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Tóm tắt:

Nghiên cứu xác định các thông số kỹ thuật trong xử lý và bảo quản hạt dẻ Trùng Khánh (tỉnh Cao Bằng cũ) 
nhằm kéo dài thời gian bảo quản và duy trì chất lượng. Hạt dẻ nguyên vỏ được xử lý bằng dung dịch 0,2% 
NaCl và 0,2% axit citric trong 30 phút, sau đó sấy ở 60°C trong 4,5 giờ để giảm ẩm xuống khoảng 40%. Sản 
phẩm được đóng gói chân không bằng bao bì polyethylene (PE), polypropylene (PP), polyamide (PA) và 
được bảo quản ở các mức nhiệt độ khác nhau (15, 5, 0, -10 và -18°C). Kết quả cho thấy, hạt dẻ đóng trong 
bao bì PA hút chân không bảo quản ở nhiệt độ -18°C giúp ức chế hoạt động của vi sinh vật, hạn chế oxy hóa, 
giữ được chất lượng ổn định có thể bảo quản đến 12 tháng mà vẫn đảm bảo chất lượng tương đương hạt dẻ 
trước bảo quản. Kết quả góp phần đề xuất các giải pháp kỹ thuật phù hợp bảo quản nguyên liệu hạt dẻ vào 
mùa vụ tại địa phương với điều kiện sản xuất nhỏ và vừa, ổn định chất lượng hạt dẻ và phát triển thương 
hiệu đặc sản hạt dẻ Trùng Khánh theo hướng bền vững.
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Abstract:

This study aimed to determine technical parameters for the processing and preservation of Trung Khanh 
chestnuts (Cao Bang, Vietnam) in order to extend storage life and maintain product quality. In-shell chestnuts 
were treated with a solution containing 0.2% NaCl and 0.2% citric acid for 30 minutes, then dried at 60°C for 
4.5 hours to reduce the moisture content to approximately 40%. The products were vacuum-packed using 
polyethylene (PE), polypropylene (PP), and polyamide (PA) films, and stored under different temperature 
conditions (15, 5, 0, -10, and -18°C). The results showed that chestnuts vacuum-packed in PA films and stored 
at -18°C effectively inhibited microbial activity, limited oxidation, and maintained stable quality, allowing 
storage for up to 12 months with quality equivalent to pre-storage chestnuts. These findings enable to 
propose appropriate preservation techniques for chestnut raw materials during the harvest season under 
small- and medium-scale production conditions, contributing to maintaining the quality of chestnuts and 
developing sustainable brand development of the Trung Khanh chestnut specialty.
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1. Đặt vấn đề 

Cây dẻ Trùng Khánh (Castanea mollissima) thuộc 
họ Dẻ (Fagaceae), có nguồn gốc từ khu vực Đông Á và 
hiện nay được trồng tại nhiều quốc gia như Trung Quốc, 
Nhật Bản, Hàn Quốc, Thổ Nhĩ Kỳ và một số nước vùng 
Địa Trung Hải [1]. Ở Việt Nam, cây dẻ được gây trồng 
tập trung chủ yếu tại Trùng Khánh, nơi có điều kiện khí 
hậu, thổ nhưỡng thích hợp để phát triển. Qua thời gian, 
cây dẻ đã trở thành đặc sản nổi tiếng, không chỉ mang lại 
giá trị kinh tế cao mà còn góp phần quan trọng trong xóa 
đói giảm nghèo và phát triển nông nghiệp bền vững cho 
đồng bào vùng núi phía Bắc. Toàn huyện Trùng Khánh 
hiện có diện tích trồng dẻ trên 240 ha, tập trung nhiều ở 
các xã Trùng Khánh, Đàm Thủy, Đình Phong [2].

Về thành phần hóa học, hạt dẻ Trùng Khánh có hàm 
lượng nước chiếm khoảng 40-64% trọng lượng tươi, 
tinh bột chiếm 35-50% chất khô tùy giống và điều kiện 
sinh trưởng. Ngoài ra hạt dẻ còn chứa protein, lipid, các 
loại đường (sucrose, glucose, fructose), chất xơ, vitamin 
C, vitamin nhóm B và khoáng chất thiết yếu như kali, 
magiê, sắt [3-5]. Nhờ vậy, hạt dẻ không chỉ là thực phẩm 
giàu năng lượng mà còn là nguồn nguyên liệu tiềm năng 
cho chế biến sản phẩm giá trị như: bột hạt dẻ, bánh 
kẹo, đồ hộp và thực phẩm chức năng. Tuy nhiên, chính 
đặc điểm có hàm lượng nước cao và giàu carbohydrate 
khiến hạt dẻ rất dễ bị hư hỏng do vi sinh vật, nấm mốc 
hoặc côn trùng sau thu hoạch nếu không được xử lý và 
bảo quản đúng cách [6].

Trên thực tế, các phương pháp bảo quản truyền thống 
ở địa phương như vùi trong cát ẩm, bảo quản trong bao 
tải hoặc để nơi thoáng mát thường không kiểm soát được 
nhiệt độ, độ ẩm, dẫn đến tỷ lệ hỏng cao, gây hao hụt lớn 
và chất lượng không ổn định. Một số cơ sở sử dụng hóa 
chất để bảo quản hạt dẻ, có thể ảnh hưởng tới niềm tin 
và sức khỏe người tiêu dùng. Việc thiếu ứng dụng công 
nghệ hiện đại như bảo quản lạnh cũng như quy trình xử 
lý trước bảo quản là những hạn chế chính. 

Trong bối cảnh nhu cầu tiêu dùng hiện nay ngày càng 

đề cao yếu tố an toàn thực phẩm, không hóa chất bảo 

quản, đồng thời yêu cầu kéo dài thời hạn sử dụng để 

phục vụ tiêu thụ trong nước và xuất khẩu, việc nghiên 

cứu và ứng dụng các công nghệ bảo quản hiện đại cho 

hạt dẻ Trùng Khánh là hết sức cần thiết. Mục đích nghiên 

cứu là xác định các thông số kỹ thuật như: hàm lượng 

chất xử lý, thời gian, nhiệt độ và độ ẩm của hạt dẻ trước 

bảo quản, cũng như xác định được bao bì, nhiệt độ và 

thời gian bảo quản hạt dẻ đảm bảo chất lượng của hạt dẻ 

sau bảo quản. Kết quả sẽ góp phần đề xuất các giải pháp 

kỹ thuật phù hợp với điều kiện sản xuất nhỏ và vừa, ổn 

định chất lượng hạt dẻ và phát triển thương hiệu đặc sản 

dẻ Trùng Khánh theo hướng bền vững.

2. Đối tượng và phương pháp nghiên cứu	

2.1. Đối tượng 

Đối tượng nghiên cứu là hạt dẻ tươi có nguồn gốc 

Trùng Khánh thu hoạch tháng 9-11/2023. Thời gian sau 

thu hoạch đến khi bảo quản không quá 7 ngày.

2.2. Nội dung nghiên cứu

Xác định ảnh hưởng của chất xử lý cho hạt dẻ trước 

bảo quản.

Xác định ảnh hưởng của hàm ẩm đến bảo quản hạt 

dẻ.

Xác định ảnh hưởng của bao bì và nhiệt độ đến bảo 

quản hạt dẻ.

Xác định ảnh hưởng của thời gian đến bảo quản hạt 

dẻ.

2.3. Phương pháp nghiên cứu

Phương pháp đánh giá cảm quan: Đánh giá chỉ tiêu 

cảm quan của hạt dẻ dựa theo TCVN 3215:1979, điều 

chỉnh tiêu chí cho phù hợp với hạt dẻ. Lập hội đồng cảm 

quan 9 thành viên. Cho điểm hạt dẻ theo bảng 1.
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Bảng 1. Tiêu chí đánh giá cảm quan hạt dẻ

Chỉ tiêu Điểm
Hệ số 
quan trọng

Miêu tả

Màu sắc

5

1,0

Vỏ nâu sáng ánh vàng, nhân 
màu trắng phớt vàng         

4 Vỏ màu nâu, nhân màu vàng  

3
Vỏ màu nâu sậm, nhân màu 
vàng sậm 

2
Vỏ màu nâu đen, nhân có vết 
nâu, bị đen đầu

1 Vỏ màu đen, nhân màu nâu	

Mùi

5

1,0

Mùi rất thơm đặc trưng, dễ 
chịu

4 Mùi đặc trưng

3 Mùi ít đặc trưng

2 Mùi lạ, ôi thiu nhẹ

1 Ôi thiu, chua

Vị

5

1,0

Ngọt bùi đặc trưng, tự nhiên, 
ngon

4 Ngọt bùi, khá tự nhiên

3 Vị ngọt nhẹ, có chút kém 

2 Ít ngọt, có vị hơi lạ

1 Chua, vị lạ, khó ăn

Hình thái

5

1,0

Vỏ sáng bóng, căng mọng, còn 
lông tơ ở núm, 

4
Vỏ sáng, căng mọng, nhân hạt 
chắc

3
Vỏ sáng, không căng, nhân hạt 
chắc

2
Vỏ có vết sần, nắn mềm, nhân 
hạt mềm

1 Vỏ teo tóp, nhân hạt xốp

Điểm tối đa cho mỗi chỉ tiêu là 5 điểm, điểm tối đa cho cả sản phẩm là 
20 điểm.

Phương pháp xác định tổng số nấm men, nấm mốc: 
Tổng số nấm men, nấm mốc (CFU/g) được xác định theo 
ISO 21527-1,2: 2008. Tổng số vi khuẩn hiếu khí (CFU/g) 
được xác định theo ISO 4833-1:2013.

Phương pháp lựa chọn chất xử lý cho hạt dẻ trước 
bảo quản: Hạt dẻ được ngâm trong dung dịch: Javel 500 
ppm (CT1); 0,2% NaCl + 0,1% Na₂CO₃ (CT2); 0,2% NaCl 
+ 0,1% C₆H₈O₇ (axit citric) (CT3); 0,2% NaCl + 0,1% 
C₇H₆O₃ (axit salicylic) (CT4); mẫu đối chứng (ĐC) không 
xử lý. Thời gian ngâm 3 phút các mẫu đem sấy khô ở 
37°C trong 20 phút, sau đó xác định tổng số nấm men, 

nấm mốc và đánh giá điểm màu sắc lựa chọn chất xử lý 
thích hợp.

Phương pháp xác định hàm lượng chất xử lý cho hạt 
dẻ trước bảo quản: Từ công thức thích hợp lựa chọn, 
hạt dẻ được ngâm trong dung dịch: 0,2% NaCl + 0,1% 
C₆H₈O₇ (CM1); 0,2% NaCl + 0,15% C₆H₈O₇ (CM2); 0,2% 
NaCl + 0,20% C₆H₈O₇ (CM3); 0,2% NaCl + 0,25% C₆H₈O₇ 
(CM4); 0,2% NaCl + 0,30% C₆H₈O₇ (CM5). Thời gian 
ngâm 3 phút các mẫu đem sấy khô ở 37°C trong 20 phút, 
sau đó xác định tổng số nấm men, nấm mốc lựa chọn 
hàm lượng chất xử lý thích hợp.

Phương pháp xác định thời gian xử lý cho hạt dẻ trước 
bảo quản: Từ công thức xác định hàm lượng chất xử lý, 
các mẫu hạt dẻ được ngâm theo công thức đã xác định. 
Thời gian khảo sát: 5, 10, 15, 20, 25 và 30 phút. Sau thời 
gian ngâm các mẫu đem sấy khô ở 37°C trong 20 phút, 
sau đó xác định tổng số nấm men, nấm mốc lựa chọn 
thời gian ngâm xử lý thích hợp.

Phương pháp xác định hàm ẩm hạt dẻ thích hợp cho 
bảo quản: Hạt dẻ sau ngâm xử lý tiến hành sấy ở nhiệt 
độ 60°C. Thời gian sấy khảo sát: 3; 3,5; 4; 4,5; 5; 5,5 và 6 
giờ (mẫu đối chứng không qua sấy). Sau khi sấy các mẫu 
được đóng trong túi PE bảo quản lạnh ở 4°C, thời gian 
30 ngày. Sau đó các mẫu được xác định hàm ẩm và đánh 
giá cảm quan, lựa chọn hàm ẩm thích hợp cho bảo quản. 

Phương pháp xác định bao bì và nhiệt độ bảo quản hạt 
dẻ: Hạt dẻ đã được ngâm xử lý và xác định hàm ẩm thích 
hợp, các mẫu đóng trong 03 loại bao bì: Polyethylene 
(PE), Polypropylene (PP) và Polyamide (PA), các mẫu 
được hút chân không, mỗi loại bao bì 5 túi, (250 g/túi), 
các mẫu được bảo quản ở các nhiệt độ khác nhau: 15; 5; 
0; -10 và -18°C, sau 30 ngày các mẫu được xác định tổng 
vi sinh vật hiếu khí và đánh giá cảm quan lựa chọn bao bì 
và nhiệt độ bảo quản thích hợp.

Phương pháp xác định thời gian bảo quản hạt dẻ: Hạt 
dẻ tươi nguyên vỏ được ngâm xử lý theo kết quả đã xác 
định. Các mẫu đóng trong bao bì PE, PP và PA, hút chân 
không, mỗi loại bao bì 12 túi (1 kg/túi). Các mẫu đưa vào 
bảo quản ở -18oC. Đánh giá chất lượng hạt dẻ bằng cảm 
quan trong 12 tháng, mỗi tháng 1 lần. 

Phương pháp xử lý số liệu: Số liệu được phân tích 
bằng chương trình thống kê Excel 2007 và phần mềm 
IRRISTAT 5.0. Kiểm định Tukey được sử dụng trong 
phân tích ANOVA 1 yếu tố với mức ý nghĩa α=5%.
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3. Kết quả và bàn luận

3.1. Nghiên cứu xác định hàm lượng chất xử lý và 
thời gian xử lý hạt dẻ tươi

Xác định chất xử lý cho hạt dẻ trước bảo quản: Kết 
quả xác định ảnh hưởng của dung dịch ngâm tới tổng số 
nấm men, nấm mốc và màu sắc hạt dẻ được trình bày ở 
bảng 2. 
Bảng 2. Ảnh hưởng của dung dịch ngâm tới tổng số nấm men, 
nấm mốc và màu sắc hạt dẻ.

Tên 
mẫu

Dung dịch ngâm
Tổng số nấm 
men, nấm 
mốc (CFU/g)

Điểm 
màu 
sắc

Nhận xét

ĐC Không 6,91±0,25a 4,29
Màu nâu 
tự nhiên

CT1 Javel 500 ppm 5,66±0,17b 4,88
Màu nâu 
sáng, đẹp

CT2
0,2% NaCl + 0,1% 
Na₂CO₃

4,82±0,12c 3,73
Màu nâu 
hơi sẫm

CT3
0,2% NaCl + 0,1% 
C₆H₈O₇ (axit 
citric)

3,86±0,08d 4,67
Màu nâu 
sáng tự 
nhiên

CT4
0,2% NaCl + 0,1% 
C₇H₆O₃ (axit 
salicylic)

4,84±0,15c 3,94
Màu nâu 
hơi sẫm

Điểm màu sắc theo thang 5 điểm TCVN 3215:1979. Giá trị được biểu 
thị trong bảng là trung bình (CFU/g) ± độ lệch chuẩn. Các chữ cái khác 
nhau biểu thị sự khác biệt đáng kể (p<0,05) giữa các mẫu.

Kết quả bảng 2 cho thấy, các công thức xử lý đều 
cho kết quả diệt nấm men, nấm mốc tốt hơn mẫu đối 
chứng, ở CT1 nước Javel (500 ppm) ít hiệu lực với tổng 
số nấm men, nấm mốc chủ yếu là nấm mốc, mặc dù cho 
thấy hiệu quả chống biến màu tốt hơn các mẫu khác, tuy 
nhiên do thời gian ngắn nên lượng vi sinh vật (đặc biệt 
là nấm mốc) ăn sâu vào bên trong lớp vỏ chưa thể bị 
loại bỏ. Một nhận xét nữa là các loại axit có khả năng 
ngấm vào trong vỏ hạt dẻ tốt hơn dịch Clo nên hiệu quả 
diệt mốc khá hơn. Giữa các loại axit, thì axit citric có khả 
năng diệt mốc tốt nhất, hơn nữa axit citric chống biến 
màu cũng rất tốt, vì vậy đề tài chọn công thức CT3: ngâm 
hạt dẻ trong dung dịch hỗn hợp gồm 0,2% muối và 0,1% 
axit citric.

Xác định hàm lượng chất xử lý cho hạt dẻ trước bảo 
quản: Kết quả xác định ảnh hưởng của nồng độ axit citric 
tới tổng số nấm men, nấm mốc của hạt dẻ được trình bày 
ở bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của hàm lượng axit citric tới tổng số nấm 
men, nấm mốc của hạt dẻ.

Tên 
mẫu

Axit citric 
(%)

NaCl 
(%)

Tổng số nấm men, nấm mốc 
(CFU/g)

CM1 0,10 0,20 3,87±0,07a

CM2 0,15 0,20 2,74±0,14b

CM3 0,20 0,20 2,37±0,15b

CM4 0,25 0,20 2,32±0,22b

CM5 0,30 0,20 2,27±0,06b

Giá trị được biểu thị trong bảng là trung bình (CFU/g) ±SD. Các chữ cái 
khác nhau biểu thị sự khác biệt đáng kể (p<0,05) giữa các mẫu.

Kết quả bảng 3 cho thấy, hàm lượng dịch ngâm thích 
hợp nhất là 0,20% axit citric và 0,20% muối ăn, vượt quá 
nồng độ đó không có tác dụng tăng thêm đáng kể. Điều 
này có thể là dung dịch ngâm chỉ mới tác động ở bên 
ngoài vỏ, phần vi sinh vật (đặc biệt là nấm mốc) đã ăn 
sâu vào lớp vỏ vẫn còn tồn tại tốt. Muốn tiêu diệt được 
chúng phải tăng thời gian xử lý (ngâm) để chất xử lý có 
thể ngấm sâu vào hơn nữa.

Xác định thời gian xử lý cho hạt dẻ trước bảo quản: 
Kết quả xác định ảnh hưởng của thời gian xử lý tới 
tổng số nấm men, nấm mốc của hạt dẻ được trình bày 
ở bảng 4. 
Bảng 4. Ảnh hưởng của thời gian xử lý tới tổng số nấm men, nấm 
mốc của hạt dẻ.

Tên 
mẫu

Thời gian xử lý 
(phút)

Tổng số nấm men, nấm mốc 
(CFU/g)

TG1 5 2,32±0,17a

TG2 10 2,12±0,22a

TG3 15 1,90±0,07a

TG4 20 1,64±0,13b

TG5 25 1,28±0,15b

TG6 30 0

Giá trị được biểu thị trong bảng là trung bình (CFU/g) ±SD. Các chữ cái 
khác nhau biểu thị sự khác biệt đáng kể (p<0,05) giữa các mẫu.

Với kết quả thí nghiệm thu được, mục tiêu loại bỏ các 
vi sinh vật chủ yếu nấm men, nấm mốc cho hạt dẻ trước 
bảo quản, chúng tôi chọn mẫu TG6, thời gian ngâm (xử 
lý) là 30 phút. 

Từ nghiên cứu trên, chúng tôi rút ra một kết luận 
chung là để hạn chế sự ô nhiễm vi sinh vật bề mặt hạt dẻ 
trước khi bảo quản cần ngâm hạt dẻ trong dung dịch axit 
citric 0,2% + muối ăn 0,2% trong thời gian 30 phút, sau 
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đó sấy khô 20 phút ở 37oC. Phương pháp này vừa hiệu 
quả vừa không gây hại cho sức khỏe người tiêu dùng, 
bảo đảm vệ sinh an toàn thực phẩm.

Xác định hàm ẩm thích hợp bảo quản hạt dẻ: Kết quả 
xác định ảnh hưởng của thời gian sấy tới hàm ẩm và chỉ 
tiêu cảm quan của hạt dẻ được thể hiện ở bảng 5.
Bảng 5 Ảnh hưởng của thời gian sấy tới hàm ẩm và chỉ tiêu cảm 
quan của hạt dẻ.

Tên 
mẫu

Thời gian sấy 
(h)

Hàm ẩm 
(%)

Điểm cảm quan

ĐC 0 55,00±0,85a 15,47±0,06d

S1 3,0 45,80±0,23b 18,00±0,20c

S2 3,5 43,60±0,63c 18,75±0,15c

S3 4,0 42,60±0,02c 19,82±0,08a

S4 4,5 40,25±0,40d 19,78±0,09a

S5 5,0 39,90±0,78d 19,25±0,05b

S6 5,5 37,30±0,25e 18,13±0,15c

S7 6,0 35,20±0,30f 16,00±0,10d

Các giá trị trình bày dưới dạng trung bình ±SD. Các chữ cái khác nhau 
biểu thị sự khác biệt đáng kể (p<0,05) giữa các mẫu.

Hàm lượng nước là yếu tố có ảnh hưởng trực tiếp 
đến chất lượng và khả năng bảo quản của hạt dẻ. Hàm 
lượng nước quá cao tạo điều kiện cho các phản ứng sinh 
hóa sau thu hoạch tiếp tục diễn ra, đồng thời làm tăng 
nguy cơ phát triển của vi sinh vật, đặc biệt là nấm mốc, 
dẫn đến giảm chất lượng sản phẩm trong quá trình bảo 
quản. Ngược lại, khi hàm lượng nước quá thấp, hạt dẻ bị 
mất nước mạnh, làm kết cấu trở nên cứng, giảm độ bở 
và hương vị đặc trưng, từ đó làm giảm giá trị cảm quan.

Kết quả đánh giá cảm quan sau 01 tháng bảo quản ở 
4°C cho thấy tất cả các mẫu sau xử lý đều đạt yêu cầu. 
Trong đó, mẫu S3 (hàm ẩm 42,60%) đạt điểm cảm quan 
cao nhất (19,82 điểm), tiếp theo là mẫu S4 (40,25%) với 
19,78 điểm. Mặc dù điểm cảm quan của S3 cao hơn S4, 
nhưng mức chênh lệch rất nhỏ (0,04 điểm), trong khi 
hàm lượng nước của S3 vẫn còn tương đối cao. Điều 
này tiềm ẩn nguy cơ xảy ra các biến đổi sinh hóa và vi 
sinh vật nếu kéo dài thời gian bảo quản. Trong khi đó, 
mẫu S4 vẫn duy trì chất lượng cảm quan rất tốt, đồng 
thời có hàm lượng ẩm thấp hơn, góp phần nâng cao độ 
ổn định của sản phẩm trong bảo quản lạnh. Đối với các 
mẫu S1 và S2 có hàm lượng ẩm cao (45,80% và 43,60%), 

điểm cảm quan giảm, màu sắc nhân hạt có xu hướng sẫm 
hơn. Ngược lại, các mẫu S6 và S7 có hàm lượng ẩm thấp 
(37,30% và 35,20%) xuất hiện hiện tượng hạt cứng, 
giảm trạng thái tự nhiên và làm giảm rõ rệt giá trị cảm 
quan.

Từ các kết quả trên có thể thấy, hàm lượng ẩm khoảng 
40% là phù hợp để bảo quản lạnh hạt dẻ trong điều kiện 
nghiên cứu. Mặc dù mẫu S3 đạt điểm cảm quan cao 
nhất, nhưng mẫu S4 có chất lượng cảm quan gần tương 
đương, đồng thời đạt hàm lượng ẩm khoảng 40%, giúp 
cân bằng giữa việc duy trì chất lượng cảm quan và nâng 
cao khả năng bảo quản. Vì vậy, chế độ sấy ở 60°C trong 
4,5 giờ (hàm lượng ẩm khoảng 40%) được lựa chọn là 
điều kiện thích hợp cho các nghiên cứu tiếp theo.

3.2. Nghiên cứu xác định bao bì và nhiệt độ bảo 
quản hạt dẻ

Kết quả xác định ảnh hưởng của bao bì và nhiệt độ tới 
tổng số vi sinh vật hiếu khí và chỉ tiêu cảm quan của hạt 
dẻ sau 30 ngày bảo quản được thể hiện ở bảng 6. 
Bảng 6. Ảnh hưởng của bao bì và nhiệt độ tới tổng số vi sinh vật 
hiếu khí và chỉ tiêu cảm quan của hạt dẻ sau 30 ngày bảo quản.

Mẫu
Nhiệt độ 
(°C)

Tổng số vi khuẩn hiếu khí 
(CFU/g)

Điểm cảm 
quan

PE1 15 248±4ᵃ 13,44±0,39d

PE2 5 104±3c 14,79±0,33c

PE3 0 29±2f 15,21±0,07c

PE4 -10 0 15,93±0,08c

PE5 -18 0 16,43±0,17b

PP1 15 133±3ᵇ 14,87±0,38c

PP2 5 50±2e 15,64±0,20c

PP3 0 11±2g 16,44±0,90b

PP4 -10 0 17,17±0,80b

PP5 -18 0 16,83±0,33b

PA1 15 73±2d 17,52±0,61b

PA2 5 21±2f 18,54±0,43a

PA3 0 0 18,78±0,39a

PA4 -10 0 19,17±0,20a

PA5 -18 0 19,35±0,90a

Các giá trị trình bày dưới dạng trung bình ±SD. Các chữ cái khác nhau 
biểu thị sự khác biệt đáng kể (p<0,05) giữa các mẫu.
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Kết quả bảng 6 cho thấy, nhiệt độ bảo quản và loại 

bao bì đều ảnh hưởng rõ rệt đến số lượng vi sinh vật 

và chất lượng cảm quan của hạt dẻ. Khi nhiệt độ giảm, 

vi sinh vật bị ức chế mạnh và gần như không phát triển 

ở nhiệt độ âm, tuy nhiên không bị tiêu diệt hoàn toàn. 

Trong đó, bao bì PA (hút chân không) có khả năng cách 

ly oxy và ẩm tốt nhất, nhờ vậy hạn chế được cả vi sinh 

vật, enzym và phản ứng oxy hóa, giúp hạt dẻ giữ được 

màu sắc, mùi vị và kết cấu ổn định. Ngược lại, bao bì PE 

và PP kém kín khí, đặc biệt PE kém hơn PP, nên vi sinh 

vật vẫn tồn tại và chất lượng cảm quan giảm rõ rệt, 

nhất là ở nhiệt độ 15°C. Nhìn chung, điểm cảm quan 

dưới 14 điểm là chưa đạt, từ 16 điểm trở lên được xem 

là tốt và tổng số vi khuẩn hiếu khí thấp nhất. Các mẫu 

được lựa chọn: bao bì PE được 1 mẫu (PE5), bao bì PP 

được 2 mẫu (PP4 và PP5), bao bì PA được 3 mẫu (PA3, 

PA4 và PA5). Phương pháp bảo quản hiệu quả nhất là ở 

nhiệt độ -18°C cho cả 3 loại bao bì PE, PP và PA vừa hạn 

chế vi sinh vật vừa duy trì chất lượng cảm quan cao, 

tuy nhiên thí nghiệm mới chỉ đúng cho 30 ngày bảo 

quản, để lựa chọn bao bì thích hợp cần theo dõi thêm 

thời gian bảo quản.

3.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian bảo 

quản tới chất lượng cảm quan hạt dẻ  

Kết quả xác định ảnh hưởng của bao bì và thời gian 

bảo quản ở nhiệt độ -18°C tới chất lượng cảm quan hạt 

dẻ được trình bày ở bảng 7.

Kết quả bảng 7 cho thấy, thời gian không ảnh hưởng 
đến chất lượng cảm quan hạt dẻ đóng trong bao bì PA 
(mẫu PA12T) hút chân không bảo quản ở -18oC sau 
khi hạt dẻ đã được xử lý. Sản phẩm có thể để được 12 
tháng mà gần như không có sự biến đổi nào về màu sắc, 
mùi vị, kết cấu. Hạt dẻ đóng trong túi PE (mẫu PE12T) 
chất lượng có chiều hướng đi xuống rõ rệt, chỉ có thể 
giữ được chất lượng tốt trong tháng đầu tiên, sau đó vì 
bao bì PE dễ thấm khí và thoát ẩm nên màu sắc, kết cấu 
bị xuống cấp, kéo theo mùi vị bị ảnh hưởng xấu. Bao bì 
PP (mẫu PP12T) khá hơn PE nhưng do không bảo đảm 
độ kín nên cũng làm cho chất lượng bị ảnh hưởng, chỉ 
có thể giữ được chất lượng tốt trong 4 tháng đầu tiên. 
Chúng tôi chọn bao bì PA và nhiệt độ -18oC cho bảo 
quản hạt dẻ.

3.4. Xác định các chỉ tiêu hóa học và vi sinh vật 
của hạt dẻ sau 12 tháng bảo quản

Mẫu hạt dẻ PA12T sau bảo quản 12 tháng ở nhiệt độ 
-18oC đem xác định các chỉ tiêu hóa học và vi sinh vật 
so sánh với mẫu hạt dẻ nguyên vỏ trước bảo quản, kết 
quả được thể hiện trên bảng 8. 

Kết quả bảng 8 cho thấy, các chỉ tiêu hóa học của 
hạt dẻ không có sự thay đổi trong quá trình bảo quản. 
Về chỉ tiêu vi sinh vật ngoại trừ chỉ tiêu tổng vi khuẩn 
hiếu khí của mẫu hạt dẻ sau bảo quản có tăng (2,6x103 

CFU/g) so với mẫu trước bảo quản, tuy nhiên chỉ tiêu 
này vẫn đạt giới hạn cho phép. 

Bảng 7. Ảnh hưởng của bao bì và thời gian bảo quản tới chất lượng cảm quan hạt dẻ.

Tên mẫu
Điểm cảm quan theo thời gian bảo quản (tháng)

1 2 4 6 8 10 12

PE12T 16,44±1,09a 15,80±0,19a 14,92±0,97b 14,07±1,54b 13,26±1,21b 12,54±0,51b 11,88±1,35b

PP12T 17,32±1,91a 16,87±1,89a 16,25±1,15b 15,64±0,34b 15,07±1,95b 14,53±2,45b 13,91±0,13b

PA12T 19,47±1,01a 19,28±0,05a 19,31±1,76a 19,33±1,04a 19,27±1,09a 19,28±0,73a 19,28±1,10a

Các giá trị trình bày dưới dạng trung bình ±SD. Trong cùng một hàng, các công thức có cùng chữ mũ không khác biệt thống kê có ý nghĩa.
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Chất lượng hạt dẻ nguyên vỏ sau bảo quản tương 

đương với hạt dẻ nguyên vỏ trước bảo quản cho thấy 

với các giải pháp kỹ thuật bảo quản hạt dẻ Trùng 

Khánh hoàn toàn có thể bảo quản được hạt dẻ 12 

tháng mà vẫn giữ nguyên chất lượng đảm bảo theo 

Quy chuẩn Việt Nam: QCVN 4-13:2010/BYT [7] và 

QCVN 8-2:2011/BYT [8].

4. Kết luận

Nghiên cứu đã xác định các thông số kỹ thuật 

quá trình xử lý hạt dẻ trước bảo quản hạt dẻ Trùng 

Khánh. Để ức chế vi sinh vật, hạt dẻ được ngâm trong 

dung dịch gồm 0,2% muối và 0,2% axit citric trong 

30 phút, sau đó sấy ở 60°C trong 4,5 giờ. Hàm ẩm hạt 

dẻ 40-41%.

Bảng 8. So sánh các chỉ tiêu hóa học và vi sinh vật của hạt dẻ nguyên vỏ trước bảo quản với hạt dẻ nguyên vỏ sau bảo quản 12 tháng 
ở nhiệt độ -18oC.

TT Chỉ tiêu Đơn vị tính
Kết quả

Hạt dẻ nguyên vỏ trước bảo quản Hạt dẻ nguyên vỏ sau bảo quản

Thành phần hóa học so với phần ăn được

1 Hàm lượng protein (tính theo % chất khô) % 4,11 4,08

2 Hàm lượng lipit (tính theo % chất khô) % 2,52 2,48

3 Hàm lượng gluxit (tính theo % chất khô) % 49,05 48,97

4 Hàm ẩm % 40,25 40,36

Chỉ tiêu vi sinh vật

1 Tổng vi khuẩn hiếu khí CFU/g KPH 2,6x103

2 E. coli CFU/g KPH KPH

3 Coliforms CFU/g KPH KPH

4 C. perfringens CFU/g KPH KPH

5 Tổng số nấm men, nấm mốc CFU/g KPH KPH

6 B. cereus CFU/g KPH KPH

7 S. aureus CFU/g KPH KPH

8 Faecal streptococci CFU/g KPH KPH

Hàm lượng độc tố

1  Aflatoxin B1 µg/kg KPH KPH

Hàm lượng kim loại nặng

1  As mg/kg KPH KPH

2  Pb mg/kg KPH KPH

3  Cd mg/kg KPH KPH

4  Hg mg/kg KPH KPH

KPH: Không phát hiện.
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Sau khi xử lý, hạt dẻ được đóng túi PA (1 kg/túi) và 
hút chân không, bảo quản ở nhiệt độ -18°C. Với điều 
kiện này, hạt dẻ nguyên vỏ có thể bảo quản được 12 
tháng mà vẫn giữ được chất lượng tương đương hạt 
tươi, không bị hư hỏng và đảm bảo an toàn vệ sinh 
thực phẩm.
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