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../Downloads/luận%20văn%20-%20THANH_18June.docx#_Toc11509207#_Toc11509207
../Downloads/luận%20văn%20-%20THANH_18June.docx#_Toc11509208#_Toc11509208
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../Downloads/luận%20văn%20-%20THANH_18June.docx#_Toc11509214#_Toc11509214
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../Downloads/luận%20văn%20-%20THANH_18June.docx#_Toc9150799#_Toc9150799
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MỞ ĐẦU 

Các công nghệ bảo quản hiện đại như Công nghệ CAS (cells alive system), 

bảo quản bằng khí quyển điều chỉnh CA (controlled atmosphere), bảo quản rau quả, 

thực phẩm bằng phương pháp chiếu xạ…đòi hỏi vốn đầu tư lớn, khoảng 30 tỷ đồng, 

chưa kể những yếu tố đảm bảo về cơ sở hạ tầng. Kết quả nghiên cứu của Viện Cơ 

điện nông nghiệp và Công nghệ sau thu hoạch đã tạo ra một số chế phẩm tạo màng 

nhằm bảo quản một số loại trái cây như chế phẩm retaine, CEFORES-CP10-01, 

CEFORES-CP092… Viện hóa học tạo ra màng bao gói khí quyển biến đổi (màng 

MAP) để bảo quản trái cây đã bước đầu được áp dụng. Tuy nhiên, bảo quản nông 

sản sau thu hoạch vẫn là bài toán khó ở Việt Nam, cần sự vào cuộc của nhiều nhà 

khoa học, nhiều cơ quan, ban ngành.  

Nhằm xây dựng phương pháp bảo quản rau quả sau thu hoạch với chi phí 

hợp lý, dễ áp dụng tới từng hộ gia đình, tiết kiệm thời gian bảo quản từ khi thu 

hoạch đến khi tới tay người tiêu dùng, thân thiện môi trường, trong đề tài này, 

chúng tôi tiến hành nghiên cứu bảo quản dưa chuột sau thu hoạch bằng dung dịch 

chitosan. Dung dịch tạo màng chitosan có nguồn gốc từ vỏ tôm, không độc hại, 

trong nhiều trường hợp là những chất dinh dưỡng cho sản phẩm. Kỹ thuật tạo màng 

phủ là phương pháp tạo ra một dịch lỏng hoặc nhũ tương rồi phủ lên bề mặt từng 

quả riêng rẽ bằng cách phun, nhúng, quét hoặc xoa. Khi dịch lỏng khô sẽ tạo ra một 

lớp màng mỏng gần như trong suốt trên bề mặt rau quả. Nhờ tính bán thấm điều 

chỉnh sự trao đổi khí và hơi nước của màng mà rau quả được giữ tươi lâu hơn. Rau, 

quả sử dụng màng phủ lên bề mặt sẽ hạn chế hao hụt khối lượng tự nhiên và giảm 

quá trình thoát hơi nước.  



 

CHƯƠNG I - TỔNG QUAN 

 

1.1. Các phương pháp phân tích đánh giá chỉ tiêu chất lượng trái cây sau bảo 

quản 

1.1.1. Phương pháp phân tích sự suy giảm khối lượng và tỷ lệ thối hỏng 

Độ suy giảm khối lượng và tỷ lệ thối hỏng là một trong những yếu tố quan 

trọng cần được theo dõi đối với trái cây sau bảo quản. Hiện nay, tỉ lệ thối hỏng trái 

cây ở nước ta thuộc hàng cao nhất châu Á (30-40%). Do đó việc áp dụng công nghệ 

cần làm giảm được tỉ lệ thối hỏng xuống <10% để đáp ứng được thị trường tiêu thụ 

trong nước cũng như xuất khẩu. 

Để đánh giá sự suy giảm khối lượng, đã sử dụng phương pháp cân khối 

lượng quả trên cân kỹ thuật (sai số 0,01 g) ở từng thời điểm đánh giá, tính tỷ lệ hao 

hụt khối lượng so với khối lượng ban đầu đem bảo quản. 

Cân khối lượng mẫu tại thời điểm trước khi bảo quản:A  

Cân khối lượng sau mỗi chu kỳ kiểm tra: B 

Sự suy giảm khối lượng (%) được xác định theo công thức: 

 

Tỷ lệ thối hỏng dựa trên đếm số lượng quả bị thối hỏng theo thời gian so 

với tổng số quả mẫu thí nghiệm tại thời điểm đến. 

1.1.2. Phương pháp phân tích sự biến động pH 

ĐỘ pH LÀ GÌ ? CÔNG THỨC TÍNH pH 

Độ pH được hiểu là mức độ hoạt động của ion H+ trong môi trường dung 

dich dưới sự tác động bởi 1 hằng số điện ly. Tất cả các dung dịch tồn tại ở dạng 

lỏng đều có 1 độ pH riêng và pH ảnh hưởng đến chất lỏng đó có lợi hay có hại. pH 

được định nghĩa là logarit âm của nồng độ ion hydro chạy từ 0 đến 14. Nó được thể 

hiện bằng toán học như sau : 

Công thức tính độ pH: pH = -log[H+] 


