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LỜI NỐI ĐẰU

Công nghệ bảo quàn và chế biển rau quả chiếm một vỊ trí quan trọng trong côt 
nghiệp chế biển thực phẩm nói chung ở hầu hết các nước ưên thế giới. Việt Nam 
nước nông nghiệp thuộc vùng khỉ hậu nhiệt đới giỏ mùa, nên có rất nhiều lợi thê C 
phát triển mặt hàng rau quả đặc sản. Vì vậy, rau quả đã và đang ữở thành nguôn hàr 
hóa nông sản dồi dào, tham gia tích cực vào thị trường ữong nước cũng như xuất khâi 
góp phần đáng kể vào sự phát triển kinh tế quốc dân.

Muốn khai thác tốt nguồn lợi rau quả, cần đẩy mạnh hơn nữa công tác nghÌỄ 
cứu khoa học, công nghệ ưong lĩnh vực sản xuất nguyên liệu, bảo quản và chế biế; 
nhằm nâng cao chất lượng nguyên liệu cũng như sản phẩm, đáp ứng tốt hơn yêu cể 
ngày càng cao của khách hàng.

Đào tạo cán bộ khoa học kỹ thuật cho ngành bảo quản và chế biến rau quả 
một ữong những khâu mẩu chốt quan ttọng thúc đẩy sự phát triển của ngành.

Để góp phần vào việc thực hiện tốt hơn chương trình đào tạo cán bộ khoa họ 
kỹ thuật cho ngành công nghiệp thực phẩm nói chiuig, bảo quản và chế biến rau qi 
nói riêng, chúng tôi biên soạn cuốn giáo trình Công nghệ rau quả gồm ba phần:

Phần I. Nguyên liệu rau quả;
Phần n. Bảo quản rau quả;
Phần III. Chế biến rau quả.
Nội dung của giảo trừứi được trình bày rất tổng quát và cơ bàn, tạo cơ sờ cl 

quá trình tư duy và sáng tạo của người đọc.
Mục tiêu của giáo trình là cung cấp cho sinh viên học ờ bậc cao đẳng, đại h( 

thuộc ngành công nghệ thực phẩm một lượng kiến thức cơ bàn về nguyên liệu, kỹ thu 
bảo quản và chế biển rau quả, đủ để sau khi ra trường có trinh độ điều hành, quản lý ỉ 
thuật, nghiên cứu khoa học ưong lĩnh vực công nghệ rau quả. Cuốn sách còn là tài lié 
tham khảo, bổ simg kiến thức cho bậc cao học và nghiên cứu sinh thuộc chuyên ngàr 
bảo quản, chế biển rau quả.

Mặc dù nhỏm tác giả đã có nhiều cố gắng, nhưng chắc chắn cuốn giáo trình CC 
tồn tại nhiều thiếu sót về nội dung và hình thức. Chúng tôi mong nhận được sự thôi 
cảm và góp ỷ của quý bạn đọc.

Thay mặt nhóm tác giả 
PGS. TS. Hà Văn Thuyết
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