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LỜI GIỚI THIỆU 

Hàng hoá có hai thuộc tính, giá trị và giá trị sử dụng. Thương phẩm hànc 

thực phẩm là một môn học chuyên nghiên cứu về giá trị sử dụng của các loa 

hàng hoa thực phẩm (bao gồm cả hàng thực phẩm tươi sống và thực phẩn chế 

biến). "Thương phẩm hàng thực phẩm" là một môn học được giảng dạy trong 

cái trường đại học, trung cấp chuyên nghiệp và đào tạo công nhân kỹ thuật 

chuyêr ngành kinh doanh thực phẩm và chế biến các sản phẩm ăn uống. Đồng 

thời, đây cũng là một môn học cơ sở quan trọng trong các trường đác tạo công 

nhân kỹ thuật nghề nấu ăn và phục vụ bàn ở các nhà hàng, khách sạn, các bếp ăn 

công nghiệp, bếp ăn tập thể. Bởi vì, chất lượng của sản phẩm chất lượng của cá 

c dịch vụ và hiệu quả kính doanh không chỉ phụ thuộc vác tay nghề của người 

công nhân mà còn phụ thuộc rất lớn vào chất lượng củi thực phẩm đưa vào chế 

biến, chất lượng của sản phẩm hàng hoa cung ứng cho người tiêu dùng. Vì thế, 

môn học “Thương phẩm hàng thực phẩm” đã được đưa vào chương trình đào tạo 

dành cho người học trình độ cao đẳng thuộc chuyên ngành Quản trị Nhà hàng tại 

Trường Cao đẳng Thương mại và Du lịch.  

Sau hơn 20 năm đổi mới, nền kinh tế của nước ta phát triển mạnh, kéo theo 

số lượng cá c khách sạn, các nhà hàng, các nhà ăn công nghiệp ngày càng tăng. 

Theo sự phát triển đó, nhu cầu về đội ngũ công nhân nấu ăn, phụt vụ có tay nghề 

cao ngày càng lớn. Chính vì vậy, từ Trung ương cho đến các địa phương đã mỏ 

ra các trường cao đẳng, trung cấp chuyên nghiệp, các trường dạy nghề chuyên 

ngành nghiệp vụ nhà hàng khách sạn để đào tạo nhân lực, đáp ứng các nhu cầu 

trên. 

Xuất phát từ thực tiễn đó, đồng thời dựa trên những tài liệu trong nước, 

ngoài nước về thực phẩm và kinh nghiệm thực tế sau nhiều năm nghiên cứu, sản 

xuất chế biến, kinh doanh thực phẩm, chúng tôi biên soạn cuốn giáo trình 

Thương phẩm hàng thực phẩm, nhằm cung cấp một số kiến thức cơ bản cho học 

sinh - sinh viên chuyên ngành kỹ thuật chế biến món ăn, đồng thời giúp những 

người kinh doanh, những người nội trợ hiểu biết rõ ràng hơn về thực phẩm. 

Khoa học là vô cùng, vỏ tận, sự hiểu biết của mỗi cá nhân đều có giới hạn, nên 

việc biên soạn lần đầu cho đối tượng chủ yếu là học sinh các trường Cao đẳng 

nghề, không thể tránh khỏi những thiếu sót. Rất mong các đồng nghiệp đang 

giảng dạy. các kỹ sư chuyên ngành, các nhà khoa học, những người đang trực 

tiếp sản xuất kỉnh doanh đóng góp ý kiến, bổ sung để có được một cuốn sách 

hoàn chỉnh hơn, góp phần nâng cao chất lượng đào tạo, phổ biến kiến thức tới 

mọi người tiêu dùng.  

Nội dung của giáo trình bao gồm các chương sau: 

Chương 1: Thành phần và tính chất của thực phẩm. 

Chương 2: Chất lượng và bảo quản hàng thực phẩm 

Chương 3: Thương phẩm các mặt hàng thực phẩm 
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Trong quá trình biên soạn, chúng tôi đã tham khảo và trích dẫn từ nhiều tài 

liệu được liệt kê tại mục Danh mục tài liệu tham khảo. Chúng tôi chân thành 

cảm ơn các tác giả của các tài liệu mà chúng tôi đã tham khảo. 

Bên cạnh đó, giáo trình cũng không thể tránh khỏi những sai sót nhất định. 

Nhóm tác giả rất mong nhận được những ý kiến đóng góp, phản hồi từ quý đồng 

nghiệp, các bạn người học và bạn đọc. Mọi ý kiến đóng góp xin vui lòng gửi về 

địa chỉ email của khoa khách sạn du lịch: khoaksdl2007@gmail.com. 

Trân trọng cảm ơn./. 

Nhóm biên soạn 
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CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  

1. Tên môn học: Thương phẩm hàng thực phẩm 

2. Mã số môn học: MH11 

3. Vị trí, tính chất, ý nghĩa và vai trò của môn học:  

3.1. Vị trí: Thương phẩm hàng thực phẩm là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ 

sở trong chương trình  đào tạo trung cấp, ngành nghề “Quản trị Nhà hàng”. 

3.2. Tính chất: Giáo trình cung cấp kiến thức, kỹ năng và Năng lực tự chủ và tự 

chịu trách nhiệm cho người học liên quan đến thương phẩm các mặt hàng thực 

phẩm, gồm có: thành phần và tính chất của hàng thực phẩm, chất lượng và bảo 

quản hàng thực phẩm, thương phẩm các mặt hàng thực phẩm. Qua đó, người 

học đang học tập tại trường sẽ: (1) có bộ giáo trình phù hợp với chương trình 

đào tạo của trường; (2) dễ dàng tiếp thu cũng như vận dụng các kiến thức và kỹ 

năng được học vào môi trường học tập và thực tế thuộc lĩnh vực thương phẩm 

hàng thực phẩm. 

3.3. Ý nghĩa và vai trò của môn học 

Thương phẩm hàng thực phẩm là môn học khoa học về hàng thực phẩm và dành 

cho đối tượng là người học thuộc các chuyên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn, 

Quản trị Nhà hàng, Nghiệp vụ nhà hàng- khách sạn, Quản lý kinh doanh nhà 

hàng và dịch vụ ăn uống. Môn học này đã được đưa vào giảng dạy tại trường 

Cao Đẳng Thương mại và du lịch từ rất nhiều năm nay. Nội dung chủ yếu của 

môn học này nhằm cung cấp các kiến thức và kỹ năng thuộc lĩnh vực thương 

phẩm hàng thực phẩm: (1) Nhận biết được các thông tin thuộc lĩnh vực thương 

phẩm; Giải thích được một số nội dung: Tổng quan về thành phần và tính chất 

của hàng thực phẩm, chất lượng và bảo quản hàng thực phẩm, thương phẩm các 

mặt hàng thực phẩm. Qua đó, giáo trình cung cấp các nội dung cơ bản cho kiến 

thức liên quan đến thương phẩm hàng thực phẩm. 

4.  Mục tiêu của môn học: 

4.1. Về kiến thức  

 Nhận biết được các thông tin thuộc lĩnh vực thương phẩm hàng thực phẩm 

- Giải thích được nội dung thành phần hoá học của hàng thực phẩm, nguồn gốc 

hàm lượng của các thành phần, đặc điểm, tính chất, vai trò của các thành phần. 

- Giải thích được nội dung của tính chất hàng thực phẩm. 

- Giải thích được nội dung của chất lượng hàng thực phẩm. Vệ sinh an toàn thực 

phẩm trong các khâu từ việc cung ứng, bảo quản, chế biến, phục vụ và các vấn 

đề khác về vệ sinh an toàn thực phẩm. 

- Giải thích được nội dung bảo quản hàng thực phẩm. 

- Giải thích được nội dung kiến thức tổng hợp liên quan đến các nhóm hàng thực 

phẩm. 
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4.2. Về kỹ năng 

- Phân tích được những thành phần và tính chất của hàng thực phẩm. 

- Nhận dạng được thành phần của hàng thực phẩm 

- Đo lường được chất lượng các mặt hàng thực phẩm, từ đó áp dụng vào lựa 

chọn từng loại hàng thực phẩm, phục vụ cho quá trình bảo quản và chế biến món 

ăn. 

- Kiểm soát được cách bảo quản các loại thực phẩm, giúp cho việc nâng cao chất 

lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến và phục vụ 

ăn uống. 

- Tổng hợp, phân tích và đánh giá thông tin. 

4.3.Về Năng lực tự chủ và tự chịu trách nhiệm: 

- Người học có ý thức, trách nhiệm và lương tâm nghề nghiệp. 

-  Làm việc nhóm, hướng dẫn, điều hành nhóm, đánh giá hoạt động của nhóm và 

kết quả thực hiện. 

5. Nội dung của môn học 

5.1. Chương trình khung 

Mã 

MH 
Tên môn học 

Tổng 

tín 

chỉ 

Thời gian học tập (giờ) 

Tổng 

số 

Trong đó 

Lý 

thuyết 

Thực hành, 

thảo luận, 

bài tập 

Kiểm 

tra 

I Các môn học chung 20 435 157 255 23 

MH01 Chính trị 4 75 41 29 5 

MH02 Pháp luật 2 30 18 10 2 

MH03 Giáo dục thể chất 2 60 5 51 4 

MH04 Giáo dục Quốc phòng -An ninh 4 75 36 35 4 

MH05 Tin học  3 75 15 58 2 

MH06 Tiếng Anh cơ bản 5 120 42 72 6 

II Các môn học chuyên môn 81 2040 684 1295 61 

II.1 Môn học cơ sở  15 225 218 - 7 

MH07 Tổng quan về Nhà hàng - Khách sạn 2 30 29 - 1 
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MH08 Quản trị học 2 30 29 - 1 

MH09 Tâm lý du khách và Kỹ năng GT 2 30 29 - 1 

MH10 Văn hóa ẩm thực 2 30 29 - 1 

MH11 Thương phẩm hàng thực phẩm 2 30 29 - 1 

MH12 Sinh lý dinh dưỡng và VSATTP 3 45 44 - 1 

MH13 Nghiệp vụ thanh toán 2 30 29 - 1 

II.2 Môn học chuyên môn 64 1755 408 1295 52 

MH14 Tiếng Anh nhà hàng, khách sạn 4 60 58 - 2 

MH15 Kỹ thuật chế biến món ăn 4 60 58 - 2 

MH16 Phương pháp xây dựng thực đơn  3 45 44 - 1 

MH17 Tổ chức sự kiện 2 30 29 - 1 

MH18 Quản trị kinh doanh nhà hàng 6 90 88 - 2 

MH19 Môi trường AN-AT trong nhà hàng 2 30 29 - 1 

MH20 Lý thuyết nghiệp vụ nhà hàng I 4 60 58 - 2 

MH21 Lý thuyết nghiệp vụ nhà hàng II 3 45 44 - 1 

MH22 Thực hành nghiệp vụ nhà hàng I 5 150 - 140 10 

MH23 Thực hành nghiệp vụ nhà hàng II 4 120 - 110 10 

MH24 Thực hành chế biến món ăn 4 120 - 110 10 

MH25 Thực hành QT nhà hàng  6 180 - 170 10 

MH26 Thực tập TN 17 765   765   

II.3 Môn học tự chọn (chọn 2 trong 4) 2 60 58 - 2 

MH27 Kỹ thuật trang trí, cắm hoa 2 30 29 - 1 

MH28 Maketting du lịch 2 30 29 - 1 

MH29 Pháp luật du lịch 2 30 29 - 1 

MH30 Nghiệp vụ lưu trú 2 30 29 - 1 

  Tổng cộng 101 2475 841 1550 84 
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5.2. Chương trình chi tiết môn học 

 

Số 

TT 
Tên chương mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực hành, 

thí nghiệm, 

thảo luận, 

bài tập 

Kiểm tra  

1. Chương 1: Thành phần và 

tính chất của thực phẩm 

7 7   

2. Chương 2: Chất lượng và 

bảo quản hàng thực phẩm 
7 7 

 

  

3. Chương 3: Thương phẩm 

các mặt hàng thực phẩm 
16 15  1 

 Cộng 30 29  1 

6. Điều kiện thực hiện môn học: 

6.1. Phòng học Lý thuyết/Thực hành: Đáp ứng phòng học chuẩn 

6.2. Trang thiết bị dạy học: Projetor, máy vi tính, bảng, phấn 

6.3. Học liệu, dụng cụ, mô hình, phương tiện: Giáo trình, mô hình học tập,… 

6.4. Các điều kiện khác: Người học tìm hiểu thực tế về công tác xác định thành 

phần và tính chất của hàng thực phẩm, chất lượng và bảo quản các nhóm hàng 

thực phẩm tại các cơ sở kinh doanh ăn uống. 

7. Nội dung và phương pháp đánh giá: 

7.1. Nội dung: 

- Kiến thức: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kiến thức 

- Kỹ năng: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kỹ năng. 

- Năng lực tự chủ và tự chịu trách nhiệm: Trong quá trình học tập, người 

học cần: 

+ Nghiên cứu bài trước khi đến lớp. 

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

+ Tham gia đầy đủ thời lượng môn học. 

+ Nghiêm túc trong quá trình học tập. 

7.2.1. Cách đánh giá 
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- Áp dụng quy chế đào tạo Trung cấp hệ chính quy ban hành kèm theo 

Thông tư số 04/2022/TT-LĐTBXH, ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ Lao 

động - Thương binh và Xã hội; Quy chế Tổ chức đào tạo trình độ trung cấp, cao 

đẳng theo phương thức tích lũy modun, tín chỉ của Nhà trường ban hành kèm 

theo Quyết định số 246/QĐ-CĐTMDL ngày 01/06/2022 và hướng dẫn cụ thể 

theo từng môn học/modun trong chương trình đào tạo. 

- Hướng dẫn thực hiện quy chế đào tạo áp dụng tại Trường Cao đẳng 

Thương mại và du lịch như sau: 

Điểm đánh giá Trọng số 

+ Điểm kiểm tra thường xuyên (Hệ số 1)                                                        40% 

+ Điểm kiểm tra định kỳ (Hệ số 2)                                                         

+ Điểm thi kết thúc môn học                                             60% 

7.2.2. Phương pháp đánh giá 

Phương pháp 

đánh giá 

Phương 

pháp 

tổ chức 

Hình thức 

kiểm tra 

Thời 

điểm  

kiểm 

tra 

Thường 

xuyên 

Viết/  

Thuyết 

trình 

Tự luận/ 

Trắc nghiệm/  

Báo cáo 

Sau 15 

giờ. 

Định kỳ Viết/  

Thuyết 

trình 

Tự luận/ 

Trắc nghiệm/ 

Báo cáo 

Sau 29 

giờ 

Kết thúc môn 

học  

Viết Tự luận và 

trắc nghiệm 

Sau 30 

giờ 

7.2.3. Cách tính điểm 

  - Điểm đánh giá thành phần và điểm thi kết thúc môn học được chấm theo 

thang điểm 10 (từ 0 đến 10), làm tròn đến một chữ số thập phân.  

  - Điểm môn học là tổng điểm của tất cả điểm đánh giá thành phần của 

môn học nhân với trọng số tương ứng. Điểm môn học theo thang điểm 10 làm 

tròn đến một chữ số thập phân, sau đó được quy đổi sang điểm chữ và điểm số 

theo thang điểm 4 theo quy định của Bộ Lao động Thương binh và Xã hội về 

đào tạo theo tín chỉ. 

8. Hướng dẫn thực hiện môn học 
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8.1. Phạm vi, đối tượng áp dụng: Đối tượng Cao đẳng Quản trị Nhà hàng. 

8.2. Phương pháp giảng dạy, học tập môn học 

8.2.1. Đối với người dạy 

* Lý thuyết: Áp dụng phương pháp dạy học tích cực bao gồm: thuyết trình 

ngắn, nêu vấn đề, hướng dẫn đọc tài liệu, câu hỏi tình huống,… 

* Hướng dẫn tự học theo nhóm: Nhóm trưởng phân công các thành viên trong 

nhóm tìm hiểu, nghiên cứu theo yêu cầu nội dung trong bài học, cả nhóm tìm 

câu trả lời, trình bày nội dung, ghi chép và viết báo cáo nhóm. 

8.2.2. Đối với người học: Người học phải thực hiện các nhiệm vụ như sau: 

- Nghiên cứu kỹ bài học tại nhà trước khi đến lớp. Các tài liệu tham khảo sẽ 

được cung cấp nguồn trước khi người học vào học môn học này (trang web, thư 

viện, tài liệu...) 

- Tham dự tối thiểu 70% các buổi giảng lý thuyết. Nếu người học vắng 

>30% số tiết lý thuyết phải học lại môn học mới được tham dự kì thi lần sau. 

- Tự học và làm việc nhóm: là một phương pháp học tập kết hợp giữa làm 

việc theo nhóm và làm việc cá nhân. Một nhóm gồm 8-10 người học sẽ được 

cung cấp câu hỏi trước khi học lý thuyết. Mỗi người học sẽ chịu trách nhiệm về 

1 hoặc một số nội dung trong chủ đề mà nhóm đã phân công để phát triển và 

hoàn thiện tốt nhất toàn bộ câu trả lời của nhóm.   

- Tham dự đủ các bài kiểm tra thường xuyên, định kỳ. 

- Tham dự thi kết thúc môn học. 

- Chủ động tổ chức thực hiện giờ tự học. 

9. Tài liệu tham khảo: 

- Nguyễn Minh Nguyệt: Rau quả các sản phẩm. Trường ĐH Thương mại  Hà 

Nội 1980. 

- Trần Bá Hiền - Lại Đức Cận - Trần Vân Trình: Lương thực, đường, 

bánh kẹo. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980. 

- Đăng Đức Dũng: Thịt gia súc gia cầm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 

1980. 

- Hoàng Văn Mỉnh - Trần Thị Dung: Sữa các sản phẩm của sữa. Trường 

ĐH Thương mại Hà Nội 1980. 

- Hoàng Thị Sôi - Trần Hậu: Thuỷ hải sản. Trường ĐH Thương mại Hà 

Nội 1980. 

- Nguyễn Văn Hiệu - Trần Văn Thiện: Rượu, bia, chè, cà phê, thuốc lá. 

Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980. 

- Phạm Văn Gia: Sinh lý dinh dưỡng. Trường ĐH Thương mại. 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

12 

- Nguyễn Văn Hiệu - Nguyễn Thị Đông - Lại Đức Cận: Quản lý chất 

lượng sản phẩm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1995. 

- Giáo sư Từ Giấy: Bảng thành phần hoá học. 

- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch, Kỹ thuật chế biến món ăn, 

NXB Thanh niên 2005. 

- Phan Văn Hoàn, Bước đầu tìm hiểu về văn hóa ẩm thực Việt Nam, NXB 

Khoa học xã hội, 2006. 

- Hoàn Thị Như Huy, Nghệ thuật ẩm thực Huế, NXB Thuận Hóa, 2006. 

- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch, Kỹ thuật chế biến món ăn, 

NXB Thanh niên 2005. 

- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu 

chuẩn kỹ năng nghề, 2008 
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CHƯƠNG 1: THÀNH PHẦN VÀ TÍNH CHẤT CỦA HÀNG THỰC 

PHẨM 

❖ GIỚI THIỆU CHƯƠNG 1 

Chương 1 là chương giới thiệu bức tranh tổng quan về một số nội dung cơ bản 

như thành phần hoá học chung của hàng thực phẩm, cấu tạo, vai trò của các 

thành phần của hàng thực phẩm đối với cơ thể, đối với hàng thực phẩm và tính 

chất của hàng thực phẩm để người học có được kiến thức nền tảng và dễ dàng 

tiếp cận nội dung môn học ở những chương tiếp theo. 

❖ MỤC TIÊU CHƯƠNG 1 

Sau khi học xong chương này, người học có khả năng: 

➢ Về kiến thức: 

- Trình bày và giải thích được thành phần hoá học chung của hàng thực 

phẩm, cấu tạo, tính chất, vai trò của các thành phần của học chung của hàng 

thực phẩm, cách lựa chọn một số hàng thực phẩm trong chế biến sản phẩm ăn 

uống 

- Trình bày và giải thích được tính chất của hàng thực phẩm. 

- Vận dụng được các nội dung liên quan trong thực tế. 

➢ Về kỹ năng: 

- Nhận diện được 4 nội dung của hàng thực phẩm: thành phần hoá học 

chung của hàng thực phhẩm,cấu tạo, vai trò của các thành phần hoá học của 

thực phẩm, tính chất của hàng thực phẩm, lựa chọn hàng thực phẩm trong thực 

tế. 

- Phân tích được những tác động của các thành phần của hàng thực phẩm 

trong quá trình chế biến và bảo quản sản phẩm ăn uống. 

➢ Về Năng lực tự chủ và tự chịu trách nhiệm: 

- Ý thức được tầm quan trọng và ý nghĩa thực tiễn của các thành phần hoá 

học và tính chất của hàng thực phẩm trong tổ chức chế biến và bảo quản sản 

phẩm ăn uống tại gia đình và các cơ sở ăn uống. 

- Cân nhắc khi sử dụng và bảo quản các loại hàng thực phẩm  

- Tuân thủ nội quy, quy định nơi làm việc. 

❖ PHƯƠNG PHÁP GIẢNG DẠY VÀ HỌC TẬP CHƯƠNG 1 

- Đối với người dạy: sử dụng phương pháp giảng giảng dạy tích cực (diễn giảng, 

vấn đáp, dạy học theo vấn đề); yêu cầu người học thực hiện câu hỏi (cá nhân 

hoặc nhóm). 

- Đối với người học: chủ động đọc trước giáo trình (chương 1) trước buổi học; 

hoàn thành đầy đủ câu hỏi vấn đáp tình huống chương 1 theo cá nhân hoặc 

nhóm. 

❖ ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG 1 

- Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Không 

- Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu và các thiết bị dạy học khác 
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- Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chương trình môn học, giáo trình, tài liệu 

tham khảo, giáo án, phim ảnh, và các tài liệu liên quan. 

- Các điều kiện khác: Không có 

❖ KIỂM TRA VÀ ĐÁNH GIÁ CHƯƠNG 1 

- Nội dung: 

✓ Kiến thức: Kiểm tra và đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kiến thức 

✓ Kỹ năng: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kĩ năng. 

✓ Năng lực tự chủ và tự chịu trách nhiệm: Trong quá trình học tập, người học 

cần: 

+ Nghiên cứu bài trước khi đến lớp 

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

+ Tham gia đầy đủ thời lượng môn học. 

+ Nghiêm túc trong quá trình học tập. 

- Phương pháp: 

✓ Điểm kiểm tra thường xuyên: không có 

✓ Kiểm tra định kỳ lý thuyết: không có 

❖ NỘI DUNG CHƯƠNG 1 

2.1. Thành phần hóa học của hàng thực phẩm 

Thành phần hóa học chung của thực phẩm không những ảnh hưởng đến 

giá trị dinh dưỡng mà còn quyết định cả tính chất lý học, hóa học và sinh học 

của thực phẩm. 

+ Thực phẩm có nhiều loại khác nhau, mỗi loại có thành phần và hàm 

lượng các chất khác nhau nên tính chất của hàng thực phẩm không giống nhau. 

Thành phần của thực phẩm là yếu tố quan trọng quyết định giá trị dinh dưỡng 

của nó. 

Ví dụ: Thịt cá có giá trị dinh dưỡng cao vì trong thành phần của chúng có 

chứa nhiều Protein, Lipit... 

+ Thực phẩm có các thành phần chung: nước, chất khoáng, Protein, Lipit, 

Gluxit, enzim, Vitamin A, chất hữu cơ, chất màu, chất thơm... 

+ Một số loại thưc phẩm có chứa các thành phần đặc biệt mà ở thực phẩm 

không có 

Tananh có ở chè, rau quả (vị chát) 

Cafein có ở chè, cà phê (vị đắng) 

Cồn etilic (có ở rượu, bia, các sản phẩm lên men) 
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+ Hàm lượng các thành phần chứa trong thực phẩm nhiều hay ít phụ thuộc 

vào nhiều yếu tố: đất đai, khí hậu, giống loại, kỹ thuật gieo trồng, thu hoạch, kỹ 

thuật sản xuất, chế biến, bao gói, vận chuyển, bảo quản... 

Ý nghĩa 

- Thành phần hóa học của thực phẩm có ý nghĩa rất lớn, nó quyết định giá 

trị dinh dưỡng và quyết định các tính chất và sự biến đổi của thực phẩm trong 

chế biến, bảo quản. 

- Hiểu biết về thành phần thực phẩm giúp ta hiểu được giá trị sử dụng của 

nó, đánh giá chất lượng hàng thực phẩm một cách chính xác thông qua việc xác 

định thành phần. 

Ví dụ: nước mắm có độ đạm cao (protein) thì nước mắm có chất lượng 

tốt. 

- Hiểu biết về thành phần của thực phẩm giúp ta tìm ra biện pháp thích 

hợp để vận chuyển, bảo quản, bao gói...hạn chế tối đa những tổn thất giá trị dinh 

dưỡng của thực phẩm  

Ví dụ: thực phẩm khô cần bao gói kỹ tránh để thực phẩm hút ẩm. 

2.1. 1. Nước các loại 

a.Tính chất 

* Hàm lượng 

Hầu như tất cả các loại thực phẩm đều chứa nước, nhưng hàm lượng nước 

trong thực phẩm khác nhau rất nhiều, có loại thực phẩm chứa nhiều nước, có 

loại thực phẩm chứa ít nước. 

- Thực phẩm có chứa nhiều nước: thịt, cá tươi, rau quả tươi, trứng, sữa 

tươi...hàm lượng nước từ 60 - lớn hơn 90%. 

Ví dụ: loại thực phẩm chứa nhiều nước như rau quả tươi 75-95%; thịt cá 

tươi 62-68%; trứng 70-72%; sữa tươi 87-90%. 

- Thực phẩm chứa ít nước: đỗ, lạc, vừng, gạo, đường, sản phẩm khô, 

thuốc lá....  

Ví dụ: Các loại thực phẩm chứa ít nước như chè, thuốc lá 11-13%; đỗ, 

lạc, vừng 5-8%; sữa bột <2,5%;  

- Thực phẩm đặc biệt chứa ít nước. 

Ví dụ: Đường kính <0,05%, mỡ nước 0,03% - 0,4% 

* Cách xác định 

- Để biểu diễn hàm lượng nước có trong thực phẩm nhiều hay ít người ta 

dùng chỉ tiêu dộ ẩm (thủy phân). Độ ẩm là tỷ lệ % giữa lượng nước chứa trong 

mẫu thử với khối lượng mẫu thử. 

(Sấy khô đến khối lượng nước không đổi) 
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 Lượng nước có trong mẫu 

thử 

 

Độ ẩm (%)   =   X 

100 

 Khối lượng mẫu thử  

b. Vai trò 

- Nước là thành phần giúp cho sự tiêu hóa trong cơ thể được bình thường. 

Nếu thiếu nước thì cơ thể không hoạt động bình thường được, thậm chí có thể 

dẫn tới tử vong. Vì vậy cơ thể con người rất cần nước (Nhu cầu của con người 

trong một ngày (24 giờ) cần từ 2-2,25 lít, thiếu nước cơ thể sẽ không hoạt động 

bình thường) 

Trong thực phẩm nước tồn tại dưới 2 dạng là nước tự do và nước liên kết 

+ Nước tự do: có trong dịch tế bào hòa tan các chất hữu và vô cơ, tham 

gia vào quá trình biến đổi sinh hóa, dễ bị bay hơi khi phơi sấy. Vì vậy,  loại thực 

phẩm nào càng chứa nhiều nước tự do càng dễ  hư hỏng, khó bảo quản. 

+ Nước liên kết là nước không tách ra khỏi thực phẩm, không tham gia 

vào quá trình sinh hoá và quá trình vi sinh vật nên loại nước này không gây ảnh 

hưởng lớn đến chất lượng thực phẩm. 

Vì vậy, những loại thực phẩm có hàm lượng nước lớn (nhiều nước tự do) 

dễ hư hỏng và khó bảo quản như thịt, cá, rau quả tươi... Ngược lại, những loại 

thực phẩm chứa ít nước như chè, thuốc lá, rau quả khô khó hư hỏng và dễ bảo 

quản hơn. 

- Nước không sinh nhiệt nên không có giá trị dinh dưỡng 

- Thực phẩm chứa nhiều nước thì ít chất dinh dưỡng do vậy giá trị dinh 

dưỡng thấp, chất lượng kém. 

Do vậy, hàm lượng nước trong hàng thực phẩm là chỉ tiêu quan trọng để 

đánh giá chất lượng của hàng thực phẩm.  

Hàm lượng nước trong hàng thực phẩm thường được xác định bằng 

phương pháp sấy khô đến khối lượng không đổi. 

* Thủy phân an toàn:  

Trong mỗi loại hàng thực phẩm khác nhau đều chứa một hàm lượng nước 

nhất định, ở hàm lượng nước đó chúng ít bị biến đổi chất  nhất gọi là thủy phần 

an toàn 

Do vậy, nếu độ ẩm môi trường bảo quản quá cao, thực phẩm có thủy phần 

thấp sẽ hút ẩm làm hàm lượng nước trong sản phẩm tăng lên dễ dẫn đến mất mùi 

vị đặc trưng, bị mốc, côn trùng phá hoại hoặc chất lượng hàng hóa giảm sút 

(chè, thuốc bị mốc, đường chảy nước, một số thực phẩm khô như bánh đa men, 
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măng khô, miến, lạc, đỗ, vừng bị ẩm mốc). Nếu độ ẩm môi trường bảo quản quá 

thấp, hàng hóa có thủy phần cao sẽ nhả ẩm hàm lượng nước trong sản phẩm 

giảm, sản phẩm có thể bị héo khô, giòn, vụn nát...chất lượng trong thực phẩm 

giảm (chè, thuốc vụn nát, thực phẩm tươi sống bị héo úa, thịt, cá bị mất nước, 

giảm độ đàn hồi...). Do vậy, cần khống chế độ ẩm của môi trường bảo quản đối 

với từng loại thực phẩm trong quá trình bảo quản. 

- Trong quá trình bảo quản, thực phẩm chứa nhiều nước thì khó bảo quản 

vì nước là dung môi hòa tan các chất hữu cơ, tạo điều kiện cho vi sinh vật và 

côn trùng phá hoại thực phẩm. Thực phẩm chứa ít nước thì dễ bảo quản. 

Ví dụ: Rau quả tươi khó bảo quản hơn đỗ, lạc, vừng. 

Thực phẩm khô dễ bị hút ẩm làm độ ẩm của sản phẩm tăng lên, làm cho 

sản phẩm bị mất mùi, bị mốc, ẩm ướt, chất nước dẫn đến chất lượng giảm. 

Thực phẩm tươi có thể bị nhã ẩm là cho độ ẩm giảm, thực phẩm bị khô, 

héo, vụn nát, khô giòn, chất lượng giảm, vì vậy cần khống chế chế độ ẩm đối với 

từng sản phẩm trong khi bảo quản. 

* Giải thích: Do sự chênh lệch áp suất, hơi nước trên bề mặt thực phẩm 

và áp suất riêng phần hơi nước trong không khí. Khi áp suất riêng phần hơi nước 

trong không khí lớn hơn (không khí ẩm) áp suất hơi nước trên bề mặt thực phẩm 

(thực phẩm chứa ít nước) thực phấm sẽ hút ẩm và ngược lại. 

2.1.2. Chất khoáng 

a.Tính chất 

* Hàm lượng 

Chất khoáng là những phần tử cần thiết cho các chức năng cơ thể từ hệ thần 

kinh, cơ bắp đến điều hòa tiêu hóa, hấp thụ dinh dưỡng, duy trì cân bằng chất 

lỏng của tế bào...  

Trong thực phẩm chất khoáng chiếm một lượng nhỏ, từ 0,05-7%, là 

nguyên liệu cần thiết để cấu tạo nên xương, thần kinh, máu...  

Có 7 khoáng chất quan trọng là canxi, phốt pho, magiê, sắt, kẽm, i-ốt, 

selen. Chất này có nhiều trong sữa, thịt, cá, trứng, hải sản, rau quả,... 

Ngoài các nguyên tố C, H, O, N còn có các nguyên tố khác như S, K, Mn, 

Mg, Zn, Cu, Fe, Pb, Ca...(Ca, P, Fe, K, Na, Mg, S , Cl, P có trong thịt, phomat, 

trứng; Fe có trong thịt, trứng, nấm, gan; K có trong khoai tây, bắp cải, đậu, mỡ, 

nho, bột socola, trong thịt và sản phẩm chế biến, cá tươi, cá muối, cá hộp; Na 

trong thịt, trứng, phomat, trứng cá; Mg chiếm đáng kể ở gạo, đậu, caccao. 

* Các dạng tồn tại của chất khoáng trong thực phẩm: khi nung thực 

phẩm ở nhiệt độ trên 6000C  thì chất khoáng sẽ tồn tại ở dạng tro gồm các 

nguyên tố Ca, Na, Mg, Cl, P, I, K, Cu, Fe, S.... 

Trong thực phẩm chất khoáng tồn tại ở 3 dạng: 
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- Dạng hòa tan: chất khoáng hòa tan trong sữa, nhựa, máu (Ca hòa tan 

trong máu) 

- Dạng không hòa tan: Ca, P, K có trong xương, răng. 

- Dạng hợp chất: Protein có S, P, Fe; Clorofin có Mg. 

*Hàm lượng chất khoáng trong thực phẩm  

Hàm lượng chất khoáng trong thực phẩm (100g) 

 

Thực phẩm 

Hàm 

lượng 

tro (%) 

Chất khoáng (mg%) 

Imcg% 
Ca P Fe K Na 

Khoai tây 0,8 10 50 1,2 553,9 17,1 3 

Cà chua 0,4 12 26 1,4 313,8 125,0 5 

Su hào 1,2 46 50 0,6 337,9 55,6 - 

Trứng gà 0,9 47,3 180 2,3 153,6 146 6 

Sữa bò 0,7 120 95 0,1 157,8 53,3 5 

Thịt bò nạc 1,0 10 194 2,7 241,8 77,9 5,3 

Thịt lợn chỉ 1,1 0,9 178 1,5 326,3 35,6 7,6 

Cá trê 0,7 12,6 126 0,6 215,9 45,9 7 

Khoáng 

chất 

Lượng tiêu 

thụ/ngày 
Nguồn cung cấp 

Canxi 800 mg. 
Có nhiều trong sữa và các chế phẩm sữa như phô mai, 

sữa chua. 

Phốt pho 800 mg. Có nhiều trong sữa, thịt cá, cám, ngô (bắp)... 

Magiê 350 mg. 
Có trong nhiều loại thực phẩm như trái cây, sữa, 

phomat... 

Sắt 10 mg. Có nhiều trong thịt, cá, trứng... 

Kẽm 15 mg. 
Nguồn cung cấp chính là hải sản như sò, hến, thịt, gan, 

trứng, sữa, mầm lúa mạch... 

I-ốt 150 mcg. Có trong muối được tăng cường i-ốt (muối i-ốt), hải 

https://www.bachhoaxanh.com/sua-tuoi
https://www.bachhoaxanh.com/sua
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sản, rau spinach, rong biển... 

Selen 70 mcg. 
Có nhiều trong cá, sò, hến, thịt, ngũ cốc, trứng, tỏi và 

gan, cật... Rau và trái cây có rất ít selen. 

 

b.Vai trò 

*Vai trò của khoáng chất đối với cơ thể 

Trong cơ thể người chất khoáng là thành phần của nguyên sinh chất trong 

tế bào, có trong máu, mô xương, tuyến nội tiết (5% cơ thể). 

- Các muối vô cơ có vai trò quan trọng trong việc điều tiết các quá trình 

trao đổi chất trong cơ thể. Tuy nhiên, chỉ cần một lượng nhất định, thừa hoặc 

thiếu đều dẫn đến mắc bệnh. 

- Na, K, Cl rất cần cho sự sống, chúng điều hòa và giữ vững áp suất thẩm 

thấu và thăng bằng PH của cơ thể, điều hòa chức phận của tế bào. 

- Ca là thành phần chính của xương, răng. Điều hòa tính hưng phấn của cơ 

thể và thần kinh, cần thiết cho sự đông máu. Thiếu Ca dẫn đến còi xương. 

Một ngày cần 0,8 - 1g Ca; Ca có nhiều trong tôm, cá, sữa... 

- P có chủ yếu ở xương, răng; nhu cầu 1g/1 ngày; P có nhiều trong thịt, cá, 

trứng, sữa, đậu, lạc, vừng, cà rốt. 

- Fe tạo ra huyết cầu tố và hồng cầu; nhu cầu 1-1,25mg/1 ngày. Thiếu Fe 

dẫn đến cơ thể thiếu máu, vàng da; Fe có nhiều ở gan, tim, lòng đỏ trứng, thịt bò 

mẹ. 

- Iot cần cho hoạt động của tuyến giáp, thiếu I ốt sẽ mắc bệnh biếu cổ; nhu 

cầu 0,06-0,12mg/1 ngày; I có nhiều ở thịt, trứng, cá biển, cà phê. 

Khoáng chất giữ vai trò: 

- Giúp ích cho quá trình tăng trưởng và vững chắc của xương. 

- Là chất xúc tác cho hoạt động của các enzym. 

- Điều hòa hệ tim mạch, tuần hoàn máu, tiêu hóa. 

- Góp mặt trong các phản ứng hóa học quan trọng của cơ thể. 

- Là thành phần cấu tạo nên chất đạm, chất béo trong cơ thể. 

- Giữ thăng bằng các thể dịch lỏng trong cơ thể. 

- Phòng ngừa bướu cổ. 

* Vai trò của chất khoáng đối với thực phẩm: 

- Hàm lượng chất khoáng và tỷ lệ chất khoáng có ảnh hưởng đến chất 

lượng thực phẩm. Hàm lượng chất khoáng càng cao thì chất lượng thực phẩm 

càng kém, mỗi loại thực phẩm khác nhau thì tỷ lệ chất khoáng khác nhau. 

https://www.bachhoaxanh.com/bot-ngu-coc

