Mẫu 01-Phụ lục III
ĐỀ XUẤT ĐỀ TÀI KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ CẤP ĐẠI HỌC

1. Tên đề tài:

Nghiên cứu sản xuất rượu Vang Sim (Rhodomyrtus tomentosa)
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:

 Những tiến bộ của công nghệ vi sinh góp phần nâng cao đời sống của con người như: trong bảo vệ môi trường, trong lĩnh vực y tế, đặc biệt trong các ngành chế biến thực phẩm được ứng dụng rất rộng rãi trong sản xuất rượu, bia… Có thể nói vi sinh vật là lực lượng sản xuất trực tiếp của ngành công nghệ lên men. 
Nấm men được phân lập từ dịch của rất nhiều loại quả khác nhau để tạo ra nhiều loại rượu vang có hương và vị đa dạng và phong phú mang tên loại quả đó. Hiện nay, ở Việt Nam, hầu hết các chủng nấm men có hoạt lực cao đã được tuyển chọn sử dụng trong chế biến thực phẩm đều được  sử dụng để lên men các nguồn nguyên liệu khác mà chưa có nghiên cứu nào về sàng lọc nấm men có hoạt lực lên men cao đối với dịch quả sim, một loài cây bản địa tại Việt Nam. Hơn nữa, quy trình sản xuất rượu vang nước ta chỉ dừng lại ở quá trình lên men rượu và chưa thực hiện được quá trình lên men malolactic (LMML). Do vậy, rượu vang bị chua và trở chua, vị chát rõ rệt và đặc biệt là chất lượng cảm quan thấp, hương thơm chưa hài hòa. LMML là quá trình lên men phụ, xảy ra sau quá trình lên men rượu. Quá trình này ảnh hưởng tích cực tới chất lượng rượu vang và điều này đã được chứng minh trên rất nhiều loại vang nổi tiếng trên thế giới, đặc biệt là vang Pháp. LMML giúp cho vang “dịu” hơn, bớt chua và giảm vị chát xe lưỡi do sự chuyển đổi acid đôi thành acid đơn. Ngoài ra, sự lên men của vi khuẩn lactic đã làm cạn kiệt các nguồn dinh dưỡng có thể lên men được trong vang, ngăn cản sự phát triển của các vi sinh vật không mong muốn khác, do đó góp phần tạo sự ổn định, nâng cao độ bền sinh học cho sản phẩm vang. Trên thực tế, tác dụng chính của LMML giảm độ acid ngày càng ít được nghiên cứu hơn so với các tác dụng phụ khác. Đó chính là các sản phẩm phụ của quá trình LMML tạo ra như diacetyl, 2,3- butanediol, ethyl acetat và các hợp chất phenols khác…làm cho vang có những hương vị phong phú và màu sắc cảm quan đẹp hơn.
Cây sim tên khoa học là Rhodomyrtus tomentosa (Ait.) Hassk cùng họ với ổi, mận trám. Ngoài ra, còn gọi là hồng sim, đào kim nang…  Sim là một loại quả rất phổ biến ở khu vực trung du và miền núi phía bắc, đây là loại nguyên liệu rẻ tiền, có hàm lượng dinh dưỡng cao, rượu vang sim là một thức uồng có cồn thơm ngon, đậm đà và bổ ích cho cơ thể. Sản xuất rượu vang từ quả sim sẽ làm phong phú thêm chủng loại rượu vang của Việt Nam, rượu sim có hàm lượng dinh dưỡng cao, bồi bổ sức khỏe và tăng thêm thu nhập cho nông dân. Để tạo ra rượu vang sim có chất lượng tốt phụ thuộc rất nhiều vào chủng nấm men và quá trình lên men. Xuất phát từ thực tiễn với những quan điểm trên nhóm nghiên cứu đề xuất đề tài Nghiên cứu sản xuất rượu Vang Sim (Rhodomyrtus tomentosa).
4. Mục tiêu:

Tạo ra được sản phẩm rượu vang sim có hương vị thơm ngon, phù hợp thị hiếu người tiêu dùng
5. Nội dung chính:


1. Nghiên cứu xác định chủng nấm men thích hợp sử dụng trong quá trình lên men dịch quả Sim
- Phân lập nấm men trên dịch quả sim, đồng thời sử dụng các chủng nấm men đã có từ ngân hàng Vi sinh vật, tiến hành sàng lọc chủng nấm men có hoạt lực cao trong lên men dịch quả sim.

2. Nghiên cứu quy trình sản xuất rượu vang Sim

- Nghiên cứu quy trình xử lý sim nguyên liệu và quá trình trích ly dịch quả

- Tối ưu các điều kiện lên men trong quá trình lên men chính dịch quả Sim


- Tối ưu các điều kiện lên men phụ (lên men malolactic) của rượu vang Sim 


- Hoàn thiện quy trình sản xuất rượu vang Sim


3. Đánh giá chất lượng rượu vang Sim


- Phân tích hóa sinh và phân tích cảm quan sản phẩm rượu vang Sim
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: 



· Số bài báo khoa học đăng trên tạp chí trong nước:  2           

· Số lượng sách xuất bản: 


                        

      6.1. Sản phẩm đào tạo: 05 nhóm sinh viên nghiên cứu khoa học
      6.3.  Sản phẩm ứng dụng: 

- Qui trình sản xuất rượu vang Sim sẽ là sản phẩm có thể phát triển để ứng dụng vào sản xuất ở qui mô hộ gia đình, các doanh nghiệp chế biến rượu.
6.4. Các sản phẩm khác: 20 lít rượu vang sim 
7. Hiệu quả dự kiến:

- Giáo dục, đào tạo: Khi đề tài được thực hiện, sẽ góp phần nâng cao năng lực nghiên cứu khoa học đối với đội ngũ cán bộ trẻ và các sinh viên ngành Công nghệ Thực phẩm tại trường Đại học Nông Lâm Thái Nguyên
- Kinh tế, xã hội: Khi áp dụng qui trình sản xuất rượu vang Sim với các hộ gia đình và các cơ sở sản xuất rượu sẽ góp phân nâng cao thương hiệu của Nhà trường, đây là sản phẩm đặc hữu sẽ góp phần nâng cao thu nhập cho người dân vùng núi phía Bắc.
- An ninh, quốc phòng: 

8. Nhu cầu kinh phí dự kiến: 120 triệu đồng
9. Thời gian nghiên cứu dự kiến: 02 năm
Thái Nguyên, Ngày  12 tháng 3 năm 2012
Tổ chức/Cá nhân đề xuất
      Nguyễn Văn Bình
