Mẫu 01-Phụ lục III
ĐỀ XUẤT ĐỀ TÀI KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ CẤP ĐẠI HỌC
(Kèm theo công văn số  110/ĐHTN-KHCNMT ngày 25  tháng 01 năm 2014)
1. Tên đề tài:

Nghiên cứu sản xuất chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc ứng dụng trong bảo quản quả sau thu hoạch.
2. Lĩnh vực nghiên cứu: (đánh dấu vào 1 trong các lĩnh vực dưới đây) 

Khoa học tự nhiên:
eq \x(   )Toán
eq \x(   )Vật lý
eq \x(   )Hóa học

Kinh tế; XH-NV:
eq \x(   )Kinh tế 
eq \x(   )Văn

eq \x(   )Lịch sử
eq \x(   )Địa lý

Giáo dục, môi trường:
eq \x(   )Giáo dục
eq \x(   )Môi trường

Kỹ thuật: 

eq \x(   )Cơ khí
eq \x(   )Điện
eq \x(   )Điện tử
eq \x(   )CNTT-TT

Nông Lâm:

eq \x(   )Nông học
eq \x(   )Lâm nghiệp
eq \x(   )Chăn nuôi, thú y

Sinh, Y, Dược:
eq \x(   )Sinh học
eq \x(   )Y

eq \x(   )Dược
3. Tính cấp thiết:

 Khu vực miền núi phía Bắc Việt Nam – địa bàn đào tạo, nghiên cứu và ứng dụng chủ yếu của Đại học Nông Lâm Thái Nguyên gồm 14 tỉnh, có diện tích 10.313.876 ha (chiếm 31% DT toàn quốc), dân số 13.291.000 (trong đó 40% là dân tộc thiểu số gồm hơn 30 dân tộc khác nhau). Vùng miền núi phía Bắc được coi là vùng khó khăn nhất của đất nước, tổng GDP bằng 9,6 % GDP toàn quốc, mức sống hiện tại của cư dân trong vùng chỉ bằng 70 % so với mức sống bình quân cả nước. Miền núi phía Bắc có nhiều điều kiện thuận lợi để phát triển các cây ăn quả đặc sản như cam, bưởi, mận, táo, đào, ... Các loại cây ăn quả này cho giá trị kinh tế cao, theo thống kê của tổng cục thống kê năm 2012, 1ha diện tích trồng cây ăn quả sẽ cho thu nhập từ 50 – 120 triệu đồng, cao hơn  so với trồng lúa và các cây trồng ngắn ngày khác. Tuy nhiên, thu nhập từ diện tích trồng cây ăn quả còn chưa được ổn định vì nhiều nguyên nhân. Trong đó, kỹ thuật bảo quản quả sau thu hoạch là một trong những nguyên nhân gây bất ổn định về nguồn thu từ vườn cây ăn quả. 

Hiện nay, bà con nông dân vùng miền núi phía Bắc chưa được tiếp thu và sử dụng nhiều các kỹ thuật bảo quản quả sau thu hoạch. Các biện pháp bảo quản quả sau thu hoạch hiện nay chủ yếu vẫn là các kỹ thuật bảo quản truyền thống như: vùi trong cát (cam, bưởi), ủ trong thúng, sọt có phủ khăn ướt (vải, mận, ...), vv ... Hoặc sử dụng một số kỹ thuật bảo quản như sử dụng chất hấp phụ Ethylen R3 nồng độ 3g/kg với vải, hoặc chất chống thấm bendo 2,2 g/lit dịch nhúng bảo quản, xông hơi SO2,  xử dụng màng PE đục lỗ kết hợp với xử lý lạnh, xử lý tiền bảo quản quả với nước ozon,... đặc biệt, tại nhiều vùng bà con nông dân thường mua các hóa chất bảo quản không rõ nguồn gốc, tiềm ẩn các nguy cơ cao về ngộ độc thực phẩm. Các kỹ thuật bảo quản kể trên còn nhiều điểm chưa hợp lý, một số kỹ thuật yêu cầu đầu tư trang thiết bị ban đầu cao, như kỹ thuật bảo quản bằng kho lạnh là chưa phù hợp với quy mô nhỏ, các kỹ thuật bảo quản khác hầu như đều để lại dư lượng chất bảo quản, hoặc các chất độc hại không rõ nguồn gốc. Các loại quả sau thu hoạch tại miền núi phía bắc sẽ khó có cơ hội xuất khẩu sang các nước phát triển nếu sử dụng các chất bảo quản độc hại, không rõ nguồn gốc. Chính vì vậy, việc tìm ra một chất bảo quản phù hợp có khả năng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phầm, dễ sử dụng và giá thành thấp, có thể bảo quản quả sau thu hoạch từ 1 – 2 tháng phục vụ cho tiêu thụ trong nước và xuất khẩu là một nhu cầu bức thiết nhằm nâng cao sức khỏe cộng đồng, phát triển bền vững nền kinh tế khu vực.
Đề tài nghiên cứu sử dụng chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc để bảo quản mận tươi sau thu hoạch. Nano bạc là các hạt bạc có kích thước từ 1nm đến 100nm, hạt bạc nano có diện tích bề mặt riêng rất lớn, do đó có khả năng oxy hóa mạnh, có khả năng khử khuẩn cao, ổn định ở nhiệt độ cao, có chi phí cho quá trình sản xuất thấp và không có hại cho sức khỏe con người. Nano bạc đã được các cơ quan nhà nước có thẩm quyền như Bộ Y tế, Viện Dinh dưỡng, Cục An toàn Vệ sinh Thực phẩm cấp phép sử dụng trong nhiều sản phẩm. Nhóm nghiên cứu đã bước đầu nghiên cứu ứng dụng chế phẩm nano bạc trên một số đối tượng quả như bưởi, đào, lê,... cho kết quả bảo quản tốt, quả bảo quản thêm được 10 – 20 ngày so với không sử dụng chế phẩm. Một vật liệu khác được sử dụng trong nghiên cứu là chitosan, là thành phần chính của một số màng bán thấm đã từng được sử dụng trong bảo quản cam tại Hà Giang như: BQE 1, BQE 15...vv. Chitosan có thể được sản xuất bằng phương pháp hóa học hoặc sinh học, trong nghiên cứu này sẽ sử dụng nguồn chitosan sản xuất sinh học, đảm bảo an toàn, thân thiện với môi trường. Chitosan có khả năng tạo màng trên bề mặt quả giúp giữ ẩm độ trên bề mặt quả, giữ cho quả căng mọng, có màu sắc đẹp, giá trị cảm quan tốt. Chitosan giúp cố định nano bạc trên bề mặt quả làm gia tăng hiệu quả kháng vi sinh vật, tránh các hạt bạc nano đâm xuyên vào thịt quả. Sản phẩm chế phẩm chitosan – nano bạc thân thiện với môi trường, quy trình bảo quản dễ áp dụng và có giá thành phù hợp cho áp dụng tại địa bàn miền núi phía Bắc. Chính vì vậy, nhóm nghiên cứu đề xuất đề tài : “Nghiên cứu sản xuất chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc ứng dụng trong bảo quản quả sau thu hoạch.”
4. Mục tiêu:
4.1. Mục tiêu chung

- Nghiên cứu sản xuất chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc có các hoạt tính kháng khuẩn tốt, ổn định, thân thiện với môi trường để sử dụng trong bảo quản các loại quả sau thu hoạch nhằm gia tăng thời gian bảo quản, nâng cao thu nhập cho người dân, phục vụ phát triển nông nghiệp bền vững, xóa đói giảm nghèo, phát triển kinh tế xã hội cho nhân dân vùng núi phía Bắc Việt Nam
4.2. Mục tiêu cụ thể
- Nghiên cứu sản xuất được chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc.
- Nghiên cứu đánh giá các đặc tính sinh hóa của chế phẩm chitosan – nano bạc
- Nghiên cứu ứng dụng được chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc trong bảo quản quả cam, bưởi giúp gia tăng thời gian bảo quản lên ít nhất 01 tháng.
5. Nội dung chính:

5.1. Nội dung 1: Nghiên cứu phương pháp sản xuất chế phẩm chitosan – nano bạc.

5.1.1. Nghiên cứu chế tạo chế phẩm Nano Bạc và Chitosan và xác định dung môi thích hợp: Chitosan được nghiên cứu sản xuất theo quy trình sản xuất sinh học. Nano bạc sẽ được tổng hợp theo phương pháp hóa học, đảm bảo sản phẩm có độ tinh khiết cao, giá thành thấp đảm bảo phát triển sản phẩm trên diện rộng. Nhóm nghiên cứu sử dụng dung môi thích hợp để ổn định tính chất và chất lượng của cả hai thành phần.

5.1.2. Nghiên cứu xác định nồng độ phối chế thích hợp của chế phẩm chitosan và nano bạc: Nghiên cứu tiến hành xác định nồng độ phối chế thích hợp giữa chitosan và nano bạc tạo chế phẩm gốc có hiệu quả kháng vi sinh vật gây thối hỏng quả cao nhất để sử dụng cho các nghiên cứu tiếp theo. 

5.1.3. Nghiên cứu cấu trúc của chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc: Nhóm nghiên cứu tiến hành đánh giá cấu trúc của chế phẩm Chitosan – nano bạc, nghiên cứu này sẽ cho biết mối tương quan giữa chitosan và nano bạc từ đó tìm ra các biện pháp để hiệu chỉnh các thông số trong quy trình chế tạo đảm bảo chế phẩm tạo ra có hiệu quả kháng vi sinh vật cao nhất.
5.2.  Nội dung 2: Ứng dụng chế phẩm phối hợp chitosan – nano bạc trong bảo quản cam, bưởi. 

5.2.1. Nghiên cứu độ chín phù hợp của cam, bưởi sử dụng để bảo quản: Nghiên cứu sử dụng chế phẩm chitosan – nano bạc tạo được từ Nội dung 1 với các độ chín thu hoạch khác nhau của quả để tìm ra độ chín thu hoạch phù hợp cho bảo quản.

5.2.2. Nghiên cứu các biện pháp kỹ thuật sử dụng chitosan – nano bạc: Nghiên cứu thử nghiệm các biện pháp phun màng, biện pháp nhúng, … để tìm ra phương thức sử dụng chế phẩm phù hợp, thuận tiện với người dân, giúp gia tăng thời gian bảo quản.
5.2.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ đến thời gian bảo quản: Sử dụng các kết quả thu được tại các nội dung trước để bảo quản  quả tại các nhiệt độ khác nhau trên nhiệt độ lạnh (200C) để tìm ra nhiệt độ phù hợp giúp kéo dài thời gian bảo quản tối đa mà không cần sử dụng các trang thiết bị tạo nhiệt độ thấp, giảm chi phí và thuận lợi cho quá trình bảo quản quả tại quy mô hộ.
5.2.4. Đánh giá dư lượng nano bạc trong quả bảo quản: Nghiên cứu này sẽ đánh giá dư lượng của nano bạc trong quả sau quá trình bảo quản để khẳng định chắc chắn về độ an toàn, vệ sinh thực phẩm của quả sau bảo quản.


5.3. Nội dung 3: Nghiên cứu sử dụng phối hợp chitosan – nano bạc với một số kỹ thuật, phương pháp bảo quản.

5.3.1. Nghiên cứu biện pháp kết hợp sử dụng chitosan – nano bạc với xử lý nước – nhiệt quả sau thu hoạch

5.3.2. Nghiên cứu biện pháp kết hợp sử dụng chitosan – nano bạc với xử lý chiếu xạ quả sau thu hoạch

5.3.3. Nghiên cứu phối hợp sử dụng chế phẩm chitosan – nano bạc với phương pháp bảo quản lạnh quả sau thu hoạch.

6. Sản phẩm và kết quả dự kiến:

6.1.  Sản phẩm khoa học:

· Số bài báo khoa học đăng trên tạp chí nước ngoài: 01


· Số bài báo khoa học đăng trên tạp chí trong nước: 02            

· Số lượng sách xuất bản: 


                        

      6.1. Sản phẩm đào tạo:  01 Tiến sĩ (đề tài là một phần  nội dung NCS cá nhân đề xuất), 01 thạc sỹ, 05 nhóm sinh viên nghiên cứu khoa học.                        

      6.3.  Sản phẩm ứng dụng: Mô tả tóm tắt về sản phẩm dự kiến, phạm vi, khả  năng và địa chỉ ứng dụng,...

- Việc áp dụng công nghệ bảo quản quả sau thu hoạch bằng chitosan và nano bạc góp phần giảm thiểu tối đa tổn thất sau thu hoạch, nâng cao giá trị kinh tế của cây trồng, tăng lợi ích kinh tế nông hộ, cơ sở sản xuất hàng nông sản, nâng cao thu nhập cho người dân. Tạo ra nguồn hàng nông sản sạch, góp phần bổ sung trong thông tin về chỉ dẫn địa lý, nâng cao vị thế của sản phẩm nông sản miền núi phía Bắc tại thị trường trong nước và trên thế giới.


- Tính toán sơ bộ chi phí dành cho bảo quản quả:



+ Chi phí bảo quản sử dụng chế phẩm chitosan - nano bạc:

	TT
	Nội dung
	Số lượng
	Đơn giá
	Thành tiền (vnđ)

	1
	Chitosan
	0,3 kg
	450000
	135.000,0

	2
	Nano bạc
	0,25 lít
	600000
	150.000,0

	3
	Túi bóng
	2 kg
	75000
	150.000,0

	4
	Dây buộc
	
	
	20.000,0

	5
	Công lao động
	1
	150000
	150.000,0

	Tổng cộng
	605.000,0 


(Chi phí dành cho bảo quản 01 tấn quả tươi)


Vậy tính toán sơ bộ chi phí dành cho bảo quản quả là 600đ/kg với kỹ thuật sử dụng phối hợp màng bọc chitosan và nano bạc. Thời gian bảo quản 15 ngày.

Đề tài sử dụng các sản phẩm công nghệ vật liêu tiên tiến (nano bạc và chitosan) được sản xuất bằng các công nghệ thân thiện như điện hóa siêu âm, hóa học, phương pháp sinh học từ các nguyên liệu tự nhiên tại Việt Nam do nhóm nghiên cứu và cơ quan phối hợp thực hiện nắm giữ công nghệ, đảm bảo cung cấp chế phẩm ổn định, lâu dài. Nhóm nghiên cứu của đề tài sẽ tiến hành chuyển giao các kỹ thuật bảo quản cho các cơ sở sản xuất kinh doanh nông sản, nông dân sản xuất cây ăn quả về kỹ thuật bảo quản, giúp cho người dân có thể áp dụng kỹ thuật bảo quản thuần thục sau khi đề tài kết thúc.
6.4. Các sản phẩm khác:
- Chế phẩm chitosan – nano bạc dạng lỏng sử dụng cho bảo quản với thông số kỹ thuật chi tiết: 100 lít

- Quy trình sử dụng chitosan – nano bạc trong bảo quản cam, bưởi sau thu hoạch.
7. Hiệu quả dự kiến:

- Giáo dục, đào tạo:
Việc nghiên cứu chế phẩm chitosan – nano bạc ứng dụng trong bảo quản quả sau thu hoạch có ý nghĩa  về mặt khoa học công nghệ: Kết quả nghiên cứu cung cấp các dữ liệu bổ sung về tính chất và khả năng ứng dụng của chitosan và nano bạc trong công nghệ thực phẩm. Kết quả đưa ra cơ sở bổ sung về đặc tính, hoạt tính sinh học của chitosan và nano bạc. Kết quả có khả năng đưa ra được các phương pháp, biện pháp bảo quản thực phẩm mới, làm tiền đề cho các nghiên cứu sâu hơn về ứng dụng chitosan – nano bạc trong bảo quản thực phẩm.

- Nghiên cứu cũng góp phần bồi dưỡng, đào tạo một đội ngũ cán bộ, sinh viên tiếp cận và làm chủ các công nghệ hiện đại (công nghệ sản xuất vật liệu nano, kỹ thuật phân tích vi sinh vật, kỹ thuật phân tích phổ IR, kỹ thuật phân tích phổ hấp thụ nguyên tử AAS,...) góp phần nâng cao năng lực nghiên cứu, giảng dạy và chuyển giao công nghệ cho nhà trường.
- Kinh tế, xã hội
Việc áp dụng công nghệ bảo quản quả sau thu hoạch bằng chitosan và nano bạc góp phần giảm thiểu tối đa tổn thất sau thu hoạch, nâng cao giá trị kinh tế cho cây vải, tăng lợi ích kinh tế nông hộ, cơ sở sản xuất hàng nông sản, nâng cao thu nhập cho người dân. Tạo ra nguồn hàng nông sản sạch, góp phần bổ sung trong thông tin về chỉ dẫn địa lý, nâng cao vị thế của sản phẩm nông sản của miền núi phía Bắc tại thị trường trong nước và trên thế giới.
- An ninh, quốc phòng: 
Việc sử dụng công nghệ bảo quản bằng chitosan – nano bạc là các sản phẩm thân thiện, an toàn trong bảo quản quả sau thu hoạch sẽ góp phần tạo ra sản phẩm sạch, an toàn, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, nâng cao sức khỏe cộng đồng.  Kết quả nghiên cứu có thể được ứng dụng trong các nông hộ, có thể phát triển theo định hướng chuyển giao khoa học công nghệ cho các cơ sở, nâng cao chất lượng hàng hóa nông sản và nâng cao chất lượng cuộc sống cho người dân miền núi phía Bắc. Kết quả nghiên cứu của đề tài sẽ góp phần ổn định công ăn việc làm, ổn định trật tự, đời sống xã hội góp phần đảm bảo an ninh quốc phòng.
8. Nhu cầu kinh phí dự kiến: 120 triệu đồng (Một trăm hai mươi triệu đồng)
9. Thời gian nghiên cứu dự kiến: 2015 - 2016
	
	Thái Nguyên, Ngày 16  tháng  3  năm 2014

Tổ chức/Cá nhân đề xuất
Lương Hùng Tiến


