
Chuyên đề 6

CHƯƠNG TRÌNH MỖI XÃ MỘT SẢN PHẨM (OCOP): 
XỬ LÝ SAU THU HOẠCH

NGUYỄN THỊ HỒNG CÔNG

Chuyên gia tư vấn – đào tạo lĩnh vực
Quản lý chất lượng, xử lý sau thu hoạch



NỘI DUNG CHÍNH

Thất thoát thực phẩm là gì? 

Tầm quan trọng của xử lý sau thu hoạch

Yếu tố cần chú ý của các tác nhân gây hư
hỏng cho nông sản sau thu hoạch

Một số kỹ thuật sau thu hoạch áp dụng cho
rau quả tươi



Phần 1. 
Thất
thoát
thực

phẩm là
gì?



1. THẤT THOÁT THỰC PHẨM (FOOD LOSS) LÀ GÌ?

Thất thoát thực phẩm (Food
loss) là sự giảm sút về số
lượng hoặc chất lượng của
thực phẩm do các quyết định
và hành động của các nhà
cung cấp thực phẩm trong
chuỗi, không bao gồm nhà bán
lẻ, nhà cung cấp dịch vụ thực
phẩm và người tiêu dùng.

Lãng phí thực phẩm (Food
waste) là sự giảm sút về số
lượng hoặc chất lượng của
thực phẩm do các quyết định và
hành động của các nhà bán lẻ,
dịch vụ thực phẩm và người
tiêu dùng





HAO HỤT THỰC PHẨM (FOOD LOSS) LÀ GÌ?



HAO HỤT THỰC PHẨM (FOOD LOSS) LÀ GÌ?



1. THẤT THOÁT THỰC PHẨM (FOOD LOSS) LÀ GÌ?

● Tỷ lệ thất thoát sau thu hoạch đối với rau và trái cây
Ở Việt Nam chiếm 20-30% lượng sản phẩm được sản
xuất.
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Năm 2020, 
trên thế

giới có từ
trung bình
768 triệu
người đối
mặt với
nạn đói. 

Và châu Á 
chiếm hơn 
nữa số đó
(với 418 

triệu người
đói)



MASAMI TAKEUCHI, FOOD SAFETY OFFICER, FAO 





Phần 2: Tầm quan trọng
của xử lý sau thu hoạch



2. TẦM QUAN TRỌNG CỦA XỬ LÝ SAU THU HOẠCH?

● Giảm hao hụt sau thu hoạch Tăng lợi nhuận/thu nhập cho nhà sản
xuất.

● Tăng chất lượng sản phẩm Kéo dài thời gian bảo quản, tăng uy tín
của sản phẩm, tăng lợi nhuận.

● Tăng sức cạnh tranh và tạo sự bền vững trên thị trường



Phần 3: Các yếu tố cần chú ý 
của các tác nhân chính gây
hư hỏng cho nông sản sau

thu hoạch



3. CÁC YẾU TỐ CẦN CHÚ Ý CỦA CÁC TÁC NHÂN CHÍNH 
GÂY HƯ HỎNG CHO NÔNG SẢN SAU THU HOẠCH

Các tác nhân gây hư hỏng chính đối với nông sản sau thu hoạch

Các sản phẩm từ động vật: Vi khuẩn

Thực phẩm sấy khô: nấm

Rau: vi khuẩn

Trái cây: nấm



Nguyên tắc FATTOM 
- đặc tính của vi khuẩn

Food – Thực phẩm

• Proteins
• Carbohydrates
• (Nguồn gốc từ

động vật dễ bị ảnh
hưởng hơn)

Food – Thực phẩm

• Proteins
• Carbohydrates
• (Nguồn gốc từ

động vật dễ bị ảnh
hưởng hơn)

Acidity – Độ acid

• Vùng pH nguy
hiểm :4.6-7.5

Acidity – Độ acid

• Vùng pH nguy
hiểm :4.6-7.5

Time  - thời gian
•Vùng thời gian nguy
hiểm có thể làm tăng
khả năng hư hỏng (1-2 
giờ hoặc tối đa 4 giờ)

Time  - thời gian
•Vùng thời gian nguy
hiểm có thể làm tăng
khả năng hư hỏng (1-2 
giờ hoặc tối đa 4 giờ)

Temperature – Nhiệt
độ
• Vùng nhiệt độ

nguy hiểm: 4°C -
60°C

Temperature – Nhiệt
độ
• Vùng nhiệt độ

nguy hiểm: 4°C -
60°C

Oxygen - Oxi

Đa số các vi sinh
vật cần oxi để phát
triển – chỉ một số
ít thì không

Oxygen - Oxi

Đa số các vi sinh
vật cần oxi để phát
triển – chỉ một số
ít thì không

Moisture – độ ẩm

• Các mầm bênh/ 
VSV làm hư hỏng
thực phẩm cần độ
ẩm để phát triển

Moisture – độ ẩm

• Các mầm bênh/ 
VSV làm hư hỏng
thực phẩm cần độ
ẩm để phát triển



4 yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến sự phát
triển của nấm mốc

Độ ẩm
tương đối
của thực

phẩm

Nhiệt độ
và độ ẩm
của môi
trường

Thành
phần

không khí

Điều kiện
bảo quản

Tham khảo: “ Nấm mốc và độc tố Aflatoxin trong thức ăn chăn
nuôi” của PGS. TS. Đậu Ngọc Hào và TS. Lê Thị Ngọc Diệp



Phần 4: Một số kỹ
thuật sau thu hoạch
đối với rau quả tươi



Các hoạt động sau thu hoạch đối với rau củ tươi

Phân
loại

Xử lý sơ
bộ Bao gói Bảo

quản
Vận

chuyển



Phân loại

Loại bỏ ngay từ đầu các
sản phẩm không đạt chất
lượng hoặc bị hư hỏng, 

giảm nguồn lây gây ra hư
hỏng cho sản phẩm.

Tạo sự đồng đều cho sản
phẩm về chất lượng, kích
cỡ, màu sắc... tăng độ đẹp

mắt cho sản phẩm đồng
thời dễ dàng trong việc

bảo quản, bán hàng

Đáp ứng yêu
cầu của

khách hàng



Phân loại
● Phân loại thủ công Phân loại bằng máy



Phân loại

40

25

20 20

10
8

5 5

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Tomato Chili Cucumber Chinese cabbage

Unsorted Sorted/graded

P
os

th
a

rv
e

st
 lo

ss
, %



Xử lý sơ bộ sau thu hoạch

Tăng 
chất 

lượng

Tăng 
thời gian 
bảo quản

Tăng lợi 
nhuận

Tại sao nên xử lý sơ bộ sau thu hoạch?



Một số phương pháp xử lý sơ bộ sau thu hoạch

● Sử dụng một số chất diệt khuẩn an toàn.
● Quản lý khí ethylene 
● Curing (tạm dịch làm héo) các loại củ.
● Làm lạnh sơ bộ



Sử dụng một số chất diệt khuẩn an toàn
1. Rửa với nước sạch có chứa 150ppm cholorine hoặc 0.1% Calcinated Calcium



Sử dụng một số chất diệt khuẩn an toàn

Ngâm baking soda
 Baking soda: NaHCO3( Natri bicacbonat) 

hay còn gọi là muối nở, bột nở.
 Có ứng dụng vào trong nhiều ngành khách

nhau: thực phẩm, y tế, vệ sinh, công
nghiệp da, cao su, làm chất chữa cháy,....

 Là chất có tác dụng tẩy rửa tốt và an toàn
với người sử dụng.



Sử dụng một số chất diệt khuẩn an toàn
Sử dụng các chất kháng khuẩn an toàn được sử dụng như: vôi, phèn chua, dịch
chiết từ lá ổi



Sử dụng một số chất diệt khuẩn an toàn
Sục rửa Ozone

Quay li tâm Đóng gói

Nguyên liệu

Sục rửa ozone lần 1 Rửa nước sạch 2

Sơ chế Rửa nước sạch 1

Sục rửa ozone lần 2

Làm ráo cơ học



Curing các loại củ



Curing các loại củ
● Điều kiện curing một số loại củ

Lưu ý: tương ứng với nhiệt độ, độ ẩm khác nhau thì thời gian sẽ khác nhau

Loại sản phẩm Nhiệt độ (độ C) Độ ẩm (%) Thời gian (ngày)

Khoai tây 15-20 90-95 5-10

Khoai lang 30-32 85-90 4-7

Khoai môn 32-40 90-100 1-4

Khoai mì 30-40 90-95 2-5



Bảo quản nông sản bằng cách quản lý khí ethylene



Bảo quản nông sản bằng cách quản lý khí ethylene

● Áp dụng cho các sản phẩm nhạy cảm với khí
ethylene hoặc sản sinh ra khí ethylene

● Kiểm soát bằng cách:
 Không bảo quản chung các sản phẩm nhạy

cảm khí ethylene chung với sản phẩm sinh
khí ethylene mạnh

 Dùng túi hút/thanh hút khí ethylene
 Xử lý bằng 1-MCP
● Ví dụ một số sản phẩm nhạy cảm/sinh khí

ethylene cao



Làm mát sơ bộ

Phòng làm mát Làm mát cưỡng bức Làm mát chân không



Làm mát sơ bộ

Làm mát bằng đá Làm mát bằng nước lạnh



Làm mát sơ bộ chi phí thấp



Đóng gói
Lưu ý:
● Chọn vật liệu đóng gói phù hợp, an toàn
● Đóng vừa phải với kích cỡ của vật liệu đóng gói



Đóng gói bằng bao bì MAP
● MAP: Modified Atmosphere Packaging ( màng bao gói khí

quyển biến đổi) - là cách thức bao gói rau quả trong vật liệu
chắn khí, môi trường khí quyển được điều chỉnh để ức chế
các vi sinh vật có hại.

● Thành phần chính của MAP: nhựa polyetylen tỷ trọng thấp
(LDPE).



Đóng gói bằng bao bì MAP
● Lợi ích của việc sử dụng bao bì MAP

Các giá trị nằm trong ngoặc đơn là không sử dụng MAP.



Thử nghiệm thực tế với MAP

Cà chua
bảo quản

bằng
MAP sau
7 ngày: 
tỷ lệ thu

hồi
100%, 

Kìm hãm
được tốc
độ chín



Thử nghiệm thực tế
với MAP

Bó xôi bảo
quản bằng
MAP sau 7 
ngày: tỷ lệ

thu hồi 80%, 
khô ráo, 

chất lượng
tốt



Bảo quản nông sản bằng kho lạnh



Bảo quản nông sản bằng kho lạnh



Một số kỷ thuật bảo quản mát chi phí thấp

Loại rau Hao hụt khối lượng,% Thời gian bảo quản, ngày Lợi nhuận,
USD/kg  

Cà chua 1-7 (5-23) 12-15(7-9) 0.24-0.34
Ớt 4-6 (12) 6-8 (3-4) 0.28-0.33
Cà tím 1(6) 4 (2) 0.20
Lá mù tạt 3-15(15-28) 3 (1) 0.14-0.26
Bông cải trắng 18 (44) 9 (7) 0.50
Khổ qua 2(6) 5 (2) 0.25
Bắp cải trắng 6-11(19-22) 14-22(8-16) 0.19-0.24
Cải xoăn (kale) 4 (23) 4 (2) 0.22
Dưa leo 3(10) 4 (2) 0.18

Bộ làm mát bay hơi

Hiệu  quả kinh tế của phương pháp

Giá trị bên trong ngoặc 
đơn là bảo quản ở
nhiệt độ thường.



Một số kỷ thuật bảo quản mát chi phí thấp



Một số kỷ thuật bảo quản mát chi phí thấp



Một số kỷ thuật bảo quản mát chi phí thấp

Làm mát
chi phí
thấp

bằng sử
dụng

thiết bị
Coolbot



Bảo quản bằng hệ thống kiểm soát không khí (CA)

 CA: Controlled
Atmosphere

 Kiểm soát hàm
lượng O2, CO2
trong không
gian bảo quản



Cảm ơn quý vị đã chú ý lắng nghe!

Nguyễn Thị Hồng Công
Chuyên gia tư vấn – đào tạo Quản lý chất lượng, xử lý sau thu hoạch

Điện thoại: 0914 122 414
Email: hongcong.foodsafety.vn@gmail.com


