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   Vũ Thị Hường             3005080025


   Trần Thị Ngọc Thủy   3005080055

LỜI MỞ ĐẦU

Với sự phát triển của xã hội hiện đại, cuộc sống con người từng bước nâng cao, từ đó những yêu cầu trong sinh hoạt cũng thay đổi. Thực phẩm đóng hộp dần trở thành mối quan tâm hàng đầu trong cuộc sống hiện đại. Con người bắt đầu quan tâm nhiều hơn đến những gì có trong bữa ăn của họ. Những mối nguy hại từ phụ gia thực phẩm, thực phẩm thứ cấp được cảnh báo thường xuyên khiến cho vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm trở thành nỗi lo của người tiêu dùng. Thực phẩm ngày nay ngoài mục đích cung cấp năng lượng còn phải đáp ứng yêu cầu ngon miệng, an toàn, tiện lợi và tốt cho sức khỏe. Chính vì thế, ngành công nghiệp chế biến nông sản trở thành  một ngành kinh tế có vai trò vô cùng quan trọng đối với nền kinh tế quốc dân. Trong đó công nghiệp chế biến rau quả có vị trí trọng yếu trong công nghiệp chế biến nông sản bởi lẽ: rau quả là một loại hàng hoá có tính chất đặc biệt , nó rất khó bảo quản, không thể để lâu sau khi thu hoạch, chất lượng, hàm lượng chất dinh dưỡng chứa trong nó nhanh bị giảm sút. 
Do vậy, phát triển công nghiệp chế biến rau quả sẽ tạo điều kiện cho việc xử lý, chế biến các loại rau quả ở dạng nguyên thuỷ có thể giữ, bảo quản được lâu hơn, tạo ra các loại hàng hoá, sản phẩm khác có đặc trưng của loại rau quả đó… Trong đó ngành công nghiệp đồ hộp thực phẩm phẩm phát triển mạnh có ý nghĩa to lớn, cải thiện được đời sống nhân dân, giảm nhẹ việc nấu nướng hàng ngày. Giải quyết nhu cầu thực phẩm các vùng công nghiệp, các thành phố, địa phương thiếu thực phẩm, cho các đoàn du lịch, thám hiểm. Góp phần điều hòa nguồn thực phẩm trong cả nước, tạo điều kiện cho ngành nông nghiệp phát triển, đặc biệt là lĩnh vực trồng các loại rau quả theo hướng tập trung, chuyên canh.
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1.LỊCH SỬ PHÁT TRIỂN NGÀNH ĐỒ HỘP RAU QUẢ

· Năm 1804, một người Pháp tên là Nicolas Appert đã biết chế biến thực phẩm đựng trong bao bì thủy tinh sản xuất phục vụ trên tàu du lịch.
· Năm 1810, một người Anh tên Pertet Durand dùng hộp sắt đựng thực phẩm thay cho bao bì thủy tinh.
· Năm 1825, việc sản xuất đồ hộp đã hình thành.  Hộp sắt được sản xuất nhưng còn bằng phương pháp thủ công.

· Năm 1849, người ta đã chế tạo ra được máy dập nắp hộp

· Trong suốt những thời gian này, người ta chỉ biết cho rằng nguyên nhân gây hư hỏng thực phẩm là do không khí, mà chưa có cơ sở khoa học xác định.
· Đến năm 1860, nhờ phát minh của Louis Pasteur ( người Pháp ) về vi sinh vật và phương pháp thanh trùng mới thực sự đặt cơ sở khoa học cho ngành công nghiệp đồ hộp. Cũng từ đó ngành công nghiệp đồ hộp phát triển.

· Năm 1880, chế tạo được nồi thanh trùng đồ hộp.

Cho đến nay, nước ta đã thí nghiệm nghiên cứu được hàng trăm mặt hàng và đã đưa  vào sản xuất có hiệu quả, đạt chất lượng cao. Trong đó có các mặt hàng có giá trị trên thị trường  quốc tế như: dứa, chuối, dưa chuột, nấm rơm đóng hộp, bắp non đóng hộp…các vùng có nhà máy sản xuất đồ hộp thực phẩm là: Hà Nội, Hải Phòng, Nam Định, Tây Sơn, Biên Hòa, Đồng Nai, Thành phố Hồ Chí Minh, Kiên Giang, Cần Thơ, Tiền Giang…  
2.TỔNG QUAN VỀ NGUYÊN LIỆU
2.1 Bắp non
2.1.1 Giới thiệu về bắp non
Bắp non còn có tên gọi khác là bắp bao tử hoặc bắp rau ( được sử dụng như một thứ rau ). Ở nước ta, bắp rau mới được nghiên cứu trồng và chế biến nhưng đã sớm có vị trí trong ngành rau quả, hiện đã được dùng nhiều trong nhà hàng. 
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Là cây có giá trị cao, cả trong tiêu dùng và xuất khẩu, có chất lượng dinh dưỡng cao, có nhiều vitamin E, các chất khoáng và protein.
  Bắp ngô có dạng một chồi măng  chỉ to bằng ngón tay, hạt còn rất nhỏ cỡ vài milimet. Thời gian từ khi trồng đến khi thu hoạch chỉ 50 – 60 ngày, năng suất thấp ( 1-2 tấn/ha ) nên cần trồng ở mật độ cao, trồng 2 – 3 vụ/năm. Vì  được  thu hoạch vào giai đoạn bắp non (bao tử) - giai đoạn sinh trưởng mạnh nhất, nên bắp ít bị sâu bệnh, không phải dùng thuốc bảo vệ thực vật, phần ăn được bọc kín trong lá bắp nên tồn dư chất độc do nấm không có và hàm lượng NO3 trong sản phẩm cũng rất thấp. Thu bắp non trước khi phun râu hoặc râu mới chớm nhú, nếu râu chuyển sang màu nâu là bắp đã già không đạt tiêu chuẩn chế biến. Tốt nhất thu bắp trái khi đạt chiều dài 4 – 10 cm, đường kính chỗ lớn nhất là 1,5 – 2 cm. Bắp non có thể sử dụng tươi hoặc đóng hộp.
Ngoài ra thân lá và lá bắp khi thu hoạch còn rất xanh non là nguồn thức ăn xanh giàu dinh dưỡng cho chăn nuôi đại gia súc (nhất là bò sữa), cá... Ở nước ta nhiều nơi đã trồng ngô bao tử giá trị thu được gấp 2 - 4 lần trồng lúa. Ngô bao tử thích nghi rộng, có thể trồng quanh năm trên các loại đất tận dụng, 2 vụ, đất mạ... đặc biệt trồng vụ đông muộn (vụ mà ngô hạt không thể trồng được), giải quyết công ăn việc làm trong mùa nông nhàn, lại có thức ăn xanh cho chăn nuôi trong mùa đông giá rét.
2.1.2 Kỹ thuật trồng bắp non

a. Thời vụ trồng

Yêu cầu về nhiệt độ của ngô bao tử là trên 18oC (từ tháng 2 - 11 dương lịch) tuy nhiên có 2 vụ thích hợp nhất:

+ Vụ xuân: gieo tháng 2 thu hoạch tháng 4. 

+ Vụ đông: gieo tháng 9 thu hoạch tháng 11.

Thời gian cho mỗi vụ khoảng 70 - 80 ngày.

b. Giống: 
Sử dụng các giống có năng suất cao, phẩm chất tốt, có khả năng kháng sâu bệnh như Baby corn nhập nội hoặc có thể dùng các giống sau: DK 49, 9088, TSB2, Pacific 11, LVN23...

c. Làm đất: 
Nên trồng ở nơi đất cao, tưới tiêu chủ động, xa nguồn nước thải, khu công nghiệp đường quốc lộ. Đất được cày bừa nhỏ tơi xốp, sạch cỏ dại lên luống ruộng 70 cm, cao 15 - 20 cm.
d. Mật độ khoảng cách: 
Có thể gieo hạt trực tiếp hoặc gieo trong bầu sau đó đưa ra trồng để khắc phục tính căng thẳng mùa vụ.

Ngô được trồng thành 2 hàng trên luống với khoảng cách:

- Hàng x hàng: 45 - 50 cm.

- Cây x cây: 12 - 15 cm.

- Mật độ khoảng 130.000 - 160.000 cây/ha.
e.  Phân bón
Ngô bao tử cần nguyên tố đạm hơn lân và ka li, riêng phân chuồng bón càng nhiều càng tốt, không dùng phân tươi, nên sử dụng phân hữu cơ hoai mục, lượng phân bón theo định mức sau:

- Phân chuồng 8 - 10 tấn/ha.

- Đạm 330 - 350 kg.

- Supe lân 370 - 400 kg.

- Kali 80 kg

* Cách bón:  Bón lót toàn bộ phân chuồng + 100% lân + 30% đạm + 30% kali.

* Bón thúc:

- Lần 1: Sau khi mọc 10 - 15 ngày dùng 20% đạm + 20% kali.

- Lần 2: Sau khi mọc 25 - 30 ngày dùng 30% đạm + 40% kali.

- Lần 3: Sau khi mọc 35 - 40 ngày dùng 20% đạm + 10% kali.

Bón cách gốc 5 cm, lần 2 vun cao để chống đổ (nhất là vụ xuân hè) khi bón phân kết hợp xới xáo làm cỏ.

* Chăm sóc:

Như ngô hạt, nếu ngô sinh trưởng kém hoặc gặp hạn có thể phun phân qua lá.

f. Tưới nước: 
Dùng nước sạch, nước sông, hồ lưu thông để tưới. Không dùng nước thải công nghiệp chưa được xử lý, nước bẩn ao tù, cần giữ ẩm thường xuyên cho đến lúc thu hoạch.

g. Rút cờ:
 Đây là biện pháp kỹ thuật rất quan trọng với ngô bao tử, đặc biệt đem lại hiệu quả cao, tập trung dinh dưỡng cho bắp phát triển nhanh, rút ngắn thời gian sinh trưởng, tăng trọng lượng bắp non. Thường sau khi gieo từ 45 - 50 ngày hoặc trước khi tung phấn là tiến hành rút cờ.

h.  Sâu bệnh: 
Ngô bao tử thu hoạch nhanh vào giai đoạn cây sinh trưởng mạnh nhất nên ít sâu bệnh phá hoại. Tuy nhiên cũng phải chú ý một số sâu bệnh chính: Sâu xám, sâu cắn lá đục thân rệp, bệnh khô vằn, héo xanh, đốm lá. Nên áp dụng biện pháp phòng trừ tổng hợp IPM, tránh dùng thuốc độc hại. Tốt nhất nên áp dụng các biện pháp canh tác.

+ Luân canh với cây họ đậu.

+ Thu dọn tàn dư cây sau thu hoạch.

+ Chọn giống chống bệnh.

+ Có thể xử lý hạt giống trước khi gieo bằng thuốc TMD85 BTN (0,2 - 0,3 kg/tạ hạt giống).

i. Thu hoạch: 
Sau trồng 40 - 75 ngày (tuỳ theo giống) có thể được thu hoạch, thu làm nhiều lần, mỗi ngày 1 lần (từ 7 - 12 ngày là kết thúc) khi thấy bắp ngô phun râu được 0,5 - 1,5 cm là thu hoạch được.

Trước khi thu hoạch nên kiểm tra nếu lõi dài 5 - 9 cm, đường kính lõi từ 1 - 1,5 cm là tốt nhất, nên thu vào sáng sớm. Sau khi thu phải xử lý ngay sản phẩm, tránh sây sát, ôi hỏng, nên thu cả lá bi để bảo vệ lõi tươi ngon lâu hơn.
2.2 Nước


Nước rửa cũng như nước dùng trong khi chế biến phải là nước sử dụng cho thực phẩm, đảm bảo các chỉ tiêu theo quy định.

Nước phải trong, không màu, không mùi vị.

Tiêu chuẩn nước dùng trong công nghiệp thực phẩm
	CHỈ TIÊU
	TIÊU CHUẨN


	Chỉ tiêu vật lý

	Mùi vị
	Không

	Độ trong ( ống Dienert )
	100 ml

	Màu sắc ( thang màu coban )
	50

	Chỉ tiêu hóa học

	pH
	6,0 – 7,8

	Cao
	50 – 100 mg/l

	MgO
	50 mg/l

	Fe2O3
	0,3 mg/l

	MnO
	0,2 mg/l

	BO4 3-
	1,2 – 2,5 mg/l

	SO4 2-
	0,5 mg/l

	NH4 -
	0,1 – 0,3 mg/l

	NO2-
	Không

	NO3-
	Không

	Pb
	0,1 mg/l

	As
	0,05 mg/l

	Cu
	2,0 mg/l

	Zn
	5,0 mg/l

	F
	0,3 - 0,5 mg/l

	Chỉ tiêu vi sinh

	Tổng số vi sinh vật hiếu khí
	< 100 cfu/ml

	Chỉ số Coli ( số Coli/1l nước )
	<20

	Chuẩn số Coli ( số ml nước có 1 Coli )
	>50

	Vi sinh vật gây bệnh
	Không có


Độ cứng của nước không quá 20 mg đương lượng/lit, để nấu không quá 15 mg đương lượng/lit. Khi dùng nước có nhiều hợp chất của sắt, màu sản phẩm dễ bị sẫm màu, do phản ứng giữa sắt với tanin.
Nếu dùng nguồn nước ở sông hồ, thì phải qua hệ thống lọc trong và sát trùng. Lọc và làm trong nước bằng cách cho qua nhiều lớp sỏi, cát, than hoặc dùng phèn sát trùng. Có thể dùng Clorin, hoặc các hợp chất chứa Cl2: Clorua vôi, Javel…
2.3 Đường
Bảng 5: Tiêu chuẩn chất lượng của đường

	STT
	TÊN CHỈ TIÊU
	YÊU CẦU

	1
	Độ Pol
	≥ 99,8 %

	2
	Đường khử
	≤ 0,04 %

	3
	Tro dẫn điện
	≤ 0,03 %

	4
	Độ màu
	≤ 70 Cu


2.4 Muối ăn

Thành phần chính của muối ăn là NaCl chiếm 99,95%. Ngoài ra, trong muối còn có nước, MgSO4, MgCl2, KCl, CaSO4 và một số chất không tan như cát, bùn…Có thể trộn vào muối ăn một vài chất như: MgCO3, Mg(OH)2.nH2O, MgO để chống hiện tượng muối ăn bị vón cục, kết tảng.
Tiêu chuẩn chất lượng của muối

	STT
	TÊN CHỈ TIÊU
	YÊU CẦU

	1
	Màu sắc
	Trắng

	2
	Tạp chất
	Không có

	3
	Độ tinh khiết
	≥ 99,9 %

	4
	Độ ẩm
	≤ 0,15 %

	5
	Ca (ppm)
	≤ 15

	6
	Mg (ppm)
	≤ 1

	7
	SO42- (ppm)
	≤ 200

	8
	K4Fe(CN)6 (ppm)
	≤ 10

	9
	Ion Fe (ppm)
	≤ 5


2.5 Canxi Clorua

Clorua canxi hay canxi clorua (CaCl2), là hợp chất ion của canxi và clo. Hợp chất thường tồn tại dưới dạng kết tinh với 6 phân tử nước CaCl2.6H2O: tinh thể lớn không màu, vị mặn đắng; khối lượng riêng 1,68 g/cm3; tnc = 29,92 oC. Chất này tan nhiều trong nước. Tại nhiệt độ phòng, nó là chất rắn. Do nó có tính hút ẩm cao, người ta phải chứa muối này trong các dụng cụ đậy nắp kín.
Trong quá trình chần nguyên liệu người ta thường cho thêm CaCl2 với lượng 0,5%. CaCl2 sẽ làm cho nguyên liệu săn chắc lại, cấu trúc sẽ cứng và dòn. Đối với rau quả nói chung, thường sử dụng CaCl2 trong quá trình ngâm vì khi chín, do hô hấp và este hóa nên độ axit giảm dần, trong khi đó độ đường tăng lên do saccaroza được tổng hợp từ các monosaccarit, do đó hệ số đường/axit tăng làm cho độ ngọt tăng lên. Protopectin chuyển dần thành pectin hoà tan làm cho quả mềm đi. Dạng pectin hoà tan tồn tại chủ yếu trong dịch quả. Pectin hoà tan là polysacarit cấu tạo bởi các gốc axit galacturonic trong đó một số gốc axit có chứa nhóm metoxy. Phân tử lượng của các loại pectin tách từ các nguồn quả khác nhau thay đổi trong giới hạn rộng rãi. Trong các phân tử pectin có mang điện tích âm nên chúng có khả năng đẩy lẫn nhau do đó làm giãn mạch và làm tăng độ nhớt. Khi làm giảm độ tích điện và hydrat hoá sẽ làm cho các sợi pectin xích lại gần nhau và tương tác với nhau tạo nên một mạng lưới ba chiều rắn chắc. Do đó lợi dụng điểm này mà người ta cho CaCl2 vào lúc ngâm quả, ion Ca2+ sẽ làm giảm điện tích của mạch pectin làm cho các sợi pectin xích lại gần nhau tạo nên độ chắc và dòn của thịt quả. Độ chắc và dòn của quả phụ thuộc vào chiều dài của chuỗi pectin và mức độ metyl hoá.
2.6  Acid Citric

Acid citric với nồng độ 0,05- 0,1% có tác dụng kìm hãm sự biến màu phi enzym, giữ màu sắc tự nhiên và giảm nhẹ chế độ thanh trùng cho sản phẩm.
2.7 Bột ngọt
Bột ngọt là muối mono natri của axit L-glutamic được làm từ khoai mì và mật rỉ đường, thường gặp dưới dạng bột hoặc tinh thể màu trắng ngậm một phân tử nước. Có vai trò là chất điều vị cho sản phẩm.

Công thức hóa học của bột ngọt:

                              HOOC – CH2 – CH2 – CH(NH2) – COONa 

Khi trung hòa axit glutamic chuyển thành glutamat natri kết tinh có vị ngọt dịu trong nước, gần giống với vị của thịt nhờ đó mà sản phẩm hấp dẫn hơn.Tuy nhiên, không được sử dụng bột ngọt quá liều lượng cho phép10g/kg nguyên liệu cho vào sản xuất.

Bảng 7: Bảng chỉ tiêu chất lượng của bột ngọt

	STT
	TÊN CHỈ TIÊU
	YÊU CẦU

	1
	Màu sắc
	Tinh thể không màu hoặc trắng

	2
	Tạp chất
	Không có

	3
	Độ tinh khiết
	≥ 99 %

	4
	Độ ẩm
	≤ 0,2 %

	5
	Coliform MPN/g
	Không phát hiện

	6
	Cl- 
	≤ 0,2 %

	7
	pH
	6,8 – 7,2

	8
	Kim loại nặng (As, Pb...)
	≤ 10ppm

	9
	As2O3
	≤ 2ppm


3. QUY TRÌNH CÔNG NGHỆ
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3.1 Sơ đồ quy trình
3.2 Thuyết minh quy trình
3.2.1 Nguyên liệu bắp non

Tiêu chuẩn chọn bắp: 
·  Bắp ngô non đạt chiều dài 4-10 cm, đường kính chỗ lớn nhất là 1,5 – 2,0 cm
·  Bắp ngô thẳng, đều không bị cong queo, dị dạng, kích thước phù hợp với bao bì. 
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3.2.2 Tách vỏ, phân loại

· Mục đích:
·  Loại bỏ tạp chất và một phần vi sinh vật trên nguyên liệu.
· Loại bỏ những thành phần nguyên liệu không đủ quy cách để chế biến như bị sâu, bệnh thối hỏng, không đủ kích thước và hình dáng, màu sắc không thích hợp.
· Phân loại: Nhằm phân chia nguyên liệu thành những phần có tính chất giống nhau, có cùng kích thước, hình dáng, màu sắc, trọng lượng…để có chế độ xử lý thích hợp cho từng loại và giúp thành phẩm có phẩm chất được đồng đều.
· Yêu cầu:

Loại bỏ hết râu bắp, tạp chất và những quả sâu, cong queo,…
· Tiến hành:

Bóc vỏ, gỡ bỏ hết râu cùng tạp chất. 

Phân loại rồi sau đó tiến hành rửa trong bể nước.

3.2.3 Rửa

· Mục đích:
Sau khi lựa chọn phân loại, nguyên liệu được đưa qua khâu rửa. Ở giai đoạn rửa này nhằm mục đích loại trừ các tạp chất, bụi, đất cát bám xung quanh nguyên liệu, đồng thời giảm một lượng lớn vi sinh vật bám trên nguyên liệu.

· Yêu cầu:
Nguyên liệu phải sạch không bị gãy nát, ít bị tổn thất chất dinh dưỡng, khi rửa tránh để nguyên liệu tiếp xúc với nước lâu.
3.2.4 Chần
Trong quá trình chế biến đồ hộp, trong chế biến sơ bộ cũng như trước khi cho vào bao bì được xử lý bằng nhiệt. Người ta nhúng nguyên liệu vào nước hay dung dịch, hay xử lý nguyên liệu bằng hơi nước, tùy theo tính chất nguyên liệu và yêu cầu chế biến tiến hành ở 75 – 1000C, trong thời gian 3 – 15 phút.

Các yếu tố ảnh hưởng đến thời gian chần: trong quá trình chần ngoài mục đích vô hoạt enzym còn phải đảm bảo chất lượng thực phẩm, nên thực phẩm phải được gia nhiệt nhanh. Do đó việc lựa chọn nhiệt độ và thời gian phù hợp cho mỗi loại nguyên liệu có ý nghĩa rất quan trọng và thời gian gia nhiệt phụ thuộc vào các yếu tố:
· Loại nguyên liệu

· Kích thước nguyên liệu

· Thời gian gia nhiệt

· Phương thức gia nhiệt

Sau khi cần cần làm nguội nhanh.
· Mục đích: 
Chần nguyên liệu nhằm các mục đích:

· Đình chỉ các quá trình sinh hóa xảy ra bên trong nguyên liệu, giữ màu sắc của nguyên liệu không hoặc ít bị biến đổi. Vì đối với nguyên liệu thực vật, dưới tác dụng của enzym perosidase, polyphenoloxydase trong các nguyên liệu tường xảy ra quá trình oxy hóa các chất tạo thành flobafen có màu đen. Chần làm cho hệ thống enzym đó bị phá hủy nên nguyên liệu không bị thâm đem.
· Làm thay đổi trọng lượng và thể tích của nguyên liệu để các quá trình chế biến tiếp theo được thuận lợi. sự thay đổi trọng lượng và thể tích của nguyên liệu sau khi gia nhiệt làm cho sản phẩm ổn định, đáp ứng các yêu cầu về tỷ lệ cái_nước và thành phần các cấu tử trong hộp.
· Giảm tỷ lệ tổn thất nguyên liệu, nâng cao hiệu suất chế biến, dung dịch nước rót dễ ngấm vào nguyên liệu
· Đuổi khí có trong gian bào của nguyên liệu, nhằm hạn chế tác dụng của oxy xảy ra trong hộp, tránh phồng hộp, ăn mòn vỏ hộp sắt, oxy hóa vitamin… chần còn làm giảm các chất có mùi vị không thích hợp.
· Làm cho rau quả có màu sáng hơn do phá hùy một số chất màu. Khi chần trong dung dịch có acid Citric  sẽ phá hủy một số hợp chất màu, làm cho nguyên liệu có màu sáng hơn.

· Làm giảm lượng vi sinh vật bám trên bề mặt của nguyên liệu
· Yêu cầu:
Thời gian chần khoảng 2-3 phút.

 Bắp sau khi chần không bị mềm, nát.

· Tiến hành: 
· Để tăng độ giòn cho bắp, ngâm bắp trong dung dịch CaCl2 0,5% trong khoảng 10 – 15 phút. Chần ở nhiệt độ 1000C, thời gian chần 2-3 phút.
· Cũng có thể chần bắp trong dung dịch CaCl2 0,2-0,4% ở nhiệt độ 95-1000C, thời gian 1-2 phút. 
· Trong thành phần nước chần có thể có acid citric với nồng độ 0,05- 0,1% có tác dụng kìm hãm sự biến màu phi enzym, giữ màu sắc tự nhiên và giảm nhẹ chế độ thanh trùng cho sản phẩm.
·  Ảnh hưởng của quá trình chần đến chất lượng sản phẩm

a. Về dinh dưỡng

Trong quá trình chần, chất lượng sản phẩm giảm không nhiều. Sự mất mát chất dinh dưỡng thường là do hòa tan hơn là bị biến đổi, các chất khoáng, vitamin cũng như một số các cấu tử hòa tan bị hòa tan trong nước chần.
Nhiệt độ chần càng cao, thời gian chần càng nhiều thì tổn thất chất dinh dưỡng càng nhiều.

Nồng độ chất tan có trong nước chần: nước chần chứa nhiều chất hữu cơ, chất tan sẽ ít hòa tan vào nước hơn, nên có thể chần trong dung dịch muối.
b. Về mùi vị
Các chất mùi thường hiện diện trong nguyên liệu là các hợp chất ester dễ bay hơi. Vì vậy, mùi vị giảm một ít sau khi chần.

c. Về cấu trúc

Một trong những mục đích của quá trình chần là làm mềm cấu trúc của rau quả để tạo điều kiện dễ dàng khi cho vào bao bì. Tuy nhiên, đối với một số sản phẩm thì quá trình chần làm mềm cấu trúc không mong muốn. Mà một nguyên nhân là do protopectin biến thành pectin. Vì vậy, để duy trì độ cứng của sản phẩm, có thể cho thêm CaCl2 vào nước chần để tạo thành phức pectat calci. 
3.2.5  Làm nguội

Việc làm nguội nhanh bắp sau khi chần có tác dụng làm nguyên liệu giữ được độ giòn, bắp không bị mềm, nát, giữ sản phẩm có được màu trắng ổn định.

3.2.6 Xếp hộp

Trong sản xuất đồ hộp thường sử dụng 2 nhóm bao bì:

Bao bì gián tiếp: để đựng các đồ  hộp thành phẩm, tạo thành các kiện hàng.

Bao bì trực tiếp: tiếp xúc với thực phẩm, cùng với thực phẩm tạo thành một đơn vị sản phẩm hàng hóa hoàn chỉnh và thống nhất thướng được gọi là bao bì đồ hộp. trong nhóm này căn cứ vào vật liệu bao bì lại chia thành các loại: 
· Bao bì kim loại: có ưu điểm là nhẹ, truyền nhiệt tốt, có độ bền cơ học tốt, nhưng có độ bền hóa học kém, hay bị rỉ và dễ bị ăn mòn.
· Bao bì thủy tinh: bền vững về mặt hóa học, hình thức đẹp nhưng nặng, dễ vỡ và truyền nhiệt kém.
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Bao bì kim loại

Yêu cầu bao bì thực phẩm:
· Không gây ngộ độc cho thực phẩm, không làm cho thực phẩm biến đổi chất lượng, mùi vị , màu sắc.
· Chịu được nhiệt độ và áp suất cao
· Bền đối với tác dụng của thực phẩm

· Truyền nhiệt tốt, chắc chắn, nhẹ
· Dễ gia công, rẻ
· Dễ dàng trong sử dụng, vận chuyển và bảo quản 
Chuẩn bị bao bì đựng thực phẩm:

Trước khi sử dụng bao bì phải được kiểm tra lại phẩm chất và rửa sạch.

Bao bì kim loại đủ tiêu chuẩn được rửa sạch bằng nước lã, nước nóng, khi cần thiết có thể dùng dung dịch kiềm loãng hay nước xà phòng loãng, soda, để làm sạch tạp chất, bụi cát, dầu khoáng còn dính ở vỏ hộp khi gia công, sau đó để ráo hoặc sấy khô.
Các loại bao bì thủy tinh thường nhiễm bẩn và khó rửa sạch hơn bao bì kim loại, phải rửa kỹ bằng hóa chất. Các dung dịch kiềm ( NaOH, KOH, Na2CO3) thường làm cho thủy tinh bị mờ vì tạo nên mặt thủy tinh các hợp chất Calci carbonat. Dung dịch hỗn hợp của NaOH 3%, Na3PO4 1% và Na2SiO3 không làm mờ thủy tinh. Để sát trùng lọ thủy tinh dùng hóa chất có chứa Cl2 với hàm lượng hoạt động 100mg/l. Sau khi rửa hóa chất, sát trùng, rửa lại bằng nước nóng hay nước lã sạch, sấy khô hoặc để ráo.
· Mục đích: 

Tạo hình cho sản phẩm, phân chia thành những phần nhỏ thuận tiện cho các công đoạn sau cũng như dễ dàng trong quá trình bảo quản, vận chuyển và phân phối.

· Yêu cầu:
· Không xếp quá chặt, quá đầy hoặc quá ít.
· Bắp không bị gẫy, nát
· Tiến hành:
· Có thể dùng lọ thủy tinh hay hộp kim loại để làm bao bì chứa đựng. 
· Bao bì, nắp được rửa sạch ngâm trong nước sôi sau đó làm khô. 
· Xếp bắp vào lọ, để chừa không gian để rót dịch. 
· Thường dùng lọ 550ml, xếp khoảng 330-350g ngô bao tử sau đó tiến hành rót dịch.
3.2.7 Rót dịch

Đa số các loại đồ hộp có phần rắn chiếm từ  60 – 70% và phần lỏng chiếm từ 30 – 40%.
Tỷ lệ các thành phần nguyên liệu trong một loại đồ hộp có ý nghĩa rất quan trọng đến việc chế biến đồ hộp có chất lượng cao. Khi thành phần nước rót trong hộp dư nhiều sẽ làm giảm giá trị dinh dưỡng của đồ hộp vì hàm lượng chất khô thấp. Nhưng nếu không đủ thành phần nước rót thì giảm giá trị cảm quan, làm cho một phần sản phẩm bị khô, khó thanh trùng. Do đó phải đảm bảo đúng tỷ lệ phần rắn và lỏng trong hộp, tỷ lệ này còn gọi là tỷ lệ cái_nước, đây là chỉ tiêu phẩm chất quan trọng của đồ hộp. Khi đánh giá chỉ tiêu này, người ta xác định ở đồ hộp thành phẩm đã thanh trùng  và để ổn định ít nhất 15 ngày. Vì trong thời gian thanh trùng và bảo quản, các thành phần chất khô trong sản phẩm sẽ khuếch tán, tiến tới ổn định ở phần rắn và lỏng nên tỷ lệ cái_nước khi bảo quản sẽ thay đổi. Thường tỷ lệ cái vào hộp phải cao hơn tỷ lệ cái quy định trong thành phẩm từ 10 – 30%, tùy theo loại nguyên liệu.
· Tiến hành:
· Sau khi chần dung dịch chần được lọc trong, bổ sung thêm gia vị và được dùng làm dung dịch rót hộp/ lọ.
· Gia vị thường dùng gồm có: muối ăn (2- 2,5%), bột ngọt (0,05 – 0,1%), CaCl2 (0,2 %), …
· Tỷ lệ bắp khi xếp lọ/ hộp là 70 – 75% so với khối lượng tịnh.
· Dung dịch rót hộp/ lọ chiếm 25 -30% so với khối lượng tịnh.
· Để nguội đến 85oC thì tiến hành rót dịch vào lọ đã xếp bắp. Rót sao cho lượng dung dịch còn cách miệng lọ 1,5cm, sau đó đóng nắp và đem thanh trùng.

3.2.8  Bài khí
· Mục đích:
·  Giảm áp suất bên trong đồ hộp khi thanh trùng :
Nguyên nhân làm tăng áp suất bên trong đồ hộp khi thanh trùng chủ yếu là do tồn tại 1 lượng không khí trong đồ hộp sau khi ghép nắp. Khi áp suất tổng bằng 1,96 – 3,92.105 N/m2 ( 2 -4 at ) có thể làm hỏng hộp. Bài khí sẽ làm giảm áp suất trong hộp, nên hộp khi thanh trùng không bị biến dạng hay hư hỏng hộp.
·  Hạn chế sự oxi hóa các chất dinh dưỡng :
Oxy của không khí còn lại trong đồ hộp làm cho các quá trình oxy hóa xảy ra, các chất hữu cơ bị oxy hóa làm thay đổi hương vị, màu sắc của thực phẩm.
·  Hạn chế sự phát triển của các vi khuẩn hiếu khí còn tồn tại trong đồ hộp :
Sau khi thanh trùng đồ hộp, trong số các loại vi sinh vật còn sống, tồn tại các vi sinh vật hiếu khí và nha bào của nó. Nếu trong môi trường còn nhiều oxy các vi sinh vật đó có điều kiện phát triển, gây hư hỏng đồ hộp. Khi bài khí, các vi sinh vật hiếu khí không có điều kiên phát triển, nên dù còn sống cũng không gây hư hỏng thực phẩm.
·  Hạn chế hiện tượng ăn mòn sắt tây
·  Tạo độ chân không trong đồ hộp khi đã làm nguội :
Đồ hộp thực phẩm cần có một độ chân không nhất định, để khi vận chuyển, bảo quản trong các điều kiện khí hậu khác nhau đồ hộp không có các biểu hiện phồng đáy nắp để người sử dụng có thể phân biệt được đồ hộp tốt hay xấu do các vi sinh vật tạo thành khí gây ra. Vì vậy độ chân không được coi là chỉ số phẩm chất của đồ hộp. Độ chân không thường là 3,22 – 5,98.104 N/m2 (250 - 450 mmHg) trường hợp đặc biệt mới tới 8,65 – 9,05.104 N/m2 ( 650 – 680 mmHg ).
· Phương pháp bài khí: Bài khí bằng nhiệt.
3.2.9 Ghép nắp
· Mục đích:
Trong quá trình chế biến đồ hộp, quá trình ghép kín nắp vào bao bì để ngăn cách hẳn sản phẩm thực phẩm với môi trường không khí và vi sinh vật ở bên ngoài. Đây là một quá trình quan trọng, có ảnh hưởng tới thời gian bảo quản lâu dài thực phẩm đó. 
· Yêu cầu:
Nắp hộp phải được ghép thật kín, chắc chắn. 

· Tiến hành:
Tiến hành ghép kín nắp vào bao bì thủy tinh hay sắt tây, hầu hết người ta dùng nắp bằng kim loại, chủ yếu là sắt tây.
Khi ghép kín hộp sắt người ta ghép kín bằng mối ghép kép, tức là chỗ mí hộp thì cả thân và nắp đều cuộn lại.
Khi ghép kín nắp bao bì thủy tinh bằng sắt, ghép kín bằng mối ghép đơn.
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Hinh 3.6. Qua trinh thuwe hi¢n méi ghép kép




Quá trình thực hiện mối ghép kép
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 Cơ cấu ghép mối ghép kép

   
    Mặt cắt ngang của hộp đã ghép kín
3.2.10 Thanh trùng
Các hệ vi sinh vật tồn tại trong đồ hộp nguy hiểm nhất là các loại vi khuẩn, sau đó mới đến nấm men và nấm mốc.

· Vi khuẩn: các loại vi khuẩn phổ biến nhất thường thấy trong đồ hộp:

1) Loại hiếu khí:

Bacillus mesentericus: Có nha bào, không độc, ở trong nước và trên bề mặt nguyên liệu,  nha bào bị phá hủy ở 1100C trong 1 giờ. Loại này có trong tất cả các loại đồ hộp, phát triển nhanh ở nhiệt độ quanh 370C.
Bacillus subtilis: Có nha bào, không gây bệnh. Nha bào chịu 1000C trong 1 giờ, 1150C trong 6 phút. Loại này có trong đồ hộp cá, rau, thịt. Không gây mùi vị lạ, phát triển rất mạnh ở 25 – 350C.

2) Loại kỵ khí:
Clostridium sporogenes: Cố định ở trạng thái tự nhiên của mọi môi trường. Nó phân hủy protid thành muối của NH3, rồi thải NH3, sản sinh ra H2S, H2,và CO2. Nha bào của nó chịu đựng được trong nước sôi trên 1 giờ. Clostridium sporogenes có độc tố song bị phá hủy nếu đun sôi lâu. Loại này có trong mọi loại đồ hộp, phát triển mạnh ở 27 – 580C, nhiệt độ tối thích là 370C.
Clostridium putrificum: Là loại vi khuẩn đường ruột, có nha bào, không gây bệnh. Các loại nguyên liệu thực vật đề kháng mạnh với Clostridium putrificum vì có phitonxit. Loại này có trong mọi loại đồ hộp, nhiệt độ tối thích là 370C.

3) Loại vừa hiếu khí vừa kỵ khí
Bacillus thermophilus: Có trong đất, phân gia súc, không gây bệnh, có nha bào. Tuy có rất ít trong đồ hộp nhưng khó loại trừ. Nhiệt độ tối thích là 60 – 700C.
Staphylococus pyrogenes aureus: Có trong bụi và nước, không có nha bào. Thỉnh thoảng gây bệnh vì sinh ra độc tố, dễ bị phá hủy ở 60 -700C. Phát triển nhanh ở nhiệt độ thường.
4) Loại gây bệnh, gây ra ngộ độc do nội độc tố

Bacillus botunilus: Còn có tên là Clostridium botulinum. Triệu chứng gây bại liệt rất đặc trưng: làm đục sự điều tiết của mắt, rồi làm liệt các cơ điều khiển bằng thần kinh sọ, sau đó toàn thân bị liệt. Người bị ngộ độc sau 4 -8  ngày thì chết, loại này chỉ bị nhiễm khi không tuân theo nguyên tắc vệ sinh và thanh trùng tối thiểu.
Nha bào có khả năng đề kháng mạnh ở 1000C là 330 phút, 1150C là 10 phút, 1200C là 4 phút. Độc tố bị phá hủy hoàn toàn khi đun nóng ở 800C trong 30 phút.
Salmonella: Thuộc nhóm vi khuẩn gây bệnh, hiếu khí, ưa ẩm, không có nha bào nhưng có  độc tố

· Nấm men, nấm mốc:

Nấm men: Chủ yếu là Saccharomyces ellipsoides, hiện diện rộng khắp trong thiên nhiên, nấm men thường thấy trong đồ hộp có chứa đường. Bào tử của nấm men không có khả năng chịu được nhiệt độ cao, có thể chết nhanh ở nhiệt độ 600C.
Nấm mốc: Ít thấy trong đồ hộp

Nói chung men, mốc dễ bị tiêu diệt ở nhiệt độ thấp và dễ loại trừ bằng cách thực hiện vệ sinh công nghiệp tốt.
· Phương pháp thanh trùng:

· Thanh trùng bằng nhiệt độ cao của nước nóng hoặc hơi nước nóng là phương pháp thanh trùng phổ biến nhất trong sản xuất đồ hộp.
· Khi nâng nhiệt độ của môi trường qua nhiệt độ tối thích của vi sinh vật thì hoạt động của vi sinh vật bị chậm lại.
· Ở nhiệt độ cao protid của chất nguyên sinh của VSV bị đông tụ làm cho VSV bị chết.
· Quá trình đông tụ protid này không thuận nghịch nên hoạt động của vi sinh vật không phục hồi sau khi hạ nhiệt.
· Sản phẩm được thanh trùng ở nhiệt độ 121oC trong 15 - 20 phút tùy theo kích cỡ và chất lượng bao bì. 
Bào tử yếm khí Clostridium botulinum là mục tiêu chính trong quá trình chế biến nhiệt vì: 
· Có thể sản sinh ra độc tố chết người dù ở liều lượng rất thấp

· Có khả năng thành lập bào tử rất bển nhiệt.

· Clostridium botulinum  có thể tìm thấy bất cứ nơi đâu, vì vậy hầu hết nguyên liệu đều nhiễm vi sinh vật này.
Chính vì những lý do trên, Clostridium botulinum được xem là nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm.
Trong thực tế rất khó vô hoạt bào tử Clostridium botulinum , vì vậy để tránh hư hỏng đòi hỏi phải xử lý ở nhiệt độ cao, đây là nguyên nhân dẫn đến việc giảm tính chất dinh dưỡng, cảm quan của các thực phẩm. Chính vì thế, việc ngăn cản hư hỏng thực phẩm thường là hạn chế sự phát triển nhanh của bào tử Clostridium botulinum hơn là vô hoạt. Thông thường bào tử Clostridium botulinum  không hình thành và phát triển trong thực phẩm có pH <4,6.
3.2.11 Làm nguội_Bảo ôn
· Các loại đồ hộp sau khi thanh trùng làm nguội,  Đồ hộp sau khi làm nguội phải được để trong giỏ ít nhất là 24 giờ, nhiệt độ sản phẩm ở tâm hộp xuống dưới 400C rồi được chuyển đến kho thành phẩm để bảo ôn. 
· Trong thời gian bảo ôn, các thành phần trong đồ hộp tiếp tục được ổn định về mặt phẩm chất và có thể phát hiện được các đồ hộp hỏng. Thời gian ổn định đồ hộp là 15 ngày, đồ hộp không được xuất xưởng trước thời gian này.
3.2.12 Dán nhãn

· Mục đích: 

Cung cấp thông tin cần thiết về sản phẩm


Tăng giá trị cảm quan 

· Yêu cầu:
· Các hộp, chai, đựng sản phẩm đưa vào dán nhãn phải sạch, nguyên vẹn, không nứt mẻ, kín hoàn toàn.
· Các hộp bị bẩn sau khi thanh trùng, phải rửa hay phun hơi nóng, làm khô rồi mới đưa vào dán nhãn.
· Tiến hành:

Có thể dán nhãn bằng tay hay bằng máy

3.2 13 Đóng thùng

· Mục đích: việc vận chuyển được thuận lợi và dễ dàng.

· Yêu cầu:

· Các đồ hộp nhỏ được đựng trong các thùng giấy carton. 
· Các đồ hộp lớn được đựng trong các thùng gỗ.
· Gỗ dùng để đóng thùng phải nhẹ, sạch, không mục nát, độ ẩm từ 12-18%
· Các thùng giấy phải được làm chắc chắn và chỉ dùng giấy dày. 
· Tiến hành:

Xếp hộp vào kiện, xiết đai và in mã hiệu, có thể tiến hành bằng tay hoặc bằng máy.

3.3 Một số thiết bị dùng trong quá trình chế biến
a. Thiết bị thanh trùng dùng áp suất thủy tĩnh:

Thiết bị gồm có 2 nhánh cột  nước cao 12 – 20m chứa đầy nước nóng. Cuối cột nước thứ 2 là thùng nước lạnh. Đồ hộp được chuyển bằng băng tải xích. Áp suất trong phòng hơi được điều chỉnh bằng cách điều chỉnh chiều cao mực nước ở 2 nhánh cột nước. thời gian thanh trùng được điều chỉnh bằng vận tốc của băng tải.
Thiết bị này làm việc với năng suất cao nhưng có nhược điểm là cấu tạo hơi cồng kềnh.
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b.  Máy ghép nắp:


4. YÊU CẦU CỦA THÀNH PHẨM
Khi đưa ra thị trường để cung cấp cho người tiêu dùng sản phẩm phải đạt các yêu cầu sau:

· Về hình thức bên ngoài: 

Đồ hộp phải có nhãn hiệu nguyên vẹn, ngay ngắn, sạch sẽ, ghi rõ các mục: cơ quan quản lý, cơ sở chế biến, tên mặt hàng, ngày sản xuất, khối lượng tịnh và khối lượng cả bì.
Nắp hộp không bị phồng dưới mọi hình thức.

· Về vi sinh vật:

Đồ hộp không hư hỏng do hoạt động của vi sinh vật, không có vi sinh vật gây bệnh, lượng tạp trùng không quá quy định.
· Về hóa học:

Không vượt quá quy định về hàm lượng kim loại nặng:

· Thiếc: 100 – 200ng/ kg sản phẩm

· Đồng: 5 -80 mg/ kg sản phẩm

· Chì: không có

· Kẽm: vết

Đảm bảo các chỉ tiêu về thành phần hóa học, chủ yếu như nổng độ đường, acid, muối…

· Về cảm quan:
Lớp vecni phải nguyên vẹn, phải đảm bảo hình thái, hương vị, màu sắc đặc trưng của sản phẩm theo những quy định cụ thể của từng loại.
5. MỘT SỐ DẠNG HƯ HỎNG CỦA ĐỒ HỘP
Đồ hộp hư hỏng hay mất phẩm chất là các hộp chứa thực phẩm đã biến chất, có thể làm hại đến sức khỏe người sử dụng hoặc các bao bì có những biến đổi làm ảnh hưởng xấu tới giá trị dinh dưỡng và giá trị thương phẩm của đồ hộp.
Đồ hộp hư hỏng do rất nhiều nguyên nhân, có thể phát hiên qua hình thức bên ngoài của bao bì hoặc phải qua kiểm tra vi sinh và hóa học mới xác định được.  Thường phân biệt theo 3 nguyên nhân:

1)  Đồ hộp hư hỏng do vi sinh vật:

Hiện tượng hư hỏng đồ hộp do vi sinh vật là phổ biến nhất trong số các loại đồ hộp hư hỏng. các vi sinh vật phát triển, phân hủy các chất hữu cơ của thực phẩm, tạo ra khí CO2, H2S, NH3,…hay tiết ra các độc tố. Có loại vi sinh vật phát triển không sinh  ra độc tố. Vì vậy, đồ hộp hư hỏng do vi sinh vật có thể gây phồng hộp hay không gây phồng hộp nên khó phát hiện.
Các nguyên nhân gây hư hỏng đồ hộp do vi sinh vật:

· Do thanh trùng không đủ chế độ
Các đồ hộp thanh trùng không đủ chế độ tức là chưa đủ nhiệt độ và thời gian thanh trùng cần thiết. Các vi sinh vật trong đồ hộp ấy còn sống , phát triển làm sản phẩm bị hư, đồ hộp bị mất phẩm chất có thể tạo thành các chất khí làm phồng hộp.
Việc thanh trùng không đủ chế độ có thể do sai sót của công nhân vận hành. Có một số đồ hộp bị nhiễm trùng quá nhiều do thiết bị và do các quá trình chế biến trước khi thanh trùng gây ra, ta không phát hiện được mà vẫn tiến hành theo công thức thanh trùng cũng coi như thanh trùng không đủ chế độ.
· Do làm nguội không thích hợp

Các vi sinh vật ưa nhiệt làm hỏng đồ hộp, phát triển nhanh chóng ở nhiệt độ 49 – 710C. Vì vậy nếu không làm nguội nhanh đồ hộp đến nhiệt độ thấp dưới khoảng nhiệt độ đó thì các vi sinh vật có thể phát triển làm hư hỏng đồ hộp.
· Do mối ghép bị hở

Hiện tượng này cũng xảy ra khá phổ biến trong sản xuất đồ hộp. Đồ hộp bị hở có thể do máy ghép nắp làm việc không đúng quy tắc, hay các mối hàn dọc của bao bì không được kín. Khi thanh trùng do áp suất trong đồ hộp tăng lên quá mức làm hở các mối ghép, vi sinh vật bám vào phát triển làm hỏng đồ hộp.
· Do nhiễm vi sinh vật gây hư hỏng trước khi thanh trùng

      Hiện tượng này xảy ra khi thực hiện không đúng quy trình kỹ thuật và chế độ vệ sinh thực phẩm, làm cho vi sinh vật xâm nhập và phát triển ở thực phẩm trong thời gian chế biến. Thời gian từ lúc vào hộp đến lúc ghép kín và mang đi thanh trùng quá lâu ở nhiệt độ không cao lắm đó là điều kiện cho các vi sinh vật phát triển làm hỏng đồ hộp trước khi thanh trùng.
2)  Đồ hộp hư hỏng do các hiện tượng hóa học

Đồ hộp hư hỏng do các hiện tượng hóa học xảy ra có thể do các phản ứng giữa các thành phần của thực phẩm với nhau hay giữa các thành phần thực phẩm với bao bì. Các phản ứng hóa học này  phần lớn làm cho thực phẩm có màu sắc, hương vị giảm đi nhiều. Trong thời gian bảo quản đồ hộp thành phẩm người ta thường thấy các sản phẩm đựng trong bao bì sắt  tây bị ăn mòn ở mặt bên trong của bao bì, lớp tráng thiếc bị ăn mòn, kim loại nhiễm vào sản phẩm. Hiện tượng này thường phổ biến ở đồ hộp có độ acid cao. Quá trình ăn mòn khí hydro thoát ra làm hộp bị phồng.
3) Đồ hộp hư hỏng do các ảnh hưởng cơ lý

Do sai thao tác thiết bị thanh trùng
Do bài khí không đủ

Do xếp hộp quá đầy

Do bị móp, méo, rỉ

· Cách xử lý đồ hộp hư hỏng:
Tất cả các đồ hộp có dấu hiệu hỏng do vi sinh vật gây ra, dù hộp bị phồng hay không bị phồng cũng đều không thể sử dụng làm thức ăn, phải hủy bỏ.
Các đồ hộp hư hỏng do hiện tượng hóa học, nếu ở mức độ nhẹ thì có thể chế biến thành các sản phẩm khác có giá trị thấp hơn. Nhưng khi đã có mùi của kim loại nhiều, mức độ nhiễm kim loại nặng thì không thể sử dụng làm thức ăn.
Các đồ hộp hư hỏng do các ảnh hưởng cơ lý thì về chất lượng sản phẩm có thể không giảm nhưng không có giá trị hay kém có giá trị thương phẩm. Có thể thay bao bì khác, tiến hành nấu lại, có thể xử lý để chế biến thành các sản phẩm phụ.
6. KIỂM TRA ĐỘ KÍN CỦA ĐỒ HỘP
Đồ hộp sau khi ghép kín thường còn phải kiểm tra độ kín theo từng chu kỳ của thời gian sản xuất. Trong một ca sản xuất phải lấy mẫu 2 - 3 lần để kiểm tra độ kín. Có thể tiến hành thử độ kín của đồ hộp theo một trong các phương pháp sau :
- Phương pháp ngâm trong nước nóng: Dùng để kiểm tra độ kín của đồ hộp sắt trong điều kiện phân xưởng: Rửa sạch hộp bằng nước nóng và xà phòng, để đứng thành một lớp trong chậu thủy tinh to có đựng nước nóng ở nhiệt độ không dưới 850C. Lượng nước nóng gấp khoảng 4 lần thể tích các hộp, mực nước phải ở trên mặt hộp từ 25 - 30 cm. Hộp để trong nước nóng từ 5 - 7 phút. Lúc đầu để đáy xuống, sau lật ngược, để nắp xuống dưới. Sau đó quan sát, nếu thấy bọt khí trong hộp thoát ra hàng loạt hoặc thoát ra đều đặn ở cùng một chỗ, thì hộp coi như bị hở.

- Phương pháp hút chân không: Đặt đồ hộp đựng sản phẩm trong một bình hút chân không với độ chân không 50 mmHg. Do chênh lệch áp suất giữa bên trong và bên ngoài hộp, làm cho nắp hộp phồng lên nếu hộp kín. Và nước trong sản phẩm có thể theo chỗ hở rỉ ra ngoài trong trường hợp mối ghép không kín.
* Xử lý đồ hộp hở

- Trường hợp phát hiện đuợc đồ hộp ghép không kín trước khi thanh trùng, cần phải điều chỉnh máy ghép kịp thời và có thể mở đồ hộp đó để chế biến lại hay chế biến thành các sản phẩm phụ.
- Trường hợp phát hiện được đồ hộp ghép không kín sau khi thanh trùng, thì các đồ hộp đó đưa đi chế biến thành sản phẩm phụ.
7. TÌNH HÌNH SẢN XUẤT VÀ TIÊU THỤ:
Có thể nói việc đóng hộp thực phẩm luôn luôn hiện hữu, tùy vào từng thời điểm mà xu hướng này nổi bật hoặc chìm lắng. Tại thời đại mà nỗi lo về phụ gia thực phẩm, thuốc trừ sâu, chất gây ung thư luôn hiện diện trong mỗi bữa ăn, mọi người ai cũng ao ước được thưởng thức những món ăn do bà hoặc mẹ nấu từ những rau củ trong vườn. Nguồn thực phẩm tự nhiên, xanh, sạch, an toàn đang được ưu tiên trong thời đại mà con người “dễ bệnh hơn bao giờ hết”. Những khó khăn do suy thoái kinh tế cũng khiến con người đắn đo hơn trước sự lựa chọn thực phẩm cho bữa ăn hàng ngày. Và thực phẩm đóng hộp đang trở lại với người tiêu dùng cho cả hai lý do: sức khỏe và kinh tế. Kéo theo đó quy mô thị trường thực phẩm đóng hộp cũng ngày càng mở rộng.

Mặc dù khủng hoảng kinh tế toàn cầu, các nước phát triển chịu tác động mạnh dẫn đến khả năng tiêu dùng giảm nhưng tác động này không lớn lắm đối với thị trường Việt Nam. Sau đây là số liệu của BMI về tình hình tiêu thụ sản phẩm đóng hộp tại Việt Nam từ 2004 – 2014 (ước tính tại thời điểm 6/2010)

BMI dự báo ngành công nghiệp thực phẩm đóng hộp của Việt Nam sẽ tăng 24,2% về lượng và 48,7% về giá trị doanh số bán hàng. Nguyên nhân chủ yếu là do cuộc sống bận rộn cùng với lối sống hiện đại ở các thành phố lớn dẫn đến nhu cầu về các loại thực phẩm chế biến sẵn ngày càng gia tăng. Người tiêu dùng ngày nay đang có xu hướng quan tâm và nhận thức tốt hơn về nguồn gốc và vệ sinh an toàn thực phẩm nhằm nâng cao chất lượng cuộc sống. Do đó, những lo lắng cho sức khỏe cũng sẽ khuyến khích người tiêu dùng mua thực phẩm chế biến nhiều hơn là sử dụng đồ tươi sống. Hơn nữa, việc đầu tư mạnh mẽ cả trong và ngoài nước cho ngành này làm tăng doanh số bán hàng. Trong khi đó, người lao động ở các thành phố đang có xu hướng ít đi ăn nhà hàng hơn mà thay vào đó họ lựa chọn những loại thực phẩm đóng hộp và chế biến sẵn để tiết kiệm chi phí sinh hoạt vì thực phẩm đóng hộp, chế biến thường rẻ hơn 20-30% so với các loại thực phẩm tươi sống.
KẾT LUẬN
Các sản phẩm nông nghiệp trong nước đa dạng và phong phú tạo sự ổn định về nguồn cung ứng nguyên liệu và giá cả cho các nhà sản xuất trong nước – một thế mạnh quan trọng trong giai đoạn bất ổn toàn cầu hiện nay. Các loại nguyên liệu rau trái theo mùa trong năm là nguyên liệu để tạo nên các sản phẩm đồ hộp mới sáng tạo.
          Xu hướng chung mà người tiêu dùng trên toàn cầu hiện nay đang hướng tới là đảm bảo sức khoẻ, dinh dưỡng, tốt cho tiêu hóa, sử dụng nguyên liệu từ thiên nhiên… Và mối quan tâm của người tiêu dùng luôn tìm kiếm sự an toàn khi lựa chọn thực phẩm để sử dụng.  Một điều quan trọng nữa là Việt Nam gia nhập WTO vào tháng 1/2007 là điều kiện thuận lợi cho các nhà sản xuất các loại thực phẩm đóng hộp mang tính Việt.
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