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LỜI NÓI ĐẦU 
Ngành công nghiệp chế biến đường bánh kẹo là một lĩnh vực có lịch sử lâu đời 

và giàu truyền thống, không chỉ mang lại những sản phẩm ngọt ngào làm say mê hàng 

triệu trái tim, mà còn là một ngành công nghiệp đóng góp không nhỏ vào nền kinh tế 

toàn cầu. Từ những thanh kẹo đơn giản đến các loại bánh ngọt phức tạp, quá trình chế 

biến đường bánh kẹo đã trải qua nhiều bước phát triển vượt bậc nhờ vào sự tiến bộ 

không ngừng của khoa học và công nghệ. 

Cuốn sách "Công Nghệ Chế Biến Đường Bánh Kẹo" được biên soạn nhằm mục 

đích cung cấp một số kiến thức liên cần thiết cho sinh viên ngành công nghệ thực 

phẩm. Qua môn học này sinh viên có cái nhìn tổng quan và sâu sắc về các khía cạnh 

kỹ thuật, quy trình sản xuất, và những tiến bộ mới nhất trong ngành công nghiệp này. 

Chúng tôi hy vọng rằng thông qua cuốn sách này, bạn đọc sẽ nắm bắt được những kiến 

thức cơ bản và chuyên sâu, từ đó ứng dụng hiệu quả vào thực tiễn sản xuất và nghiên 

cứu. 

Cuốn sách được chia thành nhiều chương, mỗi chương tập trung vào một chủ đề 

cụ thể, từ nguyên liệu đầu vào, các công nghệ chế biến, đến kiểm soát chất lượng sản 

phẩm cuối cùng. Đặc biệt, chúng tôi cũng dành một phần quan trọng để giới thiệu về 

các xu hướng công nghệ mới và những thách thức đang đặt ra cho ngành công nghiệp 

đường bánh kẹo trong tương lai. 

Trong quá trình biên soạn giáo trình không tránh khỏi những thiếu sót. Rất mong 

được sự đóng góp của đồng nghiệp và bạn đọc để giáo trình được hoàn thiện hơn. 

Xin chân thành cảm ơn! 
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NMHH:  Nước mía hỗn hợp 
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