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I. GIỚI THIỆU TỔNG QUAN
1. Giới thiệu đặc điểm, đặc tính và tình hình tiêu thụ
1.1. Cây dứa

Dứa là cây ăn quả nhiệt đới, nguồn gốc ở Nam Mỹ (Brazil, Achentina, Paragoay). Hiện nay trên thế giới, cây dứa được trồng hầu hết các nước nhiệt đới và một số nước nhiệt đới có mùa đông tương đối ẩm như đảo Hawai, Đài Loan. Các nước Châu Á chiếm trên 60% sản lượng dứa cả thế giới. Các nước trồng nhiều là Philippines, Thái Lan, Malaysia, Hawai, Brazil, Mêhicô, Cuba, Úc, Nam phi.

Với điều kiện khí hậu đất đai trồng Dứa có thể nói thiên nhiên ưu đãi chúng ta rất nhiều. Từ vùng đất cao, vùng đồng bằng cho đến vùng có sương muối đâu đâu cũng có thể trồng được Dứa. Về thổ nhưỡng, Dứa thích hợp với đất đồi, đất badan và đất xấu. Như vậy chúng ta có thể trồng Dứa trên toàn bộ các loại đất từ đất đồi ở miền bắc, miền trung đến đất phèn ở nam bộ như: Kiên Giang, Tiền Giang, Cà Mau, Cần Thơ, Long An, Thanh Hóa, Ninh Bình, Tuyên Giang, Phú Thọ, Nghệ An, Quảng Nam, Bình Định.
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a) Giống dứa

Dứa có nhiều giống có thể gộp trong 3 nhóm sau:
- Hoàng hậu (Queen), quả tương đối nhỏ, mắt lồi, chịu vận chuyển. Thịt quả vàng đậm, giòn, thơm, vị chua ngọt đậm đà. Nhóm này có chất lượng cảm quan cao nhất, trên thế giới thường dùng để ăn tươi. Khóm, dứa tây, dứa hoa thuộc nhóm này. Cho đến nay nhóm này được trồng nhiều nhất ở Việt Nam, Tây Ban Nha (Spanish), quả lớn hơn dứa Queen, mắt sâu, thịt quả vàng nhạt, có chỗ trắng, vị chua ít thơm nhưng nhiều nước hơn dứa hoa. Thơm, dứa ta, dứa mật thộc nhóm này. Nhóm này có chất lượng kém nhất, được trồng lâu đời và tập trung ở Tam Dương (Vĩnh Phúc).

Caien (Cayenne), quả lớn nhất, mắt phẳng và nông. Thịt quả kém vàng, nhiều nước, ít ngọt, kém thơm hơn dứa Queen.

b) Đặc điểm quả Dứa
Về phương diện thực vật, dứa là một quả kép, gồm 100 - 150 quả nhỏ hợp lại (mỗi mắt dứa là một quả đơn).
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- Kích thước và trọng lượng quả: tùy thuộc vào giống,  mật độ và lượng phân bón. Trồng càng thưa, bón càng nhiều phân thì quả càng nặng cân.

- Hình dạng quả: dạng quả lê, hình trụ hay tháp tùy thuộc vào giống và kỹ thuật canh tác, chăm sóc. Trong thời gian hình thành và phát triển quả, chăm sóc kém quả sẽ bị thóp đầu, bẻ cong ngọn trong thời gian quả đang tăng trưởng sẽ làm tăng trọng lượng quả và quả có dạng hình trụ.

- Màu sắc thịt quả: tùy thuộc giống và phần nào ở phân bón và các điều kiện sinh thái. Các sắc tố vàng cam carotenoit quyết định màu vàng của thịt quả dứa, được tạo ra nhiều trong quả dứa trồng ở nhiệt độ thấp và trong mát hơn là trồng ở nhiệt độ cao và ngoài nắng.
- Hương vị của quả: vị chua ngọt tùy thuộc vào lượng đường, chủ yếu là đường saccaroza và lượng acid hữu cơ. Quả dứa có vị ngọt ngon nhất khi lượng  đường tổng số trong quả khoảng 12% và lượng acid khoảng 0.6 - 0.7%.

- Độ chắc của thịt quả: thịt quả mềm hay cứng tùy thuộc chủ yếu vào độ  chín của quả khi thu hoạch còn tỷ lệ xơ tùy thuộc chủ yếu vào giống trồng.

- Thành phần của dứa:

 + Cuống, đầu: 13%

+ Mắt: 11%

+ Vỏ: 18%

+ Lõi: 12%

+Thịt quả: 46%

- Thành phần dinh dưỡng:
+ Trong 100g phần ăn được cho 25 kcal, 0,03 mg caroten, 0,08 mg vitamin B1, 0,02 mg vitamin B2, 16 mg vitamin C (dứa tây). Các chất khoáng: 16 mg ca, 11 mg phospho, 0,3 mg Fe, 0,07 mg Cu, 0,4g protein, 0,2g lipit, 13,7g hydrat cacbon, 85,3g nước, 0,4g xơ.

+ Quả dứa có hàm lượng axit hữu cơ cao (axit malic và axit xitric).

+ Dứa là nguồn cung cấp mangan dồi dào cũng như có hàm lượng Vitamin C và Vitamin B1 khá cao.

+ Trong quả dứa có chứa enzym bromelain, có thể phân huỷ protein. Do vậy, quả dứa được sử dụng trong chế biến một số món ăn như thịt bò xào, thịt vịt xào để giúp thịt nhanh mềm và tạo hương vị đặc trưng. Enzym bromelain, là một enzym có tác dụng thủy phân protein, giúp cho vết thương ở niêm mạc dạ dày chóng thành sẹo. Ngoài ra nó còn có tác dụng chống viêm và chống giun đũa.

1.2. Đu đủ
Đu đủ là một cây song tử diệp, nhưng thân không cứng và cũng không đâm nhánh, trừ phi đã bắt đầu già cỗi. Cây cao chừng 3-7m và ngọn có nhiều lá, cọng dài 60-70cm, mềm và rỗng ruột, gồm 7 phiến, rộng đến cả thước rưỡi. Thân đầy sẹo lá. 
Đu đủ thường là cây đồng chu, nhưng đu đủ có thể xếp thành 3 loại trên phương diện giới tính: cây đực, cây lưỡng tính và cây cái. Vài cây đu đủ cũng có thể trổ cả ba loại hoa nói trên. Ngoài ra cũng có cây ra hoa không hẳn hoàn toàn đực, cái hay lưỡng tính mà lại pha lẫn nhiều ít đặc tính của ba loại hoa. 
[image: image5.jpg]



Khuynh hướng thay đổi giới tính phần lớn do thời tiết gây ra tỉ như khô hạn và thay đổi nhiệt độ. Nhiệt độ càng cao thì khuynh hướng sản xuất hoa đực càng lớn. Hoa đực ở cây đực màu hơi xanh lục, mọc từ nách lá trên những chùm dài, nhiều nhánh. Hoa cái ở cây cái lớn hơn, cuống rất ngắn, mọc rải rác hay hai ba hoa ở phần trên thân, sản xuất trái tròn, bầu dục hay hình trái lê, vỏ xanh hay vàng khi trái chín. 
Cây đực lẽ dĩ nhiên là không có trái. Trái của hoa lưỡng tính được ưa chuộng hơn ở thị trường. Vì vậy, cần lựa chọn cây cho trái với loại hoa cái hay hoa lưỡng tính thích hợp. Nhà vườn không thể nào lựa chọn được, nếu chỉ gieo hột lấy từ trái thụ phấn tự do. Trái lại, nhà vườn có thể lựa chọn một cách khá chính xác cây nào là cái, cây nào là lưỡng tính bằng cách bao giấy hoa cái hay hoa lưỡng tính chưa nở, rồi tự lựa phấn để rắc tay (thụ phấn chéo) vào vòi noãn khi hoa cái hay hoa lưỡng tính nở. Những nghiên cứu về thụ phấn trên đu đủ cho biết rằng: 
- Thụ phấn hoa cái bằng phấn hoa đực thì một nửa số cây con sẽ là cây đực, một nửa sẽ là cây cái. 
- Dùng phấn hoa lưỡng tính để thụ phấn hoa cái thì một nửa số cây sẽ là cây cái, một nửa sẽ là cây lưỡng tính. 
- Hoa lưỡng tính tự thụ tinh hay thụ phấn chéo với phấn hoa lưỡng tính khác thì cho tỉ lệ một cây cái hai cây lưỡng tính. 
- Dùng phấn cây đực để thụ phấn hoa lưỡng tính thì một phần ba số cây sẽ là cây cái, một phần ba sẽ là cây đực, một phần ba sẽ là cây lưỡng tính. 
Chiếu theo nghiên cứu này, phương cách 2) và 3) sẽ cho những cây con ra trái nhiều nhất. Nếu không làm thụ phấn bằng tay, nhà vườn cũng có thể để lại vài cây đực trong vườn thì đủ bảo đảm các hoa khác đều thụ phấn và ra trái. 
Đu đủ là loại quả bổ dưỡng, nó chứa tới 0,6% chất đạm, 0,1 chất béo, 8,3- 8,5% chất đường, 20-60% vitamine B,C. Đặt biệt chứa tới 2.000-35.000 đơn vị vitamine A, cao gấp 10 lấn chuối, dứa, gấp 5 lần quả bơ, ổi và gấp đôi xoài. Trong quả đu đủ có rất nhiều men Papain này làm mềm xương thịt.
Ở Việt nam ngoài ba giống đu đủ địa phương truyền thống là đu đủ thịt đỏ, đu đủ thịt vàng và đu đủ thịt vàng cam còn nhiều giống đu đủ được nhập nội từ nước ngoài như từ Viện Cây ăn quả nhiệt đới Á Châu (ở Đài Loan), Đài Loan, Thái Lan và Nam Mỹ.

Các giống đu đủ chủ lực ở Việt nam hiện nay gồm có:

+ Các giống đu đủ nội địa:

1- Giống đu đủ thịt đỏ nội địa: Thịt quả màu đỏ, dày, giòn, thơm ngon, nhưng ít ngọt, trồng nhiều ở đất giồng đồng bằng sông Cửu Long, giáp biên giới Campuchia.

Đu đủ thịt  đỏ gồm nhiều hoa lưỡng tính đậu quả và như vậy cây nào cũng có quả. Quả hình bầu dục, đầu nhọn, màu xanh, hơi vàng khi quả chín.

2- Giống đu đủ thịt vàng nội địa: Cũng tìm thấy ở đất giồng, giống này có nhiều cây đực hơn, quả nhiều hơn, tròn hơn nhưng ngắn hơn và có màu vàng khi quả chín. Hột cũng nhiều hơn, ruột mỏng hơn và mềm nhũn, ăn hơi hôi.

3- Giống đu đủ thịt vàng cam nội địa: Có thịt quả màu vàng cam, quả hình bầu dục và ngọt nhưng ít thơm hơn đu đủ thịt đỏ.

Nói chung các giống đu đủ nội địa được trồng rải rác trong hộ nông dân, được trồng theo kiểu tự cấp, tự túc trong gia đình. Ưu điểm của các giống đu đủ nội địa là dể gieo ươn từ hạt, hạt có thể tự mọc rồi được bứng đem trồng. Các giống đu đủ nội địa không thích nghi thâm canh trên diện tích lớn.

+ Các giống đu đủ nhập nội

Đu đủ có nhiều loại giống nhập nội khác nhau nhưng phổ biến nhất là các giống sau:

1- Giống đu đủ Hong Kong da bông: Cho năng suất cao, trọng lượng quả trung bình từ 2,5-3kg, vỏ dày, chống chịu khá với nhện đỏ và các bệnh do Virus. Thịt quả có màu vàng, hàm lượng đường từ 9-10%.

2- Giống đu đủ Đài Loan tím (F1): Năng suất rất cao, quả nhiều, trọng lượng quả từ 1,2-1,5 kg. Thịt quả có màu đỏ tím, chắc thịt. Hàm lượng đường từ 10-11%. Cây dễ bị nhện đỏ và các bệnh do Virus, nhưng vẫn có khả năng cho trái tốt trong những năm đầu.

3- Giống đu đủ EKSOTIKA: Cho phẩm chất ngon, thịt quả màu đỏ tía, chắc thịt, tươi đẹp, hàm lượng đường 13-14%, trọng lượng quả 0,5-1kg.

4- Giống đu đủ Solo: Có đặc điểm gần giống như EKSOTIKA nhưng thịt trái chắc hơn, thơm ngon hơn, hàm lượng đường 15-17%, trọng lượng trái  300-500g. Nguồn gốc xứ từ Barbade ở Nam Mỹ nhưng được tuyển chọn ở Hawaii lâu ngày là giống duy nhất được thương mại hóa ở thị trường quốc tế. Các quả đu đủ Solo đều phát sinh từ hoa lưỡng tính tự thụ phấn lấy, cỡ quả đều đặn, to vừa phải, hình quả lê tây và mùi vị được ưa chuộng.

Đu đủ Solo đã được phổ biến nhiều ở Phi Châu. Trước đây có đem trồng ở Việt Nam. Ở Việt Nam, đu đủ Solo có ruột màu cam.

Hiện ở Hawaii còn có giống Solo cải thiện gọi là giống “Solo trời mọc” (Sunrise Solo), có ruột màu hồng lợt, nên du nhập trồng thử ở Việt Nam.

5- Giống Đu đủ Hồng Phi 786 (Red Lady 786): Cây phát triển rất khỏe, cây có quả sớm, cây có quả đầu tiên lúc cây cao khoảng 80cm. Tỷ lệ đậu quả cao, một mùa 1 cây có thể đậu 30 quả trở lên, sản lượng rất cao. Quả lớn, trọng lượng quả từ 1,5-2Kg (có thể đạt 3kg/quả). Cây cái ra quả hình bầu dục, cây lưỡng tính cho quả dài. Da nhẵn bóng, thịt dày màu đỏ tươi, hàm lượng đường 13-14%, dễ vận chuyển.

Giống đu đủ này thích nghi để thâm canh với diện tích lớn, quả có giá trị xuất khẩu.

+ Các giống đu đủ mới được lai tạo ở Việt Nam

Với mục tiêu nhanh chóng tuyển chọn, lai tạo được một số giống đu đủ mới có những ưu điểm vượt trội so với giống nhập nội như: khả năng kháng bệnh tốt hơn, năng suất, chất lượng tương đương hoặc cao hơn, sản xuất hạt giống lai F1 với giá thành thấp hơn để cung cấp cho nông dân nhằm mở rộng diện tích, từ năm 2005 đến nay các nhà khoa học Bộ môn Di truyền và chọn tạo giống thuộc Khoa Nông học, Trường ĐH Nông nghiệp Hà Nội đã tập trung nghiên cứu, tuyển chọn, lai tạo và trồng thử nghiệm thành công 2 giống đu đủ mới đáp ứng những tiêu chí nói trên đặt tên là VNĐĐ9 và VNĐĐ10. 

- Giống VNĐĐ9 là kết quả của tổ hợp lai giữa giống đu đủ Đài Loan quả dài với giống đu đủ bản địa được thu thập từ tỉnh Sóc Trăng. Giống VNĐĐ9 có dạng quả tròn, khối lượng bình quân 1,34kg/quả, thịt quả đỏ đậm.

- Giống VNĐĐ10 được lai giữa giống đu đủ Trung Quốc quả dài với giống đu đủ bản địa của tỉnh Quảng Ninh. Giống VNĐĐ10 có dạng quả dài, khối lượng bình quân đạt 1,75kg/quả, thịt màu vàng tươi.

Cả 2 giống mới được chọn tạo có nhiều ưu điểm vượt trội so với giống đu đủ Hồng Phi, một giống nhập nội của Đài Loan hiện đang được trồng nhiều ở nước ta làm đối chứng: chất lượng tương đương (độ Brix từ 11,36-12,41, ăn có vị ngọt đậm); thấp cây, chiều cao đóng quả thấp thuận lợi cho chăm sóc và thu hoạch.

Thời gian cho thu hoạch kéo dài khoảng 2 tháng, 15 ngày cho thu quả một đợt, năng suất tương đương hoặc cao hơn, 81,6 tấn/ha (VNĐĐ9), 115 tấn/ha (VNĐĐ10) so với Hồng Phi 73,6 tấn/ha.

Cả 2 giống đều cho tỷ lệ cây cái và cây hữu tính rất cao, gần như 100%; nhiễm rất nhẹ với virus đốm nhẫn lá, không nhiễm với virus khảm lá, thối cổ rễ, cháy lá do vi khuẩn và nhện trong khi giống Hồng Phi bị nhiễm rất nặng các bệnh này.

 2. Thực trạng thu hái, xử lý và bảo quản trái cây

2.1. Đánh giá thực trạng thu hái dứa và đu đủ

Dường như sau bao nhiêu ngày lao động vất vả và hao tốn rất nhiều chi phí cho giống, phân bón, thuốc trừ sâu, tưới tiêu, nhân công …., những nhà sản xuất dứa và đu đủ tại địa phương nói chung không quý trọng sản phẩm của mình. Những con người này vẫn chưa ý thức được tầm quan trọng của những công đoạn như thu hoạch, phân loại, đóng gói, vận chuyển, vv. trước khi trái cây của họ được giao cho những thành viên khác trong chuỗi cung ứng. Chính sự cẩu thả trong từng công đoạn trên đã làm tỉ lệ tổn thương cơ học và nguy cơ lây nhiễm nấm bệnh gia tăng, góp phần tăng tổn thất sau thu hoạch cho mặt hàng mau hỏng này.
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Dứa Cayenne hay dứa Queen thường được thu hái không đúng độ chín thường là hái sớm hơn độ chín II để giao cho nhà máy chế biến. Những quả chín hơn (thường là đối với dứa Queen) giao cho thương lái. Tuy nhiên, đặc điểm của dứa là quả không có bột phát hô hấp, nếu hái quả còn xanh quả sẽ không tiếp tục chín dù có tác động của etylen hay acetylen ngoại sinh. Được biết Công ty Rau quả Tân Bình hay Công ty Rau quả Tiền Giang thường ủ quả bằng khí đá nhưng kỹ thuật này chỉ có thể cải thiện một phần màu sắc vỏ và thịt quả, khó có thể làm tăng chất lượng dịch quả nhất là độ brix.

Ngược lại, lẽ ra đu đủ nên được thu hái sơm hơn vì đu đủ là loại quả bột phát hô hấp có hiện tượng tự sinh etylen nên quả sẽ tiếp tục chín khi đã trưởng thành sinh lý (ở độ chín II). Trên thực tế, đu đủ lại được hái quá trễ khi người nông dân tận mắt thấy sự chuyển màu rất rõ trên quả (thường từ độ chín III – V). Thói quen thu hái này có lẽ do chuỗi cung ứng đu đủ còn quá ngắn: từ nhà vườn đến vựa địa phương hay vựa trái cây tại Tp. Hồ Chí Minh. Tuy nhiên, chính thói quen này đã làm quả dễ bị tổn thương cơ học vì độ chắc thịt quả rất thấp và rất mau thối vì chất lượng dịch quả cao – môi trường đầy cám dỗ cho những nấm bệnh đang tiềm ẩn trong quả hay từ môi trường ngoài tấn công và phát triển. 

Những vật dụng chứa quả hay chuyên chở như sọt tre, giỏ đệm, xuồng, xe tải đã được sử dụng qua nhiều lần nhưng chưa bao giờ vệ sinh hay khử trùng. Một vấn đề khác là hầu hết nhà sản xuất dứa Queen tại huyện Tân Phước, Tiền Giang dùng xuồng đi dọc theo các liếp, dùng liềm chặt dứa rồi quăng thẳng xuống mương, sau đó dùng tay hoặc cây lùa quả và quăng lên xuồng, chở về bãi tập kết. Bãi tập kết dứa Queen có thể là ngay bờ kênh hoặc những lán trại có mái che và lát gạch. Bãi tập kết dứa Cayenne ở ngay trên đường đất đỏ. Dòng kênh rất ô nhiễm với rác bẩn thậm chí cả chai lọ thuốc trừ sâu nổi lềnh bềnh. Đất cũng là môi trường ô nhiễm, đầy rẫy những vi sinh vật nguy hiểm hơn rất nhiều so với những vi sinh vật sống trên môi trường khác. Điều này chưa được người dân cũng như những đội trưởng đội sản xuất quan tâm.

2.2. Đánh giá thực trạng phân phối, xử lý và bảo quản dứa và đu đủ 

a) Dứa Queen: 

Ở tỉnh Tiền Giang, dứa Queen được trồng chủ yếu tại huyện Tân Phước – nơi có diện tích trồng dứa tập trung. Giống dứa Queen đang trồng phổ biến ở huyện là giống Alexandra (giống truyền thống) kết hợp giữa quả dài (Khóm Kiên Giang) và quả tròn (Khóm Bến Lức). Khoảng 45% dứa còn rất xanh (giữa độ chín I và II) sẽ được cắt bỏ chồi và cuống để giao cho nhà máy chế biến với giá khoảng 1.300đ/kg (trung bình cho các tháng trong năm). 50% quả chín hơn (độ chín III – VI) khi còn chồi và cuống được giao cho thương lái với mục đích ăn tươi với giá 1.250đ/kg. 5% là quả đã chín quá (độ chín VII) được bán với giá rất rẻ để làm thức ăn cho bò. Giá trung bình này lên xuống theo thời điểm trong năm, mùa khô giá dứa thường thấp hơn, khoảng 1.000đ/kg (thậm chí 800đ/kg) vì ngoài dứa xử lý đất đèn theo lô, còn có dứa ra hoa tự nhiên do quang kỳ ngắn từ tháng 9 – tháng 1 năm sau, làm sản lượng tăng ồ ạt và không kiểm soát được. 

Nếu như hệ thống phân phối của dứa Caynne rất đơn giản và hiệu quả dưới sự quản lý chặt chẽ của Công ty Cây trồng Thành phố vì Công ty vừa là nhà sản xuất vừa là nhà phân phối, hệ thống phân phối dứa Queen tại huyện Tân Phước phức tạp hơn và kém hiệu quả hơn rất nhiều. Vì đa số hộ dân thuộc xã Tân Lập 1, Tân Lập 2 và Tân Hòa Thành nhận khoán từ Nông trường Tân Lập – nông trường đã thuộc công ty Cổ phần Rau quả Tiền Giang (VEGETIGI), sản phẩm của họ sẽ được bán xô cho công ty của Nông trường với giá cả và phương thức thanh toán theo những điều khoản trong hợp đồng. Tuy nhiên, việc phá vỡ hợp đồng thường xuyên xảy ra do khoản mục giá cả, có thể từ phía hộ dân do « hút hàng » hoặc từ phía Công ty khi «hàng dội chợ ». Khi đó, dứa được bán cho thương lái địa phương hoặc thương lái Tp. Hồ Chí Minh trực tiếp xuống lấy hàng. Khi dứa khan hiếm, VEGETIGI phải mua lại dứa qua trung gian thương lái. Đây quả thật là một nghịch lý ! Những hộ dân trồng dứa trên những xã khác của huyện như Phước Lập, Mỹ Phước, Tân Hòa Thành, Hưng Thạnh... có đất thuộc sở hữu của họ nên dứa có thể giao cho nông trường hoặc thương lái nếu giá cả thỏa thuận nhưng thường thì bị thương lái ép giá vì chỉ là hợp đồng miệng và vì những kế hoạch xử lý đất đèn, phân phối và thu mua sản phẩm giữa hai thành viên này chưa được phối hợp nhịp nhàng. Qua mỗi bước trung gian của chuỗi cung ứng dứa tại địa phương, giá dứa tăng thêm 50 – 100đ/kg.

Sau khi thu hái, dứa sẽ được vận chuyển về các lán trại, phân loại sơ bộ thành 2 độ chín: xanh hơn và chín hơn và có nơi phân loại theo trọng lượng quả (nhất là quả để ăn tươi). Nông trường hoặc thương lái đến thu mua và giao cho những nhà máy chế biến đóng hộp (Công ty Cổ phần Rau quả Tiền Giang, Công ty XNK Rau quả Tân Bình, Cty TNHH Phú Quý, Cty TNHH Minh Nghi, Cty TNHH Lusun, công ty Nông Thủy Hải Sản Long An, Công ty nước giải khát Delta…) hoặc cho những vựa dứa tại Tp. Hồ Chí Minh; các chợ dọc quốc lộ 1 từ Tp. Hồ Chí Minh đến Khánh Hòa; các tỉnh Bình Dương, Bình Phước, Tây Nguyên.

 Tại nhà máy, tương tự như dứa Cayenne, dứa Queen được sử dụng ngay hay ủ thêm 2 ngày với khí đá để cải thiện màu vỏ và thịt quả. 

Tại những vựa đầu mối nông sản thành phố Hồ Chí Minh hoặc bến Bình Đông, Quận 8, dứa được phân phối ngay cho các nhà bán lẻ, nhiều nhất là xe đẩy. Những vựa lớn tại bến Bình Đông lấy hàng trực tiếp từ Tiền Giang thì phải 2 ngày mới bán hết 5 tấn dứa/ghe. Trung bình mỗi sạp tại các chợ đầu mối bán khoảng 2-3 tấn/ngày, có sạp bán được 10 tấn/ngày). Dứa được bán hết ngay trong buổi sáng, chỉ hôm nào khi hàng « dội chợ » còn lại khoảng 200 -500kg/vựa. Như vậy, không cần can thiệp những kỹ thuật xử lý, bảo quản cho dứa tiêu thụ ở thị trường gần như thành phố Hồ Chí Minh. 

Nếu dứa Cayenne được thị trường châu Âu, châu Mỹ, Úc ưa chuộng thì dứa Queen là mặt hàng truyền thống tại các nước Đông Âu (thuộc Liên Xô cũ) hoặc những nước Trung Đông dưới dạng dứa đóng hộp. Việc xuất khẩu dứa ăn tươi cho những thị trường này đã và đang là mối quan tâm của nhiều nhà xuất khẩu, ví dụ như ông Hồ Hoàng Vũ, giám đốc công ty TNHH Phúc Khải Nguyên. Nắm bắt được yêu cầu này, mô hình xử lý và bảo quản dứa Queen nhằm kéo dài thời gian bảo quản lâu nhất trong điều kiện lạnh được thiết kế dựa trên những kết quả từ nội dung 2 và thực nghiệm tại công ty TNHH Nông Thủy Hải Sản Long An – nơi có container lạnh của hãng Tân Thanh với dung tích 20m3.

b) Dứa Cayenne

Ở miền Nam, dứa Cayenne chủ yếu được trồng bởi Công ty Cây trồng Thành phố tại huyện Bình Chánh, Tp. Hồ Chí Minh với diện tích 635ha (cuối 2007- đầu 2008), trong đó diện tích đang cho quả chiếm 60%, với sản lượng 9.000 tấn/năm và năng suất 35-40 tấn/ha. Diện tích này sẽ tăng thêm 200ha trong năm 2008 theo kế hoạch của công ty. 

Giống Cayenne chủ yếu là Cayenne Thái Lan với năng suất cao hơn những giống như Cayenne Trung Quốc hay Cayenne Lâm Đồng. Hiện nay, giống dứa Cayenne Hàn Quốc đang được trồng thử nghiệm để đưa vào sản xuất. 

Khoảng 95% sản lượng dứa còn xanh (độ chín I) hoặc bắt đầu chín (độ chín II) mà không phân loại theo trọng lượng quả, đã chặt bỏ chồi và cuống, được giao với giá 1.300đ/kg (năm 2006) hoặc 2.000đ/kg (năm 2007 – nay) cho những công ty xuất khẩu rau quả như Công ty Rau quả Tiền Giang, Cty TNHH Phú Quý, Cty TNHH Minh Nghi, Cty TNHH Lusun, Công ty Nông Thủy Hải Sản Long An, Công ty nước giải khát Delta, vv. Tại đây, dứa được đưa ngay vào qui trình sản xuất hoặc để sau 2 ngày có hoặc không ủ khí đá ở nhiệt độ thường. Vì sản phẩm đóng hộp được xuất sang thị trường Bắc Mỹ và châu Âu, dứa Cayenne được những công ty này ưa chuộng hơn dứa Queen vì mùi không gắt và thịt quả chắt hơn. Trên thực tế, dứa Cayenne không đủ sản lượng cung cấp cho những nhà máy này hoạt động và họ phải sử dụng nguyên liệu dứa Queen để trộn thêm vào. 

Những quả chín hơn (độ chín III – VI) vẫn còn chồi được giao thương lái địa phương với giá thấp hơn khoảng 800 -1.000đ/kg, thương lái sẽ bán lại cho dân địa phương hoặc khách vãng lai để cúng quẩy hoặc ăn tươi. Như vậy những thương lái này cũng chính là nhà bán lẻ. Từ 2 năm trở lại đây, 1-2% sản lượng dứa của công ty bắt đầu cung cấp cho hệ thống siêu thị trong thành phố Hồ Chí Minh như Metro, Co-orpmart, Maximart … để nhà tiêu dùng mua về ăn tươi hoặc chế biến thức ăn. Giá bán cho hệ thống này cao hơn: khoảng 2.300đ/kg cho dứa độ chín III còn chồi và cuống. Tuy nhiên, theo khảo sát của nhóm nghiên cứu, người tiêu dùng tại Tp. Hồ Chí Minh đã quen với mùi vị của dứa Queen: 100% biết đến dứa Queen với tên gọi khóm hoặc thơm; chỉ 2% biết đến dứa Cayenne với tên gọi là thơm Tây. Do đó, khi khảo sát các siêu thị, nhóm nghiên cứu nhận thấy mặt hàng này chiếm thị phần rất ít ỏi trong quầy rau quả và xuất hiện không thường xuyên. Những quả chín nhũn (độ chín VII) cũng được thương lái mua với giá rất rẻ mạt (300- 500đ/kg) làm nguồn thức ăn cho bò.

Do chuỗi cung ứng quá ngắn và do đặc tính sinh học của dứa Cayenne (thời gian chín khoảng 5-7 ngày), những can thiệp về kỹ thuật khi bảo quản ở điều kiện thường hay 20oC cho việc bán lẻ hay tồn trữ trong thời gian ngắn là không cần thiết cho dứa Cayenne

Tuy nhiên, theo ông Trịnh Đình Chính, trưởng phòng Kinh Doanh của công ty Cây Trồng thành phố, công ty đang tìm hướng xuất khẩu tươi loại quả này sang thị trường Nhật, Sigapore, Ân Độ, Đài Loan.... hoặc chế biến giảm thiểu dưới dạng nguyên quả hoặc xẻ làm tư để giao cho hệ thống siêu thị hoặc cửa hàng nước ép trái cây vì lợi nhuận sẽ cao gấp 3 lần (nếu xuất khẩu nguyên quả tươi) hoặc gấp 2 lần (nếu chế biến giảm thiểu) so với việc giao nguyên liệu thô cho nhà máy chế biến trong nước. 

Nắm bắt được yêu cầu này, mô hình xử lý và bảo quản dứa Caynene nhằm kéo dài thời gian bảo quản lâu nhất trong điều kiện lạnh được thiết kế dựa trên những kết quả từ nội dung 2 và thực nghiệm tại công ty TNHH Nông Thủy Hải Sản Long An – nơi có container lạnh của hãng Tân Thanh với dung tích 20m3.

c) Đu đủ Đài Loan ruột đỏ
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Hầu hết đu đủ được trồng theo qui mô hộ gia đình, chủ yếu là trồng xen canh với cây khác (chuối, xoài, bưởi, cam…), nên diện tích và số lượng cây rất nhỏ. Lý do trồng xen canh là để cải tạo đất và lấy ngắn nuôi dài, tăng thêm thu nhập của nông hộ. 
Sau 7-8 tháng kể từ ngày ươm hạt, quả được thu hái và phân phối dưới 2 hình thức: hoặc thương lái đến vườn thu gom với giá 2.000đ/kg hoặc nhà vườn chở đến vựa với giá 2.500đ/kg (giá đầu năm 2007), cũng có trường hợp đu đủ được nhà vườn bán trực tiếp tại chợ địa phương. Vì chỉ là cây lấy ngắn nuôi dài và vòng đời của đu đủ chỉ 18 tháng, đu đủ được trồng rải rác ở các xã Mỹ Lương, Tân Hưng, An Thới Đông, Cái Bè …, diện tích đu đủ không ổn định và khó có thể thống kê và phân tích hệ thống phân phối đu đủ của huyện Cái Bè. Có hai loại nhà bán sĩ tại địa phương: những nhà bán sĩ quy mô nhỏ sẽ hàng ngày đem hàng gồm nhiều loại trái cây địa phương theo xe đò hoặc xe tải và trực tiếp bán tại các chợ bán lẻ như chợ Bàn Cờ, chợ Xóm Chiếu, chợ Nguyễn Tri Phương, chợ Tôn Thất Thuyết, vv., bán với giá trung bình khoảng 4.000đ/kg. Những nhà buôn bán với qui mô lớn hơn sẽ vận chuyển hàng theo xe tải hoặc ghe về các chợ đầu mối tại Tp. Hồ Chí Minh và giao với giá khoảng 3.000đ/kg. Thời gian trung chuyển đu đủ từ nhà vườn đến vựa, sau đó đến Tp. Hồ Chí Minh chỉ trong 1 ngày. Tại các vựa đu đủ trên Tp. Hồ Chí Minh, đu đủ cũng được giao ngay cho những nhà bán lẻ. Như vậy, không cần can thiệp về những kỹ thuật xử lý và bảo quản cho đu đủ tiêu thụ ở thị trường gần như Tp. Hồ Chí Minh. 
Đu đu Đài Loan ruột đỏ là loại cây ngắn ngày, rất dễ trồng, chi phí chăm sóc rất thấp và cho năng suất cao. Theo phân tích của nhóm khảo sát, với diện tích 1.000m2 đu đủ trồng xen khoảng 2000 cây, tổng chi phí khoảng 4.643.000đ; năng suất 8.000kg đu đủ với giá trung bình 2.500đ/kg, doanh thu: 20 triệu đồng. Như vậy chỉ là cây trồng xen mà hàng năm nhà vườn đã thu được khoảng 15 triệu. Theo ông Trần Văn Thà, giám đốc vườn tập đoàn SOFRI, nơi có diện tích đu đủ chuyên canh, nếu chăm sóc tốt, lợi nhuận của đu đủ cao hơn rất nhiều so với những cây lâu năm khác, có năm ông thu được 43 tấn (giá khoảng 3.300đ/kg) cho 2.000 cây đu đủ. 

Như vậy, nếu tìm đầu ra cho đu đủ xuất khẩu để ăn tươi, con số này chắc chắn sẽ tăng lên gấp nhiều lần. Trong số những công ty xuất khẩu rau quả nhóm nghiên cứu đã tiếp xúc, Công ty TNHH Nông Thủy Hải sản Long An có mặt hàng đóng hộp đu đủ ruột đỏ giống Đài Loan hoặc Mã Lai mà theo đánh giá cảm quan, đu đủ đóng hộp rất dở so với ăn tươi.Với những phân tích nêu trên, mô hình xử lý và bảo quản đu đủ Đài Loan ruột đỏ nhằm kéo dài thời gian bảo quản lâu nhất trong điều kiện lạnh được thiết kế dựa trên những kết quả từ nội dung 2 và đã thực nghiệm tại xưởng Foli -nơi có kho lạnh với dung tích 20m3. 
3. Đặc điểm nổi bật của mô hình 
Giảm tổn thất sau thu hoạch, nâng cao chất lượng và kéo dài thời gian bảo quản dứa và đủ đủ, phục vụ cho thị trường trong và ngoài nước thông qua việc nghiên cứu xác định chỉ số thu hoạch và xây dựng qui trình xử lý, bảo quản thích hợp.
II. CÁC YÊU CẦU - QUY TRÌNH KỸ THUẬT
1. Xử lý sau thu hoạch

1.1. Phân loại sơ bộ

a) Lợi ích của phân loại sơ bộ 

Phân loại sơ bộ (còn gọi phân loại trước) thường được thực hiện để loại đi các phần rau quả bị rạn nứt, dập nát, biến dạng, thối hỏng, hoặc những sản phẩm khuyết tật khác (bị côn trùng hại hoặc bị nấm bệnh) trước khi thực hiện các bước xử lý tiếp theo. Phân loại sơ bộ mang lại những lợi ích sau: 

- Phân loại sơ bộ sẽ tiết kiệm được năng lượng vì không phải xử lý những sản phẩm đã hư hỏng. 

- Loại bỏ đi các sản phẩm thối hỏng sẽ hạn chế được sự lây lan của bệnh lây nhiễm sang các đơn vị sản phẩm khác. 

b) Yêu cầu của phân loại sơ bộ 

- Không được thực hiện phân loại, chọn lọc và cắt tỉa sản phẩm trực tiếp trên nền đất hoặc sàn nhà

- Các thiết bị và dụng cụ dùng để phân loại, chọn lọc và cắt tỉa cần phù hợp với loại sản phẩm và phải được vệ sinh, khử trùng thường xuyên. 

Dụng cụ phân loại, cắt tỉa không được đặt dưới đất mà phải được cất giữ nhằm ngăn ngừa nhiễm bẩn 

Sản phẩm đã qua phân loại phải được để riêng biệt cách ly với các phần hư hỏng do phân loại bỏ ra. 

c) Tiến hành phân loại

Người phân loại dựa vào cảm quan để phân biệt được những quả có chất lượng tốt với kém chất lượng, hoặc bị khuyết tật (ví dụ: những quả bị rạn nứt, biến dạng, thối hỏng, bị côn trùng hại, hoặc bị các vết thương cơ học). Khi phân loại phải loại bỏ những quả quá nhỏ, thối hỏng, hoặc bị tổn thương. 

Chiều cao của bàn phân loại nên để ở mức phù hợp nhất cho người phân loại. Vị trí của bàn phân loại nên được chọn sao cho công nhân làm việc thuận tiện, chuyển động tay là ít nhất.

Thực tế cho thấy bố trí bàn phân loại sao cho cánh tay của người công nhân nên tạo ra một góc 450 khi họ với tay về phía bàn phân loại, và độ rộng của bàn nên nhỏ hơn 0,5 mét là phù hợp. 
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Bàn phân loại tạo góc 45o với cánh tay

Phải bảo đảm đủ ánh sáng cho quá trình phân loại, tốt nhất (500-1.000 lux). 

Tạp chất và các sản phẩm không đạt yêu cầu cho vào thùng chứa để riêng, dùng vào các mục đích khác nhau. 
1.2. Làm lạnh sơ bộ

Làm lạnh sơ bộ là quá trình làm giảm nhiệt độ khối sản phẩm đến nhiệt độ khoảng 10-15oC giúp giữ được chất lượng thông qua việc làm chậm các các biến đổi sản phẩm rau quả sau thu hoạch. Làm lạnh ngay sau khi thu hái có thể giữ chất lượng rau quả ở mức tốt nhất sau thu hoạch. 

Một phương pháp làm lạnh sơ bộ đơn giản và nhanh chóng là sử dụng nước lạnh. Hệ thống này gồm một bộ khung được làm từ những ống nước và hai loại vật liệu lót trước khi cho nước vào: đầu tiên là những tấm tre đan, tấm cót, tiếp theo là tấm nilon để phủ lên trên. Nước được làm lạnh đến 10oC bằng cách cho đá vụn vào. Quả có thể được nhúng ngập trong nước lạnh đến khi nhiệt độ tâm quả đạt 10-13oC.
Với quy mô nhỏ, làm lạnh sơ bộ có thể thực hiện bằng những cái rổ nhựa hoặc thùng chứa cứng, cùng với nước và đá vụn.
1.3. Làm sạch

Đối với một vài loại quả như táo, lê, dùng bàn chải khô cũng đủ để làm sạch sản phẩm. Nhưng các quả khác như chuối, cà rốt và rau thì đòi hỏi phải rửa. Việc lựa chọn bàn chải khô và tiến hành rửa hay không rửa phải tùy vào loại rau quả và loại nhiễm bẩn. 

a) Rửa 

- Nước rửa: sử dụng nước rửa cần phù hợp với từng giai đoạn của quá trình sơ chế. Ví dụ: những công đoạn rửa ban đầu có thể dùng nước giếng chưa qua xử lý, nước tái sử dụng từ công đoạn rửa cuối cùng còn những công đoạn rửa cuối cùng phải dùng nước sạch, nước đã qua xử lý.

- Cho nước sạch vào thùng dưới áp lực, qua các ống dẫn đã đục lỗ nhỏ, rồi cho nguyên liệu vào, nguyên liệu sẽ nổi trên mặt nước. Nước chuyển động làm di chuyển nguyên liệu đến cái máng cuối cùng của thùng để lấy ra sau khi đã rửa sạch. 
Để phòng ngừa thối hỏng rau quả, hạn chế lây nhiễm mầm bệnh trong suốt quá trình rửa có thể dùng nước rửa có pha Clo. Cho 2ml thuốc tẩy trắng Clo (nước Javel thương mại, trong đó có khoảng 5,25% hypoclorit natri) vào trong 1 lít nước sạch sẽ tạo ra dung dịch Clo nồng độ 100-150 ppm (phần triệu). Cần nhiều Clo hơn nếu sử dụng nhiệt độ cao hoặc nếu có quá nhiều chất hữu cơ trong nước rửa. 
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Thùng rửa có ống đục lỗ dẫn nước rửa vào

Độ pH của nước rửa nên được giữ ở 6,5-7,5 là tốt nhất. Sau thời gian rửa khoảng 2 phút bằng nước clo thì rửa lại bằng nước sạch. 

Có thể sử dụng thùng, bể có ống xả đáy thông thường để rửa. Cho nước vào đến mức thích hợp rồi cho rau, quả vào (không để nước tràn ra ngoài). Công nhân dùng tay đảo trộn nguyên liệu để làm sạch các chất bẩn dính trên nguyên liệu. 

Trong quá trình rửa, nếu phát hiện có vật thể lạ hoặc các quả thối hỏng thì tiếp tục loại bỏ. Sau khi rửa một thời gian nhất định thì nên xả nước bẩn ra ngoài, cho nước sạch vào rửa tiếp cho đến khi nước rửa trong, không còn bị vẩn đục.

Sản phẩm đã rửa cần để ráo nước để tránh làm loãng thuốc trừ nấm (nếu có xử lý) hoặc tránh hư hại bằng cách rải chúng thành lớp mỏng lên các giá bằng lưới mắt cáo hoặc để trong các rổ đặt nơi mát, thông gió tốt hoặc có thể cho vào thiết bị làm ráo nước dạng quay để làm văng nước ra nhanh hơn

b) Lau bằng vải mềm 

Đối với một số loại quả có thể dùng tay lau hoặc dùng máy lau để loại bỏ những hạt đất bẩn nhỏ hoặc bụi. Việc lau phải làm cẩn thận vì sự xây xát vỏ quả tươi sẽ làm cho sản phẩm nhanh bị thối hỏng. 

1.4. Phân loại theo kích thước 

Mặc dù sản phẩm đã được chọn lọc ở đồng ruộng lúc thu hoạch hoặc được phân loại sơ bộ ở nhà sơ chế nhưng cần được phân loại theo kích thước lần nữa trước khi được đóng gói. Việc phân loại này làm cho nguyên liệu đồng đều về kích thước, hình dáng, màu sắc hoặc độ chín, bán được với giá cao hơn so với các loại khác. 

Việc phân loại kích thước có thể được tiến hành bằng hai hình thức: 

- Phân loại thủ công: bằng mắt và bằng tay là rất phổ biến.

- Phân loại bằng máy: với sự hỗ trợ của các dụng cụ như bàn phân loại, máng phân loại hoặc vòng phân loại. Các dụng cụ này chủ yếu dùng để phân loại quả hoặc củ. 

Dùng vòng phân loại: để phân loại các loại quả, củ có hình dạng tròn, người ta dùng vòng phân loại. Tùy theo loại sản phẩm mà dùng vòng có kích thước phù hợp. 

Dùng bàn phân loại đục lỗ: thường dùng để phân loại củ, quả. Để phân loại khối sản phẩm thì dùng nhiều bàn có kích thước lỗ khác nhau, đặt nối tiếp nhau. Khối củ hoặc quả cần phân loại được đổ lên bàn có kích thước lỗ lớn nhất trước. Những củ hoặc quả không lọt qua kích thước lỗ này của bàn này được đưa vào nhóm có kích thước “lớn nhất”. 

Phần lọt qua lỗ sẽ rơi xuống màn hứng, và được đưa vào thùng chứa . 

Thùng chứa này lại được đổ lên bàn phân loại có kích thước lớn thứ hai. Những củ hoặc quả không lọt qua kích thước lỗ này được xếp vào nhóm có kích thước “lớn thứ hai”, và cứ tiếp tục như thế. 

Dùng máng phân loại:
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Máng phân loại

Quả được đổ vào ô hình bát giác ở đầu máng, sau đó được để cho lăn theo máng, hướng về phía các khe hẹp. Những quả lớn sẽ được giữ lại ở khe hẹp thứ nhất, quả vừa sẽ được giữ lại ở khe thứ hai và những quả nhỏ ở khe cuối cùng. Quả có kích thước bé hơn cả khe hẹp bé nhất thì sẽ lăn đến hết máng và chuyển thẳng vào thùng chứa. Công nhân sẽ lấy quả ra bằng tay và để chúng vào thùng chứa riêng. 

Dùng băng tải: Nếu trong nhà bao gói có hệ thống băng tải dây xích hoặc dây đai được sử dụng để phân loại, sẽ có nhiều loại kích thước của khe hở khác nhau của để phân loại sản phẩm. 

Băng tải có các khe vuông thường được sử dụng cho nhiều loại hàng hóa như táo, cà chua, hành tây; trong khi khe hở hình chữ nhật sử dụng cho đào, và ớt. Các khe hình lục giác thì thường sử dụng cho khoai tây và hành tây.

1.5. Phòng trừ nấm bệnh

Nguyên tắc giúp rau quả tươi phòng ngừa được côn trùng và bệnh hại là các biện pháp quản lý tốt trong suốt quá trình sản xuất về: 

- Chọn giống cây trồng có sức đề kháng bệnh hại, kỹ thuật chăm sóc tốt. 

- Cẩn trọng trong quá trình thu hái và xử lý ở trên đồng ruộng. 

- Loại bỏ các sản phẩm bị tổn thương hoặc thối hỏng để hạn chế sự lây nhiễm sang các sản phẩm nguyên vẹn khác. 

- Kiểm soát côn trùng hại và vi sinh vật gây thối hỏng, ngay cả khi mọi quá trình đã được tiến hành cẩn thận. 

- Kiểm soát độ ẩm của môi trường: khi độ ẩm tương đối của môi trường bảo quản cao là một yếu tố để giữ chất lượng rau quả tươi, thì nước dư đọng trên bề mặt sản phẩm lại gây ra hiện tượng nảy mầm, và làm tăng khả năng nhiễm bệnh. 

- Kiểm soát bằng hóa chất: rửa sản phẩm trong nước có Clo sẽ ngăn ngừa được thối hỏng gây ra bởi vi khuẩn, nấm men và nấm mốc trên bề mặt sản phẩm. Muối Canxi hypoclorit (dạng bột) và Natri hypoclorit (dạng lỏng) không đắt tiền và được sử dụng rộng rãi. Hiệu quả của việc xử lý sẽ giảm đi nếu có nhiều chất hữu cơ trong nước rửa. Hiệu quả của Clo sẽ tăng lên khi pH giảm từ pH = 11 xuống pH = 8, nhưng nếu pH thấp hơn nữa thì hiệu quả rửa với Clo sẽ trở nên không ổn định.

Hàm lượng Natri hypoclorit (NaOCl) thêm vào nước rửa để tẩy trùng được trình bày ở bảng sau: 

	Hàm lượng Natri hypoclorit
	Nồng độ cần đạt (ppm)
	Nồng độ gam/lit

	Natri hypoclorit (5,25%)
	50
	0,69

	
	75
	1,00

	
	100
	1,37

	
	125
	1,75

	
	150
	2,12

	Natri hypoclorit (12,7%)


	50
	0,15

	
	75
	0,21

	
	100
	0,29

	
	125
	0,36

	
	150
	0,44


Ngoài ra có thể sử dụng muối bicacbonat: sử dụng muối bicacbonat để pḥòng ngừa thối hỏng sau thu hoạch đã được áp dụng trên ớt tươi, dưa, cà chua, cà rốt và các quả có múi. 

Các muối này có giá thành không đắt, an toàn khi sử dụng, sẵn có và được công nhận là “chất hữu cơ đảm bảo giá trị” và "không hóa chất”. Các muối bicacbonat bao gồm: Natricacbonat hay c̣òn gọi là bột Soda hay bột nở (NaHCO3), Kalicacbonat (KHCO3). 

Phương pháp sử dụng (có hoặc không có Clo): phun hoặc nhúng với các nồng độ dung dịch pha như sau: 

+ Dung dịch 2% (cân 2g trong 100ml nước hoặc 20g trong 1 lit nước). 

+ Dung dịch 3% (cân 3g trong 100ml nước hoặc 30g trong 1lit nước). Với nồng độ này, sau khi phun hoặc nhúng thì phải rửa lại trong nước.

2. Đóng gói và ghi nhãn sau sơ chế
2.1. Các loại bao bì

Bao bì không chỉ có chức năng để chứa sản phẩm mà quan trọng hơn, nó còn được sử dụng như một yếu tố bảo vệ sản phẩm hữu hiệu, giúp sản phẩm tránh những tác động cơ học và những nguyên nhân làm hao tổn khác. Các chức năng khác của bao bì là để cung cấp các thông tin về sản phẩm bên trong như: khối lượng và định giá bán của sản phẩm, xuất xứ, nguồn gốc của sản phẩm… 

Có nhiều loại bao bì khác nhau được sử dụng để bao gói và vận chuyển rau quả. Dù loại bao bì nào cũng phải bảo đảm các yêu cầu sau: 

- Bao bì phải bảo đảm rắn chắc và có thể tái sử dụng, hoặc trả lại, có bề mặt nhẵn và dễ vệ sinh và có thể xếp thành chồng cao. 

- Bao bì dùng đóng gói rau quả tươi phải được làm từ các chất liệu không độc, không ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm và phù hợp với loại sản phẩm. 

Bao bì dùng đóng gói rau quả tươi được làm từ nhiều loại vật liệu như: tre, gỗ, cáctông, nhựa cứng, nilông. Mỗi loại vật liệu đều có ưu điểm và nhược điểm. Tùy theo loại sản phẩm cần đóng gói, điều kiện kinh tế và các yếu tố khác mà lựa chọn chủng loại bao bì cho phù hợp với tùng loại sản phẩm.

a) Bao bì bằng tre 
Các loại bao bì như rổ, sọt đan bằng tre có ưu điểm là chi phí thấp, sử dụng lại được nhiều lần nếu được chế tạo tốt. 

Tuy nhiên, chủng loại bao bì này có nhiều bất lợi: 

- Độ cứng không cao và bị uốn, biến dạng khi chất đống khối lượng lớn hàng hóa để vận chuyển trên khoảng đường dài. 

- Khó làm sạch khi bị nhiễm bẩn và vi sinh vật. 

- Gây ra các thiệt hại vì bị nén ép khi chứa đầy chặt. 

- Có các gờ cạnh sắc gây ra trầy xướt sản phẩm nếu không có sự bọc lót kỹ. 

b) Bao bì bằng gỗ 

Bao bì bằng gỗ có độ cứng khá cao, bền, có thể tái sử dụng nhiều lần, chịu đựng được điều kiện không khí ẩm. 

Nếu loại bao bì này làm theo kích thước tiêu chuẩn sẽ xếp được nhiều hàng trên thùng xe và trong kho chứa. 

Sử dụng bao bì bằng gỗ thường gặp những bất lợi là: 

- Khó rửa sạch hoàn toàn để có thể dùng nhiều lần. 

- Nặng và tốn kém trong vận chuyển. 

- Có gờ sắc, đầu đinh thò ra nên cần phải có lớp vật liệu lót bên trong trước khi chứa sản phẩm.

Khay gỗ đơn giản với 4 chân được đóng nổi lên, dễ chồng xếp, và cho phép thông hơi tốt cho các loại nông sản dễ hư hỏng.
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Khay gỗ với 4 chân được đóng nổi lên

c) Bao bì bằng các tông 
Bao bì bằng cáctông có ưu điểm là nhẹ, sạch và dễ viết hoặc in quảng cáo và các thông tin về sản phẩm chứa bên trong, có nhiều loại kích cỡ khác nhau, mẫu mã và độ vững chắc khác nhau, có thể được làm kín bằng nhiều cách như dán, kẹp đinh, cài chặt.
Bao bì làm bằng cáctông có nhiều dạng khác nhau, phổ biến như sau: 
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Hộp cáctông một tấm
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Hộp cáctông hai tấm có nắp riêng
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Hộp cáctông hai tấm có nắp và đáy ghép thành hộp

Các bất lợi khi sử dụng bao bì bằng cáctông là: 

- Không dùng được nhiều lần (nếu dùng nhiều lần, các hộp có thể bị bẹp, vỡ khi rỗng) nên tốn chi phí. 

- Dễ bị hư hại nếu quản lý và chất xếp không cẩn thận. 

- Bị mềm, thấm nước khi đặt chỗ ẩm, ướt.

d) Bao bì bằng nhựa 
Bao bì bằng nhựa cứng, chắc, nhẵn, dễ rửa sạch và có thể lồng vào nhau khi trống rỗng để tiết kiệm không gian và có thể xếp thành tầng khi chứa đầy sản phẩm, sử dụng lại được nhiều lần nên so với sọt tre cùng dung tích chứa thì tiết kiệm chi phí hơn. 

Các bất lợi khi sử dụng bao bì bằng nhựa là: 

- Giá thành tương đối đắt nên tốn tiền đầu tư ban đầu lớn. 

- Hư hỏng nhanh khi để lâu dưới ánh nắng mặt trời trực tiếp. 

Tuy nhiên nhiều nghiên cứu và qua thực tế cho thấy rằng các loại sọt bằng nhựa mặc dù giá cả cao hơn các sọt bằng tre cùng dung lượng nhưng số lần dùng lại nhiều hơn, bảo vệ sản phẩm tốt hơn, xếp gọn hơn và dễ rửa sạch hơn nên hiệu quả kinh tế cao hơn. 

e) Bao bì bằng sợi thiên nhiên hay sợi tổng hợp

Các bao hay túi đựng sản phẩm tươi có thể được làm từ sợi thiên nhiên như đay hay từ sợi tổng hợp như sợi polypropylen, polyetylen hay dây bện.
Các túi hay bao này được dùng cho những sản phẩm tương đối ít bị hư hỏng như khoai tây, hành… Tuy nhiên, sản phẩm này cũng cần quản lý cẩn thận để ngừa tổn thương, hư hỏng không đáng có.

Các bất lợi khi sử dụng loại bao bì này là: 

- Thiếu độ cứng cáp và việc xử lý có thể làm hư hại đến sản phẩm chứa ở bên trong. 

- Các túi khi bị rơi hay quăng ném có thể gây thiệt hại nghiêm trọng các sản phẩm chứa bên trong. 

- Khi chất đống sẽ kém thông thoáng nếu các túi làm bằng vải mịn, kín. 

- Do bề mặt trơn nhẵn, không có góc cạnh (ví dụ: túi bằng sợi) nên các đống hàng chất cao dễ bị ngã đổ. 

f) Bao bì bằng màng chất dẻo 

Các bao bằng màng chất dẻo với ưu điểm là chi phí thấp, thấy được sản phẩm bên trong và có nhiều loại bao có kích cỡ phù hợp với nhu cầu của người tiêu thụ nên rất được ưa chuộng và sử dụng rộng rãi.

Tuy nhiên, loại bao bì này cũng có một số bất lợi khi sử dụng như: 

- Giữ lại hơi nước và do đó làm giảm sự mất nước của các sản phẩm chứa bên trong nhưng khi có sự thay đổi nhiệt độ làm ngưng tụ hơi nước dẫn đến thối hỏng sản phẩm.

- Tích tụ nhiệt lớn nếu để các túi, bao dưới ánh nắng mặt trời 

- Không thích hợp nếu dùng để vận chuyển sản phẩm (ví dụ: các túi, bao bằng chất dẻo có tính chất giữ ẩm và giữ nhiệt) nên dễ làm hư hỏng sản phẩm, trừ khi các bao được ướp lạnh.

- Khi sử dụng các bao bì bằng màng chất dẻo để bao gói sản phẩm rau quả để đưa ra bán trong các cửa hàng cần phải bố trí trong phòng lạnh 

g) Bao bì bằng xốp 
Loại bao bì này hiện nay được sử dụng rất nhiều trong việc chứa đựng rau quả tươi do có độ cứng cáp nhất định, không thấm nước, kín, đặc biệt là khả năng có thể duy trì một nhiệt độ ổn định để bảo quản tốt rau quả tươi 
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Thùng xốp

2.2. Lựa chọn bao bì bao gói

Khi lựa chọn bao bì để bao gói cho sản phẩm rau quả tươi, cần chú ý đến một số điểm sau: 

- Chọn bao bì sạch, không được sử dụng các bao bì có chứa hoặc dính các loại hóa chất, phân bón và các chất nguy hiểm khác để làm bao bì đóng gói thực phẩm. 

- Chọn bao bì có kích thước vừa phải, chứa khối lượng không quá nhiều, những bao gói chứa từ 40-50 kg là quá nặng. Khi đóng gói thường làm rơi hoặc thả mạnh chúng hơn là nhấc chúng lên một cách nhẹ nhàng trong suốt quá trình đóng gói và vận chuyển. 

- Không sử dụng những bao bì có độ sâu quá lớn vì sẽ dễ làm những quả chứa đựng ở phần đáy bị méo mó, dập nát.
2.3. Đóng gói sản phẩm

a) Yêu cầu về đóng gói sản phẩm 

Việc bao gói sản phẩm phải được tiến hành ở khu vực nhà xưởng khô ráo, thông thoáng, có diện tích tương đối rộng, tách biệt với khu vực tiếp nhận nguyên liệu và gần với khu vực nhà kho hoặc nơi xuất hàng đi và đảm bảo đầy đủ các yêu cầu về vệ sinh.

- Đóng gói sản phẩm được thực hiện trên bàn đóng gói hoặc trên băng tải. 

Đơn giản nhất là dùng bàn đóng gói, không được tiến hành dưới nền nhà.

Sản phẩm cần đóng gói đặt lên bàn, công nhân sẽ lựa chọn sản phẩm và đóng vào thùng đã chọn và được làm vệ sinh sạch sẽ trước.
b) Lót vật đệm vào trong bao bì 

* Chèn tấm ngăn bên trong thùng 

Việc chèn các tấm ngăn bên trong các thùng nhằm các mục đích sau: 

- Nhằm hạn chế va đập giữa các quả, gây ra các thương tổn cơ học trong khi vận chuyển. Do đó, cần chèn các tấm ngăn bằng giấy, nhựa xốp vào trong thùng chứa sản phẩm.

- Khi các thùng chứa có các cạnh sắc hoặc có bề mặt bên trong không bằng phẳng, nhám, xù xì (ví dụ: thùng gỗ, sọt tre) thì cần lót tấm giấy cáctông vào thành bên trong để tránh gây tổn thương cơ học cho rau quả. 

Có thể bọc lót cho từng sản phẩm trước khi xếp đặt vào trong bao bì bằng xốp, lưới, giấy hoặc bao chất dẻo.

* Lót ống thông hơi
Nếu sử dụng các thùng hoặc sọt lớn để đựng khối lượng lớn rau quả, có thể sử dụng một ống thông hơi đơn giản để tăng cường sự thoát nhiệt thải ra trong quá trình hô hấp của sản phẩm, hạn chế sự gia tăng nhiệt độ trong khối sản phẩm gây ra các hư hỏng. 

Trong hình minh họa dưới đây, ống bằng tre đan (dài khoảng 1mét) được dùng để thông hơi cho một thùng lớn ớt cay. Đặt ống đó vào thùng chứa trước khi xếp đặt sản phẩm vào.

c) Xếp sản phẩm vào bao bì 

Khi xếp đặt sản phẩm vào bao bì cần chú ý một số điểm sau: 

- Xếp sản phẩm vừa đủ dung tích chứa của bao bì. Không được ấn quá chặt hoặc xếp quá đầy dẫn đến những tổn thương do bầm dập.
- Xếp những quả có cùng độ chín trong cùng một bao bì. Nếu xếp lẫn những quả chín với những quả chưa chín có thể dẫn đến sự chín ép của những quả chưa chín và làm tăng hư hỏng ở những quả chín từ trước. 

- Giữ cố định quả trong bao bì làm cho quả không xê dịch trong suốt quá trình đóng gói, vận chuyển và hạn chế thấp nhất hư hỏng do va đập. Có thể cố định quả bằng cách lắc nhẹ bao bì trong quá trình đóng gói để lấp đầy các khoảng trống. Bao bì được làm đầy tới 1/3 dung tích chứa và lắc nhẹ; sau đó tiếp tục làm đầy đến 2/3 dung tích chứa và lắc lại bao bì lần nữa. Tiếp tục quá trình này cho đến khi bao bì được làm đầy khít.

- Lót phủ lên trên bề mặt sản phẩm (có hoặc không, tùy theo loại sản phẩm). 

- Buộc chặt bao bì bằng băng dính, đinh ghim hoặc dây buộc. 

- Xếp các thùng chứa sản phẩm vào nơi râm mát, tránh ánh sáng mặt trời chiếu trực tiếp vào. 
2.4. Ghi nhãn

Dán nhãn cho sản phẩm bao gói sẽ giúp người bao gói giữ được dấu hiệu của sản phẩm khi nó được vận chuyển trong hệ thống sau thu hoạch và giúp những người bán buôn, bán lẻ sử dụng đúng kỹ thuật. 

Dán nhãn sản phẩm có thể giúp quảng cáo, giới thiệu nhà sản xuất, nhà bao gói, hoặc nhà xuất nhập khẩu sản phẩm. 

Nhãn có thể được in trước lên hộp giấy, hoặc dán lên sau đó.
- Đóng gói thùng. 

- Dán niêm thùng bằng băng keo.

- Dán nhãn ngoài thùng. 

Nhãn sản phẩm gồm có các thông tin về sản phẩm như sau: 

- Tên thông thường của sản phẩm.
- Khối lượng tịnh, số lượng.

- Tên và địa chỉ của nhà sản xuất, nhà phân phối. 

- Kích cỡ và loại.
- Điều kiện (nhiệt độ và không khí) bảo quản thích hợp. 

- Tên của các loại sáp hoặc các loại thuốc trừ sâu được chấp thuận sử dụng cho sản phẩm.
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Niêm thùng bằng băng keo 


Dán nhãn 
3. Xây dựng mô hình thực nghiệm thu hái, xử lý và bảo quản trái cây 

3.1. Mô hình cải tiến về cách thu hái, đóng gói và vận chuyển dứa và đu đủ 

a) Dứa Queen và Cayenne

	1. Dứa với độ chín theo yêu cầu của nhà thu mua: Dùng tay bẻ dứa hoặc dùng liềm cắt dứa chừa cuống vào bất kỳ lúc nào trong ngày
	1. Dứa độ chín II – VI: Dùng liềm cắt dứa chừa cuống khoảng 5cm vào lúc sáng sớm

	(
	(

	2. Ném quả vào một góc hướng về đầu kênh hoặc nếu gần kênh thì quăng luôn xuống kênh vì xuồng đang chuyển quả vào đầu bờ. Ôm quả về đầu kênh và quăng lên xuồng
	2. Cho quả vào sọt tre, chuyển những sọt tre này lên xuồng

	(
	(

	3. Chèo xuồng về đầu bờ kênh
	3. Chèo xuồng về đầu kênh

	(
	(

	4. Quăng quả lên bờ đất, không che mát
	4. Chuyển những sọt quả vào lán trại có che mát, chất quả trên tấm bạt sạch

	(
	(

	5. Phân loại theo từng độ chín (hoặc kích cỡ quả) bằng cách quăng thành những đống dứa khác nhau.
	5. Phân loại theo từng độ chín hoặc kích thước quả

	(
	(

	6. Ném những quả dứa vào sọt tre
	6. Cho quả vào các sọt nhựa vuông có kích thước 45cmx60cmx35cm đã được khử trùng

	(
	(

	7. Cân sọt tre
	7. Cân sọt nhựa

	(
	(

	8. Đổ ào quả từ sọt tre lên xe tải mui trần thành một đống cao, sau đó dùng chân dàn đều quả trên thùng xe
	8. Chất những sọt nhựa này lên xe tải có mui đã vệ sinh, khử trùng (hoặc tốt nhất là xe có hệ thống lạnh)

	(
	(

	9. Vận chuyển về nơi tiêu thụ
	9. Vận chuyển về nơi tiêu thụ

	 Qui trình truyền thống về cách thu hái, đóng gói và vận chuyển dứa Queen/Cayenne
	 Qui trình cải tiến về cách thu hái, đóng gói và vận chuyển dứa Queen/Cayenne


b)Đu đủ 

	1. Đu đủ với độ chín theo yêu cầu của nhà thu mua lúc sáng sớm (lúc lượng mủ rất cao), dùng tay hái quả
	1. Đu đủ độ chín II – III: Thu hái vào lúc 9 - 10 giờ sáng (khi lượng mủ thấp nhất), dùng dao cắt quả còn chừa cuống khoảng 3-5cm

	(
	(

	2. Đặt quả xuống đất. Có thể phân loại hoặc không phân loại theo độ chín hoặc kích cỡ quả.
	2. Cho vào thùng nước Sodium Hypoclorit 0,01% khoảng 15 phút để nhựa papain không bám trên bề mặt vỏ, cắt bỏ cuống khi quả còn ngâm trong dung dịch. Để ráo quả trên tấm bạt sạch có che nắng. Có thể phân loại hoặc không phân loại theo độ chín hoặc kích cỡ quả.

	(
	(

	3. Cho quả vào sọt tre hay giỏ đệm; có một số nơi gói quả bằng giấy báo cũ trước khi cho vào giỏ
	3. Dùng vải mềm lau khô quả, bao quả bằng giấy mềm, sạch và cho vào những sọt nhựa vuông 45cmx60cmx35cm đã khử trùng sạch. Có thể sử dụng thùng gỗ nhưng phải lót xung quanh tránh dăm bào đâm vào quả

	(
	(

	4. Chất những sọt tre này lên xe máy hoặc xuồng và chở đến nơi tiêu thụ
	4. Chất những sọt nhựa này lên xe máy hoặc xuồng và chở đến nơi tiêu thụ

	
	

	 Qui trình truyền thống về cách thu hái, đóng gói và vận chuyển đu đủ Đài Loan ruột đỏ
	 Qui trình cải tiến về cách thu hái, đóng gói và vận chuyển đu đủ Đài Loan ruột đỏ


3.2. Mô hình cải tiến về cách xử lý và bảo quản dứa và đu đủ
a) Dứa Queen và Cayenne

Mô hình cải tiến cho quả dứa có cải tiến với qui trình như sau:
	Dứa Queen/Cayenne ở độ chín III


(
	Ngâm trong dung dịch Sodium hypoclorit 100ppm trong 10 phút, dùng cọ mềm chải trên bề mặt quả để loại bỏ tạp chất hay rệp sáp. Rửa quả lại bằng nước sạch


(
	Ngâm trong dung dịch Carbendazim 250 ppm trong 15 phút


(
	Rửa sạch bằng nước máy, dùng quạt làm ráo khô quả


(
	Làm lạnh sơ bộ ở 20oC trong 12 giờ


(
	Cho quả vào túi PE đục 10 lỗ, hàn kín


(
	Cho quả đã bao gói vào thùng carton (6 quả/thùng)


(
	Cho thùng carton vào kho lạnh nhiệt độ 11oC (dứa Queen)/ 13oC (dứa Cayenne), ẩm độ 80-90%


(
	Sau 4 tuần, tăng dần nhiệt độ lên 20oC, ẩm độ 70-80% 
trong 1 ngày


(
	Đem quả ra ngoài nhiệt độ thường, tạo ẩm độ 80 - 85% bằng cách phun sương nước lên bề mặt quả


Qui trình cải tiến về xử lý, bảo quản dứa Queen/ dứa Cayenne

b) Đu đủ 

Mô hình xử lý và bảo quản quả đu đủ sau thu hoạch với qui trình như sau:
	Đu đủ ở độ chín III


(
	Bỏ giấy gói, rửa quả lại bằng nước sạch


(
	Ngâm quả vào dung dịch nước nóng 49oC trong 15 phút, sau đó cho Carbendazim vào, đạt nồng độ 500ppm, để thêm 15 phút với nhiệt độ duy trì 49oC


(
	Rửa sạch bằng nước máy, dùng vải mềm lau khô 
(Có thể dùng quạt )


(
	Làm lạnh sơ bộ ở 20oC trong 12 giờ


(
	Dùng màng wrapping, bọc quả lại thành 2 lớp


(
	Cho quả vào thùng carton (6 quả/thùng)


(
	Cho thùng carton vào kho lạnh nhiệt độ 12oC, ẩm độ 80-90%


(
	Sau 4 tuần, tăng dần nhiệt độ lên 20oC, ẩm độ 70-80% 
trong 1 ngày


(
	Đem quả ra ngoài nhiệt độ thường, tạo ẩm độ 80-85% bằng cách phun sương nước lên bề mặt quả


Qui trình cải tiến về xử lý, bảo quản đu đủ Đài Loan ruột đỏ

III. ĐÁNH GIÁ CHẤT LƯỢNG SẢN PHẨM VÀ HIỆU QUẢ MÔ HÌNH
1. Đánh giá chất lượng sản phẩm
a) Dứa Queen
Dứa được dự trữ ở nhiệt độ thường để chế biến: 

- Ngay sau khi quả dứa Queen được vận chuyển đến điểm thực nghiệm là công ty TNHH Nông Thủy Hải sản Long An, nhóm nghiên cứu chưa phát hiện có những hiện tượng lên men từ những vết dập cũng như chưa thấy rõ những vết dập do tổn thương cơ học trên quả. 

- Sau 2 ngày tồn trữ trong nhà máy ở điều kiện nhiệt độ thường, ẩm độ không khí khoảng 60-65% trong kho che mát và có quạt làm thông thoáng khí, hiện tượng lên men xảy ra ở mô hình truyền thống với tỉ lệ quả bị tổn thương cơ học là 9,2% và tỉ lệ quả còn được sử dụng là 92,3% sau khi loại bỏ hết những quả bị lên men, bị dập và có điểm cảm quan <6. Nếu theo mô hình cải tiến, tỉ lệ quả bị tổn thương cơ học chỉ 2,5% và tỉ lệ quả còn sử dụng cho chế biến 99,0%.

- Sau 7 ngày, mô hình truyền thống làm quả lên men rượu từ những vết dập và hiện tượng lên men này lây lan rất nhanh qua những quả khác, tỉ lệ quả còn được sử dụng cho chế biến chỉ còn 51,2 % nhưng tỉ lệ này là vẫn còn rất cao 89,3% đối với mô hình truyền thống.
Dứa được bảo quản ở nhiệt độ lạnh để xuất khẩu tươi.

Nếu quả được thu hái, bao gói và vận chuyển theo mô hình truyền thống, sau đó lại được cho vào kho lạnh nhưng không xử lý nấm bệnh hoặc bao gói, giá trị cảm quan chỉ còn lại 4,5 điểm, tỉ lệ tổn thương cơ học 12,1% và số lượng quả còn sử dụng là 362,5 kg (74,5%) mặc dù mô hình đã được ứng dụng nhiệt độ tối ưu tìm ra từ nội dung 2 là 12oC.

Những quả được thu hái, vận chuyển theo mô hình cải tiến lại tiếp tục được xử lý và bảo quản theo qui trình cải tiến, giá trị cảm quan tăng dần đạt 8,2 điểm, tỉ lệ quả dập cũng gần như mức ban đầu để ở điều kiện thường, tỉ lệ quả còn sử dụng rất cao 92,1% .
b) Dứa Cayenne
Dứa được dự trữ ở nhiệt độ thường để chế biến: 

- Ngay sau khi quả dứa Cayenne được vận chuyển đến điểm thực nghiệm là công ty TNHH Nông Thủy Hải sản Long An, nhóm nghiên cứu chưa phát hiện có những hiện tượng lên men từ những vết dập cũng như chưa thấy rõ những vết dập do tổn thương cơ học trên quả (Bảng 61). 

- Sau 2 ngày tồn trữ trong nhà máy ở điều kiện nhiệt độ thường, ẩm độ không khí khoảng 60-65% trong kho che mát và có quạt làm thông thoáng khí, hiện tượng lên men xảy ra ở mô hình truyền thống với tỉ lệ quả bị tổn thương cơ học là 8,6% và tỉ lệ quả còn được sử dụng là 91,4% sau khi loại bỏ hết những quả bị lên men, bị dập và có điểm cảm quan <6. Nếu theo mô hình cải tiến, tỉ lệ quả bị tổn thương cơ học chỉ 0,5% và tỉ lệ quả còn sử dụng cho chế biến 99,5%.

- Sau 7 ngày, mô hình truyền thống làm quả lên men rượu từ những vết dập và hiện tượng lên men này lây lan rất nhanh qua những quả khác, tỉ lệ quả còn được sử dụng cho chế biến chỉ còn 57,7% nhưng tỉ lệ này là vẫn còn rất cao đối với mô hình truyền thống.

Dứa được bảo quản ở nhiệt độ lạnh để xuất khẩu tươi:

- Nếu quả được thu hái, bao gói và vận chuyển theo mô hình truyền thống, sau đó lại được cho vào kho lạnh nhưng không xử lý nấm bệnh hoặc bao gói, giá trị cảm quan chỉ còn lại 4,3 điểm, tỉ lệ tổn thương cơ học 10,2% và số lượng quả còn sử dụng là 372,5 kg (74,5%) mặc dù mô hình đã được ứng dụng nhiệt độ tối ưu tìm ra từ nội dung 2 là 12oC.


Những quả được thu hái, vận chuyển theo mô hình cải tiến lại tiếp tục được xử lý và bảo quản theo qui trình cải tiến, giá trị cảm quan tăng dần đạt 8,3 điểm, tỉ lệ quả dập cũng gần như mức ban đầu để ở điều kiện thường, tỉ lệ quả còn sử dụng rất cao 96,6%.
c) Đu đủ

Đu đủ được dự trữ để chế biến ở nhiệt độ thường: 

Sau khi vận chuyển về quả sẽ được chứa trong kho che mát và có quạt làm thông thoáng khí (nhiệt độ thường, ẩm độ không khí khoảng 60-65%) của xưởng Foli, Phân viện Cơ điện Nông nghiệp và Công nghệ Sau thu hoạch.

Ngay ngày đầu tiên, nhóm nghiên cứu đã thấy có những đốm thán thư và những vết cấn dập từ sọt tre trên một số quả thuộc mô hình truyền thống nên tỉ lệ quả còn sử dụng là 95,2%. Nhưng giá trị cảm quan của MH này cao hơn MH cải tiến vì quả được hái với độ chín già hơn (độ chín IV, V).

Sau 3 ngày tồn trữ hiện tượng thối do thán thư và thối đầu quả tiếp tục xảy ra ra ở mô hình truyền thống và tỉ lệ quả còn được sử dụng chỉ là 78,3 sau khi loại bỏ hết những quả bị thối, bị dập và có điểm cảm quan <6. Nếu theo mô hình cải tiến, tỉ lệ quả bị tổn thương cơ học chỉ 1,2% và tỉ lệ quả còn sử dụng cho chế biến 92,5%.

Đu đủ được bảo quản ở nhiệt độ lạnh để xuất khẩu tươi:

Nếu quả được thu hái, bao gói và vận chuyển theo mô hình truyền thống, sau đó lại được cho vào kho lạnh nhưng không xử lý nấm bệnh hoặc bao gói, giá trị cảm quan chỉ còn lại 2,3 điểm, tỉ lệ tổn thương cơ học 8,7% và số lượng quả còn sử dụng là 45,1% mặc dù mô hình đã được ứng dụng nhiệt độ tối ưu tìm ra từ nội dung 2 là 12oC.

Những quả được thu hái, vận chuyển theo mô hình cải tiến lại tiếp tục được xử lý và bảo quản theo qui trình cải tiến, giá trị cảm quan tăng dần đạt 8,3 điểm, tỉ lệ quả bị tổn thương cơ học chỉ 2,8% và tỉ lệ quả còn sử dụng rất cao 85,56%.
2. Hiệu quả kinh tế
a) Dứa Queen
Dứa được dự trữ ở nhiệt độ thường để chế biến: 

- Với một tấn quả khi nhập kho, sau 2 ngày chỉ còn 923kg đối với MH truyền thống và 990kg đối với MH cải tiến. Và sau 1 tuần, số lượng quả còn có thể được đưa vào qui trình chế biến của mô hình truyền thống chỉ còn khoảng hơn một nửa (512kg) nhưng mô hình cải tiến vẫn đảm bảo số lượng quả đạt 893kg. Điều này cũng phù hợp với khảo sát của nhóm nghiên cứu, nếu quả mua về được sử dụng ngay thì tổn thất sau thu hoạch còn thấp, càng để lâu thì tỉ lệ này càng cao. Quả được mua công ty mua với giá 2.000đ/kg.

Dứa được bảo quản ở nhiệt độ lạnh để xuất khẩu tươi:

- Nếu quả được thu hái, vận chuyển theo mô hình truyền thống sau đó cho vào kho lạnh để bảo quản thì tỉ lệ hao hụt khoảng 25% sau 30 ngày vì nhiệt độ làm chậm sự chín quả và kìm hãm hoạt động của vi sinh vật. Do vậy, số lượng quả còn lại có thể đưa vào qui trình chế biến là 724kg. 

- Việc theo đúng mô hình cải tiến từ khâu thu hoạch đến khâu bảo quản đã duy trì số lượng quả đến 92%, nghĩa là 1 tấn quả còn lại 921kg. 

Với mục đích xuất khẩu quả tươi, giá sẽ tăng gấp 3. Do vậy, sau 30 ngày bảo quả, doanh thu cho 1 tấn theo mô hình truyền thống là: 4.344.000đ và cải tiến là 5.526.000đ. So sánh doanh thu quả dứa Queen của mô hình truyền thống (TT) và cải tiến (CT) như sau:
	Những chỉ số
	Sau 2 ngày ở nhiệt độ thường
	Sau 7 ngày ở nhiệt độ thường
	Sau 30 ngày ở nhiệt độ lạnh

	
	TT
	CT
	TT
	CT
	TT
	CT

	Số lượng quả còn lại

từ mô hình 0,5 tấn (kg)
	461,5
	495
	256
	446,5
	362
	460,5

	Số lượng quả còn lại được qui về 1 tấn (kg)
	923
	990
	512
	893
	724
	921

	Doanh thu ** (ngàn đồng)
	1.846
	1.980
	1.024
	1.786
	4.344
	5.526


** Dứa Queen có giá 2.000đ/kg với mục đích chế biến; 6.000đ/kg với mục đích xuất khẩu quả tươi (vào năm 2007).
b) Dứa Cayenne
Dứa được dự trữ ở nhiệt độ thường để chế biến: 

- Với một tấn quả khi nhập kho, sau 2 ngày chỉ còn 914kg đối với MH truyền thống và 995kg đối với MH cải tiến. Và sau 1 tuần, số lượng quả còn có thể được đưa vào qui trình chế biến của mô hình truyền thống chỉ còn khoảng một nửa nhưng mô hình cải tiến vẫn đảm bảo số lượng quả đạt 955kg. Điều này cũng phù hợp với khảo sát của nhóm nghiên cứu, nếu quả mua về được sử dụng ngay thì tổn thất sau thu hoạch còn thấp, càng để lâu thì tỉ lệ này càng cao. Quả được mua công ty mua với giá 2.000đ/kg.

Dứa được bảo quản ở nhiệt độ lạnh để xuất khẩu tươi:

- Nếu quả được thu hái, vận chuyển theo mô hình truyền thống sau đó cho vào kho lạnh để bảo quản thì tỉ lệ hao hụt khoảng 25% sau 30 ngày vì nhiệt độ làm chậm sự chín quả và kìm hãm hoạt động của vi sinh vật. Do vậy, số lượng quả còn lại có thể đưa vào qui trình chế biến là 746kg. 

Việc theo đúng mô hình cải tiến từ khâu thu hoạch đến khâu bảo quản đã duy trì số lượng quả đến 96%, nghĩa là 1 tấn quả còn lại 966kg. 

Với mục đích xuất khẩu quả tươi, giá sẽ tăng gấp 3, do vậy, sau 30 ngày bảo quả, doanh thu cho 1 tấn theo mô hình truyền thống là 4.470.000đ và cải tiến là 5.796.000đ. So sánh doanh thu quả dứa Cayenne của mô hình truyền thống (TT) và cải tiến (CT) như sau:
	Những chỉ số
	Sau 2 ngày ở nhiệt độ thường
	Sau 7 ngày ở nhiệt độ thường
	Sau 30 ngày ở nhiệt độ lạnh

	
	TT
	CT
	TT
	CT
	TT
	CT

	Số lượng quả còn lại

từ mô hình 0,5 tấn (kg)
	457
	497,5
	288,5
	477,5
	372,5
	483

	Số lượng quả còn lại được qui về 1 tấn (kg)
	914
	995
	577
	955
	745
	966

	Doanh thu ** (ngàn đồng)
	1.828
	1.990
	1.154
	1.910
	4.470
	5.796


** Dứa Cayenne có giá 2.000đ/kg với mục đích chế biến; 6.000đ/kg với mục đích xuất khẩu quả tươi (vào năm 2007).
c) Đu đủ

Đu đủ được dự trữ để chế biến ở nhiệt độ thường: 

Với một tấn quả thu hái, đóng gói và vận chuyển theo mô hình truyền thống, ngay sau khi vận chuyển về chỉ còn 952kg, sau 3 ngày chỉ còn 783kg. Điều này cũng phù hợp với khảo sát của nhóm nghiên cứu, nếu quả mua về được sử dụng ngay thì tổn thất sau thu hoạch còn thấp, càng để lâu thì tỉ lệ này càng cao. Quả được mua công ty mua với giá 3.000đ/kg.

Đu đủ được bảo quản ở nhiệt độ lạnh để xuất khẩu tươi:

Nếu quả được thu hái, vận chuyển theo mô hình truyền thống sau đó cho vào kho lạnh để bảo quản thì tỉ lệ hao hụt khoảng 55% sau 44 ngày. Do vậy, số lượng quả còn lại có thể đưa vào qui trình chế biến là 451kg. 

Việc theo đúng mô hình cải tiến từ khâu thu hoạch đến khâu bảo quản đã duy trì số lượng quả đến 87%, nghĩa là 1 tấn quả còn lại 865kg. 

Với mục đích xuất khẩu quả tươi, giá sẽ tăng gấp 3, do vậy, sau 44 ngày bảo quả, doanh thu cho 1 tấn theo mô hình truyền thống là 4.059.000đ và cải tiến là 7.790.000đ. So sánh doanh thu quả đu đủ của hai mô hình truyền thống (TT) và cải tiến (CT) như sau:
	Những chỉ số
	Ngay khi nhập kho
	Sau 3 ngày bảo quả ở nhiệt độ thường
	Sau 44 ngày bảo quản ở nhiệt độ lạnh

	
	TT
	CT
	TT
	CT
	TT
	CT

	Số lượng quả còn lại từ mô hình 0,5 tấn (kg)
	476
	500
	391,5
	462,5
	225,5
	432,8

	Số lượng quả còn lại được qui về 1 tấn (kg)
	952
	1000
	783
	925
	451
	865,6

	Doanh thu* (đ)
	2.856.000
	3.000.000
	2.349.000
	2.775.000
	4.059.000
	7.790.400


* Đu đủ có giá 3.000đ/kg với mục đích chế biến; 9.000đ/kg với mục đích xuất khẩu quả tươi (vào năm 2007).

IV. ĐỊA CHỈ CHUYỂN GIAO, TƯ VẤN
Phân viện Cơ điện Nông nghiệp và Công nghệ Sau thu hoạch.
Địa chỉ: 54, Trần Khánh Dư, P. Tân Định, Q. 1, Tp. Hồ Chí Minh.
Điện thoại: (028) 35267192.
V. HÌNH ẢNH MINH HỌA
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	Ảnh 1: Hoa dứa Queen/Cayenne được chọn 
	Ảnh 2: Hoa đu đủ lưỡng tính được chọn
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	Ảnh 3: Đo kích thước quả dứa Queen, dứa Cayenne và đu đủ Đài Loan ruột đỏ đã được đánh dấu 

tại vườn thí nghiệm 
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	Ảnh 4: Chụp ảnh, đo đạc và phân tích những chỉ tiêu sinh lý, sinh hóa cho quả dứa Queen, dứa Cayenne và đu đủ Đài Loan ruột đỏ tại phòng thí nghiệm SIAEP
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	7.1
	7.2
	7.3

	Ảnh 7: Một số hình ảnh nấm gây bệnh trên đu đủ: Colletotrichum gloeosporides (7.1), Rhizopus stolonifer (7.2), Phytophthora palmivora (7.3), 
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	Ảnh 8: Dứa và đu đủ ở thí nghiệm 2.1 và 2.2
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	Ảnh 9: Dứa và đu đủ ở thí nghiệm 2.3
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	Ảnh 10: Hội thảo về đu đủ tại xã Mỹ Lương – huyện Cái Bè – Tiền Giang (nhà ông Ngô Văn Tạo)
	Ảnh 11: Phân phối dứa Queen theo mô hình truyền thống tại huyện Tân Phước

	[image: image37.jpg]3

A





	[image: image38.jpg]




	Ảnh 12: Cảnh mua bán dứa về đêm tại chợ Tân Xuân
	Ảnh 13: Đu đủ được bày bán trên vỉa hè chợ Xóm Chiếu –Quận 4
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	Ảnh 14: Dứa Queen được dự trữ để chế biến dần ở nhiệt độ thường theo mô hình cải tiến
	Ảnh 15: Đu đủ bảo quản theo mô hình cải tiến trong kho lạnh của xưởng Foli
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	Ảnh 16: Dứa được xuống hàng theo mô hình cải tiến
	Ảnh 17: Dứa được cho vào bao PE để bảo quản trong kho lạnh theo mô hình cải tiến


VI. KẾT LUẬN

Việt Nam là một nước thuộc vùng nhiệt đới, thích hợp cho nhiều loài cây trồng. Mặt khác, nước ta là một nước nông nghiệp, hơn 70% dân số sống chủ yếu ở nông thôn. Sản phẩm từ cây trồng, đặc biệt là rau quả chiếm phần lớn trong các sản phẩm nông nghiệp. Rau quả không những là thực phẩm tiêu dùng hàng ngày mà còn là nguyên liệu dùng chế biến cho các sản phẩm thực phẩm khác. Đặc điểm của nguyên liệu rau quả là dễ bị hư hỏng và rộ theo mùa vụ. Một trong các khâu của nghề trồng cây ăn quả là thu hoạch và bảo quản trái. Nếu thu hoạch không đúng kỹ thuật không những năng suất thu hoạch giảm mà chất lượng trái cũng giảm. Vì vậy, người làm nghề trồng cây ăn quả phải biết kỹthuật thu hoạch và bảo quản trái sau thu hoạch.Chính vì vậy, việc bảo quản rau quả sẽ giúp bảo toàn giá trị dinh dưỡng, giảm tổn thất và còn tạo ra được những sản phẩm rất phong phú, đa dạng, đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng và xuất khẩu. Nghề chế biến rau quả rất phù hợp với điều kiện của người nông dân với nguồn nguyên liệu tại chỗ, không đòi hỏi thiết bị phức tạp, quy trình công nghệ khá đơn giản và cần ít vốn đầu tư, mặt khác còn giải quyết được vấn đề ứ thừa nguyên liệu khi vụ rộ và việc làm cũng như thu nhập cho người nông dân. Vì vậy, nghề chế biến rau quả rất phù hợp với đào tạo nghề cho lao động nông thôn. 
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Chú dẫn:

Tài liệu này được biên soạn tóm tắt trên cơ sở đề tài “Nghiên cứu xác định chỉ số thu hoạch và công nghệ xử lý, bảo quản thích hợp cho dứa và đu đủ” do Trần Thị Ngọc Diệp – Phân viện Cơ điện Nông nghiệp và Công nghệ Sau thu hoạch 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.
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