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LỜI CẢM ƠN

Em xin gửi lời cảm ơn đến quý anh chị 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

có thể học tập, trãi nghiệm và tiếp thu những kiến thức quý báo trong khoảng thời gian

thực tập ở đó góp phần cho em có thể hoàn thành bài báo cáo này.

Đặc biệt, em xin cảm ơn cô Phạm Huỳnh Thuý An đã tận tình chỉ dạy giúp đỡ

em để hoàn thành bào báo cáo thực tâp này

Cuối lời em xin kính chúc quý thầy cô dồi dào sức khoẻ và thành công trong

công việc

Em xin chân thành cảm ơn!
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LỜI MỞ ĐẦU

Cam sành là loại cây ăn quả khá phổ biến ở khu vực Đồng bằng sông Cửu Long

với khoảng 30.000 ha cam sành tập trung ở tỉnh Vĩnh Long, Trà Vinh, Đồng Tháp,

Cần Thơ. Theo quy hoạch nông nghiệp tỉnh Vĩnh Long giai đoạn 2010 - 2020 và điều

chỉnh quy hoạch phát triển nông nghiệp tỉnh Vĩnh Long đến năm 2020, định hướng

đến năm 2030 thì đến cuối năm 2020, Vĩnh Long sẽ chỉ quy hoạch 9.000ha trồng cây

cam sành. Tuy nhiên, từ năm 2015 thời điểm cây cam sành bắt đầu tăng nhanh diện

tích, diện tích trồng cam sành mới đạt 7.903ha, đến 2016 đạt 8.541ha, đến năm 2019

diện tích trồng cam sành đã tăng lên 10.700ha. Đặc biệt, diện tích trồng cam sành đã

liên tục tăng theo tốc độ nhanh trong vòng 5 năm trở lại đây, đến năm 2023 diện tích

trồng cam sành lên đến 18.000ha (tăng gấp đôi so với quy hoạch đến 2020).

Với việc phát triển mạnh mẽ diện tích trồng cây cam sành ở khu vực ĐBSCL và

với mục đích tiếp cận thực tế cũng như tận dụng nguồn nguyên liệu cam sành dồi dào

hàng năm, vận dụng nhũng kiến thức đã học áp dụng vào quá trình thực tập đề tài

“ Khảo sát quy trình công nghệ và chế biến bột cam sành hoà tan” được thực hiện với

mục đích nhằm tăng giá trị sản phẩm của trái cam sành, dưới sự đồng ý của ban lãnh

đạo Vườn ươm Công nghệ công nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc đã tạo cho em cơ hội

được thực tập tại đây, đồng thời với sự hướng dẫn tận tình của cô Phạm Huỳnh Thuý

An đã giúp em hoàn thành bài báo cáo một cách tốt nhất.
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KVIP: Vườn ươm Công nghệ công nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc

ĐBSCL: Đồng băng sông Cửu Long

UBNN: Uỷ ban nhân dân

NĐ - CP: Nghị định - Chính Phủ

TB - SNV: Thông báo - Sở nông

β-CD: beta-cyclodextrin
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