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GIỚI THIỆU 
 

Giới thiệu chung 
Ba mục tiêu chính của việc áp dụng công nghệ sau thu hoạch cho sản phẩm rau 

quả gồm: 
1. Giữ vững chất lượng (hình dáng, kết cấu, hương vị, và giá trị dinh dưỡng) 
2. Bảo vệ thực phẩm an toàn 
3. Giảm tổn thất giữa thời điểm thu hoạch và tiêu dùng 
Việc quản lý hiệu quả trong suốt thời kỳ sau thu hoạch, tốt hơn việc đưa ra bất 

kỳ công nghệ phức tạp nào, là chìa khóa để đạt được mục tiêu đặt ra. Trong khi việc 
đầu tư thiết bị đắt tiền và xử lý sau thu hoạch bằng công nghệ cao  sẽ đem lại lợi ích 
cho các hoạt động ở quy mô lớn, thì lại là vấn đề không thực tiễn đối với quy mô 
nhỏ. Thay vào đó, công nghệ đơn giản, chi phí thấp có thể thích hợp hơn đối với 
khối lượng nhỏ. Ở các nước đang phát triển, các hoạt động thương mại thường hạn 
chế, nông dân phải bán sản phẩm trực tiếp cho nhà cung cấp cũng như người xuất 
khẩu.  

Nhiều sự đổi mới gần đây trong công nghệ sau thu hoạch ở các nước phát triển 
tránh được việc sử dụng lao động giá cao và cho sản phẩm đạt chất lượng hoàn hảo. 
Các phương pháp này có thể không được chứng minh trong thời gian dài, vì còn có 
sự liên quan đến kinh tế xã hội, văn hóa và môi trường. Ví dụ, việc sử dụng thuốc 
trừ hại sau thu hoạch có thể làm giảm tỷ lệ khuyết tật bề mặt, nhưng có thể phải trả 
giá cao cả về kinh phí và hậu quả đối với môi trường. Thêm nữa, nhu cầu ngày càng 
lớn về các sản phẩm rau quả trồng theo phương pháp hữu cơ  sẽ tạo cơ hội cho 
người sản xuất và buôn bán ở quy mô nhỏ. 

Các điều kiện ở địa phương đối với người sản xuất ở quy mô nhỏ bao gồm sự 
dư thừa lao động, thiếu lòng tin vào việc đầu tư công nghệ sau thu hoạch, nguồn 
cung cấp năng lượng điện không chắc chắn, thiếu phương tiện vận chuyên, kho lưu 
trữ, nguyên liệu bao gói, cũng như một loạt những hạn chế khác. Cũng rất may 
rằng, có nhiều công nghệ sau thu hoạch đơn giản có thể lựa chọn, và có nhiều khả 
năng đáp ứng nhu cầu của người sản xuất và buôn bán ở quy mô nhỏ. Trong sách 
này giới thiệu nhiều phương pháp đã được sử dụng thành công để làm giảm tổn thất 
và giữa được sản phẩm chất lượng tốt của nhiều cây trồng ở nhiều nơi trên thế giới 
trong nhiều năm qua.  

Có rất nhiều bước có ảnh hưởng đến nhau trong bất kỳ phương pháp sau thu 
hoạch nào. Sản phẩm thường được chuyển qua  nhiều người khác nhau, vận chuyển 
và lưu trữ vài lần giữa thời điểm thu hoạch và tiêu dùng. Trong khi mỗi loại sản 
phẩm phải có kỹ thuật riêng, và các hoạt động theo trình tự riêng, thì mục đích của 
cuốn sách này là đưa ra một phương pháp chung cho việc lưu trữ sau thu hoạch. 

Chương 1 đưa ra một số kỹ năng thu hoạch và các phương pháp chuẩn bị sản 
phẩm tươi cho thị trường. Chương 2 cung cấp những ví dụ đã được lựa chọn về việc 
xử lý thế nào sản phẩm cây thân củ, hành trước khi tồn trữ hoặc bảo quản. Chương 
3 minh họa các công nghệ đơn giản có thể sử dụng cho nhà bao gói, có thể là một 
cái lều đơn giản trên đồng ruộng, hoặc một vài cấu trúc kho làm mát và lưu trữ. 
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Chương 4 đưa ra những phương pháp khác nhau của việc bao gói, và nguyên 
liệu bao gói, có thể giúp giữ được chất lượng sản phẩm và làm giảm tổn thương cơ 
giới trong quá trình lưu trữ, vận chuyển và bảo quản. Chương 5 miêu tả phương 
pháp kiểm soát vật gây hại, và đưa ra gợi ý về việc xử lý hóa học trong việc kiểm 
soát côn trùng và bệnh hại. 

Các phương pháp đơn giản làm mát sản phẩm được miêu tả trong chương 6. 
Cấu trúc kho bảo quản, phương pháp đảm bảo sự thông gió thích hợp, và các công 
nghệ đơn giản cho việc bảo quản trong điều kiện không khí cải biến được giới thiệu 
trong chương 7. Kỹ thuật vận chuyển có thể hạn chế tổn thất được giới thiệu trong 
chương 8, và các phương pháp lưu trữ ở các điểm bán buôn bán lẻ được đưa ra ở 
chương 9. Chương 10 giới thiệu một vài phương pháp ché biến sản phẩm tươi làm 
tăng giá trị sản phẩm như sấy khô, đóng hộp và ép nước quả. Cuối cùng, chương 11 
là một chương mới của phiên bản lần này của cuốn sách, miêu tả cơ sở của “Thực 
hành nông nghiệp tốt” (GAP), và phương pháp đơn giản có thể áp dụng để đảm bảo 
an toàn cho sản phẩm tươi. 

Mỗi kỹ năng được đưa ra trong sách này đều được miêu tả chi tiết và minh họa 
bằng hình ảnh. Những thông tin chi tiết hơn về bất kỳ một kỹ năng cụ thể nào, 
ngưòi sử dụng sách có thể tìm theo nguồn sách đã liệt kê, hoặc có thể liên hệ trực 
tiếp với tác giả của sách. Những kỹ thuật được miêu tả trong cuốn sách này không 
phải là toàn bộ các vấn đề của công nghệ sau thu hoạch, nhưng là điểm khởi đầu 
cho việc lưu trữ sản phẩm cây trồng ở quy mô nhỏ. Chúng tôi khuyên bạn nên thử 
các biện pháp kỹ thuật và so sánh chúng với các kỹ thuật hiện thời của bạn. Nhớ 
rằng, bất kỳ kỹ thuật nào cũng cần sử dụng linh hoạt để phù hợp nhất với điều kiện 
địa phương hoặc phù hợp với nguyên liệu. Và chúng tôi hy vọng rằng, những người 
sử dụng cuốn sách này cũng sẽ thông tin cho chúng tôi thêm nữa những công nghệ 
có tính thực tiễn, và chi phí thấp các bạn đang sử dụng, mà chúng tôi chưa đề cập 
đến trong phiên bản này.  

Chúng tôi tin tưởng rằng viẹc áp dụng một vài kỹ năng đơn giản được mô tả 
trong sách này có thể giúp việc tồn trữ nông sản ở quy mô nhỏ giảm được tổn thất 
sản phẩm, bảo vệ sản phẩm an toàn, và giữ rau quả đạt chất lượng tốt. 

Hình 1: Các bước lưu trữ sau thu hoạch đối với sản phẩm nhiệt đới 
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Nguyên nhân chính của tổ
Dù việc giáo dục đào tạo đ ập niên, nhưng nguyên nhân chính 

a v thất sau thu ng phát triển vẫn là tồn trữ 
trong điều kiệ ù xì,  thích hợp. 
Ngoài ra thiếu ể loại khi lưu trữ, 
và sử dụng vậ gói không ng nguyên nhân của vấn đề 
này. Nói chun m đến mức tối  trong điều kiện xấu, phân loại 
để loại bỏ những s m bị tổn th ản lý nhiệt độ hiệu quả sẽ 
có tác dụng đ giữ chất l ẩm và giảm tổn thất khi bảo quản. 
Tuổi thọ bảo q  lên nếu 
với nhiệt độ tối ưu của sản phẩm

 

y tổn thất và giảm chất lượng 
sau p theo thứ tự mức độ quan 
trọng

n thất và suy giảm chất lượng sau thu hoạch 
ã cố gắng hàng th

chủ yếu củ iệc tổn hoạch ở các nước đa
n bề mặt xấu, x
 sự phân loại đ

sự duy trì làm mát và nhiệt độ không
 ra những sản phẩm khuyết tật trước 

t liệu bao phù hợp cũng là nhữ
g, giả thiểu việc tồn trữ

ương và bị bệnh, và quản phẩ
áng kể để ượng sản ph
uản sẽ tăng nhiệt độ trong suốt thời kỳ tồn trữ được giữ gần 

. 

Nhóm Mẫu Nguyên nhân gâ
 thu hoạch (xế

) 

Tổn thương cơ giới 

Phương pháp xử lý không thích hợp 

Nẩy mầm và bén rễ 

Mất nước (héo) 

Thối hỏng 

Rau ăn củ 
Củ cải đường 
Hành củ 

ạnh (thường xảy ra đối với các sản 
phẩ  có nguồn gốc cận nhiệt đới hoặc 
nhiệ

Cà rốt 

Tỏi 
Khoai tây 
Khoai lang Tổn thương l

m cây trồng
t đới). 

Mất nước (héo) 

Mất màu xanh  

Tổn thương cơ giới 

Cường độ hô hấp tương đối cao 

Rau ăn lá  diếp 
a 

 cải 
oa 

Thối hỏng 

Rau
Rau bin
Bắp
Hành h

Tổn thương cơ giới 

Vàng hóa và các biểu hiện biến màu khác 

Rụng hoa 

Rau ăn hoa Cây atiso 
ơ xanh Hoa l

Hoa lơ trắng 

Thối hỏng 

Thu hoạch quá chín 

Mất nước (nhăn héo) 

Bầm tím và các tổn thương cơ giới khác 

Tổn thương lạnh 

Rau ăn quả 
non 

huột 

 

Mướp Thối hỏng 

Dưa c
Bí  
Cà tím
Ớt 

Đậu xanh 
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Bầm tím 

Thu hoạch khi đã quá chín hoặc mềm 

Mất nước 

Tổn thương lạnh (Đây là những loại quả rất 
nhạ

Rau ăn quả 
à trái cây 

Cà chua 
v

y cảm với nhiệt độ lạnh) 

Thay đổi cấu trúc 

chín 
Q
Dưa 

u
Chu
X
Táo 
Nho 
Quả hạch 

ả có múi 
ối 

oài 

Thối hỏng 

 
Khả năng hư hỏng tương đối và t i 

 Phân loại các sản phẩm cây trồ ổi 
oạch trong không khí ở

Khả năng hư 
 tương 

i 

Khả năng tuổi 
au thu 
ạch 

uổi thọ sau thu hoạch của các sản phẩm tươ
ng tươi theo khả năng hư hỏng tương đối và tu

ốthọ sau thu h
 

 nhiệt độ và độ ẩm gần với điều kiện t i ưu. 

Sản phẩm hàng hóa 
hỏng

đố
thọ s

ho
Rất cao < 2 

ng, 
 đậu Hà Lan, rau bina, 

ua chín, hoa cắt, rau quả qua xử 

Mơ, quả mâm xôi, việt quất, đào, quả vả, dâu 
ơ xanh, hoa lơ trắtây, măng tây, giá, hoa l

hành hoa, rau diếp, nấm,
ngô ngọt, cà ch
lý nhẹ. 

Cao 2 - 4 Lê, chuối, nho (không xử lý SO2), ổi, sơn trà 
ại dưa, xuân đào, Nhật, quýt, xoài, dưa, các lo

đu đủ, đào, mận, atiso, đậu xanh, cải bruxen, 
bắp cải, cần tây, mướp, ớt, bí, cà chua ương. 

Trung bình 4 - 8 Một vài giống táo và lê, nho xử lý SO2, cam, 
bưởi, quýt, quả kiwi, quả hồng, lựu, củ cải 
đường, cà rốt, khoai tây bi. 

Thấp 8 - 16 Một số giống lê và táo, chanh, khoai tây đại, 
hành khô, tỏi, bí ngô, bí mùa đông, khoai lang, 
khoai môn, chồi mầm của các cây cảnh. 

Rất thấp >16 Quả hạch, rau quả khô. 
 

n nhiên (1994) đã xuất bản một 
cuố

o sử dụng đối với bát kỳ ai hoạt động trong lĩnh vực thương mại xuất 

Nguồn: Kader, A.A, 1993. Tồn trữ sau thu hoạch 
 

Các nguồn hỗ trợ cho quản lý chất lượng và xuất khâu 
Để cung cấp những thông tin và yêu cầu chi tiết về xuất khẩu cho những người 

tồn trữ nông sản, viện nghiên cứu tài nguyên thiê
n sách khá toàn diện về Đảm Bảo Chất Lượng Cho Nông Sản Xuất Khẩu. Cuốn 

sách đưa ra những hướng dẫn cụ thể cho việc quản lý chất lượng toàn diện các quy 
trình sau thu hoạch, bao gồm kiểm tra, vệ sinh, phân tích dư lượng thuốc bảo vệ 
thực vật, tiêu chuẩn hóa các thiết bị đo nhiệt độ, và lưu hồ sơ. Sách này được 
khuyến cá
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