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LỜI CẢM TẠ 

Để hoàn thành bài báo cáo này Em xin cảm ơn đến các Thầy Cô Trường Đại 

học Nam Cần Thơ đặc biệt là Cô Phạm Huỳnh Thúy An đã tận tình hướng dẫn Em 

để Em hoàn thành bài báo cáo tốt nghiệp này. 

Em xin chân thành cảm ơn đến Quý Công ty Vườn ươm công nghệ công 

nghiệp Việt Nam – Hàn Quốc đã tạo cơ hội cho Em được thử sức, thực tập một cách 

bài bản nhất những kiến thức Em đã được học và vận dụng vào thực tế. Em xin gửi 

lời cảm ơn đến Chị Trần Thị Như Hà phụ trách quản lý Em trong suốt thời gian 

thực tập và toàn thể các Anh Chị trong Công ty đã giúp đỡ Em trong thời gian vừa 

qua. Em mong sau khi hoàn thành báo cáo thực tập tốt nghiệp Em sẽ có thể bước ra 

xã hội và làm việc đúng ngành nghề và không ngừng phát triển hoàn thiện bản thân. 

Trong thời gian thực tập vừa qua không thể tránh khỏi những sai sót, Em 

mong Thầy Cô cũng như Quý Công ty có thể bỏ qua cho Em. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 

Cần Thơ, ngày 19 tháng  5 năm 2021 

Người thực hiện 

 

 

 

Võ Thị Thúy Vi 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Củ Nghệ Vàng có tên khoa học Curcuma longa L. thuộc họ Gừng 

Zingiberaceae phân bố trên khắp các nước nhiệt đới và cận  nhiệt đới trong đó có 

Việt Nam. Từ lâu con người đã biết sử dụng tất cả thành phần của cây Nghệ để làm 

thuốc chữa bệnh, làm gia vị, làm phẩm màu cho việc chế biến thực phẩm, củ nghệ 

được dùng ở dạng tươi, giã lấy nước nhuộm màu cho bánh ngọt, bánh xèo, bột cà ri, 

các món canh, nước nghệ ngâm với gạo tạo màu vàng cho xôi.  

Trong Y học cổ truyền con người còn biết dùng nghệ để chữa các bệnh như: 

Bệnh loét dạ dày, loét ngoài da, bệnh hen suyễn, chữa bỏng, trong Y học hiện đại đã 

có hàng ngàn công trình nghiên cứu về thành phần hóa học cũng như chiết tách các 

hợp chất trong củ nghệ đặc biệt là hợp chất Curcumin, các nhà nghiên cứu đã phát 

hiện ra rằng Curcumin  trong củ nghệ có tác dụng kháng nấm, diệt khuẩn, diệt ký 

sinh trùng, chống viêm nhiễm và bảo vệ da, ngoài ra Curcumin được coi là chất tiêu 

biểu trong việc phòng chống ung thư thế hệ mới có hiệu lực, an toàn và không gây 

tác dụng phụ.  

Trong lĩnh vực mỹ phẩm củ nghệ giúp giảm cân, trắng sáng da, ngăn ngừa lão 

hóa, giúp mờ sẹo. Ở nước ta Nghệ được trồng khắp nơi và phát triển tốt cho sản 

lượng Nghệ cao do vậy có thể nói Việt Nam có nguồn nguyên liệu dồi giàu để sản 

xuất Curcumin và sản phẩm chính là tinh bột nghệ có giá trị cao dùng trong công 

nghiệp thực phẩm, mỹ phẩm. 
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