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Giáo trình “Thương phẩm và an toàn thực phẩm” được biên soạn theo chương trình đào tạo trình độ Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống,, thuộc Trường Trung cấp nghề Tổng hợp Hà Nội. Nội dung giáo trình được xây dựng trên cơ sở khoa học và thực tiễn nghề nghiệp, phù hợp với đặc thù của ngành pha chế, bao gồm:
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Giáo trình không chỉ cung cấp kiến thức nền tảng về thương phẩm và an toàn thực phẩm, mà còn giúp người học rèn luyện kỹ năng nhận biết, đánh giá, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong môi trường làm việc thực tế của quầy bar và cơ sở pha chế. Đồng thời, môn học góp phần hình thành ý thức nghề nghiệp, trách nhiệm xã hội và đạo đức trong lao động dịch vụ.

Nhóm biên soạn xin chân thành cảm ơn sự chỉ đạo của Ban Giám hiệu, sự đóng góp chuyên môn của các thầy cô giáo trong Khoa Mỹ Nghệ, cùng sự hỗ trợ của các đồng nghiệp trong quá trình hoàn thiện tài liệu.

Trong quá trình sử dụng, rất mong nhận được ý kiến đóng góp của quý thầy cô và học sinh để giáo trình ngày càng hoàn thiện, đáp ứng tốt hơn nhu cầu đào tạo và thực tiễn nghề pha chế hiện nay.
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CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Thương phẩm và an toàn thực phẩm
Mã số môn học:   MH 11

I. Vị trí, tính chất môn học

- Vị trí: Thương phẩm và an toàn thực phẩm là môn học thuộc nhóm các môn học, mô đun cơ sở trong chương trình đào tạo Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống 

- Tính chất: Môn học Thương phẩm và an toàn thực phẩm cần được bố trí trước môn học kỹ thuật trang trí đồ uống, pha chế và phục vụ đồ uống không cồn.  Ngoài ra, giáo trình này còn là tài liệu học tập, nghiên cứu, tham khảo cho các học sinh, sinh viên hệ trung cấp và các hệ ngắn hạn khác, các nhà quản lý...có quan tâm đến vấn đề thực phẩm.
II. Mục tiêu môn học

-  Về kiến thức

+Trình bày  những khía cạnh chung liên quan đến thực phẩm bao gồm thành phần, biến đổi, bảo quản; 

+ Mô tả phương pháp lựa chọn các lọai  thực phẩm thường sử dụng trong pha chế đồ uống;

+ Giải thích  nội dung các thuật ngữ liên quan;

+ Mô tả cách bảo quản và sử dụng thực phẩm đạt hiệu quả nhất.

- Về kỹ năng

+ Nhận biết và phân loại  thực phẩm; 

+ Đánh giá  chất lượng thực phẩm;

+ Chuẩn bị và bảo quản thực phẩm đúng cách; 

+ Sử dụng chế biến thực phẩm phù hợp. 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm

+ Hình thành  ý thức  học tập nghiêm túc, tự giác, tích cực;

+ Kết hợp học tập với rèn luyện, liên hệ với vai trò của người học trung cấp nghề với cuộc sống nghề nghiệp sau khi ra trường.


III. Nội dung môn học

CHƯƠNG 1: KHÁI QUÁT VỀ CHẤT LƯỢNG HÀNG THỰC PHẨM
Mã bài: MH 11 – 01

Giới thiệu: 

Chất lượng hàng thực phẩm là yếu tố nền tảng quyết định giá trị dinh dưỡng, cảm quan và độ an toàn của các sản phẩm dùng trong pha chế đồ uống. Chương này cung cấp cho người học những kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm, các yếu tố ảnh hưởng và sự biến đổi của thực phẩm trong quá trình bảo quản, vận chuyển. Bên cạnh đó, người học được rèn luyện kỹ năng đánh giá chất lượng thực phẩm bằng phương pháp cảm quan, phát triển khả năng quan sát và sự nhạy bén của các giác quan. Qua quá trình học tập, học viên hình thành thái độ tích cực, tinh thần hợp tác và ý thức nâng cao chất lượng trong lựa chọn nguyên liệu phục vụ cho nghề kỹ thuật pha chế đồ uống.
Mục tiêu: 
· Trình bày được thành phần hoá học của thực phẩm, chất lượng hàng thực phẩm và các biến đổi của thực phẩm trong quá trình vận chuyển, bảo quản thực phẩm.
· Đánh giá được chất lượng hàng thực phẩm bằng phương pháp cảm quan.

· Xác định được các yếu tố ảnh hưởng tới chất lượng thực phẩm trong quá trình bảo quản.

· Tích cực, hợp tác trong học tập và rèn luyện sự nhạy cảm của các giác quan để  đánh giá chất lượng của các loại thực phẩm phổ biến trong pha chế đồ uống. 

 Nội dung:

1. Thành phần hóa học của thực phẩm

Thực phẩm có rất nhiều loại khác nhau: Gạo, thịt, cá, trứng, sữa, rau quả… Tuỳ theo từng loại thực phẩm mà trong chúng có chứa các thành phần và hàm lượng các chất khác nhau. Nhìn chung trong thực phẩm đều có chứa các chất dinh dưỡng cơ bản: Protein, gluxit, lipit, chất khoáng, vitamin, nước… Ngoài ra, trong thực phẩm còn chứa một số thành phần khác như: axit hữu cơ, chất chát, chất màu, enzim, chất thơm... Các chất này tuy không có giá trị về dinh dưỡng nhưng sự có mặt của chúng có ảnh hưởng rất lớn đối với chất lượng và sự biến đổi chất lượng của thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản. 

1.1. Các chất dinh dưỡng
1.1.1. Nước
Trong các thực phẩm tươi sống, nước là thành phần lớn nhất và có ảnh hưởng lớn nhất đến chất lượng và sự biến đổi chất lượng của thực phẩm trong quá trình vận chuyển và bảo quản. Nhìn chung các thực phẩm có hàm lượng nước càng lớn, thì càng khó giữ gìn chất lượng trước các tác động của môi trường. 

1.1.2. Chất khoáng

Chất khoáng có rất ít trong thực phẩm, nhưng chúng có vai trò quan trọng đối với sự phát triển của con người. Các nguyên tố khoáng là những thành phần cơ bản cấu tạo nên bộ xương, tạo protit, có trong thành phần của các tuyến nội tiết, tham gia vào quá trình cân bằng kiềm toan, điều hòa chuyển hóa nước trong cơ thể con người... 

Các chất khoáng trong thực phẩm được phân chia thành hai nhóm chất là chất đa lượng (đại khoáng) và nhóm chất vi lượng (vi khoáng). Nhóm chất đa lượng là nhóm chất mà cơ thể cần với lượng khá lớn, hàm lượng của chúng thường được tính bằng gam%, bao gồm Ca, Mg, P, K, S, Na, Cl... Nhóm chất vi lượng là các chất khoáng tuy rất cần thiết nhưng nhu cầu của cơ thể không nhiều, đơn vị tính thường dùng là mg%, bao gồm Fe, Zn, Se, Mn, Cu, I, Mo, Co, Cr… Khả năng đồng hoá chất khoáng của cơ thể phụ thuộc vào từng loại thực phẩm. Vì vậy hàm lượng, loại chất khoáng có trong thực phẩm có ảnh hưởng đến giá trị dinh dưỡng của thực phẩm. 

Khoáng chất không phải chỉ có trong thực phẩm mà còn thấy trong đất như sắt, kẽm… Cây cỏ kết hợp khoáng từ đất vào tế bào của chúng. Do đó, trái cây, các loại rau, hạt là nguồn cung cấp khoáng rất phong phú.

 1.1.3.  Gluxit

Gluxit là một hợp chất hữu cơ có nhiều trong các thực phẩm thực vật. Gluxit được cấu tạo từ các nguyên tố C, H, O theo tỉ lệ 1C :  2H : 1O, gồm gluxit đơn giản và gluxit phức tạp. Gluxit đơn giản như glucoza, fructoza, galactoza…, có công thức C6H12O6. Gluxit phức tạp như disaccarit, trisaccarit… có công thức (C6H12O6)n. Ở động vật, gluxit được dự trữ dưới dạng glycogen ở gan và cơ. Còn  ở thực vật, gluxit được tích lũy dưới dạng xelulozơ và tinh bột.


Đối với động vật và người gluxit đóng vai trò  là nguồn cung cấp năng lượng chủ yếu (cung cấp tới 60-70% nhu cầu năng lượng). Khi oxy hoá hoàn toàn 1g gluxit trong cơ thể con người nó giải phóng ra một lượng năng lượng là 4,1 kcal. Ngoài vai trò đó gluxit còn có các vai trò tạo hình vì chúng có mặt trong thành phần của tế bào, của các tổ chức trong cơ thể. 
1.1.4.   Lipit
Lipit là nhóm chất hữu cơ tự nhiên rất phổ biến trong các tế bào động vật và thực vật, có thành phần hoá học và cấu tạo khác nhau nhưng có tính chất chung là không hoà tan trong nước mà hoà tan trong các dung môi hữu cơ (ete, benzen, cloroform, toluen). 

Lipit là hợp phần cấu tạo quan trọng của màng sinh học, là nguồn dự trữ và cung cấp năng lượng, nguồn cung cấp các Vitamin A, D, E, F, K … cho cơ thể con người. Khi oxy hoá  hoàn toàn  1g chất béo trong cơ thể con người nó giải phóng ra một lượng năng lương là 9,3 kcal. Ngoài ra chúng còn giữ nhiều vai trò quan trọng khác đối với cơ thể các động vật. 

Căn cứ vào cấu tạo của lipit người ta phân chia lipit thành 2 loại li pit đơn giản và lipit phức tạp. Trong dầu mỡ  của các loại thực phẩm gồm nhiều loại lipit khác nhau nhưng thành phần chủ yếu là các lipit đơn giản. Trong các lipit đơn giản, có ý nghĩa dinh dưỡng lớn nhất là glyxerit. Glyxerit là este của glyxerin và các axit béo, gồm mono glyxerit, di Glyxerit, tri Glyxerit. Căn cứ vào thành phần  axit béo cấu tạo nên Glyxerit, người ta chia chất béo thành 2 loại là chất béo no và chất béo không no. Chất béo no là chất béo trong thành phần Glyxerit gồm các axit béo no. Chất béo không no là chất béo trong thành phần Glyxerit có các axit béo không no. Trong 2 chất béo đó thì chất béo không no có giá trị sinh học cao hơn. Thành phần các axit béo trong Glyxerit quyết định những tính chất lý hoá của chất béo. Hàm lượng và thành phần lipit có trong các thực phẩm quyết định giá trị dinh dưỡng của thực phẩm. 

Các chất béo trong thực phẩm động vật và thực vật đều có chung một số tính chất hoá học cần quan tâm. Đó là các chất béo này rất dễ bị oxy của không khí oxyhoá, quá trình này xảy ra mạnh mẽ dưới tác động của nhiều yếu tố như tia tử ngoại, sự có mặt của các kim loại có hoá trị thay đổi. Đồng thời các chất béo cũng dễ bị thuỷ phân khi có mặt của nước và enzim oxydaza. Kết quả của 2 sự biến đổi này làm chất béo bị biến đổi thành nhiều chất hữu cơ khác ảnh hưởng đến giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan của thực phẩm. Các sản phẩm mới hình thành này thường có mùi hôi khét và độc hại. 

1.1.5. Protein

 
Protein là một hợp chất hữu cơ cao phân tử  được tạo thành từ các axit amin liên kết với nhau bằng mối liên kết peptit (- CO-NH-). Trong thành phần cấu tạo phân tử của chúng bao gồm các nguyên tố C, H, O, N, P, S và một số ít các chất khác. Trong các nguyên tố đó quan trọng nhất là N. 


Protein đóng vai trò vô cùng quan trọng đối với sự tồn tại và phất triển của cơ thể con người. Nó có vai trò trong quá trình duy trì và phát triển của các mô và hình thành các chất cơ bản trong hoạt động sống: như tham gia vận chuyển các chất dinh dưỡng, điều hoà nước và cân bằng kiềm toan trong cơ thể động vật nói chung. Và protein cũng tham gia vào quá trình cân bằng năng lượng, đóng vai trò bảo vệ cơ thể và giải các độc tố trong cơ thể. 


Có rất nhiều cách phân loại, để đánh giá đúng giá trị dinh dưỡng của protein  người ta phân loại căn cứ vào thành phần các axit amin có trong protein. Theo tiêu thức này protein  được chia thành 2 loại: protein  hoàn thiện và protein  không hoàn thiện. Protein hoàn thiện là loại protein  mà trong  thành phần của chúng có đủ 10 hoặc 8 axit amin không thay thế bao gồm: Lơxin, izolơxin, metionin, valin, lyzin, treonin, phenyalanin, triptophan, acginin, histidin. Protein  không hoàn thiện là protein  không chứa đủ các axit amin không thay thế. Sở dĩ gọi là các axit amin không thay thế là vì các axit amin này cơ thể con người không tự tổng hợp được mà phải đưa từ bên ngoài vào qua con đường ăn uống, nếu thiếu chúng thì có thể ảnh hưởng đến sự phát triển của cơ thể con người, và ảnh hưởng ngay đến sự hấp thu các axit  amin khác. 


Giá trị dinh dưỡng của thực phẩm dựa vào hàm lượng và tỷ lệ giữa các axit amin không thay thế có trong protein. Các protein hoàn thiện có cả trong thực phẩm động vật và thực phẩm thực vật, nhưng đại đa số có nhiều trong thực phẩm động vật. 


Thực phẩm càng nhiều protein  thì giá trị càng cao song lại càng đễ bị các yếu tố của môi trường: Nhiệt độ, ánh sáng, độ ẩm, các vi sinh vật các enzim có trong thực phẩm làm biến đổi chất lượng. 
1.1.6.  Vitamin (Sinh tố)
Vitamin là một hợp chất hữu cơ có phân tử lượng nhỏ, rất cần thiết cho sự phát triển của các sinh vật dị dưỡng (người và động vật). Nhu cầu của con người về chất này hàng ngày rất nhỏ. Chúng đóng vai trò như một chất xúc tác cho các quá trình chuyển hoá trong cơ thể người và động vật. Các vitamin có rất nhiều loại, có nhiều cách gọi tên, nhưng căn cứ vào tính chất hoà tan của các vitamin  người ta phân chia thành 2 loại:
· Nhóm vitamin hoà tan trong nước: VTM B1, B2, B6, B12, C, PP…

· Nhóm vitamin hoà tan trong chất béo: VTM A, D, E, K, F…

Các Vitamin có cả trong thực phẩm động vật và cả thực phẩm thực vật. Nhưng các vitamin có nhiều hơn cả là trong thực phẩm thực vật tươi sống như các lại rau củ quả. 

Thực phẩm là nguồn cung cấp các vitamin cho cơ thể con người, đặc biệt là thực phẩm nguồn gốc thực vật  

1.2. Các thành phần hóa học khác
1.2.1. Axít hữu cơ

Trong các thực phẩm bao giờ cũng có các loạ axit hữu cơ. Các axit trong thực phẩm có thể có sẵn trong thực phẩm, hoặc được sinh ra trong quá trình bảo quản và chế biến do sự biến đổi của các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm, hoặc người ta cho vào trong quá trình chế biến. 

Các axit hữu cơ thường có vị chua, mỗi loại axit tạo nên một vị chua khác nhau. Những axit thường gặp trong thực phẩm như axit xitric, axit axêtic, axit ascorbic, axit lactic … Sự có mặt của các axit này trong thực phẩm có ảnh hưởng lớn đến vị, đến sự biến đổi màu sắc và trạng thái của thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản. 

Vì vậy khi chế biến các loại thực phẩm cần quan tâm đến những biến đổi đó để lợi dụng hoặc hạn chế sự biến đổi đó. 

1.2.2. Chất mầu (Sắc tố)

Mỗi loại thực phẩm đều có một màu sắc đặc trưng nhất định vì trong chúng có chứa các nhóm mang màu, ví dụ: Các chất carotenoit làm cho thực phẩm có màu đỏ cho đến da cam, chlorophin tạo nên màu xanh của rau củ quả, xaltophin tạo nên màu vàng. Trong các loại thực phẩm khác nhau có tỉ lệ giữa các nhóm chất mang màu khác nhau thì thực phẩm có những màu khác nhau. Nhưng với mỗi thực phẩm có xuất sứ khác nhau thì cũng có màu khác nhau. Trong quá trình bảo quản và chế biến các chất hữu cơ bị biến đổi cũng làm cho màu sắc của thực phẩm cũng biến đổi theo. Nên màu sắc của thực phẩm và sự biến đổi màu sắc của thực phẩm phản ánh chất lượng của thực phẩm. Ví dụ: Con lươn tự nhiên có màu nâu vàng, nhưng con lươn nuôi có màu nâu đen. Con tôm còn tươi thì có màu xanh trong, con tôm ươn thì có màu trắng bạc. 

 Do vậy để đánh giá chất lượng hàng hoá thực phẩm, bao giờ người ta cũng sử dụng chỉ tiêu màu sắc của thực phẩm. 

1.2.3. Chất có mùi

Mọi loại thực phẩm đều có mùi, có rất nhiêu loại mùi nhưng thường phân chia thành hai loại mùi là: mùi thơm và mùi khó chịu

Mùi thơm: Trừ một số loại thực phẩm, còn đa số đều có một mùi thơm riêng biệt. Nhờ mùi thơm riêng biệt đó mà ta có thể phân biệt được rõ ràng các thực phẩm. Các thực phẩm có mùi thơm thường có chứa các loại tinh dầu, nhựa, hoặc các chất hữu cơ dễ bay hơi. 

Các chất có mùi thơm hoặc có sẵn trong thực phẩm, hoặc sinh ra trong quá trình bảo quản  và chế biến, hoặc người ta cho thêm vào thực phẩm để làm tăng sự hấp dẫn của thực phẩm. 

Các chất có mùi khó chịu:
Trừ một số thực phẩm bản thân chúng có mùi khó chịu. Còn lại đa số các thực phẩm khác trong quá trình vận chuyển, bảo quản và chế biến  các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm bị biến đổi tạo nên những chất có mùi khó chịu. Ví dụ: Protein bị phân giải thì sẽ lần lượt xuất hiện các mùi khai của NH3, thối của SO2, khó chịu của indon, mecapton, scaton…. Vì vậy căn cứ vào mùi và sự biến đổi mùi của thực phẩm có thể đánh giá được chất lượng của thực phẩm.
1.2.4.  Men – Enzim

Enzim là một chất hữu cơ đặc biệt, thường có trong các loai thực phẩm. Nó có vai trò như một chất xúc tác cho các quá trình phân giải các chất hữu cơ xảy ra  với tốc độ nhanh hơn. Xét về mặt bản chất enzim là một loại protein do vậy chúng có đầy đủ những tính chất của một protein. Có rất nhiều loại enzim nhưng mỗi loại enzim chỉ có tác dụng xúc tác cho quá trình phân giải một loại chất nhất định, hoặc phân cắt một loại liên kết hoá học nhất định. Tính chất này được gọi là tính chất đặc thù của enzim. Các enzim thường có sẵn trong thực phẩm hoặc do các vi sinh vật tiết ra như các nấm men, nấm mốc, và các vi sinh vật khác. Đôi khi người ta thường đồng nhất hai khái niệm enzim và men. Vì vậy dưới tác động của các enzim các chất có trong thực phẩm dễ biến đổi, dẫn đến giá trị thương phẩm của thực phẩm cũng biến đổi theo. 

2. Các phương pháp xác định chất lượng hàng thực phẩm

2.1.  Phương pháp cảm quan

Phương pháp cảm quan là phương pháp xác định chất lượng của thực phẩm dựa vào sự cảm nhận và đánh giá của các giác quan trên cơ thể con người, như: mắt, mũi, miệng, tai, tay. 

Khi sử dụng phương pháp này để dánh giá chất lượng rất tiện lợi, không tốn kém, cho kết quả rất nhanh và dễ áp dụng. 

Bên cạnh những ưu điểm đó, phương pháp này có nhiều nhược điểm mà khi sử dụng ta cần chú ý để hạn chế những sai lầm. Đó là kết quả đánh giá có độ chính xác không cao. Kết quả đánh giá phụ thuộc rất nhiều vào trình độ hiểu biết của người đánh giá về hàng hoá, sự nhạy cảm của các giác quan người đánh giá, trạng thái cơ thể người đánh giá. Kết quả đánh giá phụ thuộc vào điều kiện ánh sáng, nhiệt độ môi trường khi đánh giá, quy trình đánh giá, và việc xử lý kết quả đánh giá... Kết quả đánh giá chỉ cho những kết luận chung, khó có thể cụ thể hoá  được thành số liệu. Vì vậy khi áp dụng phương pháp này tuỳ theo từng loại hàng hoá, số lượng của các hàng hoá, cần có những có những biện pháp xác định cụ thể và khoa học hơn. 

Ví dụ: Để xác định chính xác màu sắc của loại rượu nào đó xem có biến đổi so với màu sắc ban đầu, hay là màu sắc thật của nó thì ta phải dùng mẫu đối chứng để so sánh
2.2. Phương pháp xét nghiệm
Đối với một số chỉ tiêu cần xác định, ta không thể dụng phương pháp cảm quan được buộc ta phải sử dụng các dụng cụ, các máy móc, các phương pháp thí nghiệm để đánh giá. Phương pháp này gọi là phương pháp xét nghiệm. 

Ví dụ: Muốn đo độ cồn của rượu người ta dùng cồn kế. Muốn đo độ ẩm của gạo, ngô bột, mỳ trước đây ta dùng phương pháp sấy trong phòng thí nghiệm, nhưng hiện nay có thể dùng các loại máy móc. Muốn xác định được các loại vi sinh vật  gây bệnh có trong thực phẩm hay không người ta phải lấy mẫu nuôi cấy trong phòng thí nghiệm rồi mới quan sát đo đếm... 

Ưu điểm: Kết quả đánh giá chính xác, khách quan, có số liệu cụ thể. 

Nhược điểm:Tốn kém, bất tiện, người đánh giá phải có trình độ kỹ thuật chuyên môn cao, thời gian cho kết quả dài. 

 3. Các yếu tố ảnh hưởng tới chất lượng thực phẩm trong quá trình bảo quản

3.1. Không khí
Thành phần khí quyển Thành phần khí quyển hay nói chính xác hơn, mỗi loại khí có trong môi trường bảo quản đều có ảnh hưởng đến các nguyên nhân gây hư hỏng, giảm chất lượng sản phẩm thực phẩm, nghĩa là tác động đến thời hạn bảo quản thực phẩm: 
Ảnh hưởng của khí oxy (O2): Khí oxy là một thành phần chủ yếu tham gia quá trình hô hấp hiếu khí. Hàm lượng khí oxy càng cao thì cường độ hô hấp càng tăng và ngược lại. Khi hàm lượng oxy giảm xuống dưới mức cho phép thì hô hấp hiếu khí ngừng, thay vào đó là hô hấp yếm khí tạo ra rượu có thể đầu độc tế bào sống. Nói cách khác, khi quá trình hô hấp bị ngừng trệ thì có nghĩa là quá trình sống của tế bào bị ức chế và cuối cùng bị đình chỉ hoàn toàn. Như vậy, để duy trì sự sống ở mức độ tối thiểu đủ để kéo dài thời hạn bảo quản rau quả, thì cần phải đảm bảo hàm lượng oxy cần thiết tối thiểu để duy trì quá trình hô hấp hiếu khí. Thực phẩm dễ bị oxy hóa. Trong thực phẩm có nhiều chất không bền, độ ẩm cao dễ bị oxy hóa khi tiếp xúc với không khí, ví dụ như: các acid béo chưa no; các chất thơm; các sắc tố; các vitamin. Vì những lý do đó mà thực phẩm để lâu lại có những hiện tượng như: ôi, có mùi khó chịu; mất mùi thơm ban đầu của thực phẩm; thay đổi màu, thường màu sẫm đi, nhưng cũng có trường hợp bị bạc màu; giảm hàm lượng vitamin. Như vậy thức ăn tươi bao giờ cũng tốt hơn, bởi thực phẩm để một thời gian dù có bảo quản tốt đến mấy thì chất lượng cũng giảm.   
Ảnh hưởng của khí cacbonic (CO2) đến thời hạn bảo quản thực phẩm có chiều hướng thuận tức là hàm lượng CO2 càng tăng thì thời hạn bảo quản cũng có thể tăng. Khí CO2 chủ yếu tác dụng lên quá trình hô hấp của rau quả, thực phẩm cũng như vi sinh vật. Đối với rau quả tươi CO2 ức chế cường độ hô hấp, từ đó hạn chế được quá trình phân giải hoá học – sinh học. Còn đối với vi sinh vật, khí CO2 làm chậm quá trình hoạt động, phát triển của chúng. Vì vậy có thể tránh được phần nào nguy cơ gây bệnh của vi sinh vật. Trong khí quyển khí CO2 chỉ chiếm khoảng 0,03%, nhưng sau một thời gian bảo quản, hàm lượng đó tăng lên đáng kể do hô hấp. Nghiên cứu cho thấy tác dụng bảo quản không chỉ phụ thuộc vào nồng độ CO2 mà còn phụ thuộc vào đặc tính sinh học của từng loại rau quả. Đối với một số loại rau quả khi tăng nồng độ khí CO2 lên quá 10%, quá trình hô hấp hiếu khí bị ức chế và xuất hiện hô hấp yếm khí. Những loại rau quả này không chịu được nồng độ khí CO2 quá 10%, chúng thuộc nhóm không bền CO2. Ngược lại, có nhóm rau quả có thể chịu được nồng độ CO2 trên 10% gọi là nhóm bền CO2
3.2.  Độ ẩm 
Độ ẩm của không khí được đo bằng hàm lượng hơi nước có trong không khí. Độ ẩm của không khí có ảnh hưởng trực tiếp đến quá trình hút ẩm và bay hơi nước của thực phẩm. Khi độ ẩm không khí cao, các loại thực phẩm khô sẽ hút ẩm mạnh tạođiều kiện để các loại nấm men, nấm mốc phảt triển làm cho thực phẩm hư hỏng và tích luỹ thêm các độc tố. Khi độ ẩm không khí thấp các loại thực phẩm tươi sống bị bay hơi nước nhanh, trở nên khô héo làm giảm chất lượng của thực phẩm. Do đó khi bảo quản các thực phẩm cần tính toán độ ẩm của không khí cho thích hợp với từng loại hàng cần bảo quản. 

3.3. Nhiệt độ 

Nhìn chung trên lãnh thổ nước ta, nhiệt độ tương đối cao. Đó là một trong những yếu tố ngoại cảnh có tác động thúc đẩy các hoạt động sống của nông sản phẩm, đồng thời tạo điều kiện phát sinh các sinh vật gây hại trong kho.
Nhiệt độ trung bình ở nước ta vào màu rét là 15 – 200C, mùa nóng 27 – 320C, có lúc lên đến 380C, trong lúc đó nhiệt độ trong khi có khi cao nhất 36oC. Nhiệt độ trong kho cao nhất vào cuối tháng 7 và đấu tháng 8, thấp nhất là tháng 2. Do tính chất truyền nhiệt của nông sản phẩm của nhiệt độ bên ngoài. Nhiệt độ của các tầng và các điểm trong khói nông sản phẩm phần lớn cao hơn nhiệt độ bên ngoài vào những tháng mùa đông. Nhiệt độ của tầng giữa khối hạt và khối sản phẩm bao giờ cũng cao hơn tầng khác, có khi lên đến 41- 420C vào những tháng mùa hè. Nhiệt độ bình quân hàng năm trong khối hạt thường là 31-330C, nhiệt độ không khí là một trong những điều kiện cơ bản làm ảnh hưởng đến tốc độ các quá trình xảy ra trong nông sản phẩm khi bảo quản chế biến. Khi nhiệt độ tăng lên thì các quá trình lý học, hóa học, sinh học đều tăng lên.

Nhiệt độ là yếu tố rất quan trọng có tính chất quyết định thời hạn bảo quản rau quả tươi. Sự thay đổi nhiệt độ trước hết ảnh hưởng đến cường độ hô hấp. Nhiệt độ càng cao tốc độ các phản ứng sinh hóa xảy ra trong rau quả cũng càng cao được thể hiện qua cường độ hô hấp. Tuy nhiên sự phụ thuộc tỷ lệ thuận đó chỉ đến giới hạn nhất định, cụ thể khi tăng nhiệt độ từ 250C trở lên thì cường độ hô hấp giảm. Như vậy, muốn cường độ hô hấp giảm, tức là muốn ức chế hoạt động sống của rau quả thì cần bảo quản rau quả trong môi trường có nhiệt độ càng thấp càng tốt

3.4. Ánh sáng

Ánh sáng làm cho rau quả nhanh chóng bị héo úa, các chất trong thực phẩm bị oxi hóa gây hư hỏng, làm giảm giá trị thương phẩm hàng thực phẩm.

3.5. Các yếu tố khác

Ngoài các yếu tố trên còn có một số các yếu tố khác ảnh hưởng tới chất lượng hàng thực phẩm như: Bao bì, sự phá hoại của côn trùng, chuột bọ...
4. Các hiện tượng xẩy ra trong quá trình bảo quản thực phẩm

4.1. Hiện tượng hô hấp
Có một số loại thực phẩm trong thời gian bảo quản còn là các cơ thể sống như rau quả, các loại hat, các loại trứng gia cầm … nên chúng phải hô hấp để duy trì sự sống. Hậu quả của quá trình này là: Chất dinh dưỡng trong thực phẩm bị giảm, độ ẩm và nhiệt độ trong kho bảo quản tăng (Vì quá trình hô hấp bao giờ cũng dẫn đến sự giải phóng nhiệt lượng và nước). Để hạn chế sự hô hấp người ta phải hạ độ ẩm của sản phẩm đến mức an toàn và bảo quản lạnh …

4.2. Hiện tượng tự phân
Là hiện tượng biến đổi các chất có trong thực phẩm do các enzim có sẵn trong thực phẩm. Hiện tượng này thường nhận tháy khi bảo quản các loại thịt gia súc, gia cầm.

4.3. Hiện tượng biến đổi do vi sinh vật

Vi sinh vật là tên gọi chung của những sinh vật có kích thước nhỏ bé mà mắt thường không nhìn thấy được, chỉ có thể quan sát chúng bằng kính hiển vi. Vi sinh vật gồm rất nhiều nhóm khác nhau: virus, vi khuẩn, nấm men, nấm mốc, protozoa, tảo. Thực phẩm là những chất mà con người có thể nuốt và tiêu hoá được để cung cấp các chất dinh dưỡng và năng lượng cho quá trình sinh trưởng và phát triển của cơ thể. Thực phẩm bao gồm nhiều loại và tồn tại ở nhiều dạng khác nhau như: nước, thịt, cá, trứng, sữa, rau quả Thực phẩm có thể là các vật thể sống hoặc các sản phẩm đã qua chế biến từ các nguyên liệu ban đầu. Vì thực phẩm là nguồn dinh dưỡng dồi dào, cho nên nếu có điều kiện bên trong và bên ngoài thích hợp, vi sinh vật sinh sẽ sinh trưởng nhanh chóng, biến những thực phẩm bổ dưỡng và ngon miệng trở nên có vị chua, có mùi hôi hay được bao phủ bởi nấm. Sự sinh trưởng của vi sinh vật trên thực phẩm có thể dẫn tới sự thay đổi dễ nhìn thấy bởi các màu sắc phong phú do vi sinh vật sinh ra.

5. Chế độ chung để bảo quản thực phẩm

Bảo quản thực phẩm là quá trình xử lý thức ăn nhằm ngăn chặn hoặc làm chậm việc thức ăn bị hư hỏng (giảm chất lượng và giá trị dinh dưỡng hoặc không thể ăn được), nhờ đó thực phẩm giữ được lâu hơn.

Phương pháp bảo quản thường liên quan đến việc ngăn ngừa sự phát triển của vi khuẩn, nấm men, nấm mốc và các vi sinh vật khác(mặc dù đôi khi người ta đưa vào thực phẩm các loại vi khuẩn và nấm lành tính để bảo quản) cũng như làm chậm quá trình ôxy hóa của chất béo để tránh ôi thiu. Bảo quản thực phẩm còn bao gồm các quá trình kiềm chế sự suy giảm thẩm mỹ của thức ăn, ví dụ phản ứng hóa nâu bởi enzyme ở quả táo sau khi cắt, xảy ra trong khâu chuẩn bị thực phẩm.

5.1. Phơi khô

Phơi khô là một trong những phương pháp bảo quản thực phẩm cổ xưa nhất. Nó làm giảm hoạt độ nước đủ để ngăn chặn hoặc trì hoãn sự phát triển của vi khuẩn.

5.2. Làm lạnh

Làm lạnh giúp bảo quản thức ăn bằng cách làm chậm sự phát triển và sinh sôi của vi sinh vật cũng như các phản ứng của enzym gây thối rữa thực phẩm.

5.3. Đông lạnh 

Đông lạnh là phương pháp bảo quản thực phẩm bằng cách hạ nhiệt độ nhằm biến nước trong thực phẩm thành đá do đó làm ngăn cản sự phát triển của vi sinh vật dẫn đến sự phân hủy của thực phẩm diễn ra chậm. Làm đông cũng giống như làm lạnh nhưng mà nhiệt độ làm đông thấp hơn làm lạnh

5.4. Ướp muối 

Ướp muối là một phương pháp bảo quản và chế biến thức ăn bằng cách trộn chúng với muối ăn, nhờ vào khả năng ức chế vi sinh vật gây thối của muối ăn. Ngoài ra, muối ăn cũng có tác dụng làm giảm các ảnh hưởng của các enzym gây hư hỏng. Quá trình ướp muối có thể kết hợp với ướp nước đá lạnh. 
5.5. Hút chân không

Cùng với sự phát triển của khoa học kỹ thuật, hút chân không hiện đang là xu thế mới trong bảo quản thực phẩm cho gia đình cũng như trong công nghiệp, với lợi thế về thời gian đóng gói, bảo quản và thẩm mỹ. máy đóng gói bằng phương pháp hút chân không đang và sẽ là xu thế bảo quản được áp dụng phổ biến trong thời gian tới.

CÂU HỎI ÔN TẬP CHƯƠNG 1
Câu 1: Trình bày các thành phần hóa học có trong thực phẩm, hàm lượng của chúng ảnh hưởng như thế nào đến chất lượng hàng thực phẩm?
Câu 2: Nêu những nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm trong quá trình bảo quản?

Câu 3:  Nêu các phương pháp xác định chất lượng hàng thực phẩm? Hãy phân biệt các phương pháp đó?
Câu 4: Trình bày các hiện tượng thường xẩy ra trong quá trình bảo quản thực phẩm? 

Câu 5: Trình bày các chế độ bảo quản hàng đối với các loại thực phẩm? 
CHƯƠNG 2: THỰC PHẨM CÔNG NGHỆ

Mã bài: MH 11 – 02

Giới thiệu: 

Trong thời đại công nghiệp hóa, các sản phẩm thực phẩm công nghệ ngày càng đóng vai trò quan trọng trong đời sống và trong lĩnh vực pha chế đồ uống. Chương này giúp người học hiểu rõ các tiêu chuẩn lựa chọn thực phẩm công nghệ, nắm được những phương pháp bảo quản phổ biến, đồng thời rèn luyện kỹ năng nhận biết và đánh giá chất lượng của các sản phẩm như sữa, đường, hay các loại đồ uống đóng chai. Thông qua đó, học viên hình thành tác phong làm việc cẩn thận, tỉ mỉ và biết vận dụng kiến thức đã học vào thực hành, góp phần đảm bảo chất lượng và an toàn cho các loại thức uống trong nghề pha chế.
Mục tiêu:

· Liệt kê được các tiêu chuẩn để chọn thực phẩm công nghệ.

· Mô tả phương pháp chung để bảo quản thực phẩm công nghệ.

· Nhận biết và hình thành được kỹ năng lựa chọn các loại thực phẩm công nghệ như: Sữa, đường, các loại đồ uống đóng chai.

· Cẩn thận, tỉ mỉ trong nhận biết và hình thành kỹ năng đánh giá chất lượng của các mặt hàng phổ biến trong pha chế đồ uống dựa trên các chỉ tiêu chất lượng của thực phẩm đã được trang bị trong quá trình học tập. 

Nội dung: 

1. Tiêu chuẩn chất lượng
Chất lượng thực phẩm được đánh giá dựa trên nhiều chỉ tiêu khác nhau. Có nhiều phương pháp phân loại các chỉ tiêu, có 2 phương pháp đánh giá thường gặp đó là: chỉ tiêu chất lượng thực phẩm theo các lĩnh vực khoa học tự nhiên và chỉ tiêu chất lượng thực phẩm dựa trên cơ sở khoa học của phương pháp phân tích.
1.1.  Chỉ tiêu chất lượng thực phẩm theo các lĩnh vực của khoa học tự nhiên

Chỉ tiêu chất lượng thực phẩm theo các lĩnh vực của khoa học tự nhiên chia thành những nhóm chính như sau: vật lý, hóa học, hóa lý, sinh học và hóa sinh.
*Chỉ tiêu vật lý
Đối với những thực phẩm dạng rắn, người ta thường chú ý đến những chỉ tiêu như hình dạng, kích thước, khối lượng, độ giòn, độ dẻo hoặc độ dai…
Đối với những thực phẩm dạng lỏng, các chỉ tiêu vật lý quan trọng là thể tích 1 đơn vị sản phẩm, tỷ trọng…
* Chỉ tiêu hóa học
Chỉ tiêu hóa học sẽ liên quan đến hàm lượng các hợp chất hóa học có trong thực phẩm. Các hợp chất có thể được chia thành những nhóm như sau:
Các chất liên quan đến dinh dưỡng như nước, glucid, protein, lipit, vitamin, khoáng, các acid trong thực phẩm… Tuy nhiên, tùy theo từng loại thực phẩm mà người ta sẽ định lượng một số hợp chất dinh dưỡng tiêu biểu trong thực phẩm.
- Phụ gia và chất hỗ trợ kỹ thuật: 
+ Phụ gia là những chất được bổ sung vào trong thực phẩm nhằm cải thiện một tính chất nào đó của thực phẩm. Các phụ gia thường gặp bao gồm chất màu, chất mùi, chất ức chế vi sinh vật, chất chống oxy hóa, chất nhũ hóa, chất tạo cấu trúc…
+ Chất hỗ trợ kỹ thuật được sử dụng giúp cho các quá trình chế biến diễn ra dễ dàng. Thông dụng là các chất phá bọt, các chất trợ lọc, chất hiệu chỉnh pH, chất xúc tác.

 - Các chất khác: Ngoài các chất nêu trên, trong thực phẩm còn chứa nhiều hợp chất hóa học khác; chúng có thể ảnh hưởng tốt hoặc xấu đến sức khỏe người tiêu dùng
+ Ảnh hưởng tốt: có một số loại như: alkaloid, flavonoid, glycoside…các hợp chất này có thể có nguồn gốc tự nhiên hoặc được sinh ra trong quá trình chế biến.

 + Ảnh hưởng xấu: các hợp chất có nguồn gốc như trên, nhưng nếu trong nguyên liệu ban đầu có chứa độc tố.
* Chỉ tiêu hóa lý
Chỉ tiêu hóa lý liên quan đến những tính chất và sự ổn định của hệ phân tán.
- Đối với hệ nhũ tương (Ví dụ như sữa động vật, sữa đậu nành…) và hệ huyền phù (Ví dụ  như nước trái cây dạng đục) thì các chỉ tiêu hóa lý quan trọng là tỷ lệ, mức độ phân bố, độ bền giữa pha phân tán và pha liên tục…
- Đối với hệ bọt (Ví dụ như bia), người ta thường quan tâm đến độ bền bọt.
- Ngoài ra, các chỉ tiêu hóa lý còn liên quan đến sự chuyển pha.
* Chỉ tiêu sinh học 
Chỉ tiêu sinh họcđược chia thành hai nhóm liên quan đến dinh dưỡng và vi sinh vật.
- Chỉ tiêu sinh học liên quan đến dinh dưỡng.
- Các chỉ tiêu vi sinh vật quan trọng bao gồm tổng số vi sinh vật hiếu khí, tổng số nấm men, nấm sợi và hàm lượng một số loài vi sinh vật gây bệnh thường gặp.
* Chỉ tiêu hóa sinh: Liên quan đến hoạt tính các enzyme.
* Chỉ tiêu về bao bì: 

Một số chỉ tiêu phổ biến là hình dạng, kích thước, khối lượng, bản chất vật liệu, độ kín của báo bì, nội dung thông tin được in trên bao bì, giá trị thẩm mỹ của bao bì…
1.2. Chỉ tiêu chất lượng thực phẩm dựa trên cơ sở khoa học của phương pháp phân tích


Chỉ tiêu chất lượng thực phẩm dựa trên cơ sở khoa học của phương pháp phân tích được chia thành ba nhóm: hóa lý, sinh học và cảm quan.
* Chỉ tiêu hóa lý


Chỉ tiêu hóa lý được định lượng bởi các thiết bị phân tích, dựa trên nền tảng lý thuyết của các ngành khoa học về vật lý, hóa học và hóa lý.
* Chỉ tiêu  sinh học


Chỉ tiêu sinh học được xác định bằng những phương pháp sinh học, dựa trên cơ sở khoa học là quá trình trao đổi chất.
* Chỉ tiêu  cảm quan

Chỉ tiêu cảm quan  được đánh giá bằng cách sử dụng các giác quan của con người. Một số chỉ tiêu cảm quan thường gặp như: màu sắc, độ trong, mùi, vị...


2. Chỉ tiêu chất lượng và cách lựa chọn một số thực phẩm công nghệ
 
2.1. Đường
Đường là loại thực phẩm có vị ngọt, được sử dụng nhiều trong chế biến các loại bánh  kẹo và pha chế các loại nước uống, sử dụng làm gia vị trong chế biến các sản phẩm ăn uống. Khối lượng đường hàng năm được sản xuất và tiêu thụ trên thế giới và ở Việt nam rất lớn. Nó cũng là một trong những loại thực phẩm thiết yếu của con người.

Đường được sản xuất từ các loại thực phẩm có chứa hàm lượng đường cao như: Mía, củ cải đường, cây thốt nốt (ở Campuchia). Từ các loại nguyên liệu này, tuỳ theo phương pháp sản xuất và trình độ công nghệ sản xuất người ta có thể sản xuất ra nhiều loại đường có hình thức và chất lượng khác nhau như: Mật, đường phên, đường cát, đường hoa mai, đường phổi, đường phèn, đường kính, đường tinh luyện, đường viên… Mỗi loại đường này được sử dụng trong chế biến các loại sản phẩm  phù hợp với đặc điểm của chúng.

· Thành phần hoá học của đường:
· Saccaroza: Là thành phần hoá học chủ yếu của đường. Hàm lượng Saccaroza trong đường càng cao thì đường càng tinh khiết. Các loại đường tốt đạt tiêu chuẩn kỹ thuật hầu như chỉ chứa Saccaroza

Ví dụ:  Đường kính 99, 75 % Saccaroza, Đường tinh chế: 99, 9 % Saccaroza

· Glucoza, và fructoza: Đó là loại đường đơn giản nhất, có vị ngọt thấp hơn đường sacaroza, và dễ bị biến đổi màu sắc trong quá trình chế biến nhiệt làm ảnh hưởng đến chất lượng của sản phẩm. Mặt khác sự hút ẩm của đường fructoza mạnh hơn đường sacaroza. Đường này thường được hình thành chủ yếu do sự thuỷ phân của đường sacaroza  trong quá trình sản xuất. Hỗn hợp đường này thường được gọi là đường chuyển hoá. Vì vậy đường có thành phần này nhiều thì chất lượng càng kém.


Ví dụ: Đường kính: 0,04% - 0,15%, Đường thủ công: 2% - 13%

· Chất màu: Tất cả các loại đường đều có độ màu nhất định. Chất màu thường có sẵn trong nguyên liệu sản xuất, và sinh ra do đường bị caramen hoá. Để loại bỏ những chất màu này đòi hỏi công nghệ sản xuất rất cao mà các loại đường sản xuất thủ công không làm được. Nên đường có chất lượng càng kém thường có màu trắng ngà, vàng đến nâu đen tuỳ theo từng loại.

· Chất khoáng: Đường có chất lượng càng kém chứa càng nhiều chất khoáng và tạp chất khác, gây ảnh hưởng đến mùi vị của đường. Chất khoáng trong đường do có từ nguyên liệu hoặc trong vôi, hoặc các tạp chất lẫn vào trong quá trình sản xuất. Sự có mặt của các chất khoáng và các tạp chất có ảnh hưởng đến mùi vị, độ tinh khiết, và sự hút ẩm của đường
· Nước: Nước là thành phần trong đường cần loại ra càng nhiều càng tốt. Bởi vì đường có hàm lượng nước càng cao càng khó bảo quản. Nhưng việc loại nước ra khỏi đường rất khó khăn, dễ làm cho đường biến đổi màu sắc. Tuỳ theo công nghệ và phương pháp sản xuất, hàm lượng nước trong đường cũng khác nhau. Trong đường kính, đường tinh chế hàm lượng nước không đáng kể 0,05%. Các loại đường có chất lượng kém hơn, hàm lượng nước dao động khá lớn:

Ví dụ: Đường cát w = 1%, Đường phên w = 5 %

· Yêu cầu chất lượng của đường

· Chỉ tiêu cảm quan

· Đường kính: Tinh thể đồng đều, bề mặt rõ, trắng, óng ánh, khô rời, nghiền vụn được, không có mùi lạ, tinh thể và dung dịch phải trong suốt.

· Đường tinh luyện: Phải đạt các yêu cầu trên. Riêng màu sắc có màu xanh da trời nhạt (do màu thuốc nhuộm)

· Đường cát: Trạng thái có tinh thể rõ rệt, không vón cục, không có tạp chất, khi ăn không có cảm giác lạo xạo. Loại I có màu trắng hồng, loại II có màu vàng nhạt,  có mùi thơm ngon tự nhiên không có mùi mật mía.

· Đường bột: Trạng thái khô rời, không lẫn tạp chất, tinh thể nhỏ mịn. Loại I trắng hồng, loại II vàng sẫm, có mùi vị thơm ngon tự nhiên, không có mùi lạ, vị ngọt, không có vị chua

· Đường phên: Trạng thái khô, bề mặt nhẵn bằng phẳng, cạnh sắc, rắn, cứng khó bẻ gẫy, không lẫn tạp chất, ăn không sạn. Loại I vàng sẫm, loại II vàng nâu, Loại III nâu nhạt. Mùi thơm của mật mía, vị ngọt đậm, không chua, không đắng.

· Chỉ tiêu lý, hoá:
Bảng 5: Thành phần hóa học của đường
	Loại đường
	Saccaroza (%)
	Glucoza, Fructoza (%)
	Nước (%)

	Đường kính
	99,75
	0,04 - 0,15
	0,055

	Đường tinh chế
	99,9
	0,04 - 0,15
	0,055

	Đường thủ công
	
	2  - 3
	1 - 5


2.2. Sữa và các sản phẩm của sữa
2.2.1. Khái quát về sữa tươi

* Khái niệm 

Theo định nghĩa của Paplốp “Sữa là một chất lỏng sinh lý do các tuyến sữa tổng hợp được từ các chất có trong máu”. Tuyến sữa của con người và các động vật có vú có nhiệm vụ biến máu thành sữa và có khả năng lọc sạch sữa tạo thành. Các thành phần: protein, lipit, Gluxit của sữa được tổng hợp nhờ mô của tuyến vú, của buồng vú. Ở bò cái cứ mỗi phút tiết ra 0,66g chất béo, 0,8g đường lactoza, 0,6g protein, và các thành phần khác như vitamin, chất khoáng, chất miễn dịch… Các chất này được các mô tuyến hấp thu trực tiếp từ máu. Như vậy để tạo thành một lít sữa, cần có khoảng 400 đến 500 lít máu chảy qua buồng vú.

Từ lâu con người đã biết dùng sữa để làm thực phẩm. Sữa có thể lấy từ những loài động vật như bò, trâu, ngựa, dê, cừu, hươu, lạc đà... nhưng sữa bò được ưa dùng hơn cả. Ngoài sữa bò, các dân tộc ở Ấn độ, Mông cổ… còn có thói quen dùng sữa trâu, sữa ngựa, sữa dê và sữa cừu. Các nước vùng sa mạc quen dùng sữa lạc đà, sữa hươu ít được dùng hơn cả.

- Giá trị dinh dưỡng: Con người dùng sữa đã lâu nhưng việc nghiên cứu một cách đầy đủ mới bắt đầu từ thế kỷ thứ 19 trở lại đây. Sữa được đánh giá cao do trong thành phần của sữa có đầy đủ các chất dinh dưỡng cần thiết cho cơ thể như lipit, protein, gluxit, vitamin, muối khoáng… và đặc biệt có chất miễn dịch. Những chất này đều ở dạng hoà tan nên cơ thể dễ hấp thu. Các công trình nghiên cứu đã chỉ ra rằng nếu cung cấp 0,5 lít sữa/ngày cho người trưởng thành, 0,6lít/ngày cho trẻ em ở lứa tuổi thiếu niên và từ 0,6 - 0,7lít/ngày cho trẻ em từ 1-3 tuổi thì có thể đảm bảo được những chất dinh dưỡng cần thiết trong một ngày. So sánh giá trị thực phẩm của sữa với các loại sản phẩm khác thấy rằng 1kg sữa trâu có giá trị tương đương với 600 - 700g thịt bò, hơn 700g thịt gà; còn 1kg sữa bò (hoặc sữa dê) tương đương với 500g thịt bò hoặc với 600g thịt gà.

* Phân loại sữa 


Trong đời sống hàng ngày tuỳ theo sự phát triển của nghề chăn nuôi lấy sữa, công nghệ sản xuất chế biến sữa và thói quen tiêu dùng của dân cư từng nước mà người ta sản xuất và kinh doanh nhiều loại sữa khác nhau. Từ sữa có thể chế biến ra khoảng 250 sản phẩm khác nhau. Để thuận tiện cho việc nghiên cứu và biết cách sử dụng cho hợp khoa học, người ta thường tiến hành phân loại sữa và các sản phẩm từ sữa. Khi phân loại, có thể dựa vào nhiều tiêu thức khác nhau.

-  Căn cứ vào động vật cho sữa: Có các loai sữa bò, sữa trâu, sữa dê, sữa ngựa... Sữa của các loại động vật khác nhau thì giá trị dinh dưỡng của chúng cũng khác nhau.

-  Căn cứ vào mức độ chế biến: Có rất nhiều loại sữa như: Sữa tươi, sữa tươi tiệt trùng, sữa đặc có đường, sữa bột, sữa bánh. Trong các loại sữa đã qua chế biến, tuỳ theo mục đích sử dụng, người chế biến có thể bổ sung thêm, hoặc tách bớt các chất dinh dưỡng khác nhau để tạo nên các loại sữa khác như: Sữa béo, sữa gầy, sữa vitamin hoá, sữa ion hoá…

- Các sản phẩm cơ bản được chế biến từ nguyên liệu chính là sữa gồm có: Kem tươi, bơ, phomat, sữa chua.

Từ các loại sản phẩm cơ bản này người ta bổ sung thêm các thành phần và hương liệu, màu sắc khác có thể tạo nên nhiều loại sản phẩm có tên khác nữa.

2.2.2. Thành phần hoá học của sữa

Sữa là một hệ thống phức tạp rất nhiều thành phần. Các thành phần của sữa đều là những chất cần thiết đối với cơ thể. Người ta xác nhận rằng không có loại thực phẩm nào có nhiều chất bổ và chứa đầy đủ các chất quan trọng đối với sự phát triển của cơ thể người như sữa. Hợp phần chính của sữa là nước và chất khô. Trong thành phần của chất khô người ta tìm được gần 100 chất. Sữa dùng làm thực phẩm được lấy từ nhiều loai động vật, nhưng sữa bò được dùng nhiều hơn cả, vì thế khi nghiên cứu thành phần hoá học của sữa chủ yếu được tiến hành đối với sữa bò là chính.

Theo tài liệu của Liên Xô (trước đây), tỉ lệ thành phần các chất của sữa như sau (tính theo % khối lượng)

* Nước: 85 - 89 %

*  Chất khô: 11 - 15%, trong đó: Mỡ sữa: 3 - 5%, protein: 2,5 - 4%,  đường: 4,5 - 5%, khoáng: 0,6 - 0,8%. Tỷ lệ các enzim, vitamin, chất miễn dịch không đáng kể.

* Protein: Protein là một trong những thành phần quan trọng của sữa. Lượng protein trong sữa tương đối lớn, nó chiếm tỷ lệ là 3,3% (theo khối lượng). Qua phân tích người ta tìm thấy trong protein của sữa có 19 loại axit amin, trong đó có đủ 10 axit amin không thay thế. Lượng axit amin lizin và methionin rất cao nên có khả năng giảm nguy cơ mắc bệnh ung thư gan (tham khảo số liệu biểu 7.1). Tỷ lệ các axit amin không thay thế cao hơn các thực phẩm khác như thịt lợn và bột mỳ. Trong sữa, các protein ở trạng thái phân tán cao (nhũ tương) nên được cơ thể hấp thu dễ dàng (tỷ lệ hấp thu từ 96 - 98%).

Protein trong sữa bao gồm các thành phần: Cazein, lactoanbumin, lactoglobulin. Trong đó lương cazein nhiều hơn cả (chiếm tới 83% protein của sữa). Mỗi thành phần này lại có những đặc điểm và tính chất khác nhau do vậy khi chế biến và sử dụng cần tìm hiểu một cách kỹ lưỡng.

Bảng 6: Thành phần các axit amin có trong sữa
	Loại  axit amin
	Hàm lượng tính theo % trong protein

	
	Cazein
	Lactoglubolin
	lactoanbumin

	Ala nin

Acginin

Valin

Glixin

Axit glutamic

Histidin

Leuxin

I zoloxin

Lizin

Metionin

Tronin

Triptophan

Tirozin

Xistein-Xistin

Phenialanin

………. . .
	3,0

4,1

7,2

2,7

22,
4

3,1

9,2

6,1

8,2

2,8

4,9

1,7

6,3

0,3
….

	6,9

2,74

5,75

1,4

19,14

1,6

15,07

6,82

11,7

3,16

5,24

1,94

3,35

3,40

3,50

….
	2,1

1,2

4,7

3,2

12,9

2,9

11,5

6,8

11,5

1,0

5,5

7,0

5,4

6,4

4,5

….


* Mỡ sữa:  Trong các chất khô, mỡ sữa là thành phần quan trọng, có giá trị kinh tế và dinh dưỡng cao. Hàm lượng của mỡ sữa cao hay thấp phụ thuộc vào các yếu tố như loài giống, chu kỳ tiết sữa, thành phần của thức ăn, và sức khoẻ con vật. Trong đó thành phần và chất lượng của thức ăn có ảnh hưởng rõ rệt đến thành phần và tỷ lệ mỡ sữa. Nếu con vật được ăn thức ăn nhiều chất béo như khô lạc, khô đậu tương thì hàm lượng mỡ sữa tăng và có nhiều axit linoleic hơn so với con vật chỉ ăn toàn cỏ.

Thành phần của mỡ sữa bao gồm cả lipit đơn giản và lipit phức tạp. Lipit đơn giản là hỗn hợp các mono, di và tri glyxerit, trong đó tỷ lệ mono, diglyxerit rất ít và chủ yếu là triglyxerit. Triglyxerit của mỡ sữa gồm nhiều loại, có cả triglyxerit của axít béo no và axit béo không no. Các axit béo no có trong mỡ sữa cũng có nhiều loại (Tham khảo số liệu biểu số7. 2)

Thành phần lipit phức tạp gồm các loại phosphatit, sterol và các dẫn suất của nó. Các thành phần này làm tăng giá trị sinh lý của mỡ sữa.

* Đường: Đặc trưng duy nhất cho gluxit có trong sữa là đường. Thành phần chủ yếu của đường trong sữa là đường Lactoza, ngoài ra còn một ít đường đơn khác như glucoza, galactoza. Các đường đơn khác thường tồn tại dưới dạng hợp chất với axit phosphoric hoặc axit amin.

Đường lactoza chỉ tồn tại trong sữa nên thường được gội là đường sữa. Lactoza là một loại đường kép, trong cơ thể người dễ tiêu hoá và hấp thu, có thể hấp thu tới 98%. Độ ngọt của đường này nhỏ hơn các loại đường khác. Đường lactoza có trong sữa rất dễ bị thuỷ phân dưới tác dụng của các yếu tố enzim, axit sau đó lên men tiếp để tạo thành axit lactic làm cho sữa nhanh chóng biến đổi trạng thái và mùi vị.

* Chất khoáng: Trong sữa, thành phần chất khoáng rất phong phú, có tới 25 nguyên tố trong nhóm đa lượng và 40 nguyên tố trong nhóm vi lượng. Tính theo mg/1kg sữa hàm lượng của một số nguyên tố vi lượng như sau:

Fe: 0,1 - 0,6


Mn: 0,06

Zn: 0,48 - 3,00

I: 0,05

Co: 0,11


Mo: 0,01 - 1,0

Cu: 0,05 - 0,4

Pb: 0,02 - 1,2

Các nguyên tố vi lượng trong sữa thường tham gia vào các thành phần của enzim, Vitamin, chất miễn dịch.

Nguyên tố đa lượng điển hình trong sữa có K, Na, Ca, Mg, Cl, S... Ở trong sữa các chất này thường tồn tại dưới dạng muối. Trong đó các chất có hàm lương cao và đóng vai trò quan trọng là Ca và P.

* Vitamin: Hàm lượng vitamin trong sữa không nhiều nhưng có đầy đủ các vitamin cần thiết cho cơ thể con người. Trong sữa có hầu hết các vitamin hoà tan trong nước và vitamin hoà tan trong chất béo, điển hình là vitamin nhóm B, C, PP, A, D, E, K… Hàm lượng vitamin có trong sữa cũng phụ thuộc vào thành phần thức ăn của con vật cho sữa.

* Enzim: Trong sữa hàm lượng enzim không nhiều, song sự có mặt của các enzim trong sữa có ảnh hưởng lớn đến quá trình trao đổi chất trong cơ thể và sự biến đổi chất lượng của sữa trong quá trình bảo quản. Nhưng vì bản chất của các enzim là một loại protein nên trong quá trình chế biến nhiệt các enzim này bị phá huỷ. Hàm lượng của các enzim có trong sữa phụ thuộc vào chu kỳ lấy sữa. Sữa ở giai đoạn đầu có hàm lượng enzim cao hơn giai đoạn cuối. Thành phần các enzim trong sữa rất đa dạng, chúng gồm nhiều loại kác nhau. Các enzim trong sữa có thể là do tuyến sữa tổng hợp nên hoặc do các vi sinh vật trong tiết ra.

* Chất miễn dịch: Trong sữa có nhiều chất miễn dịch khác nhau. Các chất miễn dịch có tác dụng bảo vệ cho sữa chống lại sự xâm nhập của độc tố, vi trùng... Hàm lượng của chất mễn dịch không đáng kể nhưng có nhiều ý nghĩa sinh lý đối với cơ thể. Trong sữa non có nhiều chất miễn dịch hơn sữa già. Bản chất của các chất miễn dịch là một loại protein nên khi chế biến sữa ở nhiệt độ từ 65 -700C thì hầu hết các chất miễn dịch bị phá huỷ.

*  Chất  khí: Các chất khí hoà tan trong sữa hoà tan trong sữa với tỷ lệ chung gần 70ml/1lít sữa. Các chất khí này bao gồm cacbonic, oxy, oxit nito, đôi khi có cả amoniac. Trong quá trình bảo quản và chế biến hàm lượng các chất khí này có sự thay đổi.

2.2.3. Các quá trình xẩy ra trong sữa

Sữa là thực phẩm có giá trị dinh dưỡng cao, các thành phần dinh dưỡng dễ hấp thụ nên sữa là môi trường rất thích hợp cho sự phát triển của vi sinh vật. Bản thân trong sữa khi vắt ra có nhiều loại enzim do đó có rất nhiều sự biến đổi. Sự biến đổi của sữa sau khi vắt nhanh hay chậm phụ thuộc vào tình trạng sức khoẻ con vật, điều kiện vệ sinh sau khi vắt. Nhưng yếu tố có tác động rõ rệt hơn cả là sự khống chế nhiệt độ trong thời gian bảo quản. Các biến đổi này này mang đặc tính sinh hóa phức tạp. Trong thực tế do đặc tính của mỗi quá trình mà chúng có ý nghĩa nhất định đến quá trình chế biến và bảo quản, người ta phân ra những quá trình biến đổi sau:

* Sự lên men lactic: Sự lên men lactic là quá trình sinh hoá đặc trưng của sữa dưới tác dụng của vi khuẩn gây chua như Bact. lactic acidi, Bact. bulgaricum,… Các vi khuẩn này kém bền vững ở nhiệt độ cao, chúng bị tiêu diệt ở nhiệt độ từ 60 - 650C trong thời gian từ 10-30 phút. Quá trình biến đổi diễn ra qua nhiều giai đoạn trung gian phức tạp và cuối cùng tạo thành axit lactic. Axit lactic là sản phẩm chính của quá trình lên men. Ngoài ra vi khuẩn gây chua còn tạo ra các sản phẩm phụ khác như rượu etylic, axit propionic, axit fomic, axit axetic…

Sự lên men lactic có ý nghĩa lớn đối với công nghiệp chế biến sữa chua. Sữa chua là sản phẩm có giá trị dinh dưỡng cao, khả năng tiêu hoá tốt. Đối với công tác bảo quản, sự lên men lactic là điều kiện không mong muốn vì nó làm thay đổi các chỉ tiêu chất lượng của sữa. Cụ thể nó làm tăng độ axit của sữa, làm cho protein  trong sữa bị đông tụ và kết tủa, trạng thái sữa sẽ không đồng nhất.

* Sự lên men butyric: Lên men butyric là do các vi khuẩn butiric gây ra. Dưới tác dụng của chung đường lactoza, axit lactic và muối của nó bị lên men tạo thành axit butiric. Axit butyric là sản phẩm chính của quá trình lên men, ngoài ra còn có các sản phẩm phụ khác như axit axetic, a. caproic, a. caprilic, axeton, rượu etilic và một lượng các chất khí CO2 và H2.

Các sản phẩm sinh ra của quá trình lên men butyric là những axit có phân tử lượng thấp, mùi khó chịu. Sự lên men này là điều không tốt đối với quá trình bảo quản và chế biến sữa. Các chất khí sinh ra hình thành các bọt khí làm thay đổi trạng thái sản phẩm và dễ gây hư hỏng, nhất là đối với phomat.

* Các biến đổi khác

+ Sự lên men rượu

+ Sự thối rữa

2.2.4  Yêu cầu về chất lượng của sữa

Sữa tươi là sữa sau khi vắt chưa trải qua công đoạn chế biến nào.

Chất lượng sữa tươi được đánh giá bằng các chỉ tiêu cảm quan, chỉ tiêu lý hoá, chỉ tiêu vi sinh vật.

Các chỉ tiêu cảm quan gồm: màu sắc, mùi vị, trạng thái. Chỉ tiêu lý hoá gồm: tỷ trọng, hàm lượng chất béo, hàm lượng chất khô không kể chất béo, độ axit. Chỉ tiêu vi sinh vật gồm số lượng vi sinh vật trong một lít sữa, lượng vi trùng gây bệnh…

Yêu cầu cụ thể như sau: Với các loại sữa trước khi xác định những chỉ tiêu cụ thể cần phải xác định rõ những chỉ tiêu ban đầu như: Loại sữa (sữa gì?), xuất sứ của sữa (nhà máy, hãng nào cung cấp, cơ sở nào sản xuất), hạn sử dụng (còn dài), tình trạng bao bì (yêu cầu phải đảm bảo đúng tiêu chuẩn và còn nguyên vẹn). Khi các chỉ tiêu ban đầu đã đảm bảo thì tiến hành kiểm tra các chỉ tiêu cụ thể.

Màu sắc: Sữa phải có màu trắng ngà đồng đều, sữa đã tách bơ có màu trắng xanh. Không có màu hồng, màu đỏ, màu xanh tím hoặc những màu khác lạ

Mùi vị: Có mùi thơm đặc trưng của sữa không có mùi hôi khét, mùi xà phòng hoặc có những mùi khác lạ. Có vị ngọt mát, không có vị chua, vị đắng hoặc những vị khác lạ.

Trạng thái: Có trạng thái lỏng đồng nhất, không vón cục hoặc kết tủa, không có các tạp chất như cỏ, rác.

Tỷ trọng: Nằm trong giới hạn từ 1,028 – 1,034.

Hàm lượng chất khô (trừ chất béo): Không ít hơn 8%.

Độ axit: Không quá 220T

Số lượng vi sinh vật trong 1 lít sữa: Nếu là sữa đóng chai từ 75.000 – 400.000 con, nếu đựng thùng không quá 500.000 con. Không có vi trùng gây bệnh.

2.2.5.   Các sản phẩm của sữa
Căn cứ  vào phương pháp gia công và đặc tính lý hoá của sữa thành phẩm, người ta phân sữa tươi thành các loại: Sữa thường, sữa có hàm lượng chất béo cao, sữa tách béo (sữa gầy), sữa protein, sữa vitamin hoá, sữa ion hoá, sữa ca cao và sữa ca phê…. Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng về cơ bản vẫn như đối với sữa tươi, nhưng với mỗi loại sữa cụ thể cần bổ sung thêm các chỉ tiêu khác nữa và có những chỉ tiêu không cần xác định.

- Sữa thường: Sữa thường là sữa được lấy ra khỏi con vật qua khử trùng và thanh trùng. Sau khi sơ chế nhiệt các tính chất lý hoá cơ bản của sữa không khác nguyên liệu ban đầu. Sữa có hàm lượng chất béo  3, 2% (so với khối lượng chung)

- Sữa có hàm lượng chất béo cao: Loại sữa này được sản xuất từ sữa thường có cho thêm váng sữa, tiếp tục đồng thể hoá và khử trùng. Sữa có hàm lượng chất béo không thấp hơn 6%, trên bề mặt sữa không được có váng kem.

- Sữa protein: Loại sữa này có hàm lượng chất béo 2, 5%, thành phần các chất khô còn lại không ít hơn 10,5%.

- Sữa tách béo: Loại này được sản xuất từ sữa thanh trùng rồi đem tách mỡ. Sản phẩm có màu trắng xanh.

- Sữa hoàn nguyên: Từ sữa bột hoặc sữa đặc, người ta đem chế biến ngược lại thành sữa có hàm lượng chất béo 3, 2% và có các tính chất lý hoá gần giống nguyên liệu ban đầu. Sữa hoàn nguyên có mùi vị kém hơn sữa tự nhiên.

- Sữa vitamin hoá: Là loại sữa sản xuất từ sữa thường có cho thêm các vitamin

- Sữa i-on hoá: Sữa này cũng sản xuất từ sữa thường với tỷ lệ can xi cho thêm 20%. Sữa i-on hoá dành cho trẻ em còi xương rất thích hợp.

- Sữa ca cao, sữa caphê: Sữa ca cao, sữa caphê là sữa cho thêm đường, ca cao hoặc cà phê. Hàm lượng chất béo trong các loại sản phẩm này không được ít hơn 3, 2%, hàm lượng ca phê 2%, hàm lượng ca cao 2, 5%, hàm lượng đường trong sữa ca cao không ít hơn 12%, trong sữa caphê không ít hơn 7%

2.2.6  Các sản phẩm chế biến từ sữa, yêu cầu chất lượng và bảo quản

* Sữa đặc:

- Sữa đặc là sản phẩm sản xuất từ sữa tươi bằng phương pháp cô đặc để tách một phần lớn nước ra khỏi nguyên liệu, sau đó đóng gói vào bao bì. Sữa đặc có nhiều loại, bao gồm: Sữa đặc có đường, sữa đặc không đường, sữa đặc tách béo không đường, sữa đặc có đường ca cao, sữa đặc có đường ca phê, sữa đặc tách béo có đường… Nguyên tắc sản xuất là phải cô đặc sữa trong nồi chân không có nhiệt độ thấp.

- Thành phần hoá học của sữa đặc có đường: Khi kết thúc quá trình sản xuất, sữa đặc có đường có các thành phần như sau:

Hàm lượng nước: 25-26% (theo khối lượng)

Chất khô: Từ 27-30%

Đường sacaroza: 43 – 45%.

- Yêu cầu chất lượng của sữa đặc có đường, sữa thành phẩm có chất lượng tốt phải đảm bảo các yêu cầu cảm quan và lý hoá.

+ Yêu cầu cảm quan:

Màu sắc: Có màu vàng kem đồng đều trong toàn hộp.

Mùi: phải có mùi thơm tự nhiên đặc trưng của sữa không có mùi hôi khét

Vị: Ngọt sắt, không có vị lạ

Trạng thái: Sữa phải sánh nhuyễn, có độ đậm đặc đồng đều, ở nhiệtđộ 200C khi rót sữa phải chảy liên tục. Sữa phải mịn, khi ăn không có cảm giác lạo xạo.

+ Yêu cầu lý hoá

Hàm lượng nước không quá 26, 5%

Hàm lượng chất khô không ít hơn 73, 5%

Trong đó chất béo không ít hơn 8, 5%

Đường sacaroza không ít hơn 43, 5%

Độ axit không quá 430T

- Lựa chọn sữa: Chất lượng của sữa phụ thuộc vào nhiều vấn đề như nguyên liệu, công nghệ sản xuất… Trong quá trình bảo quản sữa đặc có đường chất lượng của chúng có sự biến đổi, mức độ biến đổi phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố. Do vậy khi lựa chọn, để xác định chính xác chất lượng ta cần xác định những vấn đề sau:

+ Xác định đúng loại sữa, xuất sứ của sữa, thời gian sản xuất và thời gian hết hạn sử dụng. Sau đó kiểm tra tình trạng bao bì. Yêu cầu bao bì phải nguyên vẹn, sạch sẽ không hoen gỉ, không trầy xước, không bị phồng hoá. Nếu mua nhiều hoặc khi sử dụng cần căn cứ vào các chỉ tiêu chất lượng về mầu sắc, mùi vị, trạng thái để xem xét. Nếu không đảm bảo yêu cầu thì có nghĩa là chất lượng không đảm bảo, không nên sử dụng.

+ Hộp sữa đặc có đường khi bị hư hỏng có những biểu hiện: Phồng nắp, han gỉ bao bì, sản phẩm có màu vàng sẫm hoặc đỏ, xanh; mùi vị thay đổi, có mùi chua, vị đắng hoặc mùi xà phòng; Trạng thái sữa đặc quánh lại và không đồng đều; Khi ăn có cảm giác lạo xạo

- Bảo quản: Sữa đặc thường bảo quản trong kho mát, cao ráo, tốt nhất nên bảo quản trong kho lạnh ở chế độ nhiệt độ từ 0 – 40C và độ ẩm không khí trong kho từ 75 -85%. Trong điều kiện đó, thời hạn bảo quản đối với các loại có bao bì ghép kín là 1 năm, không kín là 6 tháng. Có thể bảo quản ở nhiệt độ cao hơn từ 8-100C. Với điều kiện này thời hạn bảo quản không quá 3 -6 tháng

* Sữa bột

Sữa bột là sản phẩm được sản xuất từ sữa tươi bằng phương pháp sấy khô để tách hhầu hết nước ra khỏi nguyên liệu. Sữa bột có nhiều loại: Sữa bột không tách mỡ, sữa bột tách mỡ, sữa bột bổ sung thêm các chất dinh dưỡng khác…

- Quy trình sản xuất. Quy trình sản xuất tương đối đơn giản. Để tách nước ra khỏi nguyên liệu người ta dùng phương pháp sấy màng và sấy phun. Bột sữa được sấy bằng phương pháp sấy màng khả năng hoà tan trong nước không cao vì sấy sữa ở nhiệt độ cao protein  dễ bị đông tụ. Sản phẩm của phương pháp này chủ yếu dùng trong công nghiệp chế biến bánh kẹo. Còn sản phẩm của phương pháp sấy phun, thành phần hoá học và chất lượng của sữa ít bị thay đổi, sữa có độ hoà tan cao. Các hạt bột có kích thước từ 20 -120 àm.

- Thành phần hoá học của sữa bột

Hàm lượng nước từ 4 -7%

Hàm lượng chất béo từ 25 – 29%

Từ sữa bột người ta có thể pha chế thành sữa hoàn nguyên ở dạng lỏng bằng cách pha 150g sữa bột trong 1 lít nước có nhiệt độ từ 55- 650C

- Yêu cầu chất lượng của sữa bột: Sữa bột có chất lượng tốt phải đảm bảo các yêu cầu sau:

+ Yêu cầu cảm quan

Màu sắc. Phải có màu trắng ngà đồng đều, sữa sản xuất bằng phương pháp sấy màng có màu sẫm hơn. Không có màu khác

Mùi vị. Sữa có mùi thơm tự nhiên của sữa tươi. Không có mùi hôi khét, khó chịu hoặc những mùi khác lạ. Có vị ngọt mát không có vị đắng, vị chua

Trạng thái. Các hạt bột có kích thước nhỏ, mịn, đồng đều, không bị vón cục hoặc bị kết dính với nhau; bột sữa có khả năng hoà tan cao.

+ Yêu cầu lý hoá

Hàm lượng chất béo không ít hơn 25%

Hàm lượng nước không ít hơn 4%

Căn lắng còn lại trong 100ml sữa hoà tan: Với sữa thượng hạng: 0,2%, Sữa hạng I:  0,8%.

- Bảo quản sữa bột: Sữa bột thường được bao gói trong các bao bì kín bằng kim loại nên hạn chế các tác động của hơi nước. Phải chú ý đến độ ẩm của không khí trong kho bảo quản. Sữa bột có thể bảo quản trong các kho kín, khô ráo. ở nhiệt độ 100C với độ ẩm không khí của kho từ 70 -75% thì có thể bảo quản đượctừ 3 -6 tháng. Muốn kéo dài thời gian bảo quản thì cần hạ thấp nhiệt độ của kho bảo quản xuống -40C đến -50C

* Kem sữa

Kem sữa đó là sản phẩm thu được từ sữa tươi bằng cách tách các bớt nước và các chất hoà tan trong nước có trong sữa, để được một loại sữa tươi đậm đặc. Sản phẩm này có thể làm lạnh rồi dùng trực tiếp hoặc để pha chế và chế biến các cá c sản phẩm ăn uống khác.

* Bơ

Bơ là sản phẩm có giá trị sinh lý và dinh dưỡng cao. Bơ được sản xuất từ mỡ của sữa và có nhiều loại. Tuỳ theo phương pháp sản xuất và các gia vị cho vào mà phân thành bơ thường, bơ mặn, bơ chua, bơ ngọt, bơ sôcola…
Các tính chất lý hoá của bơ mang đầy đủ những đặc tính của mỡ sữa nên bơ có giá trị sinh lý cao hơn các loại dầu mỡ ăn khác, như khả năng đồng hoá lớn tới 98%, mức độ tiêu hoá nhanh.

- Yêu cầu chất lượng của bơ: Bơ có chất lượng tốt phải đảm bảo các yêu cầu sau

Màu sắc: Có màu vàng kem đồng đều trong toàn khối.

Mùi vị: Phải có mùi thơm đặc trưng của từng loại bơ, vị béo ngậy, không có mùi hôi khét và vị lạ

Trạng thái: Toàn bộ khối bơ có trạng thái chắc, min, không bị chảy nhão, không có hiện tượng dính, nhớt. Bề mặt nhát cắt cũng mịn, không có lỗ khí, màu sắc đồng đều.

- Chế độ bảo quản bơ: Bơ được bảo quản trong kho lạnh. Độ ẩm không khí trong kho 80%. Tuỳ theo thời gian cần bảo quản mà áp dụng các chế độ nhiệt độ thích hợp. Ở nhiệt độ -90C bơ có thể bảo quản được từ 7 – 8 tháng. Trong thời gian bảo quản bơ thường bị oxy hoá hoặc có nấm mốc phát triển trên bề mặt sản phẩm có các đốm xanh hoặc đỏ, sản phẩm có mùi xà phòng, hôi khét, vị đắng, khối bơ chảy nhão. Vì vậy khi lựa chon các loại bơ đã qua bảo quản cần nắm vững đặc điểm này để xác định cho chính xác chất lượng. Khi bơ bị hư hỏng nhẹ có thể dùng để rán thực phẩm, tránh ăn trực tiếp

* Phomat

Phomat là sản phẩm được sản xuất bằng cách làm đông tụ protein  trong sữa, rồi đem gia công cơ học và để chín tới. Phomat là sản phẩm có giá trị ding dưỡng rất cao của sữa. Trong quá trình sản xuất, các chất dinh dưỡng ít bị tổn thất, ngược lại có những thành phần lại tăng lên bởi các quá trình sinh hoá và vi sinh vật, như vitamin nhóm B, các chất hữu cơ phức tạp như protein, đường, chất béo  được phân giải thành các chất đơn giản dễ hoà tan do đó làm tăng khả năng đồng hoá trong cơ thể.

Cơ cấu mặt hàng phomat tương đối phong phú. Chúng được phân biệt về trạng thái, mùi vị và phương pháp làm đông tụ cazein.

Theo phương pháp sản xuất, phomat gồm 2 loại: Phomat làm đông tụ bằng enzim chimozin và làm đông tụ bằng axit lactic. Theo đặc trưng mùi vị và trạng thái, phomat gồm: Phomat cứng, phomat cứng vừa, phomat mềm, phomat không cùi, phomat nhão, phomat ngâm dấm, phomat khoanh, phomat giò, phomat giò hun khói, phomat ngọt…

- Yêu cầu chất lượng của phomat: Phomat có chất lượng tốt cần có những yêu cầu sau đây

Màu sắc: Tuỳ theo từng loại phomat, mà phomat phải có màu trắng ngà hoặc vàng sẫm đồng đều trong toàn khối, không được có màu sắc lạ như đỏ, xanh…

Mùi vị: Có mùi vị đặc trưng của từng loại phomat không có mùi ôi khét, mùi khó chịu, hoặc mùi vị khác lạ.

Trạng thái: Toàn khối phomat là một khối hoàn chỉnh, không bị lệch, không méo mó, sứt mẻ. Khối phomat có độ rắn thích hợp. Bề mặt nhẵn khô. Bề mặt nhát cắt có màu vàng đều, mịn; Các lỗ khí nhỏ có kích thước đề nhau.

Khi lựa chọn phomat trứớc khi đánh giá chất lượng theo các yêu cầu trên,  cần xác định rõ loại phomat cần mua là loại nào, xuất sứ, thời hạn sử dụng, tình trạng bao bì. Nếu những chỉ tiêu trên không đảm bảo yêu cầu đặt ra thì không cần đánh giá tiếp.

- Bảo quản phomat: Phomat cần được bảo quản lạnh. Nếu bảo quản trong thời gian ngắn sử dụng nhiệt độ 2 – 80C, độ ẩm không khí trong kho 80 - 85%. Trong điều kiện này phomat có thể dự trữ được từ 10 – 15 ngày. Ở nhiệt độ -2 – 50C có thể bảo quản 4 – 6 tháng. Khi bảo quản chú ý không để lẫn phomat với các hàng hoá dễ gây mùi khác. Trong thời gian bảo quản, phomat có thể bị nấm mốc, nấm men, enzim gây ra quá trình oxy hoá chất béo, lên men đường, thối rữa protein, làm thay đổi màu sắc mùi vị của sản phẩm.

* Sữa chua

Sữa chua là sản phẩm được chế biến bằng phương pháp lên men lactic, sau khi đã khử trùng và tiêu chuẩn hoá hàm lượng mỡ trong nguyên liệu rồi bảo quản ở nhiệt độ thích hợp.

Sữa chua có giá trị dinh dưỡng cao và được nhiều nước ưa thích. Trong quá trình chế biến, đường lactoza lên men tạo thành axit lactic, các protein  phần lớn bị đông tụ, phần nhỏ lại được vi sinh vật sử dụng, phân giải thành các chất đơn giản hơn; các vitamin hầu như không bị tổn thất, mà còn được tăng lên do sự tổng hợp của các vi khuẩn gây chua lactic như vitmin B1, vitamin C. Sự tích tụ các axit lactic và đông tụ protein trong sữa chua đã làm tăng tốc độ tiêu hoá của sữa chua trong cơ thể. Các thành phần dinh dưỡng của sữa chua được hấp thụ dễ dàng, khả năng đồng hoá cao. Ngoài việc sử dụng sữa chua để ăn uống, sữa chua còn được sử dụng để chữa bệnh đường ruột, dạ dày, lao, thận rất hiệu nghiệm và phổ biến ở nhiều nước. Sữa chua còn làm tăng tuổi thọ của con người.

Sữa chua có nhiều loại, căn cứ vào chủng loại vi sinh vật lên men chua, nguyên liệu sản suất người ta phân thành các loại sữa chua: Sữa chua thường, sữa chua y-a-ua, sữa chua axidofin, sữa chua kê – phia.

- Quy trình sản xuất sữa chua: Mặc dù sữa chua có nhiều loại nhưng quy trình sản xuất tương tự nhau và khá đơn giản. Quy trình gồm các công đoạn chính sau: Chọn lọc và kiểm tra chất lượng nguyên liệu tách mỡ và tiêu chuẩn hoá hàm lượng các chất cần thiết

- Yêu cầu chất lượng sữa chua: Sữa chua có chất lượng tốt phải đảm bảo các yêu cầu cơ bản sau

Trạng thái: Bề mặt mịn, đông đặc hoàn toàn, đồng nhất, mịn.

Màu sắc: Có màu sắc tự, nhiên của các nguyên liệu sử dụng để chế biến sữa, không có màu sắc khác lạ.

Mùi vị: Có mùi thơm đặc trưng của các loại sữa không có mùi hôi khét, khó chịu hoặc mùi khác lạ. Có vị chua dịu, ngọt mát. không có vị chua gắt, vị đắng.

Khi lựa chọn các loại sữa chua đang lưu thông trên thị trường, trước khi kiểm tra chất lượng theo các yêu cầu trên cần xem rõ ngày tháng sản xuất, hạn sử dụng và trạng thái bao bì, nếu không đảm bảo theo yêu cầu thì loại bỏ không cần xem xét.
2.3. Các loại nước đóng chai (hộp)
1.3.1. Nước quả tự nhiên

Những chất có giá trị dinh dưỡng cao nhất trong rau quả như đường, acid hữu cơ, vitamin... đều tập trung ở dịch quả. Nhờ có đầy đủ và cân đối các chất ấy nên nước quả có hương vị rất thơm ngon.

Nước quả tự nhiên thuộc loại đồ uống cung cấp nhiều vitamin và chất khoáng. Đồ hộp nước quả chủ yếu dùng để uống, ngoài ra còn dùng để chế biến xirô quả, rượu mùi, nước giải khát có nạp khí, mứt đông...

Người ta phân loại đồ hộp nước quả như sau:

- Căn cứ theo mức độ tự nhiên, người ta chia nước quả thành các loại:

+ Nước quả tự nhiên: chế biến từ một loại quả, không pha thêm đường, tinh dầu, chất màu.

Nước quả tự nhiên dùng để uống trực tiếp hoặc để chế biến các loại nước ngọt, rượu mùi. Nước các loại quả quá chua khi uống phải pha thêm đường. Để tăng hương vị nước quả đôi khi người ta cho lên men rượu một phần hoặc toàn bộ đường có trong nước quả tự nhiên.

+ Nước quả hỗn hợp: chế biến bằng cách trộn lẫn nhiều loại nước quả khác nhau, lượng nước quả pha thêm không quá 35% nước quả chính.

+ Nước quả pha đường: để tăng vị ngon, một số nước quả như chanh, cam, quít người ta thường pha thêm đường.

+ Nước quả cô đặc: chế biến bằng cách cô đặc nước quả tự nhiên theo phương pháp đun nóng (bốc hơi) hay phương pháp lạnh đông (tách nước đá). Nước quả cô đặc có lợi là đỡ tốn bao bì, kho tàng, vận chuyển và ít bị vi sinh vật làm hỏng.

- Căn cứ theo phương pháp bảo quản, người ta chia nước quả thành các loại:

+ Nước quả thanh trùng: đóng vào bao bì kín, thanh trùng bằng cách đun nóng trước hoặc sau khi ghép kín.

+ Nước quả bảo quản lạnh: bảo quản ở nhiệt độ 0 - 2oC.

+ Nước quả nạp khí: nạp CO2 để ức chế sự hoạt động của vi sinh vật và tăng tính chất giải khát.

+ Nước quả sunfit hóa: bảo quản bằng SO2, dùng làm bán phế phẩm.

+ Nước quả rượu hoá: pha rượu để ức chế sự hoạt động của vi sinh vật rồi đựng trong bao bì đã thanh trùng.

- Căn cứ theo độ trong của sản phẩm, người ta chia nước quả thành các loại:

+ Nước quả không có thịt quả: là dịch bào được tách khỏi mô quả chủ yếu bằng cách ép sau đó đem lắng rồi lọc. Tuỳ theo mức độ trong cần thiết mà người ta lọc thô (nước quả đục) hay lọc kỹ (nước quả trong).

+ Nước quả có thịt quả: là dịch bào lẫn với các mô được nghiền mịn và pha chế với nước đường.

Nước quả không thịt quả có hình thức hấp dẫn, ít bị biến đổi khi bảo quản hơn nước quả có thịt quả. Các loại quả chứa nhiều carotin như mơ, quít hoặc có thịt quả nạc như chuối đu đủ chỉ nên chế biến nước quả ở dạng có thịt quả, vì carotin không tan trong nước và vì mô quả quá mềm không thể lấy riêng dịch quả bằng cách ép.

2.3.2. Nước khoáng

Nước khoáng ngày nay được sử dụng rộng rãi với mục đích sức khỏe và để giải khát. Nguyên liệu để sản xuất nước khoáng được lấy từ mạch nước ngầm sâu, chứa các yếu tố khoáng và vi lượng cần thiết cho cơ thể. Qui trình sản xuất, tiệt trùng đóng chai thành phẩm nước khoáng phải tuyệt đối chấp hành các qui định vệ sinh an toàn thực phẩm. Thành phần các muối khoáng trong thành phẩm phải đúng theo công bố chất lượng và đạt các tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm theo qui định hiện hành, không gây ảnh hưởng tới sức khỏe.
2.4. Rượu và bia

2.4.1.  Rượu

Rượu là loại nước uống có chứa  cồn etylic (còn gọi là etanol) sản xuất bằng phương pháp lên men được biết đến từ thời tiền sử. Người Ai cập cổ đại và người Sumer là những người đầu tiên sản xuất bia và sau đó sản xuất rượu vang dùng các loại men hoang dã. Họ cũng là những người đầu tiên sử dụng rượu trong y học. Các kết quả nghiên cứu khảo cổ học mới đây đã củng cố cho giả thuyết người Trung Hoa đã sản xuất rượu từ 5000 năm trước Công nguyên. 

Rượu vang đỏ được uống từ thời Hy lạp cổ đại trong các bữa ăn sáng và tiệc rượu ban đêm. Trong thế kỷ thứ 1 trước Công nguyên rượu vang cũng được người dân La mã dùng trong các bữa ăn. Tuy nhiên cả người Hy lạp và La mã đều pha loãng rượu với nước. 


Trong khoảng từ thế kỷ thứ 8 – 9 các nhà giả kim thuật đạo Hồi đã chưng cất rượu mạnh từ rượu vang. Rượu được dùng phổ biến trong cuộc sống hàng ngày cũng như y học thời đó. Rượu mạnh bắt đầu gia nhập vào châu Âu khoảng giữa thế kỷ thứ 12, qua các nhà giả kim thuật và từ thế kỷ thứ 14 lượng rượu bắt đầu tăng vọt. 
· Phân loại: 

Rượu có rất nhiều loại khác nhau, có mùi vị, tính chất, phương pháp sản xuất khác nhau nhưng tất cả các loại rượu đều có một thành phần hoá học là alchol. Theo công nghệ sản xuất, rượu được phân loại như sau:

- Rượu lên men thuần tuý: Là các loại rượu được sản xuất từ các loại nguyên liệu chứa đường, tinh bột lên men tự nhiên và không qua trưng cất, có nồng độ còn thấp khoảng (3%- 15%). Như các loại rượu vang, rượu sa kê, cơm rượu…
- Rượu chưng cất: Là các loại rượu được sản xuất từ các loại nguyên liệu trên sau khi lên men xong thì người ta tiến hành trưng cất. Tuỳ theo yêu cầu của từng loại rượu mà người ta có thể tiến hành trưng cất một hoặc nhiều lần.  Rượu trưng cất có nồng độ còn cao từ khoảng (35%- 60%). Như các dòng rượu Brandy,  Whisky, Rhum và Vodka... 
- Rượu pha chế: Là các loại rượu  lên men thuần tuý, rượu chưng cất có cho thêm đường, hương liệu, dược liệu, chất có màu... mà thành, nồng độ còn tùy theo công thức pha chế. Trong nhóm này có các loại rượu như: Liqueur, Martini, rượu bổ...
· Các thành phần hoá học của rượu


Quá trình sản xuất rượu được dựa trên cơ sở khoa học là: Các loại tinh bột, đường trong nguyên liệu dưới tác dụng của các loại men (tiết ra các enzim) làm biến đổi thành đường đơn giản, sau đó đường đơn giản biến đổi thành rượu etylic. Nhưng quá trình này, diễn ra rất phức tạp và phụ thuộc rất nhiều yếu tố: Loại nguyên liệu, trạng thái nguyên liệu, chủng loại men, điều kiện lên men, môi trường lên men... Do vậy, quá trình lên men này rất phức tạp rất khó điều chỉnh. Sản phẩm của quá trình lên men này không chỉ có nguyên rượu etylic mà còn rất nhiều các sản phẩm phụ khác. Có những loại sản phẩm có lợi có những loại sản phẩm không có lợi đối với con người. Đối với các loại rượu lên men thuần tuý (không qua chưng cất) thì những loại sản phẩm đó còn nguyên trong rượu. Đối với các loại rượu chưng cất, người ta dựa trên những tính chất lý hoá của các thành phần có trong rượu, mà tìm các phương pháp hóa học, phương pháp công nghệ để tách rượu etylic ra và loại bỏ các thành phần không có lợi. Vì vậy từ một loại rượu lên men thuần tuý, khi ta sử dụng các công nghệ chưng cất khác nhau, thời gian bảo quản khác nhau thì chất lượng cũng khác nhau. 

Các thành phần hoá học có trong rượu được chia thành các nhóm chất cơ bản sau:

· Cồn etylic C2H5OH: Đây là thành phần phần chủ yếu của rượu. Hàm lượng của chúng quyết định độ mạnh của rượu. Là một chất lỏng không màu có mùi thơm đặc trưng, trong điều kiện áp xuất không khí bình thường, sôi ở nhiệt độ 78,30C. 

· Axit hữu cơ: Trong rượu có nhiều loại axit hữu cơ khác nhau, chúng được sinh ra trong quá trình lên men, hoặc có sẵn trong nguyên liệu (với các loại rượu vang), chủ yếu là axit axetic, ngoài ra còn có các  axit khác như lactic, xitric, pyrovic và succinic, trong rượu vang người ta còn tìm thấy axit folic. Sự có mặt của các axit hữu cơ nhiều trong rượu sẽ làm cho rượu có vị chua và trong quá trình bảo quản dễ xảy ra các phản ứng làm biến đổi chất lượng của rượu. 

· Glyxerin C3H8 (OH)3: Là sản phẩm trung gian của quá trình lên men rượu, là chất lỏng không màu, có vị hơi ngọt. 

· Aldehyt: Trong quá trình lên men rượu, aldehyt cũng là các sản phẩm trung gian, trước khi tạo thành rượu. Trong rượu gồm các loại aldehyt axetic, acroleic, furfurol. Trong đó chủ yếu là aldehyt axetic. Đây là những thành phần độc hại đối với cơ thể con người mà khi sản xuất rượu cần tìm cách loại bỏ. 

· Este: Là các loại sản phẩm được sinh ra do sự kết hợp giữa rượu và các loại axit hữu cơ có trong rượu trong quá trình lên men và bảo quản. Có nhiều loai este, nhưng nhiều nhất vẫn là axetat etyl. 

· Dầu Fusen: Đây là tên gọi chung cho các loại rượu có số cabon trong phân tử lớn hơn, có nhiều loại. Sự có mặt của chúng trong rượu làm cho rượu có mùi hôi khét, khó chịu. 

· Alcol Metylic: Cũng đựoc sinh ra trong quá trình lên men rượu. Chúng là một chất lỏng không màu, hoà tan trong nước theo bất cứ tỷ lệ nào. Nhiệt độ sôi là 64,7oC. Alcol Metylic là chất độc đối với cơ thể. Nếu uống vào từ 8 - 10g thì có thể bị ngộ độc, mắt bị rối loạn và có thể bị mù loà. Nếu uống nhiều gây tử vong. Người ngửi alcol metylic lâu cũng bị ngộ độc. 

· Các chất khác: Đối với các loại rượu lên men thuần tuý, trong rượu còn nhiều loại chất khác ngoài những chất đã nêu trên. 


Như vậy đối với các loại rượu chưng cất, người ta đã loại đi những chất không có lợi cho rượu. Tuy nhiên tuỳ theo phương pháp chưng cất, công nghệ, trình độ của các thiết bị chưng cất, mà lượng các chất độc hại được loại ra nhiều hay ít. Do đó chất lượng của các cơ sở sản xuất khác nhau thì hoàn toàn khác nhau. 

· Các chỉ tiêu phẩm chất và cách lựa chọn, bảo quản rượu

· Chỉ tiêu phẩm chất
Để đánh giá chất lượng rượu người ta thường dựa vào những chỉ tiêu cơ bản sau:
· Trạng thái: Phải trong suốt, không vẩn đục, không có kết tủa ở đáy dụng cụ chứa đựng. 
· Màu sắc: Có màu đặc trưng của từng loại rượu, không có màu sắc khác lạ so với loại rượu chuẩn. 

· Mùi vị: Có mùi thơm, vị đặc trưng của đúng loại rượu cần lựa chọn. Không có mùi hôi, khét, tanh, hoặc có mùi vị khác lạ so với rượu chuẩn. 

· Hàm lượng cồn etylic: phù hợp với từng loại rượu. 

· Dầu Fusen (theo TCVN 1.051.71): 30 - 60 mg/lit

· Hàm lượng aldehyt tính theo aldehyt axetic: 8 - 12 mg/lit (theo TCVN 1.051.71)

· Hàm lương este tính theo axetat etyl: < 30 50 mg/lit (theo TCVN 1.051.71)

· Hàm lượng alcol metylic: < 0,06 - 0,01 mg/lit (theo TCVN 1.051.71)
· Lựa chọn 

Khi lựa chọn các loại rượu cần chú ý: Phải xác định đúng rượu của đúng cơ sở sản xuất, tránh mua phải rượu giả. Để xác định đựơc, dựa vào kinh nghiệm cần quan sát kỹ: Loại bao bì chứa đựng phải đúng loại không có sự khác biệt nào dù là nhỏ nhất. Nhãn mác còn nguyên vẹn, đúng kiểu cách, rán ngay ngắn, không sai lệch vị trí. Nút chai đúng kiểu, đúng về vật liệu chế tạo, còn nguên vẹn tem bảo hiểm của nhà sản xuất, nếu là rượu nhập khẩu còn tem nhập khẩu. Quan sát màu sắc, trạng thái so với rượu mẫu không có gì khác biệt. Tốt nhất là mua của những đại lý của nhà sản xuất. 
· Phải xác định đúng xuất sứ của rượu. 

· Phải nắm đựoc ký hiệu chất lượng của từng loại rựơu. 

· Phải xác định được chính xác thời gian bảo quản của rượu  
Nếu có điều kiện cần phải uống thử. Song việc đánh giá bằng cách này không phải ai cũng làm được, đòi hỏi phải nghiên cứu và rèn luyện lâu dài mới có thể xác định đựơc. 
· Bảo quản


Bao bì bảo quản: Khi bảo quản cần sử dụng các loại bao bì phải thật kín, thật sạch, hạn chế được các tác động của ánh sáng mặt trời, không có ảnh hưởng xấu tới chất lượng rượu. Các loại vật liệu thường sử dụng để bảo quản rượu gồm: Thùng gỗ sồi, đồ gốm, thuỷ tinh, một số kim loại, nhựa. 


Rượu phải được để những nơi mát mẻ, sạch sẽ, ít ánh sáng. Đối với rượu vang khi bảo quản phải xếp nghiêng dụng cụ chứa đựng một gốc độ nhất định. Nên bảo quản rượu thành từng lô theo thời gian sản xuất. 

2.4.2. Bia


Bia là một loại nước giải khát có cồn phổ biến trên toàn thế giới. Lượng bia tiêu thụ trên thế giới hàng năm rất cao. Những nước có lượng bia tiêu thụ tính bình quân trên đầu người rất cao như Đức, Pháp, Mỹ…

Bia được sản xuất từ nguyên liệu chính là lúa mạch, hoa houblon, men, nước. Quy trình sản xuất như rượu lên men thuần tuý. Tuỳ theo từng nước người ta có thể thay thế nguyên liệu chính là lúa mạch bởi một tỷ lệ nhỏ các nguyên liệu khác là gạo, ngô, cao lương để làm giảm giá thành sản xuất. Chất lượng của Bia sản xuất ra cũng phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố: Nguyên liệu, chủng loại men, nguồn nước, Công nghệ sản xuất... Nên mỗi cơ sở sản xuất bia cho chất lượng hoàn toàn khác nhau. Nhưng chất lượng có khác nhau, nhưng về cơ bản bia là một loại nước giải khát tốt, có lợi cho sức khoẻ con người (nếu uống vừa đủ). 

· Phân loại bia


Bia có rất nhiều hãng sản xuất, và có rất nhiều loại khác nhau. Có những cách phân loại khác nhau. 
· Căn cứ vào màu sắc: Người ta chia bia thành  3 loại
· Bia thanh (Lager): Bia này có đặc điểm là màu vàng nhạt, đượm mùi houblon

· Bia đen (stout): Bia có màu nâu sậm, vị nặng

· Bia nâu (Ale): Màu giữa bia thanh và bia đen. Nặng độ hơn và thơm houblon hơn bia thanh. 

· Căn cứ vào mức độ chế biến: Bia được chia thành 3 loại
· Bia tươi: Là loại bia khi sử dụng quá trình lên men vẫn đang tiếp diễn. Do vậy trong bia lượng tinh bột, dextrin, đường vẫn còn, các nấm men vẫn tiếp tục hoạt động. 

· Bia hơi: Là loại bia mà quá trình lên men rượu đã chuyển sang giai đoạn cuối cùng. Do vậy trong bia lượng khí CO2 tích tụ rất lớn thì đưa ra sử dụng. 

· Bia chai, bia lon. Là loại bia hơi được đóng vào bao bì, sau đó đưa đi thanh trùng để tiêu diệt hết các vi sinh vật còn trong bia nhằm để bảo quản được lâu dài. 

Do vậy các loại bia này khi sử dụng có mùi vị hoàn toàn khác nhau và giá trị dinh dưỡng cũng khác nhau

· Thành phần hóa học


Vì bia là một loại rượu lên men thuần tuý, có độ cồn thấp, nên trong bia cũng có các thành phần như rượu. Song bằng các phương pháp công nghệ, vi sinh và hoá học ngươì ta hạn chế tới mức thấp nhất các chất độc hại trong bia. Nên trong bia gồm các thành phần hoá học cơ bản sau: Nước: 80% - 89%, chất hoà tan: 5,5% - 10%, rượu etylic: 2,5% - 6%, CO2: 0,2% - 0,4%, Glucoza và maltoza: 1,2% - 1,6%, tanin: 60 - 80 mg/lít, chất đắng: 70 – 100mg/lit, axit hữu cơ: 0,2% - 0,3%, chất khoáng:0,2% – 0,4%, protein, vitamin: B1, B2, PP... 

Các chỉ tiêu chất lượng của bia phụ thuộc vào các loại bia, và có những chỉ tiêu đánh giá chung như: 
· Trạng thái: Bia phải trong suốt không vẩn đục, không có kết tủa ở đáy dụng cụ. 

· Màu sắc: Tuỳ theo từng loại bia và nguyên liệu dùng để chế biến bia, chúng phải có màu sắc phù hợp. Không có màu sắc khác lạ. 

· Mùi vị: Bia phải có mùi thơm của cồn, mùi thơm của hoa houblon, không có mùi chua, mùi hôi, mùi khê, mùi khác lạ. Vị của bia, tuỳ theo từng loại bia, nhưng phải có vị hơi cay, hơi tê đầu lưỡi, có vị hơi đắng của hoa houblon, nếu là bia tươi có vị hơi ngọt. 

· Bọt bia: Phải nhiều, bọt nhỏ, lâu tan. Bia tốt, sau khi rót ra ly có chiều dày của bọt từ 3 – 5 cm để 3 -5 phút chưa tan hết

· Các biến đổi của bia trong quá trình bảo quản


Trong quá trình bảo quản thường xảy ra các hiện tượng biến đổi sau dẫn đến chất lượng bia bị hư hỏng:

· Bia bị bay hết cồn etylic, làm bia bị nhạt nếu bao bì chứa đựng không kín. 

· Bia bị lên men tạo thành axit làm bia bị chua, nếu để tiếp tục dấm sẽ bị các vi sinh vật phân giải tạo thành nước và khí cac bonic, khi đó bia trở thành nước. 

· Bia bị vẩn đục, hoặc kết tủa ở đáy. Hiện tượng này thường xảy ra khi dưới tác động của các yếu tố ánh sáng, axit làm cho protein trong bia bị biến tính và kết tủa. 

· Bảo quản 

· Bao bì: 
· Yêu cầu phải sạch sẽ, không có ảnh hưởng xấu đến chất lượng của bia. 
· Nếu làm bằng thuỷ tinh phải dùng các loại thuỷ tinh có màu nâu hoặc xanh, nâu. 
· Nếu làm bằng kim loại thì phải dùng nhôm, hợp kim nhôm. 
· Nếu bảo quản bia hơi thì bao bì phải có khả năng cách nhiệt tốt,  khi sử dụng xong phải vệ sinh ngay thật sạch sẽ. 

· Chế độ bảo quản:
· Đối với bia chai và bia lon: Để ở nơi mát mẻ, sạch sẽ, tránh để ánh sáng mặt trời chiếu rọi vào. Trong quá trình bảo quản cần kiểm tra sự biến đổi của chất lượng, nêu hư hỏng cần cách ly ngay. 

· Bia hơi: Tốt nhất là bảo quản lạnh, nếu không có thiết bị bảo ôn thì bia phải để ở nơi mát mẻ, tránh ánh sáng mặt trời, sử dụng đến đâu hết đến đấy. Không để tồn bia qua ngày. Không đấu bia cũ với bia mới.


3.  Cách bảo quản thực phẩm công nghệ
· Bảo quản thực phẩm là quá trình tác động đến thực phẩm bằng các tác nhân vật lý và hóa học giúp cho thực phẩm có thời gian sử dụng lâu hơn mà vẫn giữ được các chất dinh dưỡng thiết yếu có trong đó. Từ xa xưa,
· khi khoa học kỹ thuật chưa phát triển, tủ lạnh và các thiết bị bao quản hiện đại, con người đã có những phương pháp bảo quản thực phẩm đơn giản mà lại rất hiệu quả.

· Bản chất của các phương pháp bảo quản là ức chế sự phát triển của các vi khuẩn, vi sinh vật, nấm mốc, làm chậm quá trình hư hỏng của thực phẩm.
· Thực phẩm đóng hộp phải được cất giữ ở những nơi thoáng mát, khô ráo và tối. Hơi ẩm sẽ làm cho hộp thiếc bị ghỉ sét.
· Thực phẩm đóng chai phải được cất nơi thoáng mát và tối vì ánh sáng sẽ làm ảnh hưởng tới thực phẩm
· Thực phẩm được sấy khô hoặc khử nước phải được bảo quản trong hộp chứa sạch sẽ, khô ráo và kín.
· Giữ nhiệt độ đông lạnh ở nhiệt độ 18oC. Đừng làm đông lạnh thực phẩm trở lại khi đã làm tan băng. Không có gì nguy hiểm đến sức khỏe nếu giữ thực phẩm đông lạnh lâu hơn thời gian yêu cầu, nhưng có thể có vài sự biến đổi nhỏ về màu sắc, hương vị và cấu tạo bên ngoài.

· Các loại hỗn hợp, các loại thành phần chế biến món ăn và những loại thực phẩm ăn liền nên cất trong tủ lạnh và tốt nhất là sử dụng ngay khi có nhu cầu.

4. Các chất bảo quản thực phẩm công nghệ 

Trong chế biến thực phẩm có nhiều phương pháp để tiêu diệt và hạn chất hoạt động của vi sinh vật, trong đó việc bảo quản bằng các chất hóa học được sử dụng khá phổ biến. Tuy nhiên do thiếu hiểu biết, nhiều nơi đã dùng cả các hóa chất không được phép sử dụng hoặc dùng quá liều lượng quy định gây nguy hiểm cho người tiêu dùng. Tổ chức Nông Lương của Liên Hợp Quốc (FAO) và Tổ chức Y tế Thế giới (WHO) và các nhà khoa học các nước đã xác định được một số chất hóa học bảo quản thực phẩm nếu dùng đúng liều lượng sẽ diệt hoặc hạn chế hoạt động của vi sinh vật mà lại không có hại cho sức khoẻ người tiêu dùng:

· Axit lactic: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được (tính theo mg/kg trọng lượng cơ thể/ngày): không giới hạn. Mức dùng thông thường: không giới hạn.

· Axit acetic: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: không giới hạn. Mức dùng thông thường: không giới hạn.

· Sodium diacetate: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: 15 mg/kg cơ thể/ngày. Mức dùng thông thường: 0,3 – 0,5%.

· Sodium benzoate: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: 5 mg/kg cơ thể/ngày. Mức dùng thông thường: 0,03 – 0,2%.

· Sodium propionate: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: 10 mg/kg cơ thể/ngày. Mức dùng thông thường: 0,1 – 0,3%.

· Potassium sorbate: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: 25 mg/kg cơ thể/ngày. Mức dùng thông thường: 0,05 – 0,2%.

· Methyl paraben: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: 10 mg/kg cơ thể/ngày. Mức dùng thông thường: 0,05 – 0,1%.

· Sodium nitrite: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: 0,2 mg/kg cơ thể/ngày. Mức dùng thông thường: 0,01 – 0,02%.

· Sulphua dioxide: lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận được: 0,7 mg/kg cơ thể/ngày. Mức dùng thông thường: 0,005 – 0,2%.

Bộ Y tế nước ta cũng đã công bố danh sách 18 chất hóa học bảo quản thực phẩm được phép dùng trong bảo quản thực phẩm. Sau đây là một số chất bảo quản được phép dùng trong chế biến, bảo quản rau quả trong danh mục trên và giới hạn tối đa được phép sử dụng:

· Axit benzoic dùng trong chế biến nước giải khát, liều lượng tối đa cho phép là 600 mg/kg; dùng trong dưa chuột dầm đóng lọ, tương cà chua; liều lượng tối đa là 1 g/kg.

· Axit sorbic dùng trong nước dứa ép đậm đặc, mứt, thạch quá không quá 1 g/kg; dùng trong chế biến mơ khô không quá 1 g/kg.

· Canxi benzoat dùng trong tương cà chua, nước quả ép đậm đặc, liều dùng tối đa 1 g/kg; dùng trong rượu vang, các đồ uống có rượu, liều lượng tối đa 200 mg/kg.

· Natri benzoat (Sodium benzoat) dùng trong dưa chuột dầm, mứt thạch quả, sốt cà chua và thực phẩm khác không quá 1 g/kg.

· Canxi sorbat dùng trong nước dứa ép đậm đặc không quá 1 g/kg.
· Kali sorbat (potassium sorbate) dùng trong mơ khô, mứt cam không quá 500 mg/kg; dùng trong dưa chuột dầm đóng lọ, mứt, thạch quả không quá 1 g/kg.

· Natri sorbat (sodium sorbat) dùng trong mơ khô, mứt chanh không quá 500 mg/kg, trong dưa chuột dầm, mứt thạch quả, không quá 1 g/kg.

· Kali bisunphit: dùng với khoai tây rán không quá 500 mg/kg.

· Sunphua dioxyt dùng cho dưa chuột dầm không quá 50 mg/kg; mứt, thạch quả không quá 100 mg/kg; nước quả ép đậm đặc, tương cà chua không quá 350 mg/kg; giấm, sirô, bia, nước giải khát không quá 70 mg/kg, rượu vang không quá 200 mg/kg, thực phẩm khác không quá 500 mg/kg.

Trong mấy năm qua, các hóa chất trên đã được áp dụng trong chế biến và bảo quản ở Việt Nam, cho thấy đây là những chất hóa học bảo quản thực phẩm rất tốt. Nếu dùng đúng liều lượng cho phép thì các chất bảo quản trên giúp cho sản phẩm rau quả chế biến bảo quản được dài ngày và không gây ảnh hưởng tới sức khoẻ người tiêu dùng.

CÂU HỎI ÔN TẬP CHƯƠNG 2
Câu 1: Trình bày các tiêu chuẩn để đánh giá chất lượng các mặt hàng thực phẩm công nghệ?

Câu 2: Liệt kê thành phần hóa học của sữa. Các thành phần đó ảnh hưởng như thế nào đến khả năng bảo quản sữa?
Câu: Phân loại đường? Trình bày cách lựa chọn và bảo quản đường?

Câu 4: Cách lựa chọn và bảo quản rượu, bia?
CHƯƠNG 3: TRÀ, CÀ PHÊ VÀ CÁC LOẠI HẠT
Mã bài: MH 11 – 02

Giới thiệu: 

Trà, cà phê và các loại hạt là những nguyên liệu quen thuộc, giữ vai trò quan trọng trong lĩnh vực pha chế đồ uống. Chương này giúp người học tìm hiểu đặc điểm, tiêu chuẩn chất lượng và phương pháp bảo quản của từng nhóm nguyên liệu, từ đó biết cách lựa chọn và sử dụng phù hợp trong pha chế. Bên cạnh việc củng cố kiến thức chuyên môn, người học còn được rèn luyện kỹ năng nhận biết, đánh giá chất lượng nguyên liệu thông qua các chỉ tiêu cảm quan và kỹ thuật. Qua đó, học viên hình thành tác phong làm việc cẩn thận, tinh tế và ý thức nâng cao chất lượng đồ uống trong quá trình học tập và thực hành nghề nghiệp.

Mục tiêu: 

· Liệt kê các loại hạt  sử dụng trong pha chế.
· Xác định tầm quan trọng của chất lượng hạt trong pha chế.
· Chọn lựa các loại hạt đảm bảo chỉ tiêu chất lượng để sử dụng trong pha chế và phục vụ đồ uống.
· Mô tả phương pháp bảo quản  các loại hạt.
· Hình thành kỹ năng đánh giá các loại trà, cà phê và các loại hạt đảm bảo các chỉ tiêu chất lượng. 
Nội dung: 

1. Trà
1.1. Tác dụng của trà


Trà là một loại sản phẩm dùng để pha chế nước uống đước sản xuất chủ yếu từ búp và lá của cây trà. Nước trà là một loại nước uống phổ biến, ưa thích của nhiều nước trên thế giới từ lâu đời khoảng 5000 năm. Song cách sản xuất chế biến, cách pha, cách uống ở mỗi nước lại khác nhau. Ở nhiều nước trên thế giới, pha trà, thưởng thức trà là một nghệ thuật, một nét văn hoá đặc sắc, đặc trưng riêng biệt.   


Sở dĩ ngày nay trà đươc sử dụng rộng rãi vì theo những kết quả nghiên cứu của các nhà khoa học thì uống trà, nhất là trà xanh mang lại những ích lợi sau cho cơ thể con người:

- Tính chất chống oxy hóa

- Ngăn ngừa các bệnh ung thư. 

- Làm giảm Cholesterol 

- Làm thư giãn mệt mỏi và căng thẳng

- Làm giảm bớt rủi ro về đột quỵ. 

- Ngăn ngừa bệnh xốp xương. 

- Làm chậm tuổi già. 

- Ngăn ngừa sự nguy hiểm do máu vón cục

- Ngăn ngừa sự thoái hoá tim mạch. 

- Ngăn ngừa hơi thở hôi. 


Vì vậy nước trà không những là thứ nước uống, mà cũng là một thứ thuốc uống có lợi cho sức khoẻ con người. 

1.2. Phân loại trà


Hiện nay trên thế giới lượng trà tiêu thụ hàng năm rất lớn, không chỉ ở các nước Châu Á mà cả các nước Châu Âu, Châu Mỹ, Châu Phi. Ở nước ta hiện nay trà được trồng ở khắp mọi nơi, từ Bắc vào Nam. Viêt nam hiện nay là một trong các nước sản xuất và xuất khẩu lớn trên thế giới. 


Từ cây trà, người ta có thể chế biến ra nhiều loại sản phẩm khác nhau, tuỳ theo tập quán, sở thích của người tiêu dùng trong các quốc gia khác nhau. Có nhiều cách phân loại trà khác nhau. 

· Căn cứ vào trạng thái trà đưa vào sử dụng: Trà có thể chia thành trà tươi và trà khô. Trà khô, có thể là trà búp, trà bồm, trà hạt. 

· Căn cứ vào mức độ chế biến, trà thường được phân chia thành các loại cơ bản sau: Trà xanh (Green tea), trà  đen (Black tea), trà  hương

· Các loại trà này đều được sản xuất từ cùng một loại nguyên liệu chính là búp trà, nhưng khác nhau trong quy trình chế biến và hương liệu đưa vào trong quá trình chế biến.

· Chất lượng của các loại trà phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố như: Giống trà, đất đai khí hậu vùng trồng trà, thời vụ thu hoạch, kỹ thuật chế biến, kỹ thuật bảo quản…

1.3. Thành phần hóa học của trà thành phẩm

Trà là một loại thảo dược quý vì các dược chất trong trà giúp cơ thể người phòng và trị một số bệnh rất hiệu quả. Nên năm 2006 Tổ chức Y tế thế giới đã bình chọn " Thức uống lựa chọn số 1 có lợi cho sức khỏe là nước trà". Thành phần sinh hóa chủ yêu của cây trà: 

- Nước: Hàm lượng nước trong lá trà giảm dần từ tôm đến các lá già, (tôm 76,6%; lá một 75,6%; lá hai 75,6% và lá ba 74,26%) thay đổi phụ thuộc vào tuổi thọ, sự phân bố địa lý của cây trà, các biện pháp canh tác, thời điểm thu hoạch (thời điểm trong ngày, theo tháng, theo mùa). 

- Chất hoà tan: Là một hỗn hợp gồm nhiều chất khác nhau, có khả năng hoà tan với nước sôi và là chỉ tiêu chất lượng quan trọng của trà nguyên liệu và trà sản phẩm. trong thành phần hỗn hợp này, khoạng 50% là hợp chất phenol, còn lại gần 50% là glucid tan, protein, acid amin, alcaloid (chủ yếu là caffeine), sắc tố, vitamin, enzym... 

- Tanin: Đặc tính của tanin có vị chát. Nó là chất trọng yếu trong nguyên liệu, ảnh hưởng nhiều đến phẩm chất của trà, vị trà, hương thơm và các đặc tính khác đều do tanin quyết định. Chất tanin trong trà càng nhiều thì phẩm chất trà càng cao. Tuy nhiên còn tùy thuộc vào lượng tanin có thể hoà tan trong Oxydietyl. Còn lượng tanin nhiều nhưng ở trạng thái kết hợp thì phẩm chất kém hơn. Lượng tanin trong trà nhiều hay ít phụ thuộc vào độ tuổi, thời kỳ hái, giống trà, điều kiện ngoại cảnh, phương pháp chế biến.... 

Lượng tanin phân bố không đồng đều trên cùng một búp trà, tập trung nhiều nhất ở tôm (39.9%), rồi đến lá non (lá một 36.8%; lá hai 36.1%; lá ba 29.25%; cọng già 25%, lá bánh tẻ, lá già... 

Chất tanin có khả năng kết hợp với Albumin để tạo thành chất không hòa tan. Tính chất này quan trọng đối với quá trình chế biến trà. 

Tanin kết hợp với caffeine thành chất không hoà tan đóng váng trên mặt nước khi nước trà để nguội. 

- Protein và Acid amin: Chiếm 22% - 26% chất khô.

Qua chế biến, hàm lượng protein va acid amin có thay đổi: lượng protein giảm còn lượng acid amin tăng lên. Sở dĩ do quá trình thủy phân, một phần protein trà tạo thành acid amin trong quá trình chế biến. 

Acid amin tự do tác dụng với dẫn xuất cathechin của trà tạo thành aldehyt có mùi thơm dễ chịu cho trà. 

- Albumin (protein đơn giản): Albumin là một loại chất hữu cơ có chứa Nitơ, là thành phần cấu tạo chủ yếu của các sinh vật. Hàm lượng Albumin trong trà lớn, thay đổi phụ thuộc nhiều điều kiện như thời kỳ hái, lá non hay già, điều kiện ngoại cảnh. 

- E. Alkaloid (chủ yếu là caffeine):

Caffeine chiếm 3 - 5% trọng lượng trà. Lượng caffeine trong trà nhiều gấp 04 lần trong cà phê (theo Muler). 

Caffeine có tác dụng kích thích cơ thể con người, trước hết là kích thích thần kinh trung ương, tạo cảm giác hưng phấn, dễ chịu, nâng cao năng lự làm việc của xương, cơ, giúp thông tiểu. 

Lượng caffeine trong trà biến đổi phụ thuộc hoàn cảnh bên ngoài, kỹ thuật bảo quản, giống trà, thời gian hái, vị trí địa lý. 

Caffeine tự do tồn tại trong lá trà tươi nhiều hơn trà thành phẩm. Trong quá trình sản xuất, một số caffeine kết hợp với một số chất khác làm giảm lượng caffeine tự do. Do tính chất thăng hoa ở nhiệt độ 100 - 110oC, caffeine bị tổn thất 10% khi sấy trà. 

Caffeine trong sản xuất do quá trình lên men phản ứng với các sản phẩm oxi hoá của Cathechin tạo ra caffeine - oxy teonat gọi tắt là tanat - caffeine (chủ yếu ở trà đen). Sản phẩm này có thể bị kết tủa ở nhiệt độ thấp, tạo thành lớp váng trên nước trà ở nhiệt độ thường, hoà tan khi nhiệt độ lên đến 60oC. 

Tanat - caffeine làm cho trà có đặc tính riêng về mùi, vị, màu sắc. 

- Enzym: Trong lá trà có 2 nhóm enzym quan trọng là nhóm enzym oxi hoá khử và nhóm enzym thủy phân. Những nhóm khác tồn tại với số lượng không đáng kể. 

Một số trong nhóm enzym oxi hoá khử có vai trò quan trọng trong chế biến trà. Dưới tác dụng của polyphenol - oxydaza, sản phẩm là thearubigin và các cấu tử tạo màu sắc và hương vị nước trà. 

- Gluxicid trong trà (tính theo % chất khô): Tùy theo giống cây và hàm lượng thu hái mà hàm lượng glucid thay đổi ít hay nhiều. Trung bình có: Monoza: 1 - 2%, saccaroza: 0.5 - 2.5%, polysaccarit: 10 - 20%, tinh bột: 0.1 - 0.3% lá trà càng già lượng tinh bột càng tăng, pectin: 2 - 3%. 

- Chất màu (sắc tố): Màu nước trà là một chỉ tiêu cảm quan quan trọng của trà thành phẩm. Màu nước trà do 2 loại sắc tố tạo nên: sắc tố có sẵn trong nguyên liệu ban đầu và sắc tố tạo ra trong quá trình gia công chế biến. Sắc tố tự nhiên ban đầu gồm chủ yếu là clorofin A, clorofin B; pheophytyl A, B; careteonit, xantofin, viocxantin, neocxantin... gia công chế biến, các sắc tố mới của trà cũng được tạo thành. Tuỳ theo yêu cầu của sản phẩm, nhà công nghệ tạo điều kiện tối ưu để có màu sắc mong muốn. 

Ví dụ: 

+ Trà đen: cần tạo điều kiện tối ưu cho enzym oxy hoá tanin thành hợp chất quinol và phá hủy clorofin, tạo thành màu đen sẫm cho trà thành phẩm. 

+ Trà xanh: cần vô hoạt tính enzym oxy hoá để giữ được tối đa lượng tanin và clorofin để tạo màu xanh "hổ phách" cho nước trà. 

Sắc tố caretonoid còn có vai trò nhất định trong quá trình tạo hương thơm cho trà, vì khi oxy hoá chúng sẽ tạo hợp chất thơm như aldehyt không no và các xeton... 

- Chất thơm: Hương thơm cũng là một chỉ tiêu rất quan trọng của trà thành phẩm. hương thơm của trà được tạo nên từ 2 nguồn chất thơm khác nhau: chất thơm có sẵn trong nguyên liệu lá trà ban đầu (tinh dầu), và chất thơm tạo ra qua quá trình chế biến. 

Tinh dầu tự nhiên có trong lá trà hàm lượng rất thấp. Qua quá trình chế biến, một số chất thơm mới được tạo ra. 

Theo quan điểm của các nhà sinh hoá thực phẩm thì aldehyt giữ vai trò quan trọng trong tạo hương cho trà. Trong quá trình gia công chế biến, hương thơm mới được tạo ra do sự tương tác giữa acid amin và đường đơn, giữa acid amin với tanin dưới tác dụng của nhiệt độ caoxúc tác bởi enzym..., thường tạo ra các aldehyt có mùi thơm hoặc chuyển hoá tiếp để tạo các chất thơm khác. 

- Chất tro: Số lượng tro trong lá trà non và trong thành phẩm có khoảng từ 4 - 7%. Trà càng non tro càng ít. Chất tro trong trà gồm nhiều chất khác nhau. Mỗi chất đều có quan hệ mật thiết với sự sinh trưởng của cây trà. Những chất này có trong đất, được cây trà hấp thụ làm chất dinh dưỡng để nuôi cây. Các chất chủ yếu là kim loại, cacbon, assen, kali, canxi, photpho, lưu huỳnh, silic... 

- Sinh tố (vitamin): Trong trà có nhiều loại sinh tố: A, B, C, E, PP, F, D, K, P..., nhờ đó mà trà có giá trị dược liệu cũng như giá trị dinh dưỡng caodinh dưỡng cao
Trà là một loại thảo dược quý vì các dược chất trong trà giúp cơ thể người phòng và trị một số bệnh rất hiệu quả. Nên năm 2006 Tổ chức Y tế thế giới đã bình chọn "Thức uống lựa chọn số 1 có lợi cho sức khỏe là nước trà". 

Trước đây, hầu hết các loại trà ở Việt Nam đều là trà xanh, và thật sự chúng ta cũng không có nhiều loại trà, nên mọi người thường chỉ biết trà theo tên gọi cụ thể, như trà Thái Nguyên, trà Sen, trà Lài… Tuy nhiên gần đây, Việt Nam có thêm rất nhiều loại mới, và nhiều người đã ngộ nhận khi đánh giá hay so sánh về các loại trà đó vì không hiểu chúng thuộc các phân loại khác nhau. Vậy nên, tôi sẽ cho chỉ cho bạn cách phân loại chúng để bạn sẵn sàng khám phá các hương vị đa dạng của thế giới trà.
Có hàng nghìn loại trà trên thế giới, nhưng tất cả đều được làm từ một cây duy nhất, cây trà (Cemellia sinensis). Các loại trà thành phẩm khác nhau bởi hình dáng và thành phần hoá học của lá sau khi chế biến.

Chế biến trà gồm 5 bước cơ bản:

+ Hái: bao gồm hái búp, lá và xử lý cơ bản.

+ Làm héo: làm héo và mềm lá trà.

+ Vò : làm dập vỡ các tế bào và tạo hình cho lá khi thành phẩm

+ Oxy hoá: vấn đề này tôi sẽ nói rõ hơn ở đoạn dưới.

+ Sấy: định hình và làm khô.

Không phải mọi loại trà đều trải qua tất cả các công đoạn này. Một số loại  trà có thể bỏ bớt một vài bước hoặc lặp đi lặp lại một bước nào đó nhiều lần.

Quan trọng nhất trong 5 bước đó là quá trình Oxy hoá. Đây chính là thước đo để phân loại các loại trà. Oxy hoá là quá trình các enzym trong lá trà tương tác với Oxy trong không khí khi các tế bào lá trà bị phá vỡ. Người ta có thể tác động để quá trình này diễn ra nhanh hơn như cắt, nghiền, cán… lá trà hoặc làm chậm hơn thông qua quá trình phân huỷ tự nhiên.

Tôi phải nói kỹ về bước Oxy hoá bởi vì nó là quá trình làm thay đổi thành phần hoá học của lá trà. Hương vị trà được định hình chính là từ quá trình này. 
* Dựa vào cấp độ Oxy hoá mà trà được phân ra làm 3 loại trà chính: trà xanh (không oxy hoá), trà đen (oxy hoá hoàn toàn) và trà ô long (oxy hoá một phần)

- Trà xanh

Hầu hết các loại trà ở Việt Nam đều thuộc nhóm trà xanh, đặc trưng là trà xanh Thái Nguyên, trà tuyết Hà Giang, trà cổ thụ…

Trà xanh được làm bằng 4 bước: hái búp, làm héo, vò và sấy. Để trà không bị oxy hoá thì ngay từ khi búp trà được hái xuống, người ta tiến hành làm rất nhanh công đoạn làm héo, và lập tức ngăn chặn quá trình oxy hoá bằng cách xào hoặc hấp. Nhiệt độ cao sẽ làm các enzym trong lá trà ngưng hoạt động.

Sợi trà xanh được tạo hình bằng cách xoa trên tay, nhấn trên chảo, vò hay lăn, tạo ra rất nhiều hình dạng khác nhau. Trà xanh thường có nước trà màu xanh 

Một số loại trà xanh được ướp thêm hương, hoa rất phổ biến tại Miền Nam như trà lài, trà sen, trà sói, trà sâm dứa (gọi theo tên loại cây/ loại hoa được ướp vào trà)

- Trà Ô Long

Ô Long Cao Sơn là loại trà ô long phổ biến duy nhất ở Việt Nam nên mọi người thường hiểu nhầm Ô Long là một loại trà, nhưng thật ra nó là một nhóm trà (cũng giống như nhóm trà xanh, nhóm trà đen…) gồm bất cứ loại trà nào Oxy hoá một phần từ  8% đến 80% (độ oxy hóa được phản ánh qua màu sắc của nước trà từ vàng hổ phách tới nâu đỏ).

Ô Long là loại trà tốn nhiều thời gian nhất để chế biến, nó sử dụng cả 5 bước cơ bản tôi đã nói ở trên, trong đó bước vò và oxy hoá được lặp lại nhiều lần. Sau mỗi lần vò, lá trà lại được nghỉ ngơi để oxy hoá, rồi lại vò, lại nghỉ, lặp lại nhiều lần như thế trong rất nhiều giờ (vài ngày). Quá trình này giúp trà có được các lớp hương thơm và vị hết sức phong phú, nó phức tạp hơn nhiều so với trà xanh, vị chát rất mềm và mượt, giàu hương vị của hoa hoặc trái cây. Chính vì sự giàu có về hương vị nhưng lại rất mượt mà của Ô Long mà nó trở thành loại trà thích hợp nhất cho người mới uống trà.

Ngoài Trà Ô Long (Cao Sơn) rất phổ biến, các bạn cũng có thể tìm thấy vài loại trà Ô Long khác tại Việt Nam là Thiết Quan Âm hoặc Đại Hồng Bào.

Trà Ô Long Nhân Sâm là loại trà Ô Long được tăng dược tính và hương vị bằng cách trộn với hỗn hợp các vị thảo mộc khác như nhân sâm, cam thảo, hoa mộc…

- Trà Đen (Oxy hoá hoàn toàn)

Trà đen cũng sử dụng cả 5 bước cơ bản của quá trình làm trà, nhưng trà được để cho oxy hoá hoàn toàn. Các bước được thực hiện tiếp nối nhau và không lặp lại một bước nào, chúng được chế biến trong vòng 1 ngày. Nước trà thường có màu nâu sáng tới đỏ đậm. Các loại trà đen có hương vị mạnh nhất, một số loại rất chát.

Ở Việt Nam không có nhiều người từng nghe nói đến trà đen, vì ở Việt Nam gần như không có loại trà đen sợi rời cao cấp như trà xanh hay trà Ô Long các bạn hay thấy, nhưng chắc rằng các bạn đã từng nhấm nháp một tách Lipton túi lọc hay thương thức trà trong một ly trà sữa, đó chính là trà đen. Trà đen rất phổ biến ở châu Âu, Ấn Độ, thường dùng ở dạng túi lọc hoặc pha cùng với sữa.

* Các loại trà khác

- Trà tươi (Trà tươi): Trà tươi là cách pha uống trà cổ xưa nhất còn lưu truyền tại Việt Nam, hoàn toàn không trải qua chế biến, chỉ đơn giản là hái lá tươi hãm và uống. Vì không trải qua quá trình chế biến nên trà tươi  ít mùi vị, vị chát, khô, thường chỉ để giải khát.

- Bột trà xanh matcha: Loại trà dạng bột đặc biệt của Nhật Bản, dùng trong các nghi thức trà đạo, nhưng trên thế giới lại được biết đến như nguyên liệu làm bánh và pha chế, Bột trà xanh làm từ các sợi trà được che râm trước khi hái, xấy không và nghiền nhỏ ở dang bột mịn.

- Trà Trắng: Trà trắng là loại trà gần như chưa chế biến, đơn giản chỉ là hái và phơi khô búp trà tự nhiên dưới năng mặt trời, thực sự chỉ có thế thôi. Nếu thời tiết không thuận lợi thì cũng có thể sấy, nhưng nhiệt độ rất thấp. Vì vậy, lá trà trắng không cuộn lại như các loại trà thường thấy mà nó có hình dạng tự nhiên, chỉ hơi quăn lại vì khô. Mặc dù quá trình làm khô trà trắng có thể diễn tra trong vài ngày, nhưng vì các tế bào trong lá không bị vỡ ra nên quá trình Oxy hoá chỉ diễn ra rất chậm. Trà trắng khi pha thường có nước màu xanh hoặc vàng rất nhạt, hương và vị  “tinh tế”, nhẹ nhất trong các loại trà ở Việt Nam không phổ biến loại trà này.

- Trà Phổ Nhĩ: Trà Phổ Nhĩ là một nghệ thuật làm trà hoàn toàn khác. Đầu tiên nó cũng được làm như trà xanh, nhưng trước khi trà khô, người ta ép thành khối với các hình dạng khác nhau để lưu trữ trước khi sử dụng. Phổ Nhĩ là loại trà lên men (một quá trình hơi khác với Oxy hoá). Tuỳ vào loại Phổ Nhĩ (chín hay sống) mà quá trình “lão hoá” này được  diễn ra trong vài tháng hay vài năm (thậm chí cả chục năm). Người ta quan niệm rằng trà Phổ Nhĩ để càng lâu năm càng ngon. Trong quá trình lưu trữ, trà Phổ Nhĩ cũng vẫn “sống” giống như rượu vang phương Tây. Trà Phổ Nhĩ được đánh giá cao bởi nước ánh đỏ, hương thơm của mùi đất, mùi gỗ, mùi mục, vị mịn màng.

- Trà Thảo mộc:  Ở Việt Nam rất nhiều loại cây phơi khô được gọi là trà nhưng thật sự chúng không phải là trà đúng nghĩa, vì nó không phải là họ cây Cemellia Senensis. Có những loại đơn giản chỉ để giải khát rất dân dã như trà vằng, trà vối, trà atiso… nhưng cũng có những loại phức tạp được kết hợp các loại cây thuốc, đôi khi có giá trị y học hơn là giải khát như trà thanh nhiệt, trà cung đình Huế…

· Trà phối hợp: Là loại trà kết hợp giữa trà và các loại thảo mộc, vừa có hương vị của trà (cafein, chất chát, mùi thơm), vừa có các mùi vị mạnh từ các loại thảo mộc hương liệu: sả, gừng, quế, bạc hà… Đây là một xu hướng đang phát triển của thế giới, đặc biệt khi dùng trong các túi đóng gói kim tự tháp.

1.4. Chỉ tiêu chất lượng và cách lựa chọn trà

Dựa và chỉ tiêu chất lượng trà để lựa chọn loại trà phù hợp với công thức nước uống, khẩu vị người tiêu dùng và mục tiêu kinh doanh. Khi đánh giá chất lượng của trà chủ yếu người ta dùng phương pháp cảm quan là chính. Để đánh giá chất lượng của trà, người ta thường sử dụng tổng hợp các chỉ tiêu sau:
· Độ ẩm của trà: Độ ẩm của trà sau khi chế biến và trong quá trình bảo quản có ảnh hưởng rất lớn đến sự biến đổi chất lượng của trà. Vì vậy việc đầu tiên cần xác định khi lựa chọn trà là phải kiểm tra độ ẩm của trà. Theo quy định chung độ ẩm của trà sau khi sấy khô là 6 - 6,5%, sau một thời gian bảo quản độ ẩm là 7 - 8,5%. Ở độ ẩm này trà rất khô, giòn nên dễ dàng bóp nát vụn.
· Ngoại hình của trà: Ngoại hình của chố hay hình thức bên ngoài của trà. Khi quan sát ngoại hình của trà cần xác định các tính chất sau; 
· Mức độ đồng đều của khối trà về kích thước. 

· Màu sắc của cánh trà và độ xoắn chặt. 

· Sự có mặt của tuyết trà: Trà đen có tuyết màu vàng và trà xanh có tuyết màu trắng. 

· Mức độ lẫn cuộng, bồm, vụn, bụi và các tạp chất khác. 

· Trà có ngoại hình tốt phải đáp ứng các yêu cầu sau đây:

· Khối trà phải đồng đều cả về kích thước và màu sắc. 

· Cánh trà xoăn chặt không lẫn loại vè kích thước. 
· Trà đen có màu cánh trà đen bong hoặc nâu đen. 

· Trà xanh có cánh trà màu xanh xám hoặc màu tro bạc. 

· Ngửi hương trà khô, hương bộc lộ ra và không có mùi lạ

· Trà có nhiều tuyết. 

· Không có chứa nhiều bồm, cuộng, vụn, bụi và các tạp chất. 

· Màu sắc của nước trà: khi phân tích màu sắc nước trà phải xem xét cả 2 chỉ tiêu: Tính chất của màu sắc, cường độ màu
Trà đen: Màu đỏ nâu, trong sáng có viền vàng là tốt nhất, các màu nâu tối, nâu nhạt và các màu khác đều là do sự cố sai sót trong chế biến. 
· Nếu lên men đúng mức và không có sai sót khác sẽ cho màu đỏ nâu, tươi, có ánh vàng. 

· Nếu lên men chưa đúng mức: Màu trà nâu nhạt hơi vàng. 

· Nếu lên men quá mức:Màu nước trà nâu tối, có thể bị đục. 

Trà xanh: Màu xanh trong, sánh màu là tốt nhất, sau đó là màu xanh vàng, vàng tối hoặc đỏ tối. 

· Diệt men tốt và không có các sai sót, trà xanh có màu nước xanh trong (diệt men bằng phương pháp chần, hấp bằng hơi nước nóng) hoặc màu xanh vàng (diệt men bằng phương pháp xào, sao). 

· Diệt men không tốt thường làm cho trà xanh có màu vàng tối hoặc nâu tối. Hiệntượng này thường gặp khi kéo dài thời gian diệt men ở nhiệt độ chưa đủ hoặc trà bị hâm nóng lâu do làm nguội không kịp thời.
· Hương thơm của trà: Hương thơm của trà được xác định qua hai chỉ tiêu: tính chất mùi và cường độ mùi. 
· Trước hết phát hiện các mùi không bình thường, mùi thơm đặc trưng và độ bền của mùi. Các mùi không bình thường cần chú ý tới là: Mùi ám khói, cao lửa. Mùi vị chua, hôi ngốt. Các mùi lạ khác lẫn vào: Mùi hăng tươi, mùi bao bì, tạp chất lẫn vào... Nếu trà có các mùi trên  thuộc loại trà không bình thường, trong đó mùi “ôi chua, hôi ngốt” là khuyết tật lớn nhất, sau đó là mùi ám khói, khê khét, cao lửa. 
· Những loại trà có chất lượng, bình thường trước hết không có mùi lạ và tuỳ theo loại trà phải bộc lộ ra mùi đặc trưng của nó. 
· Trà đen có mùi hoa quả, mùi mật ong, mùi cam, nho hay mùi hạnh nhân. 

· Trà xanh có mùi đặc trưng của tự nhiên của giống trà, mùi cỏ khô dễ chịu, mùi cốm nhẹ, mùi mật.  

· Ngoài ra khi thử về hương trà, cần chú ý đến cấp loại và dạng trà khác nhau ở độ tinh khiết, độ bền mùi và cường độ mùi. Thông thường trà cao cấp có hương thơm tinh khiết hơn, bền mùi hơn. Đồng thời những loại trà bình thường luôn luôn có mùi hăng nhẹ do thành phần hoá học vốn có, đây cũng là đặc điểm của những sản phẩm trà mới chế biến cần có quá trình “chin tới” để giảm dần mùi hăng này. 

· Vị trà: Vị trà được xác định vào lúc nhiệt độ của nước trà khoảng 60 - 700C bằng cách hớp lấy một ngụm nước trà và tráng súc trong miệng, xong nhổ đi mà không uống. Sau đó chú ý phân tích các điểm sau đây:
Với trà đen. 

· Trà có chất lượng bình thường, vị của nó phải có độ chát cảm nhận được ở các mức độ khác nhau và không lộ vị đắng. 

· Trà đen chất lượng kém: Khi thử không cảm nhận được vị chát, biểu thị bằng các thuật ngữ: Vô vị, nhạt nhẽo là loại trà đen lên men quá mức. 

· Trà đen có chất lượng kém: Vị đắng bộc lộ ở các mức độ khác nhau: rất đắng, đắng, hoặc hơi đắng là loại trà lên men chưa đúng mức. 

· Nói chung trà đen có chất lượng tốt, vị của nó ngoài vị chát cũng phải có độ đượm dịu và dư vị ngọt, được biểu thị bằng thuật ngữ: Chát đượm, dịu và có hậu ngọt. 

Với trà xanh. 

· Trà xanh có chất lượng bình thường có vị chát mạnh, đượm nhưng không lộ vị đắng, có dư vị ngọt kéo dài và làm se niêm mạc của miệng. 

· Trà xanh có chất lượng kém do thiếu chế biến nhiệt thường gây vị chát đắng, ngái lợ và để lại dư vị khó chịu. 

· Trà xanh có chất lượng kém do nguyên liệu bị ôi ngốt, dập nát khi vận chuyển, bảo quản, do diệt men không tốt và vi phạm trong sao, sấy thường có vị nhạt, lộ đắng không có dư vị ngọt. 

· Nói chung trà xanh có chất lượng tốt phải vừa có vị chát mạnh, đượm dịu, dư vị ngọt kéo dài vừa phải có màu nước xanh vàng, sánh và hương thơm tự nhiên bộc lộ ra. 

· Bã trà: Đối với chất lượng của trà, bã  trà không ảnh hưởng trực tiếp và không giữ vai trũ quan trọng. Nhưng bã  trà lại là chỉ tiêu tương đối khách quan phản ánh mức độ chấp hành quy trình cụng nghệ sản xuất trà và chất lượng của nguyên liệu đưa vào sản xuất. Vì vậy việc phân tíchbã  trà là rất cần thiết cho việc quản lý sản xuất trà. 
· Trà đen: bã  trà đen phải có màu đồng đỏ  và đồng đều không xen lẫn các màu khác. 

· Trà xanh: Màu xanh non là màu tốt nhất của bã  trà xanh. Màu xanh nhạt là do diệt men không triệt để và chế biến nhiệt không đúng mức. Màu xanh xám là do diệt men quá mức, trà bị hâm nóng trong quá trình sản xuất do làm nguội không kịp thời sau diệt men hoặc kéo dài thời gian làm khô khi trà còn ẩm. Mầu nâu tối, đen xám là do nguyên liệu bị dập nát, ôi ngốt khi bảo quản, diệt men chưa đủ…
· Bảo quản trà
· Các đặc tính cơ bản của trà trong quá trình bảo quản: Trà sau khi xuất xưởng có độ ẩm thấp, nên trong quá trình bảo quản, khi độ ẩm của không khí tăng thì sự hút ẩm rất mạnh mẽ, tạo điều kiện cho các nấm mốc trong trà phát triển làm trà hư hỏng. 
· Vì đặc tính của trà khô là rất giòn và xốp nên khả năng hấp phụ các mùi lạ rất mạnh và không thể khử được những mùi hấp phụ đó. 
Trong quá trình bảo quản thường xảy ra những biến đổi sau: 

· Sự lão hóa của trà: Chất lượng của trà sau một thời gan bảo quản thường bị xấu đi. Đó là trà mất hương vị và độ tươi mới trở thành trà cũ. 

· Sự hấp thụ oxy, và thải khí CO2 trong quá trình bảo quản trà. Trong quá trình bảo quản trà, sự trao đổi khí trong khối trà được tăng cường khi độ ẩm của trà tăng lên và nhiệt độ bảo quản tăng lên. Kết quả là dẫn đến sự lão hóa của trà. 
- Nguyên tắc bảo quản trà:

· Giữ trà trong một môi trường khô: Hãy tránh xa hơi nước trong không khí, nó làm giảm đáng kể tuổi thọ của trà và phát sinh nấm mốc.
· Tránh xa các mùi mạnh: Trà hấp thụ mùi của bất cứ thứ gì gần chúng, đó là lý do bạn nên tránh thật xa những mùi mạnh, nghĩa là tủ bếp, tủ đồ ăn, tủ gia vị… hoàn toàn không phù hợp. Kệ sách là một ý tượng rất tuyệt.

· Tránh ánh sáng: Ánh sáng mặt trời tạo ra nhiệt, thay đổi những vị ngon tinh tế của trà. Hãy đựng trong hộp/túi kín, không xuyên sáng. Nếu đựng trà trong hũ thủy tinh thì nên chọn hũ sẫm màu, tránh ánh nắng trực tiếp chiếu vào và chỉ nên để trong thời gian ngắn.

· Sắp xếp có tổ chức: hãy sắp xếp trà theo một hệ thống nào đó có ý nghĩa với bạn, như mùi vị, vùng miền, hương thơm… giúp bạn xác định đúng cái bạn muốn vào mỗi ngày một cách nhanh chóng.

· Ghi chú thời gian: Hãy ghi chú ngày mua, mùa thu hoạch hay ngày đóng gói rõ ràng trên từng loại trà nếu có thể, vì trà bạn để trên kệ có “vòng đời” nhất định, ghi chú giúp bạn tận hưởng mỗi loại trà trong thời hạn tốt nhất của nó.

· Đừng “để dành”: Hãy nhớ là vòng đời của trà khá ngắn ngủi (trừ trà Phổ Nhĩ), nên uống đúng thời điểm ngon nhất là cách bạn tận hưởng khôn ngoan, đừng đợi khi có dịp, đừng đợi khi có khách quý.

- Yêu cầu đối với bao bì, kho bảo quản:

· Bao bì bảo quản: Yêu cầu bao bì phải thật sạch, không có mùi, có khả năng cách ẩm tốt. 

· Kho bảo quản: Phải thật cao ráo sạch sẽ, thoáng mát. Không bảo quản trà chung với các loại hàng hoá có mùi, có độ ẩm cao. Khi bảo quản phải để cách đất, cách tường, không xếp chồng chất quá cao. Không bảo quản quá lâu. Thường xuyên kiểm tra sự biến đổi chất lượng, nếu có lô hàng nào bị hư hỏng cần cách ly ngay.







2. Cà phê


     
                 




2.1. Phân loại cà phê

· Cà phê chia ra nhiều loại tùy theo cách rang. Rang cà phê là để cho bớt độ ẩm trong hạt, dầu thơm tỏa ra. Chừng một thế kỷ trước, cà phê phải rang tại nhà bằng lò than. Hiện nay người ta rang bằng gas hay bằng điện nhưng có nơi vẫn rang bằng than, cho rằng rang bằng than ngon hơn.

· Trong kỹ nghệ, cà phê được rang với số lượng lớn dùng nhiệt độ cao trong một thời gian nhanh (khoảng 204 đến 260 °C trong vòng 5 phút) rồi làm nguội bằng quạt hơi hay rảy nước cho khỏi cháy khét. Gần đây nhất, cà phê được kiểm soát bằng máy tính qua mọi tiến trình. Cà phê nay được bán trong các tiệm bách hóa thường rang và xay ngay tại chỗ cho thêm phần quyến rũ và bảo đảm với khách hàng là sản phẩm còn tươi nguyên mới ra lò.

· Người ta có thể rang sơ sài còn được gọi dưới cái tên Cinnamon roast (thời gian khoảng 7 phút), rang vừa (medium roast) còn gọi là full city hay brown (thời gian từ 9 đến 11 phút) hay rang kỹ (full roast) tức là rang kiểu Pháp thời gian từ 12 đến 13 phút. Những cách rang kỹ nhất đến cháy xém khiến cho hạt cà phê bóng nhẫy là kiểu rang của người Ý Ðại Lợi (espresso) thì phải từ 14 phút trở lên cho đến khi bắt đầu cháy thành than.

· Cà phê cũng phân biệt theo cách xay, xay mịn hay to hạt tùy theo cách pha. Trong khoảng một trăm năm trở lại đây, người ta đã chế biến ra loại cà phê bột, chỉ cần bỏ vào nước sôi là uống được. Cà phê bột được điều chế theo hai cách: làm khô bằng cách đông lạnh (freeze drying) hay làm khô bằng cách phun (spray drying). Cả hai đều phải được lọc trước để rút hết tinh chất rồi phun ra thành những hạt li ti để làm khô. Nhiều kỹ thuật mới đã được thí nghiệm để cà phê bột không bị biến dạng và mất mùi. Tuy nhiên những người khó tính vẫn cho rằng cà phê bột không thể nào bằng cà phê pha được.

2.2. Chỉ tiêu chất lượngvà cách lựa chọn cà phê

· Cà phê nguyên chất khi pha ra, có màu cánh gián chứ không phải màu đen, nước cà phê trong chứ không đục. 

· Lưu ý, có khi cà phê pha xong, đánh cho dậy bọt: đó là cà phê có pha hương cà phê, hoặc nguy hiểm hơn là có chất tạo bọt Sodium lauryl sulfat. Khi cà phê pha phin, chưa bỏ đường mà đã có vị ngọt, đó là do có caramel. Mà đã có caramel, thì chắc hẳn là có pha đậu nành hoặc bắp rang.

· Cà phê có màu đen sậm: có thể có phẩm nhuộm phân tán (dùng trong nhuộm vải sợi, rất độc hại cho sức khỏe); phẩm nhuộm phân tán để tạo màu, hương cà phê để tạo hương.

2.3. Bảo quản cà phê

· Đối với hạt cà phê thành phẩm phải được bảo quản tốt nhất trong các thùng nhôm, thiếc, thùng carton hay các loại bao tải có lót bao nilon bên trong hoặc bao bạc có nắp đậy kín, tránh để hở, tránh hướng ánh sáng chiếu trực tiếp vào trong tủ. và không đặt cà phê hạt vào trong phòng gần máy lạnh và gần hướng gió của quạt máy sẽ làm ảnh hưởng chất lượng lâu dài.
· Tóm lại, điều kiện bảo quản tốt nhất là cà phê phải được để nơi khô ráo, sạch sẽ và thoáng mát, tránh để ngoài trời mưa nắng và ẩm ướt, tránh ánh nắng trực tiếp chiếu vào.

3. Ngũ cốc và các sản phẩm ngũ cốc




3.1. Thành phần hóa học của một số loại lương thực chính
· Trong khẩu phần ăn hàng ngày của con người thì ngũ cốc là thành phần lớn nhất. Nó chính là nguồn cung cấp năng lượng chủ yếu cho cơ thể con người. Ngoài cung cấp năng lượng lương thực còn cung ccấp nhiều chất khác nữa. Vì vậy nó là một loại thực phẩm quan trọng nhất trong khẩu phần ăn. 

· Gạo: Gạo là nguồn dinh dưỡng chủ yếu của hơn một nửa số dân thế giới. Gạo cung cấp từ 40% - 80% số Calo, và từ 40% - 80% lượng Protein trong khẩu phần dinh dưỡng hàng ngày của người dân.  Thành phần hoá học của gạo phụ thuộc vào loại giống, màu sắc, hình dáng  và tính theo % thành phần hoá học của một số loại gạo như sau:
Bảng 1: Thành phần hóa học của các loại gạo


	Loại gạo
	Protein (%)
	Lipit (%)
	Gluxit (%)

	Gạo tám thơm
	9-10
	2, 6
	67-73

	Gạo dự
	8-10. 5
	2.6
	65-75

	Gạo đỏ
	9-11
	2.6
	70-78

	Gạo nếp cái
	8-10
	1.5
	74-75


Sự phân bố các chất dinh dưỡng trong hạt gạo không đồng đều. Phần lớn các Protein, Lipit, vitamin, chất khoáng tập trung ở lớp ngoài hạt gạo. Trong hạt gạo có 3 chất quan trọng quyết định chất lượng của gạo là: Protein, tinh bột và vitamin B1. 

· Protein của gạo có giá trị dinh dưỡng cao nhất so với tất cả các loại protein của các loại ngũ cốc khác như lúa mì, ngô… Chúng có độ đồng hoá cao (khoảng 98%). 

· Tinh bột của gạo dễ đồng hoá trong cơ thể người. Tinh bột của gạo cũng như tinh bột của các loại hạt khác gồm 2 cấu tử là amiloza và amilopectin. Dựa vào hàm lượng amilopectin người ta chia thành hai loại gạo là gạo nếp và gạo tẻ. Gạo nếp có hàm lượng aminloza rất ít (dưới 2%) và gạo tẻ có hàm lượng amiloza lớn từ 9-11%. Gạo càng chưa nhiều amiloza thì càng nở và càng nhiều ami lopectin thì càng dẻo. 

· Gạo là nguồn cung cấp chủ yếu (90%) vitamin B1  cho cơ thể trong khẩu phần ăn của con người. Vitamin B1 chỉ tập trung ở lớp ngoài của gạo (lớp cám). 

· Bột mì : Cũng như lúa gạo, bột mì là nguồn dinh dưỡng chủ yếu của gần nửa dân số thế giới. Ngoài ra bột mì còn là nguyên liệu quan trọng cho công nghiệp thực phẩm. Để chế biến các sản phẩm như bánh, kẹo, mì… Sở dĩ bột mì có giá trị sử dụng cao là do đặc điểm về thành phần hoá học của bột mì khác các loại bột khác. 
· Thành phần  quan trọng trong bột mỳ làm cho tính chất của bột mỳ khác các loại bột khác là protein. 
· Protein của bột mì chủ yếu gồm  2 chất là: glyadin (35%) và glutelin (39%). Hai chất này khi hút 1 lượng nước nhất đinh sẽ trương lên, tạo thành 1 chất dẻo đàn hồi gọi là gluten, làm bột mềm dẻo, dai, căng phồng khi chế biến các loại bánh có tác nhân sinh khí. 

· Ngô: Ở nước ta, ngô là 1 loại lương thực rất quan trọng có thể thay thế gạo trong thời kì thiếu lúa gạo. Cấu tạo của hạt ngô cũng giống như các hạt ngũ cốc nói chung, phấn lớn tinh bột và Protein tập trung chủ yếu ở hạt. Ngô có từ 8.5% -10% Protein. Thành phần protein chủ yếu  của ngô là Zein (một loại Prolanin) hầu như không có Lysin và triptophan. Ngoài ra còn có 1 số các axit amin khác. Giá trị dinh dưỡng của Protein trong ngô kém hơn gạo và bột mì. 
· Lượng lipit toàn phần trong ngô khoảng 4-5% nhưng phần lớn tập trung ở phôi. Lipit của ngô không có các axit béo bậc thấp. Hệ số tiêu hoá của lipit ngô là 70%. 

· Trong ngô có khoảng 60% gluxit, ở ngô già  hầu hết là tinh bột, ở các hạt ngô  còn non thì các loại đường chiếm phần lớn. 

· Ngô nghèo canxi, nhiều photpho, nhưng 80% photpho ở dạng axit phytic, phân phối đều trong toàn hạt còn ở lúa mì, axit này chỉ tập trung ở lớp ngoài. 

· Vitamin của ngô tập trung ở lớp ngoài và trong phôi. Nhân của ngô nghèo vitamin hơn các phần khác. Ngô tương đối giàu vitamin B1, tập trung chính ở phôi. Lượng vitamin pp trong ngô thấp nhưng không kém các loại ngũ cốc khác. Ngô vàng là một nguồn caroten tốt, hàm lượng khoảng 0,04 mg%. Dầu ngô là nguồn Vitamin E tốt hàm lượng lên tới 90%
· Khoai lang:  Chứa nhiều nước, tinh bột nghèo Protein và chất khoáng. 

· Sắn: Là thực phẩm chứa  nhiều Gluxit. Protein của sắn vừa ít về số lượng vừa thiếu cân đối  về chất lượng, nghèo Lysin, triptophan và đặc biệt là các axit amin có chứa lưu huỳnh. Trong sắn còn có Cyanogen glucozit rất độc có vị đắng. Kinh nghiệm dân gian thường loại bỏ chất này bằng cách bóc hết vỏ, ngâm củ sắn trong nước vo gạo, rửa sạch và luộc mở vung khi sôi. 

· Khoai tây: Trong khoai tây có nhiều Protein hơn khoai lang. Protein của khoai tây có chứa nhiều lysine. 
Khoai tây có nhiều vitamin C, muối khoáng, quan trọng và đáng kể nhất là Kali làm cho thành phần có tính gây kiềm. Khoai tây chứa ít Canxi. Lượng vitamin nhóm B ở khoai tây ngang với gạo và cao hơn so với khoai lang. 

Cần chú ý đối với các loại khoai tây đã mọc mầm, loại có lớp vỏ ngả sang màu xanh, thường xuất hiện độc tố solanin, có thể gây ngộ độc rất nguy hiểm. 

3.2. Chỉ tiêu chất lượng và cách lựa chọn gạo và bột mì
Chất lượng ngũ cốc phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố như giống, loại, điều kiện canh tác, thời vụ thu hoạch, thời gian bảo quản… Những yếu tố này quyết định trực tiếp đến thành phần các chất dinh dưỡng và sự biến đổi của chúng, có ảnh hưởng đến hình thức cảm quan và giá trị sử dụng. Vì vậy, khi lựa chon các loại lương thực cần phải căn cứ vào rất nhiều chỉ tiêu. 

3.2.1. Lựa chọn gạo

Để đánh giá chính xác chất lượng của gạo cần phải xác định:

· Loại gạo: Là gạo tẻ hay gạo nếp? Và nó thuộc giống lúa nào? Ví dụ: gạo tẻ ngon ở miền Bắc là gạo tám, gạo dự... Miền nam: Gạo nàng hương…gạo nếp có nhiều loại: Nếp cái hoa vàng, nếp con, nếp lai, nếp hương…Mỗi loại gạo có chất lượng hoàn toàn khác nhau. 

· Xuất xứ của gạo: 
Là xác định nơi gieo trồng gạo. Cùng 1 giống lúa nhưng gieo trồng ở những vùng đất khác nhau. 

     Ví dụ: Gạo tẻ miền nam: mềm, nở, hút nước mạnh nhưng kém dẻo. 

              Gạo tẻ miền Bắc: thường là cứng, nở kém, nhưng dẻo, hút ít nước. 

· Thời vụ thu hoạch: Ở miền bắc thường có 2 vụ là vụ mùa và vụ chiêm. Lúa mùa thường mềm dẻo hơn lúa chiêm. 

· Thời gian bảo quản: Cùng 1 giống gạo, cùng 1 xuất xứ, cùng 1 vụ thu hoạch, song thời gian bao quản gạo có ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng gạo. Thời gian bảo quản càng dài, gạo càng kém dẻo, nhưng ngược lại gạo lại nở. 

Khi đã xác định được các chỉ tiêu ban đầu chính xác thì việc lựa chọn gạo cần đi vào xác định các chỉ tiêu cảm quan khác như:

· Màu sắc: Gạo phải trắng (Không quá trắng, do xát kỹ mất hết lớp áo cám bên ngoài), trắng trong, không bạc bụng, không đen đầu, không ố vàng, ố mốc. 

· Hình dáng hạt gạo: Mỗi giống lúa có hình dạng khác nhau. Khi lựa chọn cần xác định chính xác hình dạng đặc trưng của mỗi loại. Gạo có loại hạt tròn, có loại hạt dài. Thường hạt dài và nhỏ có chất lượng tốt hơn, cơm mềm, dẻo hơn. 

· Trạng thái: Thành phần của gạo có ảnh hưởng trực tiếp đến sự biến đổi chất lượng của gạo. Gạo tốt có thuỷ phần 14%, nếu độ ẩm tăng, gạo dễ bị mốc, mọt, để xác định trạng thái này người ta phải căn cứ vào độ giòn của gạo. Hạt gạo phải khô, cắn giòn tan. 

· Mùi vị: Gạo còn mới, chưa biến đổi phải có mùi thơm đặc trưng của từng loại gạo. Không có mùi hôi, mùi mốc, mùi khác lạ. Chú ý tránh nhầm lẫn chọn phải các loại gạo chất lượng kém có sử dụng các loại hương liệu để tẩm ướp hương. 

· Hạt không hoàn thiện (tấm): Tỉ lệ tấm càng cao chất lượng càng kém. Khi đánh giá chất lượng người ta thường chia gạo thành các loại 5%, 10%, 15%, 25 % tấm. 

· Tỉ lệ tạp chất: Các loại tạp chất có trong gạo gồm nhiều loại: Trấu, thóc, sạn, hạt cỏ, hạt cây, phân gián, phân chuột. Tỉ lệ tạp chất nhiều hay ít phụ thuộc vào công nghệ sau thu hoạch (gặt, đập, phơi, sấy, xay xát, bảo quản). Gạo có chất lượng tốt có tỉ lệ tạp chất không quá 0,05%. 
3.2.2. Lựa chọn bột mì


 Nước ta nằm ở vùng nhiệt đới, do vậy chưa trồng trọt được lúa mì. Nhưng do tính chất đặc biệt của bột mì, trong công nghiệp thực phẩm, sản xuât bánh kẹo và các sản phẩm khác, không có loại bột lương thực nào để thay thế bột mì, buộc phải nhập khẩu. Bột mì nhập khẩu vào Việt nam có nhiều xuất xứ và có nhiều loại bột, trạng thái bột. Bột mì sử dụng nhiều nhất là để làm bánh mì, bánh bao, banh bisscuire, bánh quẩy, mì ăn liền. Chất lượng của bột mì có ảnh hưởng rất lớn tới độ nở, độ xốp của bánh, độ dai, độ giòn của sản phẩm chế biến từ bột mì. Khi lựa chon cần phải xác định các chỉ tiêu sau: 

· Trạng thái bột mì: Độ ẩm 11%, bột phải khô, mịn, sờ mát tay, không dính tay, 

· Màu sắc:  Bột tốt có màu trắng (hanh xanh)

· Mùi vị:  Do bột mì dễ hút ẩm tạo điều kiện để các nấm mốc phát triển, chất béo bị oxy hoá dẫn đến mùi vị bị biến đổi. 

· Mùi: Không có mùi hôi, khét, mốc hoặc có mùi khác lạ. 

· Vị: Bột tốt khi nếm thử có vị hơi ngọt, bột xấu có vị chua, đắng. 

· Tạp chất: Các tạp chất trong bột thường có là các mảnh vụn kim loại, sâu, mọt và các tạp chất khác lẫn vào. Do vậy, khi lựa chọn cần kiểm tra kỹ lưỡng. 

· Hàm lượng gluten tươi: Lượng gluten trong bột mì có ảnh hưởng đến độ nở của bánh làm từ bột mì. Vì vậy hàm lượng gluten càng lớn chất lượng càng cao. Bột tốt có hàm lượng Gluten  tươi khoảng > 40%. 

3.3. Bảo quản các sản phẩm ngũ cốc
 Các loại ngũ cốc sản xuất theo thời vụ, nhưng con người phải sử dụng hàng ngày nên cần phải bảo quản. Để bảo quản được lâu dài người ta thường bảo quản ở trạng thái khô. Vì vậy ngũ cốc dễ hút ẩm, tạo điều kiện cho các loại vi sinh vật và côn trùng phát triển làm chất lượng biến đổi. 

3.3.1. Kho bảo quản 
· Yêu cầu đối với kho bảo quản: 
· Phải có nền cao ráo, không xảy ra hiện tượng ngưng tụ nước khi thay đổi thời tiết. Phải, thoáng mát, sạch sẽ. 

· Tường và trần cách ẩm và cách nhiệt tốt để tránh sự biến động về nhiệt độ và độ ẩm trong kho. 

· Phải có bục, kệ, giá để chất xếp lương thực cách mặt đất > 0, 3 m. 

3.3.2.  Bao bì chứa đựng lương thực

· Bao bì chứa đựng lương thực có thể dùng các loại bao gai, bao dứa, bao vải, thùng nhựa, thùng gỗ, thùng tôn. Nên lựa chọn loại không có ảnh hưởng xấu tới mùi vị của lương thực. Bao bì phải thật sạch sẽ

3.3.3. Các phương pháp bảo quản 

· Phương pháp bảo quản rời

· Phương pháp bảo quản rời  là phương pháp bảo quản không cần bao bì. Đây vừa là phương pháp bảo quản thô sơ, đơn giản nhưng cũng là phương pháp bảo quản trong các kho chuyên dùng hiện tại. 

· Khi bảo quản rời đơn giản cần chú ý: Là thời gian bảo quản ngắn, trời nóng cần phải cào đảo luôn. Và phải chú ý đén sự biến động của độ ẩm môi trường bên ngoài, sự tấn công của chuột và gián. 

· Phương pháp bảo quản rời với số lượng lớn và lâu dài người ta tiến hành xây dựng những kho chuyên dụng, có khả năng hạn chế tới mức thấp nhất sự ảnh hưởng của môi trường và các tác nhân bên ngoài vào lương thực. Theo phương pháp này toàn bộ kho là một bao bì lớn và kín. Việc xuất nhập, đảo lộn lương thực hoàn toàn được tiến hành bằng máy móc.

· Bảo quản bằng phương pháp đóng bao:
Khi bảo quản lương thực đã đóng bao bảo quản trong kho cần chú ý những nội dung cơ bản sau: 

· Xếp lương thực cách mặt đất > 0, 3m, cách tường 0, 5 m. Không xếp cao quá. Những  bao bì nén chặt dễ đóng bánh hoặc bao bì bị rách. 

· Xếp lương thực phải xếp thành lô theo thời gian nhập giữa các lô lương thực cần có lối đi lại để dễ dàng kiểm tra và đảm bảo không khí trong kho lưu thông tốt.

· Thường xuyên phải đảo bao. 

· Thường xuyên kiểm tra sự biến đổi chất lượng của lương thực. Nếu có lô lương thực nào có hiện tượng hư hỏng thì cần phải cách ly ngay. 

· Khi xuất nhập kho xong cần vệ sinh thật sạch sẽ. Không để lương thực khi rơi vãi xuống nền dễ hư hỏng, ảnh hưởng đến cả kho. 

· Không bảo quản chung lương thực với các thực phẩm khác có độ thuỷ phần (độ ẩm) cao, có mùi vị lạ. 

· Định kì tiến hành làm vệ sinh kho, diệt côn trùng, khử trùng, khử mùi theo đúng kỹ thuật. 

3.3.3.4. Bảo quản lương thực trong gia đình, các bếp ăn nhỏ

Trong các gia đình và các bếp ăn nhỏ lượng lương thực cần bảo quản ít và trong thời gian ngắn song do môi trường và khí hậu Việt nam có ảnh hưởng rất lớn đến sự biến đổi chất lượng của lương thực. Vì vậy khi bảo quản lương thực ta nên chứa lương thực trong các chum, vại, thùng, hòm, xô, …. . nhưng phải đậy kín, để ở những nơi cao ráo thoáng mát. Không bảo quản chung với các thực phẩm khác. 

3.4. Các sản phẩm ngũ cốc

3.4.1. Các sản phẩm chế biến từ bột mì

Từ bột mì có thể chế biến ra rất nhiều loại thực phẩm chế biến tiếp hoặc sử dụng ngay như mì ăn liền, mì ống, . . Các loại thức ăn như bánh bao, bánh mì, các loại bánh ngọt… Nhưng phổ biến nhất là bánh mì, và mì sợi. 

*  Bánh mì: 
Bánh mì có nhiều loại, có thể phân loại căn cứ vào nguyên liệu sản xuất (bánh mì đen, bánh mì trắng), theo hình thức của bánh (bánh gội, bánh vuông, . . ), theo công nghệ sản xuất (bánh thủ công, bánh công nghiệp), theo thành phần nguyên liệu phụ và phụ gia cho thêm vào. 

Nguyên liệu chính để sản xuất tất cả các loại bánh đều gồm bột mì, men, muối…Nguyên liệu phụ có thể cho thêm vào như đường sữa, trứng, bơ, hoa quả, vừng, lạc, đậu tương, …

· Quy trình sản xuất bánh gồm các khâu:
 Nhào bột ( ủ bột ( Định hình ( Nướng bánh

· Nhào bột

· Mục đích làm cho tinh bột trong bột mì hút nước để có thể hồ hoá mà không đổi màu sắc. Và làm cho Protein hút nước trương nở liên kết với nhau, để tạo thanh Gluten, làm cho bột mềm, dẻo, dai…Gluten hình thành các túi chứa CO2. Khi nướng bánh chín sẽ hình thành bộ khung của bánh làm cho bánh nở và xốp. 

· Có 2 cách nhào bột: Là nhào bột có bột đầu và không có bột đầu. Với 2 cách nhào bột sẽ cho 2 loại sản phẩm có chất lượng khác nhau. 

· Nhào bột có bột đầu thực chất là ta sử dụng bột làm bánh cũ hoặc mới để nuôi cấy các men làm cho bánh nở và tạo ra các sản phẩm khác làm cho bánh có mùi vị thơm ngon hơn. 

· Nhào bột không có bột đầu: là sử dụng các loại men nở thuần chủng, đã được cơ sở sản xuất nuôi cấy và bảo quản ở dạng bột. 

· Ủ bột: Đây là giai đoạn sau quá trình nhào bột, đã phối hợp bột với men nở, để tạo điều kiện cho các nấm men phân giải tinh bột thành đường, sau đó thành rượu và có thể tạo thành axit (nếu thời gian ủ quá dài). Cùng với các sản phẩm trên thì bao giờ cũng kèm theo sản phẩm là khí CO2. Khi CO2 được tích tụ trong bột làm cho bột nở to hơn. Trong giai đoạn ủ này, các chất sinh ra trong quá trình lên men có thể tác động với nhau tạo nên hương vị bánh. 
· Định hình: Khi bột đã tích tụ đủ một lượng khí CO2 thì người ta tiến hành định hình tuỳ theo cơ sở sản xuất là thủ công hay cơ khí mà có thể dùng khuôn hoặc không dùng khuôn. Do vậy, bánh có nhiều kiểu hình dạng khác nhau và nhiểu kích cỡ khác nhau
· Nướng: Nhằm mục đích cho bánh chín và bánh nở. Dưới tác động của nhiệt độ cao. Tinh bột bị hồ hoá, khí CO2 trong các túi khí nở to. Làm cho gluten dãn nở to, protein bị biến tính tạo thành khung bánh và bánh có hình dạng nhất định. Lớp tinh bột bên ngoài bị dextrin hoá chuyển sang màu vàng nâu và có mùi thơm ngon. Khi nướng người ta có thể sử dụng rất nhiều loại lò  khác nhau như lò nướng bằng củi, bằng than đá, bằng điện, bằng gas... Mỗi loại lò có những nhược điểm khác nhau và nó cũng cho sản phẩm có chất lượng khác nhau
· Chất lượng của bánh mì

Quy trình công nghệ sản xuất các loại bánh mì về cơ bản là giống nhau, song trong quá trình thực hiện các công đoạn ở mỗi cơ sở hoàn toàn khác nhau do vậy sản phẩm cũng khác nhau về chất lượng. Khi đánh giá chất lượng của bánh ta cần đánh giá trên các mặt sau:

· Độ nở của bánh: Bánh phải nở to, xốp, các lỗ khí phân bố đều nhau, mềm, dai. 

· Màu sắc: Có lớp vỏ bên ngoài màu vàng, nâu đều, mỏng. Không bị sẫm màu, cháy, hoặc trắng quá. Bên trong trắng. 

· Mùi vị: Bánh có mùi thơm ngon, không có mùi hôi mốc. không có vị chua, vị đắng. 

· Bảo quản: Sau khi lấy bánh ra khỏi lò, để bánh thật nguội. Sau đó cho bánh vào hộp kim loại hoặc dùng bao bì Polyetylen bọc kín. Để bánh ở những nơi cao ráo, thoáng mát sạch sẽ. Không bảo quản bánh quá lâu. 
*  Mì sợi: 

Là sản phẩm sản xuất từ bột mì, bao gồm nhiều loại mì ăn liền, mì ống, mì thanh, mỳ tươi… Các sản phẩm này rất thuận tiện cho việc chế biến và dễ tiêu hoá. 

Nguyên liệu: Nguyên liệu chính để sản xuất các loại mì này vẫn là bột mì trắng, nước và các nguyên liệu gia vị khác: Trứng, mì chính, gia vị, thịt, tôm, cá, cua, dầu ăn, cà chua…để làm tăng thêm giá trị dinh dưỡng và giá trị cảm quan của sản phẩm. 

· Quy trình công nghệ sản xuất            

               Phối liệu ( Nhào trộn ( Vắt ( Sấy ( Bao gói 

· Tuỳ theo từng loại sản phẩm mà có thể qua khâu hấp hoặc không, tuỳ theo từng loại sản phẩm mà có cách tạo hình khác nhau. 

· Yêu cầu sản phẩm: Sợi mì nhỏ đều, đẹp, không bị vụn nát, có màu trắng cho đến vàng, bề mặt trơn nhẵn, khô giòn, có mùi thơm đặc trưng của từng loại mì. Không có mùi hôi khét hoặc những mùi khác lạ. Khi chế biến yêu cầu sợi mì phải dai, giòn không đựơc nhũn, nát. 
· Bảo quản: Sau khi hấp sấy hoặc phơi để mì thật nguội dùng các loại bao bì thật kín có khả năng cách ẩm, bao bọc kín để ở những nơi sạch sẽ, khô ráo. Không xếp chồng chất lên nhau. Khi vận chuyển phải nhẹ nhàng.
· Cách sử dụng: Có thể đem nấu hoặc xào nhưng cần phải chần qua nước sôi. Không chế biến nhiệt quá kỹ mì sẽ trương nở không hạn chế làm giảm chất lượng. Với các loại mì không qua khâu hấp thì chế biến cần cho nhiều nước hơn và có thể chế biến nhiệt dài hơn. 
3.4.2.  Các sản phẩm chế biến từ gạo 

Từ gạo nếp, tẻ có thể chế biến rất nhiều loại sản phẩm nhằm cung cấp chất đường bột cho cơ thể như: Bánh đa (mì), phở, bún, bột dinh dưỡng... Các loại bánh như: Bánh đa nướng, bánh chả, bánh chưng, bánh nếp, bánh tẻ… Song phổ biến nhất là các sản phẩm sau:

- Gạo sấy

 Đây là sản phẩm dùng để dự trữ, bảo quản rất thuận tiện cho việc sử dụng trong những điều kiện khó khăn không có bếp và dụng cụ chế biến như trong chiến tranh. Quân đội ta thường dùng và hiện nay các nước sản xuất rất nhiều. Sản phẩm này được sản xuất bằng cách đưa gạo sấy khô ở nhiệt độ cao làm cho tinh bột, Protein trong gạo chín nhưng không xẩy ra hiện tượng dextrin hoá, tức là gạo vẫn giữ được màu trắng. Không biến đổi sang màu vàng. Khi sử dụng chỉ cần cho gạo vào dụng cụ rồi chế thêm đủ nước sôi, sau một thời gian ngắn gạo sẽ hút nước và trương nở to trở nên mềm mại như cơm. Tuy chất lượng không bằng cơm nấu từ gạo song rất tiện lợi trong sử dụng. 

Chất lượng của sản phẩm tuỳ thuộc vào loại gạo, độ ẩm của gạo khi đem sấy, nhiệt độ và thời gian sấy. Gạo tốt là loại gạo có hạt khô nhỏ dài đều như nhau, trắng, không có màu vàng, không có mùi hôi, mùi mốc và những mùi lạ khác. 

CÂU HỎI ÔN TẬP CHƯƠNG 3
Câu 1: Trình bày cách phân loại, lựa chọn và bảo quản trà?

Câu 2: Trình bày cách phân loại, lựa chọn và bảo quản cà phê?

Câu 3: Thành phần hóa học của gạo, bột mỳ? Cho biết thành phần nào ảnh hưởng nhiều nhất đến chất lượng sản phẩm chế biến?
CHƯƠNG  4:  TRÁI CÂY VÀ RAU CỦ

Mã bài: MH 11 – 04

Giới thiệu: 

Trái cây và rau củ là nguồn nguyên liệu tự nhiên quan trọng, góp phần tạo nên hương vị tươi mát, màu sắc hấp dẫn và giá trị dinh dưỡng cho các loại đồ uống. Chương này giúp người học hiểu rõ các yêu cầu về chất lượng của trái cây và rau củ dùng trong pha chế và trang trí thức uống, đồng thời nắm được những phương pháp bảo quản phù hợp để giữ nguyên độ tươi ngon và an toàn vệ sinh thực phẩm. Qua quá trình học, học viên được rèn luyện kỹ năng lựa chọn, đánh giá và sử dụng nguyên liệu đúng tiêu chuẩn kỹ thuật, từ đó hình thành tác phong cẩn thận, chuyên nghiệp trong pha chế và phục vụ đồ uống.
Mục tiêu:

· Mô tả các yêu cầu về chất lượng của các loại trái cây và rau củ sử dụng trong pha chế và trang trí đồ uống. 
· Mô tả phương pháp bảo quản  các loại trái cây và rau củ trong pha chế đồ uống.
· Chọn lựa và bảo quản trái cây và rau củ sử dụng trong pha chế theo đúng tiêu chuẩn kỹ thuật, vệ sinh an toàn thực phẩm.
· Hình thành kỹ năng đánh giá các loại trái cây và rau củ đảm bảo các chỉ tiêu chất lượng. 
Nội dung: 

1. Vai trò của trái cây và rau quả

Rau quả thuộc loại thực phẩm không thể thiếu được trong bữa ăn hàng ngày và chúng có vai trò dinh dưỡng đặc biệt quan trọng. Về lượng protein và lipid rau quả không so sánh được với những thực phẩm có nguồn gốc động vật nhưng giá trị chính của rau quả là ở chỗ chúng cung cấp cho cơ thể nhiều chất có hoạt tính sinh học.

Cha ông ta có câu: “Ăn không rau như đau không thuốc”, thật vậy:

Rau cung cấp đến trên 80 phần trăm nhu cầu vitamin và khoáng chất. Thiếu chúng, mọi chuyển hóa trong cơ thể đều bị rối loạn và ngừng trệ, đồng thời phát sinh các bệnh tật và cơ thể yếu đuối, mất khả năng miễn dịch.

Rau giúp giải độc, thải độc. Cơ thể chúng ta ít nhiều đều tích tụ những độc tố chưa tiêu hóa và phân giải. Rau xanh có tác dụng phân giải độc tố tích tụ trong cơ thể, sau đó thải ra ngoài.

Rau nhuận tràng. Hầu hết các loại rau xanh đều chứa nhiều xellulose có tác dụng kích thích co bóp của dạ dày, ruột và tăng cường tiết dịch tiêu hóa, tăng cường tiết mật, làm giảm nồng độ cholesterol trong máu.

Nhiều loại rau xanh có chứa thành phần đặc biệt là chất tinh dầu thơm và acid hữu cơ như hành, tỏi, gừng, có tác dụng kích thích tiêu hóa, tăng cường tiết dịch, nâng cao khả năng miễn dịch trong cơ thể. 

Hàng ngày, vào sáng sớm uống một cốc trái cây sinh tố sẽ giúp cơ thể tăng cường khả năng trao đổi chất. Do có nhiều chất xơ trong rau quả, hầu như các loại nước rau quả ép đều có tác dụng lợi đại tiểu tiện. Người hay bị táo bón uống nước rau quả ép giúp điều chỉnh chức năng cơ thể rất có hiệu quả.

Điều hòa cân bằng acid và kiềm trong cơ thể. Trong bữa ăn hàng ngày, ta thường sử dụng nhiều thực phẩm có nguồn gốc động vật như cá, thịt, trứng, nội tạng động vật, những thực phẩm chứa khá nhiều lưu huỳnh và phospho nên trong quá trình trao đổi chất, cơ thể xuất hiện tình trạng nhiều axit, ảnh hưởng không tốt đến sức khỏe.

Trong khi đó rau xanh chứa nhiều nguyên tố vi lượng như kali, natri, canxi, magiê… khiến cơ thể xuất hiện nhiều hoạt chất tính kiềm. Vì vậy, ăn nhiều rau xanh có thể giúp cân bằng giữa acid và kiềm, có lợi cho sức khỏe.

Như vậy, một chế độ ăn uống khoa học, và an toàn thì rau xanh và các loại hoa quả là thực phẩm không thể thiếu.

2. Phân loại

2.1.  Loại rau tươi


Khi phân loại có rất nhiều tiêu thức, nhưng phổ biến hơn cả là căn cứ vào bộ phận của rau củ quả sử dụng để chế biến thì rau củ quả được chia thành các loại sau:

- Rau ăn lá và ăn thân:  Là các loại rau mà bộ phận sử dụng để chế biến là lá và thân. Ví dụ như rau muống, rau cải, rau cần …

- Rau ăn quả: Là các loại rau khi trồng chủ yếu để lấy quả chế biến là chính. Ví dụ: Các loại bí, các loại đỗ, các loại cà…

 - Rau ăn củ: Là các loại rau trồng chủ yếu để lấy củ làm thực phẩm, nhưng cũng có những loại rau bộ phận sử dụng không phải là củ nhưng theo tập quán vẫn gọi là củ như: Xu hào, hành củ, lạc, khoai tây, cà rốt, củ cải…

- Rau ăn hoa: Thường gặp như hoa lơ, thiên lý, hoa chuối, hoa bí đỏ…

- Các loại rau khác: Như nấm hương, giá, măng, mộc nhĩ …. 
2.2. Loại quả tươi

Căn cứ vào đặc điểm cấu tạo, đặc điểm sinh lý mà người ta chia quả thành các loại như sau:

- Quả hạt cứng: Trong ruột quả thường có một hạt và có nhân như đào, mơ, mận...

- Quả hạt mềm:Trong thịt quả thường chứa những túi hạt như lê, hồng...

- Quả vỏ mọng: Vỏ quả thường rất mỏng như sim, dâu, nho...

- Quả vỏ cứng: Loại quả này thường vỏ rất cứng, trong hột có nhân mà nhân đó sử dụng làm thực phẩm được như hạt dẻ...

3. Thành phần hóa học của rau quả

 Về lượng Protein và Lipit trong rau củ quả không thể so sánh với các thực phẩm có nguồn gốc động vật, nhưng giá trị chính của rau củ quả, là ở chỗ chúng cung cấp cho cơ thể nhiều chất có hoạt tính sinh học có ảnh hưởng rất lớn tới cơ thể con người. 

 Thành phần hoá học của rau củ quả phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố như: Giống rau, củ, quả, điều kiện đất đai, chế độ chăm bón, thời vụ, độ già non, quá trình vận chuyển và bảo quản…

Chỉ có một số loại củ, hạt, quả có chứa nhiều chất dinh dưỡng: Gluxit, Protein, Li pít như Khoai tây, khoai sọ, lạc, vừng... còn lại hầu hết các loại rau củ quả tươi sống dùng hàng ngày các chất này có chứa hàm lượng nhỏ. Do vậy chúng không đóng vai trò là thực phẩm chính chuyên cung cấp các chất này cho cơ thể con người. Phân tích Rau củ quả tươi sống có các chất sau:

3.1. Nước

- Rau quả tươi (65 – 95% nước), muốn đóng băng hết lượng nước này chỉ cần ở nhiệt độ -500C và sấy khô thì ở 1050C và muốn tách ra khỏi sản phẩm thì phải nung hoặc cho tương tác hoá học.

- Nước có nhiều trong không bào, ngoài ra còn có trong màng tế bào, trong nguyên sinh chất, trong gian bào

Đứng đầu trong các loại rau quả là dưa hấu (92% trọng lượng là nước), tiếp theo là dưa chuột và các loại dưa khác

Hạt lương thực: nước chiếm 11 – 12%.

- Ưu và nhược điểm của nước trong rau quả:

+ Ưu: Tạo độ căng tròn, giòn, mọng nước

+ Nhược: Tạo môi trường cho VSV phát triển tốt

  Tạo điều kiện tốt cho các phản ứng sinh lí, sinh hoá xảy ra mạnh mẽ, làm tổn hao chất dinh dưỡng, làm giảm khối lượng rau quả

3.2. Gluxit

Là thành phần quan trọng chứa trong hạt và rau quả, chiếm tới 90% trọng lượng chất khô. Gồm có: Đường, Poly-Saccarit: xenluloza (chất xơ) các pectin, tinh bột

* Đường: Trong hầu hết các loại quả đường chiếm 80 – 95% tổng chất khô. Đường tạo vị cho rau quả. Hàm lượng đường trong ngũ cốc ít hơn trong quả .Ở mỗi loại rau quả khác nhau thì loại đường chính cũng khác nhau. Vị ngọt của rau quả phụ thuộc vào hàm lượng, thành phần và các loại đường có trong rau quả, đường trong quả thường gồm 3 loại sau:

- Glucoz là một loại gluxit đơn giản nhất, gặp nhiều trong trái nho chín, các trái cây chín khác, cũng như trong mật ong. CTPT: C6H12O6 . 

- Fructoza (fructose)  là chất rắn kết tinh, dễ hòa tan trong nước, có vị ngọt gấp 1,5 đường mía (saccarozơ, saccaroz, sucrose), gấp 2,5 lần glucoz (đường nho). CTPT: C6H12O6

- Saccaroz (Saccharose) là loại đường thường gặp nhất, nó có nhiều trong các cây mía, thốt nốt, củ cải đường…CTPT: C12H22O11

Trong 3 loại đường trên thì đường Fructoz là loại gluxit có vị ngọt nhất, độ ngọt của đường Glucoza thì bằng 0.6 lần so với đường saccaroza

Ngoài ra còn có một số đường khác: arabinose, galactose,…

* PolySaccarit:

- Tinh bột: Ở rau quả chỉ có khoảng 1%, ở một số loại quả xanh thì hàm lượng tinh bột nhiều hơn. Ví dụ: chuối xanh.

+ Tinh bột có nhiều trong các hạt ngũ cốc (lúa, nếp, bắp, đậu, kê), cũng như các củ, khoai, hạt hay. Trong các loại củ, hạt có sự tổng hợp tinh bột từ đường

+ Đối với các loại rau quả có hàm lượng tinh bột cao sẽ tạo thành hồ trong quá trình hồ hoá ngăn cản sự truyền nhiệt trong quá trình thanh trùng

-  Xenluloza (cellulose): Đây là thành phần cơ bản của màng tế bào rau củ quả, là bộ khung xương của rau củ quả. Xét về mặt dinh dưỡng chúng không có giá trị gì, nhưng có tác dụng rất lớn về mặt sinh lý. Xenluloza giúp cho quá trình tiêu hoá của cơ thể con người tốt hơn, loại bỏ các độc tố sinh ra trong quá trình tiêu hoá thức ăn và ngăn ngừa nhiều loại bệnh. Hàm lượng chất xơ trong rau củ quả phụ thuộc vào độ già của chúng. Rau củ quả càng già thì hàm lượng càng cao, rau quả càng non thì hàm lượng càng nhỏ. 

Xenluloza trong quả là 0,5 - 2,7%, có khi chiếm tới 6%; rau 0,5 - 2,8%.

Xenluloza là một loại gluxit phức tạp

+  Thường nằm ở phần vỏ quả, vỏ hạt và trong màng tế bào

+  Ngăn cản quá trình truyền nhiệt, quá trình đối lưu bên trong, nhất là trong sản xuất đồ hộp

+  Bền trong môi trường nhiệt độ, kiềm loãng, axit loãng. Xenlulozơ cũng không bị hòa tan trong các dung môi hữu cơ thông thường như benzen, ruợu, ete, axeton (aceton)...

+  Khi rau quả chín, hàm lượng xenluloza không bị đổi

+  Kích thích quá trình tiêu hoá

-  Các chất pectin: Pectin là glucid cao phân tử nhưng phân tử lượng của nó thấp hơn nhiều so với xellulose 

+ Các chất pectin đóng vai trò quan trọng trong quá trình trao đổi nước khi chuyển hoá các chất và trong quá trình chín của rau quả.

+ Pectin có nhiều trong củ quả và thân cây. Trong vỏ quả chứa 1,0 ¸ 1,5%. Trong hạt lượng pectin thường ít hơn. Pectin là thành phần ràng buộc chính của thành tế bào thực vật và hoa quả. Hàm lượng của chúng phụ thuộc vào từng loại rau củ quả và độ già hay non. Trong quá trình bảo quản, chế biến dưới tác động của enzim hoặc nhiệt độ cao, protopectin dễ bị thủy phân tạo thành axit pectic (pectin) hòa tan ngấm qua màng tế bào để vào nguyên sinh chất hoặc thoát ra ngoài nước nấu. Sự biến đổi này có ý nghĩa thực tiễn rất lớn trong việc đánh giá chất lượng sản phẩm và chế biến các món ăn.

3.3. Sắc tố (chất màu)

Mỗi loại rau quả đều có màu sắc riêng biệt. Trong quá trình bảo quản và chế biến các chất có trong rau quả biến đổi dẫn tới màu sắc cũng thay đổi. Vì vậy khi đánh giá chất lượng của rau củ quả bao giờ cũng sử dụng chỉ tiêu màu sắc.

Chất màu gồm 4 nhóm chính sau:
· Diệp lục (chlorophin):

· Làm cho sản phẩm có màu xanh, tồn tại 2 dạng: clorophyl a và clorophyl b.

· Dễ bị thay đổi dưới tác dụng của nhiệt độ. Trong môi trường axit  rau quả thường bị mất màu xanh.

- Carotenoit:

+ Chứa nhiều trong mô và vỏ quả khi chín hoặc ở nội nhũ hạt cây một lá mầm.

+ Rất dễ bị oxy hoá bởi oxy không khí.

· Antocyan:

· Có nhiều trong quả rau, màu sắc không thể hiện rõ. Trong môi trường acid, antocyan có màu đỏ, trong môi trường kiềm có màu xanh và trong môi trường trung tính có màu hơi tím.
· Có trong vỏ hạt cây họ đậu.

· Flavin: màu hơi vàng, ít gặp trong nông sản phẩm. Trong quá trình bảo quản thường xuất hiện màu nâu thẫm của phản ứng melanoidin.

3. 4. Axit hữu cơ

Thường chiếm 1%, đối với những loại quả chua hàm lượng axit có thể lên đến 6% phụ thuộc vào loại rau quả, độ già non và mức độ bảo quản của chúng.

- Phần lớn là axit hữu cơ

- Các axit  hữu cơ chủ yếu trong rau quả là acid citric, malic, tactric,…

- Ngoài chức năng sinh hoá, acid hữu cơ còn có vai trò quan trọng trong việc tạo vị cho rau củ quả.

- Axit  hữu cơ giảm trong quá trình chín và bảo quản

- Độ chua của rau quả phụ thuộc vào hàm lượng và loại axit có trong rau quả đó

- Sự có mặt của axit hữu cơ trong rau củ quả có ảnh hưởng rất lớn đến sự hấp thụ các chất khác, giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan của rau củ quả và quá trình chế biến các sản phẩm từ rau củ quả.

3.5. Chất thơm

Mỗi loại rau quả đều có một mùi đặc trưng. Một số rau quả có mùi thơm thường dùng làm rau gia vị hoặc ăn sống. Sở dĩ có mùi thơm vì chúng có chứa các tinh dầu và các nhựa tinh dầu, là hỗn hợp các Ester, aldehyt, axeton và một số chất hữu cơ khác. Tinh dầu trong rau quả có tác dụng kích thích sự tiết dịch vị của hệ tiêu hoá, có tính kháng khuẩn rất mạnh. 
3.7. Chất chát
Một số loại rau củ quả khi ăn có vị đắng chát như lá mơ, lá ổi, lá sung, quả sung… Sở dĩ chúng có vị chát do có chứa một số chất hữu cơ điển hình là tannin, caphein… Những chất này có nhiều tác dụng được người ta sử dụng như những vị thuốc đề phòng các bệnh về đường tiêu hoá do ăn uống. Và chúng cũng được sử dụng như các loại gia vị để khử các mùi tanh hôi của thực phẩm. 

3.8. Vitamin

Vitamin là những hợp chất hữu cơ có hàm lượng rất nhỏ trong cơ thể nhưng rất cần thiết cho hoạt động sống.

Hàm lượng viatmin trong rau quả nhiều hay ít đều phụ thuộc vào loại rau quả, độ chín; thay đổi tuỳ theo loại vitamin, thời gian và điều kiện bảo quản.

Trong rau củ quả có nhiều loại vitamin: Tiền vitamin A (caroten), vitamin nhóm B, C, E, H, K, U, PP…Vì vậy rau củ quả là nguồn cung cấp vitamin vô cùng quan trọng cho con người. Trong đó nhiều nhất là Vitamin C, vitamin A (ở những rau củ quả có màu đỏ, màu da cam). 

 Ví dụ: Lượng vitamin A có trong một số rau quả, xem biểu số 1

Bảng 2: Hàm lượng Vitamin C

	Rau ngót
	185mg%
	Mồng tơi
	72 mg%

	Rau mùi
	140%
	Súp lơ
	70 mg %

	Kinh giới
	110 mg %
	Bưởi
	95 mg %

	Cam chanh
	40 mg%
	Quýt
	55 mg %

	Hành lá
	48 mg %
	
	


3.9.  Enzim

Enzim là chất xúc tác sinh học các quá trình trao đổi chất và biến đổi hóa học xảy ra trong các mô thực vật

Chia làm 3 nhóm chính:

* Nhóm enzim oxy hoá: nếu chỉ ức chế tạm thời thì nó sẽ hoạt động trở lại, vì vậy muốn vô hoạt hoàn toàn nên kéo dài thời gian gia nhiệt bằng 5-6 lần thời gian ức chế nó

* Nhóm enzim thuỷ phân: Protopectinaza, amilaza, invectaza, promelin, papain

* Nhóm enzim tổng hợp: Photphotaza…
3.10.  Chất khoáng
 
Trong rau củ quả có nhiều chất khoang mang tính kiềm như K, Ca, Mg, Fe và các chất khác…nó góp phần trung hoà các sản phẩm axit do thức ăn và quá trình chuyển hoá tại thành. Lượng cãni trong rau củ quả kém sữa nhưng tỉ lệ Ca/P thích hợp để đồng hoá (1/06). Sắt trong rau củ quả cũng dễ hấp thụ. Tham khảo biểu số 2

Bảng 3: Hàm lượng chất khoáng của 1 số rau quả

	Tên rau quả
	Hàm lượng mg %

	I. 
	Ca
	Mg
	K
	P
	Fe

	Khoai tây
	8
	17
	426
	38
	0. 9

	Cà rốt
	34
	17
	129
	31
	0. 6

	Bắp cải
	38
	12
	148
	25
	0. 9

	Táo
	16
	9
	86
	11
	2. 2

	Chanh
	20
	6
	82
	1
	0. 3


4. Chỉ tiêu chất lượng của trái cây và rau củ trong pha chế
4.1.  Yêu cầu chung đối với các loại rau, củ, quả

Để chế biến ra các sản phẩm ăn uống đạt chất lượng cao và an toàn khi lựa chọn rau củ quả cần đảm bảo những yêu cầu cơ bản sau:

· Rau củ quả phải cần nguyên vẹn không bị dập nát, sâu bệnh, tươi, mới chất lượng chưa bị giảm sút. 

· Kích thước, trọng lượng, độ già non, hình thức đáp ứng yêu cầu của sản xuất và chế biến. 

· Phải là loại rau củ quả an toàn: Trong rau củ quả không chứa các độc tố, không có các kim loại nặng, các hóa chất bảo vệ thực vật, hoá chất bảo quản, hoá chất kích thích sinh trưởng không được phép dùng hoặc hàm lượng tồn dư quá mức cho phép. Đối với các loại rau củ quả ở dạng khô không có sâu mọt, đặc biệt là nấm mốc... 

Những yêu cầu này rất quan trọng, do vậy khi lựa chọn phải  cẩn trọng và chính xác. Trong đó yêu cầu đảm bảo an toàn là quan trọng nhất nhưng việc xác định độ an toàn rất khó khăn. Bởi vậy trọng thực tế lựa chọn cần phải sử dụng đồng thời nhiều biện pháp để tránh xảy ra những thiệt hại cho người sử dụng. 

4.2.  Lựa chọn một số rau củ quả phổ biến

Quả bơ: là loại quả vô cùng thơm ngon và bổ dưỡng mà bà nội trợ nào cũng ưa thích. Trái bơ được coi là một loại siêu thực phẩm nhờ chứa nhiều vitamin và khoáng chất, giữ cho cơ thể khỏe mạnh. Bơ có thể chế biến thành các loại kem, sinh tố, salad hoặc trở thành một trong những nguyên liệu cho các món ăn.

Để chọn những quả bơ tươi ngon, chín vừa, nhiều thịt chị em hãy tham khảo các gợi ý dưới đây:

· Vỏ: Thường thì loại bơ có vỏ xanh điểm lấm tấm chấm vàng có tỷ lệ bơ sáp cao hơn, thịt dẻo và béo hơn loại bơ tím. Còn thường những quả bơ có màu nâu ngả hồng sẽ có nhiều sơ hơn. Bơ sáp già thường có da căng bóng, cầm nặng tay, không ọp, lắc có thể nghe tiếng hạt lăn nhẹ bên trong. Đó thường là bơ gần chín, ngon. Tuy nhiên, nếu khi lắc hạt lăn nghe quá rõ thì trái bơ đó thịt sẽ mỏng.

· Hình dáng: Quả bơ dài thường nhiều thịt, hạt nhỏ hơn quả tròn nhưng lại nhiều xơ hơn bơ tròn. Tuy nhiên, tùy vào giống bơ thì hàm lượng chất béo khác nhau chứ hình dáng bên ngoài không thể quyết định được.

· Cuống bơ: Trước tiên, hãy cạy bỏ cuống quả bơ. Nếu thấy lõi cuống có màu xanh thì quả bơ đó xanh và chưa chín. Nếu lõi cuống có màu nâu sậm thì quả bơ đã chín quá, thậm chí nẫu. Nếu lõi cuống có màu hơi vàng chứng tỏ quả bơ vừa chín tới, rất ngon.

Quả vải thiều

· Vỏ vải: Vỏ tươi, mỏng, gai ở vỏ vải nhẵn. Cành của quả vải dẻo và nhỏ. Đặc biệt, tránh chọn những quả vải cành đã khô, vỏ có đốm khô, nhất là có đốm nâu (vết thâm) ở cuống vì quả như vậy dễ bị sâu đầu.

· Màu sắc: Trông màu bên ngoài quả vải phải hồng tươi, ngon, quả đều nhau.

· Hình thức: Để chọn được vải thiều, lưu ý, vải thiều có hình thức không đẹp bằng vải lai. Quả vải thiều nhỏ hơn, chỉ bằng 70% vai lai. Quả tròn, hơi đều, trong khi giống vải lai quả vải to mọng, thân thuôn dài, hạt to.

· Hương vị: Khi nếm, vải có vị ngọt, có hương thơm đặc trưng.

· Hạt: Hạt nhỏ là vải ngon. Hạt dễ tách, đen nhánh là vải vừa chín tới, nên mua. Còn hạt có màu hồng, khó bóc thịt vải chứng tỏ quả còn xanh, ăn sẽ chua.

· Thịt quả: Thịt quả dày, trắng trong, mềm, căng nước. Nếu thịt quả biến sắc, khô, là vải đã để lâu ngày, chất lượng kém. Nếu có mùi rượu, thịt quả vải có màu khác lạ thì tuyệt đối không nên sử dụng.

Vải ngon nhất khi vừa chín tới. Nếu mềm mà không có tính đàn hồi là quả đã quá chín, ăn không ngon.

Quả xoài

Quả phải tươi ngon, không xây xát. Có thể kiểm tra bằng cách cấu vào cuống và ngửi. Nếu cuống có mùi thơm, có tinh dầu nghĩa là quả tươi và không chất bảo quản.

Quả chín vàng và cầm chắc tay. Không nên chọn những quả xanh và nắn mềm tay là quả non, được thu hái sớm để cất giữ được lâu. Những quả chín vàng, rắn là quả dưới gốc nên ngon, ngọt hơn... Chọn loại có da đẹp, không bị sần và bị thâm bầm tím. Đừng chú ý quá vào màu sắc khi chọn vì tùy theo loại quả mà xoài có màu xanh, màu vàng chín hoặc một mặt đỏ đều tốt cả. Màu sắc không cho thấy độ chín và chất lượng của xoài nhiều. Xoài có mùi thơm là xoài chín tuy nhiên không hẳn xoài không thơm là xanh. Tuy nhiên nếu ăn trong vài ngày nên chọn quả cứng chắc  một chút. Nên lựa chọn những trái có vỏ căng bóng, đều màu, không thâm đen, phần ngay chân cuống hơi lún xuống. Xoài chín ngon thì phần cuống vẫn căng cứng chứ không mềm. Thêm một điểm bạn cần lưu ý là ở phần bụng xoài, gần chót đuôi sẽ thấy có một mắt nhỏ, mắt càng nhỏ thì hạt xoài càng nhỏ.

Quả nho
Nho được xem như siêu phẩm rất tốt cho sức khỏe con người, không chỉ hấp dẫn bởi vị ngon ngọt, nho còn có những tác dụng tuyệt vời trong việc chữa khỏi bệnh hen suyễn, chứng đau nửa đầu, làm chậm quá trình lão hóa, ngăn ngừa các bệnh về tim… Đặc biệt nho còn có tác dụng trong việc ngăn chặn thoái hóa điểm vàng (chứng giảm thị lực khi về già) và giảm sự phát triển của tế bào ung thư. Tuy nhiên, không phải chị em nào cũng biết cách chọn nho ngon, còn tươi mới, thơm ngon để có thể tận dụng hết những lợi ích tuyệt vời từ nho. 

Những trái nho đạt chất lượng luôn là những quả nho mềm, căng vỏ, mọng nước không có các vết bầm dập. Khi mua, nên chọn những chùm nho còn lớp phấn bám trên quả, đó là chùm nho ngon, cơn mới. Với những quả nhũn, xuất hiện mùi lạ hoặc có các vết chấm lốm đốm trên quả nên loại bỏ ngay. 

Những chùm cuống còn tươi, lớp xanh của cuống mềm mại đó là nho mới. Những chùm nho cuống héo, rời rạc phần cuống với quả, lớp vỏ cuống nhăn nheo đó là nho đã để lâu. Khi chọn những chùm này, nho thường giảm vị, thời gian bảo quản ngắn, thậm chí trong những quả nho còn diễn ra quá trình biến đổi chất, gây ảnh hưởng đến sức khỏe người sử dụng

Nho có khá nhiều loại, mỗi loại có đặc trưng riêng. Bên cạnh yếu tố vị và hương, thông qua màu sắc của quả, chị em có thể dễ dàng lựa được những trái nho ngon, đến độ chín vừa, vỏ căng, lớp vỏ mịn, mướt và mượt. Nho xanh có màu xanh mát, không sậm màu, vỏ mịn; trong khi nho đen khi chín tới độ có sắc đen bóng, loại nho ong chúa có 2màu đen tía, loại nho long nhãn có màu hồng tía hay loại nho sữa bò có màu vàng nhạt. 

Bí xanh: 
Bí xanh cũng có nhiều giống, trồng nhiều vụ khác nhau, và mỗi loại cũng cho một chất lượng khác nhau. Ví dụ: Bí có hạt và bí không hạt, bí xuân hè hay bí vụ đông… Tuỳ theo từng loại sản phẩm cần chế biến mà lựa chọn cho phù hợp. Khi dùng để chế biến những món ăn thông thường cần chọn những quả không quá già và không quá non. (Muốn biết già hay non ta phải xem phấn nhiều hay ít, lông nhiều hay ít, vỏ mềm hay cứng…), chọn những quả thon dài thẳng, cầm nặng tay, vỏ không có sẹo hay khuyết tật, cuống tươi. 

Cà chua: 
Cà chua hiện nay trên thị truờng cũng có nhiều giống loại: Cà chua múi, cà chua hang, cà chua bi… Nên chọn loại cà chua có nhiều bột, ít hạt, có độ chua ngọt thích hợp. Để đạt được điều đó cần chọn những loại cà có đặc điểm sau: Cà còn nguyên vẹn không dập nát, cuống nhỏ đài cong, da mỏng và nhẵn có màu đỏ hoặc da cam, nổi cát, cao thành, cầm nặng tay. Tuỳ theo món ăn cần chế biến và sử dụng mà chọn quả có kích thước hợp lý. Tránh chọn phải những quả chín ép, cà sẽ chua và ít bột. 


Cà rốt: 
Là loại củ có thể bảo quản được lâu, chất lượng ít biến đổi nhiềù. Cũng như xu hào ta không nên chọn củ quá to sẽ có nhiều lõi, chỉ cần củ to vừa phải, củ thon dài thẳng, da mỏng nhẵn, căng có màu đỏ hoặc da cam, phía trên đầu củ không có màu xanh, không mọc thêm lá non. 

5. Các phương pháp bảo quản trái cây và rau quả

5.1. Phương pháp bảo quản lạnh

Là sử dụng nhiệt độ thấp để hạn chế sự hoạt động của vi sinh vật, các enzim và tốc độ biến đổi của các chất. Khi bảo quản với lượng lớn thì sử dụng kho lạnh, bảo quản khối lượng nhỏ sử dụng tủ lạnh. Khi bảo quản bằng kho lạnh cần chú ý duy trì chế độ nhiệt độ, độ ẩm của kho cho thích hơp với từng loại rau củ quả và thời gian bảo quản tối đa cho phép. 

Khi bảo quản rau củ quả trong tủ lạnh gia đinh hay nhà hàng cân lưu ý: 

+ Trước khi bảo quản rau củ quả trong tủ lạnh cần sơ chế loại bỏ hết những phần không ăn được, để tiết kiệm dung tích của tủ lạnh, nhưng phải để thật khô nước. 

+ Rau củ quả phải được cho vào bao bì cách ẩm hoặc hộp kín để hạn chế sự bay hơi nước. 

+ Khi xếp rau củ quả vào tủ lạnh chú ý, để làm lạnh nhanh cần xếp cách nhau 1 khoảng cách hợp lý. Căn cứ vào tính chất của từng loại và thời gian bảo quản mà để rau củ quả ở nhưng vị trí thích hợp. 

+ Với các loại rau củ quả quá non, dễ dập nát như xà lách, rau húng…. hoặc có nhiều nhựa, không nên bảo quản lạnh. Vì sau khi bảo quản chúng dễ bị nẫu hoặc thâm đen không sử dụng được. 

+ Sau 1 thời gian bảo quản phải vệ sinh tủ lạnh thật sạch sẽ

Bảng 4: Chế độ bảo quản đối với một số rau củ quả

	Tên rau quả
	T0C
	W %
	Thời gian

	Bắp cải
	0
	85 - 90
	6 Tháng

	Cà rốt
	-1 ( 1
	90 - 95
	6 Tháng

	Súp lơ
	-1 ( 0
	85 - 90
	6 Tuần

	Dưa chuột
	7 ( 15
	85 - 90
	2 Tuần

	Cà chua
	11,5 ( 13,0
	85 - 90
	5 Tuần

	Xà lách
	0
	90 - 95
	3 Tuần

	Hành
	-3 ( 0
	70 - 74
	6 Tháng

	Táo
	-1 ( 2,5
	85 - 90
	8 Tháng

	Nho
	-1 ( 0
	85 - 90
	6 Tuần

	Chanh
	11 ( 15
	85 - 90
	4 Tháng

	Cam
	2 ( 7
	85 - 90
	4 Tháng

	Lê 
	-1,5 ( 1
	85 - 90
	4 Tháng

	Dứa
	10
	85 - 90
	4 Tuần

	Chuối
	11,5 ( 14,5
	90 - 95
	20 Ngày


5.2. Phương pháp bảo quản bằng hoá chất

 
Có rất nhiều loại hoá chất dùng để bảo quản rau củ quả từ đơn giản đến phức tạp như vôi tôi, Este metilic. MI, hydraxit MH, metyltopxin, chế suất từ chintosan, nhằm để ngăn cản sự bay hơi nước ở các loại quả, hiện tượng mọc mầm, hiện tượng thối bên trong, hiện tượng lên mốc, hiện tưọng chín hàng loạt. Nhưng chú ý chỉ nên dùng các loại hoá chất mà y tế cho phép sử dụng, biết rõ xuất xứ và phải đảm bảo an toàn cho người sử dụng hoá chất, cũng như người sử dụng rau củ quả. 
CÂU HỎI ÔN TẬP CHƯƠNG 4
Câu 1: Trình bày thành phần hóa học của rau quả và cho biết các thành phần đó ảnh hưởng như thế nào đến chất lượng sản phẩm chế biến?

Câu 2: Trình bày các lựa chọn các loại trái cây thường sử dụng trong pha chế đồ uống?
Câu 3: Trình bày các phương pháp bảo quản trái cây và rau quả?

CHƯƠNG 5: VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM

Mã bài: MH 11 – 05

Giới thiệu: 

Vệ sinh an toàn thực phẩm là yếu tố then chốt trong hoạt động chế biến, pha chế và phục vụ đồ uống, nhằm bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng và uy tín của cơ sở kinh doanh. Chương này cung cấp cho người học những kiến thức cơ bản về khái niệm, ý nghĩa và tầm quan trọng của công tác vệ sinh an toàn thực phẩm trong ngành dịch vụ ăn uống. Bên cạnh đó, học viên được hướng dẫn tổ chức và thực hiện đúng các quy trình vệ sinh ở các khâu cung ứng, sơ chế, bảo quản và pha chế, đồng thời rèn luyện ý thức tuân thủ các quy định của cơ quan quản lý. Qua đó, người học hình thành tác phong làm việc khoa học, cẩn trọng và có trách nhiệm trong môi trường nghề nghiệp.
Mục tiêu: 

- Nêu được khái niệm và tầm quan trọng của vệ sinh an toàn thực phẩm đối với người tiêu dùng và các cơ sở sản xuất kinh doanh các sản phẩm ăn uống.

- Tổ chức được các khâu cung ứng, bảo quản, trong khâu chế biến, trong phục vụ ăn uống và những hoạt động khác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Áp dụng các yêu cầu đảm bảo vệ sinh trong các khâu cung ứng, bảo quản, sơ chế, pha chế và phục vụ người tiêu dùng.

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm do các cơ quan quản lý quy định.

 Nội dung : 

1. Một số khái niệm cơ bản

Thực phẩm không chỉ là nguồn cung cấp năng lượng và chất dinh dưỡng cho con người phát triển, duy trì sự sống và lao động mà cũng có thể là nguồn tạo ra ngộ độc cho con người nếu như ta không tuân thủ những biện pháp vệ sinh thực phẩm hữu hiệu. Trước khi đi vào giải quyết các vấn đề cơ bản là cệ sinh an toàn thực phẩm cần thống nhất các khái niệm cơ bản sau đây:

1.1. Khái niệm chung

- Thực phẩm: là những thức ăn, đồ uống của con người dưới dạng tươi sống hoặc đó qua sơ chế, chế biến; bao gồm cả đồ uống, nhai ngậm và các chất đó được sử dụng trong sản xuất, chế biến thực phẩm. 

- Vệ sinh thực phẩm: Là mọi điều kiện và biện pháp cần thiết để đảm bảo sự an toàn và phù hợp của thực phẩm ở mọi khâu thuộc chu trình thực phẩm. 

- An toàn thực phẩm (ATTP): Là sự bảo đảm thực phẩm không gây hại cho người tiêu dùng khi nó được chuẩn bị hoặc ăn theo mục đích sử dụng. 

ATTP được hiểu là khả năng không gây ngộ độc của thực phẩm đối với con người. Như vậy, có thể nói ATTP là khái niệm có nội dung rộng hơn do nguyên nhân gây ra ngộ độc thực phẩm không chỉ hạn chế ở vi sinh vật. 

1.2. Khái niệm về vệ sinh an toàn thực phẩm

Vệ sinh an toàn thực phẩm là tất cả điều kiện, biện pháp cần thiết từ khâu sản xuất, chế biến, bảo quản, phân phối, vận chuyển cũng như sử dụng nhằm bảo đảm cho thực phẩm sạch sẽ, an toàn, không gây hại cho sức khỏe, tính mạng người tiêu dùng. 

2. Tầm quan trọng của vệ sinh an toàn thực phẩm


Trước mắt, thực phẩm là nguồn cung cấp chất dinh dưỡng cho sự phát triển của cơ thể, đảm bảo sức khỏe con người nhưng đồng thời cũng là nguồn có thể gây bệnh nếu không đảm bảo vệ sinh. Không có thực phẩm nào được coi là có giá trị dinh dưỡng nếu nó không đảm bảo vệ sinh. Về lâu dài thực phẩm không những có tác động thường xuyên đối với sức khỏe mỗi con người mà còn ảnh hưởng lâu dài đến nòi giống của dân tộc. Sử dụng các thực phẩm không đảm bảo vệ sinh trước mắt có thể bị ngộ độc cấp tính với các triệu chứng ồ ạt, dễ nhận thấy, nhưng vấn đề nguy hiểm hơn nữa là sự tích lũy dần các chất độc hại ở một số cơ quan trong cơ thể, sau một thời gian mới phát bệnh hoặc có thể gây các dị tật, dị dạng cho thế hệ mai sau. Những ảnh hưởng tới sức khỏe đó phụ thuộc vào các tác nhân gây bệnh. Những trẻ suy dinh dưỡng, người già, người ốm càng nhạy cảm với các bệnh do thực phẩm không an toàn nên càng có nguy cơ suy dinh dưỡng và bệnh tật nhiều hơn.  

2.1. Đối với người tiêu dùng 


Sử dụng các thực phẩm không đảm bảo chất lượng có thể bị ngộ độc cấp tính với các triệu chứng  dễ nhận thấy, nhưng sự nguy hiểm lâu dài là sự tích lũy dần các chất độc hại ở một số cơ quan trong cơ thể sau một thời gian mới phát bệnh hoặc có thể gây các khuyết tật , dị dạng cho thế hệ mai sau. Những ảnh hưởng tới sức khỏe đó phụ thuộc vào các tác nhân gây bệnh. Những trẻ suy dinh dưỡng, phụ lão, người ốm càng nhạy cảm với các bệnh do thực phẩm không an toàn nên càng có nguy cơ suy dinh dưỡng và bệnh nhiều hơn. 


Những thiệt hại khi  thực phẩm không  an toàn thành nhiều hậu quả khác nhau, từ bệnh cấp tính như: đau bụng, nôn, đi ngoài…, mãn tính đến tử vong. 

Thiệt hại chính do các bệnh gây ra thực từ phẩm đối với cá nhân là: năng suất lao động giảm,  tốn kém chi phí khám bệnh, hồi phục sức khỏe, chi phí do phải chăm sóc người đau yếu, sự mất lương thưởng do phải nghỉ làm… 

2.2. Đối với các cơ sở kinh doanh các sản phẩm ăn uống

 Đó là những chi phí do phải thu hồi , cất giữ sản phẩm, hủy hoặc loại bỏ sản phẩm, những thiệt hại do mất lợi nhuận trong kinh doanh, làm ảnh hưởng đến uy tín và doanh thu của nhà hàng, do thông báo quảng cáo… và tổn thất nặng nề nhất là mất lòng tin của người tiêu dùng. 


Ngoài ra còn có các thiệt hại khác như: phải điều tra, khảo sát, phân tích, thẩm tra độc hại, giải quyết hậu quả …

2.3. Đối với xã hội

Đối với nước ta cũng như nhiều nước đang phát triển , lương thực thực phẩm là một loại sản phẩm chiến lược, ngoài ý nghĩa kinh tế còn có ý nghĩa chính trị, rất quan trọng.


Giấy phép vệ sinh an toàn thực phẩm  nhằm tăng lợi thế cạnh tranh trên thị trường quốc tế. Để cạnh tranh trên thị trường quốc tế , thực phẩm không những cần được sản xuất, chế biến, bảo quản phòng tránh ô nhiễm các loại vi sinh vật, mà còn không được chứa các chất hóa học tổng hợp hay thiên nhiên vượt quá mức quy định cho phép của các quy định quốc tế hoặc nhà nước , gây ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng.

3. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng, bảo quản       
3.1. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng

Nguyên liệu là thành phần chính tạo nên các sản phẩm ăn uống. Vì vậy chất lượng của nguyên liệu cung ứng cho các cơ sở sản xuất chế biến món ăn có ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng và vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm. Để sản phầm ăn uống đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm cần có những biện pháp cụ thể ngay trong từng khâu của quá trình cung ứng. 

* Khai thác nguồn hàng: 

- Chỉ khai thác các nguồn hàng mà quá trình sản xuất, nuôi trồng mà chất lượng được kiểm soát theo những tiêu chuẩn an toàn hoặc có xác nhận của cơ quan có chức năng quản lý về an toàn thực phẩm. Hoặc các nguồn hàng có xuất xứ hàng hóa rõ ràng. Không nhập các hàng hóa không rõ xuất xứ. 

- Khi tiếp nhận thực phẩm phải có những biện pháp đánh giá chất lượng hàng hóa chính xác. Kiên quyết loại bỏ các thực phẩm có nguy cơ gây mất VSATTP. Cụ thể:

+ Rau củ quả: Phải tươi, không dập nát không sâu, ủng, thối, không tồn dư hóa chất bảo vệ thực vật, không có hóa chất kích thích sinh trưởng, hóa chất bảo quản không được phép sử dụng, không có lẫn các chất độc hại khác…

+ Thịt gia súc gia cầm (tươi sống hoặc đã sơ chế): Vẫn còn tươi mới, không bị ôi ươn, không còn tồn dư chất kích thích tăng trọng, thuốc kháng sinh, hóa chất bảo quản, không mắc các loại bệnh như: cúm H5N1, Lợn tai xanh, Sán, Lở mồm long móng, tụ huyết trùng…

+ Các loại thủy sản: Còn tươi, không ôi ươn, không có độc tố, không tồn dư các loại hóa chất tăng trưởng, các loại kháng sinh cấm sử dụng, các chất bảo quản không được phép sử dụng, sống ở môi trường ô nhiễm…

+ Các loại thực phẩm khô như gạo, ngô, bột mỳ, đỗ, lạc, hành tỏi khô... Không bị sâu mọt, đặc biệt là mốc và sử dụng các hóa chất bảo quản…

+ Các loại thực phẩm công nghệ: Sữa, xúc xích, thịt hộp, bia, phomat… hạn sử dụng còn dài không có biểu hiện biến chất...

Nói chung là kiểm soát khâu này càng chặt chẽ bao nhiêu thì nguy cơ mất an toàn càng giảm. 

* Bao gói, chứa đựng

Sau khâu lựa chọn nhập hàng, thì nguy cơ mất an toàn có thể xảy ra ở khâu bao gói chứa đựng thực phẩm. Các tác nhân có thể xâm nhập từ môi trường bên ngoài từ bao bì vào bên trong thực phẩm. Vì vậy trong khâu này cần chỳ ý:

- Bao bì hoặc dụng cụ chứa đựng thực phẩm phải được làm từ vật liệu không làm ảnh hưởng đến các đặc tính cảm quan của thực phẩm, không có khả năng truyền những chất gây hại cho sức khỏe con người, phải sạch sẽ dễ cọ rửa. 

· Bao bì phải bền chắc để bảo vệ được thực phẩm

· Cấu tạo của bao bì phải phù hợp với đặc tính của từng loại thực phẩm. 

· Phải có những bao bì chuyên dụng không sử dụng để bảo quản lẫn lộn. 

- Thực phẩm được chứa đựng trong bao bì phải đúng quy cách kỹ thuật để hạn chế tới mức thấp nhất nhửng tổn thất về khối lượng và chất lượng. 

* Vận chuyển và bảo quản trong vận chuyển: 

- Phương tiện vận chuyển: Theo điều 22 mục 3 chương II của pháp lệnh vệ sinh an toàn thực phẩm ghi rõ: Phương tiện sử dụng vận chuyển thực phẩm phải đảm bảo các điều kiện sau đây:

+ Được chế tạo bằng vật liệu không làm ô nhiễm thực phẩm hoặc bao gói thực phẩm. 

+ Dễ dàng tẩy rửa sạch

+ Dễ dàng phõn biệt các loại thực phẩm khỏc nhau. 

+ Chống được sự ô nhiễm, kể cả khói, bụi và lây nhiễm giữa các thực phẩm với nhau. 

+ Duy trì, kiểm soát được các điều kiện đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình vận chuyển. 

- Trong quá trình vận chuyển: Khi chất xếp thực phẩm lớn phương tiện vận chuyển cần chú ý:

+ Phải xếp riêng từng loại hàng hóa có tính chất lý hóa khác nhau. 

+ Chất xếp phải đúng kỹ thuật

+ Đối với những hàng hóa nhanh hỏng cần duy trì chế độ nhiệt độ, chế độ thông hơi cấp khí thích hợp. 

+ Hàng hóa phải được che đậy hợp lý để hạn chế sử ảnh hưởng của môi trường bên ngoài vào thực phẩm. 

+ Trong quá trình vận chuyển phải hạn chế tối đa sự xáo trộn, va chạm giữa các hàng hóa với nhau

 + Giao nhận nguyên liệu hàng hóa.

Để đảm bảo vệ sinh cho môi trường sản xuất kinh doanh các phương tiện trước khi vào khu giao nhận hàng hóa cho kho, cần vệ sinh sơ lược hoặc tiến hành giao nhận ở khu vực ít ảnh hưởng đến vệ sinh chung của cơ sở. Trong quá trình giao nhận phải thật nhanh chóng, nhẹ nhàng tránh để đổ vỡ làm biến dạng bao bì, biến dạng thực phẩm tạo điều kiện cho vi sinh vật xâm nhập vào bên trong thực phẩm.

3.2. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu bảo quản

* Tổ chức hệ thống kho bảo quản

- Phải có hệ thống kho tàng thích hợp để bảo quản từng nhóm thực phẩm như: kho bảo quản lương thực, kho bảo quản thực phẩm tươi sống, kho bảo quản các loại thực phẩm công nghệ… đúng tiêu chuẩn kỹ thuật. 

- Trang bị các thiết bị bảo quản phải có đầy đủ theo yêu cầu của từng loại kho, đáp ứng các thông số kỹ thuật. 


Ví dụ: Tủ lạnh, tủ cấp đông, giá hàng, kệ hàng…

- Xây dựng chế độ bảo quản và duy trì nghiêm ngặt chế độ bảo quản như: Nhiệt độ, độ ẩm không khí, chiếu sáng... Đảm bảo giữ gìn tốt chất lượng thực phẩm. 

- Duy trì vệ sinh khử trùng kho tàng đúng định kỳ

-  Thực hiện nghiêm túc nội quy kho

* Xử lý các hàng hóa hư hỏng: Thường xuyên kiểm tra tình trạng của thực phẩm bảo quản nếu phát hiện có hiện tượng hàng hóa hư hỏng phải xử lý đúng kỹ thuật

4. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu chế biến                         
4.1. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong sơ chế


Mục đích của khâu này là loại bỏ hết các mầm mống gây bệnh, các chất độc hại, các chất có ảnh hưởng xấu đến sản phẩm. Để đảm bảo nệ sinh và an toàn thực phẩm cần chú ý giải quyết các vấn đề cụ thể sau:

* Tổ chức bộ phận sơ chế

· Khu vực sơ chế phải được tổ chức thành một khu vực riêng biệt không gần
· khu vệ sinh, khu lây của bệnh viện, khu vực có môi trường bị ô nhiễm.
· Trong bộ phận sơ chế lại phải phân chia thành khu vực giết mổ động vật tươi sống riêng biệt
· Khu vực sơ chế phải được cấp nước sạch đầy đủ. 

+ Có hệ thống thoát nước tốt. 

+ Có hệ thống thông hơi thoát khí tốt

+ Có đủ dụng cụ chứa đựng các chất phế thải. 

+ Có đầy đủ các dụng cụ: Bàn ghế, dụng cụ chứa đựng thực phẩm, dụng cụ vận chuyến thực phẩm đảm bảo an toàn và dễ làm vệ sinh. 

- Trong qua trình sơ chế không để lẫn lộn thực phẩm sạch và thực phẩm bẩn 

- Tường và nên nhà phải được lát gạch men, gạch chống trơn để dễ làm vệ sinh. 


- Kiểm tra hàng hóa nguyên liệu: Các nguyên liệu trước khi đưa vào sơ chế, lại phải được kiểm tra lại một lần nữa, kiên quyết loai bỏ các thực phẩm không đảm bảo yêu cầu về vệ sinh. 


- Xây dựng quy trình sơ chế: Cần xây dựng quy trình sơ chế các loại thực phẩm một cách khoa học và bắt buộc mọi người sản xuất phải tuân thủ nghiêm ngặt quy trình kỹ thuật đó, không được tùy tiện bỏ bất cứ một khâu nào trong quy trình. 


- Xử lý các chất thải bỏ: Chất thải bỏ thường chứa vô vàn các vi sinh vật gây bệnh, các chất độc hại, nếu để phát tán thì rất nguy hiểm vì vậy cần có các dụng cụ chứa đựng chuyên dựng và có biện pháp xử lý ngay. 


-  Vệ sinh khu vực sơ chế: Trong quá trình sơ chế, các chất thải bỏ các chất hữu cơ là nguyên nhân làm cho bộ phận sơ chế bị ô nhiễm vì vậy sau khi sơ chế xong cần tiến hành vệ sinh sạch sẽ ngay và kết thúc một ca làm việc lại tiến hành vệ sinh tiếp.  

- Bảo quản các nguyên liệu sau khi sơ chế: Các nguyên liệu sau khi đã sơ chế, là những nguyên liệu sạch. Để tránh các tác nhân xâm nhập vào thực phẩm làm biến đổi chất lượng cần tiến hành đưa sang bộ phận sản xuất chế biến hoặc đưa đi bảo quản. 

4.2. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong pha chế

* Mục đích: Mục đích của khâu pha chế là làm cho thực phẩm sống trở thành sản phẩmđồ uống  đảm bảo vệ sinh. Sau khâu này thực phẩm trở thành sản phẩm hoàn chỉnh. 

* Các nguy cơ gây mất an toàn trong khâu này  gồm các tác nhân gây mất an toàn từ dụng cụ, từ môi trường, từ nước, từ thực phẩm sống, thực phẩm hư hỏng, từ người lao động xâm nhập vào thực phẩm. 

* Để bảo đảm vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm, trong khâu này cần chú ý các vấn đề sau:

- Duy trì định kỳ hàng năm khám sức khoẻ và cấy phân tìm người lành mang trùng.

- Thường xuyên tắm rửa, gội đầu trước khi đi làm và sau khi đi làm về.

- Không để móng tay dài, giữ tay sạch sẽ.

- Thực hiện “Thực hành tốt bàn tay”.

- Trang phục cá nhân luôn giữ vệ sinh sạch sẽ, gọn gàng; tốt nhất cần có mũ chụp tóc khi tiếp xúc với thực phẩm.

- Khi có vết thương trên da, cần được băng bó kín bằng băng gạc không thấm nước.

- Không tiếp xúc với thực phẩm khi đang bị sốt, hoặc mắc các bệnh truyền nhiễm và các chứng bệnh: lao, lỵ, thương hàn, tả, ỉa chảy, mụn nhọt, són đái, són phân, viêm gan virus, viêm mũi, viêm họng mủ, các bệnh nhiễm trùng ngoài da, các bệnh da liễu, người lành mang trùng đường ruột.

a. Không đeo đồ trang sức khi tiếp xúc với thực phẩm chín ăn ngay.

b. Không dùng tay trực tiếp để bốc, chia thực phẩm chín ăn ngay.

c. Không ho, hắt hơi, xỉ mũi, hút thuốc, nhai kẹo, cười, nói to trong khu vực kho bảo quản và kinh doanh thực phẩm.

* Thực hành tốt vệ sinh bàn tay

Đối với người tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm khi kinh doanh cần thực hiện

“Thực hành tốt bàn tay” như sau:

Rửa tay sau khi:
- Đi vệ sinh

- Tiếp xúc với thực phẩm sống

- Xì mũi

- Tiếp xúc với các bề mặt bẩn, đổ rác, các loại hóa chất.

- Gãi ngứa, ngoáy tai, ngoáy mũi hoặc đụng tay vào các bộ phận của cơ thể

- Hút thuốc

- Đụng tay vào súc vật.

- Mỗi lẫn nghỉ giải lao.

* Rửa tay trước khi:

- Tiếp xúc với thực phẩm.

- Chế biến, ăn uống.

- Lau khô tay: Sau khi rửa bằng khăn giấy dùng một lần, khăn bông sạch hoặc máy thổi khô. Không lau chùi tay vào quần áo, váy tạp dề để làm khô tay.
- Rửa tay kỹ bằng xà phòng và nước sạch 

- Phải rửa cả gan bàn tay và mu bàn tay, cổ tay các khe ngón tay và nếp móng tay.

· Không để móng tay dài 

· Nếu có vết xước thì cần được băng bó bằng gạc không thấm nước và nê
5. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ ăn uống                  
5.1. Vệ sinh an toàn trong khâu phân chia của nhà hàng

Sau khi sản phẩm chế biến xong thường được đưa đến bộ phận phân chia món ăn với mục tiêu phân chia thành từng xuất ăn, trang trí lại sản phẩm hoặc đóng bao bì để chuyển đến tay người tiêu dùng. 

Trong khâu này nguy cơ mất an toàn là các tác nhân từ môi trường, từ dụng cụ, từ những công nhân phục vụ hoặc người không có nhiệm vụ xâm nhập vào thức Để đảo bảo VSATTP cần giải quyết các vấn đề sau:

- Nơi phân chia phải được bố trí thành một bộ phận riêng biệt. Phòng này phải có cửa ra vào lớn, thường dùng cửa quay tự đóng mở, các cửa thông gió cần có lưới chống côn trùng, tường, trần, nền được ốp lát gạch men trắng, vệ sinh sạch sẽ. 

- Các dụng cụ chứa đựng, phân chia, bảo quản phải làm bằng vật liệu không độc hại, dễ cọ rửa, sau khi sử dụng được vệ sinh khử trùng.

- Nhân viên phân chia phải được vệ sinh sạch sẽ, được trang bị bảo hộ lao động sạch sẽ và đầy đủ. Trong quá trình phân chia không được tiếp xúc trực tiếp vào thức ăn. 

- Những người không có nhiệm vụ tuyệt đối vào khu vực này đi găng tay khi tiếp xúc với thực phẩm.
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5.2. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong  phục vụ

* Phòng ăn
-  Phải được tổ chức thành một phòng riêng biệt. Có hệ thống cửa ra vào, rèm che, cửa thông hơi thoát khí, đảm bảo hạn chế tối đa các tác động của môi trường: Bụi, khói, côn trùng, động vật gậm nhấm. Tường, nền nhà phải đượ ốp lát bằng các vật liệu thích hợp đảm bảo thẩm mỹ và thuận lợi cho việc làm vệ sinh. 

-  Phòng ăn phải có đủ các bộ phận: Nơi để hành lý của khách, nơi rửa tay, khu vệ sinh cá nhân đảm bảo tiêu chuẩn vệ sinh. 

*  Bưng bê và phục vụ khách hàng tiêu dùng các sản phẩm ăn uống

-  Nhân viên phục vụ phải mang đúng trang phục của nhà hàng đảm bảo sạch sẽ. 

-  Trước khi bắt đầu vào giờ làm việc phải được vệ sinh cá nhân theo quy định. 

-  Khi bưng bê không được để tay tiếp xúc với thực phẩm. 

-  Không cười nói trong quá trình bưng bê

-  Sau khi đi ra ngoài, đi vệ sinh cá nhân phải vệ sinh tay, dầy dép sạch sẽ. 

-  Các dụng cụ phục vụ của nhà hàng: Khay, Mở nút chai, bát đĩa, dĩa, thìa đũa, khăn ăn, khăn trải bàn... phải được vệ sinh khử trùng sạch sẽ. 

-  Thu dọn bát đĩa, thức ăn thừa, khăn trải bàn, khăn ăn ngay khi khách đứng lên. 

-  Phải có dụng cụ chứa đựng thức ăn thừa 

-  Sau mỗi ca làm việc, phòng ăn phải được vệ sinh ngay, tiến hành thông gió, khử mùi

CÂU HỎI ÔN TẬP CHƯƠNG 5
Câu 1: Thế nào là Vệ sinh an toàn thực phẩm?

Câu 2: Trình bày các nội dung của thực hành tốt bảo quản, vận chuyển và nhãn mác đối với thực phẩm?

Câu 3: Hãy phân tích tâm quan trọng của công tác Vệ sinh an toàn thực phẩm?

Trình bày các yêu cầu vệ sinh trong quá trình sơ chế và chế biến thực phẩm?
HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG GIÁO TRÌNH
Giáo trình “Thương phẩm và an toàn thực phẩm” là tài liệu chuyên môn được biên soạn nhằm giúp người học nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống hiểu rõ đặc điểm, tính chất và chất lượng của các loại nguyên liệu – phụ gia – sản phẩm sử dụng trong pha chế, đồng thời nắm vững các nguyên tắc, quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến và phục vụ đồ uống.

1. Đối tượng sử dụng

Giáo trình được biên soạn dành cho:

· Học viên, sinh viên hệ trung cấp, cao đẳng nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống.

· Giảng viên, giáo viên nghề sử dụng trong quá trình giảng dạy và hướng dẫn thực hành.

· Nhân viên pha chế, quản lý quầy bar, nhân viên kiểm soát chất lượng và an toàn thực phẩm trong nhà hàng – khách sạn có nhu cầu học tập, bồi dưỡng chuyên môn.

2.  Cấu trúc giáo trình

Mỗi bài học trong giáo trình gồm:

· Mục tiêu bài học: Kiến thức – kỹ năng – thái độ cần đạt được.

· Nội dung chính: Giới thiệu về thương phẩm, đặc tính, cách nhận biết chất lượng, các quy định và quy trình đảm bảo an toàn thực phẩm.

· Bài tập thực hành: Nhận diện nguyên liệu, kiểm tra chất lượng, đánh giá cảm quan, xây dựng quy trình kiểm soát an toàn thực phẩm.
· Câu hỏi ôn tập: Củng cố và kiểm tra mức độ hiểu bài.

3. Phương pháp học tập

· Kết hợp giữa học lý thuyết với quan sát và thực hành trực tiếp tại phòng pha chế hoặc cơ sở kinh doanh đồ uống.

· Chủ động tìm hiểu thông tin về nguồn gốc, đặc tính, hạn sử dụng của nguyên liệu và thương phẩm.

· Thực hành các quy trình vệ sinh cá nhân, vệ sinh công cụ dụng cụ và khu vực làm việc.

· Tăng cường phân tích, so sánh giữa lý thuyết và thực tế, rút kinh nghiệm trong việc lựa chọn và bảo quản nguyên liệu.

4. Gợi ý cho giảng viên

· Tổ chức các buổi học quan sát hoặc thực tế tại cơ sở cung cấp nguyên liệu, xưởng chế biến hoặc cơ sở kinh doanh đồ uống.

· Lồng ghép nội dung về vệ sinh an toàn thực phẩm với thực hành pha chế cụ thể.
· Sử dụng mẫu nguyên liệu thật, hình ảnh minh họa, video về quy trình sản xuất, bảo quản để minh họa cho bài giảng.

· Đánh giá học viên qua các tiêu chí: kiến thức nhận biết thương phẩm, kỹ năng thực hành vệ sinh và thái độ nghề nghiệp.

5. Gợi ý cho người học
· Chuẩn bị bài trước khi học, tìm hiểu đặc điểm nguyên liệu và các yêu cầu về an toàn thực phẩm.

· Tích cực tham gia vào các hoạt động quan sát, nhận biết thương phẩm, kiểm tra chất lượng và thảo luận nhóm.

· Rèn luyện kỹ năng thực hành vệ sinh, bảo quản nguyên liệu và sử dụng dụng cụ đúng cách.

· Luôn có ý thức giữ gìn vệ sinh, đảm bảo an toàn thực phẩm và bảo vệ sức khỏe cho bản thân và khách hàng.
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