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L Ờ I N Ó I Đ Ầ U 

Trong q u á t r ình c ô n g nghiệp hoa, h i ện đ ạ i hoa đất nước, c ô n g nghiệp nói chung và 

c ô n g nghiệp c h ế b i ến thực phẩm nói r iêng c à n g phá t t r i ển mạnh m ẽ về cả c ô n g nghệ sản 

xuất m á y , th iế t bị và c ô n g nghệ bảo quản.. . Các sản phẩm thực phẩm được sản xuất ra 

ngày càng đa dạng về chủng l o ạ i , phong phú về chất lượng để đ á p ứng nhu cầu n g à y c à n g 

cao của n g ư ờ i t iêu d ù n g trong nước và h ộ i nhập quốc tế . 

Trong thời gian dà i sinh viên n g à n h thực phẩm, m á y thực phẩm, kỹ sư k i n h tế . . . vẫn sử 

dụng giáo t r ình "Cơ sở lý thuyết và kỹ thuật sản xuất thực phẩm" tập Ì , 2 do t rường Đ ạ i 

học Bách khoa in r ô n ê ô từ n ă m 1978 l à m tài l i ệ u tham khảo. Đ ể phục vụ nhu cầu giảng 

dạy, học tập kỹ thuật thực phẩm trong các Trường đ ạ i học, cao đẳng , trung học, đ á p ứng 

yêu cầu phá t t r i ể n của xã h ộ i , g i áo t r ình t rên k h ô n g còn phù hợp, cần phả i bổ sung. Trong 

quá tr ình giảng dạy, đúc rút từ thực t ế và ngh iên cứu khoa học, c h ú n g tôi b iên soạn l ạ i 
cuốn giáo t r ình "Cơ sở lý thuyết và kỹ thuật sản xuất thực phẩm" đ á p ứng nhu cầu cho 

" l áng dạy và thực t ế sán xuất . 

C ô n g nghệ thực phẩm là một l ĩnh vực rộng, n g à y c à n g phá t t r i ể n đa dạng và phong 

phú. Trong k h u ô n k h ổ của g iáo t r ình này ch ỉ có thể đề cập đ ế n cơ sở lý luận và kỹ thuật 

chung nhất của n g à n h thực phẩm, và đây cũng là cơ sở cần th iế t để sinh v iên c h u y ê n 

ngành c h ế b i ến , bảo quản thực phẩm của các Trường đ ạ i học, cao đẳng , t rung học ngh iên 

cứu sâu hơn về m ỗ i l ĩnh vực c h u y ê n n g à n h của thực phẩm m à h ọ quan t â m . 

G i á o t r ình đề cập đ ế n c ô n g nghệ của nh iều l inh vực c h ế b i ế n thực phẩm k h á c nhau 

nên 'không thể t r ánh k h ỏ i t h i ếu sót. C h ú n g tôi mong nhận được n h i ề u sự g ó p ý để cuốn 
sách được h o à n t h i ện hơn . C h ú n g tôi x in chân thành c ảm ơn. 
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M Ở Đ Ầ U 

1. S ự s ố n g là m ộ t d ạ n g v ậ n đ ộ n g c ủ a v ậ t c h ấ t 

Sự sống là m ộ t dạng vận động đặc biệt của vật chất, đặc t rưng bở i sự trao đ ổ i chất của 
sinh vật vớ i m ô i t rường bên ngoài . N ế u sự trao đ ổ i này ngừng thì sự sống sẽ ngừng theo. 

Q u á t r ình trao đ ổ i chất trong cơ thể con ngườ i bắt đầu từ sự t i ếp thu các thức ăn , thức ăn 
đ ó vào cơ thể qua q u á t r ình đồng hóa, b iến các phân tử hữu cơ của thức ăn (protein, g luxi t , 
l ipi t . . . ) nguồn gốc k h á c nhau thành các thành phần hữu cơ khác (protein, g luxi t , l ip i t . . . ) đặc 
h iệu của cơ thể . K ế t quả của quá tr ình đồng hóa là sự tổng hợp n ê n c á c p h â n tử hữu cơ phức 
tạp tham gia cấu tạo và xây dựng các m ô và các t ế bào , hoặc được d ù n g l àm thức ăn d ự trữ 
cho cơ thể . Q u á t r ình này cần tớ i năng lượng. Cùng vớ i q u á t r ình đổng h ó a là q u á t r ình dị 
hóa , là quá t r ình thoái h ó a phân g iả i các chất hữu cơ thành những sản phẩm cuố i cùng , các 
chất cặn bã thả i ra ngoà i ( C 0 2 , H 2 0 , urê. . . ) . Q u á tr ình này n ăng lượng được g i ả i p h ó n g ra rất 
nhiều, một phần ở dạng nhiệt cho hoạt động cơ thể , một phần được t ích trữ l ạ i trong A T P sử 
dụng cho các phản ứng tổng hợp và các hoạt động sinh lý. 

Có thể t óm tắ t sự vận động của vật chất trong cơ thể n g ư ờ i theo sơ đ ồ sau : 

Sự sống = Sự trao đ ổ i chất 

Thức ăn (protein, gluxit, lipit..) 

Năng lượng 

Năng lượng 

(nhiệt, ATP) 

Đồng hóa 

Dị hóa 

-(P,G, L...) 

xây dựng mô dự trữ 

•+ C0 2 , H 2 0 , urê 

2. T ầ m q u a n t r ọ n g c ủ a t h ự c p h ẩ m đ ố i v ớ i c o n n g ư ờ i 

N h ư vậy là có ăn m ớ i có sự tồn t ạ i sự sống của con n g ư ờ i . Ă n uống là mộ t vấn đề xã h ộ i 
. rất lớn, nó liên quan đ ế n m ọ i n g ư ờ i hằng ngày . Trong cuộc sống xã h ộ i ít có vấn đề l ạ i có 
tính phổ b iến và thường x u y ê n n h ư vấn đề ăn uống. v ề vật chất m à nói thì con n g ư ờ i có ăn 
m ớ i sống, có ăn m ớ i phát t r i ển từ nhỏ đến lớn . Con n g ư ờ i có sống, có p h á t t r i ển thì m ớ i có 
sự tồn t ạ i của xã h ộ i . Con n g ư ờ i có ăn, có sức khỏe thì m ớ i có lao động vớ i n ăng suất cao, 
có lao động sáng tạo, có m ọ i hoạt động của xã h ộ i . T r i ế t học nói rằng vật chất là hạ tầng cơ 
sở để xây lên thượng tầng tư tưởng của lâu đài xã h ộ i loài n g ư ờ i . Đ ã là vấn đề thường x u y ê n 
của tất cả m ọ i n g ư ờ i thì phải được xã h ộ i quan tâm hết sức. G i ả i quyết tốt vấn đề này là mộ t 
mục tiêu ch ính trị quan trọng của m ọ i c h ế độ xã h ộ i . 
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N ó là vấn đề xã h ộ i lớn nên n ó cũng là vấn đề k inh t ế lớn . Theo thống kê của Liên h iệp 
quốc thì ớ những nước t iên t i ến ăn uống ch i ếm 20 đ ế n 25% thu nhập gia đ ình , còn ờ các 
nước đ ang phát t r i ển c h i ế m 65 đ ế n 70% t ính vớ i mức ăn còn đ a n g t h iếu . Ở c h ú n g ta trong 
những n ă m gần đây cũng khoảng 70%. M ộ t n g ư ờ i sống 70 t u ổ i cần tớ i 50 tấn nước, 1,5 H- 2 
tấn protein, 1,2 tấn l ip i t , 14 + 15 tấn gluxi t , 0,5 tấn m u ố i . Cộng bằng 70 tấn . Các t hành phần 
này đ ề u l ấy từ lương thực và thực phẩm. Đ ó là chưa kể các nhu cầu có l iên quan k h á c đ ế n 

ăn uống như dụng cụ, chất đ ố t v.v... Khoa học về c h ế b iến bảo quản thực phẩm là một vấn 
đổ khoa học kỹ thuật phức tạp. N ó liên quan đến nhiều n g à n h khoa học k h á c . M ỗ i vấn đề 

giai quyết phái t rẽn cơ sớ kế t hợp nhiều ngành khoa học k h á c nhau. Sự phát t r i ển khoa học 
kỹ thuật trong ngành này và những t i ến bộ đặc biệt tạo nên m ộ t sự nhảy vọ t trong n g à n h so 
với nhiều ngành khác hãy còn chậm. 

3. S ả n x u ấ t v à c h ế b i ế n l ư ơ n g t h ự c , t h ự c p h ẩ m t ư ơ n g l a i 

T h à n h phần cấu t rúc của một n g ư ờ i nặng 50kg bao g ồ m 32 + 33kg nước, 10 -r l l k g 
chất đ ạ m , 4 -T 5kg chất béo , 2 -ỉ- 2,5kg chất k h o á n g , 0,5kg g luxi t . Các chất cấu t rúc con 
ngườ i này k h ô n g phải là những vật l i ệ u cố đ ịnh m à luôn luôn được thay t h ế và đ ổ i m ớ i . Chất 

ì ' Ai 
đ ạ m , một nửa được đ ố i m ớ i trong vòng 80 ngày . 0 gan và m á u c ò n nhanh hơn - trong vòng 
10 ngày . Lượng đ ạ m thả i ra hàng n g à y theo phân và nước t i ể u , ở n g ư ờ i lớn thường tương 
đương vớ i lượng đ ạ m ăn vào . 

Đ ể đ ả m bảo sự hoạt động b ình thường của cơ thể , lương thực và thực phẩm phải đ ả m 
bảo cung cấp cho một n g ư ờ i lớn , một ngày lao động trung b ình khoảng 2100kcal. Nhu cầu 
này cần phái lấy từ 75g đ ạ m , 30g chất béo vào 400g chất bột . 

So nhu cầu cần thiết của con ngườ i vớ i khả n ăng sản xuất lương thực, thực phẩm h iện 
nay thì một phần ba d â n số t h ế g iớ i h iện đ ang th iếu ăn. N g u y ê n n h â n là do dân số t ăng 
nhanh, k è m vớ i th iên tai, sâu bệnh, đất đai sản xuất xói m ò n , thoá i hóa và thu hẹp l à m cho 
khả năng sản xuất lương thực, thực phẩm bị hạn chế . 

Cuộc cách mạng khoa học kỹ thuật trên t h ế giói h iện nay đ a n g d i ễ n ra sôi n ổ i , tốc độ 
nhanh và quy m ô lớn chưa từng thấy g iúp cho loài ngườ i h o à n toàn có thể g i ả i quyết được 
nhu cầu lương thực và thực phẩm trong tương la i . Khoa học h i ện đ ạ i đ a n g g iúp c h ú n g ta 
tăng nhanh h i ệu suất t rổng trọ t và chăn nuô i , bảo quản có h iệu quả cao các sản phẩm do 
nông nghiệp cung cấp, từ những n g u y ê n l i ệ u k h ô n g phải thực phẩm l à m thành thực phẩm 
cho n g ư ờ i và gia súc , c ù n g mộ t loạ i hoặc cùng một số lượng thực phẩm cung cấp n h ư n g 
chất lượng sử dụng được nâng cao hơn . 

Hóa học và sinh học đã được áp dụng rộng rãi trong n ô n g nghiệp và c h ế b iến . Đặc biệt 
công nghiệp hóa học đã g iúp cho sản xuất ra các loạ i phân bón và thuốc trừ sâu, k ích thích 
tố cho trồng trọ t và chân nuô i , sản xuất ra các thực phẩm g i ả , các n g u y ê n l i ệ u thay t h ế 

thường phải d ù n g đến n g u y ê n l i ệ u thực phẩm. 

D ù n g chất kích th ích axetilen có thể l àm cho dứa ra quả trái vụ theo ý muốn . D u x i n làm 
cho rau quả rất mau lớn và chống rụng các quả non. 

Giống m ớ i , dứa cabezona t rồng ở Pae to r i cô quả nặng 2,7 đ ế n 5,4kg c ó quả t rên lOkg . 
N â n g suất t rồng ở Havvai trung b ình 32 tấn/ha, c h ă m sóc t ố t 80 tấn , ở ruộng thí n g h i ệ m 
250 đ ế n 325 tấn/ha. Á p dụng giống lúa m ỳ m ớ i , ở Ân Đ ộ đã đưa được sản lượng từ 8,85 
t r i ệu tấn n ă m 1964 lên 23,2 t r i ệ u tấn n ă m 1970 trên c ù n g d i ệ n t ích gieo t rồng. Cuộc "cách 
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mạng xanh" ở Đ ô n g N a m Á xảy ra từ 1965-1970 (về lúa nước) đ a n g vào thờ i kỳ phá t t r i ển 
mạnh m ẽ . Phi l ippin áp dụng g iống lúa m ớ i cho n ăng suất 24,3 -T- 25,7 tấn/ha trong 3, 4 vụ 
một n ă m . N g à y nay nh iều g iống lúa m ớ i đã được tạo ra l à m cho sản lượng lương thực của 
nước ta t ăng cao. C h ú n g ta từ những nước t h iếu lương thực những thập kỷ 80 đ ế n thập kỷ 
90 của t h ế kỷ X X đ ế n nay ta đã đủ ân và c ò n xuất khẩu . N g à y nay V i ệ t N a m là nước xuất 
khẩu gạo đứng thứ 3 t h ế g i ớ i . 

V i sinh vật n g à y c à n g được ứng dụng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm. Đ ã từ lâu 
vi sinh vật đã được sử dụng trong sản xuất bia, rượu vang, rượu dân gian và rượu cồn. Ngoà i 
bia, rượu, v i sinh vật c ò n được dùng trong sản xuất các loạ i nước g i ả i khá t lên men (nước 
cvat, nước quả lên men...) và sản xuất các axit hữu cơ như sản xuất axit x i t r ic , axit axetic, 
axit lactic... Đặc b iệ t v i sinh vật còn sử dụng trong sản xuất các axit amin n h ư sản xuất l i z in , 
sản xuất m ỹ ch ính bằng phương pháp lên men... Trong công nghiệp hoa dầu n g ư ờ i ta đã sản 
xuất ra lượng protein rất lớn d ù n g trong chăn nuôi . Nhậ t Bản đã sản xuất n ă m 1971 : 18 vạn 
tấn, năm 1976 : Ì ,4 t r i ệu tấn giá thành rẻ hơn sản xuất từ đậu tương và bột cá . 

Thành tựu của n g à n h vật lý - năng lượng hạt nhân , đồng vị p h ó n g xạ ngày càng được 
ứng dụng rộng rãi để bảo quản lương thực, thực phẩm và k i ể m tra các q u á t r ình sản xuất. Ó 
Liên X ô (cũ) có h à n g chục V i ệ n nghiên cứu đang đi sâu n g h i ê n cứu việc sử dụng đồng vị 
phóng xạ để bảo quản thịt, cá và rau quả, ngũ cốc. Trong quy đ ịnh của c ơ quan bảo vệ sức 
khoe nhà nước L i ên X ô (cũ) đã cho phép dùng các lương thực, thực phẩm đã bảo quản bằng 
tia bức xạ. T rên thị t rường ở nhiều thành phố lớn như Matscơva , Leningrad, Kiev. . . nhân 
dân đã được sử dụng nh iều loạ i thực phẩm bảo quản bằng p h ó n g xạ như các l o ạ i thịt đựng 
trong túi polieti len, các loạ i hoa quả k h ô và tươi, khoai tây, hành , cà rố t và các ngũ cốc. 

Ớ M ỹ , trong c h ư ơ n g t r ình ngh iên cứu của U y ban n g u y ê n tử lực có phần ngh iên cứu sử 
dụng đồng vị p h ó n g xạ trong công nghiệp thực phẩm. V i ệ c ứng dụng cũng đã trở thành rộng 
rãi và đã được N h à nước cho phép . 

Ngoài L iên X ô (cũ) và M ỹ , việc nghiên cứu và sử dụng n â n g lượng bức xạ hạt nhân 
nong sản xuất lương thực, thực phẩm còn được t iến hành ở nhiều nước : Canada, A n h , Pháp , 
C H L B Đức, An Đ ộ và nhiều nước khác . Ớ V i ệ t Nam người ta đã d ù n g bức xạ hạt nhân trong 
báo quản g iống. 

Siêu â m được d ù n g nh iều trong sản xuất : Lèn chặt sản phẩm vào t hùng chứa làm tăng 
tốc độ khuếch tán các phần tử k h i m u ố i raư, quả ; thịt, cá ; hun khó i ; t ẩm bột các bán c h ế 

phẩm ; rửa chai l ọ ; l àm trong nước quả và rượu bia v.v... 

Tia hồng ngoại d ù n g vào các q u á tr ình nhiệt để đ u n n ó n g , nướng hay sấy k h ô nhanh các 
thực phẩm đ ả m bảo sản phẩm có chất lượng cao. 

Tia tử ngoại ở v ù n g sóng ngắn có t ính sát t rùng mạnh nên được d ù n g trong các phân 
tích phát quang thanh t rùng và tác dụng công nghệ lên thực phẩm. 

Công nghiệp sản xuất thực phẩm ở nước ta m ớ i h ình thành khoảng vài chục n ă m nay. 
Trong thời gian ngắn ngủi đ ó m i ề n Bắc xã h ộ i chủ nghĩa đã đ à o tạo được mộ t đ ộ i ngũ cán 

bộ khoa học kỹ thuật c h u y ê n ngành đ ô n g đảo, đã m ở ra hàng t r ăm nhà m á y thực phẩm lớn 
nhó, đã sản xuất được nh iều sản phẩm phục vụ đờ i sống n h â n dân và xuất khẩu. Ớ m i ề n 

Nam trong thời M ỹ Nguy, để phục vụ cho yêu cầu chiến tranh và đ ộ i q u â n v i ễ n chinh, nhiều 

nhà m á y c h ế b iến lương thực, thực phẩm có trình đ ộ sản xuất t iên t i ến đã được xây dựng. 
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Tuy vậy n g u y ê n l i ệ u là từ của nước ngoà i nhập vào . Các chủ nhà m á y phần nh iều là từ c ô n g 
ty nước ngoài , cán bộ kỹ thuật đa số cũng là n g ư ờ i nước ngoà i . 

Ì rước mắ t c h ú n g ta, n g à n h công nghiệp thực phẩm phải g i ả i quyết đồng thời nh iều vấn 
đê c á p bách phục vụ đ ờ i sống n h â n dân và t ăng nguồn hàng xuất khẩu . Trong ngh iên cứu và 
trong sản xuất cần n g h i ê n cứu các b iện p h á p bảo quản n g u y ê n l i ệ u và t h à n h phẩm, n g h i ê n 
cứu sản xuất các sản phẩm m ớ i , sử dụng p h ế l i ệ u và ổn đ ịnh các quy t r ình sản xuất sẩn có . 
Dần cơ g iớ i hoa và tự động hoa các quá t r ình sản xuất. 

4 . Đ ố i t ư ợ n g n g h i ê n c ứ u c ủ a m ô n h ọ c 

Theo sinh vật học th ì loà i n g ư ờ i có t rên trái đất từ 4 t r i ệ u n ă m về t rước, k h i đ ó n g ư ờ i 
ta sống hoang d ạ i n h ư c á c thú rừng, th iên n h i ê n là m ố i đ e doa k h ủ n g k h i ế p . Thức ăn là 
những sản phẩm do l ượm há i , bắ t cá và săn bắn. M ã i t ớ i c á c h đ â y khoảng 5 vạn n ă m , 
n g ư ờ i ta đã t ìm ra lửa, r ồ i t r ả i qua các thờ i k ỳ đ ồ đ á cũ, đ ổ đ á m ớ i , đ ồ đổng , đ ồ sắt... 
n g ư ờ i ta vẫn sống t h à n h từng bày , trong hang hốc. N h ư n g k h i đ ó n g ư ờ i ta đ ã b iế t d ù n g lửa 
đe c h ế b i ến thức ăn đơn g i ản : củ cây rừng, thú vật bắt được nướng lên trong lửa đ ể ăn. 
Dần dần, loài n g ư ờ i đã b iế t t rồng t rọ t và c h ă n nuô i , r ồ i những k ỹ thuật đ ầ u t iên do k i n h 
ngh iệm, l à m t h ế n à o đ ể bảo quản được thực phẩm trong m ộ t thờ i gian n à o đ ó và n h ư vậy 
sấy, hun k h ó i , ướp m u ố i ra đ ờ i . Ch ỉ đ ế n vài t h ế h ệ sau, k h i khoa học k ỹ thuật phá t t r i ể n 
nhanh c h ó n g th ì v iệc c h ế b i ế n lương thực, thực phẩm cũng t i ế n những bước k h á nhanh, 
cách rất xa so v ớ i t r ình đ ộ c h ế b i ế n cổ xưa . Xuấ t h i ệ n sự bổ sung những k ỹ thuật c h ế b i ế n 

để ổn đ ịnh sản phẩm trpng thời gian tàng trữ . T ừ đ ó h ình t h à n h m ộ t n g à n h c ô n g ngh iệp 
r iêng l ẻ - n g à n h c ô n g nghiệp thực phẩm. 

N g ư ờ i ta đã áp dụng những thành tựu m ớ i nhất của các n g à n h khoa học vào sản xuất và 
c h ế b iến lương thực, thực phẩm. T i ế p đó , v ấn đề thuận t i ệ n cho việc sử dụng được đưa vào 
công nghiệp thực phẩm để g i ả m bớt k h â u c h ế b iến ở gia đ ì nh (ch ỉ cần l à m n ó n g l ạ i ) . Các 
h ình thức c h ế b iến thực phẩm cung cấp cho n g ư ờ i ăn ngay n g à y c à n g phá t t r i ển và phong 
phú so vớ i các loạ i thức ăn cổ t ruyền hoặc những thực phẩm c ò n mang t ính chất n g u y ê n 
l i ệ u . N g à y nay, từ một n g u y ê n l i ệ u thực phẩm, n g ư ờ i ta đã c h ế b i ến được h à n g t r ăm c á c sản 
phẩm khác nhau. Có những sản phẩm c h ế b iến k h ô n g còn gì t rạng thá i của n g u y ê n l i ệ u ban 
đầu . T ừ bột m ỳ có thể l àm thành bánh m ỹ , thành nh iều l o ạ i b á n h kẹo , sản xuất rượu, đường, 
làm ra m ỳ ch ính v.v... T ừ thịt có thể làm ra nh iều l o ạ i đ ồ hộp k h á c nhau, sản xuất pa tê , lạp 
xương. . . Đ ể sản xuất ra các sản phẩm thực phẩm, n g u y ê n l i ệ u phả i qua c á c q u á t r ình c h ế 

b iến . M ỗ i quá trình c h ế b iến đ ề u nhằm tạo cho thực phẩm c ó giá trị sử dụng cao hơn : hoặc 
về hình thức, hoặc về giá trị khẩu vị, hoặc về giá trị dinh dưỡng. 

M ỗ i một tập hợp quá t r ình thích hợp sẽ h ình thành mộ t quy t r ình đ ể sản xuất ra mộ t sản 
phẩm có trạng thái , khẩu vị , h ình thức và giá trị dinh dưỡng nhất đ ịnh . H i ệ n nay trong c ô n g 
nghiệp c h ế b iến thực phẩm đã h ình thành h à n g t r ăm các q u á t r ình đặc t rưng k h á c nhau. T ổ 
hợp khác nhau của một số quá t r ình thành quy tr ình c h ế b i ế n ra c á c sản phẩm k h á c nhau. V ì 
vây các sản phẩm thực phẩm n g à y càng nh iều và k h ô n g ngừng sản xuất ra các sản phẩm 
mơi N g h i ê n cứu c h ế b iến l à ngh iên cứu việc tổ hợp c á c q u á t r ình m ộ t c á c h khoa học nhất sẽ 

tao ra đươc sản phẩm tốt nhất. K h ô n g để q u á t r ình thừa, phả i áp dụng khoa học t iên t i ế n , 

th iế t bi h iên đai để thực h iện quá tr ình đưa vào quy t r ình của c á c q u á t r ình m ớ i nhằm n â n g 
cao chất lượng của thực phẩm là nh iệm vụ thường x u y ê n cấp b á c h của c ô n g tác n g h i ê n cứu 

c h ế b iến thực phẩm. 
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Q u á tr ình c h ế b i ến các n g u y ê n l i ệ u thực phẩm nhất th iế t sẽ có sự thay đ ổ i về giá trị dinh 
dưỡng nhiều hay ít. C ó thể l àm t ăng giá trị dinh dưỡng cũng c ó thể g i ả m đ i . Đ ể g i ả i quyết 

nâng cao một g iá trị này l ạ i có thể l àm g iảm đi mộ t giá trị k h á c . N h i ề u t rường hợp do yêu 
cầu cần nâng cao giá trị c ảm quan m à có thể l àm g iảm giá trị d inh dưỡng đi phần nào , nếu 

yếu tố nâng cao giá trị cảm quan có t ính đặc biệt cần th iế t thì vẫn cần th iế t phả i t i ến hành . 

Bản thân m ỗ i q u á t r ình c h ế b i ến nhằm nâng cao giá trị d inh dưỡng của thực phẩm về mặ t 
này cũng có thể l àm g i ả m đi về mặ t khác . V í dụ trong quá t r ình làm chín các thực phẩm 
không những sẽ t ăng cường về mặ t cảm quan, m à còn l àm tâng đ ộ tiêu hoa nhưng do tác 
dụng của nhiệt , của các hệ men và ox i trong k h ô n g kh í ở nhiệt đ ộ cao có thể phá huy mộ t số 
vi tamin, đường và axit amin. 

Các l o ạ i thực phẩm rất k h á c nhau về bể ngoà i , về tổ hợp các cấu tử , về cấu tạo vật lý, về 

thành phần hoa học. M ỗ i t h à n h phần này đ ề u bị chi phố i hoặc b i ến đ ổ i trong các q u á tr ình 
c h ế b iến và ngược l ạ i n ó cũng quyết đ ịnh đ ế n việc t i ến h à n h các q u á t r ình c h ế b iến . N g h i ê n 

cứu c h ế b iến trước t iên phải dựa vào các đặc t ính cơ lý và t hành phần hoa học của các 
n g u y ê n l i ệ u c h ế b i ế n . C h ú n g k h á c nhau nhưng cấu tạo có quy luật . N g h i ê n cứu thành phần 
cấu tạo của thực phẩm là n g h i ê n cứu các quy luật cấu tạo đ ó . V í dụ về cấu t rúc , c h ú n g cũng 

cấu tạo từ c ác t ế b à o và t ế b à o tập hợp thành các m ô chức n ă n g . Bên trong t ế b à o là nhân , 
k h ô n g bào , chất n g u y ê n sinh bao bọc bởi m à n g t ế bào . v ề thành phần hoa học, các n g u y ê n 
l i ệ u thực vật cấu tạo chủ y ế u là gluxi t (xenlulozơ, đường, t inh bột.. .) và các hợp chất thứ cấp 
(pectin, axit, v i tamin , khoáng . . . ) ; các n g u y ê n l i ệ u động vật cấu tạo chủ yếu là protein, chất 
béo và các chất thứ cấp k h á c . 

Trong q u á t r ình c h ê b i ến , các thành phần t rên bị tác động của nh iều yếu t ố kỹ thuật, sẽ 

biến đ ổ i theo những quy luật nhất đ ịnh. Những b iến đ ổ i này vừa có t ính r iêng rẽ vừa có t ính 
liên quan vớ i nhau. C h ú n g c ó thể ức c h ế hoặc k ích th ích l ẫ n nhau. C h ú n g ta cần phải nắm 
được các quy luật b i ế n đ ổ i đ ó để có thể đ iều kh i ển c h ú n g theo yêu cầu. V í dụ , d ư ớ i tác dụng 
của nhiệt độ , các v i t amin c sẽ bị phá huy. Sự phá huy này càng nhanh nếu có ox i của k h ô n g 
khí và có k i m l o ạ i đổng và c à n g chậm l ạ i nếu trong mô i trường axit. A x i t amin bị phá huy 
nhanh ở nhiệt đ ộ cao nếu c ó đường k h ử vớ i tỷ l ệ gần tương đ ư ơ n g . Hoặc m ộ t quy luật tất 
nhiên là k h i nhiệ t đ ộ cao (160°C) trong q u á t r ình c h ế b i ến đường sẽ bị c h á y theo phản ứng 
caramen hoa l à m cho sản phẩm bị đen , khé t . Thị t tươi, ở nhiệ t đ ộ thường protein bị v i sinh 
vật gây thố i p h á huy đ ế n indon, scaton và cuố i cùng là N H 3 , H 2 S.. . gây ra m ù i t h ố i . K h i bảo 
quản rau quả tươi , q u á t r ình h ô hấp cần 0 2 , thả i ra C 0 2 và hơi nước, sinh nhiệ t và tiêu thụ 
chất dinh dưỡng trong rau quả . Những b iến đ ổ i mang t ính quy luật tất yếu trên đây , chúng 
ta k h ô n g thể l o ạ i trừ m à phả i t ìm b iện p h á p để hạn chế . 

Khoa học k ỹ thuật phá t t r i ển đòi h ỏ i cần được áp dụng vào các n g à n h sản xuất phục vụ 
đờ i sống n g à y c à n g cao của con n g ư ờ i . Phải áp dụng các phương p h á p t iên t i ến vào các q u á 

trình sản xuất nhằm hạn c h ế những b iến đ ổ i xấu của thực phẩm. N g à y nay các thiết bị c ô 
đặc chân k h ô n g h i ện đ ạ i đã được áp dụng kh i sản xuất các sản phẩm cần qua cô đặc, cho 
phép g iảm nhiệt đ ộ sôi , rút ngắn thời gian thực h iện q u á t r ình. Phương p h á p sấy đ ô n g k h ô là 
làm bay hơi nước ở nhiệ t đ ộ d ư ớ i 0 ° c đã g iữ cho thực phẩm bị b iến đ ổ i phẩm chất rất ít so 
vớ i phương p h á p sấy t h ô n g thường. Phương p h á p thẩm thấu ngược được á p dụng để tách 
nước trong các thực phẩm lỏng ở nhiệt đ ộ thường đã được áp dụng l àm cho sản phẩm c ô đặc 
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