I. Giới thiệu tổng quan

1. Phạm vi áp dụng mô hình 
Mô hình sơ chế, đóng gói và bảo quản một số loại hoa cắt cành có thể được áp dụng tại quy mô hộ gia đình hoặc doanh nghiệp, phù hợp với các vùng sản xuất hoa lớn như: tỉnh Lâm Đồng, tỉnh Tiền Giang, tỉnh Bến Tre…

Mô hình sơ chế, đóng gói và bảo quản một số loại hoa cắt cành bố trí nơi không bị ngập và đọng nước, cách biệt với nguồn ô nhiễm như cống rãnh, rác thải, công trình vệ sinh, khu vực ô nhiễm, … hoặc phải có các biện pháp ngăn ngừa giảm thiểu và loại bỏ các nguy cơ lây nhiễm từ môi trường xung qunh. Khu vực mô hình nhà sơ chế, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành sau thu hoạch cần bố trí ở những nơi có đủ nguồn nước, thuận tiện cho việc vận chuyển, được thiết kế theo nguyên tắc một chiều từ nguyên liệu đầu vào cho đến sản phẩm cuối cùng để tránh bị nhiễm chéo.

2. Đối tượng áp dụng 

Cùng với việc chú trọng tới khâu sản xuất thì quy trình bảo quản và phát triển hệ thống phân phối hoa tươi Việt Nam đang tìm hướng đi để khẳng định chỗ đứng trên thị trường quốc tế. Hiện nay, thị trường xuất khẩu hoa tươi của Việt Nam chủ yếu là Trung Quốc, Nhật Bản, Singapore, Australia và Arập Xêút. Ngoài những yếu tố khắt khe về kỹ thuật, vị trí địa lý làm tăng chi phí vận chuyển cũng là điều bất lợi cho xuất khẩu hoa của Việt Nam. Tại thị trường Nhật Bản, hoa tươi Việt Nam được người tiêu dùng ưa chuộng, đặc biệt là hoa sen. Còn tại Trung Quốc, các loại hoa xuất xứ từ Đà Lạt là hồng, ly, lan được người tiêu dùng rất ưa chuộng. Ở Việt Nam, Đà Lạt là thành phố trồng và xuất khẩu hoa lớn nhất cả nước với diện tích trên 3.500ha, chiếm 40% diện tích và 50% sản lượng. Mỗi năm, thành phố cung ứng cho thị trường trong nước và xuất khẩu khoảng 10 triệu cây hoa giống. Tuy nhiên, theo Hiệp hội hoa Đà Lạt, diện tích và sản lượng hoa tại địa phương hằng năm không ngừng tăng lên nhưng sản lượng hoa xuất khẩu vẫn giữ nguyên. Chủ lực xuất khẩu hoa tại Đà Lạt vẫn là của Công ty trách nhiệm hữu hạn Dalat Hasfarm. Các Công ty đã từng xuất khẩu hoa cắt cành khác như Đại Việt, Rừng Hoa, Thái Sơn, Langbiangfarm, Ngọc Mai Trang... đã không thành công trong xuất khẩu. Nguyên nhân chủ yếu vẫn là sản xuất với quy mô nhỏ lẻ, tự phát và manh mún, không có quy hoạch cũng như định hướng phát triển vùng hoa nguyên liệu, chất lượng hoa không được cải thiện. 

Bên cạnh đó, khi các doanh nghiệp nhận được đơn đặt hàng lớn từ phía đối tác thường không kiểm soát được chất lượng, giá cả vì bản thân doanh nghiệp chỉ cung cấp được 50-60% nguồn hàng. Mở rộng thị trường xuất khẩu Năm 2010, diện tích hoa tươi của Việt Nam khoảng 8.000ha với 4,5 tỷ cành, trong đó 1 tỷ cành đã được xuất khẩu trong đó 85% là hoa hồng, cúc và lan. Doanh thu từ xuất khẩu hoa đạt 60 triệu USD. Sản xuất hoa cành của Việt Nam tập trung ở các đô thị lớn như Hà Nội, Hải Phòng, Lâm Đồng... Thành phố Hà Nội và một số vùng lân cận trồng hoa hồng, cúc, đào, lay ơn, cẩm chướng; thị trấn Sapa (Lào Cai) là nơi có tiềm năng trồng hoa xuất khẩu vì có khí hậu lạnh nhưng quy mô nhỏ. Khu vực miền Trung mới bắt đầu sản xuất hoa cắt cành nhưng chủ yếu phục vụ thị trường tại chỗ. Các tỉnh Nam bộ tập trung sản xuất hoa nhưng chủ yếu là các loại hoa vùng nhiệt đới. Tỉnh Lâm Đồng, nơi được mệnh danh là xứ sở của các loài hoa có diện tích trồng hoa 1.100ha với sản lượng không dưới 800 triệu cành mỗi năm nhưng xuất khẩu vẫn chưa mạnh. 
Trong những năm gần đây ngành sản xuất hoa cây kiểng, đặc biệt là hoa cắt cành của Thành phố Hồ Chí Minh nói riêng và Việt Nam nói chung tăng lên rất nhanh cả về diện tích lẫn sản lượng. Diện tích trồng hoa cắt cành hàng năm tại Thành phố Hồ Chí Minh ngày càng tăng, sản lượng hoa sản xuất ra ngày càng lớn, chủng loại hoa ngày càng đa dạng. Tuy nhiên tỷ lệ hao hụt của hoa cắt cành sau thu hoạch còn rất cao trên 20%, tổn thất của ngành sản xuất hoa cắt cành là rất lớn. Nguyên nhân chủ yếu do sự yếu kém trong khâu xử lý sau thu hoạch do đó khó khăn trong việc tiêu thụ ở thị trường xa. 

2.1. Đặc điểm sinh lý, sinh hóa của hoa cắt cành sau thu hoạch 
2.1.1. Đặc điểm sinh lý 

Sự ra hoa và lão hóa là hiện tượng sinh lý diễn ra trong hầu hết các loài thực vật có hoa. Ở thực vật, khi hoàn thành chu trình phát triển sẽ vào trạng thái lão hóa và chết. Lão hóa là giai đoạn sống sau cùng của thực vật, bao gồm một chuỗi sự kiện bình thường không thể đảo ngược dẫn đến sự phá hủy tổ chức tế bào và chết của thực vật (Bùi Trang Việt, 2000). Mốc đánh dấu kết thúc đời sống của hoa cắt cành là khi hoa đi vào tình trạng lão hóa và bắt đầu tàn. Lúc này màng tế bào bị phá hủy, mất tính thấm nước; nguyên sinh chất bị giảm thể tích, thay đổi trật tự trong nguyên sinh chất, thay đổi dòng proton ngang qua màng nguyên sinh chất; bào quan bị lão hóa và phá vỡ cấu trúc. Khi cắt cành hoa thường không nở tiếp, gục bông, héo bông, giảm hấp thu nước (Van Meeteren và ctv, 2000).

Lão hóa là một quá trình tự nhiên được coi là sự phân hóa cuối cùng và có thể phân hóa hoàn toàn nội sinh của thực vật và do di truyền quyết định. Các biểu hiện rõ nhất của việc lão suy là mất khả năng phân chia tế bào, giảm sự hình thành RNA do tăng cường các quá trình phân giải và ngừng tổng hợp, các biến đổi protein và diệp lục ở lá. Song song với biến đổi đó, cường độ hô hấp và quang hợp giảm nhanh chóng. Đặc biệt là sự cân bằng phytohoromne thay đổi nhanh theo hướng làm tăng hàm lượng axit abscisic, ethylene và giảm hàm lượng các chất tăng trưởng, đặc biệt là cytokinin. Axit abscisic được xem là nhân tố gây già, cùng với ethylene được hình thành nhanh chóng khi có những biểu hiện cảm ứng sự già hóa và sự rụng như thiếu nước, thiếu chất dinh dưỡng. Đối kháng với ethylene trong sự hóa già là cytokinin. Cytokinin lại kích thích quá trình tổng hợp cholorophyll, acid nucleic, protein, kích thích quá trình phân chia tế bào (Ballantyne và ctv, 1965; Alexandra và ctv, 1994).

2.1.2. Quá trình hô hấp

Hoa sau thu hoạch vẫn diễn ra quá trình sống như: quá trình hô hấp, trao đổi chất, thoát hơi nước… Thời gian sử dụng sau thu hoạch của hoa phụ thuộc vào cường độ trao đổi chất, cường độ hô hấp,… Quá trình hô hấp sinh ra CO2, H2O và sinh nhiệt ảnh hưởng lớn tới quá trình bảo quản hoa cắt cành. Các hoạt động trao đổi chất khác bao gồm sự thay đổi carbohydrate, protein, enzyme, pectin, axit hữu cơ và các thành phần hóa học khác có ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. Phần lớn các biến đổi của hoa cắt cành sau khi thu hoạch có những đặc điểm chung: một mặt là sự phân hủy, tiêu hao vật chất để duy trì sự sống cho cành hoa; mặt khác lại là sự tổng hợp các chất như ethylene (Bùi Trang Việt, 2000).

Quá trình hô hấp giải phóng năng lượng từ glucose hoặc các hóa chất hữu cơ khác. Hóa năng glucose được sử dụng để cung cấp năng lượng cho nhu cầu phát triển, trưởng thành và già cỗi. Quá trình hô hấp của hoa sau thu hoạch bình thường là hô hấp hiếu khí, cần có oxi hoặc hô hấp hiếm khí khi thiếu oxi. Trong quá trình hô hấp của hoa cắt cành nói riêng và nông sản nói chung thì thường sử dụng glucose để oxi hóa tạo năng lượng. Một mole glucose sản sinh 2830 kJ năng lượng khi hô hấp hiếu khí (phương trình (a)). Hô hấp hiếm khí cũng giải phóng năng lượng (118 kJ) từ glucose nhưng nhỏ hơn nhiều so với hô hấp hiếu khí và là quá trình “lên men” (phương trình (b)). Tuy nhiên trong bảo quản hoa cắt cành thì phải hạn chế tối đa quá trình hô hấp hiếm khí xảy ra.

Hô hấp hiếu khí: 
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 C6H12O6 + 6O2          6CO2 + 6H2O + 2830 kJ  

(a)

 Hô hấp yếm khí: 

C6H12O6           6CO2 + 2C2H5OH + 118 kJ
   
(b)

Cường độ hô hấp được đo bởi lượng O2 tiêu thụ hoặc lượng CO2 sản sinh ra trong khoảng thời gian nhất định. Cường độ hô hấp càng cao thì hoa cắt cành càng nhanh lão hóa. Cường độ hô hấp phụ thuộc chủ yếu vào chủng loại (có đỉnh hô hấp hay không), giống, môi trường bảo quản (nhiệt độ, độ ẩm, nồng độ O2, CO2, C2H4), trạng thái hoa (tổn thương nhiệt, dập nát, thời điểm thu hoạch,…). Ở trong khoảng nhiệt độ nhất định, khi nhiệt độ tăng 100C, cường độ hô hấp tăng gấp đôi. Nồng độ O2 thấp sẽ làm giảm cường độ hô hấp, nhưng nếu nồng độ O2 quá thấp thì cành hoa sẽ chuyển sang hô hấp yếm khí. 

Nhiệt độ bảo quản ảnh hưởng trực tiếp đến quá trình hô hấp của hoa cắt cành. Hô hấp là quá trình phức tạp liên quan đến các phản ứng enzym. Tỷ lệ của các phản ứng này trong biên độ nhiệt độ bình thường sẽ tăng theo cấp số mũ khi nhiệt độ tăng lên. Dưới hay trên giới hạn nhiệt độ này (mỗi loại hoa sẽ có khác biệt nhau về giới hạn này) quá trình hô hấp của hoa sẽ ngừng do xu hướng giảm hoạt động của các enzym. Hô hấp tăng cao không những tạo ra nhiệt quanh sản phẩm, mà còn tiêu hao các chất hữu cơ tích lũy trong cành hoa (Vũ Văn Vụ và ctv, 1998).

2.1.3. Quá trình thoát hơi nước

Sự giảm khối lượng tự nhiên của hoa 75 - 85% do bay hơi nước và 15 - 25% do tiêu tốn các chất hữu cơ trong khi hô hấp. Trong điều kiện tồn trữ nào cũng không tránh khỏi sự giảm khối lượng tự nhiên. Tuy nhiên, khi tạo ra được điều kiện bảo quản tốt thì có thể giảm thiểu sự hư hỏng của hoa. Thời gian bảo quản hoa phụ thuộc vào nhiều yếu tố: giống, vùng khí hậu, cách canh tác, phương pháp và điều kiện bảo quản hoa, mức độ nguyên vẹn cũng như thời điểm thu hoạch(Vũ Văn Vụ và ctv, 1998).

Mất nước không những giảm trọng lượng/giá trị hàng hóa mà còn giảm độ “tươi” của cành hoa. Chỉ cần giảm 5% trọng lượng do mất nước, nhiều loại hoa héo rũ, héo tới mức không thể bán được. Trong điều kiện khô, nóng, hoa có thể mất 5% nước trong vài giờ. Nhưng nếu để nước đọng trên bề mặt hoa sẽ thúc đẩy nấm mốc phát triển làm hoa thối rữa. Sự mất nước của hoa sẽ ảnh hưởng đến vẻ bề ngoài của sản phẩm, giá trị cảm quan của hoa cắt cành (Nguyễn Mạnh Khải, 1999).

Lượng nước mất đi trong quá trình bảo quản hoa tùy thuộc vào từng loại hoa, thời điểm thu hoạch, độ ẩm và nhiệt độ môi trường... Tốc độ bay hơi nước xảy ra mạnh ở giai đoạn đầu (ngay sau khi cắt cành), giảm đi trong giai đoạn giữa và lại tăng trong giai đoạn bắt đầu lão hóa nhanh. Hoa cắt cành chưa đến độ thu hoạch có độ bốc hơi nước mạnh hơn vì các phần tử keo trong chất nguyên sinh và trong không bào có khả năng giữ nước yếu nên dễ bị mất nước, héo, mất tươi (Nguyễn Mạnh Khải, 1999).

2.1.4. Quá trình sinh nhiệt

Sự sinh nhiệt trong quá trình bảo quản hoa cắt cành chủ yếu là do quá trình hô hấp, 2/3 lượng nhiệt này thải ra môi trường xung quanh, còn 1/3 được dùng vào các quá trình trao đổi chất bên trong tế bào, quá trình bay hơi và một phần dự trữ ở dạng năng lượng hóa học “vạn năng”. Sinh nhiệt là quá trình bất lợi trong quá trình bảo quản, vì khi nhiệt độ tăng sẽ thúc đẩy cho vi sinh vật phát triển, tăng quá trình hô hấp, quá trình thoát hơi nước nên làm cho hoa cắt cành nhanh chóng bị hư hỏng. Ngay ở nhiệt độ bảo quản tối ưu, gần 00C, nhiệt độ khối hoa vẫn có thể tăng 1- 20C trong 1 ngày đêm. Sự sinh nhiệt chủ yếu phụ thuộc vào nhiệt độ bảo quản, nhiệt độ bảo quản càng cao thì sinh nhiệt càng lớn và ngược lại. Nhiệt độ tăng kích thích hô hấp mạnh, hoạt động sinh lý sinh hóa tăng, độ ẩm tăng. Đó là điều kiện thích hợp cho vi sinh vật phát triển và làm cho hoa hư hỏng một cách nhanh chóng. Vì vậy trong quá trình bảo quản hoa, phải khống chế điều kiện bảo quản sao cho sự sinh nhiệt là ít nhất (Van Metereen, 1978; Van Meeteren  và ctv, 2000).

2.1.5. Quá trình sản sinh ethylene

Hoa cắt cành sau thu hoạch trong quá trình trao đổi chất sinh ra khí ethylene. Ethylene là một hormon thực vật thuộc nhóm chất ức chế, gây già hoá ở một số loại hoa. Sự tạo thành ethylene trong quá trình bảo quản là yếu tố bất lợi, làm giảm thời gian bảo quản của hoa ngay cả khi ở nhiệt độ an toàn nhất. Thông thường vài giờ trước khi xảy ra hô hấp đột biến hàm lượng ethylene nội sinh tăng, kích thích hoạt động của các enzyme đẩy nhanh quá trình lão hóa của hoa. Dưới tác động của ethylene, màng tế bào của hoa có những biến đổi cơ bản: tính thấm của màng tăng lên đáng kể do ethylene có ái lực cao đối với lipit, một thành phần chủ yếu cấu tạo nên màng tế bào. Điều đó dẫn đến giải phóng các enzyme vốn tách rời với cơ chất do màng ngăn cách. Các enzyme này có điều kiện tiếp xúc với cơ chất và gây ra các phản ứng có liên quan đến các quá trình sinh lý, sinh hoá của hoa cắt cành, thoát hơi nước (Romagnano, 2008; Trobacher, 2009; Bapat và ctv, 2010).

Tùy theo loại hoa có mẫn cảm với ethylene không mà chúng ta tiến hành xử lý. Ethylene có hoạt tính sinh lý ở nồng độ rất thấp, chỉ 0,5 ppm sự tiếp xúc của hoa với ethylene sẽ tăng tốc độ lão hóa. Đối với những loại hoa nhạy cảm với ethylene thì ethylene chính là nhân tố chính khởi đầu cho một loạt sự kiện sinh lý học của lão hóa. Sự sản sinh ethylene nội sinh của hoa cắt cành liên quan đến con đường sinh hóa và quá trình thụ phấn (Hilary, 2006). Điều này chứng tỏ sau khi thụ phấn, hiện tượng sinh lý diễn ra mạnh do sự gia tăng sản sinh ethylene. Ethylen làm cho hiện tượng lão hóa cánh hoa của một số hoa lan diễn ra nhanh hơn, ví dụ trong chi Vanda (Akamine, 1976) và Phalaenopsis (Porat và ctv, 1995). Goh và ctv (1985) cho rằng hoa lan Oncidium cắt cành ít nhạy cảm đối với ethylene, tuổi thọ của hoa giảm ở nồng độ ethylene 1 nl/ml. Tuy nhiên theo Chao Chia Huang và Robert (2009) thời gian tồn trữ của hoa lan Oncidium cắt cành bị ảnh hưởng khi tiếp xúc với ethylen ở nồng độ 0,1 nl/ml trong 3 ngày, 0,05 nl/ml trong 5 ngày và 0,03 nl/ml trong 7 ngày.

Sự ảnh hưởng của khí Ethylene lên một số loại hoa:

- Hoa Lily: gây lão hóa sớm, làm mỏng cánh hoa, rụng nụ sớm, hoa bị cong xuống bất thường và giảm đi số lượng hoa đạt tiêu chuẩn thương mại.

- Hoa Cẩm Chướng: Ngăn hoa nở, cánh hoa bị cuộn lại, gây lão hóa cho hoa chỉ sau vài giờ.

- Hoa Lan Dedrobium, Lan Vũ Nữ, Lan Cymbidium: gây vàng sớm, khô và gãy đài, vàng sạm màu ở cánh.

- Hoa Hồng: (tùy thuộc vào từng giống hoa) hình dạng hoa khác bất thường, không bung nụ được, gây rụng cánh và lá…

- Hoa Tuylip: Ngăn hoa phát triển về chiều cao, hoa bị lão hóa sớm do mất nhiều nước, làm rụng nụ sớm, gây dị dạng cho hoa, hoa nở sớm bất thường.
2.2. Các yếu tố ảnh hưởng tới quá trình bảo quản hoa cắt cành  sau thu hoạch

Bảo quản là một quá trình rất phức tạp nhằm chống lại các nguyên nhân gây hư hỏng trên, nên nó chịu tác động của rất nhiều yếu tố: nhiệt độ, độ ẩm, thành phần không khí, ánh sáng, quá trình canh tác, giống, phân bón… Các yếu tố này có vai trò quyết định đến thời gian bảo quản của nông sản. Sau đây là một số yếu tố chính ảnh hưởng tới quá trình bảo quản nông sản:

2.2.1. Nhiệt độ

Nhiệt độ là yếu tố môi trường chính quyết định đến sự sống của hoa trong quá trình bảo quản. Khi nhiệt độ tăng lên thì tăng cường độ các quá trình cơ bản như hô hấp, thoát hơi nước… .Theo Vant Hoff thì nhiệt độ tăn lên 100C  thì tốc độ phản ứng của các quá trình tăng lên 2 lần. Nhiệt độ tăng còn tăng quá trình thoát hơi nước, quá trình phát triển của  vi sinh vật như nấm mốc, vi khuẩn gây thối. Vì vậy nhiệt độ cao là nguyên nhân chính gây hư hỏng hoa cắt cành trong bảo quản. Do đó nguyên tắc bảo quản chủ yếu là làm giảm nhiệt độ môi trường bảo quản xuống một ngưỡng phù hợp. nhiệt độ càng thấp thì càng hạn chế được quá trình hô hấp và sự phát triển của vi sinh vật. Nhưng nếu nhiệt độ xuống quá thấp thì hoa cắt cành dễ bị tổn thương lạnh và không còn khả năng nở sau khi đưa ra bảo quản. Mỗi loại hoa thường có một nhiệt độ phù hợp của quá trình bảo quản, vì tại nhiệt độ đó thì cường độ hô hấp là thấp nhất. Tuy nhiên nhiệt độ đó phụ thuộc vào từng loại hoa, từng vùng trồng hoa, độ chín sau thu hoạch, mức độ tổn thương khi thu hoạch… Thông thường đối với các loại hoa trồng ở vùng ôn đới như: Đà Lạt, Sapa thì nhiệt độ bảo quản thường thấp hơn những vùng nhiệt đới như thành phố Hồ Chí Minh.

2.2.2. Độ ẩm tương đối của không khí
Hoa chiếm tới trên 90%  là nước trong thành phần, khi đang trên cây mẹ hoa được cung cấp nước nhưng khi tách khỏi cây mẹ cây không còn được cung cấp nước. Độ ẩm không khí bảo quản là yếu tố quyết định đến quá trình thoát hơi nước va quyết định đến độ tươi hay độ héo của hoa. Khi độ ẩm môi trường bảo quản thấp sẽ làm tăng quá trình thoát hơi nước, làm giảm khối lượng tự nhiên, làm cho bề mặt bị héo giảm giá trị cảm quan của hoa.Tuy nhiên nếu độ ẩm tương đối quá cao sẽ làm cho các vi sinh vật gây thối phát triển làm hư hỏng cành hoa.Tùy vào từng loại nông sản khác nhau mà có độ ẩm thích hợp cho quá trình bảo quản, thông thường đối với rau quả , hoa cắt cành thường duy trì độ ẩm trong khoảng 85-95% là thích hợp nhất.

2.2.3. Thành phần khí trong khí quyển bảo quản
Cường độ hô hấp được đo bởi lượng O2 tiêu thụ hoặc lượng CO​2 sản sinh ra trong khoảng thời gian nhất định và thể hiện cường độ trao đổi chất nói chung. Cường độ hô hấp càng cao thì hoa sau thu hoạch càng nhanh hư hỏng.Cường độ hô hấp phụ thuộc chủ yếu vào chủng loại (có đỉnh hô hấp hay không), giống, môi trường bảo quản (nhiệt độ, độ ẩm, nồng độ O2, CO2, C2H4), trạng thái hoa (tổn thương, độ già/chín…). Ở trong khoảng nhiệt độ nhất định, khi nhiệt độ tăng 10oC, cường độ hô hấp tăng gấp đôi. Nồng độ O2 thấp làm giảm cường độ hô hấp. Nồng độ CO2 cao làm giảm cường độ hô hấp và sự phát triển nấm bệnh. Trong khí quyển bình thường, nồng độ CO2 là 0,035% hay 350 ppm. Nồng độ CO2 trong khoảng 1-10% được sử dụng trong kỹ thuật CA để bảo quả hoa.

2.2.4. Sự thông gió và thoáng khí

Trong quá trình bảo quản hoa sẽ xảy ra quá trình hô hấp nên nồng độ O2 giảm dần và nồng độ CO2 tăng dần, khi nồng độ CO2 càng tăng lên thì sẽ chuyển từ hô hấp hiếu khí sang hô hấp hiếm khí sẽ làm cho hoa bị thối. Ngoài ra trong quá trình hô hấp lượng nhiệt thải ra môi trường ngoài tăng lên rất nhanh, tạo điều kiện cho vi sinh vật phát triển. Do đó trong khi bảo quản thường phải có quá trình thông gió để làm giảm nhiệt độ trong kho bảo quản và giảm nồng độ CO2. Thông gió là thay đổi không khí bên trong môi trường bảo quản, thoáng khí làm giảm nhiệt độ trong môi trường bảo quản, thay đổi độ ẩm, thành phần không khí… có lợi cho quá trình bảo quản. Tùy từng phương pháp bảo quản khác nhau mà có sử dụng thông gió hay không. Có 2 loại thông gió là: thông gió tự nhiên và thông gió cưỡng bức. Tuy nhiên tùy vào đặc điểm của từng phương pháp bảo quản và tùy vào tưng loại hoa mà có nên thông gió hay không hoặc thông gió bằng phương pháp nào.
2.2.5. Ánh sáng

Ánh sáng có tác dụng kích thích hệ enzime hoạt động thúc đẩy quá trình hô hấp và các quá trình khác. Do đó trong quá trình bảo quản phải hạn chế ánh sáng chiếu trực tiếp vào khối nông sản như: bao gói bằng bao gì có màu, che chắn…
2.2.6. Phân bón và giống
Quá trình trước thu hoạch có vai trò quyết định đến chất lượng của nông sản. Khi nông sản được bón phân đầy đủ chăm sốc tốt thì sản phẩm có chất lượng tốt, có sức đề kháng cao…
2.3. Nguyên nhân gây hư hỏng hoa cắt cành

Bảo quản là một phương pháp nhằm kéo dài thời gian sử dụng của hoa cắt cành nói riêng và nông sản sau thu hoạch nói chung. Hoa từ vườn trồng đến được với người tiêu dùng phải qua nhiều khâu khác nhau. Mỗi khâu đó lại có một vai trò đặc thù nhưng mục đích chung vẫn là giữu cho hoa được lâu. Hoa cắt cành sau khi rời khỏi cây mẹ vẫn là một cơ thể sống do đó vẫn diễn ra các quá trình sống cơ bản như: hô hấp, thoát hơi nước, sản sinh ra enzyme…do không được cung cấp chất dinh  dưỡng và nước từ cây mẹ nên hoa phải sử dụng các chất dinh dưỡng có trong hoa để hô hấp, thoát hơi nước từ đó làm cho hoa nhanh chóng bị héo và hư hỏng . Vì vậy ngay sau khi thu cắt cành thì hoa phải được cung cấp các chất dinh dưỡng và nước để nuôi sống cây trong khoảng thời gian trước khi đến được tay người tiêu dùng. Khi đến tay người tiêu dùng muốn để hoa được lâu thì cũng phải cung cấp dinh dưỡng cho cây nếu không cây cũng sẽ bị hư hỏng ngay. Do vậy khâu bảo quản hoa là một trong những khâu rất quan trọng và nó quyết định đến thời gian sử dụng của hoa cắt cành.

Thời gian sử dụng của hoa cắt cành phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố khác nhau: thời điểm thu hoạch, quá trình xử ly, quá trình đoáng gói và bảo quản… Hoa cắt  cành có xu hướng chất lượng ngày càng giảm dần theo thời gian, mà người sản xuất và người tiêu dùng thì muốn kéo dài thời gian sử dụng của hoa. Vì vậy  người sản xuất và người tiêu dùng phải nghiên cứu các phương pháp bảo quản hoa sao cho kéo dài được thời gian sử dụng.  Do đó trước hết phải nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến hoa trong quá trình bảo quản và vận chuyển. Sau đây là một số nguyên nhân gây hư hỏng hoa cắt cành:

2.3.1. Nguyên nhân chủ quan
 Trong quá trình duy trì sự sống của mình hoa cắt cành phải hô hấp để duy trì sự sống từ đó làm giảm lượng nước làm hoa bị héo cánh hoa, lá hoa, búp hoa…. hô hấp của hoa cũng làm giảm các chất dinh dưỡng có trong hoa như: đường, acid hữu cơ, glucid, protein… làm giảm chất lượng của nông sản. Trong quá trình hô hấp sinh ra nhiệt rất lớn làm cho khối nông sản tươi bị bốc nóng từ đó thúc đẩy quá trình thoát hơi nước, đây là điều kiện tốt cho nấm mốc phát triển, sau đó là vi khuẩn gây thối, nấm men phát triển làm cho hoa bị hư hỏng hoàn toàn. Ngoài ra trong quá trình sau thu hoạch hoa cắt cành thì hàm lượng etylen sinh ra tăng lên rất nhanh từ đó thúc đẩy quá trình già hóa của hoa làm cho hoa nhanh bị rụng cành, rụng lá. Do đó trong khi bảo quản hoa cắt cành phải hạn chế tối đa quá trình hô hấp, thoát hơi nước và quá trình sản sinh etylen.

Thoát hơi nước là một trong những nguyên nhân rất quan trọng trong việc góp phần vào làm giảm chất lượng nông sản sau thu hoạch. Thoát hơi nước làm cho tế bào của cành hoa, cánh hoa và búp hoa bị teo lại dẫn đến cành hoa bị héo vàng lá giảm chất lượng cảm quan củacủa hoa cắt cành. Thoát hơi nước làm cho giá trị sử dụng của hoa giảm xuống từ đó dẫn tới không bán được hoa và gây thiệt hại lớn cho người sản xuất, người kinh doanh. Để giảm được quá trình thoát hơi nước của hoa thì phải tăng độ ẩm không khí và hạ nhiệt độ bảo quản xuống thấp ngăn ngừa quá trình hô hấp.

Quá trình sản sinh etylen: khi thu hoạch nông sản thường sinh ra một lượng hooc môn etylen làm  thúc đẩy quá trình chín của nông sản làm cho nông sản nhanh chóng bị già hóa giảm thời gian sử dụng. Tùy vào từng loại hoa, tùy vào từng giai đoạn  mà tốc độ sản sinh etylen mạnh hay yếu. Hiện nay trên thế giới và ở Việt Nam để hạn chế được quá trình sinh etylen người ta dùng các chất kháng etylen như các chất có tính oxi hóa mạnh: KMnO4, ozone, AgNO3, Ag2SO4 ….

Ngoài ra còn một số yếu tố chủ quan có tác động đến thời gian bảo quản hoa là: hoạt động của hệ thống enzyme, tổn thương của các tế bào…

2.3.2. Nguyên nhân khách quan

Là những nguyên nhân gây ra là do các tác động môi trường bên ngoài : vi sinh vật, con người, dụng cụ thu hoạch, do quá trình vận chuyển….Đây là những nguyên nhân có thể hạn chế được nếu phương pháp làm đúng nguyên tắc. Sau đây là một số nguyên nhân chính gây hư hỏng hoa cắt cành :

Vi sinh vật: đây là nguyên nhân gây hư hỏng chủ yếu của tất cả các loại hoa cắt cành nói riêng và nông sản thực phẩm nói chung. Vi sinh vật bao gồm nấm môc, nấm men, vi khuẩn, vi rút…. Những loại vi sinh vật này xâm nhập vào cành hoa từ lúc còn ngoài đồng qua các quá trình như: tưới phân, tưới nước, chăm sóc, quá trinh thu hoạch, vận chuyển… Vi sinh vật sẽ bám trên bề mặt của cành hoa và xâm nhập vào bên trong ở nhữn chổ bị tổn thương như vết cắt, gãy dập…. từ đó nó sẽ phát triển rất nhanh gây hư hỏng cho cành hoa. Do đó trong khi thu hoạch , vận chuyển và bảo quản phải hạn chế làm lây nhiễm, lây lan vi sinh vật  sang  cành hoa.

Tổn thương cơ học : Trong quá trình thu hái, vận chuyển nông sản do nguyên nhân chủ quan mà nông sản bị tổn thương . Ví dụ như trong quá trình thu hoạch làm gãy lá hoa, rụng bông, cắt làm trầy xước vỏ bên ngoài của hoa…. Trong quá trình vận chuyển hoa bị va chạm, rơi vãi làm cho hoa bị gãy từ những cho bị gẫy, xước như thế sẽ làm cho hoa tăng cường độ hô hấp, tăng sản sinh etylen, thoát hơi nước, tạo điều kiện rất tốt cho vi sinh vật xâm nhập vào. Tổn thương cơ học chủ yếu là do con người tác động nên có thể ngăn ngừa được nếu trong quá trình làm người lao động chú ý hơn như: khi thu hoạch sử dụng các dụng cụ phải nhẹ nhàng tránh gây tổn thương cho cành hoa, khi vận chuyển đóng gói phải nhẹ nhàng không được đóng gói quá chật, vận chuyển quá nhanh làm hoa bị  dập nát…

Do đó hoa cắt cành sau khi thu hoạch muốn kéo dài thời gian sử dụng mà vẫn giữ được phẩm chất như ban đầu thì phải có quá trình bảo quản. Bảo quản là một khâu vô cùng quan trọng nó là nguyên nhân quyết định đến việc nông sản có đến được tay người tiêu dùng  mà vẫn đảm bảo chất lượng ban đầu hay không. Bảo quản có thể làm hạn chế tối đa  các nguyên nhân gây hư hỏng nông sản như trên.
3. Giới thiệu đặc điểm, đặc tính 
Hoa cắt cành các loại là một trong những điểm mạnh của các nhà xuất khẩu hoa Việt Nam trong những năm gần đây đã thu được một lượng ngoại tệ đáng kể cho quốc gia. Mở rộng diện tích sản xuất trồng hoa của cả nước đạt 8000 ha với sản lượng 4,5 tỷ cành trong đó mục tiêu xuất khẩu 1 tỉ cành hoa, trị giá trên 60 triệu USD vào năm 2010, tương đương với Hà Lan. Trong đó Đà Lạt là nơi sản xuất hoa lớn nhất cả nước. Đó là thông điệp của Bộ Thương mại đưa ra từ chiến lược phát triển hoa xuất khẩu.

Hiện nay, cả nước có khoảng 4.000 ha diện tích sản xuất hoa cắt cành với sản lượng khoảng 3 tỷ cành hoa. Quy mô về diện tích này tương đương Tây Ban Nha, nước đứng thứ 5 châu Âu về sản xuất hoa. Sản xuất hoa cắt cành ở nước ta hiện nay tập trung xung quanh một số đô thị lớn. Ở Hà Nội và vùng lân cận có trên 1.000 ha trong đó vùng hoa Tây Tựu- Từ Liêm- Hà Nội với diện tích trồng hoa đạt 330 ha chủ yếu là hoa hồng, cúc, đào, lay ơn, cẩm chướng. Ở Hải Phòng có 300 ha. vùng trồng hoa hàng hóa Trung du miền núi phía Bắc với diện tích gần 136ha gồm: vùng trồng hoa Lao Cai; vùng trồng hoa Hoành Bồ- Quảng Ninh...

Khu vực duyên hải Miền Trung mới bắt đầu sản xuất hoa cắt cành, chủ yếu phục vụ thị trường tại chỗ. Vùng trồng hoa tập trung tp Hồ Chí Minh với diện tích 700ha, các tỉnh Nam Bộ… là nơi sản xuất hoa và cây cảnh đáng kể nhưng chủ yếu là các loại hoa nhiệt đới. Riêng tỉnh Lâm Đồng có diện tích hoa cắt cành trên 1.100 ha với sản lượng không dưới 800 triệu cành mỗi năm. Với khả năng sản xuất quanh năm, Lâm Đồng có thể được coi là trung tâm sản xuất hoa cắt cành lớn nhất cả nước. Tuy nhiên, ngòai một số doanh nghiệp có vốn đầu tư nước ngoài, có ứng dụng các yếu tố công nghệ tiên tiến và quan trọng hơn cả là có đầu ra, xuất khẩu (số này không nhiều), hoa của Lâm Đồng nói riêng và cả nước nói chung hầu hết để phục vụ thị trường trong nước, lượng xuất khẩu tiểu ngạch cho các nước láng giềng như Trung Quốc, Campuchia hầu như không đáng kể.

Tại các vùng trồng hoa tập trung này, hoa hồng và hoa cúc vẫn là hai loại hoa cắt chủ đạo, với đa dạng chủng loại và phẩm cấp, từ hoa phục vụ trang trí hàng ngày, tặng trong dịp lễ tết, hoa cúng, hoa khuôn viên cho đến các loại hoa xuất khẩu cao cấp.

Tại vùng trồng hoa Tây Tựu-Từ Liêm-Hà Nội, hoa hồng và hoa cúc là hai loại hoa có diện tích trồng và sản lượng cao nhất. Hoa hồng cho thu hoạch quanh năm và tạo thu nhập thường xuyên. Hoa cúc đứng hàng thứ hai với chu kỳ 3 tháng một lần cho thu hoạch. Hoa cúc của vùng không chỉ được tiêu thụ tại các thị trường phía Bắc mà đang được đưa dần vào thị trường phía Nam và xuất khẩu sang Nhật Bản,Đài Loan.

Vùng trồng hoa công nghệ cao Đà Lạt được mệnh danh là thiên đường hoa của Việt Nam, hoa hồng và hoa cúc cũng là hai loại hoa chủ đạo. Hoa cúc có tới 40 loại khác nhau, chia thành 3 nhóm lớn và cúc đại đóa màu vàng anh, tím, cúc giống nhỏ và cúc có nhóm tia có muỗng. Hoa hồng cũng có tới trên 15 loại với chất lượng nổi trội. Hoa hồng Đà Lạt không chỉ được đánh giá cao bởi người tiêu dùng Việt Nam mà còn bởi cả các bạn hàng thế giới với ưu điểm hoa to, cành thẳng, bền, thơm, sinh trưởng và phát triển tốt, khả năng kháng bệnh cao…

Trong diện tích gần 136 ha trồng hoa của vùng Trung du và miền núi phía Bắc, diện tích trồng hoa hồng đã chiếm tới trên 55,27% với sản lượng 26,53 triệu bông/năm. Diện tích trồng hoa cúc lớn thứ hai với 14,5 ha, sản lượng 5 triệu cành/năm.

Với tỷ lệ hoa hồng và hoa cúc khá cao, cơ cấu ngành hoa Việt Nam tương đối phù hợp với thị hiếu của các thị trường cao cấp trên thế giới như Nhật Bản, Trung Quốc và Tây Âu. Tuy nhiên, đây đều là những thị trường khó tính với những yêu cầu về chất lượng, mẫu mã và an toàn thực vật rất cao. Các tiêu chuẩn về hàm lượng thuốc trừ sâu, thuốc bảo vệ, bảo quản thực vật được đặt lên hàng đầu. Bên cạnh đó, để có thể thâm nhập các thị trường này, hoa Việt Nam còn phải cạnh tranh về hình thức, giá cả và độ tươi lâu.

Tuy nhiên hầu hết sản xuất hoa cắt cành trong vùng là ở quy mô nông hộ nhỏ, tổ chức sản xuất lẻ, với diện tích trung bình 2000-3000 m2/ hộ. Hộ sản xuất hoa lớn cũng chỉ mới đạt 1-2 hecta. Ở quy mô sản xuất này có nhiều yếu điểm và là rào cản chủ yếu trên con đường phát triển ngành sản xuất hoa có tính công nghiệp. Không có đủ điều kiện đầu tư cơ sở hạ tầng để ứng dụng các công nghệ cao vào sản xuất. Bản thân các công nghệ cao đòi hỏi mức đầu tư lớn (nhà kính, nhà lưới, sân bãi, mặt bằng, dây chuyền chế biến, bảo quản vận chuyển lạnh, ?), và cần có quy mô sản xuất tương xứng. Trong khi đó, từng hộ nông dân không chỉ nhỏ về quy mô sản xuất (không tương xứng) mà còn rất nhỏ về khả năng tài chính (không có năng lực đầu tư). Từng hộ nông dân nhỏ lẻ thường thiếu sức mạnh trên thị trường, rất dễ bị tổn thương khi đối mặt với các biến động tiêu cực của thị trường. Sản xuất cá lẻ, thiếu sự hợp tác, là trở lực không thể vượt qua cho việc quy hoạch, lập kế hoạch sản xuất, đặc biệt là kế hoạch sản xuất, tiếp thị cho các thị trường cao cấp và xuất khẩu có nhu cầu cung cấp liên tục, khối lượng hàng hóa lớn và đa dạng với chất lượng cao đồng nhất. Trên thực tế, đã có nhiều hợp đồng xuất khẩu không thể thực hiện do không thể tổ chức cung cấp sản phẩm theo yêu cầu, trong khi tiềm năng sản xuất là rất lớn.           

Chất lượng hoa cắt cành thường được quan tâm ngay từ trong quá trình sản xuất, nhưng không phụ thuộc hoàn toàn vào công nghệ sản xuất. Bởi hoa là nông sản rất dễ hư hao, công nghệ xử lý, bảo quản sau thu hoạch là yếu tố quan trọng để bảo đảm, duy trì chất lượng hoa tốt đến tay người tiêu dùng, đặc biệt là người tiêu dùng ở các thị trường xuất khẩu. Hầu hết hoa cắt cành được thu hoạch, đóng gói, bao bì và vận chuyển, buôn bán (thông qua những người trung gian nhỏ) trong tình trạng khô ở nhiệt độ không khí bình thường, đôi khi là rất nóng tại một số nơi. Hầu hết người sản xuất, thu gom, vựa hoa và cửa hiệu hoa không áp dụng các biện pháp xử lý sau thu hoạch, không có điều kiện áp dụng công nghệ xử lý, bảo quản, vận chuyển lạnh.  Thực tế cũng cho thấy nhận thức về tầm quan trọng và hiểu biết về bảo quản, xử lý sau thu hoạch của các thành phần tham gia dây chuyền cung ứng còn rất thấp và không đồng đều.  Chất lượng thấp không chỉ bắt nguồn từ khâu sản xuất, mà có lẽ chủ yếu là do thiếu khả năng áp dụng công nghệ quản lý sau thu hoạch và tiếp thị thích hợp.

Mô hình sơ chế, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành hoàn toàn do Việt Nam nghiên cứu nên phù hợp với điều kiện của các hộ gia đình và hộ kinh doanh. Công nghệ dễ áp dụng, phù hợp với điều kiện thực tế cũng như trình độ của người dân hiện nay, vốn đầu tư thấp, không cần đầu tư nhiều trang thiết bị. 
4. Các yêu cầu của mô hình 
4.1. Yêu cầu về giống, vật tư sản xuất

Giống hoa phải có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng, có chất lượng cao, được theo dõi, kiểm soát trong toàn bộ quá trình, từ khâu tiếp nhận, chuẩn bị và bảo quản, đến giao nhận, gieo trồng. Tất cả các lô được kiểm tra khi được giao nhận, trong quá trình bảo quản và vận chuyển.

Vật tư nông nghiệp, phân bón, thuốc bảo vệ thực vật… khi sử dụng phải có nguồn gốc, có thành phần rõ ràng, được phép sử dụng của cơ quan quản lý, có chất lượng tốt. Hạn chế sử dụng các hóa chất gây độc hại, tăng cường sử dụng chế phẩm sinh học trong sản xuất, không gây ô nhiễm môi trường.
4.2. Yêu cầu khâu canh tác 
Chất lượng hoa cắt cành bị ảnh hưởng rất lớn bởi quy trình chăm sóc. Vì vậy, để thu được các sản phẩm hoa cắt cành có chất lượng cao thì nên trồng trong nhà kính, nhà màng, nhà lưới có thiết kế phù hợp cho từng loại hoa, từng địa điểm trồng khác nhau. Sử dụng hệ thống tưới nước nhỏ giọt để tiết kiệm nước, phân bón tưới cho cây. Kiểm soát chặt chẽ quy trình ngăn ngừa và xử lý sâu bệnh hại trên cây trồng.

4.3. Yêu cầu về khâu thu hoạch, xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành

Khâu thu hoạch, xử lý, đóng gói và bảo quản hoa sẽ quyết định đến chất lượng và thời gian tồn trữ các loại hoa và ảnh hưởng đến khâu tiêu thụ sản phẩm. Khi thu hái, vận chuyển nông sản hạn chế làm gãy lá hoa, rụng bông, cắt làm trầy xước vỏ bên ngoài của hoa…. khi thu hoạch sử dụng các dụng cụ phải nhẹ nhàng tránh gây tổn thương cho cành hoa, khi vận chuyển đóng gói phải nhẹ nhàng không được đóng gói quá chật, vận chuyển quá nhanh làm hoa bị  dập nát, không cho hoa tiếp xúc trực tiếp dưới ánh nắng mặt trời hoăc trời mua.
4.4. Yêu cầu nhà xưởng xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành
4.4.1.  Yêu cầu về nhà xưởng

- Có tường bao ngăn cách với bên ngoài.

- Được xây dựng vững chắc bằng các vật liệu không ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm, tránh được sự xâm nhập của sinh vật gây hại và các chất gây nhiễm bẩn.

- Diện tích nhà xưởng phải phù hợp với công suất thiết kế của cơ sở, đảm bảo các hoạt động sơ chế, đóng gói đạt yêu cầu công nghệ và dễ áp dụng các biện pháp vệ sinh công nghiệp.

- Khu vực sơ chế, đóng gói phải được thiết kế và bố trí thiết bị theo quy tắc một chiều từ nguyên liệu đầu vào cho đến sản phẩm cuối cùng để tránh lây nhiễm chéo.

- Có sự cách biệt giữa khu sản xuất và không sản xuất, giữa các khu tiếp nhận nguyên liệu, sơ chế, đóng gói, kho hàng, khu thay trang phục, khu nhà ăn, khu vệ sinh để tránh lây nhiễm chéo.

- Thiết kế bể nước sát trùng ủng tại cửa ra vào xưởng sao cho bắt buộc người ra vào phải lội qua.

- Trần nhà: phải đảm bảo kín, sáng màu, làm bằng các vật liệu không thấm nước, không rạn nứt, tránh mốc, đọng nước và các chất bẩn.

- Sàn nhà: có bề mặt cứng, bền vững, làm bằng các vật liệu không ngấm nước, không trơn, không bị hoá chất làm thôi nhiễm, không gây độc đối với thực phẩm, dễ làm vệ sinh và thoát nước tốt.

- Tường và góc nhà: tường phải phẳng, sáng màu, các góc nhà phải làm tròn, không ngấm nước, không gây ô nhiễm đối với thực phẩm, dễ làm vệ sinh. 

- Cửa ra vào: có bề mặt nhẵn, không ngấm nước, tốt nhất là tự động đóng, mở và đóng kín. 

- Cửa sổ: được thiết kế sao cho hạn chế bám bụi tới mức thấp nhất, có lưới bảo vệ làm bằng vật liệu không gỉ, tránh sự xâm nhập của côn trùng và động vật; thuận tiện cho việc làm vệ sinh thường xuyên. 

Lưu ý: Riêng đối với phòng cấp đông, phòng đóng gói sản phẩm rau quả đông lạnh không bố trí cửa sổ.

4.4.2. Các công trình và phương tiện phụ trợ

a. Hệ thống thông gió

- Hệ thống thông gió phải có công suất phù hợp và được lắp đặt tại các vị trí cần thiết nhằm loại bỏ hơi nước ngưng tụ, không khí nóng, không khí bị ô nhiễm, mùi lạ và bụi.

- Phải đảm bảo cho dòng không khí chuyển động từ nơi có yêu cầu vệ sinh cao sang nơi có yêu cầu vệ sinh thấp hơn, từ nơi có thành phẩm về phía nguyên liệu.

- Hệ thống thông gió phải được thiết kế an toàn, dễ bảo dưỡng và kiểm tra, có lưới bảo vệ bằng các vật liệu không gỉ, dễ làm vệ sinh. 

b. Hệ thống chiếu sáng

Sử dụng ánh sáng tự nhiên hay nhân tạo phải đảm bảo cường độ ánh sáng không nhỏ hơn 540 lux ở các khu vực chế biến thủ công, phân loại, kiểm tra nguyên liệu, bán thành phẩm, thành phẩm; các khu vực khác không nhỏ hơn 220 lux. 

Đèn chiếu sáng phải có chụp bảo vệ an toàn và bảo đảm nếu bị vỡ các mảnh vỡ không rơi vào thực phẩm.

c. Hệ thống cung cấp nước 

Hệ thống cung cấp nước phải đầy đủ và có các phương tiện để lưu trữ, phân phối nước. Nước phải là nước sạch đáp ứng yêu cầu dùng cho chế biến thực phẩm, bảo đảm đạt ”Tiêu chuẩn về Vệ sinh nước ăn uống” theo Quyết định số 1329/2002/QĐ-BYT ngày 18/4/2002 của Bộ Y tế. 

d. Hệ thống phòng chống cháy nổ

Phải có hệ thống báo động chung và đối với từng khu vực trong trường hợp khẩn cấp. Có hệ thống dẫn nước phòng chống cháy xung quanh cơ sở, trang bị đủ các phương tiện phòng chống cháy tại mỗi phân xưởng. Cơ sở phải thực hiện nghiêm luật phòng cháy, chữa cháy. 
e. Hệ thống thu gom và xử lý chất thải

Trong xưởng sản xuất và toàn bộ khu vực cơ sở sơ chế, xử lý, đóng gói phải bố trí thùng chứa chất thải đảm bảo bền, kín, có nắp đậy, tránh sự xâm nhập của động vật và được dọn rửa thường xuyên. Cần có khu vực tập kết rác thải hữu cơ, vô cơ. Xưởng phải có hệ thống thoát nước thải, hệ thống thu gom, xử lý chất thải hợp lý, hiệu quả để tránh nhiễm bẩn cho sản phẩm. Các chất thải dạng rắn, lỏng, khí đều phải được xử lý đạt các tiêu chuẩn theo quy định hiện hành mới được thải ra môi trường.
f. Phương tiện vệ sinh cá nhân

- Phòng thay bảo hộ lao động: Có phòng riêng biệt, thiết kế hợp lý để nhân viên thay trang phục bảo hộ lao động trước khi vào làm việc. 
- Phương tiện rửa tay: Xưởng sản xuất phải có phương tiện rửa tay bố trí ở vị trí thích hợp, có đầy đủ nước sạch, xà phòng, khăn lau tay sử dụng một lần hay máy sấy khô tay. Trung bình tối thiểu phải có 01 bồn rửa tay cho 50 công nhân và ít nhất một phân xưởng phải có 01 bồn rửa tay. 

- Bể nước sát trùng ủng: được bố trí tại cửa ra vào xưởng chế biến, phải có độ ngập nước không dưới 0,15m, có lỗ thoát để thay nước định kỳ, có hàm lượng chlorin dư trong nước sát trùng từ 100-200 ppm.

- Nhà vệ sinh: Hệ thống nhà vệ sinh phải được bố trí cách biệt, không gây ô nhiễm với khu sản xuất và có đầy đủ thiết bị, phương tiện, dụng cụ đảm bảo vệ sinh. Khu vực vệ sinh phải có hệ thống chiếu sáng, thông gió, thoát nước, dễ dàng loại bỏ chất thải và dễ làm vệ sinh.  Trung bình tối thiểu phải có 01 nhà vệ sinh cho 25 người.
4.4.3. Yêu cầu về thiết bị, dụng cụ trong xưởng sơ chế, đóng gói rau quả 

- Phải được chế tạo bằng vật liệu không độc, không hấp thụ, không thôi nhiễm vào thực phẩm, không gây mùi vị lạ hay làm biến đổi màu sắc sản phẩm. Các bộ phận tiếp xúc trực tiếp với rau quả phải được làm bằng vật liệu không gỉ. Phải an toàn, dễ làm vệ sinh và bảo dưỡng. 

- Các thiết bị phải được thiết kế, lắp đặt và sử dụng không bị  nhiễm bẩn do dầu mỡ bôi trơn, mảnh vụn kim loại hay bất cứ sự nhiễm bẩn nào khác từ thiết bị.

- Các thiết bị kho mát, kho lạnh, xe lạnh phải được thiết kế chế tạo sao cho có thể theo dõi và kiểm soát được chế độ nhiệt theo yêu cầu công nghệ.

- Các thiết bị, dụng cụ đo lường, giám sát chất lượng phải đảm bảo độ chính xác và được bảo dưỡng, kiểm định thường xuyên.

- Các dụng cụ và phương tiện cầm tay phải làm bằng các vật liệu phù hợp, không thôi nhiễm (bàn chế biến bằng nhôm/inôx, dao bằng inox với chuôi dao bằng nhựa, rổ rá, khay chậu bằng nhựa/inox,...

- Xưởng sản xuất, các kho nguyên liệu, thành phẩm phải lắp đặt thiết bị, dụng cụ  phòng chống côn trùng, động vật gây hại đảm bảo vệ sinh và hiệu quả.

4.4.4. Yêu cầu về con người


- Người tham gia trực tiếp sản xuất sơ chế, xử lý, đóng gói, bảo quản hoa phải có Giấy chứng nhận đủ điều kiện sức khoẻ theo quy định của Bộ Y tế và khám sức khoẻ định kỳ ít nhất 1 năm một lần.
-  Phải học tập và có giấy chứng nhận đã tham dự tập huấn kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm, hàng năm phải học tập bổ sung và cập nhật kiến thức mới.

- Thực hành vệ sinh cá nhân: Cơ sở phải xây dựng, áp dụng nội quy về đảm bảo vệ sinh cá nhân và nơi làm việc. Mỗi cá nhân phải có trách nhiệm đảm bảo vệ sinh cá nhân, trước khi vào làm việc phải thay trang phục bảo hộ lao động phù hợp: mặc quần, áo, mũ bảo hộ lao động, đi ủng, găng tay, đeo khẩu trang, không đeo đồng hồ, đồ trang sức,... khi làm việc.

- Khách tham quan: Khách đến tham quan phải thay trang phục bảo hộ lao động và thực hiện đầy đủ các quy định về vệ sinh cá nhân.

4.4.5. Bố trí nhà xưởng sơ chế, xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành
a. Khu vực 1: Tập kết nguyên liệu đầu vào. 

- Chức năng: tập kết các nguyên liệu đầu vào khi chuyển từ ngoài đồng ruộng về xưởng nhà xử lý đóng gói.

- Yêu cầu; khu vực này cần diện tích rộng, chia ra các khu nhỏ cho từng loại, không để lẫn lộn các sản phẩm, có đủ diện tích cho xe tải, xe đẩy có thể ra vào.

- Thiết bị: Cân, khay nhựa, kệ, xe đẩy.

- Nhân công: tùy vào sản lượng mà có nhân công phù hợp, chủ yếu là bốc xếp lên xuống xe.

b. Khu vực 2: Khu vực sơ chế, phân loại. 

- Chức năng: Phân loại, sơ chế sơ bộ nhằm loại bỏ những phần bị hư hỏng, sâu bệnh, dập nát... trước khi cho vào đóng gói.

- Yêu cầu: khu vực này cần chia ra các khu nhỏ cho từng loại rau, không để lẫn lộn các sản phẩm, đủ diện tích, không gian thoáng mát cho công nhân làm việc.

- Thiết bị: máy phân loại, bàn inox,  ghế để công nhân làm việc, khay nhựa, kệ, xe đẩy, quạt...

c. Khu vực 3: Khu vực đóng gói, dán nhãn, đóng thùng

- Chức năng: đóng gói các sản phẩm, dán nhãn, đóng thùng trước khi đưa vào kho lạnh hoặc đưa đi tiêu thụ.

- Yêu cầu: Phòng phải làm theo đúng quy định, phòng sạch, vô trùng là tốt nhất, cách ly hoàn toàn với phòng rửa, đi theo 01 chiều, có trang bị hệ thống khử trùng cho công nhân...

- Thiết bị: máy đóng gói thông thường, dây chuyền máy đóng gói tự động, cân, bàn, máy dán nhãn, bao bì, thùng...

d. Khu vực 4: Kho lạnh, kho mát hoặc kho trữ đông (tùy vào loại sản phẩm hoặc tùy vào mục đích sử dụng).

- Chức năng; là khu vực lưu trữ, bảo quản các sản phẩm ở nhiệt độ mát, nhiệt độ lạnh để trước khi đưa đi tiêu thụ.

- Yêu cầu: Phòng phải ngăn cách ly với phòng đóng gói. Phòng kín, không có cửa sổ, trang bị bảo hộ lao động chuyên dụng.

- Thiết bị: hệ thống kho mát, kho lạnh có điều chỉnh được nhiệt độ từ -100C đến +200C, điều chỉnh được độ ẩm, kệ inox, ẩm kế, nhiệt kế...

e.  Khu vực 5: Kho chứa sản phẩm (những sản phẩm không bảo quản lạnh mà đem đi tiêu thụ liền).

- Chức năng: là khu vực lưu trữ các sản phẩm sau khi đóng gói mà không cần trữ lạnh để trước khi đưa đi tiêu thụ.

- Yêu cầu: Phòng phải ngăn cách ly với phòng đóng gói, sạch sẽ, thoáng mát.

- Thiết bị: điều chỉnh được độ ẩm, kệ inox, ẩm kế, nhiệt kế, xe đẩy...

f. Khu vực 6: Khu vực để xe vào bốc hàng

-  Chức năng: là khu vực cho xe tải vào lấy hàng từ trong kho ra.

- Yêu cầu: rộng rãi để xe có thể ra vào, sạch sẽ, thoáng mát.

- Thiết bị: xe đẩy, cân, kệ.

g. Khu vực 7: Khu chứa rác thải hữu cơ
- Chức năng: là khu vực thu gom rác thải hữu cơ bị loại bỏ trong quá trình sản xuất.

- Yêu cầu: Cách ly, xa với khu vực đóng gói. Được che chắn và xử lý đúng quy trình. Sản phẩm có thể bị mối nguy về sinh học, hóa học từ rác thải/chất thải trong nhà sơ chế do quản lý không tốt để nhiễm bẩn chéo
h. Khu vực 8: Phòng kiểm tra chất lượng sản phẩm đầu vào/ đầu ra (phòng QC/QA).

k. Khu vực 9: Khu vực thay đồ cho nhân viên; theo đúng quy định của Bộ y tế trong sản xuất rau quả.

5. Tổng quan ở Việt Nam, Thế giới và tại TPHCM

5.1 Tổng quan trên Thế giới
Trên thế giới nghiên cứu về bảo quản hoa cắt cành đã được phát triển từ khá sớm và đạt được khá nhiều thành công trong lĩnh vực này. Hiện nay, Thái Lan không những là nước sản xuất và xuất khẩu hoa lớn nhất trong khu vực và trên thế giới mà còn là nước đi đầu trong việc nghiên cứu các biện pháp để bảo quản hoa cắt cành. Nhằm tìm ra biện pháp để kéo dài thời gian bảo quản hoa cắt cành thì phải tìm ra các nguyên nhân làm hư hỏng hoa cắt cành. Khi đã xác định được các nguyên nhân gây hư hỏng hoa thì phải nghiên cứu các phương pháp nhằm ngăn ngừa các yếu tố làm hư hỏng hoa cắt cành như cung cấp nước, chất dinh dưỡng, ngăn ngừa sự phát triển của vi khuẩn và nấm bệnh, khử enzyme, khống chế sự hình thành ethylene (Andrew và cộng sự, 2006; Hoogerwerf và Van Doorn, 1992). 

Hoa cắt cành sau thu hoạch trong quá trình trao đổi chất sinh ra khí ethylene. Khí ethylene này tàn trữ lại làm tăng nhanh quá trình lão hóa và hư thối của hoa nên cần phải khử trong quá trình bảo quản hoa. Ethylene là một hormon thực vật thuộc nhóm chất ức chế, gây già hoá ở một số loại hoa. Sự tạo thành ethylene trong quá trình bảo quản là yếu tố bất lợi, làm giảm thời gian bảo quản bảo quản của hoa ngay cả khi ở nhiệt độ an toàn nhất. Ethylene có hoạt tính sinh lý ở nồng độ rất thấp (chỉ 0,5ppm). Việc khống chế được quá trình sinh khí ethylene trong quá trình bảo quản là rất quan trọng vì khi khí ethylene tăng cao trong kho bảo quản sẽ làm hoa lão hóa nhanh, đồng thời làm tăng hoạt động sinh lý, hô hấp và sự xâm nhập của vi sinh vật, bệnh hại và nhiệt độ bảo quản hoa. 

Sự tiếp xúc của hoa cắt cành với ethylene sẽ tăng tốc độ già hoá. Dưới tác động của ethylene, màng tế bào của hoa có những biến đổi cơ bản tính thấm của màng tăng lên đáng kể do ethylene có ái lực cao đối với lipit, một thành phần chủ yếu cấu tạo nên màng tế bào. Điều đó dẫn đến giải phóng các enzyme vốn tách rời với cơ chất do màng ngăn cách. Các enzyme này có điều kiện tiếp xúc với cơ chất và gây ra các phản ứng có liên quan đến các quá trình sinh lý, sinh hoá của hoa cắt cành, thoát hơi nước, hàm lượng ethylene tăng kéo theo làm tăng cường độ hô hấp. Người ta thấy rằng sự tăng cường độ CO2 trùng với sự tăng ethylene, ethylene bắt đầu xuất hiện khi có mặt CO2 6 ngày sau khi thu hái, cường độ hô hấp đạt cực đại ở mẫu đối chứng (34 mlCO2/kg.h) thì cùng ở thời gian này sự tạo ethylene cũng đạt cực đại 86 mlC2H4/kg.h. 
Hiện tượng sinh ethylene của hoa cắt cành sau thu hoạch đạt tối đa vào ngày thứ 2 sau khi cắt và liên tục giảm trong những ngày kế tiếp (Melada Wongjunta và cộng sự, 2011). Trên hoa Cattelyia và Phalaenopsis cắt cành, hàm lượng ethylene bắt đầu tăng lên khi hoa bắt đầu héo rũ (Goh và cộng sự, 1985; Huang và cộng sự, 1997). Trong quá trình bảo quản phải khống chế sự tổng hợp ethylene để làm chậm sự lão hóa nhằm kéo dài thời gian bảo quản hoa. Tác giả Lerslerwong và cộng sự (2009) đã nghiên cứu sự suy thoái protein và hoạt động của peptidase trong suốt quá trình xảy ra hiện tượng sinh lý cánh hoa trên Dendrobium mà nguyên nhân chủ yếu là do ethylene gây ra. 

Nhiều loại chất đối kháng với ethylene đã được sử dụng để giảm tác động của ethylene. Bạc nitrate được xác định là có khả năng kháng ethylene ở hoa hồng (Kumar và cộng sự, 2009), hoa hồng môn (Paull và Goo, 1982), cẩm chướng (Mayak và cộng sự, 1977), đồng tiền (Van Metereen, 1978), hoa hồng (Ketsa và cộng sự,1995). 8-hydroxyquinonline sulfate (8-HQS) xử lý hoa lan Dendrobium Pompadour cắt cành với nồng độ từ 50– 100 mg/l có khả năng kháng ethylene nên kéo dài thời gian bảo quản hoa cắt cành (Kesta và cộng sự, 1995). Hoa cắt cành xử lý bằng dung dịch bạc thiosulphate (STS) 0,5 ppm trong 24 giờ sẽ khóa được tác dụng có hại của ethylene. Ngoài ra, đường saccharose cũng là một giải pháp hữu hiệu giúp ngăn cản lão suy ở hoa cắt cành vì ngoài vấn đề chất dinh dưỡng, đường có ảnh hưởng tới sản xuất ethylene của hoa lan cắt cành (Doom, 2004; Chandran và cộng sự, 2006). Nghiên cứu chỉ ra rằng sự bổ sung đường làm chậm lại sự biểu hiện của một nhóm gen bằng cách khóa các receptor của ethylene (Doorn, 2004). Ở hoa cẩm chướng khi sử dụng hàm lượng đường saccharose để bảo quản sẽ làm trì hoãn sự khởi đầu quá trình lão hóa và kéo dài thời gian bảo quản hoa cẩm chướng cắm bình (Mayak, 1977; Mayak và Dilley, 1976). Khi xử lý AOA sẽ ngăn hiện tượng rụng nụ hoa, thúc đẩy nụ nở, và trì hoãn thời gian lão hóa trên hoa Dendrobium (Chaturaphat và cộng sự, 2003).

1-Methylcyclopropene (l-MCP) là một olefin cyclic tương tự như một trong những sản phẩm photolyticde cấu thành bởi diazocyclopentadiene liên kết với các ethylene di động. Hợp chất này dường như không độc, nó không mùi, và đã được nhận thấy có hiệu quả ức chế phản ứng ethylene trong hoa cắt cành và hoa trồng chậu (Serek và cộng sự, 2006). 1-MCP có tác dụng ngăn chặn hiệu quả một loạt các hiện tượng sinh lý của cây trồng bao gồm hiện tượng sinh ethylene của hoa cắt cành, ngăn ngừa sự lão hóa của hoa lan Cybidium và trì hoãn quá trình chín của trái cây (Blankenship và Dole, 2003; Huber, 2008). 

1-MCP cũng là chất được sử dụng khá phổ biến hiện nay để ức chế họat động của ethylene. Theo Serek và các cộng sự (2006) tiền xử lý hoa Rosa hybrida “victory parade”, Begonoa elatior và Kalanchoe blossfeldiana với 1-MCP bảo vệ được nụ hoa trước cảm ứng của ethylene. Tiền xử lý hoa Pelargoninum peltatum với 1-MCP 1µl/l trong 2 giờ hoàn toàn ngăn chặn hiệu ứng của ethylene. Xử lý hoa lan Dendrobium và Phalaenopsis cắt cành với 1-MCP 0,1µl/l trong 12 giờ. Hoa lan Phalaenopsis, Vanda cắt cành sẽ không bị ảnh hưởng của ethylene ở nồng độ tới 10µl/l khi xử lý với 1-MCP nồng độ từ 0,1– 0,4 µl/l. Tuy nhiên, hiệu quả bảo vệ của 1-MCP không kéo dài hơn 7 ngày khi bảo quản hoa lan ở nhiệt độ phòng (Huang và cộng sự, 2009; Uthaichay và cộng sự, 2007). Dendrobium xử lý trong 6 giờ ở nồng độ 25nl/l của l-MCP hoàn toàn ức chế ethylene gây ra hiện tượng sinh lý của hoa (Blankenship và Dole, 2003). 

Tác giả Rimando (2001) và cộng sự đã nghiên cứu tính hiệu quả của 1-MCP, một chất ức chế tác động ethylene lên  hoa lan Dendrobium `UH 800 cắt cành. Hoa cắt cành đã được xử lý 1-MCP ở nồng độ 2ppm trong thời gian 4 giờ. Kết quả cho thấy đã kéo dài thời gian bảo quản lên 3 ngày so với thí nghiệm đối chứng không xử lý 1-MCP. 

Xử lý 1-MCP ngay trước khi tiếp xúc ethylene chủ yếu ngăn chặn hiệu ứng ethylene. Xử lý các cành hoa với 100-500 nl/l 1-MCP trước khi đóng gói vận chuyển hàng không sẽ ngăn chặn hiện tượng rối loạn sinh lý của hoa cắt cành. Xử lý 1-MCP ức chế sự hình thành ethylene của các cành hoa bằng cách giảm tổng hợp ACC trong hoa nở và hạn chế hoạt động oxi hóa ACC trong nụ hoa. Trong các thử nghiệm sơ bộ, thấy rằng các cành hoa Dendrobium xuất hiện hiện tượng sinh lý khiến hoa và nụ hoa nở sớm, sau khi các cành hoa được đặt trong các hộp các tông và cắm gốc hoa vào trong nước. Các hiệu ứng này được cho là do tích lũy ethylene trong các hộp, trong lô hàng (Narisa và cộng sự, 2007).

Honghem và cộng sự (2007) đã nghiên cứu về ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP về chất lượng sau thu hoạch và thời gian bảo quản hoa lan Mokara Jairak Gold. Hoa lan Mokara Jairak Gold cắt cành được đặt trong các thùng nhựa kín và xông khí với 1-MCP ở các nồng độ 0 ppb (đối chứng), 250, 500 và 1.000 ppb trong 90 phút ở điều kiện nhiệt độ 250C. Hoa lan Mokara Jairak Gold sau khi xử lý cắm trong nước cất. Hoa lan được xử lý 1-MCP có thời gian bảo quản cao gấp 1.5- 2 lần hơn so với hoa lan đối chứng không xử lý 1-MCP. 

Thời gian xử lý 1-MCP trên hoa lan Mokara Jairak Gold cũng ảnh hưởng rất lớn lên chất lượng sau thu hoạch và thời gian bảo quản hoa lan. Hoa lan được đặt trong thùng kín và xông khí 1-MCP ở nồng độ 250 nl/l trong thời gian 0, 3, 6 và 12 giờ ở điều kiện 250C và sau đó cắm trong nước cất. Thí nghiệm có xử lý 1-MCP tại tất cả các nghiệm thức duy trì chất lượng và có tuổi thọ kéo dài đáng kể hơn so với đối chứng. Thời gian xử lý 1-MCP trong 12 giờ có thời gian bảo quản lâu nhất 34,2 ngày, trong khi thời gian bảo quản hoa lan ở nghiệm thức 3 và 6 giờ tương ứng là 30,2 và 30,6 ngày so với 24,4 ngày của thí nghiệm đối chứng (Honghem và cộng sự, 2007).

Theo Mattiuzz và cộng sự (2010) đánh giá hiệu quả của 1- MCP ở các nồng độ khác nhau (0ppb, 250ppb, 500ppb, 1000ppb) lên hoa lan Vũ nữ (Oncidium varicosum) cắt cành. Kết quả thu được thì nồng độ 1-MCP tốt nhất là 1000ppb. Ở nồng độ 1000ppb có tác dụng làm tăng tỷ lệ hấp thu nước, giảm cường độ hô hấp, tỷ lệ giảm các chất như carbohydrate hòa tan, đường khử, carotenoids thấp. 

  Theo Ron Porat và cộng sự (1995), hoa Phlox (Phlox paniculata cv. Rembrandt) là loại hoa rất nhạy cảm với ethylene. Khi cho hoa tiếp xúc với ethylene ở nồng độ 1µl/l trong 12 giờ gây ra hiện tượng rụng 50% hoa, lá. Tuy nhiên khi xử lý hoa Phlox bằng 1-MCP ở nồng độ 25nl/l, trong thời gian 6 giờ thì ức chế hoàn toàn hiện tượng rụng hoa gây ra bởi ethylene. Hoa thủy tiên vàng (Narcissus pseudonarcissus L. ‘Dutch Master) xử lý bằng 1-MCP ở nồng độ 500nl/l trong thời gian 6 giờ tại nhiệt độ 200C thì hàm lượng ethylene sinh ra không đáng kể trong quá trình bảo quản (<0.5 nl g−1FW h−1), trong khi đó đối với hoa thủy tiên không xử lý 1-MCP thì hàm lượng ethylene sinh ra trong quá trình bảo quản rất lớn (3.7nl g−1FW h−1) ( Donald và cộng sự, 2003). Hoa Patumma (Curcuma alismatifolia) cắt cành được xử lý 1-MCP ở  nồng độ 0, 300, 600 hay 900 ppb và thời gian xử lý ở 4 và 8 giờ và nhiệt độ xử lý 25°C trong trong thùng nhựa kín V= 50 lít, kết quả ở nồng độ 600ppb trong 4 giờ và 900 ppb trong 8 giờ có khả năng giữ anthocyanin cao bằng 26.57 và 16.32 mg/100g trọng lượng tươi (FW) sau 4 và 10 ngày bảo quản (Chutichudet, 2011). Hoa 'Magic Blue' Iris được tiền xử lý bằng 1-MCP trong 4 giờ với nồng độ của 500 nl/lít và 1000 nl/lít, kết quả thời gian bảo quản tăng lên 5 ngày so với đối chứng, tăng khả năng hấp thu nước, tăng độ tươi cho hoa và nồng độ xử lý 1-MCP ở 1000ml/lít cho kết quả tốt hơn so với nồng độ 500nl/lít.

5.2. Nghiên cứu trong nước
Trong những năm gần đây ngành sản xuất hoa lan cắt cành của Việt Nam đã có tốc độ phát triển rất nhanh. Việt Nam có nguồn giống hoa phong lan rất đa dạng về chủng loại, chất lượng tương đối cao. Hiệu quả kinh tế từ ngành sản xuất hoa lan cắt cành mang lại cao hơn 4- 5 lần so với trồng lúa. Nhu cầu tiêu thụ hoa lan của thị trường tại Việt Nam nói chung và TP. Hồ Chí Minh rất lớn. Hiện nay hoa lan cắt cành trồng và tiêu thụ chủ yếu là Mokara, Dendrobium. Tuy nhiên, ngành sản xuất hoa lan cắt cành trong nước chỉ đáp ứng được 15- 20% nhu cầu tiêu thụ, còn lại 80- 85% hoa nhập từ Thái Lan (Phạm Đình Dũng, 2009). 

Để giải quyết một số các vấn đề về chất lượng hoa, kéo dài thời gian bảo quản và số lượng hoa trên một cành thì đã có một số nghiên cứu về các phương pháp xử lý các hormon thực vật như AIA, BA, GA3 ở nụ tận cùng trước khi thu hoạch đã có kết quả khả quan vì các chất trên khi tác động hình thành hệ thống mạch, duy trì hoạt động mô phân sinh, kéo dài các lóng trong mô phân sinh cụm hoa (Bùi Trang Việt và cộng sự, 2001). 
Các tác giả Nguyễn Quang Thạch và cộng sự (1999) đã nghiên cứu ảnh hưởng của ethylene đối với một số loại hoa cắt như hoa hồng, cẩm chướng, Dendrobium, Mokara... cho thấy: ethylene làm tóp, rụng cánh hoa, làm rụng lá, làm mất màu xanh của lá, mất màu sắc sặc sỡ của cánh hoa, ức chế nụ hoa nở. Bằng cách bổ sung Thiosunfat bạc 0,5-1 ppm vào dung dịch cắm hoa hay nhúng cuống hoa cắt vào dung dịch trên trước khi bảo quản lạnh có thể nâng cao thời gian bảo quản của hoa cắt đến 2 lần so với đối chứng.

Theo Dương Hoa Xô (2008) công bố, hoa lan sau khi cắt cành có thể tự pha chế dung dịch bảo quản với công thức 15g saccharose + 0,5g KCl + 0,03g Al2(SO4)3 sẽ giúp cho việc kéo dài thời gian bảo quản hoa lan tới 15 ngày (đối với Dendrobium) và 18 ngày (đối với Mokara) so với đối chứng là hoa cắm vào nước cất thì thời gian bảo quản là 7 - 8 ngày (đối với Dendrobium) và 10 - 12 ngày (đối với Mokara) trong điều kiện nhiệt độ phòng. 

Theo tác giả Phạm Đình Dũng (2009) hoa lan Dendrobium và Mokara rất mẫn cảm với ethylene ngoại sinh. Hoa lan Dendrobium và Mokara tiếp xúc với Ethyene ở nồng độ 2-3% trong thời gian 1 ngày thì hoa đã rụng, nụ bị vàng, vàng cuống hoa. Cũng theo tác giả thì lan Dendrobium cắt cành thì thời điểm thu hoạch tốt nhất khi số bông nở/cành là ½, độ dài cành hoa từ 30- 40 cm, tổng số bông và nụ hoa trên cành phải đạt từ 8 trở lên lúc này hoa có chất lượng tốt nhất. 

6. Nguồn gốc của mô hình (do đề tài nghiên cứu, dự án hay do từ đâu).

Trong những năm qua Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao Tp. HCM đã nghiên cứu thành công và đã ứng dụng quy trình bảo quản hoa cắt cành nhằm cải thiện chất lượng và kéo dài thời gian bảo quản hoa cắt cành sau thu hoạch
II. Quy trình kỹ thuật thu hái, xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành
1. Nguồn gốc của quy trình

Quy trình kỹ thuật thu hái, xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành (hoa hồng, hoa cúc, hoa lyly, hoa lan…) được xây dựng từ các đề tài nghiên cứu cấp cơ sở và cấp Thành phố tại Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao. Ngoài ra quy trình cũng được áp dụng từ thực tiễn tại các vùng trồng hoa của tỉnh Lâm Đồng.

2. Quy trình kỹ thuật


Hình 1. Quy trình kỹ thuật sơ chế, bảo quản hoa cắt cành

2.1. Xác định chỉ tiêu sau thu  hoạch hoa cắt cành

Xác định được chỉ tiêu độ chín thu hoạch là công việc rất quan trọng, nó không những quyết định đến chất lượng của hoa cắt cành mà còn quyết định đến thời gian tồn trữ của hoa. Do đó phải xác định độ chín sau thu hoạch của từng loại hoa từ đó phục vụ cho quá trình sản xuất và xuất khẩu hoa đi các thị trường xa.

Tùy vào loại lan mà có thể xác định cắt vào thời điểm nào cho phù hợp. Một vài loại hoa nên thu hoạch vào lúc nụ hoa bắt đầu nở như: hoa hồng (giai đoạn 3 hoặc 4 như hình 2), hoa lay ơn, hoa huệ . Trong khi đó một vài loại hoa nên thu hoạch lúc nụ đã nở: hoa cúc, hoa cẩm chướng,...
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	Hình 2. Các giai đoạn phát triển của hoa hồng
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	Hình 3. Các giai đoạn phát triển của hoa huệ
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	Hình 4. Các giai đoạn phát triển của hoa cẩm chướng


Nếu cắt quá sớm thì hoa chưa nở hết số búp trên cành còn nhiều, khi đưa về tiêu thụ hoa không thể nở hết được làm giảm giá trị của cành hoa. Nếu cắt hoa muộn thì hoa đã nở hết búp trên cùng các búp dưới của cành hoa đã già hóa và chuẩn bị rụng nên không bảo quản trong thời gian dài được. Ngoài ra thời điểm cắt cành còn phụ thuộc vào thị tường tiêu thụ, nếu thị trường tiêu thụ xa như đem đi xuất khẩu thì hoa được thu hoạch sớm hơn đối với hoa được tiêu thụ trong nước. Nếu đưa đi thị trường xa để tiêu thụ thì thu hoạch quá muộn sẽ không đạt chất lượng.
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	Lan cắt quá muộn khi số bông đã nở hết
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	Chỉ tiêu sau thu hoạch của lan Mokara đem đi tiêu thụ nội địa

	Hình 5. Chỉ tiêu thu hoạch của hoa lan mokara cắt cành


Chỉ tiêu độ chín thu hoạch là một trong những chỉ tiêu rất quan trọng, nó không những quyết định đến thời gian sử dụng của hoa cắt cành mà còn quyết định đến giá trị thương mại của hoa trên thị tường. Do đó trên thế giới đã từ lâu người ta đã lập được chỉ tiêu thu hoạch của tất cả các nông sản nói chung và hoa cắt cành nói riêng. Tuy nhiên ở nước ta chưa có một quy định về chỉ tiêu thu hoạch nào thống nhất về hoa cắt cành, mỗi nơi thu hoạch một chỉ tiêu nên chất lượng hoa còn thấp, chưa kéo dài thời gian sư dụng của hoa và đây chính là lí do hoa cắt cành Việt Nam chưa đến được với thị trường xuất khẩu. Vì vậy đòi hói trong thời gian tới nước ta phải sớm đưa ra các quy định tiêu chuẩn về chỉ tiêu thu hoạch của các loại hoa cắt cành nói riêng và các loại nông sản nói chung

2.2. Thời điểm thu hoạch hoa cắt cành

Hoa là sản phẩm đặc biệt, giá trị của hoa phụ thuộc nhiều vào thời kỳ thu hoạch. Hoa đến tay người tiêu dùng phải là hoa tươi đẹp, không dập nát, chất lượng tốt, đáp ứng được nhu cầu của người mua. Vì vậy, vấn đề bảo quản hoa sau thu hoạch rất cần thiết.

Để việc tiến hành bảo quản hoa đảm bảo chất lượng phải tiến hành nhiều công đoạn và phải tuân theo nguyên tắc: Chất lượng hoa cắt đưa vào bảo quản phải khỏe, có độ nở thu hái phù hợp. Trong quá trình bảo quản phải điều khiển sao cho hoa có cường độ hô hấp thấp, cường độ thoát nước giảm, đảm bảo duy trì nguồn dinh dưỡng nuôi hoa, ngăn cản sự sản sinh E thylen, sự phát triển của nấm bệnh

Hoa thu hoạch tốt nhất vào buổi sáng sớm, không thực hiện vào giữa trưa vì lúc này nhiệt độ cao, ánh sáng mạnh sẽ làm cho cành hoa héo tàn nhanh. Sau khi cắt khỏi gốc hay rời khỏi cây mẹ, sự sống của cành hoa bắt đầu giảm dần vì khả năng hút chất dinh dưỡng, hút nước không còn nữa. Nó chỉ sống được nhờ vào chất dinh dưỡng dự trữ còn lại trong cây, dần dần sẽ héo tàn do sự bốc hơi nước, do nấm hay vi khuẩn xâm nhập vào các tế bào mô làm thối rữa các mạch dẫn truyền. Vì vậy phải nhanh chóng thực hiện các kỹ thuật phân loại và bảo quản.
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	Hình 6. Thu hoạch hoa cắt cành


Dụng cụ thu hoạch  thường là dùng dao, kéo thường thu hoạch bằng phương pháp thủ công là bằng tay. Khi thu hoạch phải chú ý đến dụng cụ thu hoạch phải sắc bén cắt một nhát không nên cắt thành nhiều lần sẽ làm tổn thương cành hoa. Khi thu hoạch phải nhẹ nhàng tránh làm gãy bông trên cành sẽ làm giảm chất lượng của hoa. Thu hoạch lam xong phải đưa ngay về nơi tập trung càng càng tốt.
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	Hình 6. Dụng cụ thu hoạch hoa cắt cành


2.3. Hướng dẫn các biện pháp xử lý  hoa cắt cành.
Khi hoa đang trên cây cũng có sự thoát hơi nước nhưng do lượng hơi nước đó được bù đắp lại bởi cây mẹ. Sau khi cắt khỏi cây, cành hoa mất nguồn nước và dinh dưỡng do giả hành cung cấp nên lượng hơi nước đó không được bù đắp lại do đó hoa sẽ bị héo và nhanh chóng bị hư hỏng. Cạnh đó các vi sinh vật gây thối rữa bắt đầu phá hủy các mô dẫn ở vết cắt là cho hoa nhanh chóng bị thối hỏng. Vì vậy việc xử lý hoa sau khi cắt là một công việc rất quan trọng để giữ cho hoa được lâu. Để các búp hoa có thể nở hoàn toàn và giữ hoa được tươi lâu sau quá trình bảo quản thì cần tuân thủ một số kỹ thuật cơ bản sau đây: Từ khi cắt cho đến khi thu hóa hoa cần được cắm trong nước và để vào chỗ ẩm mát; Ngay trước khi sơ chế đóng gói, cắt bỏ phần cuống cành hoa một đoạn 5 cm bằng dao bén.
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	Hình 7. Vết cắt tại phần cuống hoa của hoa cắt cành sau thu hoạch


Hoa sau khi cắt cành được cắm ngay vào nước để tránh cho hoa bị mất nước . Sau đó đưa về nơi đóng gói hoa được cắt một đoạn cành khoảng 5-10 cm rồi cắm vào nước 400C trong thời gian 20 phút sau đó cắm vào dung dịch cắm hoa đặc thù gồm các chất như: Nitrac Bạc 100mg/lít hoặc Sunlfit Bạc 4mol/lít, lượng GA3 nồng độ 100pm, đường sacarose chưa trong các tuýt nhựa cao 10ml rồi đưa đi bao gói và đưa vào kho lạnh đem đi tiêu thụ.
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	Hình 8. Xử lý hoa cắt cành sau thu hoạch


Công nghệ xử lý hoa trước khi đóng hàng xuất khẩu của chúng ta cho đến nay còn sơ sài và chỉ bảo đảm được yêu cầu tối thiểu là giữ cho hoa tương đối tươi khi đến nơi nhận hàng. Còn hàng loạt vấn đề cần phải giải quyết như:

Kỹ thuật bao bì cho từng cành hoa hoặc cho từng lô (3 cành, 10 cành...) phải được nghiên cứu trình bày thế nào để tăng giá trị thẩm mỹ cho hoa, hấp dẫn được thị hiếu của khách hàng.

Kỹ thuật cung cấp nước và dinh dưỡng cho hoa sao cho thời gian sử dụng hoa được lâu, các búp hoa nở hoàn toàn.

Thay đổi nhiều kiểu chế biến để làm phong phú mặt hàng như trình bày từng hoa rời kèm với các loại cây lá khác, hoặc kết hợp với một số phong lan hoang dại của nước ta...

2.4. Kỹ thuật đóng gói và bảo quản hoa trong quá trình lưu trữ

2.4.1. Hướng dẫn đóng gói

Trước khi hoa được đưa vào đóng gói thì hoa qua công đoạn phân loại hoa. Phân loại hoa nhằm mục đích phân hạng những cành có cùng kích thước, từng giống, từng màu làm tăng giá trị của hoa trên thị trường. Ngoài ra phân loại nhằm loại bỏ những cành hoa bị gãy, sâu bệnh, dập nát trong quá trình thu hoạch. Không được để lẫn lộn các cành hoa không đủ tiêu chuẩn với những cành đủ tiêu chuẩn nhất là những cành hoa bị sâu bệnh sẽ làm lây lan dịch bệnh sang khối hoa khác. Các tiêu chuẩn để phân loại hoa cắt cành là; theo thị hiếu người tiêu dùng, theo tiêu chuẩn xuất khẩu, theo giống, theo kích thước... tùy vào từng loại hoa mà có phương pháp phân loại . Phân loại hoa chủ yếu bằng phương pháp thủ công bằng tay là chính, do đó năng suất lao động thấp. 

Hoa cắt cành trước khi đưa ra thị trường tiêu thụ hay đưa vào bảo quản để vận chuyển đi xa cần phải được bao gói. Bao gói sẽ làm giảm quá trình thoát hơi nước của hoa, giữ cho hoa được tươi gần như ban đầu. Bao gói còn có tác dụng ngăn ngừa sự xâm nhập trở lại của vi sinh vật gây hại. Bo gói còn có tác dụng ngăn ngừa sự hư hỏng do va chạm cơ giới trong quá trình vận chuyển, bốc dở... Ngoài ra bao gói còn có tác dụng cung cấp thông tin về sản phẩm như: khối lượng, nguồn gốc, thành phần, tiêu chuẩn... có lợi cho người sản xuất lẫn người tiêu dùng.
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	Hình 9. Đóng gói hoa cắt cành sau thu hoạch


Có nhiều loại bao bì khác nhau được sử dụng để bao gói và vận chuyển hoa  như: Bao PP, PE, LDPE, HDPE...   với các độ dày mỏng khác nhau tùy từng loại. Bao bì bên ngoài như: Thùng cát tông, thùng giấy, thùng xốp...  Sử dụng các bao PP, PE để bao gói trực tiếp cho hoa trong quá trình bảo quản có tác dụng ngăn ngừa sự mất nước của hoa rất tốt. Có nhiều phương pháp đóng gói nông sản như: đóng gói thông thường, đóng gói hút chân không, đóng gói bằng không khí điều chỉnh, đóng gói bằng phương pháp khí kiểm soát (CA)... tùy vào giá trị, mục đích của từng loại hoa mà chọn phương pháp đóng gói phù hợp.Tuy nhiên ở Việt Nam các phương pháp đóng gói hoa trong quá trình bảo quản chưa thể áp dụng các phương pháp hiện đại trên vì công nghệ và thiết bị rất phức tạp, mà thường sử dụng bao PP, PE có đục lỗ để bao gói và kết hợp với bảo quản lạnh.
2.4.2. Đóng gói xuất khẩu
Phải có phương pháp bảo quản đặc biệt để đảm bảo độ tươi và chất lượng của hoa lan cắt cành khi tới tay người mua. Theo tiêu chuẩn thì thường bó 5 cành hoa (phát hoa) cùng loại (cùng tiêu chuẩn ) và cho vào cùng 1 hộp đóng gói, tức là 1 hộp ta chỉ đóng gói 5 cành hoa cùng tiêu chuẩn đã được cột lại. Hộp đựng hoa cắt cành  thường là thùng cattong hoặc thùng. Phần gốc của cành hoa sẽ được cắm vào ống nhựa nhỏ có chứa chất xử lý để tăng cường tuổi thọ của hoa.  Thùng carton được thiết kế phù hợp để đảm bảo hoa không bị dập.
2.5. Bảo quản hoa cắt cành.
Bảo quản nhiệt độ thấp là cách tốt nhất để hạn chế các hư hỏng sinh lý và bệnh lý trên hoa cắt. Nhiệt độ thấp làm giảm hô hấp và các hoạt động trao đổi chất khác, giảm thoát hơi nước, giảm sự sản sinh cũng như tác động của Ethylen và giảm sinh trưởng của nấm, khuẩn. Trước khi đưa hoa vào kho lạnh bảo quản thì phải có quá trình hạ nhiệt độ từ từ. Hạ nhiệt độ xuống 200C trong 1 thời gian nhất định, sau đó hạ tiếp xuống 150C (thời gian hạ nhiệt độ ngắn hay dài phụ thuộc vào từng loại hoa). Làm tương tự trước khi đưa hoa từ kho lạnh ra ngoài tiêu thụ bằng cách nâng nhiệt độ dần lên 200C trong 2-3 ngày, sau đó nâng tiếp lên 250C rồi mới đưa ra môi trường. Các loại hoa cắt có nguồn gốc ôn đới như: cẩm chướng, loa kèn, thược dược,... yêu cầu nhiệt độ ở 0- 10C. Các loại hoa cắt có nguồn gốc nhiệt đới và á nhiệt đới rất mẫn cảm với hư hỏng lạnh nên đòi hỏi nhiệt độ bảo quản cao hơn: lay ơn (2-40C), lan (7-100C),... 
Phương pháp bảo quản lạnh là một phương pháp đơn giản, đầu tư thấp nhưng hiệu quả mang lại là rất lớn.  Hoa sau khi được thu hái hái đem đi xử lý rồi đóng gói trong các bao PP, PE, PVE, bao giấy theo phương pháp đục lỗ, không đục lỗ… rồi sau đó đưa vào bảo quản ở nhiệt độ thấp. Phương pháp bảo quản lạnh ở nhiệt độ 8-140C là tốt nhất và thường kết hợp với bảo quản ở độ ẩm không khí cao (85- 95%) nếu như bảo quản lạnh mà không điều chỉnh ở nhiệt độ cao thì hoa càng nhanh mất nước. Trước khi đưa hoa vào bảo quản lạnh thì phải có quá trình hạ nhiệt độ từ từ xuống khoảng 150C để hoa làm quen với môi trường nhiệt độ thấp. Nếu đưa hoa vào nhiệt độ bảo quản lạnh ngay thì gây nên hiện tượng sốc nhiệt làm cho hoa hô hấp tăng đột biến càng làm cho hoa nhanh hư hỏng hơn. 
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	Hình 10. Bảo quản hoa lạnh hoa cắt cành sau thu hoạch


Tuy nhiên ở  nước ta hiện nay chỉ có những công ty lớn hoặc viện nghiên cứu mới trang bị đầy đủ các thiết bị phục vụ cho bảo quản lạnh như: kho lạnh, máy đo nhiệt độ, máy tạo ẩm tự động… còn ở quy mô nhỏ và hộ gia đình chưa trang bị được các thiết bị này do giá cả thiết bị rất cao. Đây là một trong những nguyên nhân làm cho hoa cắt cành của Việt Nam khó xuất khi nước ngoài. Trong thời gian tới nhà nước và các công ty phải chú ý đầu tư vào lĩnh vực này thì ngành sản xuất hoa cắt cành xuất khẩu mới phát triển được.
III. Những thuận lợi và khó khăn khi triển khai mô hình
1. Thuận lợi

- Việt Nam là nước có khí hậu đa dạng nên có thể trồng nhiều loại hoa phong phú, đồng thời có thể trồng trọt nhiều loại hoa với nhiều vụ trong năm. Là một nước nông nghiệp, diện tích đất tự nhiên lớn, nông dân cần cù giàu kinh nghiệm sản xuất, nghề trồng hoa có từ lâu đời. Thị trường hoa ngày càng phát triển và mở rộng từ nội địa đến tiềm năng xuất khẩu hoa ra nước ngoài. Nhà nước khuyến khích trồng hoa, mở rộng đầu tư và phát triển sản xuất hoa ở những nơi có điều kiện phù hợp.

- Công nghệ xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành đã được hoàn thiện các thông số công nghệ, xuất phát từ các đề tài nghiên cứu khoa học, đã được hội đồng khoa học đánh giá cao và đã ứng dụng vào thực tiễn mang lại hiệu quả cao. Vốn đầu tư ban đầu cho mô hình không lớn nên phù hợp với doanh nghiệp vừa và nhỏ, các hợp tác xã, hộ kinh doanh hoa…

- Nhu cầu thị trường về hoa cắt cành ngày càng lớn, đặc biệt là thị trường xuất khẩu mang lại giá trị kinh tế cao. Do đó, nhu cầu về công nghệ xử lý, đóng gói và bảo quản hoa căt cành ngày càng lớn, đặc biệt tại các tỉnh như Lâm Đồng, Thành phố Hồ Chí Minh và các tỉnh Miền Tây.
- Có sự định hướng, chính sách hỗ trợ mạnh mẽ từ phía Nhà nước về cơ chế và tài chính trong việc tổ chức các mô hình sản xuất - tiếp thị hợp tác, đầu tư phát triển công nghệ và xúc tiến thương mại nên cũng thúc đẩy quá trình sản xuất.
2. Khó khăn

- Nước ta chưa có vùng nguyên liệu sản xuất hoa cắt cành lớn nên nguyên liệu hoa còn ít, bấp bênh nên khó có thể áp dụng công nghệ ở quy mô lớn. Người sản xuất hoa nhỏ lẻ, quy mô hộ gia đình bán hoa cắt cành chủ yếu qua thương lái nên không xử lý, đóng gói đúng tiêu chuẩn nên chất lượng hoa giảm rất nhanh. 

- Nông hộ sản xuất hoa tiếp cận và phát triển kỹ thuật sản xuất một cách tự phát, thông qua tự tìm hiểu, học hỏi kinh nghiệm lẫn nhau là chính nên chất lượng hoa không đồng đều, chất lượng không đảm bảo để xuất khẩu, khâu phòng ngừa và trị bệnh hại còn chưa kiểm soát tốt. 
- Chi phí đầu tư cơ sở hạ tầng còn cao nên việc mở rộng diện tích trồng hoa cần phải có sự quan tâm hỗ trợ của các tổ chức tín dụng. Dịch vụ hậu cần tại các cảng xuất hàng còn yếu kém như chưa có kho mát tại sân bay.
- Chưa có công nghệ sản xuất tiên tiến, sản xuất canh tác hoa ổn định không theo mùa vụ sẽ giúp bình ổn giá hoa trên thị trường. Chi phí lao động có kỹ thuật tăng cao.

- Khó khăn trong việc lựa chọn các đơn vị có nhu cầu về công nghệ, các đơn vị xuất khẩu hoa tươi trên địa bàn Thành phố. 
- Thiếu sự liên kết giữa người sản xuất, người thu mua, nhà khoa học, nhà nước, tổ chức ngân hàng nên khó khăn trong việc tạo ra chuỗi liên kết.

IV. Đánh giá chất lượng sản phẩm, chất lượng công nghệ của mô hình
- Thời gian bảo quản của hoa tăng lên gấp 3-4 lần so với bảo quản bằng phương pháp thường.
- Tỷ lệ hư hỏng của hoa sau khi bảo quản thấp khoảng 2-3%.

- Hạn chế được sự tổn thất hư hỏng của hoa cắt cành ở tất cả các công đoạn.

- Đảm bảo hoa có chất lượng tốt khi đến tay người tiêu dùng.

- Chất lượng cảm quan: sản phẩm sản xuất ra đạt mức tiêu chuẩn chất lượng loại I, vẫn giữ được màu sắc, độ tươi của hoa, đủ điều kiện xuất khẩu, có khả năng cạnh tranh so với các sản phẩm được sản xuất đại trà hiện nay trong nước và ngoài nước
- Công nghệ áp dụng trong mô hình giúp bảo quản hoa cắt cành được lâu hơn so với sản xuất truyền thống, giúp vận chuyển đi các thị trường nước ngoài mà vẫn giữ được chất lượng của sản phẩm
V. Đánh giá hiệu quả mô hình

1. Hiệu quả về kinh tế

- Thời gian bảo quản của hoa tăng lên gấp 2 đến 3 lần so với bảo quản bằng phương pháp thường, thuận tiện cho vận chuyển sản phẩm tiêu thụ trong nước và ngoài nước. Tỷ lệ hư hỏng của hoa sau khi bảo quản thấp khoảng 2 đến 3%. Hạn chế được sự tổn thất hư hỏng của hoa cắt cành ở tất cả các công đoạn. Đảm bảo hoa có chất lượng tốt nhất khi đến tay người tiêu dùng.

- Chi phí để bảo quản 30.000 cành hoa trong 30 ngày là: 36,06 triệu đồng, tương đương với 1.020 đồng/cành. Trong 30 ngày đủ thời gian để hoa có thể đưa đi xuất khẩu ở các thị trường xa.
- Công nghệ làm tăng thời gian bảo quản, tăng chất lượng hoa nên phục vụ cho việc xuất khảu, từ đó là tăng giá trị của hoa cắt cành, tăng thu nhập cho người trồng, người kinh doanh hoa.

2. Hiệu quả về xã hội

- Cung cấp cho cho nông dân, hợp tác xã, công ty chuyên trồng, thu gom, phân phối hoa cắt cành một giải pháp công nghệ mới có thể kéo dài thời gian bảo quản, giữ được chất lượng sản phẩm, giảm tỷ lệ hao hụt sau thu hoạch giúp làm tăng giá trị sản phẩm, thu nhập cho người sản xuất. Giúp ổn định nguồn hàng cung cấp cho thị trường, mang lại giá trị kinh tế cao cho nông dân.

- Khi áp dụng công nghệ này vào sản xuất sẽ giải quyết được bài toán bảo quản sau thu hoạch, thúc đẩy được ngành sản xuất hoa cắt cành phát triển ở các địa phương.
3. Hiệu quả về môi trường

Công nghệ này không sử dụng hóa chất độc hại để bảo quản hoa bên làm giảm sử dụng hóa chất, giảm ô nhiễm môi trường, không gây hại sức khỏe con người. Sử dụng các vật liệu như bao giấy, thùng carton để bao gói hoa thay thế cho bao bì nilon sẽ làm giảm thiểu ô nhiễm môi trường. 
4. Khả năng nhân rộng

- Điều kiện thuận lợi về thổ nhưỡng, khí hậu, Việt Nam đang được xem là "vùng đất vàng" để phát triển các loài hoa nhiệt đới và ôn đới. Lợi thế này đang thu hút ngày càng nhiều nhà đầu tư nước ngoài đến Việt Nam để phát triển vùng trồng, hỗ trợ thành lập chợ đầu mối cung ứng hoa cũng như các kỹ thuật trồng hoa. Với tiềm năng này, liệu ngành hoa tươi Việt Nam có thể tạo dấu ấn trên bản đồ hoa tươi thế giới. Việc ứng dụng công nghệ cao vào sản xuất hoa cắt cành phục vụ xuất khẩu sẽ tạo ra một lượng hoa lớn. Từ đó nhu cầu về khâu xử lý, đóng gói và bảo quản hoa sau thu hoạch cũng phát triển theo.
- Mô hình xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành này có thể áp dụng, nhân rộng ra nhiều nơi trên cả nước tại các hợp tác xã doanh nghiệp vừa và nhỏ trở lên, thiết bị máy móc đơn giản dễ thực hiện. Mô hình có thể áp dụng tại các trang trại, doanh nghiệp trồng hoa ôn đới tại Đà Lạt của tỉnh Lâm Đồng hoặc hoa nhiệt đới tại Thành phố Hồ Chí Minh và các tỉnh phía Nam.
VI. Địa chỉ chuyển giao, tư vấn

1. Địa chỉ mô hình sản xuất tiêu biểu:
1.1. Mô hình thu hoạch, xử lý đóng gói và bảo quản hoa lan cắt cành (Mokara, Dendrobium):

- Địa điểm: Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao- Ấp 1, xã Phạm Văn Cội, huyện Củ Chi, Tp. HCM.

- Thời gian áp dụng: Từ năm 2012 đến nay.

- Đối tượng: các loại hoa lan cắt cành như: Mokara, Dendrobium, với diện tích sản xuất khoảng 2 ha.

- Quy mô xử lý, đóng gói và bảo quản: 300-400 cành.

- Quy trình áp dụng:

+  Độ chín thu hoạch: Đối với những thị trường ở xa, hoặc đòi hỏi thời gian tồn trữ lâu, hoa lan Mokara, Dendrobium được thu hoạch khi có ½-2/3 số nụ hoa trên phát hoa đã nở là phù hợp nhất.  Đối với các thị trường gần, tiêu thụ tại chỗ thì hoa lan Mokara, Dendrobium cần thu hoạch khi có trên 2/3 số nụ trên phát hoa đã nở là phù hợp nhất.

+ Thời gian thu hoạch: thu hoạch khi trời mát, và tốt nhất là vào buổi sáng, vì khi đó nhiệt độ thấp có thể giảm thiểu sự tăng nhiệt độ của quả, đồng thời tăng hiệu quả thu hoạch. Bắt đầu thu hoạch khi sương sớm đã tan hết, hoặc nếu thu hoạch vào lúc quá sớm thì cần cẩn thận chú ý điều này để tránh gây hại cho những cây vẫn còn quả cho đợt thu hoạch sau. 
+ Phương pháp thu hoạch: Dụng cụ thu hoạch hoa lan thường là kéo cắt cành, hoa sau khi thu hoạch nên chứa trong các dụng cụ làm bằng nhựa có bề mặt nhẵn (như thùng hoặc khay nhựa nhỏ).

+ Lưu trữ hoa lan Mokara tại vườn: Hoa lan sau khi cắt cành phải được cắm vào trong nước sạch hoặc dung dịch dưỡng hoa nhằm tránh cho hoa bị mất nước và héo. Đối với hoa lan đem đi tiêu thụ tại các thị trường xa, thời gian vận chuyển dài và cần thời gian tồn trữ lâu thù hoa sau khi cắt cành thì gốc cành hoa sẽ được ngâm vào dung dịch dưỡng hoa (thành phần chủ yếu gồm: đường, chất diệt khuẩn, diệt nấm và nước) nhằm cung cấp dinh dưỡng cho hoa và ngăn ngừa vi sinh vật gây hư hỏng xâm nhập vào qua vết cắt. Đối với hoa lan đem đi tiêu thụ thị trường tại chỗ hoặc gần thì hoa sau khi cắt cành chỉ cần cắm gốc cành hoa vào trong nước sạch nhằm tránh cho hoa bị mất nước và bị héo.
+ Phân loại hoa sau thu hoạch: Phân loại hoa bằng phương pháp thủ công nhằm mục đích loại bỏ những phần hư hỏng, sâu bệnh, dập gãy trong quá trình thu hoạch. Phân loại theo nhóm cùng kích thước, cùng màu sắc, cùng giống.

+ Xử lý hoa sau thu hoạch: Đối với hoa tiêu thụ tại chỗ hoặc thị trường gần thì cắm cành hoa vào trong nước sạch, bọc giấy báo và vận chuyển đi tiêu thụ. Tuy nhiên thời gian tồn trữ bằng phương pháp này thường ngắn, sau 6-7 ngày thì hoa đã bắt đầu hư hỏng. Đối với hoa lan đem đi tiêu thụ tại thị trường xa thì sau khi đem về nhà đóng gói hoa sẽ được xử lý như sau: Cành hoa lan được cắt một đoạn gốc cành hoa dài 2-3cm (cắt chéo 1 góc 450), sau đó cắm gốc cành hoa vào nước ở nhiệt độ 38-400C trong thời gian 20 phút, cắm cành hoa vào ống nhựa có V=10ml (cắm gốc cuống hoa khoảng 3-4cm vào dung dịch) chứa dung dịch dưỡng hoa. Sau đó Hoa lan cắt cành được xếp vào các thùng xốp kín có kích thước: dài x rộng x cao = 40cm x 30cm x 40cm có nắp đậy kín để xử lý bằng 1-MCP. Nồng độ xử lý 1-MCP là 0.1-0.5 ppm, trong thời gian 4-6 giờ ở nhiệ độ 250C, sau đó đưa hoa ra khỏi thùng. Chế phẩm cho hoa lan Mokara cắt cành của Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao nghiên cứu: saccharose (2%) + ClO2 (300ppm) + 8-HQS (6ppm) +1-MCP (1.5ppm) + acid citric ( 2g/lít)/.

+ Đóng gói hoa sau thu hoạch: Đối với hoa lan tiêu thụ ở thị trưỡng xa thì: Hoa lan sau khi xử lý sẽ được đóng gói trong bao PE đục lỗ hoặc bao PP sử dụng bao gói hoa được đục lỗ với số lỗ là 60-80 lỗ/m2, đường kính lỗ bao bì là 0.5-1cm,  mỗi bao bì đóng gói 10 cành lan, dán kín miệng bao bì, sau đó đóng vào thùng carton. Hoa sẽ được đưa đi làm mát sơ bộ 20-250C, độ ẩm không khí 85-90% trong thời gian 6-12 giờ trước khi đưa vào bảo quản lạnh. Đối với hoa lan tiêu thụ tại chỗ hoặc thị trường gần thì hoa không được đóng gói mà  chỉ bao bằng báo hoặc giấy sau đó đưa đi tiêu thụ.
+ Bảo quản hoa sau thu hoạch: Hoa sẽ được bảo quản ở nhiệt độ 12-150C, W= 85-95%. Bằng phương pháp bảo quản này có thể kéo dài thời gian tồn trữ của hoa lan khoảng 25-30 ngày.

1.2. Mô hình thu hái, xử lý, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành (hoa hồng, hoa cúc, hoa ly ly..)

- Địa điểm: Trung Tâm Nghiên Cứu Khoai Tây - Rau Và Hoa- 79 Hồ Xuân Hương, Phường 12, Thành phố Đà Lạt, Lâm Đồng. 
- Thời gian áp dụng: Từ năm 2009-2010.

- Đối tượng: các loại hoa lan cắt cành như: hoa hồng, hoa cúc, hoa ly ly...

- Quy mô xử lý, đóng gói và bảo quản: 1000 cành/ ngày.

- Quy trình áp dụng: 
+ Xác định thời điểm thu hoạch hoa: Hoa thu hoạch tốt nhất vào buổi sáng sớm khi cành hoa còn sung nhựa, nhiều nước hay vào lúc chiều râm mát để tránh sự bốc hơi nước của hoa. Tuyệt đối không nên thu hoạch vào giữa trưa vì lúc này nhiệt độ cao, ánh sáng mạnh sẽ làm cho cành hoa héo tàn nhanh.

+ Cách thức thu hái: Ở mỗi loài hoa khác nhau thì cách thu hái khác nhau: hoa đồng tiền thu hoạch khi hàng bên ngoài hoa xuất hiện màu; hoa cúc chỉ nên cắt khi hoa đã nở khoảng 2/3 số cành hoặckhi hoa đã nở gần hoàn toàn cánh hoa vòng ngoài ở trên cây, nếu cắt sớm hơn khoảng 1/3 số cành nở, hoa nở mặt không đồng đều, hoa không xòe hết các cánh còn lại; hoa hồng được thu hoạch khi hoa vừa hé nở, nghĩa là cắt lúc hoa còn búp vì hoa sau khi thu hoạch tiếp tục nở. Trước khi cắt hoa hồng nên tưới nhiều nước để hoa hút nước giữ trữ nước, vì hoa hồng sau khi cắt sẽ bốc hơi mất rất nhiều nước dễ làm cho hoa hồng bị héo. Để giữ nhựa còn dư trong cành hoa hồng không bị chảy mất ta nên cắm vào nước sạch , vết cắt phải xiên chéo để tăng diện tích bề mặt hút nước của hoa; Hoa Cẩm chướng thu hoạch tốt khi cánh hoa đẩy gần hoàn toàn ra khoi đài hoa (1/2 hoa nở), hoa sau khi cắm nở xòe tròn, mặt hoa lớn; hoa lily: thu hoạch khi búp phồng lớn ra, màu sắc đặc trưng của hoa có thể nhận biết. Đây là thời điểm thu hoạch thích hợp nhất.

+ Bảo quản hoa sau khi thu hoạch: Sau khi thu hoạch hoa cắt cành cần cắt thân hoa lại một lần nữa (khoảng 1 – 1,5 cm) ngâm trong nước ấm 38 – 44 độ C trong vòng 20 phút. Chuyển hoa qua ngâm trong thùng dung dịch có chứa 1% đường, một chất Biocide (AgNO3 50ppm), một chất Axit hóa (Axit citric 200 – 600 ppm) hoặc sunphat nhôm. Đường là chất dưỡng cây có thể thay thế phần thức ăn dự trữ cho hô hấp, trong khi đó Biocide sẽ hạn chế vi trùng làm hỏng thân hoa, chất axit hóa giúp làm giảm độ pH trong nước xuống 3,5 – 4,5. Nước được dùng xử lý phải là nước tinh khiết, độ kiềm là muối thấp, nên dùng nước đã ion hóa, không nên dùng nước máy vì chất Clo trong nước thường làm hoa chóng hỏng nhất là hoa lay ơn và đồng tiền. Ngoài những chất trên các hooc môn như N – 6 Benzyladenine 10 – 20 ppm và chất tạo ẩm như Sodium hypochlorit 4ppm cũng nên thêm vào để kéo dài thời gian bảo quản hoa.

2. Địa chỉ cung cấp giống và vật tư nông nghiệp, máy móc, thiết bị: 
2.1. Đối với giống, vật tư sản xuất hoa lan cắt cành:
- Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao. Địa chỉ: Ấp 1 xã Phạm Văn Cội, huyện Củ Chi, TP. Hồ Chí Minh. Điện thoại: 028.38862726.

- Trung tâm Công nghệ sinh học Thành phố Hồ Chí Minh. Địa chỉ ở  2384/15/9 Quốc lộ 1A, phường Trung Mỹ Tây, Quận 12, Tp. HCM. Điện thoại: (84-28) 37 153 792 .
2.2. Đối với giống, vật tư sản xuất hoa cúc, hoa hồng, hoa lyly…

- Trung tâm ứng dụng kỹ thuật Nông nghiệp Lâm Đồng: Địa chỉ: 41 Phù Đổng Thiên Vương, P.8, Tp. Đà Lạt, tỉnh Lâm Đồng. Điện thoại: 063.3822345.
- Công ty cổ phần côn nghệ sinh học rừng hoa Đà Lạt. Địa chỉ 7A/1 Mai Anh Đào, P.8, Tp. Đà Lạt, tỉnh Lâm Đồng. Điện thoại: 063.3811233.
3. Địa chỉ chuyển giao, tư vấn

Cơ quan chuyển giao và tư vấn: Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao. Địa chỉ: Ấp 1 xã Phạm Văn Cội, huyện Củ Chi, TP. Hồ Chí Minh. Điện thoại: 028.38862726.
VII. Video clip hướng dẫn (Đính kèm).
KẾT LUẬN

Thời gian sử dụng của hoa cắt cành phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố khác nhau: thời điểm thu hoạch, quá trình xử lý quá trình đoáng gói và bảo quản… , chính vì vậy cần quan tâm đến tất cả các bước của quá trình sơ chế, đóng gói và bảo quản hoa cắt cành. Mô hình sơ chế, đóng gói và bảo quản một số loại hoa cắt cành có thể được áp dụng tại quy mô hộ gia đình hoặc doanh nghiệp, phù hợp với các vùng sản xuất để giảm thất thoát sau thu hoạch của hoa cát cành, tăng thu nhập cho người trồng hoa cắt cành và các doanh nghiệp.
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