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LỜI CẢM ƠN 

 Sau hơn một tháng thực tập tại Vườn Ươm Công Nghệ Công Nghiệp Việt Nam 

– Hàn Quốc Tại Cần Thơ, nay em đã hoàn thành đề tài: “Khảo sát quy trình công nghệ 

và chế biến siro thanh long”. Bài báo cáo này được đúc kết từ quá trình học tập lý 

thuyết – thực hành ở trường và thực tập tại nhà máy. 

 Để hoàn thành bài báo cáo thực tập này, trước hết em xin gửi lời cảm ơn chân 

thành đến quý thầy, cô trong khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ trường Đại Học Nam Cần 

Thơ. Đặc biệt, em xin gửi đến thầy Nguyễn Hoàng Sinh đã tận tình hướng dẫn, nhận 

xét và góp ý giúp em để hoàn thành bài báo cáo này lời cảm ơn sâu sắc nhất. Đồng 

thời em cũng xin chân thành cảm ơn đến Ban Giám Đốc Vườn Ươm Công Nghệ Công 

Nghiệp Việt Nam – Hàn Quốc Tại Cần Thơ và cùng 2 chị phòng chế biến Nông Sản 

chị Tống Thị Qúy và chị Trần Thị Như Hà của vườn ươm đã tạo điều kiện thuận lợi 

cho em được đến học tập và tiếp thu những kiến thức mới và rất tận tình chỉ dẫn em 

trong suốt thời gian qua. 

 Cuối lời xin chúc Ban Giám Hiệu Trường Đại học Nam Cần Thơ, Ban Giám 

Đốc Vườn Uơm, Giảng Viên Hướng Dẫn và các anh, chị làm việc tại Vườn Uơm có 

sức khỏe dồi dào  để hoàn thành tốt mọi nhiệm vụ được giao. 

 Em xin chân thành cảm ơn! 

 

 

Cần Thơ, ngày 06 tháng 06 năm 2024 

Sinh viên thực hiện 

 

 

Dương Thị Như Ý 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Với những điều kiện thuận lợi về đất đai và khí hậu của vùng nhiệt đới, nguồn 

nguyên liệu trái cây của Việt Nam rất đa dạng và phong phú. Đây là điều kiện thuận 

lợi để phát triển ngành công nghiệp nước giải khát có nguồn gốc thiên nhiên. Đã có 

nhiều loại nguyên liệu trái cây được chọn để chế biến như cam, chanh, xoài, măng 

cụt... và thanh long là nguồn nguyên liệu đang được nhiều xí nghiệp chú ý. 

 Thanh long là cây ăn quả được trồng khá phổ biến ở Miền Trung và Miền Nam 

Việt Nam như Bình Thuận, Long An, Tiền Giang... Đây là loại quả có hàm lượng dinh 

dưỡng cao, vị dễ chịu và là nguồn nguyên liệu xuất khẩu có giá trị. 

 Bên cạnh những trái thanh long đủ tiêu chuẩn để xuất khẩu dưới dạng tươi thì 

vẫn còn một lượng không đủ tiêu chuẩn xuất khẩu và không tiêu thụ hết trong nước 

gây lãng phí cho nền kinh tế. Vì vậy cần đa dạng hóa sản phẩm thanh long để tránh 

lãng phí. 

 Từ thực tế trên việc tìm ra một hướng đi mới giúp tiêu thụ nguồn nhiên liệu 

thanh long có phẩm chất thấp là rất cần thiết từ đó việc nghiên cứu để “Khảo sát quy 

trình công nghệ chế biến siro thanh long” được hình thành. 

Mục đích đề tài 

 Tận dụng nguồn nguyên liệu thanh long có phẩm chất thấp, giá rẻ để chế biến 

sản phẩm mới có giá trị kinh tế và chất lượng dinh dưỡng cao hơn. 

 Nghiên cứu xây dựng thử nghiệm quy trình sản xuất siro thanh long (bằng 

phương pháp cô đặc chân không) để đa dạng hóa sản phẩm. 

Yêu cầu đề tài 

 Đề tại được thực hiện với yêu cầu là: xây dựng thử nghiệm quy trình sản xuất 

siro thanh long ruột đỏ bằng phương pháp cô đặc chân không, xác định được các công 

thức phối chế, xác định được các thông số kĩ thuật cho quy trình chế biến, Đánh giá 

chất lượng sản phẩm sau thời gian bảo quản. Từ đó đề tài tiến hành khảo sát: 

o Chế độ cô đặc. 

o Chế độ thanh trùng. 

Thời gian thực tập 

  Từ ngày 08/04/2024 đến ngày 19/05/2024 
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