí nåi thoaïng maït vaì khä raïo. 
     - Âäü áøm cuía mäi træåìng caìng cao thç sæû thoaït håi næåïc caìng cháûm coï thãø pháön naìo haûn 
chãú âæåüc hä háúp hiãúu khê. 
     - Aïnh saïng coï taïc duûng kêch thêch quaï trçnh hä háúp. 
     Vê duû:  Caì räút trong täúi thç cæåìng âäü hä háúp laì 10,76 mg CO2 /kg. h . 
                 Caì räút trong aïnh saïng ban ngaìy         laì 23,76        - 
                 Caì räút  dæåïi aïnh âiãûn                         laì 24,65        - 
     Do âoï cáön baío quaín rau quaí tæåi åí nåi rám maït vaì coï maïi che, täút nháút laì nåi täúi. 
 
 
 VIII > THÅÌI HAÛN BAÍO QUAÍN RAU QUAÍ TÆÅI 
8.1 Khaïi niãûm : 
     Thåìi haûn baío quaín cuía mäùi loaûi rau quaí âæåüc xem bàòng thåìi gian täúi âa åí âiãöu kiãûn bçnh 
thæåìng caïc rau quaí âoï váùn giæî âæåüc giaï trë sæí duûng cao. 
     Theo thåìi haûn baío quaín åí âiãöu kiãûn täúi æu thç rau quaí coï thãø chia laìm 3 loaûi: 
     - Coï thåìi haûn baío quaín daìi, coï thãø tæì 1-2 thaïng tråí lãn nhæ lã, taïo, cam, bæåíi, haình, toíi, 
bê...  
     - Coï thåìi haûn baío quaín trung bçnh, tæì 10 ngaìy âãún 1 thaïng nhæ xoaìi, máûn, âaìo, nhaîn, vaíi, 
dæïa, dæa chuäüt, caì chua, bàõp caíi, su haìo ... 
     - Coï thåìi haûn baío ngàõn, khoaíng mäüt vaìi ngaìy nhæ chuäúi, maíng cáöu, rau àn laï. 
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8.2 Caïc yãúu täú aính hæåíng âãún thåìi haûn baío quaín rau quaí tæåi : 
8.2.1 Nhiãût âäü :      
     Laì yãúu täú chuí yãúu cuía mäi træåìng coï aính hæåíng quyãút âënh nháút âãún quaï trçnh säúng cuía 
rau quaí trong baío quaín. Tàng nhiãût âäü seî laìm tàng cæåìng âäü phaín æïng cuía caïc quaï trçnh cå 
baín trong trao âäøi cháút vaì theo âënh luáût Vant-Hoff, khi tàng nhiãût âäü lãn 100C thç täúc âäü 
phaín æïng tàng lãn 2 láön. Tuy nhiãn, phaûm vi tàng nhiãût âäü âãø tàng cæåìng âäü hä háúp cuîng coï 
giåïiï haûn, tæïc laì cæåìng âäü hä háúp tàng âãún mæïc âäü täúi âa åí mäüt nhiãût âäü nháút âënh vaì sau âoï 
seî giaím âi. Khi giaím nhiãût âäü tæì +250C âãún +50C thç cæåìng âäü hä háúp giaím nhanh vaì nhiãût 
âäü giaím âãún gáön âiãøm âoïng bàng thç sæû giaím cæåìng âäü hä háúp cháûm laûi. 
     Âãø giæî rau quaí âæåüc láu cáön phaíi haû tháúp nhiãût âäü baío quaín nhæng khäng dæåïi âiãøm 
âoïng bàng cuía dëch baìo. Âäúi våïi rau quaí âiãøm âoïng bàng cuía dëch baìo thæåìng dæåïi 00C (tæì 
-20C âãún -40C), vç dëch baìo chæïa nhiãöu cháút hoìa tan. Tuy nhiãn mäüt säú loaûi rau quaí coï thãø 
baío quaín dæåïi 00C (haình táy åí -30C, bàõp caíi -10C) vç khaí nàng træång nguyãn sinh cuía tãú 
baìo åí caïc loaûi rau quaí naìy ráút cao nãn laìm cho tãú baìo coï thãø häöi phuûc bçnh thæåìng vãö traûng 
thaïi ban âáöu sau khi laìm tan giaï cháûm. Nhæng ngay âäúi våïi loaûi rau quaí naìy, khi laìm laûnh 
láön thæï 2 âãún dæåïi 00C thç khaí nàng phuûc häöi nhæ luïc âáöu khäng coìn næîa. Coìn pháön låïn caïc 
loaûi rau quaí khäng baío quaín åí nhiãût âäü dæåïi 00C âæåüc vç do caïc âàûc tênh sinh lê riãng laìm 
cho caïc quaï trçnh trao âäøi cháút coï thãø bë phaï huíy vaì dáùn âãún sæû hæ hoíng cuía cáúu truïc tãú baìo 
rau quaí. Vê duû: caì chua xanh âaî âãø åí nhiãût âäü dæåïi 3 -50C thç seî máút khaí nàng chên; âàûc biãût 
laì chuäúi xanh nãúu baío quaín dæåïi 100C seî sinh hiãûn tæåüng thám âen vaì máút khaí nàng chên. 
     Mäùi loaûi rau quaí, ngay caí caïc giäúng khaïc nhau trong cuìng mäüt loaìi, coï mäüt nhiãût âäü baío 
quaín thêch håüp nháút âënh vaì taûi âoï coï cæåìng âäü hä háúp tháúïp nháút. Nhiãût âäü täúi æu coìn phuû 
thuäüc vaìo âäü giaì chên cuía rau quaí âæa vaìo baío quaín. Thäng thæåìng nhiãût âäü baío quaín caïc 
loaûi quaí xanh bao giåì cuîng cao hån quaí chên. 
     Vê duû : Dæa chuäüt baío quaín åí nhiãût âäü           10 - 120C 
                 Caì chua xanh giaì                                 10 - 120C   
                 Caì chua chên                                        10C  
                 Cam, chanh, bæåíi xanh                        4 - 60C 
                 Cam, chanh, bæåíi chên                         1 - 20C 
     Ngoaìi ra, coï mäüt säú loaûi cuí (nhæ khoai táy) cuîng cáön thay âäøi nhiãût âäü täúi æu åí tæìng thåìi 
kç baío quaín, theo sæû phaït triãøn vaì biãún âäøi traûng thaïi sinh lê cuía chuïng. Ngæåüc laûi våïi viãûc 
duìng nhiãût âäü tháúp âãø keïo daìi thåìi gian baío quaín thç cuîng coï thãø tàng nhiãût âäü âãø âáøy maûnh 
caïc quaï trçnh sinh lê hoïa theo yãu cáöu cuía saín xuáút. Vê duû: âáøy nhanh quaï trçnh chên cuía caïc 
lä nguyãn liãûu cáön chên træåïc âãø âæa vaìo saín xuáút; hay cáön giaím haìm læåüng âæåìng âãún mæïc 
täúi thiãøu trong khoai táy âãø âæa vaìo saín xuáút mäüt säú saín pháøm... 
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     Ngoaìi duy trç mæïc âäü nhiãût baío quaín thêch håüp, cáön phaíi âaím baío sæû äøn âënh cuía nhiãût 
âäü trong quaï trçnh baío quaín. Sæû tàng, giaím nhiãût âäü âäüt ngäüt seî gáy caïc hiãûn tæåüng bãûnh lê 
cho rau quaí. 
8.2.2 Âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê (ϕ ) : 
     Âäü áøm trong phoìng baío quaín coï aính hæåíng låïn âãún sæû bäúc håi næåïc cuía rau quaí. Âäü áøm 
tháúp sæû bay håi næåïc seî tàng, khi âoï mäüt màût rau quaí bë giaím khäúi læåüng tæû nhiãn, màût khaïc 
laìm heïo bãö ngoaìi vaì bãn trong sinh ra hiãûn tæåüng co nguyãn sinh dáùn âãún räúi loaûn sæû trao 
âäøi cháút, rau quaí máút khaí nàng âãö khaïng våïi nhæîng taïc duûng báút låüi tæì bãn ngoaìi. 
     Do âoï âãø haûn chãú hiãûn tæåüng bay håi næåïc nãn baío quaín rau quaí trong âiãöu kiãûn coï âäü 
áøm cao. Nguäön áøm tàng lãn trong khi baío quaín coï thãø do chênh sæû hä háúp hiãúu khê cuía rau 
quaí sinh ra. Cuîng coï thãø tàng áøm bàòng phæång phaïp nhán taûo nhæ âàût cháûu næåïc hay váût æåït 
vaìo kho. 
     Sæû bäúc håi næåïc tæì trong rau quaí ra ngoaìi laì mäüt quaï trçnh váût lê, noï caìng âæåüc tàng 
cæåìng nãúu âäü áøm trong khäng khê caìng tháúp xa âäü áøm baîo hoìa. Täúc âäü bäúc håi coìn tè lãû 
thuáûn våïi täúc âäü chuyãøn âäüng cuía låïp khäng khê bao phuí bãö màût rau quaí. Ngoaìi ra täúc âäü 
bäúc håi áøm coìn phuû thuäüc vaìo âàûc âiãøm cuía tæìng loaûi rau quaí maì cuû thãø laì cáúu truïc cuía keo  
haïo næåïc åí låïp mä bç. Vê duû: låïp voí khä moíng cuía cuí haình coï tênh chäúng bäúc håi áøm cao 
nãn coï thãø baío quaín åí âäü áøm tháúp khoaíng 70 - 75%. ÅÍ âäü áøm tháúp coìn coï khaí nàng haûn chãú 
sæû phaït triãøn cuía caïc loaûi VSV gáy thäúi hoíng rau quaí. Táöng cutin vaì låïp saïp thæåìng åí bãn 
ngoaìi voí cuía nhiãöu loaûi rau quaí coï taïc duûng chäúng sæû bäúc áøm ráút cao. 
     Trong quaï trçnh baío quaín rau quaí âäü áøm cuía khê quyãøn cáön phaíi duy trç täúi æu væìa chäúng 
bäúc håi næåïc væìa haûn chãú sæû phaït triãøn cuía caïc VSV gáy thäúi hoíng. Vç váûy, thäng thæåìng 
âäúi våïi caïc loaûi rau quaí coï thåìi haûn baío quaín ngàõn cáön duy trç âäü áøm cuía khäng khê 90 - 
95% âãø chäúng bäúc håi næåïc laìm heïo. Âäúi våïi caïc loaûi rau quaí coï khaí nàng chäúng bäúc håi 
næåïc täút hån vaì baío quaín láu hån thç cáön giaím áøm âãún 80 - 90%. 
8.2.3 Thaình pháön khê trong khê quyãøn baío quaín :  
     Noï coï aính hæåíng âãún quaï trçnh trao âäøi cháút cuía rau quaí. Tàng CO2 vaì giaím O2 coï taïc 
duûng haûn chãú hä háúp cuía rau quaí. Tuy nhiãn, khäng khê trong caïc kho baío quaín rau quaí 
thäng thæåìng khäng duìng biãûn phaïp nhán taûo âãø âiãöu chènh haìm læåüng caïc khê trong âoï. Vç 
laìm nhæ váûy væìa khoï khàn, täún keïm, væìa khoï duy trç cäú dënh do quaï trçnh hä háúp cuía rau 
quaí luän nhaí ra CO2 vaì háúp thuû O2. Baío quaín rau quaí trong caïc kho kên, háöm kên hay vuìi 
caït, âãø trong tuïi êt tháúm khê læåüng CO2 coï thãø tàng 3 - 5% (âäi khi coìn hån næîa) vaì læåüng O2 
giaím âi tæång æïng. Sæû tàng CO2 vaì giaím O2 trong baío quaín tæû nhiãn nhæ váûy âaî âæåüc aïp 
duûng räüng raîi âãø keïo daìi thåìi gian baío quaín coï khi gáúp 3 - 4 láön. Nhæng nãúu näöng âäü CO2 
tàng lãn quaï nhiãöu (>10%) seî dáùn âãún quaï trçnh hä háúp yãúm khê, laìm máút cán bàòng trong 
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caïc quaï trçnh sinh lê, rau quaí máút âi khaí nàng âãö khaïng tæû nhiãn seî bë thám âen vaì thäúi 
hoíng. 
     Caïc loaûi rau quaí khaïc nhau hoàûc ngay caí caïc giäúng khaïc nhau trong cuìng mäüt loaûi thç 
thaình pháön khê thêch håüp cuîng khäng giäúng nhau. Loaûi rau quaí "bãön CO2" thêch våïi näöng 
âäü CO2 cao. Loaûi "khäng bãön CO2" thêch håüp våïi näöng âäü CO2 < 10%. 
     Ngoaìi viãûc tàng CO2 thç giaím læåüng O2 cuîng laì mäüt biãûn phaïp keïo daìi thåìi gian baío 
quaín. Vê duû khi baío quaín taïo âæa tè lãû CO2 vaì O2 âãún 5% : 3% cho kãút quaí ráút täút. Thê 
nghiãûm coìn cho tháúy coï thãø baío quaín rau quaí tæåi trong mäi træåìng hoaìn toaìn khäng coï 
CO2 maì chè coï 3% O2 vaì 97% N2 maì cæåìng âäü hä háúp cuîng khäng bë thay âäøi nhiãöu. Coï thê 
nghiãûm baío quaín quaí tæåi trong mäi træåìng chè coï N2 cuîng cho kãút quaí täút. 
     Aính hæåíng cuía sæû thay âäøi thaình pháön khê âãún sæû trao âäøi cháút trong rau quaí khaï phæïc 
taûp, træåïc hãút laì sæû giaím cæåìng âäü hä háúp vaì laìm giaím quaï trçnh chên tiãúp. Læåüng âæåìng 
giaím nhæng ráút cháûm so våïi baío quaín bçnh thæåìng, læåüng axit coï thãø khäng giaím maì coï khi 
tàng do sæû taûo thaình axit suxinic. Clorofil noïi chung äøn âënh. Khi duy trç âæåüc thaình pháön 
khê thêch håüp thç cháút læåüng cuía rau quaí baío quaín vãö toaìn diãûn maì noïi coï thãø hån caí baío 
quaín laûnh. 
     Nãúu khi baío quaín coï sæû kãút håüp laûnh våïi khê quyãøn âiãöu chènh thç khaí nàng baío quaín seî 
täút hån nhiãöu so våïi chè duìng mäüt phæång phaïp. 
     Caïc loaûi rau quaí khi âæa vaìo baío quaín cáön phaíi coï mäüt âäü giaì chên thêch håüp. Pháön låïn 
chuïng âæåüc âæa vaìo baío quaín åí âäü chên sæí duûng (vaíi, nhaín, cam, bæåíi...). Nhæng mäüt säú 
khaïc âãø keïo daìi thåìi gian baío quaín cáön âæa vaìo åí âäü chên thu haïi (chuäúi, xoaìi, na,âu âuí...). 
Âäúi våïi caïc loaûi rau quaí naìy sau khi baío quaín chuïng váùn coï thãø coìn xanh. Nãúu theo yãu cáöu 
sæí duûng cáön phaíi laìm cho chên nhanh thç cuîng bàòng con âæåìng thay âäøi thaình pháön khê 
trong khê quyãøn. Thäng thæåìng duìng etilen,  axetilen, propilen vaì caïc cacbuahydro khäng 
no khaïc. Caïc khê naìy khäng coï trong thaình pháön cuía khê quyãøn tæû nhiãn. 
8.2.4 Sæû thäng gioï vaì laìm thoaïng khê : 
     Váún âãö naìy coï aính hæåíng quan troüng âãún cháút læåüng cuía rau quaí trong quaï trçnh baío 
quaín. Thäng gioï laì âäøi khäng khê trong phoìng bàòng khê bãn ngoaìi vaìo. Coìn laìm thoaïng khê 
âæåüc hiãøu laì taûo ra sæû chuyãøn âäüng cuía khäng khê trong phoìng, xung quanh låïp rau quaí baío 
quaín. Sæû thäng gioï cáön thiãút âãø thay âäøi nhiãût âäü, âäü áøm vaì thaình pháön khê khi baío quaín. 
     Coï thãø thäng gioï tæû nhiãn hoàûc cæåíng bæïc. Thäng gioï tæû nhiãn taûo ra theo qui luáût cuía 
doìng nhiãût khi hä háúp. Khi hä háúp khäúi rau quaí seî phaït nhiãût laìm noïng khäúi khäng khê 
trong phoìng, noï seî daîn nåí, nheû hån vaì cuìng våïi håi áøm bäúc ra ngoaìi. Khoaíng träúng naìy 
âæåüc buì vaìo bàòng khäng khê tæì bãn ngoaìi vaìo phoìng qua äúng huït caïc khe håí. Hiãûu quaí 
thäng gioï phuû thuäüc vaìo sæû chãnh lãûch nhiãût âäü cuía khäúi rau quaí vaì bãn ngoaìi, sæû chãnh 
lãûch chiãöu cao giæîa caïc nåi vaìo vaì nåi ra cuía khäng khê. Âãø âaím baío sæû thäng gioï tæû nhiãn 
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âæåüc täút, âàûc biãût vãö muìa heì, rau quaí phaíi baío quaín åí nåi thoaïng, khäng âæåüc xãúp nguyãn 
liãûu thaình âäúng quaï låïn vaì quaï cao, phaíi coï khoaíng caïch thêch håüp giæîa caïc chäöng vaì våïi 
tæåìng. Khäng âãø nguyãn liãûu âáöy haình lang caín tråí sæû thäng gioï vaìo phoìng. Sæû thäng gioï 
tæû nhiãn chè aïp duûng cho caïc kho baío quaín thæåìng, coï sæïc chæïa khäng quaï låïn (tæì 250 âãún 
500 táún) vaì xãúp chäöng khäng quaï cao. 
     Âãø thæûc hiãûn thäng gioï cæåîng bæïc, thæåìng duìng caïc quaût huït vaì âáøy. Thäng gioï cæåîng 
bæïc baío âaím âæåüc âiãöu kiãûn nhiãût âäü vaì âäü áøm åí caïc kho låïn, cháút læåüng cuía rau quaí âæåüc 
täút hån vaì baío quaín âæåüc daìi hån. 
8.2.5 AÏnh saïng :   
      Coï taïc duûng nhaûy beïn âãún âäü hoaût âäüng cuía caïc hãû enzim xuïc taïc âáøy maûnh hä háúp vaì 
caïc quaï trçnh trao âäøi cháút khaïc. Vê duû: aïnh saïng âáøy maûnh quaï trçnh naíy máöm cuía caïc loaûi 
khoai. Aïnh saïng coìn laìm xanh caïc cuí do taïc âäüng chuyãøn sàõc laûp vaì vä sàõc laûp trong tãú baìo 
thaình luûc laûp. 
8.2.6 Âáút vaì phán boïn : 
     Coï taïc duûng låïn âãún cháút læåüng vaì khaí nàng baío quaín cuía rau quaí tæåi. Khi thiãúu kali vaì 
phätpho trong âáút thç quaí seî keïm thåm, axit tháúp vaì choïng hoíng. Khi thiãúu nitå trong âáút, 
quaí seî coï âäü axit cao, coìn âæåìng vaì cháút thåm tháúp. Sæû thiãúu caïc cháút dinh dæåîng trong 
phán vaì âáút theo nhu cáöu cuía cáy quaí âãöu coï thãø laìm giaím khaí nàng baío quaín cuía rau quaí. 
 
IX > KÉ THUÁÛT BAÍO QUAÍN RAU QUAÍ TÆÅI : 
     Cuîng nhæ caïc ngaình cäng nghiãûp khaïc, song song våïi viãûc aïp duûng caïc phæång phaïp 
baío quaín måïi vaì caïc kho hiãûn âaûi, váùn ráút phäø biãún trong caí tæång lai caïc phæång phaïp vaì 
kho baío quaín âån giaín khäng cáön trang thiãút bë. 
9.1 Baío quaín trong kho xáy dæûng âån giaín : 
     Kho naìy thæåìng coï tênh cháút taûm thåìi, chi phê khäng låïn, cáúu truïc chè bàòng caïc váût liãûu 
taûi chäù: âáút, caït, råm raû, phoi baìo, muìn cæa, gaûch... ráút phuì håüp våïi âiãöu kiãûn taûi caïc nåi 
träöng. Thæåìng sæí duûng baío quaín caïc loaûi cuí nhæ khoai, haình, caì räút... Rau quaí baío quaín 
trong caïc kho naìy cuîng âaût âæåüc cháút læåüng cao nãúu nguyãn liãûu âæa vaìo laì täút vaì tuán theo 
caïc âiãöu kiãûn qui âënh trong baío quaín. Mäüt trong nhæîng kiãøu kho naìy laì háöm baío quaín. 
     Háöm baío quaín laì mäüt caïi haìo daìi 10 - 15m, bãö sáu vaì chiãöu räüng cuía haìo khäng nãn 
væåüt quaï 1m vç nãúu khäúi rau quaí quaï daìy seî toía nhiãût keïm vaì dãù dáùn tåïi hiãûn tæåüng tæû bäúc 
noïng. 
     Âëa âiãøm laìm háöm phaíi choün nåi âáút xäúp, cao raïo vaì coï màût bàòng håi nghiãng âãø khäng 
bë næåïc mæa âoüng. Phaíi xa caïch nåi táûp trung raïc báøn. Phaíi coï läúi ra vaìo thuáûn tiãûn cho viãûc 
xuáút nháûp nguyãn liãûu vaì gáön nåi thu hoaûch. Hæåïng cuía háöm phaíi âaím baío giaím taïc duûng 
cuía aïnh nàõng màût tråìi, täút nháút laì chaûy daìi theo hæåïng âäng nam - táy bàõc. 
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     Trãn háöm coï nàõp phuí våïi nhiãûm vuû baío vãû cå hoüc, chäúng nàõng mæa vaì taûo âiãöu kiãûn giæî 
âiãöu hoìa nhiãût âäü, âäü áøm trong háöm baío quaín. Thäng thæåìng chè cáön laìm mäüt låïp råm raû 
moíng 10 - 20cm räöi phuí låïp âáút xäúp 10 - 20cm lãn trãn. Chiãöu daìy låïp phuí cáön phaíi täúi 
thiãøu âãø coï thãø dãù thoaït nhiãût tæì trong khäúi nguyãn liãûu. Tuy nhiãn, âãø giæî cho nhiãût âäü vaì 
âäü áøm cuía khäúi nguyãn liãûu khäng tàng cao, trong háöm phaíi coï caïc biãûn phaïp thäng gioï têch 
cæûc. Coï thãø laìm caïc raính kêch thæåïc 0,2x0,2 hoàûc 0,3x0,3m coï nàõp âáûy âuûc läù chaûy doüc 
theo nãön háöm thäng qua khäúi nguyãn liãûu räöi ra theo äúng thoaït âãø thäng gioï cho rau quaí. 
     Phæång phaïp naìy coï æu âiãøm laì nhiãût âäü trong kho vaì khäúi nguyãn liãûu coï thãø duy trç 
tæång âäúi äøn âënh bàòng quaût huït vaì âáøy. Âäü áøm coï thãø duy trç âæåüc cao vaì äøn âënh (93-
97%), do âoï haûn chãú âæåüc sæû bäúc håi laìm khä heïo cuía rau quaí. Læåüng áøm dæ seî âæåüc âáút 
huït. Haìm læåüng CO2 coï tàng cao (4 -8%) nhæng cuîng åí trong phaûm vi thêch håüp cho baío 
quaín rau quaí daìi ngaìy. 
     Nhæng nhæåüc âiãøm låïn nháút cuía phæång phaïp naìy laì khäng quan saït âæåüc thæåìng xuyãn 
tçnh traûng cuía rau quaí trong âoï vaì khäng âiãöu chènh âæåüc nhiãût âäü, âäü áøm theo yãu cáöu maì 
táút caí âãöu phuû thuäüc vaìo âiãöu kiãûn khê háûu ngoaìi tråìi. Coï khi coìn xaíy ra thäúi hoíng haìng loaût 
do ké thuáût laìm kho hoàûc khäng laìm âuïng yãu cáöu cuía baío quaín (nguyãn liãûu âæa vaìo baío 
quaín bë æåït, dáûp naït...). Ngoaìi ra coìn täún nhiãöu cäng lao âäüng vaì váût liãu âãø laìm laûi haìng 
nàm. Do âoï phæång phaïp baío quaín naìy khäng phuì håüp våïi baío quaín cäng nghiãûp vaì daìi 
ngaìy.  
9.2 Baío quaín trong kho xáy dæûng cäú âënh :  
     Kho loaûi naìy coï thãø baío quaín rau quaí âæåüc daìi ngaìy våïi khäúi læåüng låïn. Coï thãø phán ra 
nhiãöu loaûi kho khaïc nhau tuìy theo váût liãûu xáy dæûng, âäúi tæåüng vaì phæång phaïp baío quaín, 
sæïc chæïa.... 
     Kho naìy tuy xáy dæûng täún keïm nhæng duìng âæåüc láu daìi, coï thãø xáy dæûng åí báút kç âëa 
âiãøm naìo vaì ráút thuáûn tiãûn cho viãûc xuáút nháûp nguyãn liãûu. Coï thãø theo doîi vaì âiãöu chènh 
thæåìng xuyãn caïc thäng säú ké thuáût (nhiãût âäü, âäü áøm...) trong quaï trçnh baío quaín. 
     Âãø thäng gioï cho khäúi rau quaí coï thãø sæí duûng phæång phaïp tæû nhiãn hoàûc cæåîng bæïc. 
Thäng gioï tæû nhiãn xaíy ra theo nguyãn tàõc âäúi læu nhiãût, coìn thäng gioï têch cæûc phaíi nhåì 
caïc quaût âãø thäøi khäng khê âiãöu hoìa vaìo khäúi nguyãn liãûu. Thäng gioï têch cæûc âaím baío 
khäng khê thäøi vaìo qua âæåüc tæìng caï thãø rau quaí laìm cho chuïng nhanh nguäüi, nhiãût âäü âãöu 
trong toaìn kho vaì do váûy coï thãø tàng âæåüc khäúi læåüng rau quaí xãúp âæåüc trong kho. 
     Ngaìy nay caïc kho baío quaín rau quaí våïi thäng gioï cæåîng bæïc thäng thæåìng coï thãø chæïa 
tåïi haìng 1000 táún. Nguyãn liãûu trong kho coï thãø âäù âäúng (khoai táy, caì räút...) hay âæûng 
trong caïc thuìng, soüt räöi xãúp thaình chäöng. Khäng khê tæì ngoaìi do quaût thäøi vaìo phoìng baío 
quaín vaì tæì trong phoìng ra ngoaìi qua caïc äúng huït tæû nhiãn, cuîng coï thãø âàût quaût huït. Âãø cho 
khäng khê læu thäng âæåüc dãù daìng nguyãn liãûu khäng nãn xãúp thaình âäúng quaï låïn trong 
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kho vaì khäng nãn xãúp saït nãön vaì saït tæåìng. Noïi chung nãn xãúp nguyãn liãûu thaình tæìng khäúi 
nhoí vaì giæîa caïc khäúi coï läúi âi laûi âãø khäng khê læu thäng vaì kiãøm tra nguyãn liãûu trong quaï 
trçnh baío quaín.  
9.3 Baío quaín laûnh :  
     Duìng nhiãût âäü tháúp âãø baío quaín rau quaí ráút coï hiãûu quaí vç nhiãût däü tháúp coï taïc duûng 
kiãöm haím caïc quaï trçnh sinh, lê, hoïa vaì caïc hiãûn tæåüng hæ haûi xaíy ra våïi rau quaí khi baío 
quaín. Tuìy tæìng loaûi rau quaí maì choün nhiãût âäü baío quaín cho thêch håüp.  
     Âãø laìm laûnh caïc phoìng cuía kho baío quaín ngæåìi ta duìng maïy laûnh våïi caïc taïc nhán laûnh 
khaïc nhau. Coï nhiãöu phæång phaïp laìm laûnh phoìng baío quaín nhæ : 
     - Daìn äúng bay håi âàût træûc tiãúp vaìo phoìng baío quaín. 
     - Daìn bay håi âàût trong thiãút bë laìm laûnh cháút taíi laûnh vaì sau âoï nhåì cháút taíi laûnh qua daìn 
laìm maït âàût trong phoìng baío quaín âãø haû nhiãût âäü cuía phoìng. 
     - Duìng quaût gioï thäøi khäng khê laûnh (qua daìn äúng bay håi) chaûy quanh "voí" phoìng baío 
quaín âãø laìm laûnh caí phoìng. 
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     Hai phæång phaïp âáöu cho nhiãût âäü trong phoìng baío quaín khäng âãöu, vuìng gáön daìn bay 
håi (hay daìn laìm maït) seî coï nhiãût âäü tháúp hån caïc vuìng khaïc. Âàûc biãût nhæîng låïp rau quaí 
nàòm saït daìn bay håi seî chëu aính hæåíng bæïc xaû nhiãût træûc tiãúp nãn ráút dãù bë hæ hoíng. Hån 
næîa, trong quaï trçnh baío quaín do håi næåïc ngæng tuû vaì âoïng bàng trãn daìn bay håi nãn mäüt 
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màût laìm giaím khaí nàng truyãön nhiãût cuía daìn bay håi, màût khaïc laìm giaím âäü áøm cuía phoìng 
baío quaín. 
     Phæång phaïp thæï 3 coï nhiãöu æu âiãøm hån caí . Våïi phæång phaïp naìy seî haûn chãú âæåüc viãûc 
laìm giaím áøm cuía phoìng vaì viãûc giaím hãû säú truyãön nhiãût cuía daìn bay håi. Âäöng thåìi nhåì 
khäng khê laûnh chaûy quanh phoìng baío quaín nãn baío âaím nhiãût âäü âäöng âãöu trong khàõp 
phoìng. Ngoaìi ra phæång phaïp naìy coìn coï thãø âiãöu chènh âæåüc âäü áøm trong phoìng (khäng 
dæåïi 90%) bàòng caïch duìng thãm bloc laìm áøm khäng khê . 
     Rau quaí sau khi thu haïi, noïi chung cáön âæa nhanh vaìo phoìng baío quaín laûnh âãø giaím 
cæåìng âäü hä háúp vaì sæû bäúc håi næåïc (træì khoai táy vaì haình cáön coï mäüt thåìi gian ngàõn åí 
nhiãût âäü cao âãø thæûc hiãûn mäüt säú quaï trçnh coï låüi). Thåìi gian naûp kho khäng nãn keïo daìi âãún 
1 - 2 ngaìy. Nãúu rau quaí thu hoaûch vaìo thåìi kç noïng thç træåïc khi vaìo kho laûnh chuïng cáön 
âæåüc laìm maït så bäü. Khi âæa vaìo baío quaín rau quaí âæåüc âæûng trong caïc thuìng, soüt... räöi xãúp 
vaìo kho theo chäöng vaì coï chæìa khoaíng caïch âãø cho khäng khê læu thäng.  
     Trong quaï trçnh baío quaín cáön giæî nhiãût âäü äøn âënh, khäng nãn âãø bë taïc âäüng cuía sæû biãún 
âäøi nhiãût âäü âäüt ngäüt seî gáy hiãûn tæåüng âoüng næåïc dãù laìm hæ hoíng nguyãn liãûu. Täút nháút, sæû 
tàng giaím nhiãût âäü laì 4 - 50C trong 1 ngaìy âãm. Nãúu vç mäüt nguyãn nhán naìo âoï maì nhiãût 
âäü phoìng baío quaín xuäúng quaï tháúp thç phaíi coï biãûn phaïp këp thåìi náng nhiãût âäü lãn tæì tæì, 
khäng âæåüc chuyãøn nguyãn liãûu sang phoìng áøm vç coï thãø laìm nguyãn liãûu bë âen, bë nhuín. 
Khi chuyãøn nguyãn liãûu tæì kho laûnh ra cuîng cáön qua giai âoaûn náng nhiãût tæì tæì âãø giæî âæåüc 
cháút læåüng cuía rau quaí. 
9.4 Baío quaín bàòng hoïa cháút : 
     Noïi chung, duìng báút kç mäüt loaûi hoïa cháút naìo dãø baío quaín rau quaí âãöu dáùn âãún êt nhiãöu 
laìm giaím khaí nàng tæû âãö khaïng chäúng bãûnh táût vaì aính hæåíng âãún cháút læåüng cuía rau quaí, 
màût khaïc coï khi laìm aính hæåíng âãún sæïc khoíe cuía ngæåìi sæí duûng. 
     Tuy nhiãn duìng hoïa cháút âãø baío quaín rau quaí coï æu âiãøm laì coï taïc duûng nhanh vaì mäüt 
luïc coï thãø xæí lê mäüt khäúi læåüng nguyãn liãûu låïn nãn ráút phuì håüp våïi baío quaín cäng nghiãûp. 
Cho nãn, khi cáön thiãút phaíi baío quaín daìi ngaìy, khi khäng coï phæång tiãûn baío quaín laûnh 
hoàûc trong mäüt säú træåìng håüp chè duìng riãng nhiãût âäü tháúp khäng giaíi quyãút âæåüc âáöy âuí 
yãu cáöu cuía cäng taïc baío quaín thç váùn phaíi duìng hoïa cháút. 
     Trong baío quaín rau quaí tæåi, hoïa cháút âæåüc sæí duûng âãø chäúng hiãûn tæåüng náøy máöm, 
chäúng sáu bãûnh hoàûc mäüt säú hiãûn tæåüng hæ haûi khaïc. Trong thæûc tãú âaî coï nhiãöu hoïa cháút 
âæåüc sæí duûng nhæ : 
     - Chãú pháøm M-l laì este cuía metylic vaì axit α - naptylaxetic. Chãú pháøm tinh khiãút laì cháút 
loíng nhæ dáöu, maìu sáøm, khäng hoìa tan trong næåïc, dãù hoìa tan trong dáöu, ete, ræåüu, benzen 
vaì caïc dung mäi hæuî cå khaïc. Vç tênh cháút khäng tan trong næåïc maì nãúu duìng caïc dung mäi 
hæîu cå væìa âàõt tiãön væìa khäng coï låüi cho rau quaí tæåi, nãn ngæåìi ta duìng M-l åí daûng bäüt 
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mën 3,5% våïi âáút seït nghiãön nhoí. Ngæåìi ta duìng chãú pháøm naìy âãø chäúng sæû náøy máöm cho 
khoai táy: phun bäüt mën vaìo khoai táy chæïa trong kho våïi liãöu læåüng 3kg chãú pháøm 3,5% 
cho 1táún nguyãn liãûu. Khi phun khäng phaíi táút caí caïc màõt vaì chäöi máöm âãöu âæåüc nháûn bäüt 
mën nhæng sau âoï håi cuía este seî bäúc ra tæì tæì vaì liãn tuûc tháúm dáön trãn bãö màût khoai táy nãn 
æïc chãú âæåüc sæû moüc máöm. 
     Xæí lê khoai táy bàòng chãú pháøm M-l cáön tiãún haình træåïc luïc khoai táy moüc máöm vç hoïa 
cháút naìy khäng diãût âæåüc máöm maì chè kçm haím âæåüc sæû taûo thaình máöm. Nãúu sau khi âaî xæí 
lê hoïa cháút maì khoai táy váùn âãø ngoaìi khäng khê thç hoïa cháút bay håi vaì khoai táy váùn coï 
thãø náøy máöm. Khaí nàng chäúng náúm bãûnh cuía M-l yãúu. 
     - Chãú pháøm MH-40 cuîng coï nhiãöu khaí nàng baío quaín täút. Loaûi naìy coï taïc duûng maûnh 
âãún caïc âiãøm sinh træåíng cuía rau quaí. Ngæåìi ta duìng noï åí daûng muäúi natri cuía MH-40 
näöng âäü 0,25% âãø phun lãn cáy ngoaìi âäöng 3 - 4 tuáön træåïc khi thu hoaûch (1ha phun 1000lêt 
dung dëch). Duìng noï phun cho khoai táy, haình, caì räút vaì mäüt säú loaûi rau quaí khaïc âãø chäúng 
náøy máöm. 
     - Ræåüu nonilic (C9H19OH), chãú pháøm naìy âæåüc sæí duûng dæåïi daûng håi âãø chäúng náøy 
máöm cho khoai táy. Dæåïi taïc duûng cuía noï, máöm khoai táy måïi nhuï seî bë âen vaì khä âi. 
Nhæng cæï 2 tuáön phaíi xæí lê 1 láön vaì nhiãût âäü baío quaín khäng tháúp hån 8 - 90C. 
     - Chãú pháøm KP-2 âæåüc duìng âãø diãût náúm Pentaclonitrobenzen åí bàõp caíi. 
     - Chãú pháøm Topsin -M (C12H24N4O4S2) âæåüc duìng trong baío quaín rau quaí âãø diãût náúm 
vaì chäúng bãûnh. Âáy laì loaûi hoïa cháút coï taïc duûng nhanh, hiãûu quaí cao trong thåìi gian daìi. Noï 
âæåüc sæí duûng våïi näöng âäü ráút tháúp (0,1%) nãn êt coï haûi cho rau quaí. Màût khaïc, noï tháúm vaìo 
nguyãn liãûu täút, diãût VSV maûnh, taïc duûng diãût âæåüc nhiãöu loaûi náúm khaïc nhau, khäng âäüc 
vaì khäng haûi cho ngæåìi sæí duûng. Ngæåìi ta âaî duìng Topsin-M baío quaín chuäúi tæåi vaì cam 
tæåi daìi ngaìy cho kãút quaí ráút täút, noï âaî haûn chãú âæåüc caïc loaûi náúm mäúc ngay trong caïc âiãöu 
kiãûn âäü áøm ráút cao. 
     - Chãú pháøm protexan laì cháút loíng khäng muìi, vë  vaì khäng aính hæåíng âãún sæïc khoíe cuía 
ngæåìi tiãu duìng âæåüc sæí duûng âãø baío quaín taïo cho kãút quaí ráút täút. Mäüt lêt protexan coï thãø 
duìng cho 200 âãún 400kg taïo. Protexan seî khäng coï taïc duûng nãúu quaí khäng âæåüc ræîa saûch 
vaì khäng tæåi täút. Ngoaìi viãûc baío quaín taïo, protexan coìn duìng âãø baío quaín nhiãöu loaûi rau 
quaí khaïc. 
9.5 Baío quaín bàòng caïc tia : 
     Nhiãöu kãút quaí nghiãn cæïu âaî cho tháúy ràòng viãûc sæí duûng caïc tia bæïc xaû trong baío quaín 
rau quaí tæåi cho kãút quaí ráút täút. Ngoaìi viãûc coï taïc duûng tiãu diãût âæåüc VSV, haûn chãú hiãûn 
tæåüng náøy máöm, haûn chãú hä háúp âäi khi tia bæïc xaû coìn khæí âæåüc mäüt säú cháút âäüc (nhæ khæí 
solanin trong låïp voí khoai táy). 
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     Tuy nhiãn caïc tia bæïc xaû chuí yãúu saït truìng bãö màût cuía rau quaí, coìn caïc VSV åí sáu bãn 
trong khäng tiãu diãût âæåüc. Rau quaí sau khi chiãúu tia bæïc xaû hay xuáút hiãûn muìi laû. Âãø khàõc 
phuûc nhæîng haûn chãú naìy ngæåìi ta thæåìng thæûc hiãûn chiãúu xaû nhæ sau: 
     - Chiãúu åí nhiãût âäü tháúp (0 - 20C) nhàòm âãø haûn chãú caïc quaï trçnh i-on hoïa vaì caïc quaï trçnh 
hoïa hoüc khaïc. 
     - Chiãúu trong chán khäng âãø laìm máút âi caïc cháút bay håi vaì gáy muìi. 
     - Chiãúu trong mäi træåìng khäng coï oxi âãø chäúng sæû taûo thaình caïc håüp cháút coï muìi, âäöng 
thåìi haûn chãú caïc quaï trçnh oxi hoïa. 
     - Cho cháút háúp phuû muìi (nhæ than hoaût tênh) vaìo rau quaí räöi måïi âem âi chiãúu. 
     - Chiãúu liãöu læåüng cao nhæng thåìi gian ngàõn. 
     Rau quaí sau khi chiãúu xaû coï thãø baío quaín laûnh hoàûc baío quaín thæåìng daìi ngaìy hån so 
våïi khäng chiãúu xaû. Nguäön bæïc xaû thæåìng duìng laì Co60 ,Cs137... 
  
X > CHÃÚ ÂÄÜ BAÍO QUAÍN MÄÜT SÄÚ LOAÛI RAU QUAÍ 
10.1 Baío quaín cam : 
     Cam âæåüc thu haïi khi voí coï maìu xanh håi vaìng. Âãø quaí chên hàón trãn cáy räöi måïi thu 
haïi væìa coï haûi cáy væìa aính hæåíng vuû sau. Nhæng nãúu thu haïi xanh hån quaí seî keïm pháøm 
cháút.  
     Cam âæåüc càõt bàòng keïo, càõt saït cuäún vaì khäng laìm long chán cuäún. Khäng laìm quaí bë 
xáy xaït vaì dáûp naït trong khi váûn chuyãøn. Bäúc dåî cam nheû nhaìng, traïnh cam bë dáûp tuïi the 
(tuïi tinh dáöu). Sau khi haïi cæåìng âäü hä háúp cuía cam tàng lãn nãúu âæa vaìo baío quaín ngay seî 
khäng coï låüi nãn phaíi âãø cam äøn âënh cæåìng âäü hä háúp trong 12 - 24 giåì räöi måïi âæa âi baío 
quaín. 
10.1.1 Baío quaín trong caït : 
     - Caïch tiãún haình: trãn nãön kho traíi mäüt låïp caït khä, saûch, daìy 20 - 30cm räöi xãúp 1 låïp 
cam, trãn låïp cam laûi phuí 1 låïp caït. Cæï 1 låïp cam räöi laûi âãún 1 låïp caït nhæ váûy cho âãún khi 
xãúp âæåüc 10 låïp cam thç phuí 1 låïp caït daìy åí phêa trãn. Yãu cáöu nãön kho phaíi khä raïo, 
khäng bë ngáúm næåïc vaì coï maïi che nàõng mæa. Chung quanh âäúng nguyãn liãûu nãn duìng caïc 
váût liãûu khaïc nhau âãø quáy kên laûi. Trong quaï trçnh baío quaín phaíi âënh kç âaío cam âãø loaûi 
boí caïc quaí bë thäúi. 
     - Æu nhæåüc âiiãøm cuía phæång phaïp: 
     + Æu âiãøm: våïi phæång phaïp baío quaín naìy âaî laìm tàng âæåüc näöng âäü CO2 nãn coï taïc 
duûng haûn chãú båït hä háúp cuía quaí cam. Caït coìn giæî laûi håi næåïc do cam hä háúp sinh ra nãn 
laìm cho quaí cam tæåi âæåüc láu. Nhiãût âäü cuía khäúi nguyãn liãûu trong khi baío quaín cuîng 
khäng quaï cao. Phæång phaïp âån giaín, dãù thæûc hiãûn  êt täún keïm. 



 69

     + Nhæåüc âiãøm: phæång phaïp cäöng kãönh nãn khäng phuì håüp våïi baío quaín cäng nghiãûp. 
Khäng thæåìng xuyãn quan saït âæåüc tçnh traûng cuía quaí cam âãø xæí lê khi cáön thiãút. 
10.1.2 Baío quaín bàòng hoïa cháút :  
     Qui trçnh baío quaín coï thãø toïm tàõt nhæ sau : 
  Cam →  læûa choün →  chaíi boïng →  xæí lê hoïa cháút →  laìm raïo →  âoïng goïi →  baío quaín 
     Cam tæåi sau khi thu haïi cáön âæåüc læûa choün âãø loaûi boí caïc máùu khäng nguyãn veûn, sáu 
bãûnh, chên quaï hoàûc xanh quaï. Sau âoú duìng baìn chaíi mãöm âãø lau saûch âáút, buûi baïm trãn quaí 
cam. Tiãúp theo nhuïng cam vaìo næåïc väi baîo hoìa vaì ræîa saûch. Tiãúp theo nhuïng cam vaìo hoïa 
cháút.  
     Hoïa cháút diãût náúm coï hiãûu quaí duìng cho cam nhæ  topsin-M 0,1%; NF44 hoàûc 
thiobendazol 0,5 - 0,75%. Sau khi nhuïng hoïa cháút xong quaí cam cáön âæåüc laìm raïo bàòng 
phæång phaïp tæû nhiãn hoàûc sáúy nheû. Räöi duìng caïc váût liãûu khaïc nhau âãø bao goïi cam (tuïi 
polietylen daìy 40µ m, giáúy nhuïng saïp...) vaì xãúp vaìo thuìng âem âi baío quaín. 
10.1.3 Baío quaín laûnh : 
     Âáy laì phæång phaïp baío quaín cam âæåüc aïp duûng räüng raîi nháút åí caïc vuìng baío quaín cam 
coï tiãúng trãn thãú giåïi, ngæåìi ta aïp duûng hãû thäng xæí lê vaì baío quaín cam quêt nhæ sau:   
     Haïi tæìng quaí→  xãúp vaìo gioí→ laìm laûnh så bäü→ ræía, sáúy cho raïo→boüc saïp→phán 
cåî→xãúp vaìo bao bç→baío quaín laûnh. 
     Cam, quêt âæåüc laìm laûnh så bäü âãø giaím cæåìng âä hä háúp, sau âoï ngám trong dung dëch 
soâa cho båø, räöi ræía laûi bàòng næåïc. Âãø laìm cho næåïc trãn quaí cam raïo nhanh thç âem sáúy 
nheû hoàûc quaût gioï maûnh, sau âoï boüc saïp (hoàûc bao goïi bàòng caïc váût liãûu khaïc). Sau khi 
phán cåî vaì xãúp vaìo gioí thç âæa cam quêt âi baío quaín trong kho laûnh. 
     Âäúi våïi cam, nãúu khäng khê kho laûnh coï nhiãût âäü 6 -70C, âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê 
trong kho baío quaín 85 - 90% thç coï thãø giæî âæåüc 4 thaïng. 
     Âãø baío âaím quaï trçnh chên tiãúp, âäúi våïi cam chæa chên phaíi baío quaín åí nhiãût âäü cao hån 
( 6 -70C), so våïi cam âaî chên ( 3 - 40C). 
     Âäúi våïi quêt, nãúu baío quaín åí nhiãût âäü 4 -50C, âäü áøm 85 - 90% thç thåìi haûn baío quaín laì 3 
thaïng. Khi baío quaín quêt chên nhæng voí coìn vaìng åí nhiãût âäü 11 - 120C, sau 3 - 4 tuáön maìu 
voí chuyãøn sang da cam, sau âoï muäún keïo daìi thåìi gian cáút giæî, phaíi haû nhiãût âäü xuäúng 4 - 
50C. ÅÍ nhiãût âäü nhoí hån 40C quêt choïng bë hoíng. 
10.2 Baío quaín chuäúi : 
10.2.1 Baío quaín chuäúi xanh : 
      Âãø chuyãn chåí chuäúi tæåi âi xa, phaíi giæî chuäúi xanh láu chên, nhæng khi dáúm chuäúi 
phaíi chên ngay vaì coï pháøm cháút bçnh thæåìng. 
     Buäöng chuäúi cáön phaíi chàût khi coï âäü giaì laì 85 - 90%. Âãø âaïnh giaï  âäü giaì cuía chuäúi 
ngæåìi ta coï thãø sæí duûng mäüt trong caïc phæång phaïp sau âáy: 
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     - Phæång phaïp caím quan : âáy laì phæång phaïp âån giaín nháút vaì dãù thæûc hiãûn. ÅÍ âäü giaì 
naìy quaí chuäúi coï maìu xanh tháøm, gåì caûnh âaî troìn, khi beí quaí chuäúi âaî coï tå nhæûa, maìu ruäüt 
quaí tæì tràõng ngaì âãún vaìng ngaì.  
     - Theo thåìi gian sinh træåíng: tæì khi träø buäöng âãún khi thu hoaûch 115 - 120 ngaìy. 
     - Theo âäü daìy cuía quaí, tæïc laì theo tè lãû giæîa khäúi læåüng quaí P(g) vaì chiãöu daìi ruäüt L(cm), 
tênh theo åí naíi thæï nháút vaì hai. Våïi chuäúi tiãu tè lãû P/L laì 7,9 - 8,3. 
     - Theo khäúi læåüng riãng cuía chuäúi, d = 0,96. 
     - Theo âäü cæïng cuía quaí khi âo bàòng xuyãn thán kãú.  
     Táút caí caïc phæång phaïp xaïc âënh âäü giaì trãn âáy âãöu cho kãút quaí tæång âäúi. Phæång 
phaïp phäø biãún hiãûn nay váùn laì phæång phaïp caím quan. 
     Chuäúi sau khi càõt khoíi cáy, âãø cho raïo nhæûa vaì cho äøn âënh hä háúp thç âæa âi baío quaín. 
Qua nghiãn cæïu hoü âaî tháúy ràòng chuäúi khi âem vaìo baío quaín coï bao goïi seî giaím âæåüc hao 
huût khäúi læåüng tæû nhiãn. Tè lãû hao huût khäúi læåüng tæû nhiãn sau khi chàût buäöng 13 - 14 ngaìy 
nhæ sau: 
     - Buäöng tráön 7 - 7,5%. 
     - Bao goïi bàòng tuïi polietylen coï läù chiãúm 2 - 3% diãûn têch tuïi 2 - 2,5%. 
     Nhæ váûy cáön bao goïi chuäúi khi baío quaín. Âãø bao goïi chuäúi coï thãø sæí duûng tuïi polietilen, 
laï chuäúi, råm raû... Ngæåìi ta coï thãø baío quaín chuäúi nguyãn buäöng hoàûc pha naíi.  
     Âãø keïo daìi thåìi haûn baío quaín chuäúi xanh ngæåìi ta coï thãø duìng hoïa cháút hoàûc nhiãût âäü 
tháúp. Hoïa cháút duìng âãø baío quaín chuäúi nhæ: Topsin-M 0,1%; Benlat 0,02%; NF44 0,04%; 
Mertect 90 0,04%; NF 35 0,06% ... Vê duû chuäúi tiãu tæåi coï âäü giaì 85 - 90% sau khi càõt âãø 
raïo nhæûa âem nhuïng vaìo dung dëch topsin-M 0,1% trong næåïc, âoïng tuïi polietilen kên chiãöu 
daìy 40µ m coï thãø baío quaín täút trong thåìi gian 15 ngaìy åí muìa heì vaì 35 ngaìy åí muìa âäng. 
Khi chên pháøm cháút chuäúi khäng keïm. Nãúu âem chuäúi áúy baío quaín laûnh thç thåìi gian baío 
quaín coìn daìi hån. 
     Chuäúi xanh khäng âæåüc baío quaín åí nhiãût âäü quaï tháúp. Nãúu baío quaín noï åí nhiãût âäü nhoí 
hån 110C thç quaï trçnh trao âäøi cháút xaíy ra trong quaí chuäúi bë phaï huíy, sau naìy duì coï dáúm 
cuîng khäng chên. Chuäúi xanh baío quaín åí nhiãût âäü 12 - 140C, âäü áøm 80 - 85% sau 2 tuáön 
chuäúi váùn täút vaì khäng bë chên.  
10.2.2 Dáúm chuäúi : 
     Âãø chuäúi chên ngæåìi ta coï thãø sæí duûng 2 phæång phaïp dáúm laì dáúm nhiãût vaì dáúm bàòng 
etilen. 
     1/ Phæång phaïp dáúm nhiãût : 
     Phæång phaïp naìy duìng nhiãût âäü vaì âäü áøm âãø âiãöu khiãøn quaï trçnh chên cuía quaí. Âáöu tiãn 
xãúp chuäúi vaìo phoìng dáúm, sau âoï náng nhiãût âäü dáön dáön lãn âãún 220C våïi täúc âäü náng nhiãût 
laì 20C/phuït. Âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê duy trç åí 90 - 95%. Giæî chãú âäü naìy trong 24 
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giåì räöi giaím nhiãût âäü xuäúng coìn 19 - 200C vaì giæî cho âãún khi chuäúi chuyãøn maî, âäöng thåìi 
luïc âoï giaím âäü áøm xuäúng coìn 85% âãø traïnh nhuín quaí. 
     Bàòng caïch âiãöu chènh nhiãût âäü phoìng dáúm coï thãø laìm cho chuäúi chên nhanh hay cháûm 
nhæng khäng âæåüc eïp chuäúi chên træåïc 3 ngaìy vç khi náng nhiãût quaï cao seî laìm cho thët quaí 
bë nhuín vaì chuäúi coï hæång vë keïm. Âiãöu naìy thæåìng gàûp trong caïc loì dáúm thuí cäng vaìo 
muìa heì. Nhæåüc âiãøm låïn nháút cuía phæång phaïp dáúm nhiãût laì chuäúi chên khäng âãöu. 
     2> Dáúm bàòng etilen : 
     Khi nghiãn cæïu hoü âaî tháúy ràòng, trong quaï trçnh chên cuía quaí etilen âæåüc taûo thaình ráút 
maûnh vaì song song laì sæû hä háúp tàng nhanh. Nhæng khi âaût âãún mäüt giaï trë cæûc âaûi nháút 
âënh haìm læåüng etilen laûi giaím xuäúng.  
     Vê duû haìm læåüng etilen cuía mäüt säú loaûi quaí nhæ sau: 
     - Caì chua :  Xanh                  0,6 mm3/1kg quaí 
                        Vaìng xanh         13,0      - 
                         Häöng                 23,0      - 
                         Âoí (chên)          12,0       - 
                         Quaï chên             3,0       - 
     - Taïo :          Xanh                  8,5       - 
                          Vaìng xanh     130,0        - 
                          Vaìng (chên)    110,0       - 
                          Quaï chên           10,0      - 
     - Etilen âæåüc taûo thaình trong pháön naûc cuía voí quaí. Noï taûo thaình caìng såïm thç quaï trçnh 
chên caìng choïng phaït triãøn vaì choïng kãút thuïc. 
     - Etilen taïc âäüng lãn khäng nhæîng chè coï sæû chên cuía thët quaí maì caí caïc haût trong quaí. 
Caïc quaï trçnh xaíy ra åí pháön thët quaí vaì åí haût coï liãn quan máût thiãút våïi nhau. 
     - Etilen phán huíy clorofil. 
     - Etilen laìm tàng âäüt phaït hä háúp âãún såïm hån, keïo theo âoï quaí chên nhanh hån âäöng 
thåìi tàng âäü tháúm dáøn cuía tãú baìo. 
     Bàòng caïch âoú etilen laìm aính hæåíng  âãún toaìn bäü sæû trao âäøi cháút cuía tãú baìo. Vaì chênh 
trãn cå såí naìy maì ngæåìi ta âaî duìng etilen âãø dáúm caïc loaûi quaí. 
     Phoìng dáúm bàòng etilen phaíi kên, coï âàût quaût träün khê åí giæîa. Trãn tæåìng coï läù âãø âuït äúng 
cao su dáùn etilen tæì bçnh chæïa bãn ngoaìi vaìo phoìng, coï cæía âãø quan saït nhiãût âäü, âäü áøm qua 
caïc duûng cuû âo. Noïc phoìng coï äúng thaíi caïnh bæåïm. Sau khi âæa chuäúi vaìo phoìng dáúm thç 
âoïng kên cæía (nãúu cáön thç daïn giáúy kên meïp cæía), cho quaût chaûy, måí van cho etilen tæì bçnh 
vaìo. Nhçn âäöng häö, khi tháúy âuí khê vaìo phoìng (1 lêt etilen /1 m3 buäöng) thç âoïng van. Náng 
nhiãût âäü lãn âãún 220C vaì âäü áøm 95%, duy trç chãú âäü naìy cho âãún khi chuäúi chuyãøn maí thç 
haû nhiãût âäü xuäúng coìn 19 - 200C vaì âäü áøm coìn 85%. Dæåïi taïc duûng cuía etilen, nhiãût âäü vaì 
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âäü áøm nhæ trãn thç sau 3 - 4 ngaìy chuäúi chên khaï âäöng âãöu. Khäng nãn náng nhiãût âäü vaì âäü 
áøm cao hån vç chuäúi dãù bë nhuín vaì mäúc phaït triãøn. 
     Ngoaìi etilen coï thãø duìng axetilen (0,1 - 1% thãø têch), propilen (0,1 - 0,3%) hay caïc khê 
khäng no khaïc âãø dáúm chuäúi cuîng nhæ caïc loaûi quaí khaïc. 
10.2.3 Baío quaín chuäúi chên : 
     Chuäúi væìa chên tåïi, nghéa laì khi voí quaí coï maìu vaìng nhæng âáöu vaì âuäi quaí coìn coï maìu 
xanh, ruäüt quaí coìn chæa mãöm laì luïc vë ngon ngoüt vaì hæång thåm nháút. Khi áúy nãúu chæa tiãu 
thuû thç cáön càõt råìi tæìng quaí, xãúp vaìo khay vaì âem vaìo baío quaín laûnh. Chãú âäü baío quaín âäúi 
våïi loaûi chuäúi naìy laì: nhiãût âäü 11-120C vaì âäü áøm 85 - 90%, coï thãø baío quaín âæåüc 3-4 ngaìy. 
10.3 Baío quaín dæïa : 
     Dæïa thu haïi khi væìa måí màõt vaì coï 1 - 3 haìng màõt âaî vaìng. Thu haïi âãø nguyãn chäöi ngoün 
vaì cuäúng quaí âãø daìi 2cm. Sau khi haïi cáön loaûi boí nhæîng quaí quaï xanh, quaï chên, sáu bãûnh, 
khäng âaût kêch thæåïc, khäúi læåüng...räöi phán loaûi dæïa theo kêch thæåïc, âäü chên vaì giäúng loaûi 
räöi måïi âem vaìo baío quaín. Træåïc khi âem vaìo baío quaín cáön diãût træì sáu bãûnh cho dæïa bàòng 
caïch xäng håi metylabromua näöng âäü 40 - 80g/m3 phoìng trong 30 phuït, sau âoï xãúp dæïa vaìo 
thuìng gäù hoàûc thuìng caïc täng räöi måïi âæa vaìo baío quaín laûnh. 
     Våïi dæïa xanh baío quaín åí nhiãût âäü 11 - 120C vaì âäü áøm tæång âäúi 85 - 90% thç sau 3 - 4 
tuáön dæïa bàõt âáöu chên. Khäng nãn baío quaín dæïa xanh åí nhiãût âäü tháúp hån vç dæïa seî khäng 
chên duì coï dáúm vaì loíi dæïa bë xaïm náu, pháøm cháút keïm. 
     Våïi dæïa chên thç baío quaín åí nhiãût âäü 7 - 80C, âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê 85 - 90%. 
Våïi chãú däü naìy coï thãø baío quaín dæïa âæåüc 4 - 6 tuáön. 
10.4 Baío quaín bàõp caíi : 
     Âàûc âiãøm cuía bàõp caíi laì êt bãön væîng åí nhiãût âäü tháúp vaì khaí nàng chëu nhiãût âäü tháúp trong 
caïc pháön cuía bàõp caíi khäng giäúng nhau. Ruäüt bàõp caíi bë âen khi baío quaín åí nhiãût âäü ám, 
màûc duì bãn ngoaìi khäng bë dáûp. Såí dè nhæ váûy vç máöm âènh bë chãút åí -0,8 âãún -1,50C; laï 
tràõng bë chãút åí -2 âãún -40C; coìn laï xanh bë chãút åí -5 âãún -70C. 
     Âãø baío quaín täút nãn choün nhæîng bàõp caíi âaî âënh hçnh, chàõc, haìm læåüng cháút khä vaì 
xenlulo cao, chæa coï hoa. Càõt boí laï giaì nhæng khäng càõt boí hãút laï xanh vaì âãø cuäúng cao 
5cm nhàòm chäúng sæû xám nháûp cuía náúm mäúc. Âãø giæî bàõp caíi âæåüc láu nãn baío quaín laûnh. 
Nãúu duy trç nhiãût âäü trong kho tæì -1 âãún +10C vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê 90 - 95% 
thç baío quaín bàõp caíi âæåüc khaï láu. 
     Su haìo vaì suplå coï tênh chëu laûnh tæång tæû bàõp caíi nãn coï chãú âäü baío quaín cuîng tæång 
tæû. 
10.5 Baío quaín caì chua : 
     Âiãöu cå baín âãø baío quaín caì chua âæåüc láu laì khäng coï quaí bë nhiãùm náúm Phytophthora 
vaì caïc quaí bë dáûp trong âäúng caì . Giäúng caì chua coï haìm læåüng cháút khä, protein vaì xenlulo 
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cao thç baío quaín täút hån. Sau khi loaûi boí quaí dáûp, thäúi, sáu bãûnh thç caì chua âæåüc chia laìm 
3 loaûi theo âäü chên cuía noï : 
     - Caì xanh laì loaûi voí coìn xanh nhæng âaî âënh hçnh, haût phaït triãøn âáöy âuí. 
     - Caì chên khi quaí âaî coï maìu âoí hoaìn toaìn. 
     - Caì æång laì loaûi trung gian giæîa 2 loaûi trãn. 
     Täút nháút nãn xãúp caì chua vaìo thuìng 6 - 8kg räöi måïi âàût vaìo kho baío quaín. Nãúu âäø âäúng 
trãn saìng thç phêa trãn vaì phêa dæåïi cáön loït phuí råm raû hoàûc caïc váût liãûu khaïc. 
     Âãø caì chua xanh cháûm chên cáön baío quaín åí 100C vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê 80 - 
85%. Trong âiãöu kiãûn nhæ váûy caì chua xanh phaíi 1 - 1,5 thaïng måïi chên. Nãúu baío quaín åí 4 
- 50C caïc quaï trçnh sinh lê bë phaï huíy vaì caì máút khaí nàng chên. 
     Âãø laìm caì choïng chên, ngæåìi ta náng nhiãût âäü lãn 20 - 250C, âäü áøm tæång âäúi cuía khäng 
khê 80 - 90% vaì caì seî chên trong mäüt tuáön. Nãúu nhiãût âäü cao hån thç quaï trçnh sinh täøng håüp 
licopin bë phaï huíy vaì caì chên nhæng khäng âoí. Trong thæûc tãú, âãø laìm caì chua chên nhanh 
ngæåìi ta coìn duìng etilen våïi näöng âäü 0,1 - 0,5%, nhiãût âäü 20 - 220C vaì âäü áøm 85% âãø dáúm. 
Mäùi m3 phoìng chæïa 50-80kg caì chua. Tiãu hao etilen cho 1táún caì chua laì 10 - 20lêt. Thåìi 
gian chên 4 - 5 ngaìy. 
     Âãø baío quaín caì chua æång vaì chên trong mäüt thåìi gian ngàõn nãn giæî åí nhiãût âäü 1 - 30C 
vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê laì 80 - 85% . 
10.6 Baío quaín dæa chuäüt : 
     Dæa chuäüt xanh baío quaín täút trong 2 tuáön åí nhiãût âäü 8 - 100C vaì âäü áøm tæång âäúi cuía 
khäng khê 90 - 95%. ÅÍ nhiãût âäü tháúp hån, trong quaí dæa xaíy ra sæû räúi loaûn sinh lê, mä tråí 
nãn nhåìn vaì hæ hoíng. Trong caïc giäúng thç giäúng dæa chuäüt daìi baío quaín täút nháút. Viãûc bao 
goïi dæa chuäüt âæåüc âàûc biãût chuï yï. ÅÍ Haì Lan ngæåìi ta goïi tæìng quaí dæa chuäüt trong maìng 
polietilen moíng räöi cho qua nhiãût âäü 180 -2300C trong vaìi giáy. Maìng polietilen seî dênh 
vaìo quaí âãø haûn chãú sæû bay håi næåïc nhæng nuïm quaí vaì pháön âáöu quaí coìn tæû do âãø cho thoaït 
khê. Bàòng caïch bao goïi naìy dæa chuäüt coï thãø baío quaín åí nhiãût âäü cao vaì khä tåïi 1 thaïng. 
10.7 Baío quaín khoai táy : 
10.7.1 Âàûc âiãøm sinh hoüc cuía khoai táy :   
     Khoai táy coï thåìi kç nguî sinh lê (nguî ténh) tæì 1 - 3 thaïng (tuìy âiãöu kiãûn baío quaín) sau thu 
hoaûch tæïc laì khi âoï caïc âiãøm sinh træåíng ngæìng hoat âäüng. Màût khaïc, khoai táy coìn coï khaí 
nàng phuûc häöi mä che chåí åí chäù bë xáy xaït, coìn goüi laì khaí nàng tæû âiãöu trë. Khaí nàng tæû 
âiãöu trë chè xaíy ra trong âiãöu kiãûn âuí oxi, nhiãût âäü 10 - 180C âãø kêch thêch sæû taûo thaình 
xeberin vaì âäü áøm háöu nhæ baîo hoìa håi næåïc. Âãø taûo ra biãøu bç nhiãût âäü khäng khê khäng 
dæåïi 70C. Thåìi gian tæû âiãöu trë coï thãø keïo daìi tæì 2 ngaìy âãún 3 tuáön phuû thuäüc vaìo âäü giaì vaì 
mæïc âäü xáy xaït cuía cuí khoai táy. Cuí khoai táy caìng giaì vaì xáy xaït caìng êt thç thåìi gian tæû 
âiãöu trë caìng ngàõn vaì ngæåüc laûi. 
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     Sau khi thu hoaûch, khoai táy âãø raïo voí, loaûi boí taûp cháút, caïc cuí sáu bãûnh, khäng nguyãn 
veûn räöi âãø äøn âënh åí nhiãût âäü 10 - 180C, âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê 90 - 95% trong mäüt 
vaìi tuáön. Trong thåìi gian naìy khoai chên thãm, caïc vãút thæång lãn seûo, voí cuí daìy lãn vaì 
chàõc thãm. Thaình pháön hoïa hoüc coï thay âäøi: âæåìng biãún thaình tinh bäüt, caïc håüp cháút cao 
phán tæí cuía âaûm tàng lãn. Caïc âiãøm sinh træåíng hoaìn toaìn chuyãøn vaìo traûng thaïi nguî. 
     Sau thåìi kç naìy khoai táy âæåüc âem vaìo baío quaín thuáön tuïy bàòng caïc phæång phaïp sau: 
10.7.2 Caïc phæång phaïp baío quaín khoai táy : 
     Âãø baío quaín khoai táy cho täút nãn tiãún haình tiãu diãût caïc sinh váût gáy bãûnh, âàûc biãût laì 
caïc loaûi náúm nhæ Phytophthora, Fusarium... cho khoai táy ngay tæì ngoaìi âäöng. Âäöng thåìi 
cuîng sæí duûng caïc hoïa cháút khaïc nhau âãø chäúng hiãûn tæåüng náøy máöm trong baío quaín. 
     1/ Baío quaín laûnh : 
     ÅÍ kho coï âiãöu kiãûn thäng gioï têch cæûc, khoai táy coï thãø âäø thaình âäúng vaì baío quaín åí 
nhiãût âäü tæì1 âãún 30C vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê 85 - 95%. Khi baío quaín khoai táy 
coï conteno coï thãø xãúp caïc conteno thaình chäöng cao, giæîa caïc chäöng coï khe håí âãø thäng 
thoaïng. Nhiãût âäü trong kho laì 2 - 30C vaì âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê laì 85 - 95%. Våïi 
chãú âäü trãn coï thãø cáút giæî khoai táy trong thåìi gian 5 - 8 thaïng. 
     2/ Baío quaín bàòng thäng thoaïng âån giaín : 
     Nãúu khäng coï kho laûnh, coï thãø baío quaín khoai táy trong caïc kho thæåìng, khä, maït, 
thoaïng vaì coï thäng gioï thç caìng täút. Âãø baío quaín cho coï hiãûu quaí, khoai táy cáön âæåüc xæí lê 
hoïa cháút, bæïc xaû vaì coï bao goïi. 
 
 
 
PHÁÖN III : BAÍO QUAÍN THÆÛC PHÁØM 
XI > SÆÛ HÆ HOÍNG CUÍA THÆÛC PHÁØM KHI BAÍO QUAÍN  
11.1 Nguyãn nhán hæ hoíng cuía thæûc pháøm : 
     Trong quaï trçnh baío quaín, thæûc pháøm bë hæ hoíng laì do caïc nguyãn nhán sau: 
     - Do VSV : thæûc pháøm laì mäi træåìng giaìu dinh dæåíng nãn ráút thêch håüp cho sæû sinh 
træåíng vaì phaït triãøn cuía nhiãöu loaûi VSV. Cho nãn trong quaï trçnh gia cäng, chãú biãún vaì baío 
quaín âaî coï nhiãöu loaûi VSV xám nháûp vaìo thæûc pháøm. Taûi âáy chuïng âaî tiãút ra nhiãöu loaûi 
enzim khaïc nhau phán huíy caïc cháút dinh dæåíng laìm giaím giaï trë cuía thæûc pháøm vaì âäi khi 
coìn laìm cho thæûc pháøm bë nhiãøm cháút âäüc. 
     Trong âiãöu kiãûn bçnh thæåìng, khi khäng coï caïc yãúu täú laìm æïc chãú VSV thç sæû sinh 
træåíng vaì phaït triãøn cuía VSV trong thæûc pháøm traîi qua 4 pha: tçm phaït, logarit, cán bàòng vaì 
suy vong. 
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     AB - Pha tçm phaït  
     BC - Pha logarit 
     CD - Pha cán bàòng 
     DE - Pha suy vong 
                       
 
 

Âæåìng cong sinh træåíng vaì phaït triãøn cuía VSV 
 
     Nhæ váûy, âãø thæûc pháøm khäng bë hæ hoíng do VSV thç thæûc pháøm khi âem vaìo baío quaín 
phaíi baío âaím tæåi täút, nhiãùm êt VSV vaì phaíi tçm biãûn phaïp æïc chãú VSV ngay tæì thåìi kç âáöu 
baío quaín, tæïc baío quaín khi sæû sinh træåíng vaì phaït triãøn cuía noï coìn nàòm åí pha tçm phaït 
(âoaûn AB). 
     - Enzim näüi taûi : trong caïc loaûi thæûc pháøm (thët, caï, næåïc rau quaí...) coï chæïa nhiãöu loaûi 
enzim khaïc nhau vaì chênh chuïng tham gia vaìo caïc quaï trçnh phán huíy caïc cháút khi baío 
quaín. Do âoï âãø giæî âæåüc thæûc pháøm cáön phaíi coï biãûn phaïp haûn chãú hoaût âäüng cuía enzim coï 
sàón trong thæûc pháøm. 
     - Caïc yãúu täú khaïc : sæû hæ hoíng cuía thæûc pháøm coìn coï sæû häø tråü cuía mäüt säú caïc yãúu täú cuía 
mäi træåìng nhæ nhiãût âäü, âäü áøm, aïnh saïng, oxi ... 
11.2 Sæû chuyãøn hoïa caïc cháút cuía thæûc pháøm khi baío quaín: 
     Trong quaï trçnh baío quaín, dæåïi taïc âäüng cuía enzim VSV hoàûc enzim näüi taûi vaì sæû häø tråü 
cuía caïc yãúu täú mäi træåìng âaî laìm biãún âäøi caïc cháút dinh dæåíng coï trong thæûc pháøm . 
11.2.1 Chuyãøn hoïa caïc håüp cháút protein :  
     Tuìy thuäüc âiãöu kiãûn phán huíy, caïc saín pháøm thuíy phán coï thãø ráút khaïc nhau. Trong âiãöu 
kiãûn coï khäng khê, caïc saín pháøm trung gian coï thãø bë vä cå hoïa hoaìn toaìn dáùn âãún sæû taûo 
thaình NH3, CO2, H2O, H2S, caïc muäúi cuía axit fotforic. Nãúu khäng coï khäng khê thç bãn 
caûnh NH3 vaì CO2 coìn coï caïc axit hæîu cå, ræåüu, caïc amin vaì nhiãöu håüp cháút hæîu cå khaïc. 
Caïc håüp cháút hæîu cå naìy laì nguäön gäúc cuía nhæîng muìi vë khoï chëu vaì ráút coï khaí nàng gáy 
âäüc.  
     Coï thãø biãøu thë quaï trçnh phán huíy caïc saín pháøm thët, caï, sæîa... bàòng så âäö dæåïi âáy: 
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                                                                  Protein 
 
                                                        Pepton , polipeptit 
Fenola, crãzola, indola, scatola 
                                                               Caïc axit amin                    Caïc axit beïo 
Amin, mercaptan , H2S , CO2 
                                                             Amoniac                             H2                CO2 
 
                                                                                                                Metan 
 
                                                                                                            H2O       CO2   

 
     Caïc VSV khaïc nhau gáy nãn nhæîng hiãûn tæåüng thäúi ræîa khaïc nhau màûc duì âiãöu kiãûn thäúi 
ræîa giäúng nhau. Vê duû: Bacillus  mycoide , Bacterium prodigiosum phán huíy protein khäng 
taûo H2S maì taûo nhiãöu NH3, trong luïc âoï Bacillus mesentericus, Bacillus megatherçum thi 
taûo ráút nhiãöu H2S. Bãn caûnh nhæîng VSV chuí yãúu gáy thäúi ræîa laì vi khuáøn, ngæåìi ta tháúy xaû 
khuáøn, náúm mäúc cuîng coï khaí nàng phán huíy protein thaình nhæîng saín pháøm bäúc muìi. 
11.2.2 Chuyãøn hoïa caïc cháút gluxit : 
     Phaït triãùn trong nhæîng cå cháút dinh dæåîng, vi sinh váût gáy nãn nhæîng thay âäøi phæïc taûp 
caïc cå cháút hæîu cå, træåïc hãút laì gluxit. Sæû chuyãøn hoïa gluxit vaì mäüt säú håüp cháút hæîu cå 
khaïc thaình nhæîng håüp cháút måïi dæåïi sæû aính hæåíng træûc tiãúp cuía vi sinh váût goüi laì lãn men. 
Mäüt säú daûng lãn men xaíy ra trong âiãöu kiãûn kë khê (lãn men ræåüu, lãn men axit butiric, lãn 
men axãton-butiric, lãn men lactic...) mäüt säú khaïc - trong âiãöu kiãûn hiãúu khê (lãn men 
axãtic, lãn men xitric, lãn men oxalic vaì caïc quaï trçnh mang tênh cháút oxi hoïa khaïc). 
11.2.3 Oxi hoïa lipit vaì caïc axit beïo cao phán tæí : 
     Pháön lipit cuía thæûc pháøm, caïc thæûc pháøm chãú biãún chuí yãúu tæì lipit âäüng thæûc váût, måî vaì 
dáöu beïo tinh luyãûn âãöu laì nhæîng âäúi tæåüng cho vi sinh váût gáy hæ hoíng. So våïi caïc saín 
pháøm thæûc pháøm khaïc thç måî vaì dáöu beïo êt bë hæ hoíng båíi caïc vi sinh váût hån. Chênh caïc 
saín pháøm giaìu lipit naìy hæ hoíng vç hoïa hoüc nhiãöu hån vç vi sinh váût hoüc. Thæï nháút laì do vi 
sinh váût chæïa êt enzim phán huíy lipit hån so våïi caïc enzim phán huíy prätãin vaì gluxit. Thæï 
hai laì do trong måî vaì dáöu beïo tinh luyãûn ráút thiãúu næåïc - âiãöu kiãûn täúi cáön thiãút cho sæû phaït 
triãùn cuía háöu hãút caïc vi sinh váût, ngoaìi ra coìn thiãúu muäúi khoaïng vaì caïc cháút dinh dæåîng 
khaïc. 
     Hçnh thæïc hæ hoíng chênh cuía lipit laì quaï trçnh thuíy phán vaì oxi hoïa hoàûc phäúi håüp caí hai 
quaï trçnh naìy. Kãút quaí laì lipit bë chuyãøn hoïa thaình glixãrin, khê CO2 vaì næåïc. 
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     Biãøu hiãûn hæ hoíng chuí yãúu cuía caïc loaûi måî vaì dáöu beïo tinh luyãûn laì hiãûn tæåüng äi. Caïc 
saín pháøm lipit bë äi thæåìng coï muìi vë ráút khoï chëu nãn khäng âæåüc duìng vaìo caïc muûc âêch 
thæûc pháøm. Trong quaï trçnh äi caïc phaín æïng thuíy phán vaì oxi hoïa thæåìng xaíy ra âäöng thåìi. 
Nãúu phaït hiãûn tháúy nhæîng dáúu hiãûu cuía sæû äi, chåï nãn väüi kãút luáûn âoï laì nhæîng kãút quaí cuía 
nhæîng chuyãøn hoïa hoïa hoüc hay laì cuía nhæîng chuyãøn hoïa do enzim gáy nãn. Nguyãn nhán 
hæ hoíng cuía lipit coï nhiãöu: aïnh saïng, khäng khê, âäü áøm, caïc ion kim loaûi nàûng (nhæ Cu++ 
chàóng haûn). Trong quaï trçnh phán huíy lipit båíi enzim coï sæû tham gia khäng chè cuía enzim 
vi sinh váût, maì coìn cuía caïc enzim coï sàôn trong chênh saín pháøm. Kãút quaí cuía quaï trçnh thuyí 
phán triglixãrit laì sæû taûo thaình axit beïo. Caïc axit beïo naìy bë thuíy phán tiãúp tuûc bàòng enzim 
cuía caïc vi khuáøn hoàûc náúm mäúc. Vê duû náúm mäúc Penicilliumro quefortii coï thãø saín sinh 
enzim xuïc taïc phaín æïng oxi hoïa chuyãøn axit beïo thaình β -ketäaxit vaì sau âoï bàòng phaín æïng 
khæí cacbäxila seî thaình metilakãtän. Âáy laì håüp cháút kêch thêch maûnh cå quan caím giaïc. 
Cuìng våïi caïc axêt beïo vaì nhæîng håüp cháút hæîu cå khaïc, mãtilakãtän gáy muìi vë khoï chëu cho 
saín pháøm âaî bë äi. Náúm mäúc tiãút rãductaza thç mãtilakãtän seî coï thãø chuyãøn thaình ræåüu báûc 
hai. Trong saín pháøm thæåìng tháúy coï mänoglixãrit, diglixãrit, caïc axit beïo daûng oxi vaì 
hidräxi, ræåüu báûc hai vaì lactän. 
     Nguyãn nhán gáy hæ hoíng chênh cuía nhæîng saín pháøm laì quaï trçnh oxi hoïa caïc axit beïo 
khäng no nhåì enzim lipoxigena. Quaï trçnh naìy taûo nãn anâãhit vaì kãtän. 
     Mäüt säú vi sinh váût coï thãø täøng håüp lipaza gáy oxi hoïa måî, dáöu beïo, thuíy phán caïc cháút 
naìy thaình glixãrin vaì nhæîng axit beïo âãún CO2 vaì H2O. 
                C3H5(C18H35O2)3  +   3H2O    ⎯⎯ →⎯lipaza    C3H5(OH)3   +    3C18H36O2     
                            måî                                                                       axit stãaric  
                C18H36O2     +     26O2              →          18CO2      +  18H2O  +  x kcal 
     Hiãûn tæåüng oxi hoïa dáöu, måî trãn âáy gáy nhiãöu khoï khàn trong cäng taïc baío quaín caïc 
saín pháøm thæûc pháøm coï nhiãöu cháút lipit. Do âoï, biãûn phaïp âãö phoìng sæû nhiãùm báøn cuía caïc 
vi sinh váût laì hãút sæïc quan troüng. 
     Nhæ váûy, âãø giæî âæåüc cháút læåüng cuía thæûc pháøm thç phaíi tçm moüi biãûn phaïp tiãu diãût 
hoàûc kçm haím hoaût âäüng cuía VSV, vä hoaût hoàûc laìm giaím hoaût læûc cuía enzim vaì haûn chãú 
sæû  aính hæåíng xáúu cuía caïc yãúu täú mäi træåìng nhæ nhiãût âäü, aïnh saïng, khäng khêv. v. 
 
XII > CAÏC PHÆÅNG PHAÏP DUÌNG ÂÃØ BAÍO QUAÍN THÆÛC PHÁØM 
12.1 Baío quaín thæûc pháøm bàòng nhiãût âäü tháúp : 
12.1.1 Taïc duûng cuía nhiãût âäü tháúp : 
     - Nhiãût âäü tháúp coï taïc duûng kçm haím hoaût âäüng cuía VSV. Mæïc âäü æïc chãú tuìy thuäüc vaìo 
loaûi VSV. Âa säú VSV ngæìng phaït triãøn åí nhiãût âäü laûnh, khä nhæng coï mäüt säú váùn coï thãø 
phaït triãøn chung quanh 00C, tháûm chê coï thãø phaït triãøn cháûm åí nhiãût âäü -60C âãún -100C 
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(Micrococcus cereus). Mäüt säú loaûi náúm mäúc nhæ Mucor, Rhizopus, Penicillium...váùn coï thãø 
phaït triãøn åí nhiãût âäü -100C. Song tæì nhiãût âäü 00C tråí xuäúng tuy VSV coìn coï thãø phaït triãøn 
cháûm nhæng khäng phán giaíi âæåüc cháút âaûm, cháút beïo vaì phán giaíi âæåìng ráút êt.  
     - Nhiãût âäü tháúp coï aính hæåíng låïn âãún kê sinh truìng: keïn giun xoàõn (Trichinella spiralis) 
våïi nhiãût âäü -150C chè trong 20 ngaìy seî chãút, coìn keïn sáu moüt chè trong 48h laì bë tiãu diãût. 
     - Nhiãût âäü tháúp khäng laìm vä hoaût âæåüc enzim:  enzim invertaza, lipaza, tripsin  
catalaza... åí nhiãût âäü -1910C cuîng khäng bë phaï huíy. Invertaza baío quaín åí -400C, sau âoï 
âæa vãö 12 - 160C váùn coï thãø phán giaíi âæåüc saccaroza. Nhæng nhiãût âäü tháúp coï khaí nàng 
laìm giaím  hoaût læûc cuía enzim, nhiãût âäü caìng tháúp hoaût læûc cuía enzim caìng giaím. 
      Vê duû, lipaza phán huíy cháút beïo åí caïc nhiãût âäü khaïc nhau nhæ sau : 

Nhiãût âäü cuía mäi træåìng ,0C                           Læåüng måî bë phán huíy ,% 
                                 40                                                                    11,9 

 10                                                                      3,89 
   0                                                                       2,26 
  -10                                                                     0,70 

     - Nhiãût âäü tháúp æïc chãú täúc âäü cuía caïc phaín æïng sinh hoïa trong thæûc pháøm. Nhiãût âäü caìng 
tháúp thç täúc âäü cuía caïc phaín æïng caìng giaím. Trong phaûm vi nhiãût âäü bçnh thæåìng, cæï haû 
100C thç täúc âäü phaín æïng giaím mäüt næîa hay 1/3. 
12.1.2 Nhæîng yãúu täú aính hæåíng âãún kãút quaí baío quaín åí nhiãût âäü tháúp : 
     Kãút quaí baío quaín thæûc pháøm åí nhiãût âäü tháúp täút hay xáúu phuû thuäüc vaìo nhiãöu yãúu täú: 
     - Âàûc âiãøm cuía VSV: phuû thuäüc vaìo khaí nàng chëu laûnh cuía VSV, thåìi kç phaït triãøn vaì 
säú læåüng cuía noï. Trong thæûc pháøm chæïa nhiãöu VSV æa laûnh thç kãút quaí baío quaín seî khäng 
cao. VSV åí caïc thåìi kç phaït triãøn khaïc nhau thç khaí nàng chëu laûnh cuîng khäng giäúng nhau, 
thæåìng åí thåìi kç phaït triãøn logarit VSV ráút nhaûy caím våïi mäi træåìng nãn dãù bë thay âäøi. Säú 
læåüng VSV caìng nhiãöu thç tè lãû chãút caìng cao. 
     Vê duû, Pseudomonas âãø åí nhiãût âäü < 00C trong 4 phuït tè lãû chãút phuû thuäüc vaìo säú læåüng 
nhæ sau:  

Säú læåüng VK coï trong 1ml                    Tè lãû chãút ,% 
81x106                                           11 
79x104                                           30 
78x102                                           50 

     - Âàûc âiãøm cuía thæûc pháøm : haìm læåüng næåïc cao, pH tháúp, traûng thaïi keo, näöng âäü 
âæåìng, muäúi thêch håüp laì nhæîng yãúu täú thuáûn låüi giuïp cho baío quaín täút åí nhiãût âäü tháúp. 
Nhæng nãúu aïp suáút tháøm tháúu cao kãút quaí coï thãø ngæåüc laûi. 
     - Nhiãût âäü baío quaín : nhiãût âäü baío quaín caìng tháúp thç baío quaín caìng âæåüc láu, tè lãû VK 
chãút caìng cao nhæng âãún mæïc âäü naìo âoï:   
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Nhiãût âäü ,0C             Tè lãû % VK chãút 
0                                 26 
-3                                 27 
-6,5                              35 
-10                               98 
-16                               98 

     - Thåìi gian baío quaín : thåìi gian baío quaín caìng daìi tè lãû VK chãút cuîng caìng cao: 
                    Thåìi gian baío quaín, ngaìy              Tè lãû chãút ,% 

                     8                                              70 
                     16                                            71 
                     32                                            89 
                     64                                            96 
                     128                                          98 
                     256                                          99,9 

     - Phæång phaïp baío quaín: nãúu kãút håüp nhiãöu phæång phaïp baío quaín khaïc nhau thç kãút 
quaí seî cao hån so våïi chè sæí duûng mäùi phæång phaïp naìy. Vê duû kãút håüp våïi baío quaín bàòng 
hoïa cháút hoàûc caïc phæång phaïp baío quaín khaïc cho coï hiãûu quaí. 
12.1.3 Caïc phæång phaïp baío quaín : 
     1/ Nguyãn tàõc chung cuía caïc phæång phaïp baío quaín åí nhiãûi âäü tháúp : 
     - Nguyãn liãûu phaíi baío âaím saûch seî, tæåi täút, laình làûn vaì nhiãùm êt VSV. 
     - Laìm laûnh nhanh choïng. Âäúi våïi thët sau khi mäø phaíi coï thåìi gian âãø nguäüi træåïc khi 
âæa vaìo baío quaín laûnh nhàòm traïnh hiãûn tæåüng tæû phán giaíi. 
     - Træåïc khi âæa ra tiãu duìng phaíi giaíi laûnh (tan giaï) tæì tæì. 
     - Tuìy theo thæïc àn vaì muûc âêch sæí duûng maì choün nhiãût âäü, phæång phaïp vaì thåìi gian dæû 
træí cho thêch håüp. Vê duû: muäún baío quaín thët, caï àn tæåi thç nhiãût âäü baío quaín åí 00C tråí laûi. 
Coìn muäún dæû træí láu thç phaíi baío quaín åí nhiãût âäü < -100C. 
     2/ Caïc phæång phaïp baío quaín : 
     a. Phæång phaïp æåïp âaï : duìng âaï æåïp laûnh thæûc pháøm laì phæång phaïp baío quaín laûnh 
thæûc pháøm phäø biãún vaì cäø âiãøn nháút; 1kg âaï chaíy ra coï thãø huït 79,86Kcal nhiãût læåüng. Næåïc 
duìng laìm âaï baío quaín thæûc pháøm phaíi âaím baío âuïng tiãu chuáøn vãû sinh vãö caí phæång diãûn 
hoïa hoüc láùn VSV. Khi cáön tàng cæåìng hiãûu quaí baío quaín coï thãø cho thãm thuäúc saït khuáøn 
nhæ clo (40-80g clo hoaût tênh / kg næåïc) trong baío quaín caï tæåi. Nhiãöu næåïc trãn thãú giåïi 
cho thãm khaïng sinh, vê duû Canaâa, Nháût, Mé ... cho thãm breomixin, tãtraxyclin ... Muäún 
haû nhiãût âäü tháúp hån næîa ngæåìi ta träün thãm mäüt säú hoïa cháút vaìo næåïc âaï våïi nhæîng tè lãû 
thêch håüp . 
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Næåïc âaï (%)              Hoïa cháút (%)                 Nhiãût âäü âaût âæåüc (0C) 
      100                              0                                              0 
        95                              5                                             -2,8 
        90                              10                                           -6,6 
        85                              15                                           -11,6 
        80                              20                                           -16,6 
        75                              25                                           -21,1 

     Phæång phaïp æåïp âaï chè duìng âãø giæî thæûc pháøm tæåi trong mäüt thåìi gian ngàõn.  
     b. baío quaín laûnh : laì phæång phaïp baío quaín åí nhiãût âäü cao hån âiãøm âoïng bàng cuía 
dëch baìo, trung bçnh khoaíng 0 âãún 10C. Ngæåìi ta duìng mäi cháút âãø haû nhiãût âäü cuía thæûc 
pháøm. Mäi cháút laì nhæîng hoïa cháút hoïa håi åí nhiãût âäü tháúp, khi ngæng tuû thaình thãø loíng cáön 
nhiãût læåüng nãn huït håi noïng vaì haû nhiãût âäü xuäúng. Caïc hoïa cháút hay duìng laì NH3, CH3Cl, 
C02,  SO2, F2, CCl2F2, khê freon ... chæïa trong nhæîng äúng kên khäng thoaït ra ngoaìi âæåüc. 
     c. Baío quaín laûnh âäng: nhiãût âäü baío quaín cuía phæång phaïp naìy thæåìng -180C tråí 
xuäúng. Ngæåìi ta coï thãø laìm laûnh âäng cháûm åí nhiãût âäü cao, laìm laûnh âäng ngàõn åí nhiãût âäü 
tháúp vaì laìm laûnh âäng cæûc nhanh. 
     3/  Biãûn phaïp haûn chãú hao huût khäúi læåüng trong laûnh âäng vaì træî âäng thæûc pháøm:  
     Saín pháøm hao huût khäúi læåüng laì do sæû bay håi næåïc vaì seî keïo theo sæû giaím pháøm cháút 
thæûc pháøm nhæ: khä, heïo, âen bãö màût... Vç váûy cáön aïp duûng caïc biãûn phaïp haûn chãú hao huût 
khäúi læåüng nhæ sau: 
     - Laìm laûnh âäng saín pháøm theo kiãøu giaïn tiãúp, tæïc saín pháøm âæåüc bao goïi trong giáúy 
boïng, tuïi nhæûa... âãø traïnh tiãúp xuïc våïi khäng khê nãn haûn chãú âæåüc hao huût khäúi læåüng. Biãûn 
phaïp naìy coìn haûn chãú âæåüc oxi hoïa saín pháøm, haûn chãú mæïc ä nhiãùm vi sinh váût vaì âaïp æïng 
âæåüc yãu cáöu vàn minh thæång nghiãûp. 
     - Mäüt säú saín pháøm sau khi laûnh âäng xong âæåüc traïng bàng âãø taûo låïp voí moíng bàòng 
næåïc âaï, ngàn caïch sæû tiãúp xuïc cuía saín pháøm våïi khäng khê. Biãûn phaïp naìy væìa haûn chãú hao 
huût khäúi læåüng væìa haûn chãú oxi hoïa cháút beïo, caïc sinh täú. 
     - Laìm laûnh âäng mäüt pha tæïc boí qua kháu laìm laûnh væìa haû chi phê chãú biãún, xuáút nháûp 
kho, væìa tàng nàng suáút laìm laûnh laûi væìa giaím hao huût khäúi læåüng tæì 3% xuäúng 2%. 
     - Saín pháøm laûnh âäng xong âæa vaìo kho phaíi xãúp chàût. Täút nháút laì bãn ngoaìi âäúng saín 
pháøm phuí vaíi baût traïng næåïc âaï. 
     - Træî âäng åí nhiãût âäü tháúp cuîng giaím âæåüc hao huût khäúi læåüng. Vê duû: træî âäng qua 4 
thaïng åí   -80C thç hao huût ∆G=2,47%; åí -120C thç ∆G=1,22% ; åí -180C thç ∆G=1,1%. 
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12.2 Baío quaín bàòng nhiãût âäü cao : 
12.2.1 Taïc duûng cuía nhiãût âäü cao : 
     Nhiãût âäü cao coï taïc duûng tiãu diãût âæåüc VSV, phaï huíy âæåüc enzym nhæng muäún baío 
quaín thæûc pháøm láu phaíi kãút håüp giæî thæûc pháøm kên vaì traïnh nhiãùm laûi VSV.           
12.2.2 Nhæîng yãúu täú aính hæåíng tåïi kãút quaí baío quaín bàòng nhiãût âäü cao : 
     - Nhiãût âäü cao diãût âæåüc nhæîng vi sinh váût æa laûnh, vi sinh váût æa áúm vaì caí vi sinh váût æa 
noïng, nhæng khäng hoaìn toaìn vç coï mäüt säú vi sinh váût coï sæïc âãö khaïng låïn âäúi våïi nhiãût. 
Thê duû baìo tæí tuïi náúm men chëu âæåüc 5-100C cao hån tãú baìo náúm men, nhæng åí 600C trong 
10 - 15 phuït cuîng  chãút, caï biãût coï træåìng håp chëu âæûng hån nhæng cuîng khäng quaï 1000C.   
     - Nhiãût âäü âãø vi khuáøn phaït triãùn caìng cao thç sæïc âãö khaïng cuía vi khuáøn âäúi våïi nhiãût 
caìng låïn. Thê duû træûc khuáøn Subtilis hçnh thaình nha baìo åí 370C âãø åí 1000C trong 16 phuït thç 
chãút, nhæng træûc khuáøn Subtilis hçnh thaình nha baìo åí 21-230C, thç chè cáön 11 phuït åí 1000C 
âaî chãút. 
     - ÅÍ caïc giai âoaûn khaïc nhau cuía quaï trçnh phaït triãùn cuía vi khuáøn thç mæïc chëu nhiãût cuía 
chuïng cuîng khaïc nhau. Thåìi kç vi khuáøn phaït triãùn cao nháút thç sæïc âãö khaïng âäúi våïi nhiãût 
cuîng täút nháút. Nha baìo sau khi hçnh thaình âæåüc mäüt tuáön lãù thç cuîng coï sæïc âãö khaïng maûnh 
nháút. 
     - Säú læåüng vi khuáøn caìng cao thç thåìi gian tiãût truìng caìng daìi, thê duû tiãût khuáøn åí 1200C, 
mäi træåìng pH=6, nãúu säú nha baìo 50000/ml thç thåìi gian tiãût khuáøn phaíi 14 phuït, nãúu säú 
nha baìo 5000/ml cáön 10 phuït, nãúu säú nha baìo 500/ml thç cáön 9 phuït vaì nãúu säú nha baìo 
50/ml chè cáön 8 phuït. Nhæ váûy säú læåüng VSV caìng nhiãöu âaî laìm tàng khaí nàng chëu nhiãût 
cuía chuïng. Såí dè nhæ váûy vç khi læåüng tãú baìo VSV caìng nhiãöu, læåüng protein caìng låïn vaì do 
âoï laìm tàng khaí nàng chäúng chëu nhiãût cuía vi sinh váût.  
     - Mäi træåìng chung quanh cuîng aính hæåíng âãún sæïc chëu nhiãût cuía vi sinh váût. Thê duû nha 
baìo cuía Subtilis åí trong næåïc chè cáön nhiãût âäü 1200C, 10 phuït laì chãút, nhæng nãúu åí trong 
glyxãrin thç phaíi 1700C vaì 30 phuït måïi chãút. 
     - pH laì axêt hay kiãöm âãöu haû tháúp sæïc chëu nhiãût cuía vi sinh váût. Thê duû træûc khuáøn 
Subtilis åí pH=4,4 bë chãút åí 1000C trong 2 phuït, nhæng nãúu  pH=6,8 thç phaíi 11 phuït vaì nãúu 
pH=8,4 thç chè cáöìn 9 phuït laì chãút. 
     - Näöng âäü muäúi aính hæåíng âãún khaí nàng chäúng laûi nhiãût âäü cao cuía VSV vaì aính hæåíng 
naìy åí nhæîng loaûi muäúi khaïc nhau ráút khaïc nhau. Mäüt säú giuïp tãú baìo chäúng laûi taïc duûng cuía 
nhiãût, mäüt säú muäúi khaïc coï taïc duûng ngæåüc laûi. Caïc muäúi Ca2+ vaì Mg2+ thæåìng laìm tàng 
tênh nhaûy caím cuía VSV âäúi våïi nhiãût âäü. 
     - Caïc cháút dinh dæåîng nhæ cháút âaûm, âæåìng, beïo...âãöu laìm cho caïc vi sinh váût tàng tênh 
chëu nhiãût. Vi khuáøn trong dëch thãø láu chãút hån vi khuáøn trong næåïc khi âun noïng. 
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     - Thåìi gian vaì nhiãût âäü cuîng coï aính hæåíng âãún kãút quaí baío quaín thæûc pháøm åí nhiãût âäü 
cao. Nãúu keïo daìi thåìi gian tiãût truìng vaì nhiãût âäü tiãût truìng caìng cao thç hiãûu quaí tiãût truìng 
caìng låïn. Tuy nhiãn âiãöu quan troüng laì thåìi gian vaì nhiãût âäü seî aính hæåíng âãún cháút læåüng 
cuía thæûc pháøm. Do âoï, thäng thæåìng khi tàng nhiãût âäü thç giaím thåìi gian hoàûc ngæåüc laûi. 
Viãûc âiãöu chènh naìy phuû thuäüc vaìo yãu cáöu cuía cháút læåüng thæûc pháøm sau tiãût truìng. 
     - Nãúu kãút håüp nhiãöu phæång phaïp baío quaín khaïc nhau thç hiãûu quaí baío quaín seî cao 
hån.Vê du ûthãm caïc hoïa cháút âãø baío quaín cuîng laìm cho vi sinh váût keïm chëu nhiãût hån. 
 12.2.3 Caïc phæång phaïp baío quaín bàòng nhiãût âäü cao : 
     Nhiãût âäü cao, noïi chung, diãût âæåüc vi sinh váût, nhæng cuîng laìm thay âäøi traûng thaïi cuía 
thæûc pháøm. Do âoï caïc phæång phaïp baío quaín thæûc pháøm naìy thæåìng phaíi kãút håüp våïi chãú 
biãún (vê duû nhæ âäö häüp).  Nhiãût âäü vaì thåìi gian tiãût khuáøn tuìy thuäüc vaìo nguyãn liãûu, caïc 
yãúu täú aính hæåíng âãún kãút quaí tiãût khuáøn, vaì saín pháøm. 
     Phæång phaïp baío quaín bàõng nhiãût âæåüc sæí duûng räüng raîi âãø baío quaín âäö häüp. Coï nhiãöu 
phæång phaïp khaïc nhau, nhæng coï thãø qui vãö hai nguyãn tàõc cå baín: 
     a. Thanh khuáøn :  
     Laì tiãût khuáøn åí nhiãût âäü cao trong thåìi gian ngàõn. Phæång phaïp naìy thæåìng duìng cho caïc 
loaûi thæûc pháøm maì giaï trë dinh dæåîng êt bë thay âäøi båíi nhiãût âäü. Nhiãût âäü sæí duûng tæì 100-
1300C, tuìy thuäüc vaìo loaûi saín pháøm, thê duû våïi loaûi saín pháøm coï pH<4,5 phaíi thanh khuáøn åí 
nhiãût âäü dæåïi 115-1300C. Thåìi gian tuìy thuäüc vaìo khäúi læåüng cuía âäö häüp. Sau khi thanh 
khuáøn xong phaíi laìm nguäüi ngay. 
     b. Tiãût khuáøn theo phæång phaïp Paxtå:  
     Laì tiãût khuáøn åí nhiãût âäü tháúp dæåïi 1000C, thåìi gian keïo daìi,  thæåìng aïp duûng cho nhæîng 
thæûc pháøm âãù bë thay âäøi båíi nhiãût âäü. Coï 3 loaûi : 
     - Tiãût khuáøn åí nhiãût âäü 80-950C trong 2-3 phuït. Phæång phaïp naìy âæåüc aïp duûng åí Cháu 
Áu trong næîa cuäúi thãú kè XIX vaì âãún nàm 1908-1910 âæåüc thay thãú bàòng phæång phaïp sau: 
     - Tiãût khuáøn åí 63-650C vaì giæî trong 30 phuït, sau âoï haû ngay xuäúng 12,50C. Phæång phaïp 
naìy âæåüc coi laì phæång phaïp tiãu chuáøn âãø tiãût khuáøn sæîa åí caïc næåïc Cháu Áu cho âãún nàm 
1941 thç dáön âæåüc thay thãú bàòng phæång phaïp tiãût khuáøn cæûc nhanh. Sæîa tiãût khuáøn åí 20 
phuït  thç tè lãû chãút cuía VSV phuû thuäüc vaìo nhiãût âäü nhæ sau :  
                 Tè lãû % vi sinh váût chãút                                 nhiãût âäü(0C) 
                                   68                                                          50 
                                   80                                                          55 
                                   99,4                                                       60 
                                   99,85                                                     65  
                                   99,9                                                       70  
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     - Nhæ váûy thåìi gian 20 phuït âuí âãø diãût vi sinh váût, maì váùn giæî âæåüc caïc âàûc tênh cuía sæîa 
tæåi (muìi, vë, kem, men, vitamin...). 
     c. Tiãût khuáøn cæûc nhanh :  
     Âãø tiãût khuáøn cæûc nhanh ngæåìi ta sæí duûng thiãút bë trao âäøi nhiãût daûng táúm (baín moíng) vaì 
cho thæûc pháøm (sæîa, bia...) chaíy thaình doìng nhoí hoàûc thaình maìng moíng vaì âæåüc âun noïng 
âãún 71-750C trong 15-20 giáy. Sau âoï laìm laûnh ngay xuäúng dæåïi 12,70C. Våïi phæång phaïp 
naìy táút caí caïc âàûc tênh cuía thæûc pháøm khäng bë thay âäøi, vi sinh váût pháön låïn bë diãût.  
     Cuîng coï thãø sæí duûng phæång phaïp tiãût khuáøn giaïn âoaûn: thæûc pháøm âoïng häüp, âæåüc âun 
âãún 700C trong 30 phuït räöi laìm nguäüi âãún 35-380C vaì giæî trong 2-3h (nhiãût âäü vaì thåìi gian 
thuáûn låüi âãø vi sinh váût coìn säúng soït coï thãø phaït triãùn). Sau âoï âun laûi åí 700C trong 30 phuït, 
räöi laìm laûnh ngay âãún 10-120C. Phæång phaïp naìy cho kãút quaí täút, coï thãø thæûc hiãûn thuí cäng, 
khäng cáön trang bë quan troüng, nhæng coï nhæåüc âiãøm laì láu, khäng kinh tãú, chiãúm nhiãöu 
chäù, cáön nhiãöu nhán cäng. 
12.3 Baío quaín bàòng phæång phaïp laìm khä: 
12.3.1 Taïc duûng cuía viãûc laìm khä : 
     Vi sinh váût phaíi coï mäüt læåüng næåïc nháút âënh thç måïi sinh saín, phaït triãùn âæåüc. Enzym 
trong baín thán thæûc pháøm  cuîng váûy, khäng coï âäü áøm täúi thiãøu, hoaût tênh cuía enzym seî bë 
haûn chãú. Âoï laì nguyãn lê cuía phæång phaïp laìm khä âãø baío quaín thæûc pháøm. 
12.3.2 Caïc yãúu täú aính hæåíng âãún kãút quaí baío quaín : 
     - Tuìy theo læåüng næåïc trong thæûc pháøm, loaûi vi sinh váût naìo seî phaït triãùn, thê duû vi khuáøn 
cáön 13-16%, nhæng cuîng tuìy thuäüc vaìo tæìng loaûi thæûc pháøm, thê duû âäúi våïi sæîa bäüt chè cáön 
8% næåïc laì vi sinh váût coï thãø phaït triãùn âæåüc, bäüt thët 10-11%, bäüt gaûo 13-15%, sæîa bäüt âaî 
loaûi bå 15%, thët khä khäng coï måî 15%, rau khä 14-20%, caïc loaûi quaí 18-25%, tinh bäüt 
18% . 
     - Haìm læåüng næåïc trong thæûc pháøm thæìång chëu aính hæåíng cuía âäü áøm khäng khê. Nãúu 
âäü áøm tæång âäúi cuía khäng khê quaï cao thç thæûc pháøm huït næåïc, nhæng nãúu âäü áøm cuía 
khäng khê tháúp thç thæûc pháøm laûi máút muìi. Âãø baío quaín thæûc pháøm, âäü áøm tæång âäúi trong 
kho baío quaín thæïc àn khä thêch håüp nháút laì 70%. 
     - Cáön chuï yï laì khi thæûc pháøm bë ä nhiãùm, trong quaï trçnh phaït triãùn cuía vi sinh váût, næåïc 
trong cáúu truïc coï thãø bë giaíi phoïng ra thãø tæû do laìm cho thæûc pháøm coï âuí læåüng næåïc thêch 
håüp âãø vi sinh váût tiãúp tuûc sinh säi naíy nåí. Thê duû Subtilis phán giaíi bäüt, phoïng thêch ra mäüt 
læåüng næåïc sinh maìng nháöy cho bäüt, taûo diãöu kiãûn áøm cho caïc vi sinh váût khaïc ä nhiãùm vaì 
phaït triãùn. Náúm men coï thãø laìm cho pháön næåïc trong hoa quaí åí daûng kãút håüp bë taïch ra, hoa 
quaí áøm, vi khuáøn vaì náúm mäúc coï âiãöu kiãûn phaït triãùn. Do âoï nguyãn liãûu duìng âãø laìm thæïc 
àn baío quaín khä phaíi saûch seî, tæåi  täút. Khi âaî khä phaíi âæåüc baío quaín trong caïc kho saûch 
seî, thoaïng maït, khä raïo. 
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12.3.3 Caïc phæång phaïp laìm khä thæûc pháøm : 
     1/ Phåi nàõng hoàûc phåi åí nåi rám maït : 
     Phæång phaïp cäø âiãøn vaì thuí cäng nháút laì phåi træûc tiãúp dæåïi aïnh nàõng màût tråìi, hoàûc 
phåi åí nåi khäng cáön coï aïnh nàõng màût tråìi chiãúu træûc tiãúp, thæåìng duìng âãø laìm khä rau, 
quaí, caï... Laìm khä bàòng phæång phaïp naìy thæûc pháøm bë thay âäøi vãö pháøm cháút caím quan 
cuîng nhæ vãö giaï trë dinh dæåîng, thê duû hao huût vitamin ráút låïn. Khi baío quaín caï phaíi kãút håüp 
muäúi màûn våïi phåi khä, vç thåìi gian laìm khä caï quaï daìi, nãúu khäng thët caï coï thãø bë biãún 
cháút laìm aính hæåíng âãún pháøm cháút cuía caï cuîng nhæ sæïc khoíe cuía ngæåìi tiãu duìng. Nhæng 
nãúu muäúi duìng âãø muäúi caï coï nhiãöu muäúi taûp nhæ muäúi magiã, kali, canxi... laì caïc muäúi 
hay huït áøm thç khi tråìi áøm caï dãù bë æåït, bë mäúc meo.  
     2/ Sáúy thæûc pháøm : 
     Sáúy giuïp chuí âäüng  trong viãûc laìm khä thæûc pháøm, täúc âäü laìm khä nhanh, traïnh âæåüc sæû 
ä nhiãøm thæûc pháøm vaì ráút phuì håüp våïi baío quaín cäng nghiãûp. Coï nhiãöu phæång phaïp sáúy 
khaïc nhau, dæûa vaìo nguäön nhiãût hoü chia ra: 
     - Sáúy bàòng sæïc noïng nhán taûo (sáúy træûc tiãúp) : duìng loì sáúy bàòng than, âiãûn ...laìm bay båït 
håi næåïc coï trong thæûc pháøm . Hiãûn âaûi hån laì duìng caïc xilanh bàòng kim loaûi laìm noïng lãn 
âãø sáúy khä thæûc pháøm , vê duû sáúy sæîa, sáúy màõm....Thäng thæåìng xilanh noïng lãn âãún 1400C, 
quay 18-20 voìng/phuït, maìng thæûc pháøm tiãúp xuïc våïi xi lanh chè trong vaìi giáy vaì nhiãût âäü åí 
maìng chè khoaíng 1000C. Noïi chung laìm khä bàòng phæång phaïp naìy âãöu gáy aính hæåíng xáúu 
âãún cháút âaûm vaì vitamin. 
     - Sáúy bàòng håi næåïc cao aïp: Håi næåïc âæåüc di chuyãøn liãn tuûc trong caïc äúng dáùn vaìo 
phoìng sáúy âãø laìm noïng phoìng, thæûc pháøm âæåüc laìm khä trong âoï vaì liãn tuûc âæåüc âæa ra 
ngoaìi. So våïi phæång phaïp trãn thç phæång phaïp naìy êt laìm thay âäøi thæûc pháøm hån vç noï 
tiãúp xuïc våïi nhiãût ngàõn vaì khäng træûc tiãúp. Âäúi våïi sæîa vaì mäüt säú saín pháøm khaïc thç hoü sáúy 
phun åí nhiãût âäü 85-900C. 
     - Sáúy bàòng håi næåïc giaím aïp (sáúy chán khäng): Ngæåìi ta væìa sæí duûng håi næåïc noïng væìa 
haû aïp suáút trong thiãút bë sáúy, do âoï täúc âäü bäúc håi tàng lãn maì nhiãût âäü sáúy laûi giaím xuäúng, 
thæåìng khoaíng 50-600C coï khi coìn tháúp hån. Phæång phaïp naìy baío âaím cháút læåüng thæûc 
pháøm êt thay âäøi.  
     - Sáúy thàng hoa: âãø laìm khä thæûc pháøm âáöu tiãn phaíi laìm cho næåïc trong thæûc pháøm 
âäng laûi (âoïng bàng) sau âoï duìng chán khäng thàng hoa vaì bäúc håi âi. Phæång phaïp naìy 
cho thæûc pháøm coï cháút læåüg cao. 
12.3.4 Nhæîng yãu cáöu laìm khä thæûc pháøm : 
     - Nguyãn liãûu phaíi tæåi, saûch, baío âaím vãû sinh. 
     - Tuìy vaìo loaûi thæûc pháøm vaì trang thiãút bë maì choün phæång phaïp sáúy cho thêch håüp.                  
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     - Chè duìng nhiãût âäü væìa âuí âãø phaï hoaûi enzymvaì sáúy khä thæûc phaím maì khäng aính 
hæåíng âãún cháút læåüng. Traïnh duìng nhiãût âäü quaï cao vaì âäüt ngäüt. 
     - Sau khi thæûc pháøm khä phaíi laìm nguäüi ngay vaì bao goïi kên trong chán khäng hoàûc khê 
trå thç caìng täút. Cuîng coï thãø thu nhoí thãø têch thæûc pháøm khä âãø giaím båït bãö màût tiãúp xuïc våïi 
khäng khê. Kho baío quaín saín pháøm khä phaíi khä raïo vaì thoaïng maït (âäü áøm 70% laì täút 
nháút). 
12.4 Baío quaín thæûc pháøm bàòng hoïa cháút : 
     Hiãûn nay nhiãöu cháút hoïa hoüc âæåüc duìng trong baío quaín thæûc pháøm. Tuy nhiãn, nhiãöu 
næåïc khaïc nhau coï nhæîng qui âënh khäng giäúng nhau vãö liãöu læåüng sæí duûng cuîng nhæ vãö 
baín cháút hoïa hoüc cuía cháút âem sæí duûng. Coï nhæîng cháút âæåüc pheïp sæí duûng åí næåïc naìy 
nhæng laûi khäng âæåüc pheïp sæí duûng åí næåïc khaïc. Tháûm chê coï cháút âæåüc sæí duûng åí háöu hãút 
caïc næåïc nhæng våïi liãöu læåüng cho pheïp laûi hoaìn toaìn khaïc nhau. Do âoï, nhiãöu næåïc phaíi 
âæa ra nhæîng qui âënh. Theo âoï, viãûc sæí duûng caïc cháút hoïa hoüc naìy phaíi tuán thuí nghiãm 
ngàût âãø âaím baío sæû an toaìn täúi âa cho ngæåìi tiãu duìng. Nhæîng yãu cáöu cå baín nháút âäúi våïi 
nhæîng cháút hoïa hoüc âæåüc pheïp sæí duûng trong baío quaín thæûc pháøm nhæ sau: 
     * Phaíi coï tênh cháút khaïng khuáøn, náúm mäúc vaì náúm men cao hoàûc phaíi coï tênh cháút chäúng 
quaï trçnh oxy hoïa xaíy ra trong baío quaín vaì chãú biãún læång thæûc, thæûc pháøm. 
     * Khäng âæåüc gáy âäüc cho ngæåìi hoàûc gia suïc. 
     * Khäng âæåüc laìm thay âäøi hoàûc thay âäøi ráút êt tênh cháút hoïa lê, caím quan cuía thæûc 
pháøm. 
     * Trong mäüt säú træåìng håüp âoìi hoíi tênh hoìa tan cuía caïc hoïa cháút duìng âãø baío quaín. 
     * Khäng âæåüc taûo ra nhæîng phaín æïng phuû, taûo ra nhæîng saín pháøm âäüc haûi trong thæûc 
pháøm. 

Hoïa cháút duìng 
trong baío quaín 

Mæïc gáy 
chãút 

Vi sinh váût bë taïc 
âäüng 

Thæûc pháøm 

 - Axit propionic vaì 
caïc propionate 
 -  Axit sorbic vaì 
sorbate 
 - Axit benzoic vaì 
caïc benzoate 
 -  Parabens 
 -  SO2 vaì sulfit 
 -Ethylene vaì 
propylen oxides 
 -  Diaxetal natri 

      0,32% 
 
      0,2% 
 
      0,1% 
 
    0,1%  
200-300ppm
    700 ppm 
 
      0,32% 

- Náúm mäúc 
 
- Náúm mäúc 
 
-Náúm men vaì náúm 
mäúc 
- Náúm men, náúm mäúc
- Caïc loaìi vi sinh váût 
- Náúm men vaì náúm 
mäúc 
- Náúm mäúc, cän truìng

  Baïnh mç, baïnh ngoüt, mäüt 
säú loaûi phomai. 
  Phomai, siro, baïnh   ngoüt, 
næåïc træïng. 
  Margarine, âäö chua, næåïc 
quaí . 
  Næåïc quaí, âäö chua, baïnh 
  Máût rè, traïi cáy, sáúy, næåïc
  Caïc loaûi haût 
 
  Baïnh mç 
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 -  Nisin 
 
 Axitdehydroaxetic 
 -  Nitrit natri 
 -  Axit carpylic 
 -  Format ethyl  

     1% 
 
    65 ppm 
   120ppm 
          - 
15- 200 ppm  

- Vi khuáøn lactic vaì 
Clostridium 
- Caïc loaìi cän truìng 
- Clostridium 
- Náúm mäúc 
- Náúm men, náúm mäúc

  Thët 
 
  Dáu táy, næåïc quaí cä âàûc
  Thët  
  Phomai 
  Traïi cáy sáúy, haût 
 

      
     Mäüt säú hoïa cháút coï taïc duûng tiãu diãût VSV âæåüc æïng duûng âãø baío quaín thæûc pháøm coï cå 
chãú taïc duûng lãn VSV ráút khaïc nhau. 
12.4.1 Axit benzoic vaì benzoat :  
     Chuïng âæåüc æïng duûng baío quaín thæûc pháøm tæì ráút láu. Natribenzoat laì cháút bãön væîng,  
khäng muìi, haût maìu tràõng hay bäüt kãút tinh coï vë håi ngoüt, chuïng tan trong næåïc. Axit 
benzoic êt tan trong næåïc nãn muäúi cuía noï âæåüc æïng duûng trong baío quaín thæûc pháøm nhiãöu 
hån.  
     Ngoaìi 2 cháút trãn ngæåìi ta coìn sæí duûng caïc cháút sau âãø baío quaín thæûc pháøm:  
     - Methylparaben (methyl-p-hydroxybenzoat) HOC6H4COOCH3  
     - Propylparaben (propyl-p-hydrobenzoat) HOC6H4COO(CH2)2CH3  
     - Heptylparaben (n-heptyl-p-hydrobenzoat) HOC6H4(CH2)6CH3  
     Hoaût tênh chäúng khuáøn cuía axit benzoic vaì natribenzoat coï taïc duûng åí näöng âäü 0,01-
0,02% vaì phuû thuäüc ráút nhiãöu vaìo pH cuía thæûc pháøm. Thæåìng hoaût tênh naìy cao åí pH tháúp. 
Chuïng âàûc biãût coï taïc duûng âãø baío quaín caïc loaûi næåïc quaí. Liãöu læåüng laìm thay âäøi muìi vë 
cuía næåïc quaí laì 0,1%. 
     Heptylparaben coï hoaût tênh maûnh âäúi våïi vi khuáøn lactic. Våïi liãöu læåüng 100ppm 
propylparaben coï taïc duûng ráút täút âäúi våïi nhiãöu VSV. Paraben coï taïc duûng chäúng náúm mäúc 
täút hån taïc duûng chäúng náúm men. 
     Cå chãú taïc duûng cuía axit benzoic vaì nhæîng dáùn xuáút cuía chuïng laì laìm æïc chãú quaï trçnh 
hä háúp cuía tãú baìo, æïc chãú quaï trçnh äxy hoïa glucose vaì pyruvate. Màût khaïc axit benzoic laìm 
tàng nhu cáöu oxy trong suäút quaï trçnh äxy hoïa glucose. Benzoat vaì sorbate taïc âäüng laìm 
haûn chãú khaí nàng nháûn cå cháút cuía tãú baìo. 
12.4.2 Axit sorbic vaì sorbat :  û  
     Axit sorbic vaì sorbat natri, sorbat canxi, sorbat kali âæåüc sæí duûng laìm cháút baío quaín 
thæûc pháøm cuîng ráút såïm. 
     Axit sorbic (CH3-CH=CH-CH=CH-COOH) laì cháút bäüt kãút tinh maìu tràõng, êt tan trong 
næåïc (0,16g/100ml) åí 200C. Tuy nhiãn muäúi kali sorbat laûi tan ráút täút trong næåïc 
(58,2g/100ml) åí 200C. 
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     Caïc loaûi hoïa cháút naìy coï taïc duûng chäúng náúm men, vi khuáøn vaì náúm mäúc. Liãöu læåüng 
âæåüc pheïp sæí duûng laì 0,2%. Chuïng âàûc biãût coï taïc duûng täút våïi náúm mäúc åí pH=6. Chuïng 
hoaût âäüng täút hån benzoat åí pH=4,0-6,0. ÅÍ pH=3 chuïng hoaût âäüng keïm hån propionat vaì 
giäúng nhæ benzoat. Âäúi våïi VK gram (+) thç sorbat aính hæåíng maûnh hån VK gram (-). VK 
hiãúu khê bë taïc âäüng maûnh hån VK yãúm khê. 
     ÅÍ pH=4,5 caïc hoïa cháút naìy êt coï aính hæåíng âäúi våïi VK lactic. Do âoï noï ráút thuáûn låüi 
trong viãûc sæí duûng âãø loaûi træì náúm men, náúm mäúc khi lãn men lactic. 
     Sæû æïc chãú cuía sorbat âäúi våïi náúm mäúc laì do chuïng laìm enzym cuía VSV máút hoaût tênh. 
Âàûc biãût laì enzym dehydrogenaza. Sorbat ngàn caín sæû phaït triãøn cuía tãú baìo dinh dæåíng vaì 
ngàn caín sæû taûo thaình baìo tæí. 
12.4.3 Nitrit vaì nitrat : 
     Nitrit âæåüc æïng duûng trong cäng nghiãûp chãú biãún thët våïi muûc âêch:  
     - Laìm tàng khaí nàng taûo maìu . 
     - Tàng taûo muìi . 
     - Tàng cáúu truïc . 
     - Tàng khaí nàng tiãu diãût VSV . 
12.4.4 Sunfit vaì sulfur dioxit :       
     SO2 vaì muäúi cuía chuïng âæåüc sæí duûng vaìo thæûc pháøm tæì ráút láu våïi muûc âêch baío quaín 
maìu do sæû biãún âäøi enzim vaì khäng enzim vaì våïi muûc âêch tiãu diãût hoàûc haûn chãú sæû phaït 
triãøn cuía mäüt säú VSV. Vãö cå chãú taïc duûng cuía SO2 lãn tãú baìo VSV ra sao thç âãún nay chæa 
saïng toí nhæng ngæåìi ta âaî khàóng âënh ràòng noï coï khaí nàng saït khuáøn. Khaí nàng æïc chãú 
hoàûc tiãu diãût VSV cuía SO2 phuû thuäüc vaìo pH, näöng âäü SO2, loaìi VSV, thåìi gian taïc duûng 
cuía SO2 våïi VSV. Hoaût tênh cuía SO2 cao nháút khi pH<4. 
     Daûng H2SO3 chè taïc duûng lãn náúm men. SO2 coï hoaût tênh hån 1000 láön so våïi bisulfit vaì 
sulfit âäúi våïi E.Coli, hån 500 láön âäúi våïi náúm men vaì 100 láön âäúi våïi Aspergillus niger. 
Axit sulfurå æïc chãú náúm men, náúm mäúc, vi khuáøn. Tuy nhiãn náúm mäúc vaì náúm men êt nhaûy 
caím hån vi khuáøn. 
     SO2 chäúng náúm mäúc, náúm men våïi nhæîng liãöu læåüng sau (mg/l) : 
     - Saccharomyces 0,1-20,2 
     - Zygosaccharomyces 7,2-8,7 
     - Pichia 0,2 
     - Candida 0,4-0,6 
     - ÅÍ pH=3,5 våïi liãöu læåüng 1-10µ g/ml coï khaí nàng æïc chãú caïc loaìi vi khuáøn lactic trong 
caïc saín pháøm tæì quaí. Ngoaìi taïc duûng chäúng VSV chuïng coìn âæåüc sæí duûng nhæ mäüt cháút 
chäúng oxy hoïa .  
     Âiãöu cáön chuï yï laì SO2 âäüc, âäúi våïi ngæåìi låïn liãöu læåüng gáy âäüc laì 50mg/kg thãø troüng. 
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12.4.5 Photphat : 
     Photphat âæåüc sæí duûng ráút nhiãöu trong thæûc pháøm. Caïc daûng photphat âæåüc sæí duûng 
nhiãöu trong thæûc pháøm bao gäöm: 
     - Orthophotphat 
     - Pyrophotphat 
     - Tripoliphotphat 
     - Poliphotphat maûch thàóng 
     - Poliphotphat maûch voìng 
     Photphat âoïng nhæîng vai troì quan troüng trong thæûc pháøm nhæ sau : 
     - Laì cháút âãûm hay laìm äøn âënh pH 
     - Axit hoïa thæûc pháøm  
     - Cä láûp hay kãút tuía kim loaûi 
     - Taûo thaình häøn håüp våïi caïc polyeletrolyt hæîu cå (protein, pectin, tinh bäüt) 
     - Laìm phán taïn saín pháøm  
     - Âäöng hoïa saín pháøm 
     - Tàng læåüng dinh dæåîng  
     - Baío quaín saín pháøm 
     Hoaût âäüng chäúng VSV : photphat taïc âäüng træûc tiãúp lãn VSV. Caïc VK gram (+) coï tênh 
nhaûy caím hån VK gram (-). Hoü âaî tháúy ràòng chè cáön 0,1% hexametaphotphat natri cuîng coï 
khaí nàng gáy aính hæåíng ráút låïn âãún VK gram (+), trong khi âoï vi khuáøn gram (-) coï thãø 
phaït triãøn åí näöng âäü 10% hexametaphotphat natri. 
12.4.6 Peroxit hydro - H  2O  2 : 
     Khaí nàng oxi hoïa cuía peroxit hydro âæåüc æïng duûng trong baío quaín thæûc pháøm. H2O2 
nguyãn cháút thæåìng khäng coï maìu, laì mäüt cháút coï khaí nàng oxi hoïa maûnh, åí nhiãût âäü phoìng 
noï seî bë phán taïch ráút cháûm âãø taûo thaình næåïc vaì oxi. Quaï trçnh naìy seî xaíy ra nhanh khi coï 
màût caïc cháút xuïc taïc laì kim loaûi nàûng. Sæû thay âäøi pH, nhiãût âäü cuîng laìm tàng nhanh quaï 
trçnh phán huíy naìy. 
     Khaí nàng æïc chãú VSV cuía peroxit hydro dæûa trãn tênh cháút oxi hoïa cuía chuïng. Khaí nàng 
naìy xaíy ra phuû thuäüc vaìo pH, thåìi gian, nhiãût âäü, daûng vaì säú læåüng VSV. Pháön låïn baìo tæí 
cuía VK vaì  caïc VK gram (-) bãön væîng våïi peroxit hydro, trong âoï coï E.Coli, Coliform.  ÅÍ 
Myî liãöu læåüng âæåüc pheïp sæí duûng trong xæí lê sæîa âãø saín xuáút phomat laì 0,05%. 
12.5 Baío quaín thæûc pháøm bàòng caïch âiãöu chènh pH : 
12.5.1 Taïc duûng cuía viãûc âiãöu chènh pH : 
     Mäùi loaûi VSV coï mäüt pH täúi thêch riãng. Pháön låïn caïc VSV laìm hæ hoíng thæûc pháøm 
thêch nghi pH trung tênh hay kiãöm yãúu. Do âoï khi náng cao näöng âäü axit (giaím pH) seî æïc 
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chãú sæû phaït triãøn cuía VSV. Màût khaïc, khi thay âäøi pH cuîng coï thãø laìm giaím hoaût læûc cuía 
enzim vç pháön låïn caïc enzym hoaût âäüng maûnh trong vuìng pH khäng quaï tháúp. 
12.5.2 Caïc phæång phaïp baío quaín : 
     1/ Sæí duûng caïc axit hæîu cå chuäùi ngàõn : 
     Axit hæîu cå chuäøi ngàõn âæåüc sæí duûng räüng raîi trong baío quaín thæûc pháøm vç chuïng 
khäng âäüc vaì laìm giaím âæåüc pH cuía thæûc pháøm nãn æïc chãú âæåüc VSV. 
     a. Axit axetic vaì muäúi axetat : Axit axetic taïc âäüng maûnh lãn náúm men vaì vi khuáøn 
hån laì taïc âäüng lãn náúm mäúc. Chè coï caïc loaìi VK axetic, lactic, butyric laì chëu âæåüc axit 
axetic. Tuy nhiãn åí pH tháúp (3,5 tråí laûi) axit axetic coï taïc duûng maûnh âäúi våïi mäüt säú loaûi 
náúm mäúc. Nhæng trong baío quaín nãúu duìng näöng âäü axetic quaï cao saín pháøm seî bë chua. 
     b. Axit lactic : Axit lactic âæåüc sæí duûng trong cäng nghiãûp thæûc pháøm nhæ cháút baío 
quaín vaì cháút taûo muìi vë. Axit lactic coï khaí nàng æïc chãú Bacillus coagulans trong dëch caì 
chua maûnh hån 4 láön caïc loaûi axit hæîu cå khaïc nhæ axit propionic, axetic, xitric. 
     c. Axit propionic : Axit propionic vaì caïc muäúi canxi vaì natri propionat âæåüc pheïp sæí 
duûng trong saín xuáút baïnh mç, baïnh ngoüt, phomat vaì caïc saín pháøm thæûc pháøm khaïc. Caïc loaûi 
hoïa cháút naìy chuí yãúu taïc âäüng lãn náúm mäúc. 
     d. Axit fumaric : Axit fumaric vaì ester cuía chuïng våïi liãöu læåüng 0,125% laìm æïc chãú 
VK gáy phäöng häüp Clostridium bololinum trong 56 ngaìy åí 300C. Methyl vaì ethyl fumarat 
æïc chãú náúm mäúc trong dëch caì chua våïi liãöu læåüng 0,2%, trong khi âoï dimethyl vaì diethyl 
våïi liãöu læåüng 0,05% æïc chãú náúm mäúc. 
     e. Axit xitric : Axit xitric khäng sæí duûng træûc tiãúp nhæ cháút chäúng khuáøn, chuïng chè coï 
khaí nàng chäúng mäüt säú náúm mäúc vaì vi khuáøn. Ngæåìi ta tháúy ràòng, axit xitric våïi liãöu læåüng 
0,75% laìm giaím sæû phaït triãøn cuía Aspergillus parasiticus vaì laìm giaím khaí nàng sinh täøng 
håüp cháút âäüc. ÅÍ näöng âäü 0,25% æïc chãú âæåüc Aspergillus versicolor. Coìn Penicillium 
expansum bë æïc chãú åí näöng âäü 0,75%. Theo mäüt säú taïc giaí thç axit xitric coï khaí nàng æïc chãú 
Salmonella täút hån laì axit lactic hay axit hydrocloric. 
     2/ Lãn men chua : 
     Lãn men chua laì phæång phaïp baío quaín thæûc pháøm cäø âiãøn vaì âån giaín nháút nhæng laûi 
coï hiãûu quaí täút. VSV lãn men chua vaì VSV gáy thäúi ræîa laì 2 nhoïm âäúi láûp nhau: VSV lãn 
men chua sæí duûng âæåìng âãø sinh træåíng vaì phaït triãøn âäöng thåìi têch luîy axit lactic laìm cho 
mäi træåìng chua seî haûn chãú  âæåüc sæû phaït triãøn cuía VSV gáy thäúi ræîa. Vç VSV gáy thäúi ræîa 
chè phaït triãøn âæåüc trong mäi træåìng kiãöm cho nãn khi coï sæû lãn men chua noï bë æïc chãú. 
Nhæng khi caïc náúm mäúc sæí duûng axit lactic laìm giaím âäü chua thç luïc âoï VSV gáy thäúi ræîa 
bàõt âáöu hoaût âäüng, chuyãøn mäi træåìng thaình kiãöm vaì VSV lãn men chua laûi bë æïc chãú. 
Chênh nhåì sæû máu thuáøn âoï maì lãn men chua laì mäüt trong nhæîng phæång phaïp baío quaín 
thæûc pháøm coï hiãûu quaí. 
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     Lãn men chua chuí yãúu laì do caïc VSV chuyãøn hoïa âæåìng thaình axit lactic. Nhæng ngoaìi 
lãn men lactic coìn coï caïc loaûi lãn men taûp khaïc nhæ lãn men ræåüu, lãn men dáúm... taûo thaình 
mäüt häùn håüp caïc axit hæîu cå laìm cho thæïc àn lãn men coï hæång vë âàûc biãût. Nhæng muäún coï 
kãút quaí täút hån cáön coï sæû lãn men âënh hæåïng, tæïc laì cho vaìo thæïc àn âënh baío quaín chuíng 
VSV thuáön khiãút âaî âæåüc nuäi cáúy sàón. Vê duû trong cäng nghiãûp muäúi chua bàõp caíi ngæåìi ta 
duìng Bacillus brassicae, trong cäng nghiãûp muäúi dæa chuäüt duìng Bacillus curcumeris vaì 
trong cäng nghiãûp muäúi chua taïo duìng Lactobacilluss listeri vaì Saccharomyces cerevisae. 
Quaï trçnh lãn men chua phuû thuäüc vaìo læåüng âæåìng vaì pH cuía mäi træåìng. Do âoï muäún saín 
pháøm chua nhanh ngæåìi ta thæåìng cho thãm êt âæåìng, âiãöu chènh pH vaì nhiãût âäü thêch håüp. 
     Khi thæûc pháøm lãn men âäü chua tàng coï taïc duûng diãût VK vaì kê sinh truìng. VK gáy bãûnh 
khäng chëu âæåüc quaï 9h, coìn kê sinh truìng khäng quaï 10h. 
     Trong quaï trçnh baío quaín næåïc trong caïc tãú baìo thæûc pháøm thoaït ra ngoaìi keïo theo caïc 
cháút dinh dæåíng hoìa tan trong næåïc nhæ âæåìng, muäúi khoaïng, vitamin... vaì luïc âoï caïc VSV 
(nháút laì náúm mäúc) dãù phaït triãøn seî laìm hæ thæûc pháøm. Do âoï caïc saín pháøm lãn men chua 
cuîng chè baío quaín trong mäüt thåìi haûn nháút âënh. Muäún keïo daìi thåìi haûn baío quaín nãn kãút 
håüp våïi caïc phæång phaïp baío quaín khaïc, vê duû nhæ baío quaín laûnh. 
12.6 Baío quaín thæûc pháøm bàòng tia phoïng xaû : 
     Nhæîng nghiãn cæïu vãö sæí duûng tia phoïng xaû âãø baío quaín thæûc pháøm bàõt âáöu tæì 1929. Tæì 
âoï âãún nay, phæång phaïp naìy âæåüc aïp duûng räüng raîi âãø baío quaín nhiãöu loaûi thæûc pháøm khaïc 
nhau. 
12.6.1 Âàûc âiãøm cuía nhæîng tia phoïng xaû âæåüc sæí duûng trong baío quaín thæûc pháøm : 
     1/ Tia tæí ngoaûi : 
     Tia tæí ngoaûi, coï taïc duûng ráút maûnh âäúi våïi vi sinh váût våïi bæåïc soïng 2600Ao, vaì coï nàng 
læåüng khoaíng 3-5ev ( 10-12ergs). (ev - electron vän, laì nàng læåüng tênh bàòng cäng cuía 1 
electron chuyãøn dåìi trong âiãûn træåìng giæîa 2 âiãøm coï hiãûu âiãûn thãú 1vän; 1Me = 106ev ). ÅÍ 
bæåïc soïng naìy ráút nhiãöu vi sinh váût seî bë chãút. Caïc axit nucleic cuía vi sinh váût seî háúp thuû tia 
tæí ngoaûi vaì laìm biãún âäøi caïc bazå cuía axit nucleic. Cå chãú cå baín cuía chuïng laì laìm liãn kãút 
caïc thymin cuía ADN theo cå chãú sau:  
                              O                     O                                                O                O 
               
                      HN                                        NH                       HN                                    NH                
                                                +                                   UV                                
                      O                                               O                       O                                        O 
                                  N                     N                                                 N               N 
                                  H                     H                                                 H               H   
     
      Do taïc âäüng naìy maì tãú baìo dinh dæåîng cuía vi sinh váût dãù daìng bë chãút. 
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      Tuy nhiãn, mäüt säú tãú baìo vi sinh váût cuîng coï khaí nàng chäúng laûi taïc âäüng cuía tia tæí 
ngoaûi. Caïc loaìi Micrococcus coï khaí nàng taûo ra nhæîng sàõc täú, caïc sàõc täú naìy coï khaí nàng 
háúp thuû tia tæí ngoaûi vaì nhæ váûy chuïng seî laìm giaím taïc âäüng cuía tia tæí ngoaûi lãn tãú baìo vi 
sinh váût.     
     Mäüt cå chãú taïc âäüng ngæåüc laûi cuía vi sinh váût âäúi våïi tia tæí ngoaûi laì chuïng coï khaí nàng 
sæía chæîa  caïc sai soït cuía bazå nitå khi bë tia tæí ngoaûi taïc âäüng vaìo. Khaí nàng naìy ráút khaïc 
nhau åí caïc loaìi vi sinh váût khaïc nhau:Virut > Náúm taûo baìo tæí > Vi khuáøn taûo baìo tæí > Náúm 
men > Vi khuáøn gram(+) > Vi khuáøn gram(-). 
     Màût khaïc, khaí nàng taïc âäüng cuía tia tæí ngoaûi phuû thuäüc ráút låïn vaìo mäi træåìng, cæåìng 
âäü chiãúu cuía âeìn tæí ngoaûi. Trong dung dëch coï nhiãöu cháút hæîu cå, khaí nàng taïc âäüng cuía tia 
UV seî giaím ráút nhiãöu. 
     Ngæåìi ta cuîng âaî xaïc âënh âæåüc liãöu læåüng gáy chãút (D) cuía mäüt säú vi sinh váût nhæ sau:  
 
                               Liãöu gáy chãút cuía UV âäúi våïi mäüt säú vi sinh váût 

                            Vi sinh váût        D (erg ×  102) 
  E. coli 
  Proteus vulgaris 
  Serratia marcesescens 
  Shigella flexmeri 
  Pseudomonas fluorenscens 
  Bacillus subtilis ( tãú baìo sinh dæåîng)
  Bacillus subtilis ( baìo tæí) 
  Micrococcus luteus 
  Staph. aureus 
  Aspergillus flavus 
  Penicillium roquefortii 
  Rhizopus nigrificans 
  Saccharomyces cerevisiae 
 

               3-4 
               3-4 
               3-4 
               3-4 
               3-4 
               6-8 
               8-10 
               10-20 
               3-4 
               50-100 
               20-50 
               >200 
               3-10 

                                     
                                    Säú liãûu tæì Microbial Ecology of food vol,.CMSF. 
 
     2/ Caïc loaûi tia ion : 
     Caïc tia ion hoïa coï nàng læåüng khoaíng 3-5ev (10-12ergs) (1e = 1015Hz). Trong thæûc tãú, 
ngæåìi ta thæåìng duìng caïc loaûi tia ion hoïa sau trong baío quaín thæûc pháøm . 
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     a. Âiãûn tæí nàng læåüng cao:  
     Chuïng chæïa mäüt læåüng nàng læåüng ráút låïn, ngoaìi khaí nàng tiãu diãût vi sinh váût trãn bãö 
màût, chuïng coìn coï khaí nàng xuyãn  sáu vaìo thæûc pháøm khoaíng 2,5 cm. 
     b.Tia X :                                                                            
     Tia X gáön giäúng våïi tia gamma vãö khaí nàng taïc âäüng tåïi vi sinh váût.  
c.Tia gamma :      
     Tia gamma âæåüc taûo ra tæì âäöng vë coban 60, 60Co  âæåüc taûo ra båíi 59Co. Tia naìy chæïa 
mäüt læåüng nàng læåüng ráút cao (1, 1 MeV) vaì coï khaí nàng xám nháûp vaìo thæûc pháøm sáu âãún 
20 cm  . 
     Caïc loaûi tia ion coï khaí nàng tiãu diãût vi sinh váût ráút cao. Chuïng coï thãø laìm thay âäøi cáúu 
truïc cuía caïc phán tæí trong tãú baìo, âäöng thåìi chuïng coï khaí nàng phán huíy phán tæí næåïc theo 
cå chãú sau : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     Chuïng gáy ra sæû phaï huíy caïc liãn kãút hyâro trong caïc phán tæí cuía tãú baìo, mäúi näúi hyâro 
trong phán tæí ADN, kãút quaí laì hyâro seî taïch khoíi deoxiribose. Chuïng coìn coï khaí nàng thuíy 
phán purin vaì pyrimidine. 
     Khaí nàng chäúng laûi caïc tia ion hoïa cuía vi sinh váût phuû thuäüc vaìo khaí nàng sæîa chæîa 
nhæîng sai soït trong caïc phán tæí coï trong tãú  baìo vi sinh váût. 
     Khaí nàng chäúng laûi âoï åí nhæîng vi sinh váût khaïc nhau thç khaïc nhau. Khaí nàng naìy âæåüc 
biãøu diãùn nhæ sau: 
                          Virut > náúm men > baìo tæí > náúm mäúc >gram(+) > gram(-) . 
     ÅÍ âáy ngæåìi ta duìng âån vë laì Gray (1Gy = 1joule kg1- ) khaí nàng trãn cuîng âæåüc trçnh 
baìy åí baíng sau :   
 

H2O

OH   +  H

H O  +  H

OH -  + H3O+  

Solvat hoïa

H2O 

 H2O  +  e 

H2O 

e aq
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                                   Liãöu læåüng gáy chãút båíi caïc tia ion hoïa   
                        Vi sinh váût            6D. Kgy 
   E. coli 
   Salmonnella ententidis 
   A.typhimurium 
   Vibrio parahaemolyticus 
   Pseudomonas fluorescens  
   Bacillus cereus 
   B.stearother mophilus 
   C.botulinum type A 
   Lactobacillus spp. 
   Miccrococcus spp. 
   Peinococcus radiodurans 
   Aspergillus flavus 
   Pennicillium notatum 
   S. cerevisiae 
   Virut     
 

            1,5-3 
             3-5 
             3-5 
             < 0,5-1 
             0,5-1 
             20-30 
             10-20 
             20-30 
             2-7,5 
             3-5 
             > 30 
             2-3 
             1,5-2 
             7,5-10 
             > 30 

                          ( Theo : Microbial Ecology of food vol. // CMSF) . 
 
     ÆÏng duûng caïc tia ion hoïa âæåüc tiãún haình tæì thãú chiãún láön thæï hai do kãút quaí chaûy âua vãö 
vuî khê haût nhán. Hiãûn nay viãûc sæí duûng caïc tia ion hoïa coï nhæîng qui âënh ráút cuû thãø vãö liãöu 
læåüng âãø traïnh gáy âäüc trong thæûc pháøm. 
     Qui âënh cuía FAO/WHO cho tháúy ràòng liãöu læåüng  âæåüc sæí duûng âãø baío quaín thæûc pháøm 
khoaíng 10Kgy . Ta coï thãø tham khaío mæïc sæí duûng naìy åí Anh nhæ baíng sau:  
 
                                 Liãöu læåüng cho pheïp sæí duûng tia ion hoïa taûi Anh 

        Thæûc pháøm Liãöu læåüng tia ion hoïacho pheïp (KGy)       
 Traïi cáy vaì náúm 
 Rau  
 Haût  
 Caïc loaûi gia vë 
 Caï vaì haíi saín khaïc 
 Thët gaì 
 

2 
1 
1 

10 
3 
7 

                                              (Theo M.R.Adams vaì M.O.Moss.1995) 
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     Vi khuáøn gram(+) coï khaí nàng chäúng laûi chiãúu xaû täút hån vi khuáøn gram(-). 
     Daûng baìo tæí cuía vi sinh váût coï khaí nàng chäúng laûi chiãúu xaû täút hån tãú baìo sinh dæåîng. 
Trong âoï chuíng vi khuáøn taûo baìo tæí Pacenibacillus larvae coï khaí nàng chäúng laûi chiãúu xaû 
täút nháút, Clostridium type A coï khaí nàng chäúng laûi chiãúu xaû täút nháút trong säú caïc chuíng 
Clostridium. Mæïc âäü chëu âæûng sæû chiãúu xaû cuía enzym vaì caïc sinh váût khaïc nhau âæåüc biãøu 
diãùn trong hçnh sau : 
 
                      100.000.000 −  
                         10.000.000 �       Enzym bë máút hoaût tênh 
                                                        
                                            −            Virut bë tiãu diãût  
                           1.000.000 −   
 
                              100.000 �          
                                                      Kiãøm soaït sáu moüt 
                                10.000 �           Laìm khäng naíy máöm haût   
  
                                  1.000 �  
                                                     Liãöu læåüng gáy chãút ngæåìi , âäüng váût 
                                     100 �   
                                Liãöu læåüng chiãúu xaû chung ( theo Grunewald 1961) .   
 
      Náúm mäúc vaì náúm men coï khaí nàng chäúng laûi chiãúu xaû keïm hån vi khuáøn gram(+). Tuy 
nhiãn, mäüt säú loaìi náúm men thuäüc Candida coï khaí nàng chäúng sæû chiãúu xaû nhæ caïc loaìi vi 
khuáøn näüi baìo tæí. 
     Vãö cå baín, sæû nhaûy caím cuía caïc vi sinh váût våïi chiãúu xaû khi chuïng åí trong dung dëch 
âãûm täút hån laì khi chuïng åí trong mäi træåìng chæïa protein. 
      Khi coï màût oxy, khaí nàng chäúng laûi sæû chiãúu xaû cuía vi sinh váût keïm hån trong âiãöu kiãûn 
khäng coï màût oxy. 
     Tãú baìo vi sinh váût åí traûng thaïi khä coï khaí nàng chäúng laûi sæû chiãúu xaû täút hån tãú baìo 
trong traûng thaïi coï âäü áøm cao. 
     ÅÍ traûng thaïi âäng laûnh, tãú baìo vi sinh váût coï khaí nàng chäúng laûi chiãúu xaû täút hån åí traûng 
thaïi khäng âäng laûnh. 
     Tãú baìo vi sinh váût åí giai âoaûn phaït triãùn coï khaí nàng chäúng laûi chiãúu xaû täút hån åí giai 
âoaûn chuïng âang sinh saín. 
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     Tæì nhiãöu nàm âãún nay coï 36 næåïc sæí duûng chiãúu xaû âãø baío quaín thæûc pháøm. ÅÍ Myî coï 
âãún 20 loaûi thæûc pháøm khaïc nhau ( loaûi coï bao bç) âæåüc chiãúu xaû. Theo qui âënh cuía FDA 
(cuía Myî ) liãöu læåüng chiãúu xaû khoaíng 10-60Kgy. Riãng caïc loaûi gia vë chiãúu xaû våïi liãöu 
læåüng 10Kgy. 1985 FDA cho pheïp chiãúu xaû thët heo 1Kgy âãø tiãu diãût Trichinella spiralis. 
Nàm 1986, Thaïi Lan chiãúu xaû xucxic thët heo våïi liãöu læåüng 2,0Kgy. Nàm 1986 Puerto 
Rican âaî chiãúu xaû xoaìi våïi liãöu læåüng 1,0Kgy. Hawai âaî tiãún haình chiãúu xaû âu âuí våïi liãöu 
læåüng 0,41-0,51KGy tæì 1987. 
     WHO âãö nghë chiãúu xaû våïi liãöu læåüng 7Kgy, Canada âãö nghë våïi liãöu læåüng 1,5Kgy âäúi 
våïi haíi saín. 
12.6.2 AÍnh hæåíng cuía chiãúu xaû âäúi våïi cháút læåüng thæûc pháøm :     
     1/ Sæû thay âäøi thaình pháön caïc cháút : 
     - Næåïc laì thaình pháön dãù bë aính hæåíng båíi chiãúu xaû. Cå chãú chuyãøn hoïa naìy nhæ sau : 
                                     3H2O           chiãúu xaû                        H + +  OH -  +  H2O2  +   H2 

     Trong âiãöu kiãûn yãúm khê, thæûc pháøm sau chiãúu xaû seî máút maìu, máút muìi do khäng coï màût 
cuía oxy. Mäüt trong nhæîng phæång phaïp giæî muìi khi chiãúu xaû laì phaíi âæa nhiãût âäü xuäúng ráút 
tháúp. Khi nhiãût âäü tháúp, phaín æïng phán huíy næåïc seî giaím. 
     - Sau næåïc laì protein vaì nhæîng håüp cháút chæïa næåïc ráút nhaûy caím âäúi våïi chiãúu xaû. Saín 
pháøm do chiãúu xaû cuía axit amin, peptit, protein phuû thuäüc vaìo liãöu læåüng chiãúu xaû, nhiãût âäü 
khê chiãúu  xaû, læåüng oxy, âäü áøm vaì caïc yãúu täú khaïc. Saín pháøm cuía quaï trçnh trãn laì NH3, H2, 
CO2, H2S vaì carbonyl. 
     Caïc axit xmin ráút nhaûy caím våïi chiãúu xaû. Trong âoï caïc axit amin sau âàûc biãût nhaûy caím: 
methionin, cysteine, histedine, arginine, tyrosine. Trong âoï cysteine nhaûy caím nháút. Moser 
(1967) cho ràòng 50% täøng læåüng axit amin bë máút khi chiãúu xaû, Tryptophan máút 10%. 
     - Khi chiãúu xaû, lipit cuîng bë thay âäøi ráút maûnh, âàûc biãût laì trong træåìng håüp coï màût cuía 
oxy. Saín pháøm cuía quaï trçnh naìy laì peroxit vaì caïc saín pháøm oxy hoïa khaïc nhæ carbonyl. 
     Wicketal (1967) cho tháúy ràòng khi chiãúu xaû thët boì tæåi åí nhiãût âäü phoìng våïi 20-60Kgy 
tháúy ráút nhiãöu thaình pháön cháút muìi. Trong 45 häùn håüp caïc cháút taûo muìi âaî tçm tháúy, coï 17 
cháút chæïa sulfur, 14 cháút chæïa hydrocacbon, 9 carbonyl, 5 cháút cå baín vaì alcohol. Trong âoï 
coï ráút nhiãöu cháút tçm tháúy åí thët khäng chiãúu xaû maì chè âun náúu. 
     - Caïc loaûi vitamin nhæ thiamin, niacin, pyridoxine, biotin, B12 bë phaï huíy, riboflavin, 
pantothenic, folic laûi âæåüc tàng trong quaï trçnh chiãúu xaû. 
     - Caïc cháút pectin vaì cenlulose cuîng bë biãún âäøi khi chiãúu xaû. Kãút quaí laì caïc loaûi rau, quaí 
seî tråí nãn mãöm hån ( Massey vaì Bourke, 1967).  
     2/ Khaí nàng baío quaín thæûc pháøm âaî âæåüc chiãúu xaû : 
     Thæûc pháøm sau khi chiãúu xaû laì thæûc pháøm an toaìn vãö màût vi sinh váût. Tuy nhiãn quaï 
trçnh chiãúu xaû cuîng cho tháúy aính hæåíng cuía chuïng âãún khaí nàng baío quaín thæûc pháøm . 
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Trong quaï trçnh chiãúu xaû våïi liãöu læåüng khäng cao làõm, caïc loaûi enzym thæåìng khäng bë 
phaï huíy. Khê chiãúu xaû våïi liãöu læåüng 45KGy caïc loaûi enzym cuía thët gaì thët heo bë biãún 
tênh. 
     Thæûc pháøm âoïng goïi træåïc khi chiãúu xaû, muìi âæåüc baío täön khi chiãúu xaû våïi liãöu læåüng 
10,8KGy. Âäöìng thåìi thët coï thãø baío quaín 12 nàm khäng tháúy sæû thay âäøi cháút læåüng. 
     Nhçn chung caïc saín pháøm thæûc pháøm âæåüc chiãúu xaû bao giåì cuîng tàng khaí nàng baío 
quaín. 
     3/ Baín cháút sæû chäúng laûi chiãúu xaû åí vi sinh váût : 
     Vi khuáøn nhaûy caím nháút âäúi våïi tia ion hoïa laì træûc khuáøn gram(-), Pseudomonas. Caïc vi 
khuáøn gram(-) khaïc nhæ Moraxellae acinebacter laì nhæîng vi khuáøn chäúng sæû chiãúu xaû 
maûnh nháút. 
      Caïc vi khuáøn gram(+) bao gäöm mcrococcus, staphylococcus vaì enterococcus laì nhæîng 
loaìi vi khuáøn chäúng sæû chiãúu xaû maûnh nháút. 
     Khaí nàng chäúng sæû chiãúu xaû cao nháút laì nhæîng vi sinh váût sau: 
     - 4 chuíng thuäüc Deinococcus , gram(+) 
     - 1 chuíng thuäüc Deinobacter , gram(-) 
     - 1 chuíng thuäüc Rubrobacter , gram(+) 
     - 1 chuíng thuäüc Acinetobacter , gram(-) 
     4 chuíng thuäüc Deinococcus bao gäöm : 
      - Deinococcus radiodurans 
      - D. radiophilus 
      - D. Proteolyticus 
      - 1 chuíng thuäüc Deinobacter laì Deinobacter grandis 
      - 1 chuíng thuäüc Acinetobacter laì Acinetobacter radioresistens  
      - 1 chuíng thuäüc Rubrobacter laì R. radiotolerans 
     Nguyãn nhán taûi sao caïc vi sinh váût trãn vaì mäüt säú vi sinh váût khaïc laûi coï khaí nàng 
chäúng sæû chiãúu xaû thç hiãûn nay chæa tháût roî. Ngæåìi ta cuîng dæû âoaïn ràòng cháút læåüng maìu 
carotenoit coï trong caïc tãú baìo vi khuáøn trãn coï liãn quan máût thiãút âãún khaí nàng chäúng 
chiãúu xaû cuía vi khuáøn. Tuy nhiãn, laûi tháúy ràòng caïc cháút maìu cuía vi khuáøn D.radiophilus laûi 
khäng âoïng vai troì chäúng laûi sæû chiãúu xaû. ( Kilburn. R.E, 1985, lewis J.S, 1974). Ngæåìi ta 
cuîng dæû âoaïn ràòng khaí nàng sæía chæîa caïc sai soït åí ADN cuía nhæîng vi khuáøn trãn coï liãn 
quan âãún khà nàng chäúng chiãúu xaû cuía vi khuáøn. Màût khaïc khaí nàng sæía chæîa nhæîng hæ 
hoíng cáúu truïc enzym cuía vi khuáøn D.radiodurans cuîng âæåüc nhàõc tåïi nhæ mäüt trong nhæîng 
cå chãú chäúng chiãúu xaû cuía vi khuáøn (Thayer D.W., 1987). Tuy nhiãn nhæîng âiãöu trãn váùn 
coìn âang cáön phaíi âæåüc laìm saïng toí.  
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12.7 Duìng aïp suáút tháøm tháúu âãø baío quaín thæûc pháøm : 
12.7.1 Taïc duûng cuía aïp suáút tháøm tháúu dãø baío quaín : 
     Vi sinh váût cuîng giäúng nhæ thæûc pháøm, bë aính hæåíng cuía sæïc tháøm tháúu, nhæng theo hai 
chiãöu hæåïng khaïc nhau. Nãúu aïp suáút tháøm tháúu cao thç nguyãn sinh cháút cuía vi sinh váût bë 
co laûi, laìm vi sinh váût bë chãút. Ngæåìi ta thæåìng duìng muäúi àn (NaCl) vaì âæåìng âãø taûo ra aïp 
suáút tháøm tháúu cao. Cuîng do hiãûn tæåüng tháøm tháúu, khi ngám âæåìng hoàûc æåïp muäúi thæûc 
pháøm, næåïc trong caïc tãú baìo thæûc pháøm chaíy ra ngoaìi, laìm giaím âäü áøm cuía thæûc pháøm, taûo 
âiãöu kiãûn thuáûn låüi âãø æïc chãú sæû phaït triãùn cuía vi sinh váût. 
12.7.2 Caïc phæång phaïp baío quaín : 
     1/ Æåïp muäúi : 
     Taïc duûng cuía muäúi àn trong æåïp muäúi baío quaín thæûc pháøm laì phäúi håüp cuía 4 yãúu täú : 
     a. Muäúi àn coï tênh saït khuáøn : Hoaût tênh cuía NaCl chäúng vi sinh váût liãn quan âãún sæû 
laìm giaím hoaût tênh cuía næåïc vaì laìm tàng âiãöu kiãûn khäng thêch håüp våïi vi sinh váût. Muäúi àn 
coï khaí nàng sinh aïp suáút tháøm tháúu låïn: dung dëch muäúi 1% NaCl coï aïp suáút tháøm tháúu laì 
4,1atm; dung dëch 15-20% thç 200atm.  
     Caïc loaìi vi khuáøn chëu laûnh vaì vi khuáøn æa áúm, gram(-) chãút åí näöng âäü muäúi 6-10%, caïc 
vi khuáøn lactic coï thãø chëu âæåüc näöng âäü muäúi 6-15%. Caïc vi khuáøn taûo baìo tæí coï khaí nàng 
chëu muäúi våïi näöng âäü cao hån 16%. 
     Näöng âäü muäúi 4% coï khaí nàng laìm giaím khaí nàng sinh täøng håüp enterotoxin âãún 80%. 
Näöng âäü muäúi 10% æïc chãú toaìn bäü khaí nàng täøng håüp enterotoxin ( Mc Lean et al 1986). 
     Hoaût tênh næåïc täúi thiãøu trong mäi træåìng chæïa âæåìng cao hån våïi pháön låïn náúm mäúc 
(Corry, 1987). 
     Khaí nàng æïc chãú vi sinh váût cuía NaCl phuû thuäüc vaìo mäüt loaût caïc yãúu täú khaïc nhau nhæ 
pH, nhiãût âäü, näöng âäü NaCl, loaìi vaì säú læåüng vi sinh váût, daûng thæûc pháøm, caïc muäúi khaïc vaì 
thåìi gian baío quaín. 
     Caïc kãút quaí nghiãn cæïu cho tháúy ràòng nãúu âäü axit giaím thç læåüng NaCl cáön âãø æïc chãú vi 
sinh váût cuîng giaím (Riemann et al 1972). 
     Khaí nàng æïc chãú cuía NaCl aính hæåíng båíi nhiãût âäü baío quaín. Liãöu læåüng NaCl 2,2% coï 
khaí nàng æïc chãú  C.botulinum vaì khaí nàng täøng håüp âäüc täú cuía chuïng åí caïc diãöu kiãûn sau: 
                  20o6C trong 2 thaïng 
                  25oC trong 1 thaïng 
                  30oC trong 7 ngaìy       
     Muäúi khäng coï taïc duûng phaï huíy âäüc täú, vê duû caï coï âäüc täú cuía Clostridium botilinum 
ngám trong næåïc muäúi láu âäüc täú váùn coìn vaì váùn coï thãø gáy ngäü âäüc. Sæïc âãö khaïng cuía áúu 
truìng tæång âäúi keïm thãú maì áúu truìng cuía giun xoàõn, giun âuîa trong näöng âäü 20-25% muäúi 
phaíi 2-6 tuáön måïi chãút. Do âoï nguyãn liãûu âem muäúi baío quaín phaíi tæåi, saûch . 
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     b. Giaím læåüng oxi hoìa tan : do coï muäúi nãn oxi êt hoìa tan vaìo mäi træåìng æåïp muäúi vaì 
caïc VSV hiãúu khê khäng coï âiãöu kiãûn âãø phaït triãøn, âäöng thåìi cuîng haûn chãú båït caïc quaï 
trçnh oxi hoïa caïc cháút cuía thæûc pháøm. 
     c. Laìm giaím áøm cuía thæûc pháøm: do hiãûn tæåüng tháøm tháúu nãn khi æåïp muäúi næåïc 
trong caïc tãú baìo thæûc pháøm chaíy ra ngoaìi, laìm cho âäü áøm cuía thæûc pháøm bë giaím vaì cuîng 
goïp pháön æïc chãú sæû phaït triãøn cuía VSV. Nhæng cuîng chênh vç thãú maì mäüt säú cháút dinh 
dæåíng hoìa tan trong næåïc nhæ muäúi khoaïng, vitamin... trong thæûc pháøm theo næåïc chaíy ra 
ngoaìi laìm giaím giaï trë dinh dæåíng cuía thæûc pháøm. 
     d. Laìm giaím khaí nàng phán huíy cháút âaûm cuía VSV: ion clo kãút håüp våïi cháút âaûm åí 
dáy näúi peptit laìm cho caïc enzym phán huíy cháút âaûm cuía VSV khäng coìn khaí nàng phaï våî 
caïc phán tæí protit âãø láúy cháút dinh dæåîng tæû nuäi säúng vaì phaït triãøn. 
     2 Ngám âæåìng : 
     Sæïc tháøm tháúu cuía âæåìng keïm hån muäúi nhiãöu. Dung dëch 1% saccarose coï thãø cho aïp 
suáút tháøm tháúu 0,7at; dung dëch 1% glucose cho 1,2at. Näöng âäü næåïc âæåìng phaíi tæì 60-65% 
tråí lãn måïi coï thãø âuí khaí nàng æïc chãú sæû phaït triãøn cuía VSV nhæng cuîng khäng äøn âënh. 
Do âoï baío quaín bàòng næåïc âæåìng phaíi kãút håüp våïi âoïng goïi kên nhæ âoïng häüp, âoúng chai...  
     Cuîng nhæ baío quaín bàòng æåïp muäúi, trong quaï trçnh baío quaín näöng âäü âæåìng trong mäi 
træåìng baío quaín seî giaím dáön vaì caïc cháút dinh dæåîng hoìa tan cuía thæûc pháøm thäi ra trong 
næåïc ngaìy caìng tàng lãn, âoï laì âiãöu kiãûn thuáûn låüi cho VSV phaït triãøn vaì laìm hæ hoíng thæûc 
pháøm. 
12.8 Sæí duûng siãu ám âãø baío quaín thæûc pháøm : 
     Ám thanh væåüt ra ngoaìi thênh giaïc thæåìng våìi táön säú 20 nghçn chu kç/giáy thç goüi laì siãu 
ám. Nhæîng nàm gáön âáy siãu ám âæåüc æïng duûng räüng raîi trong näng nghiãûp, cäng nghiãûp, y 
dæåüc. 
     Siãu ám coï tênh diãût khuáøn laì do dæåïi taïc duûng cuía noï caïc cháút trong tãú baìo chuyãøn âäüng 
ráút maûnh, cháút ràõn vaì cháút loíng coï täúc âäü khaïc nhau laìm cho VSV bë raûn næït vaì caïc phán tæí 
bë råìi ra.  Màûc khaïc siãu ám biãún thaình nhiãût nàng, tàng täúc âäü chuyãøn hoïa laìm cho cháút 
âaûm bë âäng âàûc laûi... Tuy ràòng caïc yï kiãún vãö cå chãú cuía siãu ám coï khaïc nhau nhæng taïc 
duûng tiãût khuáøn cuía siãu ám âãöu âæåüc caïc nhaì nghiãn cæïu thäúng nháút cäng nháûn. Siãu ám 
âæåüc duìng âãø xæí lê sæîa tæåi, næåïc hoa quaí. Sæîa tæåi âæåüc xæí lê bàòng siãu ám seî laìm tàng sæû 
nhuí hoïa giuïp cho cå thãø tiãu hoïa täút hån. Coìn næåïc quaí xæí lê siãu ám seî giæî âæåüc hæång vë 
tæû nhiãn vaì vitamin. Vç váûy siãu ám cuîng âæåüc coi laì phæång phaïp tiãût khuáøn laûnh. 
12.9 Sæí duûng caïc cháút baío quaín tæì sinh váût : 
     Ngæåìi ta coï thãø sæí duûng nhiãöu cháút khaïc nhau tæì thæûc váût, âäüng váût hay VSV âãø baío 
quaín thæûc pháøm vaì cho kãút quaí ráút täút: 
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     - Sæí duûng phitänxit : âoï laì caïc cháút khaïng sinh cuía thæûc váût báûc cao vaì coï tênh saït khuáøn 
ráút täút. Tuìy tæìng loaûi thæûc pháøm vaì muûc âêch sæí duûng maì coï thãø duìng caïc loaûi phitänxit coï 
trong caïc loaûi thæûc váût khaïc nhau âãø baío quaín. Âäi khi kãút håüp våïi chãú biãún âãø taûo hæång, 
taûo vë hoàûc taûo maìu cho saín pháøm. 
     - Khaïng sinh : caïc khaïng sinh thu nháûn tæì VSV coï thãø duìng trong baío quaín caïc loaûi thæûc 
pháøm khaïc nhau. 
     - Caïc chãú pháøm enzym : nhiãöu chãú pháøm enzym âæåüc sæí duûng âãø laìm tàng cháút læåüng vaì 
keïo daìi thåìi gian baío quaín cuía mäüt säú thæûc pháøm.  
 
XIII> PHÆÅNG PHAÏP BAÍO QUAÍN MÄÜT SÄÚ LOAÛI THÆÛC PHÁØM 
13.1 Baío quaín thët : 
     Thët laì mäüt loaûi thæûc pháøm giaìu dinh dæåíng. Trong thët coï næåïc, protein, lipit, caïc cháút 
khoaïng vaì vitamin. Do âoï thët khäng nhæîng laì thæïc àn täút cho ngæåìi maì coìn laì mäi træåìng 
thêch håüp cho VSV phaït triãøn. Hån næîa pH cuía thët tæåi khoaíng 6-6,5 ráút thêch håüp cho sæû 
phaït triãøn cuía âa säú caïc giäúng VSV. 
     Thët duì tæåi âãún âáu cuîng khäng phaíi laì loaûi thæûc pháøm vä truìng, bao giåì cuîng tçm tháúy 
mäüt säú nhoïm VSV. Trong säú naìy thæåìng gàûp laì nhæîng VK gáy thäúi ræîa, caïc baìo tæí náúm 
mäúc vaì nhæîng tãú baìo náúm men. Nhæîng VSV naìy nhiãùm vaìo thët theo con âæåìng näüi sinh vaì 
ngoaûi sinh. Thët cuía caïc con váût caìng khoíe caìng coï êt VSV. 
     Âãø baío quaín thët ngæåìi ta coï thãø sæí duûng âæåüc ráút nhiãöu phæång phaïp : nhiãût âäü tháúp, 
nhiãût âäü cao, laìm khä, æåïp muäúi... Sau âáy xeït mäüt säú phæång phaïp keïo daìi thåìi gian baío 
quaín thët tæåi. 
13.1.1 Baío quaín thët bàòng khê CO  2 : 
     Nhiãöu nghiãn cæïu âaî chæïng toí ràòng khê CO2 phäúi håüp våïi nhiãût âäü dæång tháúp coï thãø æïc 
chãú hoàûc âçnh chè hoaìn toaìn hoaût âäüng säúng cuía nhiãöu loaûi VSV. Khê CO2 æïc chãú ráút maûnh 
sæû phaït triãøn cuía náúm mäúc vaì caí nhæîng VSV gáy thäúi ræîa. Vê duû nhæ VK Achromobacter, 
Pseudomonas vaì Paratyphi. 
     Hiãûu quaí taïc duûng cuía CO2 âãún VSV tàng lãn khi nhiãût âäü giaím. Såí dè nhæ váûy vç CO2 
coï khaí nàng tháúm qua caïc maìng nguäön gäúc âäüng váût vaì coï âäü hoìa tan cao hån caïc khê khaïc. 
Khi nhiãût âäü tháúp thç âäü hoìa tan tàng lãn. 
     Màûc khaïc, khê CO2 coï âäü hoìa tan cao trong cháút beïo nãn laìm giaím haìm læåüng oxi trong 
cháút beïo vaì do âoï laìm cháûm laûi quaï trçnh oxi hoïa vaì thuíy phán cháút beïo trong baío quaín. 
     Nhæåüc âiãøm cuía phæång phaïp naìy laì nãúu näöng âäü CO2 > 20% thç thët seî bë täúi maìu. Såî dè 
coï sæû biãún âäøi âoï laì do coï sæû taûo thaình cacbohemoglobin vaì cacbomioglobin. Maìu tæû nhiãn 
cuía måî boì cuîng bë máút. Biãún âäøi naìy laì biãún âäøi khäng thuáûn nghëch. Âãø khàõc phuûc nhæåüc 
âiãøm naìy chè nãn baío quaín åí näöng âäü CO2 <20%. 
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     Våïi näöng âäü CO2 10-20%, nhiãût âäü baío quaín 00C thç thët coï thãø baío quaín täút trong 50 
ngaìy. Do âoï hoü coï thãø duìng phæång phaïp naìy âãø váûn chuyãøn thët laûnh âi xa. 
13.1.2 Baío quaín bàòng khaïng sinh vaì phitänxit : 
     Cháút khaïng sinh laì nhæîng saín pháøm hoaût âäüng säúng cuía vi sinh váût coï taïc duûng diãût 
khuáøn hoàûc haîm khuáøn. Ngæåìi ta âaî nghiãn cæïu vaì tçm ra nhæîng cháút khaïng sinh âàûc biãût coï 
êch, âæåüc taûo ra båíi vi khuáøn, náúm mäúc vaì xaû khuáøn thäø nhæåîng. Nhæîng cháút khaïng sinh 
duìng âãø keïo daìi thåìi gian baío quaín thët nhæ: penixilin, streptomixin, clotetraxiclin 
(biomixin), nistatin, teramixin... 
     Cháút khaïng sinh âiãöu chãú tæì caïc thæûc váût báûc cao goüi laì fitonxit. Nhæîng thæûc váût nhæ 
haình, baûch giåïi, toíi, cuí caí ... laì nhæîng diãøn hçnh cuía thæûc váût chæïa fitonxit coï tênh saït truìng 
maûnh. 
     Cháút khaïng sinh âæåüc duìng phaíi khäng âäüc haûi vaì tæång âäúi bãön væîng våïi caïc nhán täú 
mäi træåìng bãn ngoaìi. Âäöng thåìi noï phaíi coï khaí nàng máút hoaût âäüng khi chãú biãún. 
   Våïi phæång phaïp naìy cuîng cho nhiãöu kãút quaí täút. Vê duû : sæû baío quaín thët tæåi trong håi 
baûch giåïi (trãn dung dëch 10% baûch giåïi) âaî xaïc nháûn thët váùn tæåi trong khoaíng 6 ngaìy åí 
nhiãût âäü 10oC vaì 50 ngaìy åí nhiãût âäü 0oC. ÅÍ Mé coìn duìng clotetraxiclin âãø baío quaín thët gia 
cáöm (1g trong 10 lit næåïc). 
     Ngæåìi ta coìn duìng cháút khaïng sinh cho caí gia suïc säúng: tiãm vaìo ténh maûch hoàûc träün 
vaìo thæïc àn cho àn træåïc khi giãút thët. 
     Noïi chung cháút khaïng sinh âäüc nãn viãûc sæí duûng noï âãø baío quaín thët caï cuîng bë haûn chãú. 
ÅÍ Liãn Xä chè nghiãn cæïu nistatin vaì clotetraxiclin âãø baío quaín vç hai cháút naìy bë phán huíy 
khi xæí lê nhiãût. Tuy nhiãn, læåüng clotetraxiclin trong thët säúng khäng âæåüc cao hån 
0,5mg/1kg thët säúng, coìn trong caïc saín pháøm chãú biãún thç chuïng khäng âæåüc coï màût. 
     Nhæåüc âiãøm cuía phæång phaïp naìy :  
     - Duì våïi læåüng ráút nhoí caïc cháút khaïng sinh naìy cuîng gáy haûi cho sæïc khoíe cuía ngæåìi 
duìng : gáy bãûnh thiãúu vitamin, phaï hoaûi hoaût âäüng bçnh thæåìng cuía hãû thäúng enzym trong 
cå thãø. 
     - Laìm máút hiãûu quaí cuía caïc khaïng sinh âiãöu trë khi ngæåìi màõc bãûnh. 
     - Giaï thaình cuía khaïng sinh âàõt. 
13.1.3 Sæí duûng tia tæí ngoaûi : 
     Sæû chiãúu xaû thët bàòng tia tæí ngoaûi laì phæång phaïp tæång âäúi coï hiãûu quaí âãø âáúu tranh våïi 
hãû vi sinh váût cuía thët. Chiãúu tia tæí ngoaûi coï chiãöu daìi soïng 313-200µ m vaì âàûc biãût laì 
254÷265µ m seî gáy taïc duûng hiãûu quaí nháút. 
     Caïc loaìi vi sinh váût khaïc nhau, phuû thuäüc vaìo traûng thaïi sinh lê, âiãöu kiãûn phaït triãùnv.v... 
seî bë tiãu diãût khi taïc duûng caïc liãöu læåüng chiãúu xaû khaïc nhau. Trong mäüt giåïi haûn nháút 
âënh, sæû chiãúu xaû maûnh trong thåìi gian ngàõn kinh tãú hån laì chiãúu xaû yãúu trong thåìi gian daìi. 
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Hiãûu quaí chiãúu xaû coìn phuû thuäüc vaìo thåìi kç phaït triãùn cuía vi sinh váût: åí thåìi kç phaït triãùn 
âáöu tiãn chuïng bë tiãu diãût maûnh hån so våïi khi âaî taûo thaình khuáøn laûc låïn. 
     Âiãöu kiãûn chiãúu xaû täúi æu âäúi våïi thët laûnh laì: nhiãût âäü phoìng : 2-80C, âäü áøm tæång âäúi 
85-95%, sæû læu thäng khäng khê liãn tuûc 2m/phuït. 
     Nhæåüc âiãøm cuía phæång phaïp naìy :  
     - Noï chè coï taïc duûng thanh truìng låïp saín pháøm åí bãö màût, nhæîng vi khuáøn vaì baìo tæí xám 
nháûp bãn trong khäng chëu taïc duûng cuía caïc tia seî coï thãø gáy hoíng cho saín pháøm. 
     - Tia tæí ngoaûi phán huíy mäüt säú vitamin (B6) vaì coï khaí nàng gáy biãún tênh protein (phán 
huíy protein). Vê duû oximioglobin chuyãøn thaình metmioglobin do âoï thët bë tháøm maìu. 
     - Tia tæí ngoaûi taïc duûng maûnh cháút beïo, noï kêch thêch sæû oxi hoïa cháút beïo. Ngoaìi ra, khi 
taïc duûng træûc tiãúp coìn taûo thaình ozon, oxi hoïa cháút beïo maûnh hån so våïi oxi. 
     - Tia tæí ngoaûi coï aính hæåíng haûi âãún màõt vaì da ngæåìi laìm cäng taïc chiãúu xaû, nãn phaíi cáøn  
tháûn. 
13.2 Baío quaín næåïc rau quaí : 
    Khi choün báút kç mäüt phæång phaïp baío quaín naìo cuîng phaíi âaím baío 2 yãu cáöu sau: 
     - Traïnh âæåüc moüi sæû hæ hoíng cuía næåïc rau quaí trong thåìi gian baío quaín. 
     - Giæî âæåüc cháút læåüng ban âáöu (sau khi eïp) cuía næåïc rau quaí. 
     Nguyãn nhán gáy ra sæû hæ hoíng næåïc rau quaí trong baío quaín laì do caïc quaï trçnh men vaì 
sæû hoaût âäüng cuía vi sinh váût. Do âoï, âãø baío quaín næåïc rau quaí âæåüc täút cáön phaíi âçnh chè 
caïc quaï trçnh men trong khi baío quaín vaì tiãu diãût hãút caïc vi sinh váût hoàûc taûo ra nhæîng âiãöu 
kiãûn khäng thuáûn låüi cho chuïng âãø æïc chãú moüi hoaût âäüng säúng cuía chuïng. 
     * Caïc quaï trçnh enzim: 
     Enzim tham gia vaìo caïc quaï trçnh naìy trong næåïc rau quaí khi baío quaín laì coï sàôn trong 
rau quaí. Caïc loaûi enzim naìy khi rau quaí coìn âang thåìi kç sinh træåíng vaì phaït triãùn noï âaî 
tham gia laìm cháút xuïc taïc trong caïc quaï trçnh täøng håüp cháút dinh dæåîng, cháút maìu, cháút 
thåm v.v... Nhæng trong thåìi kç baío quaín næåïc rau quaí chênh caïc enzim naìy coï thãø tham gia 
xuïc taïc quaï trçnh thuíy phán caïc cháút vaì caïc saín pháøm thuíy phán âoï coï thãø laìm giaím cháút 
læåüng hoàûc laìm hæ hoíng hoaìn toaìn næåïc rau quaí. 
     Vê duû : pectinaza phán huíy pectin thaình axit pectit vaì ræåüu metylic. 
     Caïc nhoïm enzim oxi hoïa xuïc taïc quaï trçnh oxi hoïa cháút maìu, cháút thåm, vitamin laìm cho 
cháút læåüng caím quan cuía saín pháøm bë giaím. Tuy nhiãn, khäng phaíi táút caí caïc quaï trçnh 
enzim trong baío quaín âãöu coï haûi âäúi våïi caïc loaûi næåïc rau quaí. Coï mäüt säú loaûi næåïc rau quaí 
(taïo, nho...) caïc quaï trçnh enzim trong khi baío quaín seî laìm cho noï coï hæång thåm âáûm âaì 
vaì âàûc træng hån. Såí dé nhæ váûy vç trong khi baío quaín, dæåïi taïc duûng cuía mäüt säú enzim caïc 
glucozit bë thuíy phán taûo thaình âæåìng aglucon (máöm mäúng cuaí cháút thåm). 
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     Do âoï khi choün báút kç mäüt phæång phaïp baío quaín naìo thç phaíi xeït ké sæû aính hæåîng cuía 
quaï trçnh enzim âäúi våïi cháút læåüng cuía næåïc rau quaí âoï. Coï nhæîng træåìng håüp thaình pháön 
cuía næåïc rau quaí bë biãún âäøi nhæng khäng phaíi do caïc enzim gáy nãn, nhæ oxi khäng khê 
laìm oxi hoïa caïc cháút maìu, cháút thåm..., sæû taïc âäüng cuía axit âãún bãö màût kim loaûi cuía thiãút 
bë... 
     Âãø baío quaín caïc loaûi næåïc rau quaí ngæåìi ta thæåìng sæí duûng mäüt trong nhæîng phæång 
phaïp sau : 
     - Phæång phaïp sæí duûng nhiãût :       + Næåïc noïng  
                                                            + Håi 
                                                            + Tia häöng ngoaûi 
                                                            + Doìng âiãûn táöng cao 
     - Phæång phaïp khäng duìng nhiãût : + Loüc  
                                                            + CO2 
                                                            + Duìng caïc tia (cæûc têm, ion hoïa) 
                                                            + Laìm laûnh  
                                                            + Laìm âäng 
     -Phæång phaïp hoïa cháút  
     -Phæång phaïp sinh hoüc  
     -Phæång phaïp täøng håüp 
     Tênh æu viãût cuía phæång phaïp naìy hay phæång phaïp khaïc âæåüc xaïc âënh båíi täúc âäü âçnh 
chè caïc quaï trçnh enzim vaì æïc chãú hoàûc tiãu diãût caïc vi sinh váût laìm giaím cháút læåüng næåïc 
rau quaí. 
13.2.1 Baío quaín bàòng nhiãût âäü cao : 
     Âáy laì phæång phaïp âæåüc æïng duûng láu âåìi vaì räüng raîi. Ngæåìi ta tiãún haình thanh truìng 
sau khi laìm trong, baìi khê vaì âäöng hoïa. Âãø baío âaím cháút læåüng cuía næåïc rau quaí, khi thanh 
truìng cáön phaíi xaïc âënh chãú âäü thanh truìng thêch håüp cho tæìng loaûi næåïc rau quaí. 
     Nhiãût âäü vaì thåìi gian thanh truìng âæåüc xaïc láûp tuìy thuäüc vaìo daûng, giai âoaûn phaït triãøn, 
traûng thaïi sinh lê vaì læåüng cuía VSV. Âäöng thåìi tuìy thuäüc vaìo âàûc tênh cuía mäi træåìng gia 
cäng nhiãût. Noïi chung mäi træåìng axit cao thæåìng thêch håüp cho caïc loaûi VSV chëu nhiãût 
keïm hoaût âäüng. Do âoï khi âäü axit cuía næåïc rau quaí caìng tàng thç nhiãût âäü thanh truìng caìng 
giaím. Ngæåüc laûi, haìm læåüng âæåìng trong dëch quaí caìng tàng thç caìng caín tråí sæû tiãu diãût 
VSV bàòng nhiãût. Cho nãn læåüng âæåìng trong næåïc rau quaí caìng låïn thç thåìi gian thanh 
truìng caìng daìi. Bàòng thæûc nghiãûm cho tháúy ràòng, nãúu tàng âæåìng lãn 10% thç thåìi gian 
thanh truìng keïo daìi thãm 4-6 phuït; nãúu tàng 30% thç phaíi keïo daìi thãm 20-30 phuït. 
     Hiãûn nay trong cäng nghiãûp hoü sæí duûng caïc phæång phaïp thanh truìng næåïc rau quaí nhæ 
sau: 
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     - Tiãún haình thanh truìng åí nhiãût âäü 1000C tråí laûi våïi thåìi gian vaìi phuït tråí lãn  
     - Tiãût truìng åí nhiãût âäü trãn 1000C trong thåìi gian vaìi giáy. 
     - Âun noïng næåïc quaí lãn âãún nhiãût âäü trãn 900C vaì giæî trong vaìi giáy räöi roït ngay vaìo 
bao bç åí traûng thaïi noïng, âoïng kên bao bç vaì laìm laûnh ngay. 
13.2.2 Baío quaín bàòng khê CO  2 : 
     Khê cacbonic coï khaí nàng æïc chãú hoaût âäüng cuía caïc VSV vaì laìm giaím hoaût däü cuía caïc 
enzim. Trãn cå såí naìy, ngæåìi ta thæåìng baío quaín næåïc rau quaí baîo hoìa CO2 trong caïc thiãút 
bë kên khäng bë gè coï dung têch låïn. 
     Näöng âäü CO2 baío quaín laì 1,5% theo khäúi læåüng. Âäü hoìa tan khê CO2 tè lãû thuáûn våïi aïp 
suáút riãng pháön trãn màût thoaïng vaì tè lãû nghëch våïi nhiãût âäü cho nãn âãø âaím baío näöng âäü 
CO2 baîo hoìa (1,5%) cáön phaíi duy trç aïp suáút tæång æïng våïi nhiãût âäü nhæ sau:  
 
       Nhiãût âäü ,0C                  0          5          10          15          20          25          30 
      Aïp suáút CO2 , at            3,8       4,75     5,85       7,0         8,4        10,1        12,1    
      
     Khi åí nhiãût âäü thæåìng (15-300C), næåïc quaí cáön phaíi baío quaín dæåïi aïp suáút CO2 khaï cao 
nãn gàûp khoï khàn. Coìn nãúu baío quaín næåïc quaí åí nhiãût âäü quaï tháúp thç næåïc quaí bë âoïng 
bàng vaì täún chi phê laìm laûnh. Täút nháút laì baío quaín åí nhiãût âäü 0-50C. Thiãút bë duìng âãø baío 
quaín phaíi chëu âæåüc aïp læûc låïn vaì phaíi baío âaím träün âãöu khê CO2 trong næåïc rau quaí. 
     Nãúu næåïc rau quaí baîo hoìa khê CO2, khoaíng khäng coìn laûi phêa trãn cuîng âæåüc âãûm khê 
CO2 vaì baío quaín åí nhiãût âäü -1 âãún 20C thç caïc quaï trçnh VSV háöu nhæ khäng xaíy ra. Trong 
quaï trçnh baío quaín cáön phaíi theo doîi nhiãût âäü vaì khê CO2 trong âãûm khê. Âäöng thåìi phaíi 
kiãøm tra haìm læåüng ræåüu vaì kiãøm tra VSV. 
13.2.3 Baío quaín bàòng phæång phaïp laûnh âäng : 
     Phæång phaïp naìy dæûa trãn cå såí laì nhiãût âäü tháúp laìm giaím âi âaïng kãø hoaût âäüng säúng 
cuía VSV vaì hoaût læûc enzym trong næåïc rau quaí, do doï maì caïc phaín æïng sinh hoïa cuîng nhæ 
caïc phaín æïng laìm hæ hoíng næåïc rau quaí do VSV gáy nãn bë cháûm laûi. 
     Phæång phaïp naìy coï æu âiãøm laì giæî âæåüc nhiãöu nháút caïc tênh cháút vaì giaï trë dinh dæåíng 
ban âáöu cuía nguyãn liãûu so våïi caïc phæång phaïp khaïc. Tuy nhiãn phæång phaïp naìy seî laìm 
thay âäøi toaìn bäü cáúu truïc thaình pháön næåïc quaí do coï sæû âoïng bàng. Do âoï chè nãn duìng 
phæång phaïp naìy âãø baío quaín caïc loaûi næåïc rau quaí laìm nguyãn liãûu cho caïc quaï trçnh saín 
xuáút khaïc. 
13.2.4 Baío quaín bàòng hoïa cháút : 
     1/ Baío quaín bàòng axit benzoic vaì natri benzoat : 
     Trong mäi træåìng axit cao, täøng axit khäng nhoí hån 0,4% vaì pH 2,5-3,5; axit benzoic vaì 
natribenzoat coï tênh saït truìng maûnh. Taïc duûng saït truìng cuía axit benzoic 0,05% vaì 
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natribenzoat 0,07-0,1%. Tênh saït truìng cuía chuïng thãø hiãûn maûnh âäúi våïi náúm men vaì náúm 
mäúc, coìn âäúi våïi vi khuáøn thç yãúu hån. 
     Våïi näöng âäü tháúp nhæ váûy nãn C6H5COOH vaì C6H5COONa khäng gáy taïc haûi âäúi våïi 
sæïc khoíe caíu ngæåìi duìng. Vaìo tháûn, C6H5COOH taïc duûng våïi glixerin taûo ra axit hypuric 
(C6H5CONHCH2COOH) khäng gáy haûi vaì thaíi ra ngoaìi theo næåïc tiãøu. 
     C6H5COOH êt hoìa tan trong næåïc, nãn hoü thæåìng duìng C6H5COONa âãø baío quaín. 
     Noïi chung phæång phaïp naìy thæång duìng baío quaín caïc loaûi næåïc rau quaí coï âäü axit cao. 
     2/ Baío quaín bàòng axit sobic CH3-(CH= CH)2-COOH vaì muäúi cuía noï :  
      Âáy laì phæång phaïp måïi nghiãn cæïu nhæng âæåüc sæí duûng tæång âäúi räüng raîi vç noï coï 
nhiãöu æu âiãøm hån hai phæång phaïp trãn. Näöng âäü taïc duûng cuía chuïng 0,05-0,1%. Axit 
sobic vaì caïc sobat khi vaì cå thãø ngæåìi seî bë oxi hoïa nãn khäng gáy âäüc. Chuïng cuîng khäng 
gáy aính hæåíng âãún kháøu vë cuía saín pháøm. 
      Axit sobic vaì kali sobat æïc chãú sæû phaït triãùn cuía náúm men vaì náúm mäúc, nhæng khäng 
gáy aính hæåíng tåïi vi khuáøn (vê duû vi khuáøn axetic). Cho nãn loaûi hoïa cháút naìy chè duìng âäúi 
våïi caïc loaûi saín pháøm chua, tæïc laì loaûi khoï bë hæ hoíng båíi vi khuáøn. Âãø tiãu diãût vi khuáøn 
caïc baïn chãú pháøm træåïc khi xæí lê bàòng axit sobic nãn qua thanh truìng nhiãût hoàûc duìng axit 
sobic phäúi håüp våïi cháút saït truìng khaïc, thê duû nhæ natribenzoat. 
     Ngoaìi caïc hoïa cháút trãn ngæåìi ta coìn duìng ræåüu etylic, ete dietyl piricacboric âãø baío 
quaín caïc loaûi næåïc rau quaí. 
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Một số văn bản pháp quy 

 46/2007/QĐ-BYT “Quy định giới hạn tối đa ô 

nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm” 

 3742/2001/QĐ-BYT “Quy định danh mục các 

chất phụ gia được phép sử dụng trong thực 

phẩm” 



Một số gợi ý cho đề tài tiểu luận 

1. Ứng dụng chất kháng vi sinh vật có nguồn gốc tự nhiên trong bảo 
quản thực phẩm

2. Kiểm soát sinh học các sản phẩm sau thu hoạch (rau, hoa quả, ngũ 
cốc,…)

3. Ứng dụng nấm men trong kiểm soát sinh học 

4. Bảo quản thực phẩm bằng màng sinh học (biofilm) chứa chất kháng 
khuẩn

5. Các chế phẩm ứng dụng trong kiểm soát sinh học

6. Ứng dụng vi khuẩn lactic trong bảo quản thực phẩm bằng phương 
pháp lên men

7. Ứng dụng vi khuẩn lactic trong bảo quản thực phẩm bằng phương 
pháp không lên men

8. Bacteriocin ứng dụng trong sản xuất thực phẩm

9. Axit hữu cơ trong bảo quản thực phẩm

10. Ứng dụng bacteriophage kiểm soát các vi sinh vật gây bệnh



Hiện tượng hư hỏng thực phẩm

 Thực phẩm bị coi là hư hỏng nếu như không được 

người tiêu dùng chấp nhận.

– Vi phạm an toàn vệ sinh thực phẩm

– Thay đổi đặc điểm cảm quan

– Giảm giá trị dinh dưỡng

 Hạn sử dụng của thực phẩm (product shelf-life)

– Hết hạn sử dụng (EXP DATE)…

– Sử dụng tốt nhất trước ngày (BEST BEFORE)

– Bán trước ngày…



Bảng 1. Một số nguyên nhân và cơ chế hư hỏng thực phẩm khi tàng 

trữ (Kilcast and Subramaniam, 2000; Labuza and Szybist, 2001)

Thực phẩm Dạng hư hỏng Thông số thay đổi gây 

hỏng 

Sữa Oxy hóa, ôi, vi khuẩn sinh trưởng  Oxy, nhiệt độ 

Sữa bột Oxy hóa, màu nâu, vón cục Oxy, độ ẩm, nhiệt độ 

Sản phẩm từ sữa Oxy hóa, mùi ôi, kết tinh lactoza Oxy, nhiệt độ 

Kem Tạo tinh thể đá hoặc tinh thể lactoza, 

oxy hóa 

Nhiệt độ (làm lạnh đông, 

tan giá), oxy 

Thịt bò tươi Vi khuẩn sinh trưởng, oxy hóa, mất ẩm 

(khô) 

Nhiệt độ, oxy, ánh sang, độ 

ẩm 

Thịt gia cầm tươi vi khuẩm sinh trưởng Nhiệt độ, oxy 

Cá tươi, hải sản Vi khuẩn sinh trưởng, oxy hóa Nhiệt độ, oxy 

Hoa quả Bị mềm do enzyme, vi khuẩn sinh 

trưởng, thâm, mất nước 

Nhiệt độ, ánh sáng, oxy, 

vận chuyển, độ ẩm 

Rau có lá Enzym hoạt động, mất nước, héo, vi 

khuẩn sinh trưởng 

Nhiệt độ, ánh sang, oxy, độ 

ẩm 

Rau xoăn Bị mềm do enzyme, vi sinh vật sinh 

trưởng, thâm, mất nước 

Nhiệt độ, ánh sáng, oxy, 

vận chuyển, độ ẩm 

Bánh mỳ Di chuyển ẩm (cũ), tinh bột sượng, vi 

sinh vật (mốc) sinh trưởng 

Độ ẩm, nhiệt độ, oxy 

Ngũ cốc Di chuyển ẩm (ỉu), lại bột (tinh bột bi 

sượng), oxy hóa, gãy vỡ 

Độ ẩm, nhiệt độ, oxi hóa, 

vận chuyển 

Sản phẩm bánh nướng 

mềm (bánh ngọt) 

Di chuyển ẩm (cũ), vi sinh vật (mốc) 

sinh trưởng, lại bột (sượng)  

Độ ẩm, nhiệt độ, oxy 

Bánh nướng giòn, chiên 

(snack,..) 

Di chuyển ẩm (ỉu), oxy hóa, gãy Độ ẩm, nhiệt độ, oxy, vận 

chuyển, ánh sáng 

Sô cô la Đường kết tinh, chất béo kết tinh, oxy 

hóa 

Độ ẩm, nhiệt độ, oxy hóa 

Kẹo Di chuyển ẩm (dính), kết tinh đường Nhiệt độ, độ ẩm 

Bia Oxy hóa, vi sinh vật sinh trưởng  Oxy, ánh sang, nhiệt độ 

Cà phê, chè Oxy hóa, mất hương Oxy, ánh sang, ẩm 

Thịt đông lạnh Oxy, khô do lạnh đông Oxy, nhiệt độ, độ ẩm 

Các thực phẩm đông lạnh 

khác 

Oxy hóa, tạo tinh thể đá, biến đổi cấu 

trúc 

Oxy, nhiệt độ 

 



Biến đổi vật lý

 Nguyên nhân
– Do quá trình vận chuyển

– Do biến đổi ẩm

– Do biến đổi nhiệt độ

 Biến đổi
– Gãy, dập

– Mất nước, hút ẩm, chuyển ẩm từ chỗ này sang chỗ khác 
của thực phẩm

– Hiện tượng kết tinh, đông đá

– Hiện tượng tách nước của các hệ keo



Biến đổi hóa học

 Nguyên nhân
– Hoạt độ nước

– Nhiệt độ

– Oxy

– Ánh sáng

 Protein bị biến đổi (phản ứng enzym, phản ứng 
Maillard)

 Biến đổi gluxit (lão hóa tinh bột, hoặc bị vón cục, 
caramel hóa, thủy phân đường)

 Biến đổi lipid (oxy hóa, phân hủy gây biến đổi màu, 
mùi)



Ảnh hưởng của họat độ nước đến một số biến đổi 
trong quá trình tàng trữ



Biến đổi vi sinh

 Do thay đổi nhiệt độ, pH, hoạt độ nước

 Các loại vi sinh vật phát triển trong thực 

phẩm gây hỏng thực phẩm hoặc gây bệnh 

cho người tiêu dùng

– Vi khuẩn

– Nấm men 

– Nấm mốc



Bảng 2. Một số ví dụ về ảnh hưởng của hoạt độ nước đến sự sinh 

trưởng của vi sinh vật trong thực phẩm 

Aw 

 (Hoạt độ 
nước) 

Một số thực phẩm tiêu biểu Vi sinh vật có khả năng phát triển ở giá trị 
Aw này 

0.95±1.00  Thực phẩm tươi sống, thịt, bánh mỳ, dung 
dịch khoảng 40% saccarosa, 8% muối ăn 

Pseudomonas, Escherichia, Proteus, Bacillus, 
Clostridium, Shigella, Klebsiella 

0.91±0.95  Pho mat, thịt chế biến (giăm bông), dung 
dịch 55% saccarosa 

Salmonella, Vibrio, Serratia, Lactobacillus, 
nấm men ± Rhodotorula 

0.87±0.91  Xúc xích lên men khô, pho mát khô, bơ 
thực vật, dung dịch 65% đường 
saccarosa, 15% muối 

Phần lớn các nấm men ± Candida, 
Torulopsis, Hansenula, Micrococcus 

0.80±0.87  Nước quả cô đặc, siro socola, bột, bánh 
hoa quả, kẹo mềm, bánh gatô nhiều 
đường 

Saccharomyces, mycotoxigenic penicillia, 
Staphylococcus aureus 

0.75±0.80  Mứt quả, kẹo dẻo, mứt cam, thịt khô  Vi khuẩn ưa mặn, Nấm mốc sinh độc tố 
Aspergillus sp. 

0.65±0.75  Nho khô, hoa quả khô, mật rỉ, các loại hạt 
quả hạch, mận khô 

Nấm mốc chịu độ khô  (Aspergillus candidus, 
A. chevalieri) 

0.60±0.65  Quả khô (độ ẩm <20%), kẹo cứng, kẹo 
caramen, mật ong 

Nấm men chịu được áp suất thẩm thấu, nấm 
mốc Aspergillus echinulatus, Monascus 
bisporus 

0.50±0.60  Mỳ ống (độ ẩm <12%), gia vị Vi sinh vật không sinh trưởng 

0.40±0.50  Bột trứng (độ ẩm 5%)  Vi sinh vật không sinh trưởng 

0.30±0.40  Bánh quy, vụn bánh mỳ khô, bánh snack 
giòn (bim bim) độ ẩm 5%  

Vi sinh vật không sinh trưởng 

0.20±0.30  Sữa bột nguyên kem, rau khô, ngũ cốc ăn 
sang, bánh quy cứng 

Vi sinh vật không sinh trưởng 

 



Vi sinh vật trong thịt và các sản 
phẩm từ thịt

 Nguyên nhân nhiễm:

– Nhiễm bẩn khi giết mổ, vận chuyển bảo quản

– Nhiễm vsv bên trong, từ các cơ quan nội tạng, gia 

súc gia cầm có bệnh

– Nhiễm vsv bên ngoài, từ dụng cụ giết mổ, da 

lông, nơi giết mổ

 Các vi sinh vật: vi khuẩn gây thối rữa, bào tử 

nấm mốc, tế bào nấm men 



Vi sinh vật trong thịt và các sản 
phẩm từ thịt

 Vi sinh vật thường nhiễm từ bề mặt, số 

lượng vsv tăng nhanh nhất là khi nhiệt độ 

bảo quản cao

 Các bào tử nấm mốc:

– Clasdosporium, Sporotrichum, Oospora 

(Geotrichum), Thamnidium, Mucor, Penicillium, 

Alternaria, Monilia



Vi sinh vật trong thịt và các sản 
phẩm từ thịt

 Vi khuẩn
– Bacilus subtilis, B. mensentericus, B. mycoides, 

B. megatherium, Clostridium sporogenes, C. 
putrificus, cầu khuẩn, Escherichia coli, Proteus 
vulgaris, Micrococcus anaerobis, vi khuẩn lactic, 
một số vi khuẩn gây bệnh Brucella, Salmonella, 
Streptococcus, Staphylococcus

 Nấm men
– Cryptococcus, Candida, Rhodotorula, Torulopsis



Vi sinh vật trong thịt và các sản 
phẩm từ thịt

 Thịt bảo quản lạnh: 
– trong thời gian ngắn hệ vsv ít thay đổi

– Để lâu: vsv ưa ẩm giảm, vsv ưa lạnh vẫn phát 
triển (Pseudomonas, Achromobacter,…)

 Thịt muối
– Các vi sinh vật chịu độ mặn cao 

 (Samonella và Clotridium botulinum có thể chịu đến 
10%, chết ở 19% sau 70-80 ngày

 Staphylococcus ngừng phát triển ở 15-20%, chết ở 20-
25%)



Vi sinh vật trong thịt và các sản 
phẩm từ thịt

 Thịt hộp:

– Bào tử hoặc tế bào còn sót lại của C. botulinum, 

có thể sinh độc tố

– Tế bào của một số Clostridium sp. Sinh khí làm 

phồng hộp

– Staphylococcus sinh độc tố, làm hỏng đồ hộp 

nhưng không gây phồng hộp



Quy định giới hạn cho phép vi sinh vật trong 
thịt và sản phẩm thịt (46/2007/QĐ-BYT )

106

105 - 107

103 – 104

102



Quy định giới hạn cho phép vi sinh vật trong 
thịt và sản phẩm thịt (46/2007/QĐ-BYT )

104 - 107

103 – 106

102 - 105



Vi sinh vật trong trứng và các sản 
phẩm từ trứng

 Trứng tươi mới của gia cầm khỏe mạnh 

thường vô trùng

 Nhiễm vi khuẩn từ ngoài: phân, nước rửa, 

thùng đựng

 Trứng có thể giữ được một thời gian do tính 

miễn dịch và một số chất kháng khuẩn trong 

lòng trắng trứng (lysozym, ovotransferin, 

Ovoglobulin IgY)



Vi sinh vật trong trứng và các sản 
phẩm từ trứng

 Vi sinh vật xâm nhập qua vỏ trứng, phụ 

thuộc nhiệt độ, độ ẩm

 Có thể bị nhiễm vi khuẩn (Pseudomonas, 

Proteus, Micrococcus), nấm mốc 

(Penecillium, Cladosporium, Mucor, 

Aspergillus), các vi khuẩn gây bệnh

 Dạng hư hỏng: trứng thối màu lục, không 

màu, đen, hồng hoặc đỏ



Vi sinh vật trong cá và các sản
phẩm từ cá

 Vi sinh vật có mặt thường là vsv tự nhiên 
phụ thuộc điều kiện ao hồ

 Hệ vi sinh vật rất phong phú. Trên bề mặt cá 
có lớp nhầy chứa protein, thích hợp cho 
nhiều loại vsv 
– trực khuẩn sinh bào tử, 

– nấm men nấm mốc trong nước 

– Pseudomonas fluorescens liquefaciens, Proteus 
vulgaris, Micrococcus roseus, E. coli



Vi sinh vật trong cá và các sản
phẩm từ cá

 Cá ướp lạnh:

– Nhóm ưa lạnh phát triển (Pseudomonas 

fluorescens, Bacterium putrifaciens)

– Nấm mốc (Aspergillus niger, Penicillium 

glaucum, Rhizopus)

 Cá đông lạnh:

– Vsv hầu như không phát triển, môt số mốc bị ức 

chế ở -12oC, độ ẩm không khí 75-80%



Vi sinh vật trong cá và các sản
phẩm từ cá

 Cá muối

– Tùy thuộc nồng độ muối. Nồng độ muối cao (trên 

10%) sẽ hạn chế được các vsv

 Cá khô

– Bào tử vi khuẩn, nấm mốc

 Chượp cá và nước mắm

– Hệ vi sinh vật gây thối rữa, phân hủy protein, 

đóng vai trò quan trọng trong sản xuất



Vi sinh vật trong sữa và các sản phẩm

 Nguồn lây nhiễm:

– Từ vú bò, dê, cừu: coliforms, Micrococcus, 

Streptococcus, có hại và không có hại

– Từ da bò, các dụng cụ vắt sữa, đựng sữa, thức 

ăn chăn nuôi

 Các loại vi khuẩn, nấm men, mốc: phổ biến 

nhất là lactic; propionic, butyric, vi khuẩn gây 

thối 



Vi sinh vật trong sữa và các sản phẩm

 Sữa bị hỏng:

– Vị đắng: do dư vị thức ăn chăn nuôi, vi khuẩn 

phân giải protein (micrococcus, trực khuẩn có bào 

tử, ưa lạnh), nấm men Torula amara

– Vị ôi: do phân giải chất béo và vsv gây ra 

(Bacillus fluorescens, nấm mốc)

– Màu sắc mùi vị lạ, đông tụ ở pH thấp



Vi sinh vật trong sữa và các sản phẩm

 Bơ:
– Bị ôi do chất béo bị phân giải (mốc, vi khuẩn 

huỳnh quang, nấm men)

– Chua (do vi khuẩn lactic)

– Mùi mốc (Penicillium, Endomyces)

 Sữa đặc có đường
– Tạo cục do mốc Catemularia fuliginea

– Sữa bị phồng do nấm men lên men đường

– Có vị phomat và ôi



Vi sinh vật trong rau quả

 Vi sinh vật có mặt trên bề mặt rau củ quả, bắt nguồn 
từ đất, nước, không khí, đồ đựng

 Do hoạt động chủ yếu của nấm men, mốc, một số vi 
khuẩn

 Dạng hư hỏng quả:
– Quả nhiều đường dễ bị nhiễm nấm men nấm mốc, gây lên 

men rượu

– Nhiễm vi khuẩn lên men acetic và lactic làm hỏng nước quả

– Thối quả: do nấm Monilia fructigena, M. cinerea, 
Gloesporum fructigena



Vi sinh vật trong rau quả

 Hư hỏng rau

– Bệnh của cà chua: thối núm quả (Lactobacterium 

lycopersici), thối ướt (Bacterium carotovorum), 

bệnh do nấm Phytophotora infectant, thối hồng 

(Fusarium solani)

– Bệnh ở bắp cải: thối trắng (nấm Sclerotina 

libertianna), thối xám (nấm Botrytis cinerea), thối 

đen (nấm Altenaria radicina)



Vi sinh vật trong bột và bánh mỳ

 Nhiễm từ hạt, nước khi xay nghiền, dụng cụ, 

đồ chứa

 Trong bột thường nhiễm bào tử nấm, trực 

khuẩn Bacillus mensentericus, B. subtilis

 Bột có thể bảo quản trong thời gian dài ở 

dưới 20oC, độ ẩm không khí 79%



Vi sinh vật trong bột và bánh mỳ

 Bột mốc: Bắt đầu từ độ ẩm không khí 80% 

trở lên (Aspergillus, Penecillium)

 Chua: do vi khuẩn lactic

 Ôi: do oxy hóa chất béo

 Bột của các loại hạt (lạc đậu) cần chú ý hiện 

tượng mốc do Aspergillus flavus có khả năng 

sinh Aflatoxin 



Vi sinh vật trong bột và bánh mỳ

 Bánh mỳ bị nhớt do Bacillus subtilis

 Ruột bánh mỳ đỏ (do B. prodigiosum)

 Mốc: Oidium auranticum, Ascosporum 
raseum, Aspergillus sp., Penecilium glaucus, 
Rhizopus nigrican

 “Say” bánh mỳ: do Fusarium prorotrichioides
tiết ra độc tố. Nấm này không bị chết khi 
nướng



Công nghệ bảo quản thực phẩm

 Giữ pH

 Kiểm soát họat độ nước

 Nhiệt độ (thanh trùng tiệt trùng, làm lạnh)

 Lên men lactic

 Sử dụng màng bán thấm

 Áp suất thủy lực tĩnh

 Sóng siêu âm

 Chiếu xạ

 Sử dụng các chất bảo quản

 Phối hợp nhiều phương pháp




