
CHƯƠNG III: BẢO QUẢN, CHẾ BIẾN NÔNG, LÂM, THỦY SẢN 

BÀI 40: MỤC ĐÍCH, Ý NGHĨA CỦA CÔNG TÁC BẢO QUẢN, CHẾ BIẾN NÔNG, 

LÂM, THỦY SẢN 

I. Môc ®Ých, ý nghÜa cña c«ng t¸c b¶o qu¶n, chÕ biÕn n«ng, l©m, thuû s¶n. 

1. Môc ®Ých, ý nghÜa cña c«ng t¸c b¶o qu¶n n«ng, l©m, thuû s¶n. 

- Nh»m duy tr× nh÷ng ®Æc tÝnh ban ®Çu cña n«ng, l©m, thuû s¶n. 

- H¹n chÕ tæn thÊt vÒ sè lượ ng vµ chÊt lượ ng cña chóng. 

2. Môc ®Ých, ý nghÜa cña c«ng t¸c chÕ biÕn n«ng, l©m, thuû s¶n. 

- Duy tr×, n©ng cao chÊt lượ ng. 

- T¹o ®iÒu kiÖn thuËn lîi cho c«ng t¸c b¶o qu¶n . 

 - §ång thêi t¹o ra nhiÒu s¶n phÈm cã gi¸ trÞ cao. 

II. §Æc ®iÓm cña n«ng, l©m, thuû s¶n. 

- N«ng, l©m, thuû s¶n lµ lươ ng thùc, thùc phÈm cã chøa nhiÒu c¸c chÊt dinh dưỡ ng ( chÊt ®¹m, 

chÊt bét, chÊt bÐo,… ). 

- §a sè n«ng, thuû s¶n chøa nhiÒu nướ c ( thÞt, c¸ chøa : 50 % ®Õn 80%; rau, qu¶ tươ i chøa : 

70% ®Õn 95 % ;…). 

 - DÔ bÞ VSV x©m nhiÔm g©y hưháng. 

-  L©m s¶n chøa chñ yÕu lµ chÊt x¬, lµ nguån nguyªn liÖu cho mét sè ngµnh c«ng nghiÖp. 

III.  Ảnh hưởng cña §KMT ®Õn n«ng, l©m, thuû s¶n trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n. 

- §é Èm kh«ng khÝ lµ yÕu tè g©y ¶nh hưở ng ®Õn chÊt lượ ng cña n«ng, l©m, thuû s¶n trong b¶o 

qu¶n. 

- NhiÖt ®é m«i trườ ng: khi nhiÖt ®é t¨ng lªn th× ho¹t ®éng cña VSV t¨ng, c¸c ph¶n øng sinh ho¸ 

còng t¨ng lªn lµm cho n«ng, l©m, thuû s¶n nãng lªn, dÉn ®Õn chÊt lượ ng cña chóng bÞ gi¶m 

m¹nh. 

- Trong m«i trườ ng thườ ng xuyªn cã c¸c lo¹i sinh vËt g©y h¹i: VSV, c¸c lo¹i ®éng vËt (chuét, 

mät,..) 

BÀI 41:  b¶o qu¶n h¹t, cñ lµm gièng 

I. B¶o qu¶n h¹t gièng. 

Nh»m gi÷ đ ượ c ®é n¶y mÇm cña h¹t, h¹n chÕ tæn thÊt vÒ sè lượ ng, chÊt lượ ng h¹t gièng ®Ó 

t¸i s¶n xuÊt & gãp phÇn duy tr× tÝnh ®a d¹ng sinh häc. 

1. Tiªu chuÈn h¹t gièng. 

- Cã chÊt lượ ng cao. 

- ThuÇn chñng. 

- Kh«ng bÞ s©u bÖnh. 

2. C¸c PP b¶o qu¶n h¹t gièng. 

- H¹t gièng đ ượ c cÊt gi÷ trong ®iÒu kiÖn nhiÖt ®é & ®é Èm b×nh thườ ng (dướ i 1 n¨m). 

- B¶o qu¶n h¹t gièng trong ®iÒu kiÖn l¹nh, nhiÖt ®é thÝch hîp lµ 00C, ®é Èm kh«ng khÝ tõ 35%- 

40% (b¶o qu¶n trung h¹n). 

- H¹t gièng ®c b¶o qu¶n ë ®iÒu kiÖn l¹nh ®«ng, nhiÖt ®é lµ - 100C, ®é Èm kh«ng khÝ 35% - 40% 

(b¶o qu¶n dµi h¹n). 



3. Quy tr×nh b¶o qu¶n h¹t gièng. 

Thu ho¹ch→ T¸ch h¹t → Ph©n lo¹i vµ lµm s¹ch→ Lµm kh«→ Xö lÝ b¶o qu¶n → §ãng gãi→ 

B¶o qu¶n→ Sö dông. 

II.  B¶o qu¶n cñ gièng. 

1. Tiªu chuÈn cña cñ gièng. 

- Cã chÊt lượ ng cao. 

- §ång ®Òu, kh«ng giµ qu¸, kh«ng non qu¸. 

- Kh«ng bÞ s©u bÖnh. 

- Kh«ng bÞ lÉn víi c¸c gièng kh¸c. 

- Cßn nguyªn vÑn. 

- Kh¶ n¨ng n¶y mÇm cao. 

2. Phương ph¸p b¶o qu¶n cñ  gièng. 

Cñ gièng thườ ng đ ượ c b¶o qu¶n ng¾n ngµy, trong ®iÒu kiÖn b×nh thườ ng hay trong kho l¹nh 

cã nhiÖt ®é kh«ng khÝ tõ 0 oC - 5 oC, ®é Èm kh«ng khÝ tõ  85%  – 90 % 

3. Quy tr×nh b¶o qu¶n cñ gièng. 

Thu ho¹ch → Lµm s¹ch, ph©n lo¹i  → Xö lÝ phßng chèng VSV h¹i→ Xö lÝ øc chÕ n¶y mÇm  

→B¶o qu¶n  →Sö dông. 

BÀI 42: BẢO QUẢN LƯƠNG THỰC, THỰC PHẨM 

I. B¶o qu¶n lương thùc. 

1. B¶o qu¶n thãc, ng«. 

a) C¸c d¹ng kho b¶o qu¶n. 

- Nhµ kho b¶o qu¶n thãc, ng« cã nhiÒu gian, đ ượ c x©y dùng b»ng g¹ch, ngãi thµnh tõng d·y. 

- Kho sil« lµ d¹ng kho h×nh trô, h×nh vu«ng hay h×nh s¸u c¹nh, x©y b»ng g¹ch, xi m¨ng cèt thÐp 

hay b»ng thÐp. 

b) Mét sè phươ ng ph¸p b¶o qu¶n. 

- Phươ ng ph¸p b¶o qu¶n ®æ rêi, th«ng giã tù nhiªn hay th«ng giã tÝch cùc cã cµo ®¶o trong nhµ 

kho & kho sil«. 

- Phươ ng ph¸p b¶o qu¶n ®ãng bao trong nhµ kho. 

c) Quy tr×nh b¶o qu¶n thãc, ng«. 

Thu ho¹ch → Tuèt, tÏ h¹t→  Lµm s¹ch & ph©n lo¹i → Lµm kh« → Lµm nguéi → Ph©n lo¹i theo 

chÊt lượ ng → B¶o qu¶n  → Sö dông. 

2. B¶o qu¶n khoai lang, s¾n. 

a) Quy tr×nh b¶o qu¶n s¾n l¸t kh«. 

Thu ho¹ch → ChÆt cuèng, gät vá→  Lµm s¹ch → Th¸i l¸t → Lµm kh«→  §ãng gãi → B¶o qu¶n 

kÝn, n¬i kh« r¸o → Sö dông. 

b) Quy tr×nh b¶o qu¶n khoai lang tươ i. 

Thu ho¹ch & lùa chän khoai→ Hong kh« →  Xö lÝ chÊt chèng nÊm→  Hong kh« →Xö lÝ chÊt 

chèng n¶y mÇm → Phñ c¸t kh« →  B¶o qu¶n  → sö dông. 

II. B¶o qu¶n rau, hoa, qu¶ tươi 



1. Mét sè PP b¶o qu¶n rau, hoa, qu¶ tươi. 

- Phươ ng ph¸p b¶o qu¶n ë ®iÒu kiÖn b×nh thườ ng. 

- Phươ ng ph¸p b¶o qu¶n l¹nh. 

- Phươ ng ph¸p b¶o qu¶n trong m«i trườ ng khÝ biÕn ®æi, 

- Phươ ng ph¸p b¶o qu¶n b»ng ho¸ chÊt. 

- Phươ ng ph¸p b¶o qu¶n b»ng chiÕu x¹. 

2. Quy tr×nh b¶o qu¶n rau, hoa, qu¶ tươi b»ng PP l¹nh. 

Thu h¸i → Chän lùa → Lµm s¹ch→ Lµm r¸o nướ c→ Bao gãi→ B¶o qu¶n l¹nh → Sö dông 

Câu hỏi:  

1.  Phân biệt kho silo và kho thông thường. 

2. Tại sao phải chặt cuống, gọt vỏ khi bảo quản sắn?  

 

BÀI 43: BẢO QUẢN THỊT TRỨNG, SỬA, CÁ 

I. B¶o qu¶n thịt 

1. Một số phương pháp bảo quản thịt 

- Phương pháp làm lạnh, làm đông. 

- Phương pháp hun khói. 

- Phương pháp đóng hộp. 

- Phương pháp truyền thống 

2.Phöông phaùp baûo quaûn laïnh. 

-Laø phöông phaùp baûo quaûn toát nhaát, duy trì ñöôïc tính chaát ban ñaàu cuûa thòt 

-Quy trình baûo quaûn : 

Böôùc 1: Laøm saïch ñöa vaøo phoøng laïnh.  

Böôùc 2: Xeáp vaøo kho. 

Böôùc 3: Laøm laïnh saûn phaåm . 

Böôùc 4:  Baûo quaûn t
o 

0
o
C -2

o
C. 

3. Phöông phaùp öôùp muoái. 

Quy trình öôùp muoái : 

Böôùc 1: Chuaån bò nguyeân lieäu öôùp: HH goàm 94% muoái aên, 5% ñöôøng vaø moät soá chaát phuï 

gia. 

Böôùc 2: Chuaån bò thòt. 

Böôùc 3: Xaùt hoãn hôïp muoái leân beà maët thòt 

Böôùc 4: Xeáp thòt vaøo thuøng goã tæ leä 35 –50 g hoãn hôïp cho 1kg thòt . 

Böôùc 5: Giöõ thòt trong hoãn hôïp öôùp töø 7- 10 ngaøy. 

II. MOÄT SOÁ PHÖÔNG PHAÙP BAÛO QUAÛN TRÖÙNG. 

- Baûo quaûn laïnh. 



- Baûo quaûn baèng nöôùc voâi. 

- Taïo maøng moûng treân maët tröùng ñeå baûo quaûn. 

- Duøng khí CO2, N2 hoaëc hoãn hôïp cuûa 2 loaïi khí naày. 

- Duøng muoái ñeå baûo quaûn. 

III. BAÛO QUAÛN SÔ BOÄ SÖÕA TÖÔI. 

Quy trình bảo quản sơ bộ sữa tươi: Thu nhaän söõa  Loïc söõa  Laøm laïnh nhanh. 

IV. BAÛO QUAÛN CAÙ. 

1. Moät soá phöông phaùp baûo quaûn caù. 

- Baûo quaûn laïnh. 

- Öôùp muoái. 

- Baûo quaûn baèng axit höõu cô. 

- Baûo quaûn baèng chaát choáng oâxy hoùa. 

- Hun khoùi. 

- Ñoùng hoäp. 

2. Baûo quaûn laïnh. 

Quy trình: Xöû lí nguyeân lieäu  Öôùp ñaù  Baûo quaûn  Söû duïng. 

Câu hỏi:  

1.Ưu, nhược điểm của phương pháp ướp muối, bảo quản thịt? 

2. Tại sao bảo quản bằng nước vôi sẽ giữ trứng được lâu hơn? 

BÀI 44: CHẾ BIẾN LƯƠNG THỰC THỰC PHẨM 

I. Chế biến gạo từ thóc: 

1. Phương pháp chế biến gạo từ thóc. 

- Phương pháp truyền thống 

- Phương pháp hiện đại 

- Phương pháp hiện đại hiệu quả hơn. 

II. Chế biến sắn (khoai mì) 

1. Một số phương pháp chế biến: 

- Thái lát, phơi khô. 

- Chẻ, chặt khúc, phơi khô. 

- Phơi cả củ (sắn gạc hươu) . 

- Nạo thành sợi rồi phơi khô. 

- Chế biến bột sắn. 

- Chế biến tinh bột sắn. 

- Lên men sắn tươi để sản xuất thức ăn gia súc. 

2. Quy trình công nghệ chế biến tinh bột sắn    

Sắn thu hoạch →làm sạch →  nghiền (xát) → tách bã → thu hồi tinh bột → bảo quản ướt → làm 

khô → đóng gói→ sử dụng. 



III. Chế biến rau, quả: 

   1. Một số phương pháp chế biến rau, quả:    

- Đóng hộp, sấy khô, chế biến các loại nước uống, muối chua .        

   2. Quy trình công nghệ chế biến rau, quả theo phương pháp đóng hộp: 

     Nguyên liệu rau, quả  Phân loại  Làm sạch  Xử lí cơ học  Xử lí nhiệt  Vào hộp  

Bài khí  Ghép mí  Thanh trùng  Làm nguội  Bảo quản thành phẩm  Sử dụng. 

* Quy trình chế biến gạo từ thóc 

Làm sạch thóc  Xay  Tách trấu  Xát trắng  Đánh bóng  Bảo quản  Sử dụng  

Câu hỏi:  

1. Bài khí là gì? Bài khí có vai trò gì trong quy trình công nghệ chế biến rau, quả theo phương 

pháp đóng hộp? 

2. Thanh trùng có vai trò gì trong quy trình công nghệ chế biến rau, quả theo phương pháp đóng 

hộp? 

Bài 45: THỰC HÀNH CHẾ BIẾN XI RÔ TỪ QUẢ 

I. CHUẨN BỊ 

  -  1kg quả nho ( hoặc khóm, dâu,…) 

  - 1 kg đường. 

  - Lọ thủy tinh đã rửa sạch, lau khô, có nắp đậy kín. 

  - Bao tay. 

II. QUI TRÌNH  

Bước 1: Quả nho tươi ngon được chọn lựa cẩn thận, loại bỏ những quả bị giập, quả bị sâu, rửa 

sạch để ráo nước. 

Bước 2: Xếp quả vào lọ thủy tinh, cứ một lớp quả một lớp đường, chú ý dành một phần đường 

để phủ kín lớp quả trên cùng nhằm hạn chế sự lây nhiễm của vi sinh vật. Sau đó đậy lọ thật kín. 

Bước 3: Sau 20 đến 30 ngày, nước quả được chiết ra tạo thành xi rô. Gạn dịch tiết vào lọ thủy 

tinh sạch khác để tiện sử dụng. 

( Phần thực hành này các em sẽ tự làm ở nhà. Mỗi bạn 1 sản phẩm nhé!) 

BÀI 46: CHẾ BIẾN SẢN PHẨM CHĂN NUÔI THỦY SẢN 

I. Chế biến thịt: 

1. Một số phương pháp chế biến thịt: 

     - Theo công nghệ chế biến: đóng hộp, hun khói, sấy khô… 

     -  Theo sản phẩm chế biến: chế biến lạp xưởng, patê, giò, chả,… 

     - Theo quy mô gia đình: luộc, rán, hầm, quay, … 

 2. Quy trình công nghệ chế biến thịt hộp: 

Chuẩn bị nguyên liệu => lựa chọn và phân loại => rửa => chế biến cơ học (thái, nghiền...) => 

chế biến nhiệt => vào hộp=> bài khí => ghép mí => thanh trùng => dán nhãn => bảo quản => sử 

dụng. 

II. Chế biến cá: 

   1. Một số phương pháp chế biến: 



     - Theo công nghệ chế biến: đóng hộp, hun khói, sấy khô, chế biến xúc xích, làm ruốc cá,… 

     - Ở quy mô gia đình: luộc, rán, hấp, … 

   2. Quy trình công nghệ làm ruốc cá (cá chà bông) từ cá tươi:  

Chuẩn bị nguyên liệu => hấp chín, tách bỏ xương, làm tơi => bổ sung gia vị => làm khô =>để 

nguội => bao gói => sử dụng.  

III. Chế biến sữa: 

   1. Một số phương pháp chế biến sữa:     

    - Chế biến sữa tươi 

    - Làm sữa chua 

    - Chế biến sữa bột 

    - Một số phương pháp chế biến khác: cô đặc sữa, làm bánh sữa... 

2. Quy trình công nghệ chế biến sữa bột: 

Sữa tươi đạt chất lượng tốt => tách bớt một phần bơ trong sữa => thanh trùng => cô đặc => làm 

khô => làm nguội => bao gói => bảo quản => sử dụng. 

Câu hỏi: Hãy kể các bước để chế biến một 1 sản phẩm từ thịt (hoặc cá, sữa)  ở gia đình em. 

BÀI 48: chÕ biÕn s¶n phÈm c©y c«ng nghiÖp vµ l©m s¶n. 

I. CHẾ BIẾN SẢN PHẨM CÂY CÔNG NGHIỆP 

1. ChÕ biÕn chÌ. 

a. Mét sè phươ ng ph¸p chÕ biÕn chÌ. 

- ChÕ biÕn chÌ ®en. 

- ChÌ xanh. 

- ChÌ vµng. 

- ChÌ ®á. 

b. Quy tr×nh c«ng nghÖ chÕ biÕn chÌ xanh quy m« c«ng nghiÖp. 

Nguyªn liÖu → Lµm hÐo → DiÖt mem trong l¸ chÌ → Vß chÌ → Lµm kh« → Ph©n lo¹i, ®ãng 

gãi → Sö dông.  

2. ChÕ biÕn cµ phª nh©n 

a. Mét sè phươ ng ph¸p chÕ biÕn cµ phª nh©n 

- ChÕ biÕn ướ t. 

- ChÕ biÕn kh«. 

b. Quy tr×nh c«ng nghÖ chÕ biÕn cµ phª nh©n theo phươ ng ph¸p ướ t 

Thu h¸i qu¶ cµ phª → Ph©n lo¹i, lµm s¹ch → Bãc vá qu¶ → Ng©m ñ → Röa nhít → Lµm kh« → 

Cµ phª thãc → X¸t bá vá trÊu → Cµ phª nh©n → B¶o qu¶n → Sö dông. 

II. MỘT SỐ SẢN PHẨM CHẾ BIẾN TỪ LÂM SẢN 

V¸n gç xÎ, gç d¸n, ®å méc d©n dông vµ  trang trÝ néi thÊt, bét gç s¶n xuÊt giÊy. 

Câu hỏi:  

1. Diệt men và vò chè có vai trò gì trong quy tr×nh c«ng nghÖ chÕ biÕn chÌ xanh? 

2. Tại sao phải bóc vỏ quả, phải xát trấu trong chế biến cà phê nhân? 


