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LỜI CẢM TẠ 

 Để hoàn thành chuyên đề báo cáo thực tập này Em xin chân thành cảm ơn đến:  

 Quý Thầy, Cô giáo trong Khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ trường Đại Học Nam 

Cần Thơ. 

  Cô Phạm Huỳnh Thúy An, người đã tận tình hướng dẫn, giúp đỡ Em hoàn thành 

chuyên đề báo cáo thực tập. 

  Ban Lãnh Đạo, các phòng ban của Công ty Vườn ươm Công Nghệ Công nghiệp 

Việt Nam – Hàn Quốc, đã tạo điều kiện thuận lợi cho Em được tìm hiểu thực tiễn 

trong suốt quá trình thực tập tại công ty. 

 Các Anh, Chị phòng Nông sản của công ty Vườn Ươm Công Nghệ Công Nghiệp 

Việt Nam – Hàn Quốc đã giúp đỡ cung cấp những số liệu thực tế để Em có thể hoàn 

thành tốt chuyên đề thực tập tốt nghiệp này. 

 Đồng thời nhà trường đã tạo cho Em có cơ hội được thực tập nơi mà em yêu 

thích, cho Em bước ra đời sống thực tế để áp dụng những kiến thức mà Em đã được 

học từ các Thầy, Cô giáo. Qua quá trình thực tập này, Em đã đúc kết ra nhiều kinh 

nghiệm cho bản thân cũng như cho công việc sau này. 

 Vì kiến thức bản thân còn hạn chế, trong quá trình thức tập, hoàn thiện chuyên 

đề này Em không tránh khỏi những sai sót, kính mong nhận được những ý kiến đóng 

góp từ Cô cũng như Quý công ty. 

  Cần Thơ, ngày 13 tháng 05 năm 2021  

 

 

                          Trương Thị Mỹ Tiên 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Trong xu thế hội nhập và phát triển của xã hội hiện nay, sức khỏe và thực phẩm 

được con người quan tâm nhiều hơn, các sản phẩm chế biến từ gạo giúp ít cho sức 

khỏe đang là một xu thế mới và đóng vai trò quan trọng trong ăn uống, phòng và điều 

trị bệnh. Năm 1982, giáo sư Ohsawa đã công bố phương pháp thực dưỡng – 

macrobiotics có tác dụng rất quan trọng đến việc ngăn ngừa và chữa bệnh ung thư tại 

Nhật Bản. Nguyên liệu chính sử dụng trong phương pháp này là gạo lứt và các loại 

sản phẩm phối chế từ gạo lứt. 

 Lúa gạo đồng bằng sông Cửu Long có nhiều chủng loại, nguồn gốc phong phú, 

đa dạng. Mỗi vùng, mỗi loại đất có những giống lúa riêng nổi tiếng. Cây lúa sạ là 

giống lúa do con người trồng ở vùng ngập nước sâu hàng năm như tứ giác Long 

Xuyên và Đồng Tháp Mười. Trong các loại lúa sạ đặc biệt có giống lúa đỏ, dân gian 

gọi là Huyết rồng. 

 Giải pháp sản xuất sữa gạo nhằm tận dụng nguồn nguyên liệu gạo dồi dào của 

vùng đồng bằng sông Cửu Long kết hợp bổ sung gạo lứt, nguồn nguyên liệu dinh 

dưỡng có nhiều hoạt tính sinh học….tạo ra các sản phẩm đa dạng và có giá trị kinh 

tế cao. Bên cạnh đó, việc ứng dụng công nghệ enzyme trong quy trình sản xuất tạo ra 

vị ngọt tự nhiên cho sản phẩm sữa gạo, không đường hóa học, không chất bảo quản, 

an toàn với sức khỏe và đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. 
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