 Giới thiệu tổng quan

1. Phạm vi áp dụng mô hình 
Mô hình sơ chế, đóng gói và bảo quản dưa lưới sau thu hoạch có thể được áp dụng tại quy mô hộ gia đình hoặc doanh nghiệp, 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 dưa lưới 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.
Tại Khu vực các tỉnh Nam Bộ thì Khu Nông nghiệp Công nghệ cao Tp. HCM là đơn vị đi đầu trong việc nghiên cứu lai tạo giống, quy trình trồng trọt và bảo quản chế biến sau thu hoạch đối với dưa lưới. Trong những năm qua tại đây đã nghiên cứu hoàn thiện được quy  trình trồng dưa lưới trong nhà màng cho năng suất và chất lượng cao. Quy trình trồng dưa lưới của Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp công nghệ cao đã được Cục trồng trọt của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn công nhận tiến bộ khoa học kỹ thuật (Quyết định số 512/QĐ-TT-CLT ngày 11 tháng 11 năm 2014). Tuy nhiên trong lĩnh vực sau thu hoạch thì chưa được tập trung nghiên cứu sâu nên chuỗi giá trị từ khâu giống, trồng trọt, bảo quản, chế biến và phân phối sản phẩm dưa lưới chưa kép kín. Theo quy hoạch thì Tp. HCM sẽ trở thành trung tâm đóng gói, bảo quản và phân phối sản phẩm dưa lưới trong chuỗi giá trị. Nên việc xây dựng tiêu chuẩn chất lượng trái dưa lưới cũng như nghiên cứu hoàn thiện công nghệ xử lý, đóng gói, bảo quản và chế biến dưa lưới là cấp thiết.

2. Đối tượng áp dụng 
Dưa lưới thuộc họ Bầu bí (Cucurbitaceae) là rau ăn quả có thời gian sinh trưởng ngắn, trồng được nhiều vụ trong năm với năng suất khá cao; có nguồn gốc từ Ấn Độ và châu Phi; Ai Cập là nơi trồng đầu tiên, sau đó là Hy Lạp, La Mã. Hiện nay dưa lưới được trồng khắp nơi trên thế giới. Dưa lưới là một loại thực phẩm vừa có giá trị dinh dưỡng cao vừa có khả năng làm thuốc. Dưa lưới chứa nhiều chất xơ nên có tác dụng nhuận trường, chống táo bón. Đây còn là nguồn cung cấp beta-caroten, axit folic, kali và vitamin C, A. Nguồn kali trong dưa lưới còn giúp bài  tiết, thải sodium vì vậy sử  dụng dưa lưới có tác dụng giảm huyết áp cao. Trong trái dưa lưới có enzyme superoxyd dismutase (SOD) giúp cải thiện những dấu hiệu stress về thể chất lẫn tinh thần. SOD được xem như một enzyme mạnh hơn các vitamin chống ô xy hóa khác. Nó kích thích sản xuất kháng thể trong cơ thể, giảm tỷ lệ cholesterol xấu, ngăn ngừa xơ cứng và giúp giảm cân. Beta caroten sẽ chuyển thành vitamin A, có vai trò quan trọng đối với thị giác, sức khỏe của da và niêm mạc. Dưa lưới đang được người tiêu dùng rất ưa chuộng.

Hiện nay diện tích sản xuất trong nhà màng, sản lượng dưa lưới đang phát triển rất nhanh tại các tỉnh Thành phố Hồ Chí Minh (khoảng 50ha), Bình Dương (100 ha), Đồng Nai (khoảng 100ha), Lâm Đồng (khoảng 50 ha), Bình Thuận, Tây Ninh, Tiền giang, Long An, …. Dưa lưới được trồng nhiều trong nhà màng cũng như ngoài đồng ruộng (mùa khô). Sản lượng dưa lưới ước tính khoảng hơn 20.000 tấn/năm. Hiệu quả kinh tế mang lại là rất cao  nên được nhiều công ty, hộ nông dân đầu tư sản xuất. Đầu ra cho sản phẩm dưa lưới khá đa dạng, chủ yếu là các siêu thị, nhà hàng, các chợ truyền thống và một phần nhỏ cho xuất khẩu sang Nhật Bản, Trung Quốc. Do đó, diện tích trồng dưa lưới và sản lượng dưa lưới vẫn tiếp tục tăng lên trong thời gian tới.

Dưa lưới là sản phẩm mới ở Việt Nam nên chưa có nhiều nghiên cứu chuyên sâu về loại sản phẩm này. Các nghiên cứu nào đi sâu vào nghiên cứu về sự biến đổi sinh lý, sinh hóa (hô hấp, sản sinh ethylene, thoát hơi nước, sự chín, biến đổi thành phần dinh dưỡng, biến đổi màu sắc, mùi vị, độ cứng…) cũng chưa được quan tâm. Biện pháp xử lý cận thu hoạch, đóng gói, bảo quản và đặc biệt chưa có sản phẩm chế biến của trái dưa lưới sau thu hoạch được nghiên cứu. Đây là một bất cập đang gặp phải của ngành sản xuất dưa lưới ở Việt Nam. Để phát triển diện tích trồng dưa lưới trong thời gian tới thì việc nghiên cứu đặc điểm sinh lý sinh hóa của dưa lưới sau thu hoạch là điều cần thiết.

Trong thời gian vừa qua, sản phẩm trái dưa lưới của nước ta chỉ tiêu thụ trong nước ở dạng ăn tươi, chưa xuất khẩu được. Nguyên nhân do chất lượng dưa lưới của nước ta còn thấp: độ Brix thấp, độ đồng đều về kích thước và trọng lượng không cao, chưa xây dựng được tiêu chuẩn chất lượng cho trái dưa lưới, chưa có biện pháp xử lý đóng gói và bảo quản phù hợp nên tỷ lệ hao hụt sau thu hoạch cao, thời gian bảo quản ngắn, tỷ lệ nấm bệnh trên trái dưa sau thu hoạch rất cao. Đây là hạn chế cần phải khắc phục sớm nếu muốn xuất khẩu sản phẩm dưa lưới của nước ta ra thị trường thế giới.

3. Giới thiệu đặc điểm, đặc tính 

Mô hình sơ chế, đóng gói và bảo quản dưa lưới sau thu hoạch 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. 
Hiên nayKhó khăn mà các doanh nghiệp sản xuất, kinh doanh dưa lưới (Công ty TNHH  Kim Xuân Quang, Công ty Satra Thái Sơn, Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp công nghệ cao và các siêu thị…)  hiện nay đang gặp phải ngoài vấn đề về chọn giống, phòng trừ sâu bệnh, công thức phân bón thì vấn đề tiêu chuẩn thu hái, tiêu chuẩn chất lượng sản phẩm trái dưa lưới, quy trình kỹ thuật xử lý, đóng gói, bảo quản và chế biến sau thu hoạch cũng là những vấn đề đang bức xúc, cần giải quyết. Các doanh nghiệp đang cần những công nghệ sau thu hoạch để có thể chủ động phân phối sản phẩm ở thị trường trong nước cũng như xuất khẩu ra nước ngoài.

4. Các yêu cầu của mô hình 
4.1. Yêu cầu về giống, vật tư sản xuất

Giống dưa lưới 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. Hiện nay có nhiều loại giống dưa lưới của Nhật Bản, Israel, Đài Loan, Hà Lan, Việt Nam… nên việc chọn giống nào để trồng cho phù hợp là điều rất quan trọng. 
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 

Để thu được các sản phẩm dưa lưới có chất lượng cao thì nên trồng trong nhà màng. 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. Áp dụng theo quy trình trồng dưa lưới của Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp công nghệ cao đã được Cục trồng trọt của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn công nhận tiến bộ khoa học kỹ thuật (Quyết định số 512/QĐ-TT-CLT ngày 11 tháng 11 năm 2014).
4.3. Yêu cầu về nhà xử lý, đóng gói và bảo quản dưa lưới
4.3.1. Địa điểm xây dựng và môi trường xung quanh
- Nhà xưởng phải được bố trí ở vị trí phù hợp, thuận tiện về giao thông, có đủ nguồn nước sạch, nguồn cung cấp điện, có hệ thống thoát nước tốt.
- Nhà xưởng tránh xa các khu vực có môi trường ô nhiễm như khu vực chứa chất thải, hóa chất độc hại, chuồng trại chăn nuôi, nghĩa trang, khu vực dễ bị ứ nước, ngập lụt. 
- Môi trường xung quanh: Khu vực xung quanh nhà xưởng, đường, lối đi và các khu vực khác trong xưởng bảo quản chế biến phải có độ nghiêng thoát nước cần thiết và được lát bằng vật liệu cứng, bền hoặc phủ cỏ, trồng cây.

Đề xuất phương án: xây dựng nhà xưởng sơ chế, đóng gói và bảo quản rau quả ngay tại khu vực đầu đường đi vào, tránh xa khu vực chăn nuôi.  

4.3.2. Yêu cầu thiết kế, bố trí 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 rau quả đạt yêu cầu công nghệ và dễ áp dụng các biện pháp vệ sinh công nghiệp.

- Khu vực sơ chế, đóng gói rau quả 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, chế biến, bao 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 sơ chế, đóng gói rau quả sao cho bắt buộc người ra vào phải lội qua.

4.3.3. Kết cấu nhà xưởng

- 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.

4.3.4. 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 sử dụng cho chế biến rau quả 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 và bảo quản rau quả 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 sơ chế, đóng gói rau quả 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.
4.3.5. 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 sao cho rau quả 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 cấp đông, 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.

4.3.6. Yêu cầu về con người


- Người tham gia trực tiếp sản xuất sơ chế, xử lý, đóng gói, bảo quản rau quả 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.

4.3.7. Kiểm soát quá trình chế biến rau quả

- Cơ sở sơ chế, xử lý, đóng gói, bảo quản rau quả phải có bộ phận kỹ thuật làm nhiệm vụ quản lý kỹ thuật, phân tích kiểm tra chất lượng nguyên liệu, bán thành phẩm, thành phẩm, giám sát quá trình sản xuất, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và ghi chép đầy đủ kết quả vào hồ sơ theo dõi. Bộ phận Kỹ thuật phải có cán bộ chuyên trách có trình độ chuyên môn từ trung cấp trở lên. 

- Cơ sở sơ chế, xử lý, đóng gói, bảo quản rau quả phải ban hành bằng văn bản các quy trình công nghệ của từng loại sản phẩm, quy trình vận hành thiết bị, quy trình vệ sinh nhà xưởng và tất cả mọi hoạt động chế biến rau quả phải tuân thủ các quy trình này.


- Xác định các điểm kiểm soát quan trọng, xây dựng hệ thống kiểm soát chất lượng, VSATTP phù hợp và kiểm soát trong suốt quá trình sơ chế, xử lý, đóng gói, bảo quản rau quả một cách hiệu quả.

- Tất cả các nguyên vật liệu, bao bì phải được kiểm tra chất lượng, nguồn gốc xuất xứ (nơi bán, nơi sản xuất), phải đạt tiêu chuẩn kỹ thuật và đảm bảo VSATTP mới được đưa vào sản xuất. 

- Nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ phải được vệ sinh, khử trùng trước khi sản xuất và định kỳ trong ca sản xuất.

- Kiểm soát các công đoạn chế biến tránh nhiễm bẩn chéo giữa nguyên liệu, vật liệu với sản phẩm, đặc biệt là  nguy cơ nhiễm bẩn từ phụ phẩm, chất thải.

- Kiểm soát chặt chẽ việc phối chế các các thành phần và các chất phụ gia thực phẩm.

- Các sản phẩm dễ bị nhiễm vi sinh vật, sản phẩm có độ axít thấp, sản phẩm khô phải được kiểm soát, điều chỉnh các thông số về nhiệt độ, pH, độ ẩm,... theo các yêu cầu kỹ thuật của quy trình chế biến.

- Các chất phụ gia thực phẩm, hóa chất để khử trùng, tẩy rửa,... phải nằm trong danh mục được phép sử dụng và sử dụng đúng nồng độ theo quy định hiện hành.

- Mỗi nhóm hoá chất phải được bảo quản riêng, đựng trong bao bì dễ nhận biết, có đầy đủ nhãn mác, đặc tính sử dụng, cách dùng. Kho bảo quản phải cách biệt với khu chế biến.

4.3.8.  Bố trí nhà xưởng sơ chế, xử lý, đóng gói và bảo quản rau quả:

Tùy vào công suất sản xuất mà bố trí nhà xưởng cho phù hợp. Tuy nhiên đối với một xưởng sơ chế, xử lý, đóng gói, bảo quản rau quả cần có các khu vực như sau:

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.

- Yêu cầu; khu vực này cần diện tích rộng, chia ra các khu nhỏ cho từng loại rau, 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 rau lên xuống xe.

Khu vực 2: Khu vực sơ chế, phân loại rau, củ, quả. 

- Chức năng: Phân loại, sơ chế sơ bộ rau củ quả nhằm loại bỏ những phần bị hư hỏng, sâu bệnh, dập nát... trước khi cho vào rửa hoặc 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...

Khu vực 3: Khu vực rửa rau, làm sạch, làm khô nước

- Chức năng: khu vực này để dây chuyền rửa, làm khô rau quả.

- Yêu cầu: Đủ rộng để lắp đặt dây chuyền rửa, làm ráo rau. Có hệ thốn nước đầu vàom nước thải, hệ thống điện, thông gió. Phòng phải ngăn cách ly với phòng đóng gói, phòng chứa sản phẩm.

- Thiết bị: hệ thống dây chuyền rửa rau, củ, quả gồm (máy rửa, máy phân loại, máy tạo màng, máy làm ráo, băng chuyền..). Có thể sử dụng 01 dây chuyền cho rau ăn lá, 01 dây chuyền cho rau ăn quả và 01 dây chuyền cho củ.

Khu vực 4: 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...

Khu vực 5: 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...

Khu vực 6: 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 rau củ quả 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...

Khu vực 7: 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.

Khu vực 8: Khu chứa rác thải hữu cơ (rau quả bị loại bỏ).

- Chức năng: là khu vực thu gom rác thải hữu cơ, rau củ quả bị loại bỏ trong quá trình sản xuất.

- Yêu cầu: Cách ly, xa với khu vực sơ chế 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
Khu vực 9: Phòng kiểm tra chất lượng sản phẩm đầu vào/ đầu ra (phòng QC/QA).

Khu vực 10: Khu vực thay đồ cho nhân viên; theo đúng quy định của Bộ y tế trong sản xuất rau quả.

4.3.9. Nước sử dụng trong nhà sơ chế
Nguồn nước: Nước dùng cho nhà sơ chế có thể là nước giếng khoan hoặc nước máy nhưng tối thiểu phải đạt tiêu chuẩn nước sinh hoạt ban hành theo Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia QCVN 02/2009 do Bộ Y tế ban hành hoặc tiêu chuẩn tương đương. 
Đánh giá nguồn nước : Đánh giá ít nhất một năm một lần đối với nước ngầm (ví dụ: nước bơm từ giếng khoan) về các chỉ tiêu gây ô nhiễm sinh học và hóa học theo quy định: 
- Các hoạt động nông nghiệp và công nghiệp gần với nơi đặt giếng khoan và nguy cơ gây ô nhiễm giếng nước cũng như rủi ro ô nhiễm từ ngập lụt. 

- Các nguy cơ ô nhiễm khác, ví dụ: rác thải gần khu vực nguồn nước. Không cần thực hiện đánh giá đối với nguồn nước máy. 

Trong trường hợp có sự rửa trôi, rò rỉ hoặc ngập úng phải thực hiện ngay các biện pháp kiểm soát sau đây: 

- Đánh giá mức độ ô nhiễm của nguồn nước thông qua phân tích. 

- Nếu nước bị ô nhiễm, không tiếp tục sử dụng được, khẩn trương tìm nguồn nước khác thay thế cho tới khi ô nhiễm được khắc phục. 

- Thực hiện hành động khác phục để đảm bảo nguồn nước đáp ứng tiêu chuẩn. 

- Mọi diễn biến bất thường và các hành động khắc phục nên được ghi chép lại. 

Kiểm tra chất lượng nước: Đối với nguồn nước ngầm, nên được lấy kiểm tra 2 lần/năm, một lần vào mùa khô và một lần vào mùa mưa. Nước máy công cộng cần được kiểm tra 1 lần/năm. Mẫu nước cần được lấy ở điểm cấp nước cuối cùng theo đúng phương pháp hiện hành và gửi đến các phòng kiểm nghiệm được chỉ định, công nhận. Nếu bị ô nhiễm phải thực hiện các hành động tương tự như mục 2 và mọi diễn biến về nguồn nước và hành động khắc phục nên được ghi chép lại. 
Xử lý nước: Nếu nước cần phải xử lý phải mua các hóa chất được phép sử dụng như chlorine, chất điều hòa pH, lọc nước. Có thể sử dựng hệ thống khử ô zôn nhưng cần kiểm chứng hóa chất và quá trình xử lý ít nhất 30 phút/lần theo chỉ dẫn của nhà sản xuất để đảm đảm bảo tác dụng và hiệu quả của hóa chất. Ghi lại thông tin về quá trình xử lý, phương pháp và kết quả xử lý để kiểm tra lại khi cần thiết. 
Để xử lý nước đạt hiệu quả cao, người thực hiện công việc này cần phải điều chỉnh pH và loại bỏ các chất hữu cơ có trong nước (lọc, vớt). 

Tái sử dụng nước: Trong trường hợp tái sử dụng hoặc quay vòng để cho công đoạn chuẩn bị sơ chế rau, quả thì nước cũng phải đáp ứng tiêu chuẩn. 

Ô nhiễm sản phẩm từ nguồn nước: Trong bất cứ trường hợp nào, nếu nước bị ô nhiễm sử dụng cho tất các khâu trong quá trình sơ chế cần phải thực hiện đánh giá rủi ro ô nhiễm sinh học và hóa học đối với rau quả, lấy mẫu để kiểm nghiệm chất lượng về mối nguy tương ứng. Nếu kết quả kiểm nghiệm cho thấy rau, quả tươi đã bị ô nhiễm thì chúng nhất thiết không được đưa đi tiêu thụ. Tuy nhiên, cần lưu ý một thực tế là thời gian từ khi gửi mẫu phân tích đến khi có kết quả thường kéo dài 7-10 ngày. Trong thười gian này thì rau, quả tươi có thể mất giá trị dinh dưỡng.

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

5.1. Giới thiệu về dưa lưới 
Dưa lưới có tên khoa học là Cucumis melo L., thuộc họ bầu bí Cucurbitaceae, là rau ăn quả có thời gian sinh trưởng ngắn, trồng được nhiều vụ trong  năm với năng suất khá cao. Dưa lưới có nguồn gốc từ Châu Phi, sau đó được trồng ở Ai Cập, Trung Quốc, Ấn Độ và ngày nay được trồng được ở nhiều nơi trên thế giới. Dưa lưới là nguồn chứa chất chống oxy hóa dạng polyphenol, là chất có lợi cho sức khỏe trong việc phòng chống bệnh ung thư và tăng cường hệ miễn dịch. Quả dưa lưới có hình tròn, vỏ dày, cứng, màu xanh, có các đường vân trắng đan xen giống lưới. Thịt quả màu xanh, khi chín chuyển sang vàng da cam rồi đến vàng đỏ. Quả chứa nhiều nước, chất xơ, ít calori, rất giàu vitamin A, C cùng các khoáng chất như kali và mangan.
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	Hình. Dưa lưới (Cucumis melo L.)


5.1.1. Thành phần dinh dưỡng và tác dụng của dưa lưới
 Một nghiên cứu năm 2003 được thực hiện bởi bộ môn dinh dưỡng, đại học bang Kansas, Hoa Kỳ, khẳng định rằng bổ sung vitamin A có tác dụng tăng cường sức khỏe của phổi, hạn chế tác hại do thuốc lá và khói thuốc lá gây ra. Bên cạnh đó, Quỹ Y tế Thế giới cũng liệt kê dưa lưới ruột vàng vào danh sách các loại quả mang lại lợi ích cho phổi vì nó chứa nhiều vitamin A. Ngoài ra, nhờ có hàm lượng chất beta carotene phong phú mà loại dưa này cũng có thể giúp kiểm soát sự thoái hóa điểm vàng, một bệnh làm suy giảm thị lực ở người có tuổi.
Bảng 1. Thành phần dinh dưỡng của dưa lưới ruột vàng (trên 100 gram thịt quả)
	Thành phần
	Dưa lưới ruột vàng

	Nước (g)
	89,78

	Khoáng (g)
	0,36

	Protein (g)
	0,88

	Lipid tổng
	0.28

	Carbonhydrate (g)
	8,36

	Chất xơ (g)
	0,8

	Tro (g)
	0,71

	Vitamin A (IU)
	3224

	Vitamin C (mg)
	42,2

	Thiamin (mg)
	0,036

	Riboflavin (mg)
	0,021

	Niacin (mg)
	0,574

	Pantothenic acid (mg)
	0,128

	Vitamin B6 (mg)
	0,115

	Nguồn: USDA, 2001


Các nghiên cứu đã cho thấy dưa lưới rất tốt cho tim, giảm huyết áp nhờ hàm lượng lycopene phong phú. Một nghiên cứu trên tạp chí dinh dưỡng lâm sàng Mỹ cho thấy những phụ nữ có nồng độ lycopene trong máu cao có nguy cơ mắc bệnh tim mạch giảm 50%. Ngoài ra, lượng kali trong dưa cao (100g dưa lưới chứa 267mg kali). Kali lại là một thành phần quan trọng của tế bào và chất dịch cơ thể và giúp kiểm soát nhịp tim và huyết áp. Nhờ đó, dưa lưới ruột vàng có tác dụng bảo vệ chống lại đột quỵ và bệnh tim mạch vành, kiểm soát huyết áp. Dưa lưới còn giúp giảm tình trạng viêm trong cơ thể, giúp duy trì sự trao đổi chất của cơ thể rất tốt. Nghiên cứu được công bố trong 2010 trên tạp chí dinh dưỡng lâm sàng của Mỹ cho thấy những người bị thiếu vitamin B6 thường có nhiều nguy cơ bị viêm trong cơ thể, dễ dàng gặp tình trạng căng thẳng, oxy hóa và giảm hiệu quả của quá trình trao đổi chất, từ đó dễ dẫn đến bệnh tiểu đường và các bệnh khác. Ngoài ra, dưa lưới còn là nguồn cung cấp citrulline - một hợp chất cơ thể sử dụng để tạo ra các amino acid arginine (đóng vai trò quan trọng trong chức năng miễn dịch). Nhiều nghiên cứu về các vết mổ ở người và động vật gặm nhấm cho thấy arginine có thể giúp chữa lành vết thương, vết xước nhỏ nhanh chóng. Đó chính là lý do tại sao dưa lưới lại giúp tăng cường khả năng miễn dịch của cơ thể. Đồng thời, dưa lưới ruột vàng cũng giàu vitamin C - một chất chống oxy hóa mạnh mẽ, có tác dụng hình thành collagen trong xương, sụn, cơ bắp và mạch máu, đồng thời tăng cường sức đề kháng và khả năng miễn dịch cho cơ thể.
5.1.2. Sự biến đổi sinh lý, sinh hóa của dưa lưới sau thu hoạch

5.1.2.1. Quá trình thoát hơi nước

Mất nước không những giảm trọng lượng mà còn giảm độ “tươi” của dưa lưới. Chỉ cần giảm 5% trọng lượng do mất nước, nhiều loại rau quả bị nhăn, héo. Sự mất nước của dưa lưới không những làm giảm khối lượng tự nhiên mà còn ảnh hưởng đến vẻ bề ngoài của sản phẩm, đến trạng thái và giá trị dinh dưỡng của dưa lưới. Lượng nước mất đi trong quá trình bảo quản tùy thuộc vào loại quả, độ già chín thu hái, độ ẩm và nhiệt độ môi trường.... Tốc độ bay hơi nước xảy ra mạnh ở giai đoạn đầu (ngay sau khi thu hái), giảm đi trong giai đoạn giữa và lại tăng trong giai đoạn bắt đầu hư hỏng. Quả thu hái chưa đến độ chín 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. Trong thực tế, để ngăn chặn sự mất nước một cách triệt để, có thể đồng thời áp dụng các biện pháp: hạ thấp nhiệt độ, tăng độ ẩm, điều chỉnh thành phần không khí bảo quản....

Sự giảm khối lượng tự nhiên của quả 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 hao hụt trọng lượng. Khối lượng quả giảm đi trong thời gian bảo quản phụ thuộc vào nhiều yếu tố: giống, loại, vùng khí hậu, cách canh tác, phương pháp và điều kiện bảo quản, mức độ nguyên vẹn cũng như độ chín thu hái.

5.1.2.2. Quá trình sinh nhiệt

Sự sinh nhiệt trong quá trình bảo quản quả 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 rau quả nhanh chóng bị hư hỏng. Ngay ở nhiệt độ bảo quản tối ưu, gần 0oC, nhiệt độ vẫn có thể tăng 1-2oC 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 rau quả hư hỏng một cách nhanh chóng. Vì vậy trong quá trình bảo quản rau quả, phải khống chế điều kiện bảo quản sao cho sự sinh nhiệt là ít nhất.

5.1.2.3. Quá trình hô hấp

Quả khi thu hoạch bao gồm các tế bào và mô sống. Quá trình sống sau thu hoạch của quả phụ thuộc vào cường độ hoạt động sinh lý hay trao đổi chất. Quả sau thu hoạch vẫn tiếp tục diễn ra quá trình hô hấp, thoát hơi nước và trao đổi chất. Quá trình hô hấp của quả tươi sẽ sản sinh ra CO2, H2O và sinh nhiệt làm ảnh hưởng lớn tới chất lượng, thời gian sử dụng của quả. Các hoạt động trao đổi chất khác bao gồm sự thay đổi carbohydrate, pectin, acid hữu cơ và các thành phần hóa học khác có ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. Phần lớn các biến đổi của quả sau thu hoạch là tiếp tục biến đổi trong quá trình phát triển của chúng nhưng có những đặc điểm khác: một mặt là sự phân hủy và tiêu hao vật chất để tăng năng lượng, duy trì sự sống, mặt khác lại là sự tổng hợp các chất.

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 quả sau thu hoạch càng nhanh hư hỏng. Vì khi cường độ hô hấp của quả tươi tăng cao làm giảm hàm lượng chất khô, bị mất nước, sinh nhiệt lớn... sẽ làm cho quả nhanh chóng bị hư hỏng.
5.1.2.4. Quá trình tổng hợp ethylen 
Ethylene là một hydrocacbon dạng khí có cấu tạo hóa học C2H4 và khối lượng phân tử 28.5 đvC. Ethylene không chỉ được coi là hormon của sự chín mà còn đóng vai trò quan trọng trong những hoạt động sinh lý khác của thực vật như quá trình nở của hoa, sự rụng lá hoặc các bộ phận thực vật khác, sự biến màu của sắc tố chlorophyll.
 Ở quả hô hấp đột biến, ethylene là hormon đóng vai trò khởi đầu sự chín của quả thông qua việc đẩy nhanh sự hoàn thiện màu sắc, sự mềm  hóa, sự tạo hương và làm tăng cường độ hô hấp của quả.
Quá trình chín là quá trình trưởng thành của quả. Quả chín bắt đầu từ khi tốc độ sinh trưởng của quả dừng lại và đạt kích thước tối đa. Ở thịt quả, khi quả chín đã xảy ra hàng loạt các biến đổi sinh hóa sinh lý một cách sâu sắc và nhanh chóng. Những biến đổi đặc trưng là sự thủy phân mạnh mẽ hàng loạt các chất và xuất hiện nhiều chất mới, gắn liền với những biến đổi màu sắc của quả, hương vị, độ ngọt ... Đặc trưng nhất của biến đổi sinh lý trong quá trình chín là tăng cường độ hô hấp và có sự thay đổi cân bằng phytohormone trong quả

5.1.3. Các yếu tố ảnh hưởng tới quá trình bảo quản dưa lưới  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:

5.1.3.1. Nhiệt độ

Nhiệt độ là yếu tố môi trường chính quyết định đến sự sống của dưa lưới 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 dưa lưới sau thu hoạch 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 dưa lưới dễ bị tổn thương lạnh. Mỗi loại quả 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 quả, từng vùng trồng, độ chín sau thu hoạch, mức độ tổn thương khi thu hoạch… 

5.1.3.2. Độ ẩm tương đối của không khí

Nông sản phẩm nói chung và dưa lưới nói riêng có khả năng hút ẩm từ môi trường không khí xung quanh làm tăng hàm ẩm và ngược lại cũng có thể bốc hơi ẩm vào môi trường xung quanh, làm cho hàm ẩm của nông sản giảm đi. Tính chất này có ý nghĩa quan trọng trong quá trình bảo quản và chế biến. Tính chất hút và nhả ẩm của nông sản phụ thuộc vào cấu tạo mao quản và thành phần hóa học của nông sản. Quá trình hút ẩm và giảm ẩm của nông sản phụ thuộc vào tương quan giữa hàm ẩm của nông sản và độ ẩm của không khí xung quanh, tức là tương quan giữa áp suất hơi của không khí lớn hơn áp suất hơi riêng phần trên bề mặt nông sản thi sẽ xảy ra quá trình hút ẩm và ngược lại. Độ ẩm không khí càng lớn thì hàm ẩm cân bằng của nông sản càng lớn. Nhiệt độ không khí càng cao thì hàm ẩm cân bằng của nông sản càng thấp và ngược lại. Dưa lưới chiếm tới 85 - 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 và quyết định đến độ tươi hay độ héo của dưa lưới.. 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 dưa lưới.Tuy nhiên nếu độ ẩm tương đối quá cao sẽ làm cho các vi sinh vật gây thối phát triển làm hư hỏng. 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 thường duy trì độ ẩm trong khoảng 85-95% là thích hợp nhất.

5.1.3.3. 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 dưa lưới sau thu hoạch càng nhanh hư hỏng.Cường độ hô hấp phụ thuộc chủ yếu vào chủng loại, giống, môi trường bảo quản (nhiệt độ, độ ẩm, nồng độ O2, CO2, C2H4), trạng thái quả(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. Nếu nồng độ O2 quá thấp rau quả sẽ chuyển sang hô hấp yếm khí. Có thể hạ thấp nồng độ O2 môi trường tới mức có thể để giảm cường độ hô hấp nhưng phải tránh hô hấp yếm khí. Nồng độ CO2 cao làm giảm cường độ hô hấp và sự phát triển nấm bệnh.

5.1.3.4. Sự thông gió và thoáng khí

Trong quá trình bảo quản dưa lưới 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 dưa lưới 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.

5.1.3.5. 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…
5.1.3.6. 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…
5.1.4. Nguyên nhân gây hư hỏng dưa lưới sau thu hoạch

Thời gian bảo quản dưa lưới phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố khác nhau: thời điểm thu hoạch, quá trình xử ly, quá trình đoáng gói và bảo quản… Dưa lưới sau thu hoạch 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 bảo quản. Vì vậy  người sản xuất và người tiêu dùng phải nghiên cứu các phương pháp bảo quản sao cho kéo dài được thời gian sử dụng.  

Dưa lưới chịu nhiều yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng về cảm quan cũng như dinh dưỡng, tỉ lệ hư hỏng, thời gian bảo quản sau thu hoạch. Các yếu tố bên trong là do dưa sau thu hoạch vẫn tiếp tục một số quá trình sinh lý, sinh hóa như hô hấp, thoát hơi nước, sản sinh khí ethylene, quá trình chín, nấm bệnh,… làm dưa bị héo, giảm khối lượng chất khô, vỏ, thịt quả mềm đi, không còn độ giòn và có thể bị hư hỏng hoàn toàn; giảm thời gian bảo quan; dễ bị tổn thương cơ học khi vận chuyển đi xa,... Những yếu tố bên ngoài cũng tác động không nhỏ đến thời gian bảo quản và tỉ lệ hư hỏng như nhiệt độ, độ ẩm không khí, hàm lượng oxy, khí ethylene, hàm lượng cacbonic, nấm bệnh, vi khuẩn xâm nhiễm bề mặt.

Do đó trước hết phải nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến quả dưa lưới sau thu hoạch trong quá trình bảo quản và vận chuyển. Sau đây là một số nguyên nhân gây hư hỏng dưa lưới sau thu hoạch:

5.1.4.1. Nguyên nhân chủ quan

 Trong quá trình bảo quản, dưa lưới sau thu hoạch phải hô hấp để duy trì sự sống từ đó làm giảm lượng nước đồng thời cũng làm giảm các chất dinh dưỡng có trong quả 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 quả bị hư hỏng hoàn toàn. Ngoài ra trong quá trình sau thu hoạch dưa lưới hàm lượng etylen sinh ra tăng lên rất nhanh từ đó thúc đẩy quá trình già hóa làm cho quả nhanh chín và hư hỏng. Do đó trong khi bảo quản dưa lưới sau thu hoạch cần 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 quả bị héo, giảm độ cứng, vỏ quả nhăn nheo, giảm chất lượng cảm quan của dưa lưới sau thu hoạch. Để giảm được quá trình thoát hơi nước của quả 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 nông sản, 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 dưa lưới sau thu hoạch là: hoạt động của hệ thống enzyme, tổn thương của các tế bào…
5.1.4.2. 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 dưa lưới sau thu hoạch:

Vi sinh vật: đây là nguyên nhân gây hư hỏng chủ yếu của tất cả các loại dưa lưới sau thu hoạch nói riêng và nông sản thực phẩm nói chung. Vi sinh vật bao gồm nấm mốc, nấm men, vi khuẩn, vi rút…. Những loại vi sinh vật này xâm nhập vào quả 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 dưa lưới và xâm nhập vào bên trong ở những chỗ bị tổn thương như vết trầy xước, gãy dập…. từ đó nó sẽ phát triển rất nhanh gây hư hỏng cho quả. Do đó trong khi thu hoạch, vận chuyển và bảo quản phải hạn chế làm lây nhiễm, lây lan vi sinh vật.

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 quả bị trầy xước, rơi vỡ…. Trong quá trình vận chuyển quả bị va chạm làm cho quả 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, khi vận chuyển đóng gói phải nhẹ nhàng không được đóng gói quá chật, vận chuyển quá nhanh làm quả bị dập nát…

Do đó dưa lưới 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.
5.2. Tổng quan nghiên cứu trong và ngoài nước

5.2.1. Nghiên cứu ngoài nước

Dưa lưới Cucumis melo L. là loại trái cây có giá trị kinh tế, tuy nhiên thời gian bảo quản sau thu hoạch tương đối ngắn, quả trở nên mềm và héo sau khoảng 2 tuần thu hoạch, tốc độ thoát hơi nước nhanh (Robinson và Decker-Walters, 1999), (Fallik và cộng sự, 2005; García và cộng sự, 2005). Trên thế giới đã có một số tác giả cũng đã đề cập nghiên cứu mối liên quan của độ chín thu hái đến chất lượng dưa lưới, ảnh hưởng của nhiệt độ, độ ẩm đến thời gian bảo quản, ảnh hưởng của AVG đến thời gian bảo quản… từ đó để đưa ra được thời điểm thu hoạch thích hợp nhất và biện pháp bảo quản thích hợp nhất để đảm bảo chất lượng trái dưa lưới sau thu hoạch (Asghery và cộng sự, 2004; Senesi và cộng sự, 2005;  Parveen và cộng sự, 2012). 

Aggelis và cộng sự (1997) cũng đã bước đầu khảo sát và phân tích những thay đổi về hóa lý của các giống dưa lưới (Cucumis melo L.) ở các chỉ số chín khác nhau. Alpha, Delada, Marygold, Sirio, Topper, Tornado, and Viva là 7 giống dưa lưới được khảo sát. Dưa Delada và Marygold không có bất kỳ sự thay đổi trong màu sắc thịt quả đến 50 ngày sau khi nở hoa (daa). Tất cả các giống khác thay đổi màu sắc từ xanh sang màu cam giữa 28-30 ngày sau khi nở hoa. Mức phytoene synthase mRNA trong hầu hết các giống dường như không liên quan đến thay đổi trong thịt trái màu sắc. Độ cứng của tất cả các giống đều giảm đáng kể từ 28 đến 40 daa.

Năm 2004, Asghary và cộng sự khảo sát sự ảnh hưởng của độ già thu hái và nhiệt độ bảo quản đến chất lượng của dưa lưới ruột vàng. Dưa lưới ruột vàng ‘Semsory’ (Cucumis melo L. var. reticulatus) được thu hoạch ở giai đoạn đã thành thục, vỏ quả chuyển vàng và được bảo quản ở nhiệt độ 2,5°C hay 5,5°C, độ ẩm 85-90% trong khoảng 33 ngày. Cả 2 yếu tố (nhiệt độ bảo quản và độ già thu hái) đều ảnh hưởng rõ rệt đến chất lượng quả. Quả được thu hoạch ở giai đoạn vỏ quả mới chuyển vàng và tồn trữ ở 2,50C có hàm lượng đường cao, phù hợp khẩu vị và có giá trị kinh tế cao so với quả thu hoạch khi còn xanh và bảo quản ở 5,50C. Quả thu hoạch ở giai đoạn còn xanh và giữ ở 2,50C cứng hơn nhưng hàm lượng đường thấp, do đó không đáp ứng được thị trường, giá trị kinh tế thấp. Không quan sát thấy hiện tượng tổn thương lạnh đối với quả bảo quản ở 2,50C.

Năm 2005, Senesi và cộng sự tiếp tục có những khảo sát về sự ảnh hưởng của giai đoạn thành thục đến thành phần các chất bay hơi, chỉ số hóa lý và cảm quan của 2 loại dưa lưới ruột vàng. Các giai đoạn chín được khảo sát là khi quả chưa chín, khi quả chín và khi quả chín quá, sử dụng 2 kỹ thuật GC-HS và GC-MS để phân tích các chỉ tiêu, mẫu được bảo quản lạnh trong 7 ngày để tiến hành theo dõi. Kết quả cho thấy, hàm lượng chất rắn hòa tan thay đổi từ 10oBx (trong quả chưa chín) đến 150Bx ở quả chín. Các hợp chất bay hơi tăng 10-15 lần ở quả chín so với quả chưa chín, trong đó chủ yếu là ester, formate và acetate.

Glehl và cộng sự (2008) đã khảo sát sự thay đổi về hóa lý trong suốt quá trình chín của quả dưa lưới lai Torreon (Cucumis melo var. Cantalupensis Naud.). Quả được thu hoạch 28 ngày sau khi nở hoa (DAA), quả ngừng phát triển đến khoảng 26-29  ngày sau khi nở hoa DAA. Ethylene gia tăng mạnh 44μL/kg.h tại 34 DAA, hô hấp gia tăng và giảm acid tổng và độ cứng của quả. Ngoài ra, màu sắc thịt thịt quả cũng đỏ hơn, giá trị tổng chất rắn hòa tan 10,5° Brix.

Ahmed (2009) cũng có nghiên cứu về chỉ số thu hoạch của dưa lưới ruột xanh dựa trên sự thay đổi màu sắc vỏ quả. Tác giả đã chia các giai đoạn thành thục của quả làm 5 giai đoạn: quả còn xanh, quả chuyển màu nâu 28, 50, 75, 100%, đồng thời cũng dựa trên sự hình thành vân cuống của quả. Kết quả cho thấy dưa lưới ruột xanh khi thu hoạch ở giai đoạn quả chuyển màu 50%, vân cuống hình thành khoảng ½ cho chất lượng cao nhất về các thành phần dinh dưỡng, độ cứng, đảm bảo đáp ứng được nhu cầu thị trường.

Đến Parveen và cộng sự (2012), tác giả đã đánh giá rõ nét hơn các chỉ tiêu chất lượng liên quan đến dưa lưới ruột vàng như độ cứng vỏ và thịt quả, pH, tổng hàm lượng các chất hòa tan, màu sắc vỏ và thịt quả trong thời gian tồn trữ. Kết quả cho thấy có sự khác biệt ở tất cả các chỉ tiêu chất lượng ở các giai đoạn thành thục của quả. Quả được thu hoạch ở giai đoạn đã thành thục (hình thành khoảng ½ vân cuống) đạt chất lượng cao nhất. Tống hàm lượng chất rắn hòa tan TSS (8,0-13,0%) và tổng acidđạt 0,13-0,21%.

Điều kiện nhiệt độ từ 2 đến 70C, và độ ẩm tương đối (RH) 95% được khuyến cáo để giúp kéo dài thời gian bảo quản dua lưới, ở nhiệt độ thấp hơn thì thời gian bảo quản ngắn do quả dễ bị tổn thương lạnh (CI) (Kader, 2002; Shellie và Lester, 2004; Suslow và cộng sự, 2008). Tuy nhiên, một số giống có thể bảo quản ở 00C sẽ có lợi bởi giảm hoạt động trao đổi chất và nhiễm bệnh, từ đó tăng thời gian bảo quản và chất lượng quả (Evensen, 1983).

Khanom và cộng sự (2003) đã khảo sát mối quan hệ giữa các chất bay hơi và các yếu tố khác đến chất lượng của quả dưa lưới  (Cucumis melo L. cv. Prince Melon- một loại dưa lai của (Cucumis melo var. reticulatus Naud x Cucumis melo var. Makuwa Mak.) trong suốt quá trình phát triển và tồn trữ. Kết quả nghiên cứu cho thấy tất cả các thành phần đều tăng lên trong phát triển của quả 34 ngày sau khi nở hoa. Trong số các loại đường, chỉ sucrose tăng song song với tổng đường và chỉ số khúc xạ. Chỉ số khúc xạ và đường tổng số trong quả thu sớm (20 ngày sau khi nở hoa) và trong quả đã thành thục (27 ngày sau khi nở hoa) gần như không đổi trong suốt quá trình bảo quản ở 200C, mặc dù vậy, nồng độ sucrose trong quả thành thục tăng từ ngày thứ 5 tính từ lúc bắt đầu bảo quản, sau đó giảm dần đến ngày thứ 15. 

AVG là chất điều hòa sinh trưởng có tác dụng ức chế hoạt động của enzym ACC- synthetaza, là enzym giữ vai trò quan trọng trong việc xúc tác quá trình hình thành ethylene, làm chậm quá trình chín và tăng cường độ chắc cho quả, do đó tăng khả năng chống chịu sự va đập của rau quả trong  quá  trình  vận  chuyển.  AVG  là  chất  kháng  ethylene  có  tên  thương mại  là Retain (Mc Glasson và cộng sự, 2005) . AVG giúp kéo dài mùa thu hoạch và thu hái dài hơn, có tác dụng làm quả cứng, thịt quả mọng nước, mùi vị tự nhiên, cải thiện màu sắc vỏ quả. AVG  là sản phẩm được chiết xuất  từ  thực vật  bằng phương pháp  lên men đậu nành nên không  ảnh hưởng đến  sức khỏe  của người  tiêu dùng. Bên cạnh đó, người ta cũng tiến hành kiểm tra độc tính của AVG. Các dữ liệu thu thập được chỉ ra rằng độc tính của AVG là rất thấp. Chưa có báo cáo nào công bố rằng việc sử dụng AVG gây ra những tác động có hại đối với con người (Jobling và cộng sự, 2003). 

Hiện nay trên thế giới, có nhiều nghiên cứu về sự tác động của chất điều hòa sinh trưởng thực vật AVG nhằm kéo dài thời vụ thu hoạch và tăng khả năng bảo quản sau thu hoạch của rau quả. AVG là cơ chất kìm hãm cạnh tranh của enzyme ACC synthase làm giảm sự sinh tổng hợp ethylene (ethylene là một loại chất được tạo ra từ nhiều loại cây trái, thúc đẩy nhanh quá trình chín và quá trình già hóa cây trồng, hoa cắt cành, trái cây và rau quả), từ đó làm chậm quá trình chín và kéo dài thời gian bảo quản rau quả sau thu hoạch (Bregoli và cộng sự, 2002). AVG thường xuyên được sử dụng như là một chất kìm hãm cạnh tranh đặc hiệu của quá trình sinh tổng hợp ethylene cho rau quả trong nghiên cứu và đã được ứng dụng trong thực tế ở nhiều nước phát triển (Jobling và cộng sự, 2003). 

Những công trình nghiên cứu đầu tiên về AVG chủ  yếu  tập  trung các  loại quả táo. Năm 1981, các nhà khoa học đã tiến hành một số thí nghiệm về AVG trên các quả táo Golden Delicious. Ở các thí nghiệm này, quả sau khi thu hoạch đạt độ chín thu hái được nhúng vào dung dịch AVG ở các nồng độ là 0, 100, 200 hoặc 400 ppm. Kết quả chỉ ra rằng, nồng độ xử lý AVG (400 ppm) có khả năng kéo dài bảo, quản đến tuần thứ 9 (Curry và cộng sự, 1993). 

Năm  1980,  nhà  khoa  học Williams  ở Wenatchee  đã  sử  dụng  chất  kháng ethylene AVG để ngăn chặn quá trình sinh tổng hợp ethylene nội sinh trong quả táo từ đó  làm giảm sự  rụng quả  trên cây, nâng cao chất  lượng và  làm chậm quá  trình chín của quả sau  thu hoạch. 

Drake và cộng sự (2005) đánh giá rằng khi xử lý AVG  trên quả  táo có  thể làm tăng chất lượng, tăng kích thước. Do đó, hiệu quả kinh tế cũng được tăng lên đáng kể. Chất điều hòa sinh trưởng sinh học có thể ảnh hưởng đến nhiều quá trình sinh lý, sinh hóa của rau quả khi tác động trước thu hoạch. AVG kiểm soát quá trình ra hoa, rụng quả, độ chín, hình dạng, kích thước, màu sắc, độ cứng và chất lượng quả sau thu hoạch. Nhiều  nghiên  cứu  cho  thấy,  xử  lý AVG ở giai  đoạn cận thu hoạch đã có tác dụng đáng kể trong việc duy trì độ cứng, tăng năng suất và kéo dài thời gian bảo quản sau thu hoạch của một số giống quả  đào  (Garner và  cộng  sự, 2001). 

Theo nghiên cứu của Jobling và cộng sự (2003) khi tiến hành xử lý AVG lên quả mận cho  thấy, quả duy  trì được độ cứng, màu sắc  tươi đậm và kìm hãm được tốc độ sản sinh ethylene. Bên cạnh đó, xử lý AVG trước và sau thu hoạch cũng có tác dụng làm ngăn cản quá trình sinh tổng hợp ethylene và trì hoãn sự chín của táo.

Leja và cộng sự (2002) nhận ra rằng sự trì hoãn quá trình chín ở táo phụ thuộc vào giống và nồng độ xử lý AVG. Xử lý AVG đã làm ức chế các quá trình sinh  lý và sinh hóa xảy ra trong quả và giảm số lượng quả bị hư hỏng do hiện tượng chín nứt và chảy nước từ lõi táo. Các nhà làm vườn đã áp dụng xử lý AVG với hàm lượng 830 g/ha từ 21 – 28 ngày trước khi thu hoạch để làm chậm quá trình chín và kéo dài thời gian bảo quản của táo Gala và Pink Lady. 

Trong quả táo Gala được xử lý với AVG thì người ta quan sát thấy quá trình chuyển hóa tinh bột thành đường và những thay đổi màu sắc bị  trì hoãn  từ 9 – 12 ngày, còn sự mềm hóa quả bị trì hoãn trong 5 ngày. Quả táo Pink Lady diễn ra sự chuyển hóa tinh bột thành đường chậm hơn 7 ngày (Leja và cộng sự, 2002). Người ta cũng nhận thấy rằng, quả táo Cripp‟s Pink ở Úc được xử lý AVG trước thu hoạch 5 tuần kết hợp xử lý với ethephon ở thời gian 2 tuần cuối cùng trước khi thu hoạch cho sản phẩm thu được có màu  sắc  cải  thiện đáng kể và  chất  lượng được duy  trì trong thời gian dài. 

Theo kết quả công bố  của Tong  (2010) khi xử  lý kết hợp giữa AVG và 1-MCP  trên chuối  tiêu đã ức chế quá  trình sản sinh ethylene, kìm hãm cường độ hô hấp, duy trì sự biến đổi tinh bột thành đường cũng như độ cứng và kéo dài thời gian bảo quản chuối sau thu hoạch.   

Khi  tiến  hành  xử  lý  AVG  (150 mg.l-1)  với  cây  đào  Akatsuki  và Kawanakajima Hakuto, đồng  thời kết hợp xử  lý với 1-MCP  ( 1 µl.l-1)  sẽ  làm kìm hãm quá trình sinh lý, hóa sinh xảy ra trong quả sau thu hoạch. Điều đó có nghĩa là quá trình chín bao gồm sự mềm hóa và những thay đổi về màu sắc bị ức chế nên xảy ra chậm lại. Do đó, quả vẫn duy trì được độ cứng và màu sắc  sau  thu hoạch (Henze và cộng sự, 1982) . Ngày nay, AVG đã được sử dụng khá phổ biến trên thế giới cho nhiều loại quả. Việc nhúng quả vào các dung dịch AVG với nồng độ thích hợp đã được áp dụng cho các loại quả như đào, mận, chuối, lê, dưa… mang lại hiệu quả cao trong công việc kéo dài thời gian bảo quản. Nếu xử lý AVG lên cây ăn quả thì có thể làm giảm hiện tượng rụng hoa, tăng sản lượng và có thể điều chỉnh được thời điểm thu hoạch. Đồng thời, việc xử lý AVG lên quả còn ở trên cây không ảnh hưởng đến chất lượng quả và kéo dài được thời gian bảo quản sau thu hoạch. 

Quan sát ảnh hưởng của AVG khi xử lý trên các quả dưa Priomo và Mission ở các nồng độ khác nhau (60, 130 hay 260 mg.l-1) trong thời gian 18 hay 20 ngày trước khi thu hoạch, kết quả cho thấy dưa được thu hoạch từ các cây trồng có xử lý AVG thì hàm lượng ethylene sản sinh thấp hơn so với các quả dưa đối chứng không xử lý. Bên cạnh đó, việc xử lý với AVG không làm thay đổi độ cứng, các chất rắn hòa  tan,  tỷ  lệ  thịt quả  tại  thời điểm  thu hoạch và  sau bảo quản  lạnh. Đặc biệt tại nồng độ 260 mg.l-1 thì AVG còn tác dụng làm chậm quá trình rụng và kéo dài thời gian bảo quản sau thu hoạch (Shellie, 1999). Sử dụng các chất kháng ethylene nói chung và AVG nói riêng nhằm ức chế quá trình tổng hợp sinh tổng hợp ethylene – tác nhân quyết định đến thời gian chín sau thu hoạch của rau quả trên thế giới sử dụng khá phổ biến. 
Theo một nghiên cứu của Marita Cantwell, UC Davis vào năm 2004 về chất lượng của trái dưa lưới sau thu hoạch và kết luận rằng dưa lưới có thể được bảo quản tốt nhất ở nhiệt độ 2,5oC, độ ẩm 90-95% trong môi trường không khí được điều chỉnh 3-5% Oxygen kết hợp với 10-15% carbon dioxide.

Chất lượng dưa lưới cắt tươi có thể bị ảnh hưởng bởi vi sinh vật. Chất lượng nông sản bị suy giảm gây ra bởi vi sinh vật có thể bao gồm một loạt các loại hư hỏng không mong muốn. Nghiêm trọng hơn, sự hiện diện hoặc tăng trưởng của các vi sinh vật truyền nhiễm hoặc sinh ra độc tố toxinogenic (từ thực phẩm tác nhân gây bệnh) đe dọa sức khỏe của người tiêu dùng (ICMSF, 1996). Vì vậy, trong khi mục đích của thực phẩm có hiệu quả bảo quản được để kiểm soát tất cả các hình thức suy giảm chất lượng, ưu tiên quan trọng nhất là luôn luôn để giảm thiểu nguy cơ xuất hiện và phát triển của vi sinh vật gây hư hỏng thực phẩm và ngộ độc thực phẩm (ICMSF năm 1996). Năm 1997, một nhóm chuyên gia nghiên cứu sự an toàn và tiềm năng để sử dụng của ozone trong chế biến thực phẩm và ozone được công nhận là an toàn (GRAS) cho các ứng dụng liên quan đến thực phẩm (Hoa Kỳ FDA 1997). Cục Quản lý Thuốc và Thực phẩm Hoa Kỳ cho phép sử dụng ozone trên các sản phẩm thực phẩm tại Hoa Kỳ (Rice, năm 1999). Kể từ đó các ứng dụng ozone trong ngành công nghiệp thực phẩm đã tăng lên. Vào giữa năm 1990, ozone được chấp thuận cho ứng dụng trong chế biến thực phẩm ở Nhật Bản, Pháp, và Úc. Ozone đã được nghiên cứu ứng dụng để khử trùng nước (Nickols và Varas, 1992; Rice, 1999), cho các ứng dụng chế biến thực phẩm (Graham và cộng sự, 1997). Việc thiết kế máy phát ozonator và hoạt động của ozonators đã được xem xét (Rice và Netzer, 1984).

Ozone thường được sử dụng như là một thay thế cho hypochlorite là một chất khử trùng. Ozone có đặc tính hòa tan trong nước thấp, khả năng hòa tan tối đa của nó tại 20°C (68°F) là 29,9 mg/ml, tuy nhiên trong thực tế rất khó để vượt quá 10 mg/ml và các thiết bị hiện nay chủ yếu là 5 mg /ml hoặc ít hơn. Ozone có lợi thế là khi tan trong nước là nó phân hủy một cách nhanh chóng tạo thành oxy, không để lại dư lượng, và có nhiều tiềm năng tiêu diệt vi khuẩn, virus, và các bào tử nấm hơn hypochlorite (White 1992). Sarig và cộng sự (1996) đã nghiên cứu ứng dụng ozone để tiêu diệt nấm Rhizopus stolonifer là bệnh gây ra trên trái nho. Ôzôn có thể bị oxy hóa bởi nhiều hợp chất hữu cơ. Đặc biệt ozone có thể có vai trò trong việc giảm dư lượng thuốc trừ sâu trong nước xử lý (Nickols và Varas 1992) và độc tố nấm mốc trong nông sản (McKenzie và cộng sự 1997).

Sản phẩm chế biến từ trái dưa lưới cũng đã được nghiên cứu. Theo Silvina I. Portela, Marita I. Cantwell vào năm 1998 đã nghiên cứu thay đổi chất lượng của các loại dưa lê, dưa lưới cắt tươi được bảo quản trong không khí hoặc trong môi trường không khí kiểm soát đã xác định được những lát dưa cắt tươi bảo quản ở môi trường có chứa 15% CO2 có chất lượng tốt hơn hẳn so với khi bảo quản ở điều kiện không khí bình thường.
Lamikanra và cộng sự (2005) đã đánh giá hiệu quả của tia cực tím trong việc xử lý và kéo dài thời gian bảo quản của sản phẩm dưa lưới cắt tươi. Dưa lưới được cắt tươi dưới điều kiện chiếu tia UV-C ở nhiệt độ 10°C đạt chất lượng tốt trong thời gian bảo quản. Trong quá trình cắt tươi có xử lý UV-C, hoạt động của enzyme ascorbate peroxidase, esterase, lipase được hạn chế trong suốt quá trình lưu trữ. Hương vị và cấu trúc sản phẩm được duy trì, chất lượng được cải thiện. Mật độ các VSV hiếu khí, Pseudomonas spp và vi khuẩn lactic đạt thấp hơn so với đối chứng.
Một nghiên cứu khác của Muharrem Ergun và cộng sự đã được thực hiện vào năm 2006 nhằm mục đích theo dõi sự thay đổi sinh lý của dưa lưới cắt tươi được xử lý với 1-MCP. Kết quả đã giảm được cường độ sản sinh ethylene, cường độ hô hấp và kéo dài được thời gian sử dụng.

Fonteles và cộng sự (2012) đánh giá hiệu quả của sóng siêu âm đến chất lượng và hoạt động của các enzyme peroxidase (POD), polyphenol oxidase (PPO) và ascorbate peroxidase (APx) trong sản phẩm nước ép dưa lưới. Sử dụng phương pháp bề mặt đáp ứng để xác định mô hình tối ưu trong sản xuất nước dưa lưới. Sử dụng sóng siêu âm với cường độ 376 W/cm2 trong 10 phút làm giảm đáng kể các hoạt động của enzyme POD, PPO và gây bất hoạt enzyme APX. Màu sắc sản phẩm gần như không thay đổi. Tuy nhiên, sóng siêu âm cũng làm giảm đang kể các hợp chất phenolic (30%). Tuy nhiên đây vẫn là phương pháp hiệu quả thay thế các phương pháp xử lý nhiệt và các phương pháp khác. Sản phẩm đồng nhất và ổn định trong 6 tuần bảo quản ở nhiệt độ 4°C. Phương pháp vẫn đang được quan tâm nghiên cứu trong sản xuất nước ép dưa lưới bởi thịt quả dưa lưới rất dễ bị lắng nhanh chóng. 

Solval và cộng sự (2012) đã nghiên cứu sản xuất sản phẩm bột dưa lưới chứa hàm lượng cao các vitamin C và β-carotene bằng công nghệ sấy phun. Theo nghiên cứu, dịch dưa lưới được phối trộn với 10% maltodextrin (MD) và được sấy phun ở các mức nhiệt độ 170, 180 và 190°C thu được các sản phẩm lần lượt CJP1, CJP2, CJP3 tương ứng với nhiệt độ sây. Sản phẩm được đưa đi đánh giá các chỉ tiêu ẩm độ, hoạt độ nước, vitamin C, β-carotene, độ tan và vi cấu trúc. Kết quả cho thấy CJP1 chứa hàm lượng vitamin C (136.36 mg/100g ± 5.84) cao hơn so với CJP2 (91.85 mg/100g ± 5.23) and CJP3 (78.30 mg/100g ± 1.96). Tương tự với hàm lượng β-carotene content (μg/g).

Năm 2012, Chayjan và cộng sự đã thiết lập mô hình để sấy khô dưa lưới dạng miếng. Trong nghiên cứu, dưa lưới được sấy ở các mức nhiệt độ 40, 50, 60 và 70°C. Khả năng khuếch tán ẩm Deff của mẫu đạt từ 4.05×10-10 đến 1.61×10-9 m2/s. Giá trị Deff tăng khi tăng nhiệt độ không khí đầu vào. Giá trị năng lượng hoạt hóa dưa lưới khoảng 30,43 và 36,23 kJ / mol đối với nhiệt độ sấy 40°C đến 70°C. Năng lượng để làm khô miếng dưa lưới đạt khoảng 1.01×105 và 9.55×105 kJ/kg. Kết quả thu đường cho thấy nhiệt độ 70oC cho hiệu quả sấy tốt nhất, đảm bảo chất lượng của miếng dưa lưới.
Khan và cộng sự (2015) đã nghiên cứu dịch đường nhúng dưa lưới trong sản xuất thử nghiệm dưa lưới sấy khô. Theo nghiên cứu, miếng dưa lưới được nhúng vào dịch đường có tỷ lệ 25, 35, 45% trong 1, 2, 3 giờ. Nguyên liệu được  xác định khối lượng trước khi sấy và sau mỗi 4 giờ cho đến khi khối lượng không đổi. pH nguyên liệu khoảng 6,7, 120Brix. Nồng độ và thời gian ảnh hưởng đáng kể đén độ ẩm của mẫu và làm giảm thời gian sấy. 
5.2.2. Nghiên cứu trong nước
Hiện nay, vấn đề nghiên cứu và ứng dụng chất kháng ethylene AVG trên các đối  tượng rau, hoa quả nhằm điều  tiết quá  trình sinh  tổng hợp ethylene và kéo dài thời gian bảo quản sau  thu hoạch ở nước  ta còn khá mới mẻ và có  rất  ít các công trình nghiên cứu được công bố. 

Theo báo cáo của tác giả Nguyễn Tuấn Minh và cộng sự (2008) khi khảo sát ảnh hưởng của AVG trên đối tượng hoa cúc, cho thấy việc xử lý với AVG một giờ trước thu hoạch tại thời điểm ngày thứ 40 kể  từ khi nhú mầm hoa, đã làm ức chế quá trình tổng hợp ethylene nội sinh đồng thời làm giảm cường độ hô hấp của hoa trong quá trình bảo quản và cắm bình. Bên cạnh đó, đường kính của bông đạt 79 – 89 mm, tỷ  lệ hư hỏng thấp (sau 20 ngày bảo quản,  tỷ  lệ  lá vàng 3,4 % và  sau 7 ngày cắm bình 3,9 %) và hoa có chất lượng tốt nhất với độ nở đạt yêu cầu 108 – 118 mm.  

Trên đối tượng quả vú sữa, kết quả thực nghiệm của tác giả Nguyễn Ngữ và cộng  sự  ( 2010)  khi  sử  dụng AVG ở  nồng  độ  1.000  ppm  xử  lý  vào  ngày  thứ  30 trước thu hoạch kết hợp xử lý với 1-MCP 1 ppm, kết quả cho phép kéo dài thời gian bảo quản đến 3 tuần, chất lượng quả có nồng độ đều tương đối về màu sắc và trọng lượng. Đặc biệt về chất lượng cảm quan thử nếm thịt quả và màu sắc vỏ quả thấy mẫu xử lý 1000 ppm là tối ưu nhất. 

Theo Lê Văn Hoàng (2010) đã nghiên cứu ảnh hưởng của các nồng độ chất kháng -AVG khác nhau (0.65 g/l, 0.80 g/l, 0.95 g/l, 1.10 g/l, 0 g/l) phối hợp với bảo quản nhiệt độ thấp trong thời gian bảo quản chuối để chọn  ra nồng độ  thích hợp nhất. Kết  quả  nồng  độ  của  chất  kháng AVG  là  0.95  g/l  và  nhiệt  độ  bảo  quản  là 13oC, thì thời gian bảo quản của chuối lên đến 43.6 ngày thay vì 24 ngày khi không có chất kháng AVG, hàm lượng đường tổng: 2.98 % (có chất kháng -AVG) so với 18.13 % (không có chất kháng -AVG), hàm lượng axit tổng: 0.29% (có chất kháng -AVG ) so với 1.25% (không có chất kháng – AVG), tỉ lệ hư hỏng: 0.91% (có chất kháng -AVG) so với 3.63% (không có chất kháng –AVG).
6. Nguồn gốc của mô hình.

Quy trình trồng dưa lưới của Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp công nghệ cao đã được Cục trồng trọt của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn công nhận tiến bộ khoa học kỹ thuật (Quyết định số 512/QĐ-TT-CLT ngày 11 tháng 11 năm 2014).

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 xử lý aminoethoxyvinylglycine (AVG) lên dưa lưới (Cucumis melo L.) nhằm cải thiện chất lượng và kéo dài thời gian bảo quản sau thu hoạch. Sau 25 ngày kể từ khi cây dưa lưới đậu trái sẽ phun AVG lên cây dưa lưới ở nồng độ 0,8 g/l. AVG dạng bột được hòa tan hoàn toàn vào nước ở nồng độ trên. Liều lượng phun là 300 ml/cây, phun lên lá và trái. Phun vào lúc sáng sớm (chỉ phun 1 lần duy nhất). Sau đó đến 40 ngày sau khi đậu quả sẽ thu hoạch dưa lưới. Dưa lưới thu hoạch được làm sạch sơ bộ trên bề mặt trái để loại đất cát, rồi được đưa đi bảo quản ở nhiệt độ 10oC, ẩm độ 80-85%. Dưa lưới được xử lý với AVG có hàm lượng chất rắn hòa tan, đường tổng và độ cứng cao hơn, thời gian bảo quản kéo dài hơn so với dưa lưới không xử lý AVG.
II. Quy trình kỹ thuật[image: image1.png]



Sơ đồ  1. Quy trình thu hoạch, sơ chế, đóng gói và bảo quản dưa lưới sau thu hoạch

Thuyết minh quy trình
1. Cây dưa lưới được trồng theo quy trình kỹ thuật của Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao đang áp dụng hiện nay. Quy trình trồng dưa lưới của Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp công nghệ cao đã được Cục trồng trọt của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn công nhận tiến bộ khoa học kỹ thuật (Quyết định số 512/QĐ-TT-CLT ngày 11 tháng 11 năm 2014).
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	Hình 1 Dưa lưới trồng trong nhà màng tại Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao


2. Xử lý  AVG

Sau 25 ngày kể từ khi cây dưa lưới đậu trái sẽ phun AVG lên cây dưa lưới với các nồng độ 0,8 g/l . AVG dạng bột được hòa tan hoàn toàn vào nước. Liều lượng phun là 300 ml/cây, phun lên lá và trái. Thời gian phun là phun lúc sáng sớm (chỉ phun 1 lần duy nhất). AVG được phun ở thời điểm dưa lưới  35 – 40 ngày sau khi đậu quả (sau 10 ngày phun AVG) sẽ thu hoạch dưa lưới.
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	Hình 2. AVG sử dụng để phun dưa lưới ở giai đoạn cận thu hoạch


3. Thu hoạch dưa lưới

Độ chín thu hoạch là một yếu tố quan trọng để xác định thời gian bảo quản và chất lượng rau quả (hình dạng, cấu trúc, hương vị, dinh dưỡng). Trong quá trình phát triển của quả dưa lưới từ khi còn non đến khi thu hoạch có những thay đổi sinh lý, sinh hóa đáng kể ảnh hưởng đến chất lượng của dưa lưới.
Xác định được chỉ tiêu độ chín thu hoạch là công việc rất quan trọng, nó không những quyết định đến chất lượng của dưa lưới sau thu hoạch mà còn quyết định đến thời gian tồn trữ của quả dưa lưới. Do đó phải xác định độ chín sau thu hoạch của từng giống dưa lưới từ đó phục vụ cho quá trình sản xuất và xuất khẩu hoa đi các thị trường xa. Dưa nên được thu hoạch đúng thời điểm dựa trên chỉ số chín (dựa vào các yếu tố như thời gian từ lúc trồng, độ tạo lưới, độ nứt của cuống), gân lưới xuất hiện rõ hơn và có mùi thơm khoảng 80 đến 90 ngày tính từ lúc ươm hạt để quả đạt chất lượng tốt nhất khi đến tay người dùng, kéo dài thời gian tồn trữ. Hiện nay vấn đề thu hái chỉ theo kinh nghiệm người trồng hoặc theo yêu cầu của bên thu mua là chính, chủ yếu dựa trên thời gian trồng, độ tạo lưới, việc thu hoạch quả sớm hay muộn, không đúng chỉ số thu hoạch vừa không đảm bảo chất lượng vừa rút ngắn thời gian bảo quản, tỷ lệ hao hụt cao.

Thời điểm thu hoạch dưa lưới tốt nhất vào buổi sáng sớm, không thực hiện vào giữa trưa vì lúc này nhiệt độ cao, ánh sáng mạnh sẽ làm cho quả bị stress, nhanh hư hỏng. 
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	Hình 3. Dưa lưới sau thu hoạch


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. Khi thu hoạch phải nhẹ nhàng tránh làm trầy xước quả sẽ làm giảm chất lượng quả. Thu hoạch lam xong phải đưa ngay về nơi tập trung càng sớm càng tốt.
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	Hình 4: Dưa lưới thu hoạch đựng vào sọt nhựa
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	Hình 5. Dụng cụ thu hoạch dưa lưới


4. Phân loại
Dưa lưới sau khi thu hoạch sẽ được phân loại, những quả không đạt yêu cầu về khối lượng và hình dạng đồng thời loại bỏ những quả bị sâu bệnh để thuận tiện cho công đoạn đóng gói, bảo quản và vận chuyển, tránh hiện tượng bị nhiễm chéo.Tùy theo giống dưa lưới mà quả sẽ được phân loại theo các khối lượng khác nhau.
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	Hình 6. Một số giống dưa lưới phổ biến tại Việt Nam


Yêu cầu tối thiểu của dưa lưới sau thu hoạch:
- Quả phải còn nguyên vẹn, chắc chắc, cứng, không bị dập

- Quả và cuống còn tươi, 

- Không bị sâu bệnh

Ngoài ra dưa lưới còn phải đạt yêu cầu về độ chín sinh lý, được thể hiện qua hình dáng bên ngoài, sự hình thành của vân lưới, độ Brix đạt ít nhất là 10 Brix đối với giống Charentais và 8 Brix đối với các giống dưa khác.

Dưa loại 1: Dưa có chất lượng tốt, có đầy đủ các đặc tính của giống dưa và thương mại, đạt chuẩn về khối lượng, dưa không bị trầy xước, lưới đều, có thể xuất hiện một vài lỗi nhỏ về: hình dạng (dưa không tròn đều), màu (có màu nhạt ở phần vỏ quả do trái chạm đất trong quá trình trồng), có 1 vết nứt nhỏ ở vỏ quả (chiều dài vết nứt dưới 2 cm), quả còn cuống đình kèm tuy nhiên chiều dài cuống nhỏ hơn 2 cm, tuy nhiên những khiếm khuyết bày không ảnh hưởng đến hình dáng bên ngoài và chất lượng của quả.

Đối với mỗi giống dưa thì yêu cầu về khối lượng của dưa loại 1 sẽ khác nhau:
Giống dưa Honey dew: 2,2 – 2,7 kg
Giống dưa Casaba: 3,1 – 3,6 kg

Giống dưa Crenshaw: 3,1 – 4,5 kg
Giống dưa Canary: 2,7 – 3,1 kg
Giống dưa Santa Claus: 2,7 – 3,1 kg
Giống dưa Charentais: 0,7 – 0,9 kg

Giống dưa Mediterranean: 2,2 – 2,5 kg
Giống dưa Persian: 2,2 – 2,7 kg
Giống dưa Ogen: 1,3 – 2,2 kg
Giống dưa Rochet: 1,8 – 2,2 kg

Giống dưa Chinese ‘Hami’ melon: 2,7 – 4,1 kg
Giống dưa Japanese melons: 1,3 – 1,8 kg
Dưa loại II: Dưa có đầy đủ các đặc tính của giống dưa, không đạt chuẩn về khối lượng của dưa loại 1, dưa có vết nứt nhẹ hoặc bị trầy xước, mà sắc không đều, lưới không đều hoặc bị gãy cuống.
5. Đóng gói dưa lưới sau thu hoạch
Hướng dẫn đóng gói: Dưa lưới sau khi thu hái sẽ được bao trong lưới xốp và xếp vào thùng carton để hạn chế va chạm trong quá trình vận chuyển. Tùy vào giống dưa và yêu cầu của khách hàng thì đóng gói 4 trái/ thùng, 6 trái/thùng hoặc 8 trái/thùng. Sử dụng các loại thùng Carton có đục lỗ, 8 lỗ/thùng, đường kính lỗ 2-3cm.
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	Hình 7. Dưa lưới được bao gói trong bao xốp


	[image: image12.jpg]



	[image: image13.jpg]




	Hình 8. Dưa lưới được đóng gói trong thùng carton


6. Bảo quản  dưa lưới sau thu hoạch
Hiện nay có rất nhiều phương pháp bảo quản nông sản nói chung và dưa lưới sau thu hoạch nói riêng như sử dụng bao bì, bảo quản lạnh, xử lý hóa chất. Nguyên tắc chung của các phương pháp này đều nhằm hạn chế quá trình chín sinh lý của dưa sau thu hoạch, hạn chế quá trình thoát hơi nước, hạn chế quá trình hư hỏng do vi sinh vật. Trong đó phương pháp xử lý bằng hóa chất để phòng trừ nấm bệnh như Benzimidazole, Benomyl, thiabendazole, thiophanate, methyl, Carbendazim bị hạn chế sử dụng, vì sử dụng hóa chất này có thể ảnh hưởng đến sức khỏe của người tiêu dùng thì hiện nay một số phương pháp sau đây đang được sử dụng phổ biến để bảo quản dưa lưới sau thu hoạch:
Bảo quản lạnh: Dưa lưới sau thu hoạch có thời gian bảo quản tương đối ngắn, quả trở nên mềm và héo sau khoảng 2 tuần thu hoạch, tốc độ thoát hơi nước nhanh. Bảo quản lạnh là cách tốt nhất để hạn chế các hư hỏng sinh lý và bệnh lý trên dưa lưới sau thu hoạch. 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. Dưa lưới được bảo quản ở nhiệt độ lạnh từ 5 đến 100C, và độ ẩm tương đối (RH) 95% được khuyến cáo để giúp kéo dài thời gian bảo quản sản phẩm, tuy nhiên khi bảo quản ở nhiệt độ thấp hơn thì thời gian bảo quản ngắn do quả  bị tổn thương lạnh.
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	Hình 9. Kho lạnh bảo quản dưa lưới


Bảo quản dưa lưới sau thu hoạch trong khí quyển điều chỉnh: Không khí bình thường thì nồng độ O2 chiếm tới 21% , CO2 chỉ chiếm một phần rất nhỏ, nên quá trình hô hấp của nông sản diễn ra rất mạnh. Để hạn chế được quá trình hô hấp của dưa lưới thì phải tăng nồng độ CO2 đồng thời giảm nồng độ O2. Tuy nhiên nếu nồng độ O2 giảm quá thấp thì sẽ làm cho quá trình hô hấp của dưa lưới chuyển từ hô hấp hiếu khí sang hô hấp hiếm khí làm cho dưa lưới nhanh bị thối hỏng. Phương pháp này cần kết hợp với sử dụng bao bì và nhiệt độ lạnh sẽ cho hiệu quả rất cao. Bảo quản bằng phương pháp này dưa lưới sẽ giữ được chất lượng, tăng thời gian tồn trữ, dưa lâu bị héo và thối.
Bảo quản bằng màng bao sinh học: Màng bao bảo quản nông sản là vật liệu bao quanh nông sản sau thu hoạch nhằm ngăn cản sự tiếp xúc giữa nông sản và các loại vi sinh vật gây hư hỏng, hạn chế quá trình hô hấp và thoát hơi nước. Hiện nay có rất nhiều loại màng bao được sử dụng để bảo quản nông sản nói riêng và dưa lưới nói chung, có hai loại phổ biến hiện nay; màng polymer nguồn gốc sinh học (alginat, carageenan, xelulozo, tinh bột,… ) và các lớp phủ ăn được (chitosan, nha đam, các loại sáp,…)
III. Những thuận lợi và khó khăn khi triển khai mô hình 

1. Thuận lợi
- Hiện nay, diện tích trồng lẫn sản lượng dưa lưới ngày càng tăng bao gồm dưa lưới trồng nhà màng và dưa lưới được trồng ngoài đồng ruộng. Công nghệ trồng dưa lưới trong nhà màng xuất phát từ Khu nông nghiệp Công nghệ Cao thuộc huyện Củ Chi – Thành phố  Hồ  Chí Minh nay đã phổ  biến đến các tỉnh lân cận như Tây Ninh, Đồng Nai, Ninh Thuận, Tiền Giang, Long An, Lâm Đồng, An Giang, Phú Yên... nên sản lượng ngày càng nhiều.
- Dưa lưới là một loại trái cây có chất luwọng cao, có giá trị dinh dưỡng cao, rất tốt cho sức khỏe con người, được người tiêu dung ưa chuộng. Nhu cầu tiêu thụ dưa lưới của Việt Nam ngày càng lớn, thị trường xuất khẩu khá phong phú. Vì vậy, ngành sản xuất dưa lưới sẽ phát triển rất mạnh.

- Hiện nay có nhiều doanh nghiệp, hợp tác xã, hộ dân đã đầu tư trồng dưa lưới có quy mô lớn, sản lượng nhiều, chất lượng ổn định nên nhu cầu về công nghệ xử lý, đóng gói và bảo quản dưa lưới là rất lớn.
- Công nghệ xử lý dưa lưới cận thu hoạch, đóng gói và bảo quản đã được hoàn thiện các thông số công nghệ, có thể 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…

- Mô hình này phù hợp có thể áp dụng cho các địa phương của các tỉnh phía Nam, các tỉnh Đồng bằng Sông Cửa Long, Đông Nam bộ nên có khả năng lan tỏa trong sản xuất.

2. Khó khăn

- Vốn đầu tư ban đầu cho việc xây dựng nhà xưởng và mua thiết bị xử lý đóng gói dưa lưới sau thu hoạch là khá cao nên cũng ảnh hưởng đến sự đầu tư của doanh nghiệp.

- Mô hình chưa được sự hỗ trợ ưu đãi cho doanh nghiệp của nhà nước về vốn, chính sách đầu tư nên cũng khó khăn cho việc đầu tư mô hình.

- Nguồn nhân lực phục vụ cho việc thu hoạch, xử lý, đóng gói bảo quản trái cây còn nhiều hạn chế.

IV. Đánh giá chất lượng sản phẩm, chất lượng công nghệ của mô hình
- Dưa lưới áp dụng quy trình xử lý, đóng gói và bảo quản không ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan của sản phẩm, tăng độ cứng vỏ quả, tăng hàm lượng chất rắn hòa tan, tăng thời gian bảo quản, giảm tỷ lệ thất thoát của dưa lưới sau thu hoạch. 

- Sau 25 ngày kể từ khi cây dưa lưới đậu trái sẽ phun AVG lên cây dưa lưới ở nồng độ 0,8 g/l. AVG dạng bột được hòa tan hoàn toàn vào nước ở nồng độ trên. Liều lượng phun là 300 ml/cây, phun lên lá và trái. Phun vào lúc sáng sớm (chỉ phun 1 lần duy nhất). Sau đó đến 40 ngày sau khi đậu quả sẽ thu hoạch dưa lưới. Dưa lưới thu hoạch được làm sạch sơ bộ trên bề mặt trái để loại đất cát, rồi được đưa đi bảo quản ở nhiệt độ 10oC, ẩm độ 80-85%, sẽ làm kéo dài nhất là 30 ngày, tăng 15 ngày so với dưa lưới được bảo quản ở những nhiệt độ thường, độ cứng đạt 0,134 kg/cm2 trong khi đó nghiệm thức đối chứng là 0,106 kg/cm2, hàm lượng chất rắn hòa tan và hàm lượng đường tổng là 9,166oBrix và 62,723mg/g gần bằng với nghiệm thức đối chứng là 9,2oBrix và 62,582mg/g nhưng thời gian bảo quản dài hơn.
V. Đánh giá hiệu quả mô hình

1. Hiệu quả về kinh tế

- Thời gian bảo quản của dưa lưới tăng lên gấp 1,5 đến 2 lần so với bảo quản bằng phương pháp thường,  tỷ lệ hao hụt sau thu hoạch giảm xuống dưới 2%, tỷ lệ sản phẩm trái dưa lưới loại 1 đạt trên 80%.

- Công nghệ làm tăng thời gian bảo quản, tăng chất lượng dưa lưới sau thu hoạch nên phục vụ cho việc xuất khẩu, từ đó là tăng giá trị của dưa lưới, tăng thu nhập cho người trồng, người kinh doanh.

2. Hiệu quả về xã hội

- Mô hình góp phần tạo được nguồn sản phẩm có chất lượng tốt để tiêu thụ nội địa và xuất khẩu, hình thành sản phẩm tốt trên thị trường. Góp phần giải quyết lực lượng lao động nhàn rỗi, khi mở rộng qui mô, địa bàn sẽ tạo thêm nhiều công ăn việc làm cho người lao động.
- Mô hình góp phần lan tỏa công nghệ canh tác dưa lưới cho các địa phương khác như tỉnh như An Giang, Tiền Giang, Đồng Tháp, Phú Yên, Đồng Nai, Lâm Đồng… Từ đó thúc đảy ngành sản xuất nông nghiệp ứng dụng công nghệ cao.
3. Hiệu quả về môi trường

Quy trình canh tác, thu hoạch, đóng gói và bảo quản dưa lưới sau thu hoạch là quy trình khép kín, tiết kiệm nước trong sản xuất, kiểm soát sâu bệnh hại chặt chẽ nên ít sử dụng thuốc bảo vệ thực vật.
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

Hiện nay, các tỉnh như An Giang, Tiền Giang, Đồng Tháp, Phú Yên, Đồng Nai, Lâm Đồng đang hình thành xây dựng các Khu Nông nghiệp công nghệ cao theo mô hình của Khu Nông nghiệp Công nghệ cao thành phố Hồ Chí Minh. Từ đó sẽ hình thành các vùng sản xuất nông nghiệp Công nghệ cao, liên kết sản xuất đến bảo quản chế biến và tiêu thụ sản phẩm nông sản nói chung và dưa lưới nói riêng. Thành phố Hồ chí Minh là nơi đi đầu trong việc nghiên cứu, ứng dụng và chuyển giao công nghệ cao trong nông nghiệp. Vì vậy, nhiệm vụ của thành phố là nghiên cứu công nghệ mới, sản phẩm mới sau đó chuyển giao cho các địa phương nhân rộng sản xuất và Thành phố sẽ thu mua lại sản phẩm chất lượng cao để chế biến phục vụ cho thị trường. Vì vậy khả năng chuyển giao, nhân rộng mô hình này là rất khả thi

Công nghệ này có thể áp dụng cho các doanh nghiệp, hợp tác xã chuyên sản xuất, thu mua nông sản. Công nghệ có thể áp dụng trên nhiều đối tượng trái cây khác nhau nên giúp cho doanh nghiệp chủ động trong việc sản xuất.
VI. Địa chỉ chuyển giao, tư vấn

1. Địa chỉ mô hình sản xuất tiêu biểu
a. Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao

- Địa điểm:  Ấp 1, xã Phạm Văn Cội, huyện Củ Chi, Tp. HCM.

- Thời gian áp dụng: Từ năm 2010 đến nay.

- Đối tượng: dưa lưới, dưa lê các giống của Nhật Bản, Hà Lan, Israel, Thái Lan, Việt Nam…

- Quy mô sản xuất: 2 ha.

- Năng suất trung bình: 3 tấn/1000 m2

b. Trung tâm kỹ thuật công nghệ sinh học tỉnh Tiền Giang

- Địa điểm:  Quốc lộ 50 ấp Hội Gia, xã Mỹ Phong, Thành phố Mỹ Tho, Tiền Giang.
- Thời gian áp dụng: Từ năm 2014 đến nay.

- Đối tượng: dưa lưới, dưa lê các giống của Nhật Bản, Hà Lan, Israel, Thái Lan, Việt Nam…

- Quy mô sản xuất: 0,5 ha.

- Năng suất trung bình: 2,5-3 tấn/1000 m2

2. Địa chỉ cung cấp giống và vật tư nông nghiệp, máy móc, thiết bị

a. Đơn vị xây dựng nhà màng, nhà lưới trồng dưa lưới:
Công ty Nhà màng Quang Thành

Địa chỉ: 893 Nguyễn Văn Tạo, Hiệp Phước, Nhà Be, Tp. HCM.

b. Đơn vị cung cấp hạt giống, phân bón, vật tư nông nghiệp

Công ty TNHH Nông sinh Khang Nguyên

Địa chỉ Thới An, đường Lê Thị Riêng, phường Thới An, Quận 12, TPHCM.
c. Đơn vị cung cấp thiết bị đóng, gói, bảo quản dưa lưới

Công ty cổ phần Công nghệ lạnh C&T Việt Nam

Địa chỉ:  115 Quang Tiến, Nam Từ Liêm, Hà Nội.
3. Địa chỉ chuyển giao, 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

Công nghệ sản xuất, thu hoạch, xử lý, đóng gói và bảo quản dưa lưới sẽ làm thời gian bảo quản của dưa lưới tăng lên gấp 1,5 đến 2 lần so với bảo quản bằng phương pháp thường,  tỷ lệ hao hụt sau thu hoạch giảm xuống dưới 2%, tỷ lệ sản phẩm trái dưa lưới loại 1 đạt trên 80%. Công nghệ làm tăng thời gian bảo quản, tăng chất lượng dưa lưới sau thu hoạch nên phục vụ cho việc xuất khẩu, từ đó là tăng giá trị của dưa lưới, tăng thu nhập cho người trồng, người kinh doanh. Mô hình góp phần lan tỏa công nghệ canh tác dưa lưới cho các địa phương khác như tỉnh như An Giang, Tiền Giang, Đồng Tháp, Phú Yên, Đồng Nai, Lâm Đồng… Từ đó thúc đảy ngành sản xuất nông nghiệp ứng dụng công nghệ cao.
.
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liều lượng 300 ml/cây





40 ngày sau khi đậu quả





Phân loại
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Dưa lưới đậu trái sau 25 ngày
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