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I. GIỚI THIỆU TỔNG QUAN
1. Giới thiệu đặc điểm, đặc tính
Bưởi (nguồn gốc ở Đông Dương, Trung Quốc, Ấn Độ) có tên khoa học là Citrus Grandis thuộc họ Cam quýt, ưa khí hậu nóng ẩm nên chỉ trồng được ở các vùng nhiệt đới và á nhiệt đới nóng. Các quần đảo Angti (thuộc vùng biển Caribê - Châu Mỹ) cũng có bưởi nhưng là bưởi chùm, tên khoa học là Citrus pradisi, còn gọi là bưởi Pômelô.

Bưởi là cây ăn quả dễ trồng, quả có giá cao, dễ bảo quản và tiêu thụ. Là loại cây trồng có tuổi thọ cao, chu kỳ khai thác kinh doanh kéo dài hàng chục năm, đã trở thành một trong những cây chủ yếu được chọn để phát triển ở nhiều tỉnh phía Nam, trong đó nhiều nhất ở các tỉnh Vĩnh Long, Tiền Giang, Đồng Nai và Bình Dương.
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Một số tài liệu gần đây phân tích thành phần nước bưởi cho thấy trong 100g tép bưởi ăn được có 7,3g đường, 12mg vitamin A, 0,04mg Vitamin B1, 0,02mg Vitamin B2, 0,3mg Vitamin PP, 95mg Vitamin C, 23mg Canxi, 0,5mg Sắt. Bưởi dùng ăn tươi là chính. Vỏ bưởi dày cứng có nhiều tinh dầu nên bảo quản được lâu để dùng dần (có thể bảo quản được 3-4 tháng). Ngoài ăn tươi còn có thể chế biến nước bưởi, mứt bưởi. Nước bưởi là loại giải khát được ưa chuộng. Tuy nhiên, các sản phẩm về đồ uống từ nước bưởi của nước ta chưa phổ biến bởi kỹ thuật chế biến còn đơn giản và chưa hấp dẫn người tiêu dùng. Một số cơ sở tư nhân như Doanh nghiệp tư nhân Long Thuận tại xã Song Thuận huyện Châu Thành Tiền Giang đã sản xuất thử sản phẩm nước bưởi nhưng sản phẩm tiêu thụ ở mức rất hạn chế và đang trong thời gian thăm dò thị trường. Các cơ sở sản xuất nước trái cây của nước ta hầu hết sử dụng công nghệ bán cơ giới, trong đó dùng lao động thủ công để bóc vỏ thu lấy múi và đem ép để thu được dịch quả. Các cơ sở sản xuất vừa và nhỏ là các đơn vị thích hợp với việc chế biến các sản phẩm từ trái cây vì ít chịu tác động của tính thời vụ do có thể chuyển đổi sang sản xuất loại hàng hóa khác. Cũng chính vì lý do đó, các cơ sở vừa và nhỏ cũng hạn chế đầu tư hệ thống thiết bị lớn, đồng nghĩa với việc họ phải sử dụng công nghệ truyền thống là bán cơ giới. Trong chế biến đồ uống từ trái bưởi người ta thường gặp vấn đề là vị đắng của dịch quả thanh trùng sau khi vô lon hoặc chai. Các cơ sở sản xuất hầu như chỉ mới dùng đường để làm át vị đắng, song việc sử dụng lượng đường cao trong thức uống là không có lợi đối với việc điều chỉnh chế độ ăn uống của người dân hiện nay. Việc bổ sung đường để điều vị nước quả làm giảm giá trị sử dụng của sản phẩm bởi nhiều người tiêu dùng hiện nay đã hạn chế việc tiêu thụ đường trong khẩu phần ăn và thức uống vì những lý do khác nhau như phòng bệnh, chống béo phì... Mặt khác, các sản phẩm nước ép bưởi rất dễ bị biến màu trong quá trình gia nhiệt và thanh trùng. Để khắc phục, người ta thường bổ sung màu thực phẩm để tăng sự hấp dẫn. Những nhược điểm trên của công nghệ chế biến nước bưởi có thể khắc phục nếu nghiên cứu ứng dụng Cyclodextrin (CD) vào quá trình chế biến kết hợp với việc xử lý nước quả bằng enzyme. Đây là hướng có thể tạo ra sản phẩm nước cam chanh, bưởi có chất lượng ổn định cho các cơ sở sản xuất, tạo giá trị sản phẩm tương đương các loại có sẵn trên thị trường thế giới.
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Bưởi đỏ (Pomelo) cung cấp một lượng lycopen dạng caroten phytonutrient có khả năng chống tạo u bướu, phá huỷ được các gốc oxy tự do. Ngoài ra Phytonutrient trong bưởi còn chứa limoninoid làm tăng sự tạo thành enzyme glutathione-S-transferase và detoxifying enzyme. Các enzyme này tác động vào các chất độc trong gan làm tăng độ hoà tan của chúng vào nước giúp gan thải độc. Cùi bưởi có chứa glucarat, chất chống ung thư phổi. Các thí nghiệm trên động vật cho thấy các limonin giúp chống lại ung thư miệng, da, phổi, da dày... Limonin glucosesid còn kết hợp với glucoseza làm giảm lượng đường trong máu. Tác dụng sinh học của limonin còn thể hiện rõ ở các nghiên cứu về khả năng chống lại quá trình sinh ra chất gây ung thư, ngăn ngừa sự phát triển của tế bào ung thư. Limonin còn có tác dụng làm giảm colesterol trong thành mạch máu rất rõ rệt. 

Bưởi còn có khả năng ngăn ngừa sự tạo thành sỏi trong thận. Thí nghiệm cho thấy, một người mỗi ngày uống 0,5 lít nước bưởi thì lượng axit citric trong nước tiểu tăng làm giảm khả năng tạo sỏi oxalat Ca trong thận.

Nagaringenin trong bưởi có thể sửa chữa được các ADN tạo tế bào ung thư (cell line LNCaP). Các tế bào ung thư tăng theo độ tuổi, các ADN được sửa chữa sẽ giữ được quá trình tạo tế bào không bị sai sót sinh ra tế bào ung thư. Tác dụng của Nagaringenin là giúp cơ thể tạo ra hai enzyme 8-oxoguanine-DNA glycosylase 1(OGG1) và DNA polymerase beta (DNA polybeta) cả hai enzyme này đều làm tăng ADN gốc cắt bỏ các con đường sinh tổng hợp sai sót khác.
2. Tình hình sản xuất
Trong lĩnh vực nông nghiệp Việt Nam, ngành trồng trọt luôn đóng vai trò quan trọng và chiếm tỷ lệ rất lớn trong tổng giá trị sản xuất nông nghiệp. Tính theo số liệu từ năm 2000 tới năm 2011, trong giai đoạn đầu trồng trọt luôn chiếm tỷ trọng rất cao, trên 75% tổng giá trị sản xuất nông nghiệp. Giá trị sản xuất nông nghiệp và trồng trọt ngày càng gia tăng, tuy nhiên tỷ trọng của trồng trọt có xu hướng giảm, mặc dù vẫn ở mức cao.

Trong lĩnh vực trồng trọt, lương thực chiếm tỷ lệ cao nhất nhưng đang có xu hướng sụt giảm từ khoảng 61% năm 2000 còn khoảng 56% năm 2011. Ngược lại, tỷ trọng của ngành cây ăn trái trên tổng giá trị sản xuất ngành trồng trọt không cao, nhưng lại đang có xu hướng gia tăng từ khoảng 6,7% năm 2000 lên tới 8% năm 2011. Điều này phù hợp với xu hướng của thị trường vì cây ăn quả thường mang lại giá trị gia tăng và thu nhập cao hơn cho người nông dân và các doanh nghiệp, đặc biệt là một số loại trái cây đặc sản như bưởi Da xanh, xoài, măng cụt, dừa xiêm, bưởi năm roi…
Tính theo số liệu năm 2010, Việt Nam có sản lượng trái cây đạt gần 6,1 triệu tấn, chiếm khoảng 1% tổng sản lượng trái cây trên toàn thế giới, đứng hàng thứ 22 trên thế giới và thứ 8 ở khu vực châu Á, sau Trung Quốc, Ấn Độ, Philippines, Indonesia, Iran, Thái Lan và Pakistan. Hầu hết sản phẩm trái cây của nước ta được tiêu thụ dưới dạng trái cây tươi và tiêu thụ ở thị trường nội địa là chủ yếu (chiếm 90% tổng sản lượng). Năm 2011, kim ngạch xuất khẩu rau quả chính ngạch đạt mức cao nhất từ trước đến nay là 631 triệu USD, trong đó trái cây chỉ đạt 260 triệu USD. Thị trường xuất khẩu trái cây của Việt Nam dù mở rộng (71 thị trường) nhưng Trung Quốc tiếp tục dẫn đầu, đạt 139,7 triệu USD, chiếm 53,7% tổng kim ngạch. Tiếp theo là Hà Lan (6,1%), Nga (5,4%), Mỹ (4,1%), Thái Lan (3,5%), Nhật (3,2%), Indonesia (3,2%), Hàn Quốc (2,4%) và Singapore (2,0%). Kim ngạch xuất khẩu trái cây Việt Nam sang các thị trường Nam Phi, Rumani, Hy Lạp tăng, tuy nhiên cũng có nhiều thị trường giảm mạnh về kim ngạch như: Jamaica và Ai Cập (giảm 100%), Philippines (giảm 90%) và Iran (giảm 88%). Có đến 40 loại trái cây được xuất khẩu, thanh long là mặt hàng luôn đứng đầu, chiếm hơn 40% tổng kim ngạch xuất khẩu trái cây, năm 2011 là 107 triệu USD. Trong chiến lược phát triển lâu dài, cần hướng tới những thị trường có giá trị gia tăng cao, quy mô lớn như Mỹ, Châu Âu, Nhật Bản, Hàn Quốc và châu Úc (Lương Ngọc Trung Lập, 2013). Theo số liệu của FAO, vị thế của ngành bưởi của Việt Nam khá thấp trên bản đồ ngành bưởi nói chung thế giới. Cụ thể, về diện tích bưởi cho thu hoạch của Việt Nam năm 2011 chỉ khoảng 2.221 ha chiếm tỷ lệ 0,77% trong tổng diện tích canh tác bưởi thế giới. Với diện tích đó Việt Nam có được sản lượng bưởi năm 2011 là 26.115 tấn, so với tổng sản lượng bưởi thế giới là 7.893.318 tấn thì Việt Nam chỉ chiếm có 0.33%. Năm 2011, Việt Nam cũng xuất khẩu được hơn 4.167 tấn bưởi, chiếm tỷ trọng 0,37% tổng sản lượng bưởi xuất khẩu thế giới và giá trị xuất khẩu là 4,461 triệu USD, chiếm 0,5% giá trị xuất khẩu bưởi thế giới.
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3. Thị trường tiêu thụ

Bưởi tiêu thụ ở Mỹ và một số nước phương Tây chủ yếu là giống bưởi Pomelo có ruột màu đỏ tươi, vỏ mỏng và kích thước nhỏ, khác với giống bưởi ở nước ta là giống Grandis. Các sản phẩm từ bưởi ở nước ngoài khá phổ biến một phần do thói quen tiêu dùng của người phương Tây sử dụng đồ chế biến sẵn. Các sản phẩm từ bưởi phổ biến là nước bưởi gồm nước bưởi có tép, nước bưởi đục (với mức độ đục khác nhau tùy thuộc loại sản phẩm của mỗi nhà sản xuất). Ngoài ra còn có các loại sản phẩm sử dụng tép bưởi như sữa chua đóng hộp (yoghurt), mứt sệt (jam) và các loại bánh có nhân bưởi khác.

4. Đặc điểm nổi bật của bưởi 
Trong quả bưởi tươi, cùi tươi chiếm 10-40%. Hạt tươi chiếm chiếm 3-6%, vỏ ngoài 10% (có quả hạt lép hết chỉ còn vài hạt mẩy) . 

- Vỏ: chứa tinh dầu (trong tinh dầu có 26% xitrila và este), pectin naringin (glucoside khi thủy phân cho d.ramonora và naringenin là 1 trihydroxyflavon), các men peroxydase, amylase, đường ramnose, Vitamin A, C, Hesperidin. Hesperidin còn gọi là hesperidozit. Thuỷ phân Hesperidin tạo ra hesperetol ( trihydroxyl 7-5-3 metoxylflavonon). 

- Lá: chứa tinh dầu. Thành phần chủ yếu của tinh dầu là dipenten, linalola và xitrala. 
- Hoa : chứa tinh dầu. 

- Hạt: chứa nhiều pectin, dầu béo. Pectin hạt bưởi rất tốt, có thể thay thế pectin hoá học trong chế biến thực phẩm, trong sản xuất thuốc chữa bệnh, vỏ bưởi còn chứa nhiều flavonoid như naringoside, hesperidin, diosmin, diosmetin, hesperitin… 
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( Chất đắng: 

Bưởi thuộc họ citrus họ có múi nên thường có vị đắng. Vị đắng này là do glucositanaringin (7-ramnocido-β-glucosido-4,5,7 trihidroxiflavon), glucositahesperidin, glucositponis. Glucositnaringin là thành phần chủ yếu có trong bưởi, trong đó ramnose nối với glucose bằng liên kết glucoside. 

Nghiên cứu khoa học về chất đắng lần đầu tiên được tiến hành vào năm 1857 ở đảo Giava-Indonesia, theo đó, 2 loại hợp chất có tên là flavonoids và limonoids đã được tìm thấy là những chất đã gây ra vị đắng cũa nước quả có múi. Tuy nhiên, có sự khác biệt giữa chất đắng flavonoids và limonoids. Qủa có múi chứa hàm lượng lớn flavonoids nên có vị đắng ngay cả khi ăn tươi. Thịt cũa quả có múi chứa một lượng lớn flavonoids như: naringin, neohesperidin…làm cho nó có vị đắng. Limonoids có mặt trong nước quả ban đầu ở dạng hợp chất không đắng (limonoate-A-ring lactone), chất này sau đó sẽ bị chuyển thành limonin có vị đắng và một số limonoids đắng khác do sự có mặt của enzym limonoate-D-ring lactone hydrolase trong quá trình bảo quản. 

Do đó, nước quả tươi không có vị đắng nhưng để trong một thời gian thì lại trở nên đắng. Một số các tác nhân như nhiệt độ bảo quản, môi trường axit cũng đóng vai trò quan trọng trong quá trình phát triển của chất đắng. 

Các công trình nghiên cứu đã chỉ ra rằng limonoid tồn tại trong quả có múi dưới 2 dạng: limonoid aglycone va limonoid glucoside và cho đến nay các nhà khoa học đã chiết xuất được 36 limoniod aglycone và 17 limonoid glycoside từ họ cây có múi. 

Theo các nhà khoa học, tất cả các limonoid đang được biết đến đều được chuyển hóa từ tiền chất là nomilin. Sau cùng, các limonoid aglycone được chuyển hóa thành các dẫn xuất 17-β-D-glucopyranoide (LG) không đắng trong suốt quá trình sinh trưởng. Quá trình này được thực hiện dưới sự xúc tác của enzyme UDP-D-glucose : limonoid glucosyltranferase(LGT), thực chất, LGT chỉ là một enzyme xúc tác cho quá trình chuyển hóa các limonoid aglycone thành các glycoside tương ứng. Do đó, limonoid glycoside là các sản phẩm chính cho quá trình hô hấp bậc hai và được tích lũy nhiều nhất trong mô quả và mô hạt. 

Mặc dù limonoids gây ra vị đắng cho nước quả có múi tuy nhiên một số nghiên cứu gần đây cho thấy chúng có những hoạt tính rất quý: 

Một số các kết quả thực hiện trên động vật chỉ ra bằng limonin và nomilin trích ly từ quả có múi có khả năng ngăn chặn sự phát triển của tế bào ung thư ở một số cơ quan như : bao tử, ung thư phổi, ung thư da. Tuy nhiên, cơ chế tác động của nomilin và limonin có sự khác nhau mặc dù chúng có cấu tạo gần giống nhau, theo đó nomilin hoạt động có hiệu quả hơn trong việc ngăn chặn sự phát triển của các tác nhân. 

Bên cạnh đó trong thành phần của tế bào sinh vật thì hệ enzyme gluthathione S-tranferase là một enzyme có vai trò rất quan trọng giúp cơ thể giải độc và loại bỏ các chất thải gây hại ra khỏi tế bào, bao gồm cả các tác nhân gây ung thư. 

( Một số phương pháp tách chất đắng: 

Gồm 3 phương pháp sau: 

( Sử dụng enzyme: 
Naringin bị thuỷ phân bởi enzyme naringinase tạo thành naringenin không đắng. Enzyme naringinase là enzyme được sản xuất từ nấm. 

Đối với Limonin thì nó sẽ bị chuyển hoá thành limonin glycoside không đắng dưới tác dụng của enzyme limonin glucosyltranferase. 

=> Nhược điểm: chi phí cao, việc sản xuất enzyme không ổn định 

( Tách chất đắng bằng công nghệ sử dụng màng lọc (công nghệ membrane): 

Sử dụng màng lọc: Một trong những phương pháp khử đắng hiệu quả là sử dụng màng vi lọc (membrane). Với kích thước lỗ lọc của màng chỉ cho phép các chất đắng như: limonoids, nomilin, acid limonoid, acid nomilic đi qua còn các thành phần tạo nên hương vị và dinh dưỡng của nước quả vẫn còn giữ lại trên màng. Có 2 loại màng: màng lọc và màng khuếch tán. 

Màng lọc: có nhiều lỗ mao dẫn trên màng nên khi dòng chất lỏng bị ép qua màng thì các chất tan có kích thước phân tử nhỏ hơn kích thước lỗ sẽ dễ dàng qua màng, còn những chất tan có kích thước phân tử lớn hơn lỗ mao dẫn sẽ bị giữ lại trên màng, nhanh chóng làm nghẹt lỗ mao dẫn 

Màng khuếch tán: các chất tan sẽ hoà tan vào pha màng và đi qua màng bằng hiện tượng khuếch tán phân tử. Theo đó các phân tử có khả năng khuếch tán qua màng cao sẽ qua màng tạo thành dòng qua màng còn các phân tử có khả năng khuếch tán kém sẽ bị giữ lại và tạo thành dòng giữ lại. 

=>Màng khuếch tán có ưu điểm hơn màng lọc là không chỉ hạn chế được hiện tượng nghẹt lọc, khử đắng được nước quả mà còn có thể thu hồi được dung dịch limonoids để dùng vào các mục đích khác. Nhược điểm là chi phí cao. 

( Sự dụng hạt nhựa hấp phụ:
Cho nước quả tiếp xúc với hạt nhựa trong một khoảng thời gian nhất định, trong khoảng thời gian tiếp xúc đó, các cấu tử đắng sẽ bị giữ lại trên bề mặt hạt nhựa. Sau khoảng thời gian lưu, ta sẽ tiến hành tách hạt nhựa ra khỏi nước quả. 

+ Dùng dung dịch NaOH loãng: Dung dịch soude nóng loãng sẽ phá huỷ các glucoside gây đắng đặc biệt là naringin là chất gây đắng mạnh trong nước bưởi. 
=> Mô hình sản xuất nước bưởi ép theo phương pháp hấp thụ cho chất lượng sản phẩm ở mức chấp nhận được. Lượng vitamin C không bị tổn thất nhiều. Về mùi vị, màu sản phẩm, trạng thái của sản phẩm đều được chấp nhận, chỉ có hương là vẫn có mùi nấu. 
II. CÁC YÊU CẦU - QUY TRÌNH KỸ THUẬT
1. Yêu cầu về nguyên liệu
1.1. Nguyên liệu chính

Bưởi: bưởi Năm Roi được chọn làm nguyên liệu chính để sản xuất nước ép vì theo như tình hình hiện nay sản lượng bưởi Năm Roi rất dồi dào, chất lượng lại cao (ít hạt, nước nhiều, thích hợp để chế biến nước bưởi). Bưởi được chọn để ép đạt các chỉ tiêu sau: vỏ xanh ngả vàng, không sâu, không dập làm ảnh hưởng đến chất lượng bên trong.
Giới thiệu về giống bưởi Năm Roi: Bưởi Năm Roi là giống bưởi ngon nổi tiếng của Đồng bằng sông Cửu Long, nhất là bưởi Năm Roi ở huyện Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long, vùng đất phù sa ở ven sông Hậu. Bưởi Năm Roi tập trung ở xã Mỹ Hòa, huyện Bình Minh trên diện tích 22.900ha, trong đó có 1.500ha đang cho quả với sản lượng bình quân là 10 tấn/ha. 
1.2. Nguyên liệu phụ
- Nước: Nước dùng trong sản xuất nước bưởi phải đạt tiêu chuẩn nước sử dụng trong chế biến thực phẩm theo quy định của Bộ Y tế. 

- Đường: Nhằm tạo độ ngọt cũng như để ổn định nồng độ chất khô cho sản phẩm nước ép ta bổ sung thêm đường vào nước quả sau khi ép. Đường sử dụng là đường tinh luyện RE với các chỉ tiêu chất lượng sau: 

+ Sacchrose ≥ 99,8 % 

+ Độ ẩm ≤ 0,05 % 

+ Độ màu ≤ 20 ICUMSA 

+ Đường khử ≤ 0,03 % 

+ Tro ≤ 0,03 % 

1.3. Phụ gia
Bao gồm các phụ gia được phép sử dụng trong công nghệ thực phẩm. 
- Acid citric: để chuẩn hoá nồng độ acid trong sản phẩm. 

- Phụ gia chống lắng: pectin nhằm để hạn chế hiện tượng tách lớp sản phẩm trong quá trình bảo quản. 

- Phụ gia bảo quản: Natribenzoat. 

- Hạt nhựa (hạt cation). 
Trên thị trường có nhiều loại hạt khác nhau và có hoạt tính cũng khác nhau. Sau đây là một số loại hiện có trên thị trường: 

( Nhựa Cation-Anion hỗn hợp: 

a) Giới thiệu:
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Indion MB-6SR là nhựa trao đổi cation-anion hỗn hợp, dạng hạt, có thành phần chính là hai loại hạt trao đổi cation gốc axit mạnh Indion 225H và hạt trao đổi anion gốc bazơ mạnh Indion FFIP. Cấu trúc polystyrene liên kết với hai nhóm chức –SO3- và –N+R3. Indion MB-6SR được dùng trong bể lọc cation-anion hỗn hợp để sản xuất nước siêu tinh khiết. Khi độ trao đổi bão hòa có thể tách riêng hai loại hạt và tái sinh bằng dung dịch HCl/ H2SO4 và dung dịch NaOH theo cùng chiều hoặc ngược chiều dòng nước. Độ bền sử dụng: ít nhất 2 năm nếu thực hiện đúng hướng dẫn của nhà sản xuất. Indion MB-6SR là sản phẩm của Tập đoàn Ion Exchange, sản xuất tại Ấn Độ từ năm 1964 và được xuất sang các nước Mỹ, Anh, Nhật, Nga, Thái Lan, Philippin, Mã Lai,… 

b) Đặc tính kỹ thuật:
	Gốc ion 
	
	H+ - OH- 

	Tỷ lệ dung lượng trao đổi Indion 225H – Indion FFIP 
	
	1 : 1 

	Tỷ lệ thể tích Indion 225H – Indion FFIP 
	
	1 : 2 

	Cỡ hạt 
	mm 
	0,3 - 1,2mm 

	Trọng lượng vận chuyển 
	g/l 
	700 

	Mức độ chuyển hóa thành ion H+ 
	% 
	98 

	Mức độ chuyển hóa thành ion OH- 
	% 
	80 


c) Khuyến cáo sử dụng: 
	Nhiệt độ làm việc tối đa 
	60oC 

	Khoảng pH làm việc 
	0 - 14 

	Độ dày của lớp vật liệu 
	750 - 1.500 mm 

	Tốc độ lọc tối đa 
	60 m/giờ 

	Thời gian rửa ngược 
	5 phút 


Hạt MB-6SR được cung cấp để sử dụng ngay mà không cần tái sinh. Khi hạt hết khả năng trao đổi, có thể tách riêng hai thành phần 225H và FFIP để tái sinh theo đúng hướng dẫn cho từng loại hạt, sau đó trộn đều lại như cũ. 
Lưu ý : Nước cấp vào cột lọc cation-anion hỗn hợp sau khi đã qua quá trình trao đổi cation, anion riêng biệt. 

(  Nhựa Cation220-Na: 

a) Giới thiệu: 
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- Indion 220Na là loại nhựa trao đổi cation gốc axít mạnh, dạng hạt keo, được sản xuất từ quá trình sunfon hoá hợp chất cao phân tử trùng hợp từ polystyrene.
- Indion 220Na có cỡ hạt đồng đều, độ xốp đảm bảo khả năng trao đổi cation cao nhất. Với các đặc tính lý hóa tối ưu và độ bền nhiệt, Indion 220Na được dùng để làm mềm nước, khử chất ô nhiễm amôni hoặc khử khoáng. 

- Khi độ trao đổi bão hòa có thể tái sinh bằng dung dịch NaCl, HCl hoặc H2SO4 (tùy theo mục đích sử dụng để làm mềm hay khử khoáng) theo cùng chiều hoặc ngược chiều dòng nước. 

- Indion 220Na là sản phẩm của Tập đoàn Ion Exchange, sản xuất tại n độ từ năm 1964 và được xuất sang các nước Mỹ, Anh, Nhật, Nga, Thái Lan, Philippin, Mã Lai,… 

- Độ bền sử dụng: ít nhất 3 năm nếu thực hiện theo đúng quy trình của nhà sản xuất.
b) Đặc tính kỹ thuật: 

	Nhóm chức năng 
	
	-SO3- Na+ 

	Tổng dung lượng trao đổi 
	eq/l 
	1,8 

	Độ ẩm 
	% 
	54-60 

	Cỡ hạt 
	mm 
	0,3-1,2mm 

	Độ trương nở (Na -> H) 
	% 
	6 

	Trọng lượng vận chuyển 
	kg/m3
	741 

	Tương đương: Purolite C100, Dowex HCR-S, Amberlite IR120, Lewatit S100 


c) Khuyến cáo sử dụng: 

	Nhiệt độ làm việc tối đa 
	140oC 

	Khoảng pH làm việc 
	0-14 

	Độ dày tối thiểu của lớp vật liệu 
	750-1.500 mm 

	Tốc độ lọc tối đa 
	60 m/giờ 

	Tốc độ rửa ngược 
	9 m/giờ 

	Thời gian rửa ngược 
	5 phút 

	Tốc độ tái sinh 
	3-18 m/giờ 

	Thời gian hút hóa chất tái sinh 
	20-30 phút 

	Nồng độ dung dịch tái sinh 
	H2SO4 =1-8%, hoặc HCl =4-8%, hoặc NaCl =10-15% 

	Tổng lưu lượng nước rửa 
	3-6 lần thể tích hạt nhựa 


d) Yêu cầu chất lượng nước cấp vào cột lọc cation:
- Độ đục < 2 NTU 

- Sắt tổng cộng < 0,5 mg/L (ở dạng sắt Fe2+) 

- Hàm lượng Clo dư = 0 mg/L 

- Chất hữu cơ < 2 mg/L 

( Nhựa Cation 25H: 

a) Giới thiệu: 
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- Indion 225H là loại nhựa trao đổi cation gốc axít mạnh, dạng hạt keo, được sản xuất từ quá trình sunfon hóa styrene divinyl-benzene copolymer. 

- Indion 225H có cỡ hạt đồng đều, độ xốp đảm bảo khả năng trao đổi cation cao nhất. Với các đặc tính lý hóa tối ưu và độ bền nhiệt, Indion 225H dùng để khử khoáng hoặc độ kiềm của nước. 

- Khi độ trao đổi bão hòa có thể tái sinh nhựa bằng dung dịch HCl hoặc H2SO4 theo cùng chiều hoặc ngược chiều dòng nước. 

- Indion 225H là sản phẩm của Tập đoàn Ion Exchange, sản xuất tại Ấn Độ từ năm 1964 và được xuất sang các nước Mỹ, Anh, Nhật, Nga, Thái Lan, Philippin, Mã Lai,… 

- Độ bền sử dụng: ít nhất 3 năm nếu thực hiện theo đúng quy trình của nhà sản xuất. 

b) Đặc tính kỹ thuật: 
	Nhóm chức năng 
	
	-SO3- H+ 

	Tổng dung lượng trao đổi 
	eq/l 
	1,8 

	Độ ẩm 
	% 
	47-54 

	Cở hạt 
	mm 
	0,3-1,2mm 

	Độ trương nở (Na -> H) 
	% 
	(-8) đến (-10) 

	Trọng lượng vận chuyển 
	kg/m3 
	800 

	Tương đương: Purolite C100, Dowex HCRW2, Amberlite IR120H, Lewatit S100 


c) Khuyến cáo sử dụng: 

	Nhiệt độ làm việc tối đa 
	120oC 

	Khoảng pH làm việc 
	0-14 

	Độ dày tối thiểu của lớp vật liệu 
	750 mm 

	Tốc độ lọc 
	10-30 m/giờ 

	Tốc độ rửa ngược 
	5 m/giờ 

	Thời gian rửa ngược 
	5 phút 

	Tốc độ tái sinh 
	3-18 m/giờ 

	Thời gian hút hóa chất tái sinh 
	30-45 phút 

	Nồng độ dung dịch tái sinh 
	H2SO4 = 1-8%, hoặc HCl = 4-8% 

	Tổng lưu lượng nước rửa 
	3-6 lần thể tích hạt nhựa 


d) Yêu cầu chất lượng nước cấp vào cột lọc cation: 

- Độ đục < 2 NTU 

- Sắt tổng cộng < 0,5 mg/L (ở dạng sắt Fe2+) 

- Hàm lượng Clo dư = 0 mg/L 

- Chất hữu cơ < 2 mg/L 

2. Yêu cầu về máy móc thiết bị cần có cho mô hình

2.1. Máy chà
Phương pháp chà dùng trong sản xuất nước quả có thịt quả, mứt quả, nghĩa là dùng để phân chia nguyên liệu rau quả có cấu tạo mềm thành 2 phần: lỏng quả dưới lưới để sản xuất chính,phần bã còn lại trên lưới. 
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- Mục đích : Làm cho khối nguyên liệu đồng nhất. Có tác dụng loại bỏ những phần không có giá trị dinh dưỡng, không mong muốn như vỏ củ,quả… 

- Cấu tạo : Gồm 1 động cơ gắn liền với trục có 3 cánh chà làm bằng thép không rỉ. Lưới chà có đục các lỗ nhỏ, kích thước các lỗ nhỏ,với kích thước :0,5;0,75;1;1,5mm để tạo độ mịn mong muốn. 

+ Để sản xuất nước quả đục,người ta dùng lỗ lưới có đường kính:0.50-0,75mm 

Ngoài ra còn có các bộ phận khác như phễu dưới dẫn bột chà, phễu trên dẫn vỏ bỏ đi, bảng điều khiển, đường dẫn nước vệ sinh thiết bị … 

- Nguyên lý hoạt động : Nguyên liệu đã qua đun được đưa qua phễu vào khoang chà. Khi động cơ hoạt động, nguyên liệu được quay đều, các cánh chà có tác dụng xiết, ép nguyên liệu vào lưới chà. Phần vỏ, xơ, hạt nằm trong lưới theo phễu trên ra ngoài. Phần bột chà qua các lỗ nhỏ trên lưới chảy ra theo phễu dưới ra ngoài. 

2.2 Máy ép
Trong sản xuất nước rau quả,ép là phương pháp chưa chủ yếu để tách dịch bào ra khỏi nguyên liệu.Trong quá trình ép, hiệu suất ép phụ thuộc vào các yếu tố: 

+ Phẩm chất nguyên liệu. 

+ Phương pháp sơ chế. 

+ Cấu tạo,chiểu dày,độ chắc của khối nguyên liệu. 
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+ Áp suất ép. 

- Mục đích : ép lấy nước hoa quả, loại bỏ vỏ,hạt và xơ… 

- Cấu tạo : Gồm băng chuyền và trục khuỷu dẫn hoa quả ép. Hệ thống pittông điều chỉnh trục ép trên chuyển động và trục ép dưới cố định. Ngoài ra còn có bảng điểu khiển, ống dẫn nước ép ra ngoài, khay để vỏ bỏ đi… 

Nguyên lý hoạt động : Hoa quả cần ép được đưa vào qua phễu, theo hệ thống băng tải đi vào,và trục khuỷu sẽ lần lượt đưa từng quả một vào phần má ép dưới. Má ép trên nhờ hoạt động của pittông sẽ ép xuống, 2 má ép vừa khít kích thước loại quả ép. Lượng vỏ thô được loại bỏ ra ngoài, rơi xuống khay chứa. Nước quả ép được lấy ra theo đường dẫn để tiếp tục những công đoạn sau. Những bã, xơ nhỏ được đẩy ra khỏi trục ép nhờ 1 trục ở giữa trục ép trên. 

2.3 Máy đồng hóa
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Đây là model máy đồng hóa mới áp lực cao được dùng trong phòng thí nghiệm, phù hợp với các sản phẩm có khả năng bơm được. 

- Độ nhớt tại nhiệt độ vận hành: < 700 cPs 

- Phần tử có kích thước hạt lớn nhất: < 200 micron 

- Điều kiện vận hành: trong môi trường vệ sinh 

- Chủng lọai: mài mòn 

- Nhiệt độ vận hành: < 900C 

- Nạp liệu: loại trọng lực, qua phễu (cung cấp với máy) 

- Năng suất: 10-24 lít / giờ (căn cứ theo áp suất cài đặt, tại áp suất 500 bar năng suất đạt được là 24 l/h) 

- Cấp đồng hóa: 1 hoăc 2 cấp 

- Áp suất đồng hóa: 0 – 1.500 bar (0 – 150 MPa) 

- Đầu áp lực: dạng đơn, bằng thép chuyên dụng 

- Đầu đồng hóa: bằng hợp kim Vonfram Cacbua 

- Van đồng hóa: bằng vật liệu chịu ăn mòn cao 

- Đế van: bằng hợp kim Vonfram Cacbua 

- Piston bơm: No. 2, bằng hợp kim Vonfram Cacbua 

- Hiển thị áp suất: Dạng kỹ thuật số (Digital gauge) 

- Công suất động cơ chính: 1.5 kW, 6 cực, 3 pha, Is.CI.F, IP55 

- Giảm tốc độ truyền động: bằng hộp số 

- Nguồn điện: 400V, 50 Hz , 3 Pha 

- Vỏ máy: thép không gỉ 

- Kích thước: 75x46x44 cm 

- Trọng lượng: 80kg 

2.4 Máy chiết chai ( thiết bị rót định lượng )
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- Cấu tạo : Gồm có phễu đưa sản phầm vào, bơm pittông định lượng hoạt động nhờ hệ thống nén khí. Ngoài ra còn có các bộ phận khác như bảng điều khiển, van định lượng tự động, đường dẫn nén khí… 

[image: image13.emf]
Nguyên lí hoạt động của máy chiết chai

- Nguyên lý hoạt động : Thiết bị dựa trên nguyên lý hoạt động của 1 pittông khí nén, tạo 1 khoảng cách ( có thể điều chỉnh được nhờ tay quay điều khiển ). Sản phẩm được rót định lượng nhờ hệ thống điều chỉnh khoảng giữa của pittông ( khoảng cách này chính là thể tích của chai cần đóng ). Hệ thống van định lượng đóng mở tự động điều khiển sự đều đặn của quá trình này. 

2.4 Máy dập nút chai
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Trong quá trình chế biến đồ hộp,quá trình dập nút chai để ngăn không cho sản phẩm thực phẩm với môi trường không khí và vi sinh ở bên ngoài,là 1 quá trình quan trọng,có ảnh hưởng tới thời gian bảo quản lâu dài của thực phẩm đó. Nắp chai phải được đóng thật kín ,chắc chắn 

- Cấu tạo: Gồm có phần dập và phần chụp nắp chai, phần định vị vị trí chai. Ngoài ra còn có pittông, thiết bị điều khiển, đường dẫn. 

- Nguyên lý hoạt động : Nút chai được dập dựa trên nguyên lý của thiết bị nén khí. 

2.5. Máy thanh trùng

a) Thiết bị thanh trùng liên tục: 
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- Mục đích: thanh trùng sản phẩm sau khi đóng chai,chống lại sự xâm nhập của vi sinh vật có hại và bảo quản sản phẩm được lâu. 

- Cấu tạo: Gồm 2 khoang chứa nước: khoang nóng thanh trùng và khoang lạnh để giảm nhiệt, động cơ của băng tải sản phẩm, hệ thống vòi phun, bơm, đồng hồ chỉ nhiệt độ, áp suất… Ngoài ra còn có hệ thống đường dây dẫn, ống xả, bảng điều khiển, van xả tự động và van cấp hơi, rơle tự ngắt… 

- Nguyên lý hoạt động : Sản phẩm sau khi đóng chai được đặt trên bề mặt băng tải. Khoang nước bên trái được đun nóng và đưa đến hệ thống vòi phun nhờ bơm. Nước nóng được phun trực tiếp vào sản phẩm trong chai. Hệ thống băng tải chạy, đưa phần sản phẩm này tiếp tục đến khoang nước làm nguội. Nước nguội được đưa lên vòi phun nhờ bơm và làm nguội sản phẩm. Kết thúc quá trình thanh trùng, phần hơi được chuyển ra ngoài qua ống xả. 

b) Nồi thanh trùng cao áp : 
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Cấu tạo : 

+ Gồm khoang chứa sản phẩm cần thanh trùng, hệ thống đồng hồ đo áp suất, nhiệt độ ; hệ thống van hơi, van xả an toàn. Thiết bị được làm bằng thép không rỉ, chịu được nhiệt độ và áp suất cao. Trong thân thiết bị có các giá trên và giá dưới để sản phẩm. Ngoài ra còn có hệ thống vít để đóng, mở nắp thiết bị, hệ thống dây dẫn… 

+ Nguyên lý hoạt động : Sản phẩn cần thanh trùng được xếp vào các giá trong khoang chứa rồi đậy nắp lại. Tiến hành cung cấp hơi một cách từ từ bằng việc quan sát các thông số trên các đồng hồ đo. Nhiệt độ và thời gian thanh trùng còn phụ thuộc từng loại sản phẩm như: rau quả thanh trùng ở 90- 105°C ; thịt cá thanh trùng ở 121°C… Thông thường thì nhiệt độ càng cao, thời gian thanh trùng càng ngắn và ngược lại . 
3. Yêu cầu về điện nước, nhiên nguyên liệu 

( Nước: 

Nước là thành phần quan trọng có mặt trong hầu hết các loại nước giải khát. Vì thế chất lượng của nước ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng sản phẩm. Nước tinh khiết có 11,188 % hydrogen và 88,812 % oxy, không màu, không mùi và không vị. Tuy nhiên nguồn nước tự nhiên lẫn nhiều tạp chất nên ta cần phải loại bỏ tạp chất và sát trùng nước trước khi dùng chế biến nước giải khát. 

Tiêu chuẩn nước dùng sản xuất nước giải khát thể hiện trong bảng sau: 
	STT
	Tạp chất
	Mức độ cho phép

	1
	Kiềm tổng số 
	50ppm

	2
	Chất rắn tổng số 
	500ppm

	3
	Sắt hoặc Mangan 
	0,2ppm

	4
	Đồng 
	Không

	5
	Chlorin thừa 
	Khôn g

	6
	Mùi 
	Không

	7
	Vị 
	Không có vị lạ

	8
	Màu 
	Không

	9
	Chất đục 
	1ppm

	10
	Vi sinh vật 
	Không


( Aspartame 

Aspartame là một chất ngọt tổng hợp, còn có tên là Nutrasweet, Canderel, Equal trong thương mại. Nhiệt độ nóng chảy là 246-247oC. Nó được sử dụng trong khoảng 6000 loại thực phẩm và nước uống trên thế giới. Nó được phát hiện vào năm 1965 bởi James M. Schalater, một nhà hóa học làm việc ở G.D. Searle & Company. 
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Là chất ngọt không đường có giá trị thương mại cao. Aspartame là chất ngọt peptide. Aspartame có vị rất giống sucrose, được dùng như chất ngọt ít năng lượng cho các thực phẩm ăn kiêng. 100g sucrose có thể thay bằng 1g aspartame, với chức năng là chất không dinh dưỡng và chất không năng lượng. Aspartame có tên hóa học là L-aspartyl- L-phenylalanine methyl ester, không tìm thấy trong tự nhiên. Không có chất ngọt không đường nào có thể so sánh được với aspartame về tính ngọt cũng như kinh tế. 

Aspartame thích hợp sử dụng cho các sản phẩm khô như : bột giải khát, kẹo cao su, lên sản phẩm sữa, yogurt, đồ tráng miệng,… Độ ngọt gấp 150-200 lần sucrose, ngoài khả năng tạo ngọt còn giúp cải thiện mùi. Thường dùng phối hợp với saccharin trong các sản phẩn nước ngọt. Dưới các điều kiện về độ ẩm, nhiệt độ cao, pH thấp, aspartame sẽ bị phân hủy thành hỗn hợp 2 acid amin acid aspartic và phenylalanine và mất tính ngọt. 

( Maltitol (Maltisorb)
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- Maltitol là một đường có chức rượu được sử dụng như một đường thay thế. Nó ngọt bằng 90% độ ngọt của sucrose và gần như đồng nhất về đặc tính, ngoại trừ sự hóa nâu. Nó được sử dụng để thay thế đường thông thường bởi vì nó cung cấp ít năng lượng, không làm hại răng và có một vài ảnh hưởng nhỏ đến nồng độ glucose trong máu. Thật không may, maltitol được biết là nguyên nhân gây đau dạ dày, đặc biệt nếu tiêu thụ một lượng lớn. Về mặt hóa học, maltitol còn được biết là 4-O-α- glucopyranosyl-D-sorbitol. Trong thương mại, nó được biết dến với tên Maltisorb Maltisweet, ngoài ra nó còn được gọi là Amalty. 

- Maltitol là một disaccharide được sản xuất bởi Cerestar, Roquette, SPI Polyols, Inc, và Towa Chemical Industry Co, Ltd và các công ty khác. Maltitol được sản xuất bằng các hydro hóa D-maltose, một loại đường làm từ tinh bột. Nó sẽ ngọt hơn nếu phối trộn với những chất ngọt khác, không bị ảnh hưởng bởi điều kiện lạnh (độ hòa tan không phụ thuộc vào nhiệt độ) khi so sánh với những đường chức rượu khác, đặc biệt là sucrose. Nó được sử dụng một cách đặc biệt trong sản xuất những sản phẩm ngọt không đường như kẹo cứng, kẹo cao su, chocolate, những sản phẩm nướng và kem. 

- Maltitol, giống như những đường có chức rượu khác, không hóa nâu hoặc tham gia phản ứng caramel. Nó không được chuyển hóa bởi vi khuẩn ở miệng, vì thế nó không làm hư răng. Nó được hấp thụ chậm hơn sucrose vì thế nó phù hợp với bệnh tiểu đường hơn sucrose. Giá trị năng lượng thực phẩm của nó là 2,1 calo/g (8,8Kj/g), sucrose là 4 calo/g (16,7Kj/g). công thức phân tử của maltitol C12H24O11, nhiệt độ nóng chảy là 145oC. 

( Acid citric: 
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- Acid citric: là thành phần quan trọng trong nước quả. 

- Mục đích của việc bổ sung acid thực phẩm nhằm: 

+ Điều vị cho sản phẩm
+ Làm nổi bật mùi vị của sản phẩm. 

+ Tạo cảm giác giải khát cho người uống. 

+ Tạo phức với kim loại nặng, ngăn chặn sự oxy hoá và phản ứng hoá nâu. 

+ Tạo ra môi trường có pH thấp, giúp bảo quản sản phẩm. 

- Acid citric có nhiều trong quả chanh nên được gọi là acid chanh, là loại acid được sử dụng rộng rãi trong nước giải khát do có vị phù hợp với hầu hết loại trái cây. 

-Tiêu chuẩn của acid citric sử dụng trong thực phẩm phải đạt các yêu cầu sau : 

+ Hàm lượng acid citric độ tro > 99% 

+ Độ tro < 0.5% 

+ Lượng acid sulfuric tự do < 0.05% 

+ Hàm lượng Asen < 0.00014% 

Khi hòa tan acid trong nước cất, dung dịch phải trong suốt, vị chua tinh khiết và không có vị lạ. 

( Carboxy methyl cellulose (CMC): 

Mục đích của việc sử dụng chất ổn định trong nước bưởi là nhằm làm tăng cường độ nhớt của sản phẩm, ngăn cản sự kết lắng các thành phần trong nước quả nhằm tạo sử ổn định cho sản phẩm nước uống có thịt quả. 

CMC là loại bột khô trắng thu được do tác dụng của carboxymethyl Natri (CH2-COONa) với các nhóm Hydroxyl của cellulose, để phân tán trong nước nóng và lạnh kể cả trong rượu. 

CMC là các polymer anion mạch thẳng, cho chất lỏng phi Newton (dung dịch giả). CMC thương phẩm có trị số Ds=0.4-1.4, CMC dùng trong thực phẩm có Ds=0.65-0.95, CMC có Ds <0.4 không hòa tan trong nước.CMC có thể kết hợp rộng rãi với các thành phần hóa học của thực phẩm như protein, tinh bột và hầu hết các polymer trung tính hòa tan trong nước ở nồng độ rất lớn. 

CMC là chất ổn định được dùng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm với mục đích ngăn cản hiện tượng phân lớp. Ưu điểm của CMC là không làm thay đổi tính chất dung dịch khi ở khoảng pH = 5-9. Trong nước quả, CMC ngoài tác dụng ổn định pha rắn trong dung dịch còn có khả năng của phân ly dầu/ nước, nồng độ thường sử dụng là 1%. Tuy nhiên không thể dùng CMC ở pH <3 do sẽ làm độ nhớt gia tăng nhanh thậm chí kết tủa, sự hiện diện của ion canxi và magie cũng có thể làm giảm độ nhớt cũa dung dịch. 

( Kali Sorbate 
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Kali sorbate (C5H7COOK) là chất bột trắng kết tinh, dễ tan trong nước. 

Kali sorbate có tính sát trùng mạnh đối với nấm men và nấm mốc, tác dụng yếu đối với các loại vi khuẩn khác nhau. 

Kali sorbate không độc đối với cơ thể người, được công nhận là GRAS do đó được sử dụng không giới hạn ở Mỹ, khi cho vào thực phẩm không cho mùi vị lạ hay làm mất mùi vị tự nhiên của thực phẩm. Đây là một ưu điểm của Kali sorbate. 

Kali sorbate được ứng dụng trong chế biến rau quả, rượu vang, đồ hộp sữa và sữa chua, các sản phẩm cá, xúc xích, bánh mì. 

Kali sorbate không có tác dụng đối với vi khuẩn lactic, acetic. 

Liều lượng sử dụng Kali sorbate trong các sản phẩm rau quả có acid kết hợp xử lý nhiệt nhẹ là 0,05-0,1% 
4. Quy trình, kỹ thuật sản xuất nước ép bưởi
Sơ đồ sản xuất nước ép bưởi: 
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( Thuyết minh quy trình sản xuất nước ép bưởi (phương pháp hấp phụ) 

( Nghiền: Xé nhỏ, giảm kích thước của nguyên liệu, không quá nhỏ, nếu không sẽ gặp khó khăn trong quá trình vắt, chuẩn bị cho quá trình tiếp theo. 

(  Vắt: Dùng túi vải để vắt nếu dùng thủ công nếu có điều kiện thì sử dụng máy ép. 

(  Lọc: Nước bưởi sau khi vắt được lọc qua 4-5 lớp vải mùng hoặc các thiết bị lọc khác để tách một số cấu tử lơ lửng trong nước bưởi, nhằm hạn chế các cấu tử lơ lửng bám lên hạt nhựa trong quá trình khử đắng, phần bã sau khi lọc sẽ được giữ lại để phối trộn vào nước bưởi trong quá trình phối chế. 

( Xử lý chất đắng: 
Nước bưởi sau khi ép được lưu trữ sẽ xuất hiện vị đắng rất khó uống, vì vậy để sản xuất nước bưởi đóng chai sử dụng được trong một thời gian dài thì phải khử bớt chất đắng. Phương pháp khử đắng được áp dụng trong nghiên cứu này là sử dụng hạt nhựa hấp phụ. Nước bưởi sau khi lọc sẽ được trộn với hạt nhựa theo tỉ lệ hạt nhựa/nước bưởi là 1/10, sau đó lưu nước bưởi và hạt nhựa trong 10 phút. Lúc này sẽ diễn ra quá trình trao đổi các ion giữa hạt cation với glucoside gây đắng cho nước bưởi. Do đó mà chất đắng bị giữa lại hạn chế vị đắng cho dịch bưởi .Sau thời gian lưu, ta lọc hỗn hợp trên để tách hạt nhựa ra khỏi nước bưởi. Hạt nhựa sau khi sử dụng được hoàn nguyên. Còn nước bưởi sau khử đắng sẽ được đem phối chế. 

Tuy nhiên phương pháp này cũng có mặt hạn chế là làm thất thoát một phần dinh dưỡng, hương thơm, vị của bưởi và làm sậm màu bưởi do quá trình oxi hóa. 

( Phối chế: 

Nhằm tạo vị hài hòa cho sản phẩm.Bổ sung đường, acid vào để chuẩn hoá nồng độ chất khô, hoà tan cũng như nồng độ acid cho sản phẩm. 

Trước khi phối chế, trộn bã lọc vào nước bưởi. Pectin được bổ sung vào đầu tiên trong quá trình phối chế với tỉ lệ là 0,1%. Sau đó chuẩn hóa nồng độ chất khô hòa tan là 11oBx và nồng độ acid cho sản phẩm là 0,5%. Đồng thời để hỗ trợ cho quá trình thanh trùng trong việc bảo quản sản phẩm không bị hư hỏng ta cho thêm natribenzoat với nồng độ là 500ppm. Sau khi phối trộn tất cả các nguyên liệu cũng như phụ gia cần thiết, khuấy đều hỗn hợp trên và đi đồng hóa. 

( Đồng hoá: 

Phân bố đều các pha trong hệ, giúp cho hỗn hợp đồng nhất về cấu trúc và mùi vị, giảm hiện tượng tách pha trong quá trình bảo quản trong điều kiện hạn chế về thiết bị thì sản phẩm nghiên cứu được đồng hoá gián đoạn bằng máy phối trộn. 

Quá trình đồng hóa được tiến hành bằng máy khuấy trộn ở nhiệt độ thường trong thời gian là 15 phút. Vì quá trình đồng hóa là gián đoạn nên để tránh hiện tượng hương bị mất ta bổ sung hương với tỉ lệ 0,5% vào khoảng phút thứ 14 của quá trình đồng hóa. 

Sản phẩm nước bưởi được nghiên cứu là sản phẩm nước bưởi có thịt quả. Do đó để sản phẩm có thể ổn định trong một thời gian dài, không bị phân lớp cần sử dụng hóa chất ổn định với nồng độ thích hợp và thời gian đồng hóa thích hợp. Tuy nhiên do đồng hóa nhiệt độ tăng có thể làm cho nước bưởi bị đắng nên cần phải khảo sát ở nhiều chế độ đồng hóa khác nhau nhằm làm cho sản phẩm có thể ổn định trong thời gian dài mà vẫn đảm bảo được giá trị của sản phẩm. 

Dịch bưởi được đem đi đánh giá cảm quan theo thang điểm cho sẵn theo dõi sự lắng của dịch bưởi theo thời gian. 

Quá trình đồng hóa làm tăng nhiệt độ sản phẩm dẫn đến làm tăng tốc độ phân hủy vitamin C. Thời gian đồng hóa càng lâu thì tỉ lệ tổn thất vitamin C càng cao. Cần phải chọn thời gian và chế độ đồng hóa hợp lý để đảm bảo giá trị dinh dưỡng cho sản phẩm. 

Sau quá trình đồng hóa ta nhận thấy màu xanh của dịch bưởi nhạt dần, thay vào đó ta thấy màu xanh chuyển sang hơi vàng. Nguyên nhân là do thời gian thanh trùng hơi lâu ở nhiệt độ cao khiến cho đường khử trong nước bưởi phản ứng với acid amin gây ra phản ứng Maillard, sản phẩm của phản ứng là melanoidin có màu vàng sẫm. 

( Bài khí: 

Nhằm loại bỏ không khí hoà tan vào nước quả, ngăn ngừa sự phát triển của vi sinh vật hiếu khí trong quá trình bảo quản. Quá trình bài khí được tiến hành bằng cách gia nhiệt đến nhiệt độ khoảng 80oC trong khoảng thời gian càng nhanh càng tốt, tránh hiện tượng làm nước quả bị tổn thất chất dinh dưỡng đặc biệt là vitamin C. Khi nhiệt độ của nước bưởi đạt 80oC, tiến hành chiết rót chai và đóng nắp nhanh. 

( Thanh trùng: 

Tiêu diệt hay ức chế đến mức tối đa hoạt động của các vi sinh vật trong thời gian bảo quản, nhờ vậy sản phẩm không bị hư hỏng trong quá trình bảo quản. Chế độ thanh trùng được hiệu chỉnh là (10 – 15 – 10)/100. 
5. Các biến đổi của nguyên liệu trong các quá trình sau thu hoạch và chế biến
5.1 Quá trình ép
Bưởi thuộc họ Citrus có chứa các hợp chất glucozid gây đắng cho sản phẩm, đặc biệt là hợp chất Naringin. Hợp chất này không chỉ phân bố ngoài vỏ quả, màng bao của múi bưởi mà nó cồn phân bố ngay cả trong tép bưởi. Khi ép múi bưởi thì hợp chất này sẽ hoà tan theo cùng với dịch quả. Do đó sẽ gây đắng cho sản phẩm. Tuy nhiên có thể hạn chế gây đắng cho sản phẩm bằng cách hấp phụ bằng hạt nhựa hoặc chần múi bưởi vào dung dịch NaOH ở nhiệt độ khoảng 75oC đến 80oC và một số phương pháp khác. 

Thành phần chính của bưởi Năm Roi: 

	Thành phần 
	Hàm lượng

	Độ ẩm (%) 
	87.40 

	Hàm lượng chất khô hòa tan (oBrix) 
	11.20 

	Đường khử (%) 
	8.89 

	Acid (%) 
	0.39 

	pH 
	4.10 

	Vitamin C (%mg) 
	39.95 


Qua bảng trên ta nhận thấy bưởi là loại quả có hàm lượng nước khá cao. Do nước trong bưởi chủ yếu là nước ở dạng tự do chứa hầu hết các chất dinh đưỡng do đó rất thuận lợi trong việc sản xuất các loại nước quả từ bưởi. Qua đó ta cũng thấy chất khô hòa tan của nguyên liệu khá cao, trong đó chủ yếu là đường và acid. Ngoài ra bưởi là một loại quả chứa hàm lượng vitamin C rất cao, đây là nguồn vitamin C tự nhiên rất tốt cho sức khỏe. 

Bưởi được chọn để tiến hành phải có độ chín thích hợp. Vì lúc này bưởi tích lũy nhiều chất dinh dưỡng nhất và ép được nhiều dịch bưởi nhất. 

Nếu ta chọn bưởi không đủ độ chín thì dịch bưởi khi ép ra sẽ rất đắng, dịch thu được sẽ có màu nhạt, chứa ít chất dinh dưỡng và dịch bưởi ép ra không nhiều do đó ảnh hưởng đến sản phẩm chế biến. 

Nếu ta chọn bưởi quá chín thì một số nhân tố chuyển hóa đường thành rượu và những sản phẩm phụ khác sẽ ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. 

5.2. Quá trình khử đắng
Đối với việc chần múi bưởi vào dung dich NaOH : Dưới tác dụng của dung dịch NaOH ở nhiệt độ cao thì các chất glucozid sẽ bị phá huỷ và cuối cùng vị đắng sẽ mất đi còn dung dịch sẽ có màu vàng. 

Khả năng hấp phụ chất đắng của hạt nhựa trong cùng một thời gian là như nhau nên dù chất đắng trong nước bưởi tăng lên thì khả năng hấp phụ của hạt nhựa cũng không thể tăng thêm được nữa. Khi tỉ lệ hạt nhựa/nước bưởi tăng thì cường độ đắng giảm ít. Khi hạt nhựa được lưu càng lâu thì các chất đắng bị hấp phụ trên bề mặt của hạt nhựa càng nhiều, chính vì vậy cường độ của nước bưởi sau khi khử đắng sẽ càng giảm. 

Bản chất của quá trình khử đắng trong nước bưởi là sự hấp phụ chất đắng trên bề mặt của hạt nhựa. Tuy nhiên trong quá trình hấp phụ, ngoài chất đắng thì có thể hạt nhựa sẽ hấp phụ cả các chất dinh dưỡng khác như Vitamin C và đồng thời làm cho vị của nước bưởi giảm đi rất nhiều (độ ngọt và độ chua). Nếu như vị của nước bưởi bị thay đổi (nhạt đi) thì khi phối chế phải bổ sung thêm nhiều đường và acid, điều đó sẽ làm cho bưởi mất đi vị tự nhiên ban đầu và ảnh hưởng đến cảm quan sản phẩm. Vậy, nếu ta lưu càng lâu thì cường độ đắng sẽ giảm nhưng không có nghĩa là chất lượng nước bưởi thu được sẽ cao. Tuy nhiên, vị đắng là vị đặc trưng của nước bưởi nên ta cần giữ lại một chút vị đắng cho nước bưởi. 

5.3. Quá trình phối chế
Cần đảm bảo được những vị đặc trưng có trong bưởi. Trong quá trình bảo quản sẽ có hiện tượng lắng cặn và tách lớp trong khoảng thời gian ngắn. Để khắc phục hiện tượng trên ta bổ sung thêm phụ gia chống lắng. Có nhiều phụ gia thường được sử dụng để bổ sung vào nước quả với vai trò là một phụ gia chống lắng như: pectin, CMC, agar,…Giả sử chúng ta dùng pectin. Nếu bổ sung pectin nhiều vào nước quả thì làm cho thời gian lắng cặn kéo dài nhưng nước quả sẽ bị nhớt, mất cảm quan. Vì thế ta phải bổ sung một lượng vừa đủ để nước quả ít nhớt nhất nhưng vẫn đảm bảo thời gian lắng cặn lâu. 

Trong quá trình gia nhiệt khoảng 80oC trong 5 phút sẽ làm chuyển toàn bộ limonoid thành limonin. Vì thế nước bưởi sẽ xuất hiên màu vàng do tác dụng của nhiệt độ thì đường khử trong nước tác dụng với acid amin gây ra phản ứng Maillard. 

5.4. Quá trình đồng hóa
Quá trình đồng hóa làm đồng nhất các thành phần trong nước bưởi. Làm giảm bớt màu xanh trong nước bưởi, xuất hiện màu vàng do phản ứng Maillard. Trong quá trình phối trộn trong thời gian quá lâu sẽ làm cho nước bưởi bị sẫm đen do phản ứng oxyhoa polyphenol. 

5.5. Quá trình thanh trùng
Nhiệt độ thanh trùng khoảng 80 – 100oC. Thời gian thanh trùng càng lâu sẽ làm tốn nhiệt và sản phẩm sẽ bị biến đổi màu sắc, làm giảm giá trị cảm quan của sản phẩm. Cần có thời gian hợp lý để tiêu diệt hết VSV có trong nước quả. 

Vì sản phẩm có pH<4.5 nên nhiệt độ thanh trùng nằm trong khoảng 80 -100oC. Chế độ thanh trùng được chọn là [image: image24.emf]
Sản phẩm sau thanh trùng nếu muốn kiểm kiểm tra vi sinh vật phải trải qua thời gian bảo ôn (khoảng 15 ngày) thì mới đảm bảo mức độ chính xác và hiệu quả của quá trình thanh trùng. 

( Ảnh hưởng của chế độ thanh trùng đến thời gian bảo quản sản phẩm:
Sản phẩm chỉ bảo quản được trong thời gian dài khi sản phẩm đảm bảo về chỉ tiêu vi sinh vật. Vi sinh vật hấp thu dinh dưỡng trực tiếp từ môi trường chúng đang sống thông qua màng tế bào của cơ thể do đó chúng chỉ sử dụng được những chất khô hòa tan mà trong nước trái cây chủ yếu là đường. Quá trình trao đổi chất giữa vi sinh vật và môi trường sống sẽ sinh ra acid làm tăng nồng độ acid của môi trường. Do đó khi kiểm tra sản phẩm thấy nồng độ đường giảm, nồng độ acid tăng thì có thể khẳng định là sản phẩm đó chưa được an toàn. Cần kết hợp cả 3 yếu tố sau đây để kết luận một cách chính xác: 

- Nồng độ chất khô hòa tan giảm (oBrix). 

- pH sản phẩm giảm. 

- Mật độ vi sinh vật. 

(  Ảnh hưởng của việc kết hợp hóa chất và CO2 để bảo quản sản phẩm:
Để cải thiện vị cho sản phẩm, ta có thể sử dụng kết hợp Kali sorbate và khí CO2 để bảo quản sản phẩm. Như vậy sẽ tránh được khả năng biến đổi mùi vị sản phẩm do tác dụng nhiệt. 

CO2 có tính sát khuẩn kết hợp với Kali Sorbate sẽ ức chế được sự phát triển của vi sinh vật trong sản phẩm. 

5.6. Tổn thất Vitamin C
Vì trong quá trình chế biến trải qua nhiều lần gia nhiệt nên việc tổn thất Vitamin C là điều không thể tránh khỏi. 
IV. ĐÁNH GIÁ CHẤT LƯỢNG SẢN PHẨM, CHẤT LƯỢNG CÔNG NGHỆ CỦA MÔ HÌNH
Xét về chất lượng sản phẩm, nước bưởi mặc dù đã qua chế biến nhưng vitamin C của sản phẩm đã không bị tổn thất nhiều so với ban đầu (sau chế biến chỉ giảm 1/5 so với lúc mới ép).

Về màu, vị, trạng thái của sản phẩm đều được chấp nhận, chỉ có hương của sản phẩm là vẫn còn mùi nấu. Tuy nhiên, nếu công nghệ này được áp dụng trong quy mô công nghiệp thì điều này có thể khắc phục được. Bởi vì khi sản xuất công nghiệp thì quy trình sản xuất là quy trình khép kín, do vậy thời gian thanh trùng sản phẩm có thể sẽ được rút ngắn hơn, khi đó sản phẩm sẽ không có mùi nấu nhiều.

V. ĐÁNH GIÁ HIỆU QUẢ MÔ HÌNH

Với vốn đầu tư 100%, nguồn nhân lực tốt và lợi ích của bưởi sẽ đem lại hiệu quả kinh tế nhưng cần phải: 
- Đảm bảo sự tồn tại của một nhà sản xuất. 
- Tối đa hóa lợi nhuận. 
- Đảm bảo tối đa hóa danh thu. 
- Tối đa hóa số lượng tiêu thụ. 
- Giành vị trí đầu về chất lượng sản phẩm.

Giả sử doanh số bán hàng của công ty đạt 370.000 hộp/tháng. 
Vốn cố định: 
Khấu hao đầu tư 
Vốn lưu động (chi phí sản xuất) 
Giá bán = giá thành + lợi nhuận kì vọng. 
Với lợi nhuận kì vọng vào mỗi sản phẩm bán ra thị trường là: 

15.500 – 11.347 = 4.153 (vnđ) 
Doanh thu mỗi năm = giábán × ∑số lượng sản phẩm bán được: 
Doanh thu = 15.500*370.000*12=68.820.000.000 (vnđ)
 Doanh thu thuần = tổng doanh thu – thuế doanh thu = 68.820.000.000- (68.820.000.000*8%) = 63.314.400.000 (vnđ)
VI. ĐỊA CHỈ TƯ VẤN, CHUYỂN GIAO

Địa điểm: Công ty Bidrico

Địa chỉ: Lô C21/I, đường 2 F, KCN Vĩnh Lộc, Bình Chánh, Tp.HCM

Website: www.bidrico.com.vn
Loại hình: Công ty trách nhiệm hữu hạn

Lĩnh vực hoạt động: Sản xuất & thương mại các loại nước giải khát mang 
thương hiệu Bidrico, A*nuta, Red Tiger.

VII. KẾT LUẬN

Sản phẩm nước ép bưởi là một sản phẩm có tính chất mới tương đối, được làm từ các nguyên liệu rất quen thuộc đối với người tiêu dùng. 
Bưởi là một loại quả rất giàu vitamin C. Ngoài ra còn có các chất đường, các acid amin và protein, các chất khoáng... Trong dịch ép múi bưởi có lycopene, các enzyme amylase, peroxidase, vitamin C…trong vỏ hạt bưởi có nhiều pectin, nước khoáng có nhiều trong múi bưởi. Bưởi là loại trái cây chứa nhiều vitamin C trong các loại trái cây ở nước ta. Ngoài ra, bưởi còn có một số dược tính như: 
- Nước buởi giúp ngăn ngừa nguy cơ loãng xương. 
- Ăn bưởi có thể giúp tránh được bệnh tim mạch, giảm cholesterol. Ăn bưởi đều đặn sẽ giúp giảm cân và phòng chống bệnh tiểu đường. Ăn bưởi có thể phòng chống và giảm bệnh viêm lợi. 
- Nước bưởi giúp ngăn ngừa nguy cơ nhiễm bệnh đường tiết niệu. 
Chính vì vậy sản phẩm nước ép từ bưởi sẽ nhanh chóng được người tiêu dùng chấp nhận.


Chú dẫn:

Tài liệu này được biên soạn tóm tắt trên cơ sở đề tài nghiên cứu “Nghiên cứu quy trình công nghệ chế biến một số thức uống từ trái bưởi” do TS. Nguyễn Văn Chung – Trung tâm nghiên cứu thực nghiệm và chuyển giao công nghệ về thực phẩm làm chủ nhiệm và do Sở Khoa học và Công nghệ TP. HCM quản lý.

Sở Khoa học và Công nghệ TP. HCM mạn phép được sử dụng để cung cấp cho nông dân.

