Phan 1. Gidi thiéu tdng quat



Lich st phat trién cta Do hop

Nicholas Appert dwoc xem ngwdi dau tién phat minh ra
nganh do hop

Nam 1810, Appert da xuat ban quyén sach dau tién vé
do hop va ndam 1811 dwoc dich sang tiéng anh véi twa

dé “Nghé thuat bao quan thwc phdm lau dai” (the Art of
Preservation Foods for Many Years”.

Ong da phat trién nhiéu qui trinh ché bién cho hon 50
loai thwc pham khac nhau.

Mac du céac k¥ thuat da dwoc phat trién rat thanh céng
dé bao quan thwc phdm, nhwng ly do tai sao thwe pham
dwoc gilr trong thoi gian lau thi chwa dwoc rd rang



« Nam 1864, Louis Pasteur da dwa ra ly thuyét vé vi
sinh vat gay hw hdng thwec pham. Sy phat minh nay
da cung cap mét kién thirc khoa hoc vé dé hdp thwe
pham va do d6 nganh cdng nghiép dé hép ra doi

» 50 ndm sau do, cac nghién clru vé do hép tap trung
vao vi sinh vat va sw hw héng cua né

* VVao nhirng nam 1890, cac nha nghién ctru nhuw
Prescott, Underwood, Russell va Barlow d3 thiét l1ap
moi lién hé gira vi khuan chiu nhiét va sy hw hong
clia dd hop rau qua.



» Trong giai doan phat trién tiép theo clia nganh
dd hop (1910-1920), cac nha khoa hoc d4 nhan
ra tam quan trong cla vi khuan Clostridium
botulinum, danh gia ddc t6 va sw phu thuéc pH
dén sw phat trién clia chung trong cac doé hdp
thwe pham.

« Viéc kiém soat sy phat trién cta Clostridium
botulinum trong dé hép da dworc thiét 1ap

« M6t cdt mdc quan trong trong nganh dé hop 1a

si¥ phan loai bao t&r VSV dwa vao tinh nhay cam
va tinh dé khang nhiét cia chung v&i pH.



« Nam 1920, Bigelow va Ball 1a nguwdi dau tién
dwa ra phuwong phap tinh toan qua trinh tiét
trung an toan cho thwc pham déng hop.

« Colin Ball tiép tuc phat trién phwong phap nay
va dén 1923 dwa ra phwong phéap toan hoc. Cac
mO hinh toan va dong lwc hoc da giup cho qua
trinh tinh toan dwoc dé dang va nhanh chong
hon.

» Ball va Olson (1957) da xuat ban quyén séach vé
x ly nhiét v&i ndi dung vé sw két hop clia cac
nghién ciru dwong tho.



» Tiép sau do quyén sach vé mdi lién hé
gitra nhiét va VSV da dwoc xuat ban bdi
Stumbo vao nam 1973.

« Mac du ¢cd nhirng gia dinh nhat dinh,
nhwng phwong phap cua Bigelow va Ball
van dwoc st dung rong rai trong tinh toan
qua trinh xtr ly nhiét.



« Thiét bi tiét trang dwoc s dung trong phat minh
cla Appert 1a thung nwédc séi rat don gian, sau
do Calcium chloride dwoc thém vao nham tang
nhiét do cua nwdc soi.

« ké tiép la sw ra doi cia ndi ap suat, va ngay nay
thiét bj tiét trung dwoc biét dén 1a ndi autoclave
va noi tiét tring tiét traing dang ding (retort).

* Vao nhirng nam 1950 va 1960, cac hé thc“')ng tiét
tring ra d&i va cai tién khdng ngirng.



» Ngoai ra n6i nau ap suat thay tinh ciing dwoc ra
doi trong khoang théi gian nay tai Phap. Hé
thong nay gdm mot thung chira hoi ap suat dé
tiét trung cac dé hop thwe pham.

« Smith and Ball da phat trién qui trinh tiét trung
thwe pham nhu sau: thwe phdm dwoc cho vao
cac hép chira trong diéu kién ap suat (18 psig),
dong nap va gilr trong mot khoang thdi gian
nhat dinh sao cho dat dwoc tinh tiét tring
thwong mai, sau do lam lanh

* Nhu vay, phwong phap nay da loai bo dwoc nhu
cau x ly nhiét thwec pham bang ndi tiét tring.



» Trong sudt giai doan nay, khai niem tiet
trung & nhiét do cao va thoi glan ngan da
ra d&i va dan dén su phat trién hé thong
dong hop trong diéu kién vo tring vao
nhwng nam 1960.

« Vao nhirng ndm dau 1960, v&i sw ra doi
cla hé thong déng géi Tetra Pak & Thuy
Pién, cac hé thong ché bién trong diéu
kién vé tring da phat trién va nhanh chong
chiém linh thj trwdng.



* Trong nhwng nam 1960, mét phat minh khac cua ngudi
Phap d6 1a sw ra doi clia hé thong tiét trang “Hydrolock”.
Trong hé thong tiét tring nay, cac dd hdp thwe pham di
chuyén qua thung chiva ap suat nh& mét bang chuyén.

« Cac hé thong noi tiét trang khac nhw FMC’s Orbitort va
Malo crateless. Noi tiét tring Orbitort cho phép cac doé
hép chuyén ddng bén trong. Hé thdong tiét trang Malo 1a
hé thdng hoan toan tw ddng, cac hdp dwoc dwa va ndi,
X ly nhiét va 1am lanh hoan toan co thé diéu khién ty
dong.

 Ngay nay cac nha san xuat da cho ra ddi rat nhiéu dang
hé thong tiét tring.



Nganh hang TPDH tai Viét Nam

« Thwe pham dong hép (TPPH) tai Viét Nam dwoc
chia thanh céc loai: dd hdp ca, thay san, thit,
paste, rau, trai cay va cac loai dd hop an lién

* Thitrwong do hop tai VN tang hang nam trong
giai doan 2002-2007 la 12,9%.

« Coéng ty dan dau trong ndm 2007 1a: Tunkey
Food Company Ltd., Vissan, va Vegetexco.

(http://www.researchandmarkets.com/reports/8889
55 accessed by 24/12/2009)



http://www.researchandmarkets.com/reports/888955
http://www.researchandmarkets.com/reports/888955

Céng ty Do hép Ha Long

 Nganh dé hdp dang di vao on dinh, tuy
nhién dang ddi mat véi rdi ro canh tranh tu
cac mat hang nhap khau la rat I&n

» Thi trwd'ng mién Bac 1a thj trwéng chinh
cla cong ty, & Ha Noi chiém 47% thi phan

» Thi phan clia cac san pham: thit hop xay
(6%), thit hop miéng (7%), ca hop ngam
dau (11%), ca hop ngam nuoc sot (2%) so
v@i thi phan ca nwoc.



 Co cau doanh thu d6 hdp cla cdng ty Ha
Long, 2009

Rau qua
hop
1%




Nganh hang TPDH trén thé giéi

» Thi trwrng TPDH tang rat cham trong giai doan
2006-2007. Nguyén nhan do sy cai tién va phat
trién cac san pham méi va sw lam phat trong
nam 2007.

« Vi du: thi trwérng do hop tai UK chiém 1,96 dollar
ti trong nam 2006, tang 1,8% (khoang 1,99 ti
dollar trong nam 2007).

« Thi trwdrng d6 hdp trén thé gidi dwoc chia thanh
cac nhom: rau, cé’, soup, thit, trai cay, pasta,
dessert, nwoc cham



Nganh hang TPDH trén thé giéi

« D06 hdp rau chiém thi phan I&n nhat & thi trwdng do
hop UK, 26,5% (528 triéu dollar).

« T ndm 2003, cac thwc pham déng trong bao bi
carton, thay tinh va tdi nhwa chiém wu thé hon so
voi bao bi kim loai. Khuynh hwédng nay duoc duw
doan tiép tuc gia tang dén 2012.

 Nguyén nhan chinh la do gia ctia sat thép lam bao
bi kim loai tdng va wu diém cla cac bao bi khéc.



Cac loai thwe pham dong hdp

» C6 rat nhiéu san pham TPPH khac nhau
nhw ca nglr ngam dau, thit kho trirng, thit
lon hap pate gan, ca xot ca, heo hai lat,
swon nau dau, heo ham tieu xanh, xiu
mai, bd xay, bd kho, bd nau dop, thit ga
nau dau, mam chwng trirng vit mudi, ga
nau ddng, cha dum, ga ac ham nhan sam,
ga 4c ham thudc bac, ga 4c ham nam linh
chi, ragu bo, ragu dé, ragu tho...



Cac dang thwc pham dong hdp
trong nuwoc
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Nguyén liéu
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Food product

Preparation

Shelf
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Combine > B&[iTe] Closing Sterilization

Convert
Packaging Package

FIGURE 11.1 The general flowchart of canning process and canned foods in various
package formats.



Cac dang huw hdng cua thwc pham
dong hop

“*Huw hong do vi sinh vat

“*Hw hong khdng do vi sinh vat (hda hoc,
vatly...)



Hw hong do vi sinh vat

 Hau hét cac vi khuan phat trién trong do
hop thwe pham [a dang sinh khi = gay
phong hop.

* Tuy nhién, cing co6 dang khong sinh khi
nhwng gay chua = khéng phong hdp

» Cac biéu hién cta hép bi hw héng: hép bi
phong, bi chua, cd mui vi la hodc céac biéu
hién bat thwérng nhw dung dich bi mo
hodc la van duc...



Hw hong do vi sinh vat

Vi sinh vat gay hw hdng thwc pham x ly
nhiét la do:

» Hw hdng ban dau: VSV phat trién trudc
Khi ché bién

« Sw lay nhiém sau qua trinh ché bién: hdp
bi ro ri

« X ly nhiét khéng du

Sy phat trién cla VSV chiju nhiét



Hw hong ban dau

» Do thoi gian ché bién gitra ghép mi va x{
ly nhiét qua lau =» tao diéu kién cho VSV
phat trién

* Mirc d6 huw hong tuy thudc vao thdi gian
va nhiét d6 trong qua trinh ch& x ly nhiét.

» Ngoai ra, mat d6 chan khdng trong hdp do
ro ri qua mi ghép = VSV xam nhap



Sy 1ay nhiém sau qua trinh ché bién

. Nguyen nhan chinh la do hop bi ro ri. Chu
yéu la do qua trinh ghép mi khéng tot,
hoac la hop bi hw hong, hoac la do nwéce
lam ngudi ¢cé so lwong VSV lén.

» Biéu hién chinh la hop bi phong. Qua trinh
nay dién ra khoang vai tuan.

» Viéc ngan chan va kiém soat sw ro ri 13
cong doan rat ‘quan trong trong cac Xi
nghiép ché blen do hop (sé thao luan
trong cac phan tiép theo).



X Iy nhiét khéng da

Muc dich clia qué trinh x& ly nhiét nham
tiéu diét cdc VSV gay hai. Néu qua trinh
xt ly nhiét khéng tiéu diét dwoc
Clostridium botulinum = anh hwdng dén
strc khoe ngwdi tiéu dung.
Nguyén nhan:
v'Nhiét dé va/hoac théi gian khéng du
v'Thao tac hoac ky thuat khong thich hop



Sw phat trién cia VSV chiju nhiét

Bao tir cua VSV chiu nhiét c6 tinh khang &
nhiét do cao so v&i bao tr cua cac VSV khac.

Viéc thiét ké ché do x& ly nhiét khéng du dé

tiéu diét bao tir cua VSV chju nhiét.

Ngoai ra qua trinh 1am ngudi hodc ché dd bao

quan khong thich hop tao diéu kién

thuan loi

cho bao tlr VSV chiju nhiét phat trién néu sy

tinh toan ché do x& ly nhiét khéng t
Vi sinh vat c6 thé ton tai trong cac t
dung cu tiép xuc trwc tiép v&i san p

nich hop.
hiét bi hoac

N1am



Sw phat trién cia VSV chiju nhiét

Cac khac phuc:

v'San pham nén giir & ngoai khodng nhiét
do thich hop cho sw phat trién cta VSV
chiu nhiét. Vi du: >77°C (170°F) hoac tai
nhiét do phong

v'Can thwe hién qua trinh 1am nguoi thich
hop, san pham can 1am ngudi thap hon
41°C (105°C)

v'"Nén bdo quan san pham & nhiét do <35°C
(95°F)



Hw hong khéng do VSV

« Cac phan tng hda hoc gitra thuwec pham va
bap bi kim loai (vi du san sinh khi H,) =»
mat d6 chan khéng va gay phong hop.

« Cac phan trng hda hoc gitra thwec pham co
dod acid cao va bé mat kim loai = hép co
nguy co bj thiing cao. Vi vay tao diéu kién
cho VSV tan céng = gay hw hdng th cap.



Hw hong khéng do VSV

» Qua trinh vao hop khong thich hop (thuwe
pham qua day) =» hop bi phong (dac biet |a
hép céd dwdng kinh I&n va chiéu cao nho).

 Suw phdng hop (hw hdng bén ngoai) cé thé
do qua trinh ghép mi c6 d6 chan khéng
thap. Viéc van chuyén cac hdp nay dén céac
vlng cao lam cho hdp bi phéng nhe



Anh hudng cua nhiét dén chat
lwong thwe pham



Gidl thiéu
«  San pham thanh trung: théi gian bdo quan ngan nhung

it thay doi vé chat lwong dinh dwéng va cac dac tinh
cam quan

« PGi voi nwdc trai cay thanh trung: con sw hién dién cla
enzyme: pectin methylesterase (PME), polyphenol
oxidase va peroxidase. Trong do, enzyme PME la chiu
nhiét nhat.

- Diéu kién thanh tring cho mot vai loai nwéc trai cay 1a
viéc bat hoat enzyme PME va polygalacturonase:
65°C/30 phut, 77°C/1 phat, 88%15 giay (Ramaswamy,
Abdelrahim, va Smith, 1992)



Gidl thiéu

Trong sudt qua trinh thanh trang nwdc ép, cac hop chat
mui bay hoi c6 thé bi mat va cé thé xuat hién mui nau =
giam chat lwong

Céc sac t6 khac c6 ngudn goc tir thue vat va déng vat
khéng bi anh hwdng bai thanh trung.

Cac thwc phdm duwoc x&r ly & nhiét do cao co thé tiéu
diét dwoc cac VSV gay bénh va bao quan & nhiét dé
thwong.

Mac du x& ly & nhiét do cao co thé 1am thay dbi cac dac
tinh theo mong muén, tuy nhién né Iam gidm chat lvgng
nhw: mat chat dinh dwéng va thudc tinh cadm quan.



Vitamins
Vitamins rat nhay cdm v&i nhiét

S tdn that vitamin trong sudt qua trinh x ly
nhiét phu thudc vao nhiéu yéu to: oxy, anh sang,
tinh hoa tan trong nwéc, pH, cac chat xuc tac
hoa hoc, kim loai va cac enzyme (Lewis va
Heppell, 2000).

Vitamin nhay cam v&i nhiét |a vitamin A (c6 sw
hién dién cua oxy), Vt D, E, B-carotene, Vt C, Vt
B, (thiamine), B, (riboflavin) trong maéi trwwong
acid, nicotinic acid pantothenic acid va biotin C
(J. Ryley, P. Kajda, 1994)

Nhin chung, vitamin C bj that thoat nhiéu nhat
trong qua trinh xt&r ly nhiét



Suvw hda nau

Qua trinh xt&r ly nhiét tao ra cac phan wng Maillard
(protein va dwdng khir)

Mac du phan trng Maillard tao ra cac mui thom,
nhung gay that thoat chat dinh dwo’ng (protein va
amino acid nhw lysine, L-arginine va L-histidine)

S héa nau (phan rng Ma|llard) co the lam giam
bang cach glam am do dén murc rat thap hoac tang
sw pha loang, gidm pH va nhiét d6 néu san pham I3
dang long.

Sw héa nau co thé glam bang cach loai bé cac chat
cé lién quan dén phan tng (nhw dwong) (R.L.
Whistler, J.R. Daniel, 1985)



Protein

« Anh hwéng clia x ly nhiét dén protein cé
thé dwoc chia thanh 2 nhém:

* Nhom 1 - cac proteln cau truc bac 2, 3 va
4: lam tang gia tri sinh hoc thuan lgi cho
enzyme tiéu hoa phan giai cac lién két
peptid.

« Nhom 2 - protein cau trac bac 1: gidm tinh
tieu hoa va knong co gia tri sinh hoc (H.E.
Swaisgood, 1985)



Mau sac

Mau sac trong cac san pham x& ly nhiét rat dé b
thay doi trong qua trinh x& ly nhiét.

Céc sac td bao gom: chlorophylls, anthocyanins
(mau do va xanh trong cac loai rau qua),
carotenoids (rau qua, cac san pham sira, trirng,
ca) va betanins (cu cai dwdng mau do va thit)
Qua trinh xt ly nhiét kéo dai lam thay doi cac
sac t6. Tuy nhién HTST c6 thé lam giam sy thay
doi nay.

Theo Neilsen, Marcy va Sadler (1993), sac to

chlprophylls trong géc loai rau xanh c6 thé duoc
khac phuc trong diéu kién aseptic processing



Két luan

« Vitamin |a thanh phan nhay cam nhat, vi
vay no dwoc dung lam tieu chuan de danh
gia chat lwgng cac san pham xu ly nhiét.

« Tuy nhién, cac thudc tinh cu thé khac
dwoc xac dinh bdi tinh chap nhan cua
nguwoi tieu dung



Vién canh phat trién ca nganh dé hép

Xt ly nhiét:

« Qua trinh xr ly HTST tiép tuc phat trién

« Céc nghién ctru tiép tuc phat trién theo
hwéng toi wu hdéa qua trinh x&r ly nhiét: vi
du nhuv “khoang khéng” trong hép hoac
cac thudc tinh lwu bién hoc nham gidm
th&i gian va/ hodc cai thién chat lwong.

« COng ty Crown Cork & Seal da phat trién
hé thong x& ly nhiét “dang ddng” nham
tang ty 1& truyén nhiét




Vién canh phat trién cla nganh dé hép

Bao bi:

« Céac nghién ctru theo hwdng dé tai ché, it
bi tai nhiém sau khi m& bao bi. Theo
hwong nay thi bao bi dang tui chiu nhiét
thay thé hop kim loal dang dwoc nghién
clru phat trién.

» Dang bao bi méi tiép tuc dwoc nghién cru
do phai thay doi toan bd hé thong xu ly
nhiét dang x&r dung




Vién canh phat trién cla nganh dé hép

Céac van dé méi trwong:

. Cép nghién clru giam s dung nang lwgng va tai
ché nwéc st dung

Kiém soat théng minh:

» Céc phan meém da dwoc nghién clru va phat
trien dé kiem soat hé thong xu&r ly nhiét.

« M6t s6 phan m‘ém,duﬁ doan anh huéng cla thoi
gi,an va nhiét dé dén chat lwong san pham gian
tiep nhw: CTemp from CCFRA, NumeriCAL...

« M6t s6 phan mém dw dodn truc tiép nhw: FMC
from Log-Tech™




Cac van dé gap phai trén thuc té

Tiép nhan nguyén liéu
Khau ghép mi
Qua trinh xt&r ly nhiét

Bao quan, van chuyén va phan phdi
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