149. QUY TRÌNH CÔNG NGHỆ BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN QUẢ VẢI

149.1. NỘI DUNG CÁC CÔNG NGHỆ BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN QUẢ VẢI: 

Công nghệ bảo quản, chế biến quả vải tóm tắt theo sơ đồ sau đây:


149.2. CÔNG NGHỆ BẢO QUẢN VẢI TƯƠI: 

149.2.1. Quy trình công nghệ bảo quản vải không dùng hoá chất: 

a) Sơ đồ quy trình công nghệ: 


b) Thời điểm thu hái ( độ già thu hái): 

Vải được thu hái khi đạt được ít nhất 2 trong số các chỉ tiêu sau đây:

Chất khô hoà tan ( oBx)          18 ( 1 

Khối lượng TB (g)                  21 ( 1 

Đường kính (mm) quả            20 ( 1 

Chiều cao (mm) qủa               28 ( 1 

Màu sắc*: Thông số L            48 ( 1 

                  Thông số C           35 ( 1 

                  Thông số H           53 ( 1 

Đường tổng số (%)                 18 ( 1 

A xít tổng số, %                      0. 17 ( 0. 1 

* Màu sắc được đo bằng thiết bị đo màu Minolta theo hệ màu L, C, H (hoặc L, a, b). 

c) Lựa chọn, phân loại, cắt tỉa và buộc túm:
+ Lựa chọn: Loại bỏ các quả bị bầm giập cơ học, các quả có dấu hiệu sâu bệnh, các quả không đạt tiêu chuẩn (quả quá xanh, quá chín, các quả bị dị dạng, các quả quá bé. . . ). 

+ Phân loại: Vải sau khi lựa chọn được phân loại màu sắc và kích thước (ước định tương đối bằng mắt). 

+ Cắt tỉa: Dùng dao, kéo cắt bỏ bớt các cuống quá dài, cuống thừa. 

+ Buộc túm: Vải sau khi cắt tỉa được buộc thành túm bằng dây chun hoặc lạt che, khoảng 1 – 2kg/túm. 

d) Đóng gói: 

Bao bì sử dụng là thùng xốp chuyên dụng để bảo quản và vận chuyển rau quả, kích thước bên trong 40cm x 25cm x 30cm. Vải được xếp nhẹ nhàng lần lượt từng lớp vào thùng, mỗi thùng 2 lớp. 

e) Bảo quản:

Có 2 cách bảo quản như sau:

- Cách thứ nhất: Thùng xốp được phủ kín miệng bằng màng bao gói bảo quản thực phẩm để chống mất nước bề mặt quả. Sau đó vải được bảo quản ở nơi râm mát khoảng 5 ngày. 

- Cách thứ 2: Cho vào mỗi thùng xốp 10 – 15kg vải cần có khoảng 2kg, sau đó đậy nắp càng kín càng tốt. Các túi đá sẽ không làm ướt vải khi đá tan và sử dụng được nhiều  lần. 

149.2.2. Bảo quản vải tươi ở nhiệt độ thường và trong phòng chạy máy điều hoà nhiệt độ. 

a) Sơ đồ quy trình công nghệ:

	Quả vải  (  Thu hái  (  Phân loại  (  Xử lý sơ bộ  (  Xử lý bảo quản   ( Đóng bao  (  Bảo quản ở 20  - 25OC  (  Vận chuyển đi   (  Phân phối. 


b) Yêu cầu kỹ thuật của các bước trong quy trình:

- Chất lượng quả ban đầu: Quả phải được nguyên vẹn, lành lặn, sạch, không có sâu bệnh, vết nâu, vật lạ bám vào, không bị dập. 

- Thu hái: Quả được thu hái đúng độ chín vào chiều muộn, ban đêm hoặc sáng sớm. 

- Phân loại: Vải được phân ra loại: đặc biệt, loại 1 và loại 2. Loại đặc biệt có chất lượng cao, màu sắc đúng với giống gốc, đường kính bề ngang đạt trên 33mm. Loại 1 phải có chất lượng tốt, cho phép có khuyết tật nhỏ, màu sắc tương đối đồng nhất, đường kính ngang quả không nhỏ hơn 20mm. Vải loại 2 là sự châm trước của loại 1. 

- Xử lý sơ bộ: Rửa cả túm vải trong xô/chậu dưới vòi nước sạch xối tràn, vớt ra để chảy hết nước rồi chuyển sang (nhúng 5 phút bằng nước pha chất sát trùng, sau đó để các túm vải ráo nước. 

- Xử lý bảo quản: Dúng cả sọt quả đã xử lý sơ bộ nêu trên vào nước pha chất chống rụng cuống và chất ức chế sinh ethylen. Nâng sọt ra để khô tự nhiên hoặc quạt cho khô hết nước. Đặt thêm các túi chứa chất hấp phụ ethylen. Nên thực hiện trong phòng mát chạy máy điều hoà nhiệt độ. 

- Đóng bao: Trùm lên sọt quả 1 túi PE dầy 0,02mm. Buộc miệng túi ở đáy sọt. Nên tiến hành trong phòng mát chạy máy điều hoà nhiệt độ. 

- Bảo quản: Nên bảo quản các sọt vải trong phòng mát chạy máy điều hoà có nhiệt độ trung bình 20 – 25oC. Bảo quản được 7 ngày. Có thể bảo quản trong hầm dưới lòng đất được 4 ngày. 

149.2.3. Bảo quản vải thiều tươi ở nhiệt độ 12 – 14oC. 

a) Sơ đồ quy trình công nghệ:

	Quả vải  (  Thu hái  (  Phân loại  (  Xử lý sơ bộ  (  Xử lý bảo quản   ( Đóng bao  (  Bảo quản ở 12  - 14OC  (  Vận chuyển đi   (  Phân phối. 


b) Yêu cầu kỹ thuật của các bước trong quy trình:

- Chất lượng quả ban đầu: Như trình bày ở trên

- Xử lý bảo quản: Như trình bày ở trên

- Đóng bao: Như trình bày ở trên

c) Bảo quản: 

Bảo quản các sọt vải trong kho mát có  nhiệt độ 12 - 14oC. Có thể chồng 2 – 4 lớp sọt lên nhau. Bảo quản được 20 ngày với tỷ lệ thối hỏng thấp, không bị hiện tượng đỏ cùi quả, hình thức và chất lượng cao. Chỉ cần tắt máy làm lạnh để nhiệt độ trong buồng đạt mức bên ngoài là có thể đưa vải ra ngoài. 

149.3. CÔNG NGHỆ SẤY VẢI ĐỐI LƯU CƯỠNG BỨC. 

149.3.1. Các yêu cầu về chất lượng đối với vải quả sấy khô:

Tuỳ theo yêu cầu mà có thể điều chỉnh nhiệt độ sấy để quả vải sau khi sấy có hình dạng tròn hoặc bẹp; màu sắc của vỏ quả nâu sáng hay đậm nâu. 

 Thịt quả có màu nâu cánh dán hoặc nâu đen. 

Thịt quả có hương thơm nhẹ đặc trưng của vải, vị ngọt đậm, ăn dẻo và mềm. 

Độ đồng đều về độ ẩm, đồng đều về màu sắc, không có mùi khói, mùi khét, vỏ quả có màu sáng đẹp, không bị bám bụi, khói than. 

Vải sấy có độ ẩm bảo quản là 32 - 35%, hàm lượng đường đạt khoảng 60%. 

149.3.2. Quy trình công nghệ sấy vải:

Sơ đồ quy trình công nghệ sấy vải như sau:


a)Thu hái: 

Quả vải để sấy phải thu hái đúng độ chín, vào buổi sáng sớm hay chiều muộn. 

b) Vặt lá: 

Vặt hết lá, cuống lá và những cành không có quả một cách nhẹ nhàng tránh làm va đập ảnh hưởng đến quả vải. 

c) Phân loại nguyên liệu: 

Loại bỏ các quả bị sâu, nứt vỏ, bầm dập quá chín để sấy riêng. 

d) Buộc túm: 

Sau khi cắt tỉa và phân loại buộc vải thành từng túm bằng lạt giang. Mỗi túm trung bình 2kg đến 2,5kg. Sau đó lấy dao chặt bỏ bớt cuống dài để bớt lượng nhiệt tiêu hao. 

e) Xếp nguyên liệu lên sàn sấy:

Xếp 3 - 4 lớp lên sàn sấy kín khít, chiều cao lớp vải khoảng 400 - 600mm. 

Công đoạn xếp vải rất quan trọng, bởi vì lớp vải phân bố càng đều, càng kín kít thì nhiệt toả trên toàn bộ các lớp vải càng đều, sản phẩm vải sấy sẽ càng đồng đều. 

Sấy giai đoạn 1 (Giai đoạn tốc hoả):

+ Nhiệt độ sấy: Nhiệt độ ở trước cửa buồng sấy là 105 – 110oC. Giai đoạn này có tác dụng diệt men. Nếu nhiệt độ đảm bảo và ổn định, quả vải sấy sẽ có tỷ lệ óp hình cạnh khế rất cao. 

+ Thời gian sấy 15 – 18 giờ. 

Sau khi sấy 8 – 9 giờ, nhìn các túm vải phía dưới thấy vỏ quả chuyển màu đỏ sang màu nâu nhạt, thịt quả màu trắng đục, da nhăn, tắt quạt sấy để đảo các túm vải. 

Cách đảo: Cho quả trên cùng xuống phía dưới, lớp thứ 3 xuống lớp thứ 2, lớp thứ 2 thành lớp thứ 3, lớp dưới cùng lên trên cùng, mặt quả quay lên trên. Trong khi đảo thấy vị trí nào quả khô chậm hơn phải đổi các túm đó sang vị trí nhanh khô hơn. 

Sau khi đảo quả tiếp tục sấy ở nhiệt độ này đến hết giai đoạn I. Kết thúc giai đoạn I khi tất cả vỏ các quả vải đã chuyển sang màu nâu nhạt, thịt quả trắng đục da nhăn, cầm xuống rũ nhẹ các quả tự rời ra, vứt bỏ cành lá rồi đảo quả lần 2 để bước vào giai đoạn sấy lần 2. 

Sấy giai đoạn 2 (giai đoạn sấy khô). 

+ Nhiệt độ sấy: Nhiệt độ ở trước cửa vào buồng sấy là 80 – 90oC. 

+ Thời gian sấy 12 – 15 giờ. 

+ Thời gian đảo: Sau khi sấy giai đoạn II từ 6 – 7 giờ, tiến hành đảo lần 2. 

Cách đảo: Lấy xẻng gỗ xúc nhẹ đảo theo thứ tự từ đầu đến cuối. Nên gạt quả ở các góc, ở các vị trí quả khô chuyển sang vị trí khác, tránh làm vỡ vỏ quả. 

Kết thúc giai đoạn 2 khi tỷ lệ khối  lượng quả vải tươi và khối lượng vải khô là 3/1. 

Giai đoạn ủ:

+ Nhiệt độ sấy: Nhiệt độ sấy  50 – 55oC. 

+ Chiều cao lớp vải quả 200 – 500mm. 

+ Thời gian sấy: 12 – 20 giờ tuỳ theo chiều dày lớp vải và chế độ nhiệt có ổn định hay không. Kết thúc giai đoạn này khi tỷ lệ khối lượng quả tươi và khối lượng sản phẩm 3,8 – 4,2/1. Độ ẩm sản phẩm 32 – 35% thịt quả có màu nâu đậm hay cánh dán, hạt quả khô cứng. 

+ Thời gian đảo: Đảo quả 1 lần sau 5 giờ sấy ở giai đoạn này nếu chiều dày lớp vải sấy 200mm, đảo quả 2 lần nếu chiều dày lớp vải sấy 400 – 500mm, lần 2 đảo cách lần 1 từ 6 – 7 giờ. 

Chú ý: khi đảo phải tắt quạt lò và quạt sấy, sau khi đảo xong cho quạt lò và quạt sấy làm việc. 

Phân loại sản phẩm:

Loại bỏ các quả bị nứt, phân loại sản phẩm theo 2 loại theo màu sắc vỏ quả nếu màu sắc vỏ sản phẩm không đồng đều. 

Đóng gói: 

Cho sản phẩm vào các bao khoảng 30 – 40kg, vỏ bao có 2 lớp, lớp trong là nilông dày kín, lớp ngoài là bao dứa hoặc bao gai đảm bảo vệ sinh, sau đó buộc chặt bằng dây cao su.
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