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LỜI MỞ ĐẦU

Cam sành (Citrus sinensis) là loại cây ăn quả quan trọng và phù hợp
với điều kiện tự nhiên tại Việt Nam nên được trồng phổ biến đặc biệt là Đồng
bằng sông Cửu Long (ĐBSCL) khoảng 30.000 ha cam sành, tập trung ở các
tỉnh Vĩnh Long, Trà Vinh, Đồng Tháp và thành phố Cần Thơ. Theo Sở Nông
nghiệp và Phát triển nông thôn (NN&PTNT) tỉnh Vĩnh Long, từ năm 2019-
2021, diện tích cam sành trong tỉnh tăng từ 1.600-2.200ha/năm. Cam sành
trồng trên đất ruộng chiếm trên 80 % diện tích cam hiện có, tập trung nhiều
nhất ở huyện Trà Ôn (hơn 7.200ha). Năng suất cam sành đạt cao nhất là
năm thứ ba, bình quân từ 20-22 tấn/ha/vụ cam mùa nghịch và từ 22-25
tấn/ha/vụ cam mùa thuận.

Vườn ươm Công nghệ công nghiệp Việt Nam – Hàn Quốc (KVIP) là
xây dựng các cụm công nghiệp thuộc ba ngành gồm nông sản, thủy sản, cơ
khí nông nghiệp nhằm nâng cao năng lực cạnh tranh về giá cả nâng cao giá
trị cam sành lên và phát triển mạnh mẻ.

Với mục đích phát triển giá trị cam sành ở địa phương em,em chọn
cam sành để nâng cao giá trị.Được trường Đại Học NAM CẦN THƠ tạo điều
kiện và sự đồng ý của ban lãnh đạo Vườn Ươm Công Nghệ Việt Nam - Hàn
Quốc đã giúp em có một chuyến thực tập bổ ích, Đồng thời có sự hướng dẫn
của các chị đã hướng dẫn em về :”qui trình sản xuất siro cam sành” tại Vườn
Ươm Công Nghệ Công Nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc
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LỜI CẢM ƠN

Em xin gửi lời cảm ơn sâu sắc đến quý thầy cô của Trung tâm Công
nghệ sau thu hoạch, Vườn ươm Công nghệ công nghiệp Việt Nam - Hàn
Quốc đã tạo mọi điều kiện để em được trải nghiệm, học tập và tiếp thu
những kiến thức quý báu cho chúng em trong thời gian thực tập vừa qua để
làm hành trang vùng chắc cho con đường trong tương lai. Góp phần giúp em
thuận lợi hoàn thành các nội dung của bài báo cáo.

Đặc biệt hơn, em xin cảm ơn thầy Nguyễn Hoàng Sinh đã quan tâm
giúp đỡ, chỉ dạy tận tỉnh trong suốt khoảng thời gian em làm báo cáo thực
tập. Qua khoảng thời gian làm việc cùng thầy, không những em tiếp thu
được các kiến thức bổ ích mà còn học được tác phong làm việc nghiêm túc
và khoa học, đó là tất cả những điều cần thiết cho tương lai sau này của em.

Cuối lời em xin kính chúc quý thầy cô và quý công ty dồi dào sức khỏe
và thành công trong công việc.

Em xin chân thành cảm ơn!
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LÝ DO CHỌN ĐỀ TÀI

Cùng với sự phát triển và hội nhập của nền kinh tế hiện nay nhu cầu
tìm kiếm những sản phẩm mới của các doanh nghiệp để nâng cao giá trị
những nguyên liệu,tạo ra một sản phẩm mới để xây dựng thương hiệu vững
mạnh,ổn định cho doanh nghiệp

02/2023, Nhiều nhà vườn trồng cam tại huyện Tam Bình, huyện Trà Ôn
cho hay, gần 1 tháng nay, giá cam liên tục giảm. Hiện cam loại 3 chỉ còn ở
mức 4.000 - 6.000 đ/kg (giảm 2.000 - 3.000 đ/kg so với tháng trước và cùng
kỳ). Thậm chí, có nơi giảm chỉ còn 1.000 - 2.000 đ/kg nhưng vẫn không có
thương lái đến mua.vì vậy em đã chọn cam sành làm siro để nâng cao giá trị
và giải quyết được tình trạng rớt giá vào khoảng năm vừa qua,mong sản
phẩm siro cam sành này phát triển rộng ,được mọi người biết đến

Nguyên nhân giá cam giảm là do những năm gần đây, nông dân liên
tục mở rộng diện tích khiến sản lượng tăng mạnh, kèm theo đó là “đụng
hàng” với cam khu vực phía Bắc, nên dẫn đến tình trạng nguồn cung vượt
cầu.

Bên cạnh đó, thời điểm này, nhu cầu thị trường về việc dùng cam làm
nước uống cũng giảm đáng kể so với trước.

Cùng với sự phát triển và hội nhập của nền kinh tế hiện nay nhu cầu
tìm kiếm những sản phẩm mới của các doanh nghiệp để nâng cao giá trị
những nguyên liệu,tạo ra một sản phẩm mới để xây dựng thương hiệu vững
mạnh,ổn định cho doanh nghiệp

Nghiên cứu này nhằm mục đích tìm hiểu, đánh giá sản phẩm “siro
cam sanh” và đặc biệt là giải quyết tình trạng cung cầu của cam trong thời
gian qua.

Cảm ơn vườm ươm đã chỉ dẫn em làm được sản phẩm từ cam sành
để nâng giá trị cho cam sành.
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NN&PTNT: Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn

ĐBSCL: Đồng bằng sông Cửu Long

UBND: Uỷ ban nhân dân

TB-SNV: Thông báo – Sở Nông vụ

NĐ-CP: Nghị định – Chính phủ

TT-BYT: Thông tư – Bộ y tế

β-CD: Beta-cyclodextr


