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LỜI CẢM ƠN 

 Trong 2 tháng thực tập tại phòng thí nghiệm, nhờ được sự hướng dẫn và giúp 

đỡ của Thầy Cô nên em đã hoàn thành tốt khóa thực tập tốt nghiệp của mình. 

 Lời đầu tiên, em xin gửi lời cảm ơn chân thành và sâu sắc nhất đến Ban giám 

hiệu trường Đại học Nam Cần Thơ, Ban lãnh đạo phòng thí nghiệm, Quý Thầy Cô 

bộ môn Công nghệ Thực phẩm, Khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ đã giúp đỡ, tạo điều 

kiện cho em được thực tập tại đây trong thời gian vừa qua. 

 Hai tháng qua em đã được tham gia vào các hoạt động nghiên cứu khoa học, 

thực hành thí nghiệm và hỗ trợ các công việc khác liên quan đến quy trình sản xuất 

trong phòng thí nghiệm. Qua đó, em đã học hỏi được rất nhiều kiến thức mới, kỹ 

năng thực hành và kinh nghiệm quý báu về lĩnh vực sản xuất thực phẩm. 

 Đặc biệt, em xin chân thành cảm ơn Cô Phạm Huỳnh Thúy An đã tận tình 

hướng dẫn, chỉ bảo em trong suốt thời gian thực tập. Cô đã luôn dành thời gian giải 

đáp thắc mắc, chia sẻ kinh nghiệm và giúp đỡ em hoàn thành tốt các nhiệm vụ được 

giao. Nhờ sự hướng dẫn nhiệt tình của Cô, em đã tự tin hơn và có thể tự mình thực 

hiện các thí nghiệm và phân tích kết quả một cách hiệu quả. 

 Thời gian thực tập nghiên cứu quy trình sản xuất khoa học tại phòng thí 

nghiệm là một trải nghiệm vô cùng quý báu đối với em. Những kiến thức, kỹ năng 

và kinh nghiệm mà em học hỏi được ở đây sẽ là hành trang quý báu để em tiếp tục 

học tập và nghiên cứu trong lĩnh vực sản xuất thực phẩm trong tương lai. 

 Kính chúc quý Thầy Cô và các bạn dồi dào sức khỏe, thành công trong công 

việc. 

 Em xin chân thành cảm ơn! 

    Cần Thơ, ngày 06 tháng 06 năm 2024 

    Sinh viên thực hiện 

 

    Lê Nhựt Huy 
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 LỜI MỞ ĐẦU 

Hoa sen là quốc hoa của Việt Nam và được xem như quốc sắc thiên hương vì 

vẻ đẹp cao quý và hương thơm thanh khiết. Nước ta có nguồn nguyên liệu sen dồi 

dào nhưng hiện chưa có số liệu thống kê chính xác về diện tích trồng sen tại nước 

ta, nhưng dễ thấy Đồng Tháp là tỉnh có diện tích trồng lớn nhất cả nước. Ta có thể 

tận dụng tất cả các bộ phận của sen, toàn bộ cây sen đều có thể dùng làm thuốc và 

ngó sen, hạt sen, củ sen còn được chế biến thành thực phẩm. 

  Đa dạng về công dụng là vậy nhưng phần củ sen vẫn chưa được phát triển hết 

tiềm năng của nó, thời điểm hiện tại củ sen chỉ được dùng để nấu những món chè 

hoặc làm gỏi,... Nhận thấy được tiềm năng phát triển sản phẩm mới từ nguyên liệu 

là củ sen, chúng em đã thực hiện đề tài nghiên cứu khoa học này với mục đích đóng 

góp vào việc đa dạng hóa các sản phẩm chế biến từ củ sen, cung cấp cho người tiêu 

dùng một sản phẩm miến mới, an toàn và chất lượng cao. 

 Nghiên cứu này được thực hiện dựa trên nền tảng khoa học vững chắc và kết 

hợp với thực tiễn sản xuất. Em đã tiến hành thu thập tài liệu, thông tin về nguyên 

liệu củ sen và quy trình sản xuất miến, thiết kế thí nghiệm và thực hiện các bước 

trong quy trình sản xuất miến củ sen bao gồm: sơ chế nguyên liệu, tách tinh bột, tạo 

sợi, sấy khô, đóng gói. Kết quả nghiên cứu đã cho thấy khả thi của việc sản xuất 

miến từ củ sen trong điều kiện phòng thí nghiệm và xây dựng được quy trình sản 

xuất miến củ sen an toàn, hiệu quả và chất lượng cao. 

 Sản phẩm miến củ sen thu được có chất lượng tốt, đáp ứng các tiêu chuẩn về 

chỉ tiêu chất lượng cảm quan. Miến củ sen có màu trắng ngà, sợi dai, mềm, có mùi 

thơm đặc trưng của củ sen, không chứa hóa chất độc hại và đảm bảo an toàn cho 

sức khỏe người tiêu dùng. 

 Do đó để đa dạng hóa các sản phẩm từ Miến, tạo đầu ra cho sản phẩm ngành 

nông nghiệp đồng thời tạo ra sản phẩm mới với mùi vị thơm ngon vừa có giá trị 

dinh dưỡng, nguồn gốc từ thiên nhiên nhiên giúp tăng cường hệ miễn dịch, cải thiện 

sức khỏe tim mạch và hỗ trợ hệ thần kinh hoạt động tốt,... Nên em đã lựa chọn đề 

tài “Nghiên cứu quy trình sản xuất miến củ sen”. 
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TRANG CAM KẾT 

 Đã thực hiện nghiên cứu quy trình sản xuất miến củ sen một cách nghiêm túc, 

khoa học và trung thực. Em đã sử dụng các nguồn tài liệu uy tín, thực hiện các thí 

nghiệm cẩn thận và ghi chép kết quả đầy đủ, chính xác. 

 Đã trình bày nội dung nghiên cứu một cách rõ ràng, súc tích và khoa học. Em 

đã sử dụng ngôn ngữ khoa học chính xác, dễ hiểu và trình bày nội dung một cách 

logic, mạch lạc. 

 Chịu hoàn toàn trách nhiệm về nội dung nghiên cứu đã trình bày. Em xin cam 

kết nghiên cứu này được hoàn thành dựa trên các kết quả nghiên cứu của em và các 

kết quả nghiên cứu này chưa được dùng cho bất cứ nghiên cứu cùng cấp nào khác. 

    Cần Thơ, ngày 06 tháng 06 năm 2024 

    Sinh viên thực hiện 

 

    Lê Nhựt Huy 
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