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LỜI MỞ ĐẦU

Như chúng ta đã biết nông sản đóng góp phần quan trọng trong công việc cung cấp thực phẩm cho con người và vật nuôi bên cạnh đó công nghiệp chế biến và bảo quản nông sản là một ngành không thể thiếu được ở nhiều nước đặc biệt là đất nước nhiệt đới như Việt Nam. Nó góp phần điều hòa thực phẩm giữa các vùng hạn chế sự khan hiếm thực phẩm khi giáp hạt và sự thừa ứ khi vụ rộ góp phần sử dụng tiết kiệm nguyên liệu thực phẩm, hợp lý hóa việc tổ chức ăn uống. Trong đó, mặt hang rau quả là nguồn thức ăn đáng kể đối với con người trên thế giới và các nước như Việt Nam nói chung. Chúng được sử dụng trong việc bảo quản, nấu ăn và sản xuất các đồ uống lên men. Đây là nguồn giàu cacbonhydrat khoáng chất, vitamin, chất xơ ngoài ra chúng là một phần quan trọng trong bữa ăn hằng ngày của chúng ta.Vì thế mà công nghệ chế biến rau quả là một lĩnh vực ngày càng phát triển mạnh mẽ và chiếm một vị trí vượt trội và nó trở thành một phần quan trọng của quá trình sản xuất thực phẩm. Vì sao ngành chế biến rau quả lại quan trọng đến như vậy? Để có thể hiểu rõ hơn chúng em xin phép được giới thiệu về mặt hàng dưa bao tử dầm dấm – một sản phẩm khá được ưa chuộng hiện nay không chỉ trong nước mà còn được xuất khẩu với sự ưa chuộng và tín nhiệm của các nước bạn. 

CHƯƠNG 1.GIỚI THIỆU VỀ SẢN PHẨM
Đồ hộp là một thức ăn dự trữ cho quân đội, cho nhân dân, khách du lịch là một loại hàng hóa được trao đổi rộng rãi trên thị trường quốc tế. Công nghệ sản xuất đồ hộp đóng vai trò quan trọng trong nền kinh tế quốc dân và quốc phòng. Nói đến đồ hộp ta không thể nào không nhắc đến đồ hộp rau dầm dấm, rau dầm dấm hay manirat là các sản phẩm được chế biến từ rau ngâm trong nước dầm bao gồm dung dịch dấm, đường, muối ăn và các gia vị khác. Nước dầm có tác dụng tăng thêm hương vị sản phẩm và trong đó dấm có vai trò như một chất bảo quản. Sản phẩm đồ hộp rau dầm dấm là một mặt hàng đa dạng và phong phú trên thị trường hiện nay như dưa bao tử dầm dấm, cà chua dầm dấm, cà pháo dầm dấm, su hào dầm dấm, hành, kiệu dầm dấm…nhưng phổ biến hơn và ưa chuộng hơn cả là dưa bao tử dầm dấm đó là món rau quả rất ngon không thể thiếu trong các bữa cơm gia đình, không những thế mà cón rất thích hợp khi ăn kèm với nhiều món như mì, món nướng, và nhiều món tây khác. Vị chua ngọt, độ giòn cộng với mùi thơm đặc trưng của các gia vị đem lại cho con người cảm giác ngon miệng. Đồng thời với các tính chất đặc trưng của nguyên liệu như dưa bao tử, tỏi, cà rốt… cũng rất có lợi cho sức khoẻ chữa được các bệnh như khó tiêu, chán ăn…
CHƯƠNG 2.TỔNG QUAN VỀ NGUYÊN LIỆU
2.1 Nguyên liệu chính
2.1.1 Dưa bao tử

· Nguồn gốc 

[image: image2.png]


Dưa chuột bao tử còn gọi là hoàng qua, hồ qua, ngũ qua, thích qua là một loại quả của cây dưa bao tử thuộc họ bầu bí, sinh trưởng tốt ở nhiệt độ từ 20 – 270C, độ ẩm thích hợp 85 - 90%, chịu hạn kém, là loại cây ngắn ngày, thích hợp vào vụ đông hay vụ xuân. Thời gian sinh trưởng ngắn 50 - 60 ngày, năng suất cao 10 - 18 tấn/ha, kỹ thuật trồng đơn giản.
Nếu trồng cây dưa trên đất 2 vụ lúa sẽ cho năng suất cao và ổn định hơn.

· Giống
Thường các giống dưa để trồng dưa bao tử là các giống dưa F1 của Nhật, Mỹ, Thái Lan, Hà Lan (Ninja 179, Marinda, Happy 02, Mummy 331 ...) có đặc điểm sinh trưởng khỏe, năng suất cao, nhiều hoa cái (khoảng hơn 95% số hoa), qủa lớn nhanh, mỗi chùm 2 - 3 quả, 1 sào Bắc Bộ (360 m2) giao hết 30 - 35 gam hạt. Người ta thường dựa vào tính chất và chiều dài của dưa để chế biến các sản phẩm có phẩm cấp khác nhau.
· Tình hình sản xuất và gieo trồng dưa bao tử
Diện tích trồng dưa chuột bao tử của Việt Nam đã tăng từ 148,42 nghìn ha năm 2005 lên 448,42 nghìn ha năm 2008. Khu vực sản xuất dưa chuột chủ yếu là vúng Đồng bằng Sông Hồng chiếm 23,28% về diện tích và 25,46% về sản lượng (năm 2007).

Hiện nay dưa chuột bao tử được trồng chủ yếu ở Bắc Giang, Hải Dương, Hưng Yên, Hải Phòng, Hà Nam, Bắc Ninh. Và một số thị trường xuất khẩu chủ yếu như Nhật Bản, Đài Loan, Singapore…

Từ khi có quyết định số 80/2002/QĐ – TTg ngày 24/6/2002 về chính sách khuyến khích tiêu thụ nông sản hàng hóa thông qua hợp đồng, đến tháng 6/2006 Tổng công ty Rau quả Việt Nam đã ký 924 hợp đồng tiêu thụ sản phẩm dưa chuột bao tử.

Dưa chuột bao tử khi các hộ trồng ra không chỉ đáp ứng nhu cầu trong nước mà còn dùng cho xuất khẩu ra các nước trên thế giới. Năm 2007, tổng công ty rau quả Việt Nam đã xuất khẩu được 47.423 tấn dưa chuột hộp và 552 tấn dưa chuột đóng lọ thủy tinh. 


Năm 2008, tổng diện tích trồng là 1.685,56 ha, sản lượng xuất khẩu là 70.478 tấn dưa chuột hộp và 1718 tấn dưa chuột đóng lọ thủy tinh. Tổng giá trị xuất khẩu là 7,98 triệu USD.


Thị trường xuất khẩu dưa chuột và các dạng chế phẩm từ dưa chuột đã được mở rộng thêm 10 nước trong đó chủ yếu là các nước trong khối EU như Hà Lan, Bồ Đào Nha và khối ASEAN là Campuchia, Singapo. Nhu cầu tiêu dung dưa chuột và các dạng chế phẩm, từ dưa chuột đang tăng mạnh kể từ cuối năm 2008 đến nay. Theo số liệu cục Hải Quan, kim ngạch xuất khẩu dưa chuột bao tử và các dạng chế phẩm 5 tháng đầu năm 2009 đạt hơn 22,2 triệu USD, tăng 155,6% so với năm cùng kỳ năm 2008. Tháng 6 năm 2009 kim ngạch xuất khẩu sản phẩm đạt gần 1,9 triệu USD nâng tổng kim ngạch xuất khẩu dưa chuột nửa đầu năm 2009 lên 24,1 triệu USD. Trong 5 tháng đầu năm 2009, xuất khẩu mặt hàng dưa chuột đến các thị trường đều tăng. Trong đó xuất khẩu sang 3 thị trường Nga, Nhật Bản và Rumani chiếm ưu thế vượt trội chiếm 77,5% tổng kim ngạch. 


Có 33 thị trường nhập khẩu dưa chuột từ Việt Nam trong đó Liên Bang Nga đạt kim ngạch cao nhất với 12,3 triệu USD, tăng 155,55% so với cùng kỳ. Đây cũng là thị trường đạt kim ngạch cao nhất kể từ năm 2008 đến nay. Sản phẩm dưa bao tử và các dạng chế phẩm từ dưa bao tử được tiêu dùng Nga rất ưa chuộng. Trong đó, có mặt hàng dưa bao tử dầm dấm là mặt hàng luôn đạt kim ngạch cao nhất và có mức tăng trưởng xuất khẩu ổn định. Số liệu thống kê cho thấy kim ngạch xuất khẩu dưa chuột bao tử dầm dấm trong tháng 12 năm 2008 chỉ đạt gần 900 nghìn USD, nhưng tháng 3 năm 2009 đã tăng lên 2 triệu USD, tháng 5 năm 2009 đạt 3,1 triệu USD. Tính chung 5 tháng đầu năm 2009 kim ngạch xuất khẩu mặt hàng này đạt hơn 9 triệu USD tăng 95% so với cùng kỳ. Tiếp đến là mặt hàng dưa chuột trung tử dầm dấm với kim ngạch đạt gần 2 triệu USD. Dưa chuột muối và dưa chuột ngâm với hành, ớt, tỏi, cà chua đạt gần 1,2 triệu USD.
· Thành phần giá trị dinh dưỡng của cây dưa bao tử
Giá trị dinh dưỡng trong 100g: Đạm 0,6g, chất béo 0,1g, năng lượng 10kcal, 95g nước, đường 1,2g, 0,8g protit, 3g glucit, 0,7g xenlulo, tương đương với nhiều loại rau tươi khác như cải sen, cải cúc, cải xoong, cải thìa… Ngoài ra trong dưa chuột còn có nhiều loại vitamin và muối khoáng cần thiết cho cơ thể như caroten 0,3 mg/100g, vitamin B1 0,03 mg/100g, vitamin B2 0,04 mg/100g, vitamin PP 0,1 mg/100g, canxi 23 mg/100g, photpho 27 mg/100g, sắt 1 mg/100g, kali (150mg/100g), phốt pho (23mg/100g), canxi (19mg/100g), natri (13mg/100g), sắt (1mg/100g), vitamin B, C, tiền vitamin A (có trong vỏ dưa), vitamin E (có trong vỏ dưa)… 
	Thành phần
	Tỉ lệ (%)

	Pro (%Xp)
	0,69

	Cacbonhydrat (% Xc)
	2,76

	Béo (%Xf)
	0,13

	Xơ (%Xtb)
	0,8

	Tro (%Xa)
	0,82


Bảng 2.1: Tỉ lệ (%) các thành phần có trong dưa bao tử
	Các chỉ tiêu
	Thông số

	Hàm ẩm(%Xwo)
	96,01

	Điểm đông đặc(OC)
	- 0,5

	Nhiệt nóng chảy(kj/kg)
	321

	PH
	4.7-5,3


Bảng 2.2: Các thông số vật lý của dưa bao tử
· Công dụng

Theo Đông y dưa chuột vị ngọt, mát, hơi có độc có các tác dụng như thanh nhiệt, giải độc, lợi thủy. Dùng cho các trường hợp sốt nóng, miệng khô khát nước, đau sưng họng, phù nề. 

Nhờ chứa một hàm lượng nước rất cao và vị hơi đắng, dưa leo có tác dụng giải khát mà không ai có thể phủ nhận được. Chính vì thế, loại quả này thường xuyên xuất hiện trong các bữa ăn với hình thức cắt lát, chẻ miếng.
Ngoài tác dụng giải khát, dưa leo còn có tác dụng lọc máu, hòa tan axit uric và urat, lợi tiểu và gây ngủ nhẹ. Do hàm lượng canxi cao nên dưa leo có tác dụng tốt đối với trẻ em chậm lớn và người già. Người bị bệnh tim mạch, cao huyết áp, dùng loại quả này cũng rất tốt nhờ lượng kali dồi dào.

Do đặc điểm giàu kali và ít natri, dưa chuột kích thích sự lưu thông nước trong cơ thể, có tác dụng lợi tiểu, hỗ trợ giải độc cho phổi, gan và dạ dày. Hiện nay, các nhà khoa học đã phát hiện ra ở đầu xanh thẫm của quả dưa có chứa chất cucurbitacin, có thể kích thích công năng miễn dịch của cơ thể, có tác dụng chống ung thư.
Ngoài ra, dưa leo có tác dụng rất tốt cho phái đẹp nhờ tác dụng ức chế sự chuyển hóa đường thành mỡ, không làm tăng năng lượng cho cơ thể nhờ chứa nhiều chất xơ, giúp giảm lượng cholesterol rất có lợi cho những người muốn giảm cân.. Nhiều hãng mỹ phẩm hiện nay đã sử dụng chiết xuất từ dưa leo để làm mát và tái tạo da, đặc biệt đối với da đầu.
2.2 Nguyên liệu phụ

Ngoài nguyên liệu chính là dưa bao tử, ta có cho thêm các nguyên liệu phụ như tỏi, thì là, ớt… Ngoài mục đích làm tăng thêm hương vị cho sản phẩm đồ hộp, các chất này còn đóng vai trò là chất sát trùng thực vật (phitonxit). Các chất này có ảnh hưởng đến thời gian tiêu diệt vi sinh vật, đóng vai trò quan trọng thứ 2 sau pH. Theo nghiên cứu của A. Rogatrov, khi cho thêm các phitonxit này vào đồ hộp thì chế độ thanh trùng giảm xuống rất nhiều.

2.2.1 Đường
Đường được sử dụng trong quá trình chế biến là đường RE (saccharose) đây là một disaccarit được bổ sung vào nước dầm với các mục đích sau:
· Tăng độ ngọt cho sản phẩm.

· Trong quá trình đun nóng thì dịch sẽ xảy ra hiện tượng caramen hoá, các phản ứng maillar giữa các acid amin và đường khử làm tăng màu sắc và tạo mùi vị hài hoà cho sản phẩm.

· Đường còn có tác dụng bảo vệ vi sinh vật khi đun nóng giúp bảo vệ các vi sinh vật cần thiết cho sự lên men nguyên nhân là do trong dịch đường, tế bào vi sinh vật bị mất nước do thẩm thấu, hàm lượng nước tự do thấp làm sự truyền nhiệt từ môi trường vào vi sinh vật khó khăn. Nhờ đó mà tế bào vi sinh vật bền vững khi đun nóng giúp cho quá trình lên men được triệt để hơn.

· Đường còn kết hợp với muối làm tăng áp suất thẩm thấu, liên kết với nước bằng liên kết hydro, biến nước tự do thành nước liên kết góp phần làm giảm hoạt tính của nước, ức chế ,kìm hãm hoạt động của một số vi sinh vật khi bảo quản.
· Các loại đường khi sử dụng phải khô, tinh thể đồng nhất và phải tan hoàn toàn trong nước 
	Chỉ tiêu
	Đơn vị tính
	Đường tinh luyện
	Đường kính trắng
	Đường vàng tinh khiết

	Hàmlượng đường Saccharose
	OS hoặc OZ
	≥ 99,85
	≥ 99,7
	≥ 98,5

	Hàm lượng đường khử
	% khối lượng
	≤ 0,030
	≤ 0,10
	≤ 0,18

	Tro dẫn điện
	% khối lượng
	≤ 0,015
	≤ 0,04
	≤ 0,25

	Độ ẩm
	% khối lượng
	≤ 0,040
	≤ 0,07
	≤ 0,15

	Độ màu
	IU
	≤ 20
	≤ 150
	≤ 1000

	Asen (as)
	mg/kg
	≤ 1
	≤ 1
	≤ 1

	Đồng (Cu)
	mg/kg
	≤ 1,5
	≤ 1,5
	≤ 1,5

	Chì (Pb)
	mg/kg
	≤ 0,5
	≤ 0,5
	≤ 0,5

	Dư lượng SO2
	mg/kg
	≤ 6
	≤ 10
	≤ 10

	Số vi khuẩn ưa nhiệt
	10g
	≤ 200 CFU
	≤ 200 CFU
	≤ 200 CFU

	Tổng số nấm men
	10g
	≤ 10 CFU
	≤ 10 CFU
	≤ 10 CFU

	Tổng số nấm mốc
	10g
	≤ 10 CFU
	≤ 10 CFU
	≤ 10 CFU


Bảng 2.3: Tiêu chuẩn chất lượng của đường (TCVN (1695 – 87))
2.2.2 Muối

Thành phần hoá học chính của muối là NaCl với độ tinh khiết khoảng > 97% được cho vào sản phẩm với các mục đích sau:

· Tạo ra vị mặn đặc biệt cho thực phẩm.  
· Tăng mùi vị của món ăn.

· Ngăn sự lên men của thực phẩm quá mức làm thay đổi hóa chất, hương vị, hình dạng, vẻ ngoài của món ăn.

· Nồng độ muối thấp có tác dụng làm tế bào vi sinh vật mất nước do thẩm thấu do đó có tác dụng bảo vệ vi sinh vật khi đun nóng, còn ở nồng độ cao lại có tác dụng sát trùng làm vi sinh vật bị tiêu diệt nhanh hơn nguyên nhân là do khi nồng độ muối cao, bắt đầu xảy ra hiện tượng điện ly làm cho protid của màng nguyên sinh chất của vi sinh vật bị đông tụ, biến tính nên thời gian tiêu diệt vi sinh vật giảm. Không chỉ đối với sản phẩm “ dưa bao tử dầm dấm mà còn trong đa số thực phẩm hàm lượng muối thường ở khoảng 2 – 2,5%. 

	Tên chỉ tiêu
	Yêu cầu

	Màu sắc
	Trắng , trong

	Mùi
	Không có mùi

	Vị
	Dung dịch muối 5% có vị mặn thuần khiết không có vị lạ

	Dạng bên ngoài
	Khô ráo, tơi đều ,trắng sạch 

	Cỡ hạt
	1- 15 m m

	Hàm lượng NaCl theo %khối lượng khô
	>97%

	Hàm lượng chất không tan trong nước tính theo %khối lượng chất khô
	<25%


Bảng2.3: Tiêu chuẩn chất lương của muối (TCVN (3973-1984))
2.2.3 Acid axetic (dấm)
Dấm là một chất lỏng có vị chua, cấu tạo từ sự lên men của ethanol. Từ xưa, dấm đã là một thành tố quan trọng và được sử dụng nhiều trong các nền ẩm thực châu Á, châu Âu.
Thành phần chủ yếu là acid acetic nên được cho vào với mục đích chính là ức chế và tiêu diệt vi khuẩn, bảo quản thực phẩm được lâu, khử các mùi không mong muốn trong quá trình sản xuất. Đồng thời khi cho vào không chỉ làm cho món ăn thêm ngon mà còn giữ được canxi, các vitamin được ổn định, không bị phân hủy do nhiệt nên các thành phần dinh dưỡng trong thực phẩm vẫn giữ nguyên.

Ngoài ra, trong thành phần của giấm còn có một số acid hữu cơ như acid lactic, acid malic, acid citric… nên có thể phòng trị một số bệnh hiệu quả như viêm gan, xơ gan, bệnh hô hấp, bệnh đường ruột, giúp tiêu hóa tốt Giấm còn có tác dụng tăng tính đàn hồi, chậm lại thời kỳ lão hóa của da nâng cao sức đề kháng của cơ thể.
 
Acid axetic dùng cho thực phẩm phải > 90%

2.2.4 Cà rốt
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Cà rốt (Daucus carota subsp. sativus) là một loại cây có củ, thường có màu vàng cam, đỏ, vàng, trắng hay tía. Phần ăn được của cà rốt là củ mà thực chất là rễ cái của nó, chứa nhiều tiền tố của vitamin A tốt cho mắt.

Trong tự nhiên, nó là loại cây sống hai năm, phát triển chủ yếu trong mùa xuân và mùa hè sau đó tích lũy một lượng lớn đường trong rễ cái để tích trữ năng lượng để ra hoa trong năm thứ hai. 

Nhờ có màu sắc đẹp và chứa một lượng lớn carotene, protid, lipid, glucid, các chất xơ, các nguyên tố vi lượng và các vitamin như vitamin E và vitamin A nên ngoài tăng giá trị cảm quan cho sản phẩm, cà rốt còn cung cấp những chất dinh dưỡng cần thiết cho người tiêu dùng.

Nhờ có các thành phần đã nói ở trên thì không những bồi bổ cơ thể mà còn có khả năng chữa bệnh tuyệt vời như  tăng cường sức đề kháng cho các niêm mạc, nâng cao khả năng miễn dịch, kháng khuẩn, giải độc và giúp cho cơ thể trở nên khoẻ mạnh.

Vitamin A của cà rốt thúc đẩy sự tạo máu, kích thích quá trình tuần hoàn máu. Trong khi đó, vitamin E của loại củ này thì lại có chức năng giữ nhiệt và tăng cường sức sống cho các tế bào. Hai thành phần này hội tụ trong củ cà rốt, giúp cho cà rốt có khả năng làm sạch dịch máu, và vận chuyển khí ôxy đến các tế bào trong cơ thể. Nhờ đó, cà rốt trở thành loại củ chữa được bách bệnh, từ thiếu máu đến huyết áp thấp, từ chứng sợ lạnh, thở gấp đến bệnh tim…

2.2.5 Cần tây
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Cần tây có danh pháp khoa học Apium graveolens, là một loài cây thuộc họ Hoa tán. Cây cao, có tuổi thọ gần 2 năm, thân mọc thẳng đứng, cao tới 1,5 m, nhưng có nhiều rãnh dọc, chia nhiều cành mọc đứng. Lá ở gốc có cuống, hình thuôn hay 3 cạnh, dạng mắt chim, lá giữa và lá ngọn không có cuống, chia 3 hoặc xẻ 3 hoặc không chia thùy. Hoa gồm nhiều tán, các tán ở đầu cành có cuống dài hơn các tán bên,hoa nhỏ màu trắng nhạt. Quả dạng trứng, hình cầu có vạch lồi chạy dọc. Mọc nhiều nhất ở các ruộng bậc thang,  vùng đất sình lầy ở Quảng Ngãi, Bình Định v.v.

Thành phần rau cần tây như sau: 90,5% nước, 1,95% hợp chất nitơ, 0,07% chất béo, xenluloza 1,15% và 1,13% tro, vitamin A, B, C, các chất khoáng như Mg, Mn, Fe, I, Cu, K, Ca và vitamin P, cholin, tyrosin, axít glutamic và khi chưng cất cho từ 2-3% tinh dầu không màu rất lỏng, mùi thơm đặc trưng. Thành phần chủ yếu của tinh dầu là cacbua tecpen, d.limonen, silinen, sesquitecpen stinben, giaiacola, những lacton sednolit và anhydrit secdanoit v.v giúp tăng cảm giác thèm ăn, xúc tiến tuần hoàn máu vào não. Cần tây tính mát, vị ngọt, tác dụng thanh nhiệt, lợi thủy, trị đàm nhiều đầy ngực, lao hạch... 

Hợp chất lưu hoá trong cần tây có khả năng tiêu diệt rất nhiều lại vi khuẩn, trong đó có loại vi khuẩn biến đổi hình dạng liên hoàn như khuẩn sâu răng. Ăn cần tây giúp phòng chống sâu răng, hạ thấp hàm lượng coletxtêrôn, ngăn ngừa các bệnh về tim, tăng khả năng miễn dịch cho cơ thể, hạ huyết áp cao đồng thời khó tiêu, thiếu máu. 

Mục dích chính khi cho vào sản phẩm là tăng mùi vị và kết hợp với màu sắc của các loại gia vị khác giúp tăng giá trị cảm quan và nâng cao giá trị sử dụng cho sản phẩm.
2.2.6 Thì là
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Thì là có tên khoa học  Cuminum cyminu,  một loài thực vật có hoa thuộc họ Hoa tán (Apiaceae), có nguồn gốc từ miền đông khu vực ven Địa Trung Hải tới Đông Ấn.

Nó là một loài cây thân thảo sống một năm, cao khoảng 30-60 cm, với thân cây tạo các nhánh nhỏ, dài khoảng 20-30 cm. Lá dài 5-10 cm, là dạng lông chim hay lông chim kép, với các lá nhỏ như sợi chỉ. Hoa nhỏ, màu trắng hay hồng, mọc thành các tán. Quả thì  là dạng hình trứng hay hình thoi, dài 4-5 mm, chứa một hạt. 

Loại thảo được này có chứa nhiều khoáng chất như Fennel và các vitamin như vitamin C, chất xơ, mangan, kali, magiê, canxi, sắt, vitamin B3... giúp kháng khuẩn và rất hữu ích cho hệ thống miễn dịch.

Hơn nữa, do có chứa nhiều chất xơ nên thì là giúp giảm mức độ cholesterol trong cơ thể. Ngoài ra thành phần Kali có trong thìa là còn là một khoáng chất cần thiết giúp làm giảm huyết áp cao cho những người bị bệnh tim.

Trong sản xuất thì là được cho vào để làm tăng thêm hương vị cho sản phẩm tuy nhiên không nên sử dụng quá nhiều vì chất béo chiết xuất từ hạt cây thì là đã được chứng minh nó khá độc hại ngay cả khi sử dụng với số lượng nhỏ - dẫn đến phát ban da, khó thở và buồn nôn.
2.2.7 Tỏi
Có tên khoa học là Allium sativum L.
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Tỏi là cây thân thảo sống nhiều năm. Thân thực hình trụ, phía dưới mang nhiều rễ phụ, phía trên mang nhiều lá. Ở mỗi nách lá phía gốc có một chồi nhỏ sau này phát triển thành một tép tỏi. Các tép này nằm chung trong một cái bao (do các bẹ lá trước tạo ra) thành một củ tỏi. 

Trong tỏi có một ít iod và tinh dầu (100kg tỏi chứa chừng 60g đến 200g tinh dầu). Thành phần chủ yếu của tỏi là một chất kháng sinh allicin - hợp chất sunfua có tác dụng diệt vi khuẩn rất mạnh đối với vi trùng Staphyllococcus, thương hàn, phó thương hàn, lỵ, tả, bạc hầu…

Tỏi có vị cay, tính ấm có tác dụng hành khí tiêu tích, sát trùng giải độc, ức chế các loại vi khuẩn, các nấm gây bệnh và có tính lợi tiểu nhờ vào các fructosan và tinh dầu.

Tỏi thường được dùng làm gia vị phi thơm giúp món ăn thêm mùi hấp dẫn, đồng thời là thuốc chữa bệnh đái đường, phòng ngừa trạng thái ung thư, giúp chống những bệnh như đau màng óc, bệnh xơ cứng động mạch, huyết áp cao... 
· Yêu cầu kỹ thuật của tỏi trong chế biến


Hình dạng: tỏi có tép to và đều, các củ tỏi phải còn ở trạng thái nguyên vẹn, không bị dập, không bị rời khỏi củ. 


Tính chất: củ tỏi còn tươi, không bị sâu mọt, không bị nấm mốc, sạch sẽ và không lẫn cát, đất...

Tỏi sau khi lột phải được rửa sạch lại, đồng thời kiểm tra và loại bỏ các tép bị hư hỏng. Tiếp đó đưa vào chờ chế biến ở nơi khô ráo, sạch sẽ, thoáng mát, tránh côn trùng. Che đậy tốt để tránh vật lạ rơi vào. 


Sau khi kiểm tra xong, tỏi được đưa vào kho nguyên liệu, không nên để lâu mà phải đưa vào chuẩn bị chế biến ngay để bảo toàn tính chất. 
2.2.8 Ớt
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Quả ớt còn có nhiều tên gọi khác nhau như Lạt tiêu, Lạt tử, Ngưu giác tiêu, Hải tiêu... Tên khoa học Capsium frutescens L; Capsium annuum L., thuộc họ Cà Solanaceae. Là một cây nhỏ có thể sống vài năm, thân dưới hóa gỗ. Cây có nhiều cành, nhẵn. Lá mọc so le, hình thuôn dài, đầu nhọn. Hoa mọc đơn độc ở kẽ lá. Quả mọc rủ xuống đất, chỉ riêng ở cây ớt chỉ thiên thì quả lại quay lên trời có thể được trồng hoặc mọc hoang.
Nghiên cứu của y học hiện đại cũng thống nhất với y học cổ truyền về tác dụng chữa bệnh của ớt. Kết quả nghiên cứu của các nhà khoa học Trung Quốc cho thấy quả ớt có rất nhiều ích lợi cho sức khỏe. Trong ớt có chứa một số hoạt chất như: capsicain là một Alkaloid chiếm tỷ lệ khoảng 0,05-2%.

Cấu trúc hóa học đã được xác định là acid isodexenic vanilylamit, có đặc điểm bốc hơi ở nhiệt độ cao, gây hắt hơi mạnh. Ngoài ra còn có Capsaicin, là hoạt chất gây đỏ, nóng, chỉ xuất hiện khi quả ớt chín, chiếm tỷ lệ từ 0,01-0,1%. Một điều lý thú là Capsaicin có tác dụng kích thích não bộ sản xuất ra chất Endorphin, một chất Morphin nội sinh, có đặc tính như những thuốc giảm đau, đặc biệt có ích cho những bệnh nhân bị viêm khớp mạn tính và các bệnh ung thư.

Ngoài ra, ớt còn giúp ngăn ngừa bệnh tim do chứa một số hoạt chất giúp máu lưu thông tốt, tránh được tình trạng đông vón tiểu cầu dễ gây tai biến tim mạch. Ớt còn có tác dụng ngăn ngừa tình trạng huyết áp tăng cao. Một số nghiên cứu cho thấy, những loại ớt vỏ xanh, trái nhỏ có hàm lượng capsaicin nhiều hơn. Ngoài ra, trong quả ớt còn chứa nhiều loại vitamin như vitamin C, B1, B2, acid citric, acid malic, beta caroten... 

Nhờ có sắc tố đỏ kết hợp với vị cay và các thành phần trong ớt khi gia nhiệt sẽ được trích ly ra trong dịch tạo ra vị nồng cay tạo ra mùi vị đặc trưng cho sản phẩm kết hợp với các thành phần khác có trong quả ớt giúp chữa tăng thêm giá trị sử dụng cho sản phẩm.
CHƯƠNG 3. QUY TRÌNH SẢN XUẤT DƯA DẦM DẤM
3.1 Quy trình sản xuất
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3.2 Thuyết minh quy trình

3.2.1 Chuẩn bị nguyên liệu chính 
· Dưa bao tử

3.2.1.1 Lựa chọn, phân loại

· Lựa chọn

Chọn giống dưa bao tử tươi tốt, nguyên vẹn phát triển bình thường không bị cong queo đèo thắt, đặc ruột, giòn.
Nên chọn quả vừa lớn, màu sắc xanh tự nhiên đồng đều không có màu lạ. Kích thước quả chiều dài tối đa 70mm, đường kính tối đa 17mm. Trái cứng chắc, dễ vận chuyển, bảo quản.

· Phân loại

Phân loại nhằm mục đích loại bỏ những quả không đủ quy cách, tiêu chuẩn phân loại theo kích thước sâu bệnh không đạt yêu cầu. Các quả dập nát do cơ học chứa nhiều vi sinh vật lên men và vi sinh vật phân hủy, chúng là mối nguy cho sản phẩm cuối cùng. Bên cạnh nguồn vi sinh vật không mong muốn thì tại các điểm dập nát, có các sản phẩm của các quá trình oxy hóa cũng như những mùi vị (mùi thối, vị đắng) sẽ làm sản phẩm có mùi này nếu không loại bỏ kỹ.

· Lưu ý: 

· Thao tác phải nhẹ nhàng tránh gây tổn thương cho quả dưa

· Dưa chuột để trong kho phải để riêng theo từng lô, nơi thoáng mát, thời gian lưu trong kho không quá 24 giờ.

3.2.1.2  Ngâm sát trùng

Ngâm sát trùng  nhằm mục đích tiêu diệt vi sinh vật bám trên bề mặt của quả dưa. Các vi sinh vật bám trên bề mặt của quả sẽ làm sản phẩm dễ bị hư hỏng nếu xử lý không kỹ.


Dưa được ngâm trong nước muối có nồng độ 3 – 5% trong thời gian 20 – 30 phút.
Các biến đổi trong quá trình ngâm sát trùng không đáng kể chủ yếu là có sự thẩm thấu của muối vào nguyên liệu, các vi sinh vật bám trên bề mặt dưa được hạn chế.


Cần chú ý thời gian ngâm không nên quá lâu sẽ làm cho muối ngấm vào sản phẩm quá nhiều kết hợp với muối có trong nước dầm làm cho sản phẩm có vị mặn chát khó chịu.
3.2.1.3 Rửa
· Mục đích
            Loại bỏ tạp chất và vi sinh vật bám trên quả. Đây là công đoạn quan trọng, quyết định một phần không nhỏ theo yêu cầu chất lượng cũng như thời gian bảo quản sản phẩm. Dưới tác dụng của lực cơ học các tạp chất nhiễm bẩn trên bề mặt vỏ quả bao gồm tạp chất vô cơ (đất, cát,…), các tạp hữu cơ (lá cây dập nát, phân hữu cơ còn sót lại,…), các chất tăng trưởng, kháng sinh và thuốc bảo vệ thực vật, và một quần thể vi sinh vật sẽ được loại bỏ.
· Yêu cầu của công đoạn rửa
· Nguyên liệu sau khi rửa phải sạch, không bị giập nát vì như vậy sẽ tạo điều kiện cho vi sinh vật xâm nhập và phát triển sau này cũng như ảnh hưởng đến vẽ mĩ quan của sản phẩm.
· Nguyên liệu phải ít bị tổn hao chất dinh dưỡng càng tốt.

· Nước rửa phải có phẩm chất tốt, đạt tiêu chuẩn nước uống theo quy định

· Cấu tạo của thiết bị rửa phải phù hợp.

3.2.1.4 Trà gai

· Mục đích

Dùng máy để loại bỏ một phần gai của quả dưa để nhằm hạn chế việc rụng gai trong thành phẩm.
3.2.1.5 Rửa sạch 


Dùng nước sạch rửa nhiều lần quả dưa nhằm mục đích loại bỏ hoàn toàn lượng tạp chất bám trên quả dưa.

3.2.2 Chuẩn bị nguyên liệu phụ

3.2.2.1 Xử lý

· Cà rốt
Dùng loại cà rốt vàng, hoặc đỏ không dùng loại củ quá già lõi to, có màu xanh. Chọn những củ không bị dập, thối, sâu bệnh. Tiến hành rửa sạch sau đó gọt vỏ và cắt thành lát độ dày khoảng 3 – 4mm và dài khoảng 4 – 5cm.

· Cần tây, thì là

Phải có độ già vừa phải, không dập thối. Sau khi rửa sạch, loại bỏ thân, rễ… sau đó cắt thành doạn dài 3 – 4cm, những cuốn lá to được chẻ dọc thành 2, 3 mảnh.

· Ớt
Dùng loại ớt chín đỏ, không sâu, thối, dập nát. Tiến hành bỏ cuống, thái lát dày 1,5 – 2mm, rồi rửa sạch hạt cho bớt cay.

· Tỏi củ

Dùng loại tỏi củ tốt, không bị sâu thối. Loại bỏ rễ, vỏ ngoài, tách thành nhánh, rửa sạch và cắt lát.

3.2.2.2 Chần
Các nguyên liệu phụ này được chần trong nước ở nhiệt độ 60 – 800C, trong khoảng 10 – 15 giây, để tiêu diệt một phần vi sinh vật, ổn định màu sắc và giúp dung dịch dầm dễ ngấm vào trong.
· Mục đích
· Ổn định màu sắc: chlorofin không bị oxi hóa thành pheofitin, làm cho thì là, cần tây giữ được màu xanh.

· Loại bỏ không khí trong gian bào (cần tây, thì là).

· Tăng độ thấm của tế bào, làm dung dịch dấm dễ ngấm.

· Tiêu diệt một phần vi sinh vật.

· Vô hoạt enzyme.

· Giảm vị cay của ớt.
· Thực hiện
            Cần tây, thì là được chần trong nước ở nhiệt độ 1000C, trong khoảng 10 giây. Ớt, tỏi đã cắt lát, chần trong 5 giây. Sau khi chần cần được làm lạnh nhanh để nguyên liệu không bị chín thêm, nhừ nát.

            Thiết bị sử dụng: nồi chần 2 vỏ.

· Các biến đổi xảy ra trong quá trình chần

· Dưới tác dụng của nhiệt độ thì làm cho màu sắc của nguyên vật liệu trở nên tươi hơn.

Các tế bào bị phá vỡ làm cho cấu trúc trở nên mềm hơn  tạo điều kiện dễ dàng giúp dung dịch dầm dễ ngấm vào trong.
3.2.2.3 Làm lạnh nhanh

· Mục đích

Để ngưng các biến đổi xảy ra trong quá trình chần làm cho nguyên liệu bị phá vỡ cấu trúc sẽ dẫn đến bị dập nát trong quá trình thanh trùng, giảm giá trị cảm quan của sản phẩm.

· Cách thực hiện

Nguyên liệu sẽ được đưa vào bồn nước tiến hành làm lạnh và vớt lên để ráo

3.2.2.4 Chuẩn bị lọ thủy tinh

Lọ thủy tinh trước khi sử dụng phải được rửa sạch nhằm loại bỏ các vết bẩn và các vi sinh vật trên bề mặt bao bì.

Quá trình rửa thường trải qua các công đoạn:

· Ngâm bỏ các vết bẩn trong nước ấm 450C

· Ngâm trong dung dịch kiềm đặc biệt ở 800C

· Rửa bằng tia nước nóng ở 850C

· Phun rửa bằng nước sạch ở  900C.
Nắp lọ: Ngâm trong nước nóng 80 – 850C trong thời gian 20 – 25 phút( không dùng nắp bị mốc hoặc rạn nứt
· Yêu cầu của quá trình rửa
Đảm bảo rửa sạch hơn 99% số bao bì và mức độ nhiễm khuẩn của bề mặt bên trong mỗi bao bì không vượt quá 500 tế bào.
.
3.2.3. Chuẩn bị dung dịch dấm

            Đường và muối được hòa tan trong nước nóng rồi đun sôi. Vì acid acetic dễ bay hơi nên chỉ pha vào nước dấm ngay trước khi rót vào hộp Nước dầm dấm cần đun nóng và lọc kỹ qua lớp vải dày( dùng 4 lớp vải phin).
Thành phần của dung dịch dấm (so với khối lượng sản phẩm):
· Đường saccarose: 2 – 5%

· Muối: 1,5 – 2%

· Acid acetic: 0,4 – 0,6%

· Dung dịch dấm được nấu trong nồi đun nóng 2 vỏ.

3.2.4 Xếp hộp

Các loại nguyên liệu phụ như cà rốt, thì là, cần tây, ớt, tỏi được xử lý chuẩn bị sẵn và được xếp vào đáy lọ thủy tinh( khối lượng nguyên liệu phụ chiếm khoảng 2 – 3% khối lượng tịnh).

Dưa bao tử sau khi xử lý được xếp vào lọ thủy tinh chuẩn bị sẵn, khối lượng dưa khi xếp hộp chiếm 50 – 55% khối lượng tịnh của sản phẩm.

Công đoạn cho thực phẩm vào hộp được thực hiện thủ công và phải thực hiện trong môi trường vệ sinh, tuân thủ các quy định về vệ sinh một cách nghiêm túc, bởi vì đây là công đoạn có ảnh hưởng nhiều nhất đến lượng vi sinh vật lúc bắt đầu thanh trùng, và do đó, ảnh hưởng đến mức độ tiệt trùng đạt được của đồ hộp thành phẩm.


Yêu cầu của công đoạn xếp hộp: xếp đúng thứ tự nguyên liệu phụ xếp dưới đáy trước tiếp theo là dưa bao tử, xếp phải chặt, không lộn xộn, đảm bảo đủ khối lượng cái, đạt độ tương đối đồng đều về kích thước.

3.2.5. Rót nước dấm

Tiến hành chiết rót nóng ở nhiệt độ ≥800C để tạo độ chân không. Rót dịch vào lọ thủy tinh với mực nước cách miệng lọ 5 – 7mm. Chú ý rót nhanh và nhẹ không tạo bọt khí. Việc cho nước dấm vào lọ thủy tinh bằng máy chiết rót.
Cần kiểm tra khối lượng cái trong hộp để xác định lượng đường, muối và lượng dấm bổ sung để đạt được độ khô và acid cần thiết.

            Khối lượng cái + khối lượng dịch dấm = khối lượng tịnh.

            Lượng thực phẩm cho vào hộp phải được cân đong chính xác. Cho phép sai số của khối lượng tịnh là ± 2 – 3%.     

3.2.6. Bài khí, ghép nắp
· Mục đích
· Giảm độ chênh lệch áp suất trong hộp và áp suất ngoài hộp (trong thiết bị thanh trùng) để ngăn ngừa các hư hỏng vật  lý xảy ra đối với thực phẩm.

· Hạn chế sự oxy hóa các chất dinh dưỡng trong thực phẩm.

· Hạn chế sự phát triển của các vi sinh vật hiếu khí.

· Tạo độ chân không trong đồ hộp thành phẩm.
· Tiến hành
Bài khí bằng chân không 0.8 – 0.86 atm

Tiến hành ghép mí chân không để ghép kín hộp đã được nâng nhiệt trước.

Quá trình ghép kín hộp được tiến hành bằng máy tự động hóa. Lọ thủy tinh dùng nắp sắt tây, ghép kín bằng mối ghép đơn dùng con lăn bình thường để tiến hành ghép kín. 


Miệng lọ thủy tinh (1) cùng với nắp (2) được nâng lên vòng đỡ (3). Nòng bóp (4) xiết chặt nắp vào vòng đệm cao su (6) nhờ kẹp (5) được giữ cố định và do vòng đỡ (3) ấn xuống đồng thời do kẹp (5) chuyển động lên xuống làm cho nòng bóp (4) xiết chặt nắp vào đệm cao su (6) và miệng lọ.

3.2.7. Thanh trùng

· Mục đích
· Tiêu diệt hệ vi sinh vật.

· Vô hiệu hóa hệ enzyme trong thực phẩm.
· Đồ hộp đạt độ vô trùng thương phẩm, đảm bảo an toàn cho người tiêu dùng.

· Cơ sở lựa chọn chế độ thanh trùng
Sản phẩm có độ pH < 4,2, hàm lượng acid acetic khoảng 0,4 – 0,6% (thuộc loại rau dầm dấm chua). Khi môi trường có pH từ 4 trở xuống, các vi khuẩn gây thối như: Bact. Coli, Bact. Proteus, Bacillus subtilis… bị ức chế, các nha bào của chúng tuy không bị tiêu diệt nhưng cũng không phát triển được. Độ bền nhiệt của các loài vi khuẩn này giảm rất nhanh khi pH chuyển sang các giá trị thấp hơn.

Trong thực phẩm acid (pH < 4,2) bào tử Clostridium botulinum có thể hiện diện, không có dấu hiệu liên quan đến sự phát triển nhanh, pH càng thấp thì chúng càng kém bền nhiệt và dễ tiêu diệt.

Do đó, đối với sản phẩm dưa bao tử dầm dấm, chọn chế độ thanh trùng ở nhiệt độ 80 – 1000C (thanh trùng Pasteur). 
· Cách thiết lập chế độ thanh trùng
Chọn nhiệt độ bất kì trong khoảng 80 – 1000C (ví dụ chọn 900C)

Xác định tốc độ truyền nhiệt vào tâm hộp theo nhiệt độ thanh trùng đã chọn bằng nồi hấp thí nghiệm: dưới nồi hấp đặt 1 hộp sản phẩm, trên nắp hộp có đặt 1 nhiệt kế, bầu thủy ngân của nhiệt kế cắm đúng trung tâm hộp, cho hơi vào nồi hấp, và sau 1 khoảng thời gian (thường là 1 phút) đọc nhiệt độ ở cột nhiệt kế. Sau đó vẽ đồ thị truyền nhiệt, từ đó xác định được thời gian truyền nhiệt.

Phân lập vi sinh vật để xác định loại vi sinh vật nguy hiểm nhất, bao gồm: loài gây bệnh, loài chịu nhiệt, loài có độc tố… Tìm tốc độ tiêu diệt theo các số liệu đã có. Trên cơ sở đó vẽ đồ thị thời gian tiêu diệt, thiết lập thời gian thanh trùng.

Kiểm tra chế độ thanh trùng theo phương pháp biểu đồ của Biegelow.

Từ các mẫu đồ hộp thanh trùng theo các chế độ khác nhau, ta kiểm tra chất lượng sản phẩm về mặt cảm quan và vi sinh vật. Sau đó xét đến hiệu quả kinh tế của chế độ thanh trùng mà quyết định chế độ thanh trùng nào phù hợp nhất.

            Chế độ thanh trùng tham khảo:
	   Công thức thanh trùng: eq \s\don1(\f(10-18-25,900C))
10: là thời gian nâng nhiệt

18: là thời gian giữ nhiệt

25: là thời gian hạ nhiệt

900C là nhiệt độ thanh trùng

(dưa 3-6 loại lọ 540)
	Công thức thanh trùng: eq \s\don1(\f(10-20-25,900C))
10: là thời gian nâng nhiệt

20: là thời gian giữ nhiệt

25: là thời gian hạ nhiệt

900C là nhiệt độ thanh trùng

(dưa 6-9 loại lọ 720)


· Cách thực hiện
· Thanh trùng trong nước có sử dụng áp suất đối kháng.

· Thiết bị thanh trùng có tạo áp suất đối kháng bao gồm các bộ phận:

· Nồi thanh trùng với hệ thống các ống cung cấp hơi, nước và các dụng cụ đo lường.

· Máy nén không khí có bình chứa không khí nén.
· Bơm nước có bình chứa nước có áp suất. 
· Các biến đổi trong quá trình thanh trùng
· Biến đổi vật lý

Trong quá trình đun nóng do sự chênh lệch về nhiệt độ giữa môi trường đun nóng và vật liệu, nhiệt độ trong vật liệu tăng dần lên. Vì đặc tính nguyên liệu ở dạng rắn nên nhiệt sẽ truyền bằng con dường dẫn nhiệt nên tốc độ truyền nhiệt không cao lắm.

· Sự biến đổi về trạng thái, thể tích

Do cấu trúc của nguyên liệu thuộc dạng rau quả nên có cấu trúc xốp, có chứa nhiều khí trong gian bào dưới tác dụng của nhiệt độ sẽ làm các màng tế bào bị rách làm thoát khí và đồng thời tế bào cũng bị co lại nên thể tích vật liệu giảm đi  thường gọi là bị ngót.

 
Tuy nhiên nhiệt độ thanh trùng chỉ từ 85 – 900C nên trang thái của nguyên liệu không bị thay đổi nhiều. 

· Sự biến đổi màu sắc.

Màu có hiện tượng sậm lại là do khả năng hấp phụ và phản xạ ánh sáng của nguyên liệu dưới tác động của nhiệt độ cao.

· Thay đổi mùi vị

Dưới tác dụng của nhiệt độ cao làm tan biến các mùi vị ( vị đáng của dưa leo, nống của tỏi…) thanh trùng làm mất các mùi đó làm cho chất lượng sản phẩm tốt lên.

· Biến đổi hoá sinh và vi sinh

Quá trình thanh trùng có ảnh hưởng rất lớn đến sự thay đổi hoạt độ của enzyme và sự hoạt động của các vi sinh vật. Nếu tăng nhiệt độ của môi trường cao hơn nhiệt độ tối thích (topt) thì hoạt động của enzyme và vi sinh vật dần sẽ bị vô hoạt và bị tiêu diệt hoàn toàn. Tuy nhiên nếu thời gia tăng nhiệt càng lâu bao nhiêu thì thì sản phẩm sẽ càng bị đen bấy nhiêu. Đó là do enzyme poliphenoloxidaza hoạt động mạnh và lâu trước khi bị tiêu diệt.

Nhiệt độ cao cũng làm giảm chất độc được tạo thành trong sản phẩm trước khi thanh trùng không làm nguy hiểm cho người sử dụng.

· Biến đổi cấu trúc tế bào

Dưới tác dụng của nhiệt độ cao chất nguyên sinh trong tế bào bị động tụ, màng tế bào bị phá huỷ làm mất tính bán thẩm thấu, không khí và hơi nước trong các gian bào thoát ra ngoài làm cho cấu trúc của toàn khối trở nên chặt, mềm.
3.2.8. Làm nguội, bảo ôn
· Mục đích

            Làm nguội sản phẩm đồ hộp sau khi thanh trùng để lấy đồ hộp ra khỏi thiết bị thanh trùng dễ dàng. Đồng thời làm cho thực phẩm không bị chín thêm vì nhiệt.
· Cách tiến hành

            Công đoạn làm nguội được tiến hành bằng cách cho nước lạnh vào phía trên thiết bị thanh trùng, đồng thời tháo nước nóng ở phía dưới ra. Khối lượng riêng của nước lạnh lớn nên sẽ hòa trộn nhanh xuống phần nước nóng ở dưới gây tác dụng đảo trộn, nhờ vậy nhiệt độ thiết bị đồng đều, đồ hộp thực phẩm cũng được làm nguội đồng đều.

            Sản phẩm sau khi làm nguội cần được đem vào kho thành phẩm để bảo ôn. Trong thời gian bảo ôn, các thành phần trong đồ hộp tiếp tục được ổn định về phẩm chất, và có thể phát hiện ra đồ hộp hư hỏng. Thời gian ổn định tối thiểu là 15 ngày.
· Các biến đổi trong quá trình làm nguội và bảo ôn

Hầu hết các biến đổi vật lý trong quá trình làm nguội và bảo ôn đều ngược lại với quá trình thanh trùng, tuy nhiên có một số thay đổi về khối lượng, thể tích, màu sắc.. thì không thay đổi hay nói cách khác những quá trình này không thuận nghịch.

Đồng thời trong quá trình bảo ôn thì sản phẩm sẽ tiếp túc hoàn thiện về mùi vị cũng như các phẩm chất khác góp phần nâng cao chất lượng sản phẩm lên.
3.2.9 Hoàn thiện sản phẩm

Sản phẩm sau khi tiến hành bảo ôn được kiểm tra chất lượng loại bỏ những sản phẩm hư hỏng. Những sản phẩm đạt chất lượng được đưa ra thị trường tiêu thụ
CHƯƠNG 4: CÁC CHỈ TIÊU SẢN PHẨM DƯA BAO TỬ DẦM DẤM
4.1 Chỉ tiêu cảm quan

Dưa có màu vàng hoặc vàng xanh, ăn giòn, đậm đà vị chua, cay, mặn, ngọt và mùi thơm của gia vị. Nước dầm trong, không lợn cợn, có mùi thơm đặc trưng.

4.2 Chỉ tiêu hóa lý

· Hàm lượng chất khô hòa tan (Bx): 6,5 – 7%

· Hàm lượng acid: 0,4 – 0,6%
· Muối: 1,5 – 2 %
· Khối lượng cái (không tính gia vị): 50 – 52%

· Khối lượng gia vị (nguyên liệu phụ): 2 – 3%

· Khối lượng nước dầm: 42 – 45%.

4.3 Chỉ tiêu vi sinh vật

Theo quyết định số 867/98 QĐBYT của Bộ Y Tế ( không được có vi sinh vật, nấm men, nấm mốc).

CHƯƠNG 5: MỘT SỐ MÁY MÓC - THIẾT BỊ
5.1. Băng chuyền dạng ống

· Cấu tạo

Gồm rất nhiều ống tròn ghép song song với nhau, các ống này quay xung quanh trục của mình khi chuyển động và được nối với nhau bằng dây truyền động được gắn với một động cơ. Băng chuyền có tác dụng tráo trở nguyên liệu để công nhân quan sát được kĩ càng khi phân loại, lựa chọn.

5.2. Máy trà dưa

· Cấu tạo

Thiết bị trà dưa có cấu tạo gồm có thùng trà và bể rửa. Thùng trà dưa được gắn trên giá và bên trong có cách khuấy gắn đệm bông để tranh dập nát dưa được gắn với động cơ để trà gai dưa. Đặt phía dưới là thùng rửa chứa nước.

Hoạt động: đầu tiên dưa bao tử sẽ được đưa vào thùng trà dưa từ miệng nạp liệu. Bật cánh khuấy hoạt động, dưới tác dụng của cánh khuấy, dưa trong thùng sẽ được đảo trộn cọ xát vào nhau và bóc gai dưa ra khỏi vỏ dưa. Dưa sau khi trà gai được đưa vào bể nước để rửa sạch gai bám bên ngoài.

5.3. Máy rửa dưa

· Cấu tạo

Gồm một bể chứa nước bên trong có gắn các trục quay được bện bên ngoài bằng một lớp bông. Các trục quay có thể tự quay quanh trục và được nối với động cơ truyền động.

· Nguyên tắc hoạt động

Dưa bao tử được đưa vào đầu nhập liệu của thiết bị. Dưới tác dụng của các cuộn bông quay mà dưa được đảo trộn liên tục và được rửa sạch  khi cọ sát với cuộn bông. Dưa sau khi được rửa sạch sẽ được chứa trong các dụng cụ chứa chờ công đoạn tiếp theo.

5.4. Thiết bị thanh trùng

Dưa sau khi đóng hộp được đưa qua thiết bị thanh trùng thông qua băng tải. Trong thiết bị thanh trùng hơi nước sẽ được thổi liên tục qua các vòi phun hơi  và thanh trùng sản phẩm. Nhiệt độ thanh trùng là 900C.  Tùy loại sản phẩm mà thời gian thanh trùng( thời gian sản phẩm chạy qua thiết bị thanh trùng) khác nhau và được điều khiển bằng cách điều chỉnh tốc độ băng chuyền. 


CHƯƠNG 6: MỘT SỐ SẢN PHẨM NÔNG SẢN DẦM DẤM KHÁC CÓ MẶT TRÊN THỊ TRƯỜNG
6.1 Cà chua dầm dấm

Quy trình sản xuất giống như dưa bao tử dầm dấm nhưng cà chua phải được trải qua công đoạn chần để thuận tiện hơn cho công đoạn bóc vỏ

Người ta dùng cà chua chín, giống cà chua hồng hoặc cà chua muối đều dùng được nhưng cà chua hồng cho sản phẩm có chất lượng cao hơn.

6.2 Bắp cải dầm dấm

Chỉ dùng lá bắp cải trắng non dể chế biến. Rửa sạch cắt bề ngang khoảng 3-4mm, dài 80-100mm sau đó chần trong nước sôi với thời gian một phút để ngăn ngừa hiện tượng biến màu. Để bắp cải khỏi mềm người ta trộn với 2% muối sau 2h thì rửa sạch muối và xếp hộp.

Trong quá trình bảo quản sản phẩm thường bị biến màu nguyên nhân của sự biến màu là do tạo thành các chất melanoidin do phản ứng giữa các sản phẩm phân hủy của acid ascobic với các acid amin của nguyên liệu.

Hiện tượng biến màu cũng có thể do quá trình oxy hóa  các poliphenol do sự tạo thành giữa các hợp chất giữa sắt với các hợp chất sunfua. Một số gia vị trong sản phẩm cũng gây ra hiện tượng biến màu.

Để khắc phục hiện tượng này trước khi chần nên ngâm bắp cải trong dung dịch anhidrit sunfuro 0,2%.

6.3 Đồ hộp rau xalat

Đồ hộp rau xa lát là sự kết hợp giữa rau xalat và dưa bao tử với nước 

· Xử lý nguyên liệu

Dưa chuột có tiêu chuẩn tương tự như trong đồ hộp. Dưa chuột có thể dùng quả có kích thước to hơn hoặc những miếng quả còn tươi xanh.

Sau khi rửa sạch cắt từng khúc dài 3,5cm hoặc 4,5cm loại bỏ khúc vàng, bổ dọc thành 3-5 miếng, chần trong nước sôi 2-3 phút rối làm nguội nhanh.

Cà chua dùng loại xanh, dày thành, ít hạt, đã già nhưng chưa có đốm hồng. Sau khi lựa chọn, rửa, ngắt cuống và khoét núm thì bổ ngang làm đôi rồi cắt nửa quả thành 3-4 miếng tương đối đồng đều sau đó đem chần trong nước sôi 1-2 phút rồi làm nguội nhanh.

Nguyên liệu phụ để làm xalat gồm carot, hành, ớt, tiêu , đinh hương, lá nguyệt quế hoặc lá tràm, đường trắng, muối ăn, dầu lạc và acid axetic

Carot: xử lý giống như làm nguyên liệu phụ trong đồ hộp dưa chuột dầm dấm  chỉ thêm một khâu là chần trong nước sôi 1-2 phút

Hành: tươi hoặc khô sau khi bóc vỏ, bỏ rễ đem chần trong nước sôi 1-3 phút và làm nguội nhanh.

Ớt: xử lý giống như trong dưa chuột dầm dấm

Dầu lạc tinh chế: trong suốt, chỉ số acid không quá một, trước khi sử dụng cần khử mùi

Đóng hộp:  xalat được đóng trong lọ thủy tinh hoặc hộp sắt sơn vecni hay sắt trắng có chất lượng tốt.

Nước dầm xalat dưa chuột gồm 9% đường, 8,5%muối, 3,8% acid axetic.

Nước dầm xalat cà chua gồm 5% đường, 14% muối, 3,5% acid axetic 

Các sản phẩm rau dầm dấm chế biến sau 20 ngày đến 2 tháng  nước dầm mới ngấm đều vào rau. Lúc ấy sản phẩm mới có hương vị cao.

Trong quá trình  bảo quản nước dầm thường hay bị đục. Nước dầm đục có thể do xử lý nước chưa tốt hoặc xử lý gia vị chưa tốt hay có thể do một số vi sinh vật hoạt động.

Ngoài các loại rau dầm dấm người ta cũng thường chế biến quả dầm dấm như lê, táo, mận…cách chế biến quả dầm dấm cũng tương tự như chế biến rau dầm dấm.

6.4 Rau muối chua

Là các sản phẩm chế biến từ rau, bằng cách cho đường có trong nguyên liệu lên men lactic. Axit lactic tạo thành làm cho sản phẩm có hương vị đặc biệt và có tính chất sát trùng, ức chế không cho nhiều loại vi sinh vật hoạt động và giữ cho sản phẩm khỏi hỏng.

Người ta muối rau bằng muối ăn. Muối có nhiều tác dụng, trước hết, muối làm cho sản phẩm có hương vị đặc trưng. Ngoài ra nó có tác dụng sát trùng phần nào tuy đa số vi sinh vật chỉ bị ức chết hoạt động với nồng độ muối tương đối cao (5 – 7%). Tác dụng chính của muối là làm tế bào rau ở trạng thái co nguyên  sinh để dịch bào tiết ra, ( trong dịch bào có chứa nhiều đường).Nhờ vậy, Tạo điều kiện lên men lactic và sản phẩm có hương vị thơm ngon. Rau đã lên men hoàn toàn, có thể ăn ngay,không cần chế biến thêm.

Sự lên men lactic do một số vi khuẩn và nấm men gây ra. Thí dụ muối dưa chuột thì có vi khẩn B. cucu-meris fermentati hoạt động mạnh. Muối bắp cải  B.brassicae acidi, B.brassicae fermentati sacch. Bras-sicae fermentati. Ngoài ra, lên men lactic còn có thể do B.listeri, B.leichmani, B.ventricocus v.v…

Trong quá trình muối chua rau, ngoài các vi sinh vật lên men lactic còn phát triển các sinh vật khác cũng phân hủy đường như vi khuẩn axetic, vi khuẩn gây thối và một số vi sinh vật khác. Khi các sinh vật ấy hoạt động mạnh sẽ tạo thành nhiều chất làm giảm hương vị của sản phẩm hoặt làm hỏng. Quá trình muối chua rau cần thực hiện sao cho các vi sinh vật lactic hoạt động mạnh và ức chế các vi sinh vật có hại khác.

Vi khuẩn lactic biến đường thành axit lactic theo phương trình tổng quát như sau:

                          C6H12O6              (
CH3CHOHCOOH

                           Đường                                                 Axit lactic

 
Ngoài ra còn có thể tạo thành một số vật phẩm trung gian như rượu eetilic, khí CO2, axit piruvic v.v…

Các vi sinh vật tạp phát triển sẽ tạo thành các chất làm giảm hương vị sản phẩm như axit butiric,axit pro- pionic,axit fomic.

Dung dịch muối ăn có nồng độ cao sẽ ức chế nhiều vi sinh vật hoạt động kể cả các vi khuẩn lactic khi muối rau cần để vi sinh vật lactic hoạt động  nên nồng độ muối dùng không được quá cao

Nồng độ muối 2% ít ảnh hưởng đến các vi khuẩn lactic nhưng nồng độ muối 5-6% sẽ giảm hoạt độ của vi khuẩn lactic khoảng 30%

Để sự lên men lactic tiến hành bình thường  tỉ lệ muối trộn vào rau khoảng 3% đôi khi dùng dung dịch nước muối nồng độ 6-10%. Trong dung dịch ấy, vi sinh vật lactic phát triển khó khăn. Nhưng nước muối làm cho nguyên liệu ở trạng thái co nguyên sinh , dịch bào trong nguyên liệu đi ra nước muối, làm nồng độ nước muối giảm đi tạo diều kiện cho các vi sinh vật lactic hoạt động bình thường. 

Đường là nguồn để tích tụ axit lactic. Nếu trong nguyên liệu chứa ít đường thì lượng axit lactic tạo trong sản phẩm không đủ, phẩm chất sản phẩm không tốt và dễ bị hư hỏng vì vậy khi muối rau nên chọn những loại rau có hàm lượng đường cao.

Nếu hàm lượng axit lactic tạo thành đạt tới 0,5% thì sẽ ức chế hoạt động của các vi sinh vật khác, nếu lượng axit lactic nhiều hơn (1-2%) thì ức chế cả hoạt động của vi sinh vật lactic  và quá trình len men lactic ngừng lại. Cần chú ý rằng axit lactic không ức chế được sự hoạt động của một số nấm mốc và nấm men.

Nhiệt độ trong quá trình lên men lactic cần giữ vững trong  khoảng 20OC. Qúa trình tiến hành trong điều kiện yếm khí.

Để sự lên men lactic được tốt, cần diệt các vi sinh vật có hại, có nhiều trên bề mặt nguyên liệu bằng cách rửa sạch nguyên liệu. Cũng có thể  dùng cách cấy vào sản phẩm các chủng vi sinh vật lactic thuần khiết trong giai đoạn đầu của quá trình lên men.

6.5 Muối bắp cải

Dùng các loại bắp cải chắc, lá không giòn quá. Bắp cải có độ khô khoảng 10% trong đó đường chiếm khoảng 5%, proteit khoảng 1-2%, đủ để các vi sinh vật lactic hoạt động bình thường. Trong bắp cải có nhiều vita min C (từ 26-30 mg%) và trong quá trình muối chua ít bị tổn thất 

Bắp cải cắt bỏ những lá già và xanh chỉ dùng những lá trắng, sau đó cắt thành sợi dài chiều ngang 4-5mm. Có thể bỏ lõi hoặc dùng cả loãi vì trong loãi có chứa nhiều vitaminC và đường để tăng phẩm chất sản phẩm có thế trộn thêm carot sợi hay thái lát khoảng 3%. Để axit lactic tạo thành nhanh chóng có thể thêm vào natri xitrat với tỉ lệ 0,4-0,5% . Muối bắp cải trong bể xi măng lớn  hoặc thùng gỗ


Bể hoặc thùng phải rửa thật sạch rồi xông lưu huỳnh nếu thùng gỗ mới đóng phải ngâm nước 10-15 ngày, thay nước 2-3 lần để cho sạch tamin và nhựa trong gỗ vì những chất này có thể làm cho sản phẩm bị biến màu và kém hương vị. Khi cho bắp cải vào thùng hay bể thì cần nén chặt cứ một lớp rau là một lớp muối, lượng muối tổng cộng khoảng 2-2,5% nén chặt bắp cải vừa để tận dụng dung tích của thùng , vừa tạo điều kiện yếm khí làm cho vi sinh vật lactic hoạt động tốt và bảo vệ được vitaminC có trong bắp cải.

Trong giai đoạn đầu của quá trình lên men sinh ra nhiều khí và thể tích bắp cải tăng lên 2-3% vì vậy không nên đổ bắp cải đầy bể hoặc đầy thùng  dịch rau trào ra gây tổn thất khi muối bắp cải nên dùng những khối gỗ hay máy nén trục vít để nén cứ 1 tấn bắp cải cần một khối lượng vật nén bằng 70-100kg, nén để dịch bào trong rau thoát ra nhanh tạo thành nước muối. Thường thường nước muối ngập trên dưa 3-5cm

Nhiệt độ lên men tốt nhất khoảng 20OC thì thời gian lên men độ khoảng 10 ngày sản phẩm có hương vị cao và hàm lượng rượu bay hơi thấp và giữ được nhiều vitamin hơn so với cho lên men ở nhiệt độ thấp hơn. Nếu hạ nhiệt độ xuống 10-12OC thì thời gian lên men lâu hơn nhiều. Ở nhiệt độ thấp hơn 15OC thì quá trình lên men ngừng lại khi hàm lượng acid lactic trong sản phẩm đạt tới 1%. Ở nhiệt độ thấp hơn nữa quá trình lên men kéo dài trong vòng 2-3 tháng  và ở 0OC quá trình lên men không xảy ra, cũng không nên cho lên men ở nhiệt độ cao quá 25OC vì ở nhiệt độ dp91 các vi sinh vật có hại đều có thể phát triển mạnh.

Quá trình lên men lactic dừng lại khi hàm lượng acid lactic đạt tới 1,5-2,4% hương vị của sản phẩm ngon nhất khi hàm lượng acid lactic là 0,8-1,2% có thể điều chỉnh hàm lượng axit lactic theo ý muốn bằng cách khống chế nhiệt độ lên men và nồng độ muối. Sau khi quá trình lên men kết thúc, bảo quản sản phẩm ở 0OC để acid lactic khỏi bị vi sinh vật có hại phân hủy. Có thể bảo quản ngay trong thùng đã muối cải hoặc chuyển sang thùng mới. Khi chuyển sang thùng mới cũng phải hạn chế sự tiếp xúc với không khí. Trong khi bảo quản bắp cải phải luôn luôn ngập nước muối để đỡ tổn thất vitamin C  và đỡ bị các vi sinh vật có hại phát triển

Lượng muối cho vào muối dưa nhiều hay ít tùy theo thời gian bảo quản dưa lâu hay chóng nếu thời gian bảo quản 3-4 tháng thì dùng muối với tỉ lệ 1-2%

Nếu cần bảo quản tới 6 tháng thì muối dùng tỉ lệ 2-2,5% và độ acid là 0,7-1,5% tỉ lệ cái trong dưa 88% trở lên tì lệ nước nhiều quá 12%, bảo quản sản phẩm ở nhiệt độ 0-2OC. Để bảo quản dưa tốt hơn sau khi lên men lactic xong có thể đóng đưa vào bao bì kín và thanh trùng

Trong quá trình bảo quản bao bị hở  dưa bắp cải có thể bị biến màu, bị nhũn, bị nhớt và bị thối, hỏng.

Dưa biến màu có thể do nước muối bị rò chảy, bắp cải tiếp xúc với không khí và bị oxy hóa. Sự biến màu cũng do một số vi sinh vật hoạt động  trong trường hợp lên men ở nhiệt độ cao(30OC) hoặc do muối phân bố không đều trong dưa. Sự biến màu có thể do phản ứng hóa học giữa tamin của gỗ đóng thùng với các hợp chất sắt có trong muối. Sự biến màu cũng có thể do lớp bắp cải ở phía trên bị thối 

Bắp cải bị mềm nhũn là do lượng muối không đủ, do nhiệt độ lên men quá cao hoặc không đảm bảo yếm khí trong khi lên men

Hiện tượng dưa bị nhớt cũng do nhiệt độ lên men quá cao

Sản phẩm bị thối là do các vi sinh vật gây thối phát triển trong trường hợp cho lên men hoặc bảo quản sản phẩm không đúng các chế độ kĩ thuật.

6.6 Muối dưa chuột

Trong các loại rau muối chua dưa chuột được sử dụng nhiều nhất

Tiêu chuẩn dưa chuột đem đi muối cũng giống như dưa chuột mang đi dầm dấm. Dùng dưa non, ít ruột, hạt nhỏ, thịt chắc, tươi tốt, khong  úa vàng. Cần chú ý lựa dưa theo kích thước và hàm lượng đường trong dưa. Dưa chuột nhỏ chứa nhiều đường và ít xenluloza hơn dưa chuột to vì vậy dùng dưa nh3 phẩm chất tốt hơn. Dưa chuột đem đi muối cần có lượng đường không dưới 2%

Dưa lựa chọn, phân loại xong đem rửa sạch bằng máy rửa thổi khí hay máy rửa bàn chải rồi xếp dưa và gia vị vào thùng gỗ và rót nước muối vào. Gia vị bao gồm cần tây, thìa là, ớt, tỏi. Các gia vị này ngoài góp phần tăng hương vị của sản phẩm còn là nguồn tăng vitaminC, tỏi có tác dụng sát trùng. Tổng số giá trị dùng khoảng 3-8% khối lượng dưa. Người ta thường dùng thùng gỗ lớn 50-100lit, nếu dùng thùng lớn hơn dưa trong thùng chịu áp lực lớn nên bị mềm, bị giảm thể tích cũng như khối lượng

Nồng độ nước muối rót vào khi muối dưa khoảng 6-8% dưa càng to thì nồng độ nước muối càng cao.
Sau khi rót nước muối vào thùng đã xếp đầy dưa giữ ở nhiệt độ 15-20OC trong khoảng 1-2 ngày để cho vi khuẩn lactic phát triển mạnh sau thời gian đó nồng độ axit lactic đạt khoảng 0,3-0,4% . Lúc này cần để cho quá trình lên men chậm lại bằng cách để thùng dưa vào kho lạnh hoặc để dưới hầm mát, quá trình lên men tiếp tục kéo dài từ 1-2 tháng. Sau thời gian đó nồng độ acid đạt được 0,6-1,4% khi ấy cần bảo quản ở -1 đến +1OC hoặc dúng acid sobic ở nhiệt độ thường để sản phẩm khỏi bị hư hỏng. Trong quá trình bảo quản sản phẩm có thể bị biến màu, trương, rỗng, mềm, nhăn nheo hoặc có hương vị không bình thường.

Dưa chuột bị biến màu có thể do các vi sinh vật tạp như  B.nigrificans hoặc do phản ứng giữa tamin trong gỗ đóng thùng với sắt có trong nước hoặc trong muối ăn.

Dưa bị rỗng, bị trương do các vi sinh vật sinh hơi phát triển trong trường hợp lên men mạnh quá hoặc nồng độ nước muối thấp quá. Để khắc phục hiện tượng này có thể pha thêm acid sobic vào nước muối với nồng độ 0,01-0,1% để ức chế nấm men, nấm mốc có hại nhưng không ảnh hưởng đến các vi khuẩn lactic. Cũng có thể dùng dung dịch natri benzoat hoặc dùng cách châm thủng dưa chuột trước khi muối

Dưa bị nhăn nheo do dùng nước muối có nồng độ cao quá hoặc dùng dưa rỗng ruột

Dưa bị mềm do hoạt động của các pectinaza chuyển hóa protopectin thành acid pectin. Để chống lại các vi sinh vật này có thể thay nước muối hoặc đổ nước muối ra, đun sôi, làm nguội rồi dừng lại. Dưa bị mềm có thể do thùng bao bì lớn quá, dưa ở lớp dưới bị mềm và bị biến dạng nhiều vì chịu áp suất lớn.

Dưa chuột bị biến đổi hương vị do các nấm mốc, nấm men Mycoderma, Debaryomyces, Hanzenula, pi-chia phát triển làm giảm độ acid của sản phẩm

Trên bề mặt của nước muối đôi khi còn có váng làm hương vị của sản phẩm kém đi vì vậy cần vớt bỏ váng đi. Cũng có khi nước muối bị nhớt do các vi sinh vật có hại phát triển khi nồng độ muối thấp hoặc nhiệt độ cao.

Người ta thường đóng dưa chuột đã lên men hoàn toàn hay chưa hoàn toàn vào lọ thủy tinh với hàm lượng acid trong dưa 0,6-1%, hàm lượng muối trong dưa từ 2,5-3,5%.

Gạn nước muối ra và lọc trong , dưa chuột đã muối có kích thước đồng đều đem xếp vào lọ chiếm khoảng 65% khối lượng tịnh. Có thể cho thêm cần tây, thìa là, tỏi, ớt…Sau đó rót nước muối chua đã lọc vào lọ rồi ghép nắp cho kín.

Ghép nắp xong để sản phẩm trong 10 ngày để cân bằng lượng muối, acid lactic giữa dưa và nước muối, tăng hương vị do đó các gia vị ngấm vào. Nhiệt độ bảo quản càng cao dưa ngấm càng nhanh. 

Dưa chuột muối đóng lọ kín có thể bảo quản được nửa năm ở nhiệt độ 0-2OC và được một tháng ở nhiệt độ phòng.
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