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Lời mở đầu

Việt Nam là một nước nông nghiệp, có nhiều lợi thế và tiềm năng về vị trí địa lý, điều kiện khí hậu, thổ nhưỡng, nhân lực, cho phép phát triển sản xuất nhiều loại rau quả xuất khẩu có giá trị kinh tế lớn. Những năm gần đây kinh tế nông nghiệp và nông thôn đã có những bước phát triển đáng khích lệ. Sản xuất nông nghiệp tăng trưởng liên tục với nhịp độ cao và khá ổn định (bình quân tăng 4 - 4,5%/năm). Những năm gần đây, kim ngạch xuất khẩu nông sản đạt trên dưới 5 tỷ USD/năm, nâng tỷ trọng kim ngạch xuất khẩu của nông sản lên chiếm khoảng 30% tổng kim ngạch xuất khẩu của cả nước, trong đó có sự đóng góp không nhỏ của mặt hàng rau quả. Phát triển rau quả đem lại hiệu quả kinh tế cao, góp phần tạo thêm công ăn việc làm cho lao động ở khu vực nông thôn, tạo ra nhiều sản phẩm đáp ứng nhu cầu ngày càng tăng cho tiêu dùng và xuất khẩu, từng bước nâng cao đời sống vật chất và tinh thần cho nhân dân.

Những kết quả và thành tựu về sản xuất và xuất khẩu rau quả trong thời gian qua cũng đã giúp nâng cao vị thế của nền nông nghiệp Việt Nam trên thị trường thế giới.Tuy nhiên, so với tiềm năng của đất nước thì kim ngạch xuất khẩu rau quả như hiện nay vẫn chưa tương xứng. Nguyên nhân chủ yếu là do các mặt hàng rau quả xuất khẩu của Việt Nam chưa đủ sức cạnh tranh, chất lượng không đồng đều, giá thành cao. Bên cạnh đó, giá rau quả trên thị trường thế giới lại thường xuyên biến động, dẫn đến việc rau quả của chúng ta bị thua thiệt nhiều trên thương trường, làm giảm đáng kể hiệu quả xuất khẩu. Xuất phát từ những lý do trên, nhóm chúng em xin trình bày tiểu luận về tình hình sản xuất - tiêu thụ rau quả của Việt Nam chúng ta và Phương pháp bảo quản rau quả bằng khí quyển điều chỉnh nhằm nâng cao sự hiểu biết về phương pháp bảo quản rau quả tươi cùng cái nhìn sâu sắc hơn đối với rau quả Việt Nam nói chung, từ đó nâng cao giá trị hàng nông sản của Việt Nam trên trường Thế Giới

PHẨN 1:

TỔNG QUAN NGHIÊN CỨU VỀ RAU QUẢ
1.1. Tổng quan về xu hướng phát triển của rau quả Việt Nam.
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Cai bong 0 95-98 2-5%0, 3-4 tuan
2-5%CO0O,

Rau dip 0 98-100 2-5%0, 2-3 tuan

0%CO,

bau 4-7 95 2-3%0, 7-10ngay
4-7%CO,

Bap cai 0 95-100 1-2%0, 2-3 thang

0-5%CO,




Trong thời gian qua, nhất là kể từ đầu thập kỷ 90, diện tích rau, quả của Việt Nam phát triển nhanh chóng và ngày càng có tính chuyên canh cao. Tính đến năm 2004, tổng diện tích trồng rau, đậu trên cả nước đạt trên 600 nghìn ha, gấp hơn 3 lần so với năm 1991. Đồng bằng sông Hồng (ĐBSH) là vùng sản xuất lớn nhất, chiếm khoảng 29% sản lượng rau toàn quốc. Điều này là do đất đai ở vùng ĐBSH tốt hơn, khí hậu mát hơn và gần thị trường Hà Nội. ĐBSCL là vùng trồng rau lớn thứ 2 của cả nước, chiếm 23% sản lượng rau của cả nước. Đà Lạt, thuộc Tây Nguyên, cũng là vùng chuyên canh sản xuất rau cho xuất khẩu và cho nhu cầu tiêu thụ thành thị, nhất là thị trường thành phố Hồ Chí Minh và cho cả thị trường xuất khẩu. Cũng trong giai đoạn từ đầu thập kỷ 90, tổng sản lượng rau đậu các loại đã tăng tương đối ổn định từ 3,2 triệu tấn năm 1991 lên đạt xấp xỉ 8,9 triệu tấn năm 2004.

Bên cạnh rau, diện tích cây ăn quả cũng tăng nhanh trong thời gian gần đây. Tính đến năm 2004, diện tích cây ăn quả đạt trên 550 ngàn ha. Trong đó, Đồng Bằng sông Cửu long (ĐBSCL) là vùng cây ăn quả quan trọng nhất của Việt Nam chiếm trên 30% diện tích cây ăn quả của cả nước.

Nhờ có nhu cầu ngày càng tăng này nên diện tích cây ăn quả trong thời gian qua tăng mạnh. Trong các loại cây ăn quả, một số cây nhiệt đới đặc trưng như vải, nhãn, và chôm chôm tăng diện tích lớn nhất vì ngoài thị trường trong nước còn xuất khẩu tươi và khô sang Trung Quốc. Năm 1993, diện tích của các loại cây này chưa thể hiện trong số liệu thống kê. Từ năm 1994, diện tích trồng 3 loại cây này tăng gấp 4 lần, với mức tăng trường bình quân 37%/năm, chiếm 26% diện tích cây ăn quả cả nước. Diện tích cây có múi và xoài cũng tăng mạnh bình quân 18% và 11%/năm. Chuối tuy là cây trồng quan trọng chiếm 19% diện tích cây ăn quả cả nước nhưng chưa trở thành sản phẩm hàng hoá qui mô lớn. Diện tích dứa giảm trong thập niên 1990, nhất là từ khi Việt Nam mất thị trường xuất khẩu Liên Xô và Đông âu.

Nhìn chung sản xuất cây ăn quả mới nhắm vào phục vụ thị trường trong nước, một thị trường dễ tính, đang tăng nhanh nhưng sẽ bị cạnh tranh mạnh trong tương lai. Triển vọng của ngành sản xuất này là rất lớn với điều kiện đầu tư thích đáng và đồng bộ từ nghiên cứu, tổ chức sản xuất giống, chế biến, đóng gói, vận chuyển, tiêu chuẩn cất lượng, nhãn hiệu, tiếp thị,... những lĩnh vực Việt Nam còn rất yếu kém. Hiện nay, xu hướng phát triển sản xuất hàng hoá ngày càng tăng. Tuy nhiên mức độ thương mại hoá khác nhau giữa các vùng. ĐBSCL là vùng có tỷ suất hàng hoá quả cao nhất với gần 70% sản lượng được bán ra trên thị trường. Tiếp theo là Đông nam Bộ và Nam Trung Bộ với tương ứng là 60% và 58%. Các vùng còn lại tỷ suất hàng hoá đạt từ 30-40%. Mức độ thương mại hoá cao ở Miền Nam cho thấy xu hướng tập trung chuyên canh với quy mô lớn hơn so với các vùng khác trong cả nước. Sản xuất nhỏ lẻ, vườn tạp vẫn còn tồn tại nhiều, đây chính là hạn chế của quá trình thương mại hoá, phát triển vùng chuyên canh có chất lượng cao. 

Sự khác nhau không chỉ thể hiện rõ giữa các vùng mà còn giữa các nhóm thu nhập. Kết quả nghiên cứu cho thấy nông dân giàu bán nhiều sản phẩm hơn nông dân nghèo vì có quy mô sản xuất lớn hơn và khả năng tiếp cận thị trường dễ dàng hơn so với nông dân nghèo. Những người sản xuất giàu nhất bán 83% trong năm 2002 so với 76% những hộ ở nhóm nghèo.

1.2. Tình hình tiêu thụ rau quả trong nước.
Hiện nay có một số nghiên cứu về tình hình tiêu thụ các loại rau quả của Việt Nam trong thời gian qua. Các nghiên cứu cho thấy rau và quả là hai sản phẩm khá phổ biến trong các hộ gia đình. Theo nghiên cứu của IFPRI (2002) (Viện Nghiên cứu Chính sách Lương thực Quốc tế), hầu hết các hộ đều tiêu thụ rau trong năm trước đó, và 93% hộ tiêu thụ quả. Các loại rau quả được tiêu thụ rộng rãi nhất là rau muống (95% số hộ tiêu thụ), cà chua (88%) và chuối (87%).Hộ gia đình Việt Nam tiêu thụ trung bình 71 kg rau quả cho mỗi người mỗi năm. Tiêu thụ rau chiếm 3/4.

Thành phần tiêu thụ rau quả cũng thay đổi theo vùng. Đậu, su hào và cải bắp là những loại rau được tiêu thụ rộng rãi hơn ở miền Bắc; trong khi cam, chuối, xoài và quả khác lại được tiêu thụ phổ biến hơn ở miền Nam. Sự tương phản theo vùng rõ nét nhất có thể thấy với trường hợp su hào với trên 90% số hộ nông thôn ở miền núi phía Bắc và Đồng bằng sông Hồng tiêu thụ, nhưng dưới 15% số hộ ở miền Đông Nam bộ và Đồng bằng sông Cửu Long tiêu thụ. ở các khu vực thành thị, tỷ lệ hộ tiêu thụ đối với tất cả các sản phẩm đều cao.

Theo tính toán của IFPRI, tiêu thụ ở các khu vực thành thị có xu hướng tăng mạnh hơn nhiều so với các vùng nông thôn. Khi thu nhập cao hơn, thì các hộ cũng tiêu thụ nhiều rau quả hơn. Tiêu thụ rau quả theo đầu người giữa của các hộ giàu nhất gấp 5 lần các hộ nghèo nhất, từ 26 kg đến 134 kg. Sự chênh lệch này đối với quả là 14 lần, với rau là 4 lần. Kết quả là, phần quả tăng từ 12% đến 32% trong tổng số tăng. Nhu cầu về cam, chuối và xoài tăng mạnh khi thu nhập tăng, nhưng su hào thì tăng chậm hơn rất nhiều

1.3. Tình hình xuất khẩu.

1.3.1 Tình hình xuất khẩu rau quả những năm 1991- 2004

Những năm vừa qua, thị trường rau quả có xu hướng phát triển nhanh. Xu hướng hội nhập cũng tạo điều kiện mở rộng thị trường và là điều kiện tốt cho sản xuất phát triển. Trước năm 1991, rau quả của Việt Nam chủ yếu là ở Liên Xô cũ và thị trường các nước XHCN (chiếm 98% sản lượng xuất khẩu) thị trường này nhỏ bé và không phát triển. Năm 1995 xuất khẩu rau quả Việt Nam mới chỉ đạt con số 56,1 triệu USD nhưng đến năm 2001 đã đạt mức kỷ lục với giá trị 330 triệu USD, tăng gấp gần 6 lần năm 1995 và 2,2 lần năm 2000, chiếm 2,2% trong tổng giá trị xuất khẩu của Việt Nam năm 2001. Tuy nhiên, từ năm 2002 đến nay kim ngạch xuất khẩu rau quả của Việt Nam giảm đáng kể, năm 2002 giá trị xuất khẩu rau quả chỉ đạt 200 triệu USD, giảm 39,4% so với năm 2001 và năm 2003 đạt 152 triệu USD, giảm 24,4% so với năm 2002. Hiện nay Việt Nam đã xuất khẩu sản phẩm rau quả đi trên 50 nước. Các mặt hàng xuất khẩu chính như xoài, dứa, chuối, nhãn vải, thanh long, măng cụt và các loại nước quả. Các thị trường xuất khẩu chính của Việt Nam là Trung Quốc, Đài Loan, Nhật Bản, Hàn Quốc. Gần đây chúng ta mở rộng sang một số nước Châu âu như Đức, Nga, Hà Lan và nhất là Mỹ. Xuất khẩu nông sản nói chung và rau quả nói riêng sang Mỹ đã tăng lên mạnh mẽ khi hiệp định thương mại Việt Mỹ được ký kết. Hiện nay, kim ngạch xuất khẩu rau quả sang Mỹ chiếm gần 10% tổng kim ngạch. Trong những năm qua, Trung Quốc luôn là thị trường xuất khẩu rau quả lớn nhất của Việt Nam. Tuy nhiên gần đây, việc xuất khẩu sang Trung Trung Quốc gặp rất nhiều khó khăn, kim ngạch xuất khẩu giảm mạnh nhất là từ năm 2000. Mặc dù những năm gần đây, xuất khẩu sang các nước khác được đẩy mạnh nhưng do xuất khẩu sang Trung Quốc giảm mạnh làm kim ngạch xuất khẩu chung giảm xuống. Kim ngạch xuất khẩu rau quả của Việt Nam sang Trung Quốc giảm từ 140 triệu USD năm 2001 xuống chỉ còn 25 triệu USD năm 2004. 

Có ý kiến khác nhau giải thích việc xuất khẩu của Việt Nam sang Trung Quốc giảm xuống. Trong đó có hai quan điểm chính đáng chú ý: 

(  Thứ nhất, xuất khẩu rau quả giảm do kể từ khi Trung Quốc ra nhập WTO, Trung Quốc có những quy định về chất lượng, vệ sinh an toàn thực phẩm ngặt nghèo hơn. Các sản phẩm Việt Nam chưa đáp ứng được tiêu chuẩn và
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Bên cạnh đó, hàng năm Việt Nam cũng nhập một lượng hoa quả lớn từ Trung Quốc. So với kim ngạch xuất khẩu thì nhập khẩu rau quả của Việt Nam từ Trung Quốc là tương đối hạn chế. Tuy nhiên, lượng rau quả Trung Quốc vào Việt Nam cũng tăng tương đối ổn định từ 24,3 triệu USD năm 2000 lên mức 40,2 triệu năm 2003 với mức tăng trưởng bình quân hàng năm đạt 18%. Các mặt hàng nhập khẩu lớn nhất của Việt Nam từ Trung Quốc gồm có lê/táo (HS0808) với kim ngạch khoảng trên 10 triệu USD, nho với mức khoảng 2-3 triệu USD, tỏi/hành, cà chua.

 Hiện tại ở thị trường nội địa, sản phẩm trái cây trong nước vẫn đang chiếm lĩnh vì trái cây nhập khẩu đắt. Trái cây của Trung Quốc là loại được nhập khẩu nhiều nhất thì bị người tiêu dùng đánh giá là không tốt bằng trái cây của Việt Nam bởi người trồng Trung Quốc sử dụng thuốc trừ sâu. Một số còn sử dụng những hóa chất bị quốc tế cấm sử dụng.

Mặc dù có sự phát triển mạnh nhưng thị phần của hầu hết các mặt hàng rau quả Việt Nam còn ở mức rất hạn chế, không tạo được tác động chi phối đến thị trường thế giới.

Nguyên nhân của tình trạng đó là tuy đã có những tiến bộ nhất định khả năng mở rộng xuất khẩu, thị trường xuất khẩu của Việt Nam khá hạn chế, chủ yếu phụ thuộc vào thị trường những nước lân cận như Trung Quốc. Xuất khẩu rau quả, đặc biệt là rau quả tươi sang các thị trường nhập khẩu lớn như Hoa Kỳ, EU, Nhật Bản còn gặp nhiều trở ngại về công nghệ bảo quản và chế biến cũng như khả năng đáp ứng các yêu cầu về hàng nhập khẩu của các thị trường này. Hiện tại rau quả Việt Nam chịu sự cạnh tranh mạnh trong xuất khẩu rauq quả từ các nước khác trong khu vực và trên thế giới như Thái Lan, Philippin, Trung Quốc, Úc, Canada, và rất nhiều các nước khác. Theo rất nhiều các nghiên cứu khác nhau, xuất khẩu rau quả còn một số hạn chế sau:

a. Giá thành cao

Hiện tại so với một số quốc gia xuất khẩu thì giá thành của Việt Nam còn thấp. Dù Việt nam có nguồn lao động rồi rào nhưng do năng suất thấp, cộng với các chi phí giao dịch marketing cao, công nghệ chế biến lạc hậu ,cơ sở hạ tầng yếu kém nên chi phí xuất khẩu của Việt Nam còn cao.

b. Chất lượng chưa cao

Có nhiều nguyên nhân làm cho chất lượng rau quả của ta còn thấp và chưa đồng đều. Trong đó nguyên nhân chủ yếu là do giống, phương pháp canh tác còn yếu, vườn tạp nhiều, trình độ phòng bệnh, chăm sóc kém, dư lượng trừ sâu còn nhiều.

Bên cạnh đó, công nghệ chế biến lạc hậu cũng ảnh hưởng tới chất lượng rau quả. Ngoài ra, việc thiếu các phương tiện vận chuyển lạnh, phương tiện bảo quản hiện đại cũng là những lý do ảnh hưởng đến chất lượng quả. Hơn nữa việc thu hái, phương pháp thu hái cũng có những tác động tích cực tới chất lượng rau quả. Một nguyên nhân nữa là do các tiêu chuẩn chất lượng của Việt Nam tương đối lạc hậu so với các tiêu chuẩn quốc tế. Điều này cũng tạo những khoảng cách nhất định.

c. Thiếu thương hiệu

Hiện nay, nông sản Việt nam nói chung và rau quả xuất khẩu nói riêng vẫn chưa có thương hiệu mạnh. Chính vì thế việc bán dưới dạng thô hoặc sơ chế chưa tạo ra giá trị cao.

d. Thiếu các hiệp định Quốc tế

Bài học từ Hiệp định thương mại quả của Trung Quốc và Thái Lan cho thấy rõ nhất về vấn đề này. Nếu có thể có những hiệp định thương mại giữa các nước với những ưu đãi thương mại sẽ tạo ra cánh cửa tốt cho sản phẩm của Việt Nam xâm nhập vào thị trường các đối tác.

f. Thiếu các kiến thức về hội nhập

Đây là hạn chế chung của các doanh nghiệp Việt Nam nhất là các doanh nghiệp vừa và nhỏ. Điều này cần phải được chuẩn bị tốt giúp cho các doanh nghiệp chủ động hội nhập, phát huy lợi thế của mình để có được những chiến lược hiệu quả.

Phân tích điểm mạnh, yếu, cơ hội và thách thức của xuất khẩu rau quả

Điểm mạnh:

· Đặc điểm khí hậu đa dạng và thích hợp cho sản xuất rau quả.

· Sản phẩm phong phú.

· Hỗ trợ từ Chính phủ.

· Thu được nhiều lợi nhuận hơn sản xuất cây lương thực.

· Cầu trong nước lớn, đặc biệt đối với rau quả tươi.
Điểm yếu:

· Thiếu các hiệp định thương mại song phương.

· Thiếu SPS với các nước nhập khẩu lớn như Trung Quốc.

· Chất lượng thấp và không đồng đều.

· Thiếu nguyên liệu cho chế biến.

· Chưa có thương hiệu mạnh.

· Phương tiện cất trữ và dịch vụ thương mại kém.

· Thiếu kỹ năng thương mại và quảng cáo.

· Cơ sở hạ tầng kém.

· Các hộ chế biến lạc hậu và nhỏ.

· Chưa có giám sát kỹ thuật và hệ thống kiểm duyệt.

· Không có khu vực tập trung chuyên canh.

· Bệnh tật.
Cơ hội:
· Cầu thị trường trong nước và thế giới tăng

· Chương trình hỗ trợ từ Chính phủ

·  Gần các thị trường lớn như Trung Quốc, Nhật Bản, Đài Loan, Singapore.

· Đất thích hợp cho sản xuất hoa quả còn có thể mở rộng.

· Năng suất chế biến còn lớn.

· Tăng đầu tư cho khoa học kỹ thuật của Chính phủ.

Thách thức:

· Cạnh tranh từ các nước xuất khẩu khác (Thái Lan) trên cả thị trường trong và ngoài nước.

· Xuất khẩu sang thị trường chính (Trung Quốc) giảm.

· Thiên tai (hạn hán, lũ lụt).

· Sử dụng quá mức thuốc trừ sâu và phân bón.

· Cơ sở hạ tầng nghèo nàn.
1.3.2 Tình hình xuất khẩu rau hoa quả năm 2010 và dự báo năm 2011  

Với nhu cầu tăng cao, diện tích canh tác giảm và tình hình thời tiết bất lợi, dự báo giá rau quả trên thị trường thế giới sẽ tiếp tục tăng trong năm 2011.

Xuất khẩu rau hoa quả trong năm 2011 sẽ tăng mạnh do nhu cầu tăng cao. Các mặt hàng như trái cây tươi, trái cây đóng hộp, trái cây sấy khô, rau đóng hộp như dưa chuột, ớt, cà chua, cà tím…sẽ là những mặt hàng tạo nên sự “bứt phá” trong kim ngạch xuất khẩu rau hoa quả.
a. Thị trường thế giới

Điều kiện khí hậu phức tạp của năm 2010 đã tác động mạnh đến giá rau quả trên thị trường thế giới. Tại Trung Quốc, giá rau và đặc biệt là tỏi tăng rất mạnh trong nửa đầu năm 2010. Giá tỏi bán buôn đã tăng hơn mười lần so với một năm trước đây, đứng ở mức 12,2 NDT (1,78 USD)/kg vào cuối tháng 4/2010.

Giá một số loại rau khác như cải bắp, cần tây, cà chua, và dưa chuột cũng tăng cao gấp đôi. Nguyên nhân chủ yếu do Trung Quốc đã trải qua một mùa xuân lạnh hơn và dẫn đến giảm sản lượng tự nhiên. Từ giữa tháng 7 đến nay giá rau tại Trung Quốc đã có xu hướng giảm tuy nhiên vẫn ở mức cao so với năm trước.

Thời tiết xấu cũng tác động mạnh đến giá chanh của Argentina và Tây Ban Nha trong năm 2010. Hiện giá chanh tại hai nguồn cung này là 1,13 Euro/kg -1,44 Euro/kg, tăng khoảng 15% – 20% so với năm 2009.

Mùa xuân đến muộn với tình trạng ẩm ướt kéo dài, nền nhiệt cao trong tháng sáu và tháng bảy, và lượng mưa bất thường trong tháng tám và tháng chín năm nay đã gây ra nhiều thiệt hại cho người trồng hành tại Châu Âu. Sản lượng thu hoạch hành của châu Âu niên vụ này đạt 4,84 triệu tấn, thấp hơn khoảng 8% so với niên vụ trước. Giá bán hành cũng tăng khoảng 6% so với cùng thời điểm 2009.

Với nhu cầu tăng cao, diện tích canh tác giảm và tình hình thời tiết bất lợi, dự báo giá rau quả trên thị trường thế giới sẽ tiếp tục tăng trong năm 2011.

b. Thị trường trong nước
Tình hình sản xuất:

Trong năm 2010, sản lượng cam, quýt đạt 729,4 nghìn tấn, tăng 5,2% so với cùng kỳ 2009. Trong đó, sản lượng dứa đạt 502,7 nghìn tấn, tăng 3,8%; sản lượng chuối đạt 1,7 triệu tấn, tăng 3%; sản lượng xoài đạt 574 nghìn tấn, tăng 3,6%; Sản lượng bưởi đạt 394,1 nghìn tấn, tăng 3,4%. Sản lượng nhãn đạt 594,6 nghìn tấn, giảm 2,6%; sản lượng vải, chôm chôm đạt 536,5 nghìn tấn, giảm 5,4% so với năm trước.

Tại Miền Bắc, diện tích gieo trồng cây vụ đông đạt 447,2 nghìn ha, bằng 11,5% so với năm 2009. Trong đó, diện tích cây ngô đạt 144,5 nghìn ha, bằng 96,1% so với cùng kỳ 2009; diện tích khoai lang đạt 46,7 nghìn ha, bằng 95,2%; diện tích đậu tương đạt 84,1 nghìn ha, bằng 148% và diện tích cây rau, đậu các loại đạt 132 nghìn ha, bằng 109,6%.

Xuất khẩu rau quả.

Mặc dù gặp nhiều khó khăn trong năm 2010 như giá cả nguyên vật liệu tăng cao, tình hình mưa bão, sâu bệnh gia tăng nhưng xuất khẩu rau hoa quả vẫn đạt được kết quả khả quan. Kim ngạch xuất khẩu rau hoa quả năm 2010 ước đạt 471,5 triệu USD, tăng 7,4% so với năm 2009.

Các mặt hàng trái cây tươi và trái cây chế biến tiếp tục chiếm kim ngạch cao nhất trong những chủng loại rau hoa quả (chiếm 36,6% tổng kim ngạch xuất khẩu rau quả trong năm 2010). Trong đó, xuất khẩu trái Thanh long đạt kim ngạch cao nhất trong năm 2010 với 58 triệu USD, tăng 70,9% so với cùng kỳ 2009.
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Trong năm 2010, các nhà vườn trồng thanh long đón nhận nhiều tin vui. Nhiều nhà vườn được cấp chứng chỉ chất lượng Global Gap, EU Gap; Hợp đồng xuất khẩu thanh long liên tục tăng, nhiều lúc không đủ hàng để bán. Các hoạt động quảng bá, giới thiệu sản phẩm thanh long tại nhiều thị trường như Ý, Hàn Quốc…được xúc tiến. Trong đầu năm 2011, sản phẩm thanh long có thể được xuất khẩu sang Hàn Quốc và Chi Lê, tiếp sau đó là các loại rau quả khác của Việt Nam như vú sữa, bưởi, tỏi…

Xuất khẩu rau các loại mặc dù không đạt được mức tăng trưởng cao như xuất khẩu trái cây nhưng cũng đạt hơn 94 triệu USD (chiếm 25,2% tổng kim ngạch), tăng 4,9% so với cùng kỳ 2009.

Các sản phẩm Hoa, hạt, lá, củ các loại chiếm 38,1% tổng kim ngạch. Đáng chú ý trong năm 2010, xuất khẩu Hoa các loại đạt mức tăng trưởng rất mạnh. Trong 11 tháng năm 2010, xuất khẩu hoa các loại đạt 15,3 triệu USD, tăng 39% so với cùng kỳ 2009. Nhu cầu nhập khẩu hoa tươi và khô tại Nhật Bản, Hàn Quốc… hiện còn rất lớn và là cơ hội cho các doanh nghiệp xuất khẩu hoa của Việt Nam trong năm 2011.

Dự báo xuất khẩu rau hoa quả trong năm 2011 sẽ tăng mạnh do nhu cầu tăng cao. Các mặt hàng như trái cây tươi, trái cây đóng hộp, trái cây sấy khô, rau đóng hộp như dưa chuột, ớt, cà chua, cà tím…sẽ là những mặt hàng tạo nên sự “bứt phá” trong kim ngạch xuất khẩu rau hoa quả.

Những điểm đáng chú ý đối với ngành rau quả xuất khẩu năm 2010:
- Đầu năm 2010, Trung Quốc công bố danh sách các loại trái cây được chính thức nhập khẩu vào nước này. Theo đó, Việt Nam có 7 loại trái cây là Xoài, Nhãn, Chuối, Vải, Dưa hấu, Chôm chôm, Mít, Thanh long. Những yêu cầu đối với trái cây của Việt Nam xuất sang Trung Quốc gồm: đăng kí nguồn gốc xuất xứ, nhãn mác; phải có kiểm dịch của cơ quan chức năng theo yêu cầu của Trung Quốc; phải đáp ứng vệ sinh an toàn thực phẩm như lượng SO2, kim loại nặng, nấm mốc, vi sinh gây hại...

- Trung tuần tháng 7/2010, các thành viên hạ viện châu Âu (MEPs) đã thống nhất đưa ra luật về ghi nhãn xuất xứ thực phẩm. Ủy ban Môi trường của Nghị viện châu Âu đã bỏ phiếu ủng hộ các quy tắc được đưa ra; theo đó, tất cả thịt, gia cầm, sản phẩm từ sữa, trái cây tươi và rau đều phải được dán nhãn nước xuất xứ rõ ràng. MEPs cũng chấp thuận đề nghị ghi nhãn nước xuất xứ trên thịt gia súc, gia cầm và cá khi được sử dụng như là một thành phần trong thực phẩm chế biến.

c. Dự báo

Nhu cầu tiêu thụ rau quả trên thế giới được dự báo sẽ tăng mạnh trong giai đoạn 2010-2015. Các quốc gia phát triển vẫn là các nước nhập khẩu nhiều rau quả trong đó EU là thị trường nhập khẩu rau quả chủ yếu.

Theo Bộ nông nghiệp Hoa Kỳ (USDA), nhu cầu tiêu thụ rau diếp và các loại rau xanh khác sẽ tăng khoảng 22-23%, trong khi tiêu thụ khoai tây và các loại rau củ khác sẽ chỉ tăng khoảng 7-8%. Giá rau tươi sẽ tiếp tục tăng cùng với tốc độ tăng nhu cầu tiêu thụ trong khi giá rau chế biến sẽ chỉ tăng nhẹ, thậm chí giá khoai tây có thể sẽ giảm nhẹ so với giai đoạn 2005-2010. Nhu cầu nhập khẩu rau dự báo sẽ tăng khoảng 1,8%/năm trong đó các nước EU như Anh, Pháp, Đức, Hà Lan…là những nước nhập khẩu rau chủ yếu.

Nhu cầu về quả nhiệt đới sẽ tăng nhanh với tốc độ tăng trưởng 8%. Ước tính nhập khẩu toàn cầu đạt 4,3 triệu tấn năm 2010, trong đó 87% (3,8 triệu tấn) được nhập khẩu bởi các nước phát triển. Hai khu vực EU và Hoa Kỳ chiếm 70% tổng nhập khẩu quả nhiệt đới toàn cầu. EU vẫn là khu vực nhập khẩu quả nhiệt đới lớn nhất thế giới với Pháp là thị trường tiêu thụ chính và Hà Lan là thị trường trung chuyển lớn nhất châu Âu.

Ngoài Hoa Kỳ và EU, Nhật Bản, Canada và Hồng Kông cũng là những thị trường nhập khẩu quả nhiệt đới lớn. Đối với các loại quả có múi, tốc độ tăng sản lượng sẽ không cao do khâu chế biến không thuận lợi. Sao Paolo của Brazil và Florida của Mỹ là những khu vực cung cấp quả có múi lớn nhất thế giới
d. Một số thị trường tiềm năng và sản phẩm chủ lực của Việt Nam 

Thị Trường EU

Xuất khẩu rau hoa quả sang EU ước đạt 7,5 triệu USD.
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Dự báo trong tháng cuối năm 2010, nhập khẩu rau quả của thị trường EU sẽ còn tăng mạnh do nhu cầu tăng cao trong dịp lễ Noel và tết Dương Lịch.

Xuất khẩu rau quả sang thị trường Hà Lan luôn đạt kim ngạch cao nhất vì đây là thị trường chính trong tiêu dùng và phân phối các sản phẩm nông sản của Việt Nam nói chung và rau hoa quả nói riêng.

Theo số liệu thống kê của Tổng cục Hải quan, xuất khẩu rau quả của Việt Nam sang EU trong tháng 10/2010 đạt 5,1 triệu USD, tăng 4,2% so với cùng kỳ 2009. Tính chung 10 tháng năm 2010, xuất khẩu rau hoa quả đạt 56,6 triệu USD, tăng 31,6%.

Dự báo trong hai tháng cuối năm 2010, nhập khẩu rau quả của thị trường EU sẽ còn tăng mạnh do nhu cầu tăng cao trong dịp lễ Noel và tết Dương Lịch. Các doanh nghiệp xuất khẩu rau quả cần chủ động nguồn hàng để đảm bảo thực hiện các hợp đồng đã ký kết. ước tính trong tháng 11/2010, xuất khẩu rau quả sang khu vực EU đạt 7,5 triệu USD, tăng 41,5% so với cùng kỳ 2009.

Xuất khẩu rau quả sang thị trường Hà Lan tăng rất mạnh: Trong khối EU, xuất khẩu rau quả sang thị trường Hà Lan luôn đạt kim ngạch cao nhất vì đây là thị trường chính trong tiêu dùng và phân phối các sản phẩm nông sản của Việt Nam nói chung và rau hoa quả nói riêng. Trong 10 tháng năm 2010, xuất khẩu rau hoa quả sang thị trường này đạt 27 triệu USD, tăng 93,5% so với cùng kỳ 2009.

Trong số những sản phẩm rau hoa quả xuất khẩu sang thị trường Hà Lan thì các sản phẩm nước ép trái cây, cơm dừa sấy khô…đạt kim ngạch cao nhất với 16,2 triệu USD, tăng 161,9% so với cùng kỳ 2009. Tiếp đến là nhóm trái cây tươi với kim ngạch đạt 6,9 triệu USD, tăng 20,9%. Các mặt hàng rau, củ, hạt và hoa đạt 2,4 triệu USD, tăng 68,2%.

Tiếp đến là Đức với kim ngạch đạt 5,7 triệu USD, tăng 24% so với cùng kỳ 2009. Đây cũng là thị trường truyền thống đối với các sản phẩm rau quả của Việt Nam như dứa khoanh đông lạnh, khoai, cơm dừa, thanh long và gần đây là trái vú sữa và một số loại rau gia vị.

Italia, Pháp, CH Séc và Bỉ cũng là những thị trường liên tục tăng trong 10 tháng qua với mức tăng lần lượt là 6,3%, 11,3%, 4,2%, 3,1% và 59,1%. 88% người tiêu dùng Tây Ban Nha thích các sản phẩm tự nhiên

Theo một nghiên cứu mới đây của Đại học Thương mại Esade (Barcelona), 88% người tiêu dùng tại Tây Ban Nha ưa thích các sản phẩm tự nhiên hơn là các sản phẩm có chứa chất bảo quản. Điều này tạo ra cơ hội lớn cho thương mại rau quả tại quốc gia này.

Người tiêu dùng có xu hướng quan tâm nhiều hơn đến nhãn hiệu của sản phẩm trong tương lai, vì người tiêu dùng đang ngày càng quan tâm hơn đến các giá trị dinh dưỡng của sản phẩm mà họ mua.

Với hầu hết các loại rau quả được cung cấp cho người tiêu dùng không có chất bảo quản, các nhà sản xuất nên bắt đầu giao tiếp một cách thân thiện với người tiêu dùng thông qua các giá trị dinh dưỡng của sản phẩm cung cấp.

Cơ cấu mặt hàng rau hoa quả của Việt Nam xuất khẩu tới EU liên tục tăng trong 10 tháng năm 2010: Số liệu thống kê cho thấy có 98 mặt hàng rau hoa quả xuất khẩu sang thị trường EU, tăng 20 mặt hàng so với cùng kỳ 2009. Trong đó, nhóm đồ hộp chiếm kim ngạch cao nhất với 20,3 triệu USD, tăng 80,9% so với cùng kỳ 2009.

Nhóm đồ hộp: xuất khẩu nước chanh ép trong 10 tháng qua đạt kim ngạch cao nhất với 10,3 triệu USD, tăng 11,5 lần so với cùng kỳ 2009. Đây là mặt hàng rất được ưa chuộng tại EU do có vị thơm đặc trưng của trái cây nhiệt đới. Ngoài ra, năm nay sản lượng chanh tại Tây Ban Nha (nước cung cấp chanh tươi lớn nhất EU), Italia, Đức và một số nước khác bị mất mùa do thời tiết xấu khiến nguồn cung nước canh ép nội khối giảm mạnh, nhu cầu nhập khẩu tăng cao.

 Kim ngạch xuất khẩu nước dứa cô đặc giảm nhẹ trong 10 tháng qua, chỉ đạt 4,8 triệu USD, giảm 7,7% so với cùng kỳ 2009. Có nhiều nguyên nhân khiến kim ngạch xuất khẩu nước dứa cô đặc giảm, trong đó chủ yếu do khả năng cạnh tranh các sản phẩm dứa trong nước so với nguồn cung dứa tại một số nước Nam Mỹ như Brazil, Ecuador chưa cao.

Nhóm trái cây: Xuất khẩu trái cây đạt mức tăng trưởng khả quan với kim ngạch đạt 14,2 triệu USD, tăng 15% so với cùng kỳ 2009. Các mặt hàng trái cây xuất khẩu sang thị trường EU trong 10 T/2010 khá đa dạng. Ngoài những sản phẩm trái cây truyền thống còn xuất khẩu thêm được một số loại trái cây mới như Vú sữa, sầu riêng, ổi.

Xuất khẩu dứa khoanh đông lạnh đạt kim ngạch cao nhất với 4,9 triệu USD, giảm 15,3% so với cùng kỳ 2009. Đơn giá xuất khẩu dứa khoanh đông lạnh đã giảm đáng kể so với cùng kỳ 2009. Hiện giá xuất khẩu dứa khoanh đông lạnh là 1126,3 USD/tấn, giảm 213,2 USD/tấn (giảm 15,9%).

Tiếp đến là Thanh long với kim ngạch đạt 4 triệu USD, tăng 22,1% so với cùng kỳ 2009. Xuất khẩu mặt hàng này liên tục tăng kể từ đầu năm 2010 đến nay. Giá xuất khẩu thanh long giảm nhẹ, hiện ở mức 1668,1 USD/tấn giảm 433,5 USD/tấn so với cùng kỳ 2009.

Đáng chú ý, xuất khẩu bưởi 5 roi, bưởi da xanh và bưởi long pomelo tăng trưởng rất mạnh, đạt 1,5 triệu USD, tăng 111,4% so với cùng kỳ 2009. Hiện giá bưởi 5 oi loại 1 là 1,05 USD/kg, tăng 0,1 USD/kg so với cùng kỳ 2009; bưởi 5 roi loại 2 là 0,9 USD/kg, tăng 0,1 USD/kg so với cùng kỳ 2009.

Nhóm rau, củ và hoa đạt 21,9 triệu USD, tăng 13,3% so với cùng kỳ 2009. Trong đó, xuất khẩu rau đạt 13 triệu USD, tăng 3,1% so với cùng kỳ 2009. xuất khẩu rau chủ yếu là nấm, dưa chuột, ngô non đóng lon, cà các loại và ớt. Kim ngạch xuất khẩu nấm sang thị trường Eu đạt cao nhất với 6,1 triệu USD, tăng 23% so với cùng kỳ 2009. Mặt hàng này xuất khẩu khá mạnh sang thị trường Italia với kim ngạch đạt 4,6 triệu USD, tăng 32,5%. Tiếp đến là Anh với kim ngạch đạt 521,8 nghìn USD, tăng 4,6%...

Thị Trường Nhật Bản

Năm 2010: Xuất khẩu rau hoa quả sang Nhật Bản ước đạt 54,5 triệu USD
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Nhật Bản là một trong 2 thị trường nhập khẩu rau hoa quả lớn nhất của Việt Nam (sau Trung Quốc). Kim ngạch xuất khẩu rau hoa quả sang thị trường Nhật Bản trong những năm qua liên tục tăng từ 10% năm 2007, 15% năm 2008, 10% năm 2009. Xuất khẩu rau hoa quả sang Nhật Bản trong 10 tháng năm 2010 cũng đạt mức tăng trưởng khả quan với kim ngạch đạt 44,2 triệu USD, tăng 27,5% so với cùng kỳ 2009.

Cùng với tốc độ tăng trưởng trong kim ngạch xuất khẩu rau hoa quả sang thị trường Nhật Bản thì các chủng loại rau hoa quả cũng tăng nhanh. Trong 10 tháng năm 2010 đã xuất khẩu thêm được 20 loại mặt hàng rau hoa quả sang thị trường Nhật Bản. Đáng kể nhất là những loại rau gia vị, rau sấy khô, nước ép trái cây, thanh long...

Ước tính trong năm 2010, kim ngạch xuất khẩu các mặt hàng rau hoa quả sang thị trường Nhật Bản đạt 54,5 triệu USD, tăng 26,3% so với cùng kỳ 2009. Các mặt hàng như Hoa tươi các loại, khoai lang, đậu Hà Lan, rau cải, trái cây tươi, hoa quả đóng hộp... vẫn là những sản phẩm xuất khẩu chủ lực. Bên cạnh đó, nhu cầu về hoa khô và một số loại rau gia vị cũng đang tăng nhanh tại thị trường này, sẽ góp phần vào mức tăng chung trong kim ngạch xuất khẩu rau hoa quả năm 2010.

Xuất khẩu rau hoa quả sang thị trường Nhật Bản ngày càng đa dạng về chủng loại. Ngoài những mặt hàng xuất khẩu chính như rau cải, cà rốt, dứa, chôm chôm…đã xuất khẩu thêm được một số loại rau gia vị, củ tỏi, củ dền, trái măng cụt…

Nhóm rau: Trong số những nhóm mặt hàng rau hoa quả xuất khẩu sang thị trường Nhật Bản 10 tháng 2010 thì nhóm rau luôn chiếm tỷ trọng cao nhất với hơn 41%. Kim ngạch xuất khẩu rau sang Nhật Bản đạt 17,9 triệu USD, tăng 15,6% so với cùng kỳ 2009. Có 25 loại rau được xuất khẩu sang thị trường Nhật Bản trong đó Cà các loại đạt kim ngạch cao nhất với 5,1 triệu USD, tăng 43,4% so với cùng kỳ 2009. Tiếp đến là mặt hàng cải các loại (bắp cải, cải thảo) với kim ngạch đạt 2,6 triệu USD, giảm 10,2% so cùng kỳ 2009. Mặt hàng Ngô, đậu đạt lần lượt 2,5 triệu USD và 2,4 triệu USD, tăng 19,8% và 24,6%. Đáng chú ý, nhu cầu nhập khẩu rau cải Bó xôi của Nhật Bản tăng rất mạnh.

Trong 10 tháng năm 2010, xuất khẩu rau cải bó xôi của Việt Nam sang thị trường này đạt 360 nghìn USD, tăng 220% so với cùng kỳ 2009. Đơn giá trung bình xuất khẩu rau cải bó xôi tăng khá mạnh so với cùng kỳ 2009 với mức tăng 41%, và hiện đứng ở mức 2,19 USD/kg.

Trái cây xuất khẩu sang thị trường Nhật Bản đạt mức tăng trưởng cao nhất trong 10 tháng qua với kim ngạch đạt 5,4 triệu USD, tăng 248,1% so với cùng kỳ 2009. Trong đó, xuất khẩu trái thanh long đạt kim ngạch cao nhất với gần 2,4 triệu USD, tăng 156 lần so với cùng kỳ 2009.

Từ khi Nhật Bản chính thức dỡ bỏ lệnh cấm nhập khẩu trái thanh long của Việt Nam (30/10/2009), xuất khẩu trái thanh long sang thị trường này liên tục tăng. Tính riêng trong tháng 10/2010, xuất khẩu thanh long sang thị trường này đạt 152 nghìn USD, tăng 155 lần so với cùng kỳ 2009. Dự báo xuất khẩu thanh long trong hai tháng cuối năm sẽ còn tăng mạnh. Giá xuất khẩu mặt hàng này sang thị trường Nhật Bản sẽ tăng nhẹ do hiện nay đang là vụ nghịch, nguồn cung giảm và chi phí sản xuất tăng cao.

Tiếp đến là quả sơ ri với kim ngạch đạt 1,3 triệu USD, tăng 251,4%. Các mặt hàng mơ, đu đủ, vải, chôm chôm xuất khẩu sang thị trường Nhật Bản tăng rất mạnh trong 10 tháng qua với mức tăng lần lượt 18,8 lần; 15,1 lần; 10 lần và 16,7 lần.

Xuất khẩu củ các loại giảm nhẹ trong 10 tháng năm 2010 với kim ngạch đạt 4,5 triệu USD, giảm 11% so với cùng kỳ 2009. Trong các loại củ xuất khẩu sang thị trường này thì củ khoai đạt kim ngạch cao nhất với 3 triệu USD, giảm 19%.

Tiếp đến là củ gừng với kim ngạch đạt 1 triệu USD, tăng 41%... .

Các mặt hàng đồ hộp, nước ép hoa quả và lá cây các loại đạt kim ngạch 4,9 triệu USD, tăng 16,6% so với cùng kỳ 2009.
Sản phẩm tiềm năng của chúng ta – Thanh Long

Năm 2010: Xuất khẩu thanh long ước đạt 59,1 triệu USD

Theo số liệu thống kê của Tổng cục Hải quan, xuất khẩu thanh long của cả nước trong 11tháng đầu năm 2010 sản lượng thanh long đạt 110,7 nghìn tấn với kim ngạch đạt 52 triệu USD, tăng 35% về lượng và 40,1% về kim ngạch so với cùng kỳ 2009.

Giá xuất khẩu thanh long trong năm 2010 tăng nhẹ so với năm 2009. Đơn giá trung bình xuất khẩu thanh long trong năm 2010 là 0,47 USD/kg, tăng 0,02 USD/kg so với năm 2009.

Năm 2010 là một năm thành công đối với các doanh nghiệp xuất khẩu rau quả nói chung và thanh long nói riêng. Kim ngạch xuất khẩu thanh long tăng trưởng mạnh, thị trường được mở rộng, giá xuất khẩu tăng nhẹ, nhiều vùng chuyên canh trái thanh long được cấp chứng nhận đảm bảo tiêu chuẩn chất lượng GlobalGap, EuroGap…

Ước tính trong tháng 12/2010, xuất khẩu thanh long đạt 15 nghìn tấn với kim ngạch đạt 7,1 triệu USD, nâng tổng lượng xuất khẩu thanh long lên 125,7 nghìn tấn với kim ngạch đạt 59,1 triệu USD, tăng 33% về lượng và 40,3% về kim ngạch so với năm 2009.

Trong năm 2010 có 36 thị trường nhập khẩu thanh long của Việt Nam, tăng 5 thị trường so với năm 2009. Quy mô thị trường sẽ tiếp tục tăng trong năm 2011 khi mà trái thanh long của Việt Nam chính thức được xuất khẩu sang Hàn Quốc, Chi Lê…

Tuy nhiên, để duy trì và đẩy mạnh xuất khẩu trái thanh long trong năm 2011 cũng cần phải có những biện pháp quản lý chặt chẽ về chất lượng, các cơ sở thu mua, nhằm tránh tình trạng cấu kết với nhà vườn sử dụng thuốc không theo qui định để tăng trưởng cho cây thanh long; thực hiện việc sản xuất, kinh doanh thanh long theo đúng quy trình, đủ chuẩn theo yêu cầu của thị trường …

Trong những ngày đầu tháng 1/2011, nhiều doanh nghiệp xuất khẩu thanh long đang khẩn trưởng đẩy nhanh tiến độ trong việc thực hiện các quy trình kiểm tra chất lượng, đóng gói…để cung cấp sản phẩm đến người tiêu dùng trước tết Nguyên Đán.

Xuất khẩu thanh long sang thị trường Trung Quốc tăng trưởng vững. Trong 11 tháng năm 2010, xuất khẩu thanh long sang thị trường Trung Quốc đạt 72 nghìn tấn với kim ngạch đạt 25,8 triệu USD, tăng 38% về lượng và 48% về kim ngạch so với cùng kỳ năm 2009. Trung Quốc vẫn là thị trường nhập khẩu thanh long lớn nhất của Việt Nam, chiếm 49,6% tổng kim ngạch. Ước tính trong tháng 12/2010 và tháng 1/2011, xuất khẩu thanh long sang thị trường này sẽ tăng mạnh do đây là thời điểm cận tết Nguyên Đán, nhu cầu tiêu dùng thanh long tăng cao.

Nhật Bản và Hoa Kỳ là hai thị trường đạt tốc độ tăng trưởng cao nhất trong 11Tháng đầu năm 2010 với lượng đạt 1,4 nghìn tấn; trong đó nhật Bản đạt 774,2 tấn, kim ngạch đạt gần 1,3 triệu USD, tăng 14,3 lần về lượng và 7,6 lần về kim ngạch so với cùng kỳ 2010. Xuất khẩu thanh long sang thị trường Hoa Kỳ đạt 669,5 tấn với kim ngạch đạt 1,9 triệu USD, tăng 5,4 lần về lượng và 5 lần về kim ngạch so với cùng kỳ 2009. Hiện các container thanh long xuất khẩu sang Hoa Kỳ bằng đường biển (khoảng 21 ngày) có tỉ lệ quả bị hư hỏng là 0%.

Ngoài những thị trường truyền trống, trong 11 tháng qua trái thanh long còn được xuất khẩu sang một số thị trường mới như Bỉ, Philipine; Hondura; Thuỵ Điển; Na Uy.

Giá xuất khẩu thanh long trong năm 2010 tăng nhẹ so với năm 2009. Đơn giá trung bình xuất khẩu thanh long trong năm 2010 là 0,47 USD/kg, tăng 0,02 USD/kg so với năm 2009.

Từ tháng 6 đến tháng 9 giá xuất khẩu thanh long giảm nhẹ theo chu kỳ do đây là thời điểm thu hoạch rộ, nguồn cung dồi dào. Sang đến những tháng cuối năm giá xuất khẩu tương đối ổn định.

Hiện tại giá xuất khẩu trung bình Thanh long sang thị trường Trung Quốc trong những ngày đầu của tháng 1/2011 là 0,5 USD/kg (CNF). Đơn giá xuất khẩu thanh long sang thị trường Thái Lan là 0,4 USD/kg (FOB). Xuất khẩu sang thị trường Inđônêxia là 0,5 USD/kg.
                                          Trích dẫn từ nguồn: Hiệp Hội Rau Quả Việt Nam

                                                          http://www.vinafruit.com
1.4 Một số kiến nghị nhằm phát triển ngành rau quả Việt Nam.

Tự do hoá hơn nữa thị trường nông nghiệp (kể cả thị trường rau quả) sẽ củng cố và tăng lợi nhuận của cải cách thị trường. Cải cách thị trường sẽ giảm đói nghèo, mở rộng sản xuất và xuất khẩu rau quả, góp phần đa dạng tiêu thụ rau quả. Nhiều loại hàng hoá kể cả các sản phẩm rau quả có thuế nhập khẩu là 40% hoặc cao hơn. Các doanh nghiệp Nhà nước tiếp tục đóng vai trò lớn trong thị trường nông nghiệp, bao gồm sản xuất giống, phân phối phân bón, chế biến và xuất khẩu rau quả.
Tự do hoá nhập khẩu kể cả giảm thuế nhập khẩu và hạn ngạch rau quả tươi và rau quả chế biến sẽ mang lại lợi ích lớn cho Việt nam. Mặc dù nhập khẩu có thể tăng áp lực cạnh tranh đến người sản xuất rau quả trong nước, nhưng mang lại 3 điểm lợi cho đất nước. Thứ nhất là người tiêu dùng có nhiều lựa chọn và giá thấp hơn. Thứ hai là người xuất khẩu rau quả (và người xuất khẩu hàng hoá khác) có lợi từ tự do hoá thương mại từ đối tác của Việt nam. Thứ ba là mặc dù bị thiệt hại trước mắt, nhưng rau quả nhập khẩu mang lại nhiều mặt có lợi đối với người sản xuất trong nước, buộc họ phải cải tiến hiệu quả đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng và cung cấp sản phẩm có chất lưọng cao, bao bì đẹp cho người tiêu dùng. 
Các quy định không cho chuyển đổi đất trồng lúa sang cây trồng khác dựa trên lý do an ninh lương thực mà hiện nay vấn đề an ninh lương thực không còn lo ngại nữa. Cho đến gần đây, các quy định về sử dụng đất gây khó khăn cho chuyển đổi đất lúa sang cây trồng khác. Thay đổi chính sách gần đây cho phép chính quyền địa phương nới lỏng quy định này, nhưng vẫn tiếp tục áp dụng trong từng trường hợp cụ thể. Các quy định này khó lý giải vì hiện nay Việt nam là nước xuất khẩu gạo chính. Những thay đổi trong sản xuất không ảnh hưởng đến an ninh lương thực thông qua giá gạo, vì giá cả do thị trường thế giới quyết định. Cho phép nông dân trồng lúa nhiều hay ít theo ý muốn của họ sẽ cải thiện thu nhập của nông dân mà không nguy hại đến an ninh lương thực. Trong nhiều trường hợp, nới lỏng quy định sử dụng đất sẽ cho phép nông dân chuyển sang cây trồng có giá trị cao hơn kể cả rau và quả.
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Xây dựng các vùng chuyên canh sản xuất hàng hoá lớn: đây là vấn đề được rất nhiều nhà nghiên cứu quan tâm, bởi một thực tế các vườn rau quả của Việt Nam rất nhiều vườn tạp, đôi khi còn có giống tạp. Chính vì vậy để có thể phát triển hàng hoá lớn cho xuất khẩu với chất lượng cao, việc phát triển vùng chuyên canh là vấn đề rất cần thiết. Tuy nhiên hiện nay, việc xây dựng vùng chuyên canh không dễ do quy mô của hộ nhỏ và việc cải tạo vườn tạp đồng nhất là không dễ.
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Tăng cường nghiên cứu và khuyến nông về rau quả sẽ mang lại lợi ích đáng kể cho nông dân và người tiêu dùng. Kinh nghiệm quốc tế cho thấy đầu tư Nhà nước cho nghiên cứu nông nghiệp sẽ mang lại hiệu quả cao. Hơn nữa, hiệu quả trong nghiên cứu rau quả là rất lớn vì kinh phí cho lĩnh vực này còn chưa tương xứng với tầm quan trọng của nó trong sản xuất và xuất khẩu. Thậm chí nông dân chuyên trồng rau quả hàng hoá cho biết không thường xuyên được tiếp xúc với các đơn vị khuyến nông và đánh giá dịch vụ khuyến nông Nhà nước không cao.
Phát triển thông tin thị trường: Thông tin thị trường ngày càng quan trọng đối với thị trường rau quả. Vì thị trường rau quả mở rộng, nhu cầu thông tin chính xác và kịp thời về giá cả và điều kiện thị trường ngày càng tăng. Rau quả dẽ bị hỏng, nên dự trữ kho ít có khả năng điều hành giá cả, và thông tin thị trường có giá trị đặc biệt khi giá cả biến động. Dịch vụ thông tin thị trường tập trung vào các sản phẩm và thị trường chính, tránh tràn lan. Hơn nữa, thông tin cần kết hợp cả ý kiến phản hồi của người sử dụng thông tin để đảm bảo thông tin có ích và tin cậy.

Nâng cao năng lực, hỗ trợ phát triển các hiệp hội . Hiệp hội người sản xuất và người buôn bán dễ hợp tác về những vấn đề cùng quan tâm. Ví dụ hình thành hệ thống thu thập và cung cấp thông tin thị trường, xây dựng tiêu chuẩn phân loại, xem xét ý kiến phản hồi của người nghiên cứu về ưu tiên sản xuất, hỗ trợ dịch vụ khuyến nông cho các thành viên và trao đổi ý kiến về chính sách với Chính phủ. Hội các người sản xuất trái cây Việt nam (Vinafruit) chính thức thành lập năm 2001, nhưng những người tổ chức cho biết việc đăng ký phải mất vài năm. Thường có các trở ngại về tổ chức và tài chính khi thành lập hiệp hội và cần được trợ giúp, ủng hộ của chính quyền các cấp. 

Quan tâm đầu tư đến vấn đề vệ sinh và kiểm dịch động thực vật (SPS). Vấn đề SPS có lẽ là rào cản lớn nhất trong xuất khẩu rau quả đến các thị trường có thu nhập cao và trung bình. Hơn nữa, vấn đề này ngày càng trở nên quan trọng. Vì thoả thuận AFTA and WTO giảm khả năng các nước bảo vệ hàng hoá nông sản của mình bằng thuế nhập khẩu và cô-ta, nên vấn đề SPS sẽ được sử dụng cho mục đích bảo hộ. Cho dù không có động cơ bảo hộ, người tiêu dùng ở các nước thu nhập cao rất quan tâm đến tồn dư thuốc BVTV, nhiễm khuẩn và các vấn đề an toàn thực phẩm khác.

Xây dựng thương hiệu nông sản mạnh: Đây là vấn đề mà không chỉ đối với ngành rau quả quan tâm mà còn đối với rất nhiều mặt hàng khác. Hiện nay, chúng ta hầu như chưa có thương hiệu vì vậy việc xây dựng thương hiệu gắn với tăng cường chất lượng sẽ giúp người tiêu dùng (cả nhập khẩu) thấy tin tưởng hơn và có được uy tín hơn. Đây là vấn đề rất quan trọng, nhất là trong dài hạn.
PHẨN 2:

TÌM HIỂU PHƯƠNG PHÁP BẢO QUẢN RAU QUẢ TƯƠI BẰNG PHƯƠNG PHÁP KHÍ QUYỂN ĐIỀU CHỈNH

2.1. [image: image13.png]


KHÁI NIỆM PHƯƠNG PHÁP BẢO QUẢN RAU QUẢ TƯƠI BẰNG KHÍ QUYỂN ĐIỀU CHỈNH:
Bảo quản thực phẩm tươi bằng phương pháp kiểm soát không khí là một phương pháp đã có từ lâu. Trong phương pháp này, thực phẩm được lưu trữ trong kho bảo quản có thành phần khí ổn định và khác hẳn so với không khí bên ngoài.
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Trong quá trình bảo quản rau trái tươi, quá trình hô hấp vẫn tiếp tục xảy ra. Trong điều kiện hiếu khí, rau trái sẽ xử dụng oxy để thục hiện các biến đổi sinh hóa và sinh lí, đồng thời thải khí cacbon dioxit và hơi nước vào kho bảo quản. do đó khi bảo quản rau trái tươi bằng phương pháp kiểm soát không khí, người ta cần hiệu chỉnh liên tục thành phần khí trong kho sao cho áp lực riêng phần của từng khí luôn được duy trì ở một giá trị ổn định.

2.2. THỰC NGHIỆM

Năm 1922, nhà khoa học người Anh-Brown đã tìm thấy rằng môi trường chứa 10% CO2  sẽ làm chậm quá trình nảy mầm ở một số loại củ, đồng thời ức chế sự phát triển của hệ nấm mốc trên rau trái.

Năm 1939, Killefer cho thấy rằng môi trường chứa 100% CO2  thì thời gian bảo quản thịt heo và thịt cừu ở 4-70 C sẽ tăng gấp đôi so với mẫu đối chứng được bảo quản trong không khí cùng nhiệt độ.
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Năm 1932, Moran và cộng sự đã tìm thấy rằng 4% CO2  thì ức chế sự phát triển của nấm mốc trên thịt.

Từ những năm 1960, việc bảo quản thực phẩm tươi bằng phương pháp này bắt đầu được ứng dụng ở quy mô công nghiệp, đặc biệt là trong lĩnh vực bảo quản rau quả tươi.
2.3. KỸ THUẬT BẢO QUẢN BẰNG KHÍ QUYỂN ĐIỀU CHỈNH 
Khi bảo quản thực phẩm bằng phương pháp kiểm soát không khí, người ta thường sử dụng 3 loại khí: oxy, nito và carbon dioxide. Trong một số trường hợp đặc biệt, người ta có thể sử dụng carbon monoxide, sulphur dioxide, nito oxide, ozon và chlorine. Tuy nhiên, phạm vi sử dụng những khí này rất hạn chế vì chúng có thể ảnh hưởng đến vấn đề an toàn thực phẩm, làm giảm giá trị cảm quan của trái cây tươi và gây ô nhiễm môi trường.
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Khí oxygen:

Khí oxy rất cần thiết cho sự phát triển của vi sinh vật hiếu khí bắt buộc. ngược lại oxy gây ức chế các tế bào vi sinh vật kị khí bắt buộc. Tuy nhiên, sự mẫn cảm với oxy của mỗi loài vi sinh vật kị khí bắt buộc sẽ khác nhau.

Rau trái tươi sau khi thu hái vẩn tiếp tục sử dụng oxy để thực hiện quá trình hô hấp. Nếu áp suất riêng phần trong kho bảo quản giống với áp suất riêng phần củ oxy trong khí quyển bình thường thì sự hô hấp của rau trái sẽ được tăng cường. Khi đó, quá trình chín sau thu hoạch và quá trình lão hóa ở rau trái sẽ diễn ra rất nhanh, thời gian bảo quản rau trái tươi bị rút ngắn.

Nếu không có khí oxy trong kho bảo quản thì sẽ tạo nên môi trường yếm khí. Khi đó, các biến đổi sinh hóa trong rau trái sẽ xảy ra theo con đường kị khí và sẽ xuất hiện các sản phẩm như: ethanol, aldehyde acetic, acid hữu cơ và một số hợp chất khác. Những biến đổi này làm giảm gia trị cảm quan và giá trị dinh dưỡng của rau trái tươi .Như vậy, giải pháp tốt nhất để bảo quản rau trái tươi lá phải duy trì nồng độ oxy ở một mức [image: image17.png]15%
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độ tối thiểu trong kho bảo quản.
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Khí Nitơ
Là một loại khí trơ, không mùi vị. Nito hầu như không tan được trong nước, trong chất béo vá không bị hấp thu bới rau trái tươi. Trong phương pháp bảo quản kiểm soát không khí, khí nito được sử dụng để tạo nên môi trường kị khí nhằm ức chế sự phát triển của nhóm vi sinh vật hiếu khí bắt buộc. ngoài ra khí nito cón được sử dụng trong quá trình bảo quản một số loại trái cây giàu lipid để hạn chế sự oxy hóa chất béo.
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Có thể hòa tan được trong nước trong chất béo. Tương tự như khí nitơ, nó sẽ góp phần tạo nên môi trường kị khí trong kho bảo quản rau trái tươi. Tuy nhiên điểm khác biệt quan trọng giữa khí nitơ và khí carbondioxide là carbon dioxide có khả năng ức chế vi khuẩn và nấm mốc không theo nguyên tắc tạo môi trường kị khí.

Nếu nồng độ khí carbon dioxide trong kho bảo quản quá cao sẽ làm giảm giá trị cảm quan của rau trái (Kader 1982).
[image: image24.png]Bang 2- Bieu kién bao quan mét so loai trai bang phuong phap lanh két
hop voi phuong phap khi quyén diéu chinh ( Chakraverty va céng su, 2001)

Nho -0,5-0 90-95 2-5%0, 2-8 tuan
1-3%CO,
Xoai 13 85-90 3-5%0, 2-3tuén
5-10%CO,
Vai 1-2 90-95 3-5%0, 3-5tuén
3-5%CO,
Luu 5 90-95 3-5%0, 2-3thang
5-10%CO,
Dwa gang 5-10 85-90 3-5%0, 3-4 tuan
5-10%CO,




[image: image25.png]


[image: image26.jpg]



[image: image41.jpg]



[image: image27.jpg]



2.4. MỤC ĐÍCH    

a. Ức chế sự trao đổi chất và sự sinh trưởng của hệ vi sinh vật trên rau trái tươi.

Sự trao đổi chất và sự sinh trưởng của hệ vsv trên rau trái tươi sẽ làm thay đổi thành phần hóa học và giá trị cảm quan của rau trái. Khi đó thời gian bảo quản rau trái tươi sẽ bị rút ngắn và tỉ lệ tổn thất trong quá trình bảo quản sẽ tăng.

Việc thay đổi thành phần không khí trong bảo quản bằng cách tăng áp suất riêng phần khí CO2 và giảm áp suất riêng phần của khí O2 sẽ ức chế sự phát triển của vsv trên rau quả. Kết quả thực nghiệm cho thấy môi trường khí nghèo O2 sẽ ức chế hiệu quả sinh sản của nhóm vsv hiếu khí bắt buộc, đặc biệt là nấm mốc. Ngoài ra môi trường khí giàu CO2 cũng có khả năng ức chế sự phát triển của một số loài vi khuẩn và nấm mốc.

b. Làm chậm quá trình chín sau thu hoạch và quá trình lão hóa rau trái tươi.

Tốc độ của quá trình chín sau thu hoạch và quá trình lão hóa rau trái tươi phụ thuộc chủ yếu vào tốc độ hô hấp của rau trái trong quá trình bảo quản và một số yếu tố khác. Khi ta giảm áp suất riêng phần của khí oxy trong kho bảo quản với một tỉ lệ thích hợp thì sẽ khống chế được tốc độ hô hấp của rau trái luôn ở mức độ thấp. Nhờ đó mà thời gian bảo quản rau trái sẽ được gia tăng.

2.5 CÁC BIẾN  ĐỔI    
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Ức chế vi sinh vật: 
Khi giảm áp lực riêng phần của oxy trong kho, nhóm vi sinh vật hiếu khí bắt buộc sẽ bi ức chế. Nguyên nhân chính là do các vi sinh vật hiếu khí sử dụng oxy trong quá trình tổng hợp năng lượng ATP để duy trì sự tồn tại của tế bào. Nếu không có oxy, quá trình sinh tổng hợp năng lượng sẽ bị ngừng lại.

Đến nay, nhiều kết quả nghiên cứu thực nghiệm cho thấy là khí carbondioxide có khả năng ức chế một số loài vi sinh vật. Theo Faber, khí carbon dioxite sẽ kéo dài giai đoạn thích nghi của tế bào và làm giảm tốc độ sinh trưởng của chúng ở giai đoạn logarit. Tuy nhiên cơ chế vi sinh vật bị ức chế bởi khí carbon dioxde vẫn chưa thể giải thích được rõ ràng.

Carbon dioxde làm thay đổi chức năng màng tế bào chất của vi sinh vật, từ đó ảnh hưởng đến khả năng hấp thụ các chất dinh dưỡng và khả năng vận chuyển các chất qua màng tế bào chất.

Carbon dioxde có khả năng ức chế trực tiếp hoạt tính của một số enzyme nội bào hoặc làm giảm tốc độ phản ứng sinh hóa trong tế bào.

Carbon dioxde sẽ đi qua màng tế bào chất và làm thay đổi giá trị pH tế bào chất của vi sinh vật.

       CO2  +  H2O   
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   HCO3-  +  H+   
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   CO32-  +  2H+

Carbon dioxide có thể làm thay đổi trực tiếp một số tính chất hóa lý của protein trong tế bào vi sinh vật, khi đó sẽ làm rối loạn quá trình trao đổi chất ở tế bào và ức chế tế bào.

Theo Sivertsvik và cộng sự thì nguyên nhân gây ức chế vi sinh vật của khí carbon dioxde là do sự kết hợp của cả bốn giả thuyết nói trên.

Giảm tốc độ hô  hấp:

Tốc độ hô hấp của rau trái thường được biểu hiện dưới dạng ml oxy được hấp thu bởi 1kg rau quả trong 1 giờ.

Khi bảo quản rau trái tươi trong kho có nồng độ oxy thấp và nồng độ carbon dioxde cao, tốc độ hô hấp của rau trái sẽ bị giảm đi. Lượng nhiệt tỏa ra từ rau trái cũng sẽ giảm xuống. khi đó quá trình sinh tổng hợp ATP từ đường và acide hữu cơ trong rau trái sẽ bị chậm lại. hiện tượng này làm giảm tốc độ sinh tổng hợp ethylen và một số enzyme tham gia vào quá trình chín của trái. Như vậy thời gian bảo quản rau sau thu hoạch của trái được kéo dài hơn.

Tốc độ hô hấp của rau trái phụ thuộc vào áp suất riêng phần của khí oxy và carbon dioxide trong kho bảo quản.

Kết quả thực nghiệm cho thấy khi tăng nồng độ khí carbon dioxide từ 0- 12% trong không khí hoặc trong hỗn hợp khí chứa 5% oxy thì tốc độ hô hấp của bông cải bị giảm đi đáng kể. còn khi sử dụng hỗn hợp khí chứa 2% oxy thì tốc độ hô hấp của bông cải đạt giá trị thấp nhất nếu nồng độ khí carbon dioxide là 5%.

Tốc độ hô hấp của rau trái còn phụ thuộc vào nhiệt độ. Robinson và cộng sự đã tiến hành thí nghiệm bảo quản 30 loại rau trái khác nhau trong môi trường khí quyển và trong môi trường chỉ có 3% khí oxy. Các thí nghiệm được thực hiện ở 3 giá trị nhiệt độ khác nhau là 0, 10 và 200C. kết quả cho thấy ở 00C, tốc độ hô hấp trong môi trường chứa 3% oxy sẽ bị giảm  từ 10-46% so với mẫu được bảo quản trong môi trường không khí bình thường. còn ở 10 và 200C thì tốc độ hô hấp bị giảm nhiều hơn: từ 20-60%.
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 Ức chế hoạt tính trong rau trái:

Theo Powrie và cộng sự khi áp suất riêng phần của khí carbon dioxide trong kho bảo quản tăng cao sẽ ức chế một số enzyme tham gia vào chu trình đường phân và chu trình Krebs trong rau trái.

Ví dụ như khi bảo quản táo, mơ, đào…trong môi trường chứa 20% khí carbon dioxide , hoạt tính enzyme succinic dehydrogenase bị ức chế. Kết quả là hàm lượng acid succinic trong rau trái tăng cao.

Còn theo Kerbel và cộng sự khi bảo quản táo trong môi trường chứa 10% khí carbon dioxide thì hoạt tính của nhóm enzyme phosphofructokinase bị ức chế. Kết quả thực nghiệm cho thấy hàm lượng fructose-6 phosphat và fructose 2,6 bisphosphat trong táo sẽ tăng lên, còn hàm lượng fructose 1,6 bisphosphat sẽ giảm xuống. Việc ức chế hoạt tính của một số enzyme trong rau trái sẽ làm cho các biến đổi sinh hóa diễn ra chậm hơn.

Làm giảm quá trình sinh tổng hợp ethylen ở trái cây:

Khi trái cây tươi được bảo quản trong môi trường có nồng độ oxy không lớn hơn 8%, quá trình sinh tổng hợp ethylen sẽ diễn ra chậm lại. khi nồng độ oxy trong không khí chỉ còn 2,5% thì tốc độ sinh tổng hợp ethylen ở trái chỉ còn 50% so với trường hợp trái cây được bảo quản trong không khí. Burg đã giải thích nguyên nhân chính là do sự chuyể hóa 1-aminocryclopropane 1- carboncylic acide thành ethylen cần phải có oxy tham gia.

Khí carbon dioxide  ảnh hưởng đến quá trình sinh tổng hợp  ethylen theo một quy luật phức tạp. khi nồng độ carbon dioxite trong kho bảo quản tăng cao, tốc độ sinh tổng hợp ethylen trong trái có thể giảm, tăng hoặc không đổi. điều đó phụ thuộc vào giá trị áp suất riêng phần của khí carbondioxide trong không khí và chủng loại rau trái. ở một số loại trái cây, tốc độ sinh tổng hợp ethylen  sẽ tăng nếu nồng độ carbon dioxide trong kho bảo quản tăng cao, hiện tượng này có thể làm trái cây bị tổn thương sinh lí. Ví dụ như ở trái kiwi, khi nồng độ carbon dioxide trong kho bảo quản tăng cao sẽ thúc đẩy quá trình tổng hợp ethylen và gây nên những rối loạn sinh lí ở trái cây.
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Các biến đổi vật lý diễn ra trong quá trình bảo quản rau trái bằng phương pháp kiểm soát khí quyển cũng tương tự như khi ta bảo quản rau trái trong môi trường khí quyển thông thường. một số biến đổi quan trọng bao gồm:

· Sự khuếch tán của oxy từ môi trường không khí trong kho vào bên trong  tế bào thực vật.

· Sự khuếch tán của khí carbon dioxide từ trong tế bào rau trái ra môi trường bên ngoài.

· Sự tỏa nhiệt và thoát hơi nước do quá trình hô hấp của rau trái.

Tuy nhiên do tốc độ của rau trái thấp hơn khi so sánh với điều kiện bảo quản trong môi trường khí quyển thông thường nên tốc độ của các biến đổi vật lý cũng diễn ra chậm hơn.
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Khi bảo quản rau trái bằng phương pháp kiểm tra thành phần không khí, các biến đổi cảm quan như màu sắc, mùi, vị bị thay đổi khi ta so sánh với phương pháp bảo quản trong  môi trường khí quyển thông thường.
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2.6 MỘT SỐ ỨNG DỤNG    
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Trong thực tiễn, người ta thường kết hợp phương pháp này với phương pháp lạnh để kéo dài thời gian bảo quản rau trái tươi.
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Sử dụng phương pháp bảo quản kiểm soát không khí có thể làm chậm quá trình chín sau thu hoạch và lão hóa rau trái tươi, đồng thời ức chế được sự phát triển của hệ vi sinh vật trên rau trái trong quá trình bảo quản. Khi kết hợp sử dụng phương pháp này với phương pháp lạnh, thời gian bảo quản rau trái tươi sẽ tăng lên đáng kể. Tuy nhiên, việc việc bảo quản rau trái tươi bằng phương pháp kiểm soát không khí đòi hỏi vốn đầu tư khá cao và chỉ thích hợp cho những doanh nghiệp lớn.

PHẨN 3:

TÌM HIỂU MỘT SỐ PHƯƠNG PHÁP BẢO QUẢN RAU QUẢ TƯƠI KHÁC

Nằm trong khu vực khí hậu nhiệt đới gió mùa, Việt Nam là một trong những nước có rau quả phong phú và đa dạng nhất trên thế giới. 

Các sản phẩm rau quả của nước ta không chỉ phục vụ nhu cầu tiêu dùng trong nước mà còn trở thành mặt hàng xuất khẩu được nhiều nước ưa chuộng. Hàng năm nước ta thu về hàng trăm triệu USD từ việc xuất khẩu rau quả. Tuy nhiên, việc xuất khẩu vẫn có nhiều hạn chế, mà nguyên nhân chủ yếu là do tình trạng hư hỏng của rau quả sau khi thu hoạch còn rất cao, chiếm tới hơn 20% tổng sản lượng. Đây là một tổn thất đáng kể với người nông dân. 

Trước nhu cầu bức thiết về công nghệ bảo quản sau thu hoạch, từ nhiều năm nay các nhà khoa học tâm huyết ở trong nước đã không ngừng nỗ lực thực hiện nhiều công trình nghiên cứu, nhằm tìm ra cách thức bảo quả rau quả có hiệu quả và phù hợp nhất với điều kiện khí hậu ở Việt Nam. Hiện nay có nhiều phương pháp bảo quản hoa quả, sau đây xin giới thiệu một số phương pháp:

1. Bảo quản hoa quả bằng lớp phủ ăn được: Lớp phủ ăn được là một lớp vật liệu mỏng được phủ trên bề mặt sản phẩm để thay thế lớp sáp bảo vệ tự nhiên và cung cấp một lớp chắn ẩm, oxy cho thực phẩm. Các lớp phủ này được tạo trực tiếp trên bề mặt hoa quả bằng cách nhúng, phun hay quét để tạo ra một khí quyển biến đổi (MA). Lớp màng bán thấm tạo thành trên bề mặt hoa quả sẽ giảm bớt quá trình hô hấp và kiểm soát sự mất độ ẩm cũng như cung cấp các chức năng khác.


 2.   Bảo quản bằng bao gói khí quyển biến đổi (thường gọi tắt là MAP): Bao gói khí quyển biến đổi (MAP) được định nghĩa là bao bọc sản phẩm thực phẩm trong các vật liệu chắn khí, trong đó môi trường khí được thay đổi để ức chế tác nhân gây hư hỏng, nhờ đó có thể duy trì chất lượng cao hơn của các thực phẩm dễ hỏng trong quá trình sống tự nhiên hay kéo dài thời hạn sử dụng. Có hai dạng bao gói là bao gói chân không và bao gói trao đổi khí.

Công nghệ bảo quản bằng bao gói khí quyển biến đổi cho hiệu quả tốt và tiềm năng triển khai ứng dụng thực tế cao, vì vậy các nhà hoá học Viện Hoá học tập trung chủ yếu nghiên cứu chế tạo vật liệu bảo quản hoa quả theo phương pháp này.

Để bảo quản quả tươi bằng cách sử dụng màng bao gói khí quyển một cách có hiệu quả nhất,  cần tính đến nồng độ khí tối ưu, tốc độ hô hấp của quả, độ khuếch tán khí qua màng, nhiệt độ bảo quản…. Bên cạnh đó, để có được một loại màng phù hợp  cũng tính đến các khả năng bảo vệ, độ bền, khả năng hàn gắn, độ trong, tính dễ gia công, khả năng in nhãn và gradient khí được tạo thành bởi màng kín.

Khi hoa quả được bao gói, hàm lượng oxy trong bao gói thường giảm xuống và hàm lượng cacbonic tăng cao. Hàm lượng cacbonic cao có thể gây hại cho hầu hết các loại rau quả nên một tính chất quan trọng của màng bao gói là phải để cacbonic thoát ra nhanh hơn là oxy thấm vào. Màng bao gói lý tưởng thường có các tính chất sau: khả năng thay đổi tính chất thấm khí khi tăng nhiệt độ; kiểm soát được tốc độ thấm hơi ẩm để ngăn chặn sự tích luỹ hơi quá bão hoà và ngưng tụ; khả năng chịu nhiệt và ozon tốt; tính phù hợp thương mại và dễ gia công, ứng dụng; dễ in để có thể ghi nhãn; không phản ứng với sản phẩm và không gây độc hại ảnh hưởng tới sức khoẻ con người.

3. Màng bán thấm BOQ -15 : 

Đây là sản phẩm do bộ môn Bảo quản sau thu hoạch ( Viện cơ điện Nông nghiệp và Công nghệ sau thu hoạch ) nghiên cứu, SX. BOQ –15 là hỗn hợp dung môi hữu cơ và thuốc chống nấm được kết hợp với nhau dưới dạng một dung dịch lỏng dùng để bảo quản các loại quả thuộc họ Citrus ( cam, chanh, quít, bưởi) và một số loại rau ăn quả như cà chua.

Sau khi thu hái, nông dân chỉ cần rửa sạch, lau khô rồi nhúng hoặc dùng khăn sạch tẩm dung dịch lau một lớp mỏng trên bề mặt quả, để khô 3-5 phút rồi xếp vào thùng carton đem bảo quản nơi khô ráo, thoáng mát. Lớp màng mỏng bằng Parafine hữu cơ có tác dụng vừa làm bóng mặt quả, tăng thêm độ hấp dẫn của mã quả, vừa có tác dụng ngăn sự bốc hơi nước giảm sự hao hụt khối lượng trong suốt quá trình bảo quản.
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Thuốc chống nấm được phối trộn với parafine có tác dụng ngăn ngừa sự xâm nhiễm và gây hại của nấm bệnh nhưng hoàn toàn không độc hại với con người khi sử dụng. Bắt đầu từ vụ cam năm 2005, Viện đã phối hợp với nhiều địa phương trồng cam lớn ở miền Bắc như công ty rau quả 19-5 ( Nghệ An), NT Cao Phong ( Hoà Bình), Hội ND tỉnh Hà Giang ( vùng cam Bắc Quang- Hà Giang) xây dựng nhiều mô hình thử nghiệm cho kết quả rất tốt, cam bảo quản được trên 2 tháng, kéo dài tới sau Tết Nguyên Đán, bán được giá cao hơn lúc chính vụ gấp 2-3 lần, thậm chí gấp 4-5 lần mà tỷ lệ hư thối chỉ khoảng 2-3% so với bảo quản bằng các hóa chất độc hại của TQ là 15%.
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Đánh giá của nông dân nhiều nơi khi sử dụng chế phẩm POQ – 15 là công nghệ đơn giản, dễ làm, chi phí thấp ( 200-300 đồng/kg cam bảo quản) mà hiệu quả lại cao nên hiện nay rất nhiều người đã bắt đầu triển khai bảo quản theo phương pháp này.

4-Sử dụng màng Chitosan:
Đây là sản phẩm và quy trình công nghệ do các cán bộ khoa học của Viện nghiên cứu cây ăn quả miền Nam và Viện nghiên cứu và Phát triển Công nghệ Sinh học ( Trường Đại học Cần Thơ) nghiên cứu thành công trong việc bảo quản các loại quả tươi sau thu hoạch.

 

Chitosan được chiết xuất từ vỏ tôm thành một dạng dung môi lỏng có tác dụng tạo thành màng mỏng phủ trên bề mặt vỏ quả nhằm ngăn chặn sự mất nước và xâm nhập của nấm bệnh. Với xoài, các tác giả khuyến cáo nên xử lý trái sau khi đã rửa sạch qua nước nóng 48-500C trong 5-10 phút để ngăn ngừa bệnh thán thư và ruồi đục trái, sau đó nhúng vào dung dịch Chitosan và bảo quản ở nhiệt độ lạnh 10-120C thì sẽ lưu giữ được quả trong 4 tuần, thậm chí tới 6 tuần để có thể vận chuyển đi xa an toàn.

Với cam quýt, đặc biệt là trái quít đường Lai Vung ( Đồng Tháp) các tác giả khuyến cáo quy trình bảo quản trái bằng cách bao màng Chitosan ở nồng độ 0,25% kết hợp với bao Polyethylene (PE) có đục 5 lỗ với đường kính 1 mm được ghép mí bằng máy ép và bảo quản ở nhiệt độ lạnh 120C có thể bảo quản được tới 8 tuần.
TÀI LIỆU THAM KHẢO
(((
1. http://vietnamnet.vn
2. www.rauhoaquavietnam.vn/
3. www.google.com.vn
4. http://www.ebook.edu.vn/
5. Công nghệ bảo quản và chế biến nông sản
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