Mẫu 01-Phụ lục III
ĐỀ XUẤT ĐỀ TÀI KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ CẤP ĐẠI HỌC
1. Tên đề tài: 
           ĐỒ UỐNG LÊN MEN KOMBUCHA TỪ LÁ CHÈ THÁI NGUYÊN
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:
         Thái Nguyên được biết đến không những là cái nôi của chiến khu Việt Bắc mà còn nổi tiếng với những vùng chè như Tân Cương, La Bằng, Tức Tranh… Ngày nay, sản phẩm chè Thái Nguyên đã có một thương hiệu chính thống, được Nhà nước bảo hộ. Tuy nhiên sản phẩm chè tại Thái Nguyên chưa được đa dạng hoá sản phẩm. Nhất là phế phụ phẩm như là chè già,….
        Hiện nay khi vai trò quan trong của hệ các vi sinh vật lành tính có lợi cho sức khoẻ đã được khẳng định, nhiều sản phẩm thực phẩm cổ truyền có lợi chứa các vi khuẩn sống như yogurt, fomat, rau quả lên men, kefir... có xu hướng ngày càng được quảng bá rộng rãi hơn  Kombucha, một loại đồ uống lên men dịch chiết từ lá chè hay chè đen  nhờ nấm chè (hệ cộng sinh giữa vi khuẩn và nấm men), cũng được xem là một trong các loại thực phẩm có lợi kể trên. Kombucha chứa các loại vi sinh vật khác nhau, các axit amin, axit hữu cơ, enzym, axit amin và polyphenol… Hiện nay tại nhiều nước, nấm trà này được xem là sản phẩm được nhiều người ưa chuộng vì nó có mùi thơm, có gas nhẹ… Nhờ quá trình lên men, trong trà kombucha còn có rượu etanol với hàm lượng 0,5-1,5%, tùy thuộc vào thời gian lên men yếm khí và tỷ lệ vi sinh vật, vừa tốt cho sức khoẻ vừa ức chế hiệu quả sự phát triển của các vi sinh vật có hại. Thành phần chủ yếu của Nấm chè là nấm men và vi khuẩn axetic.
      Kombucha đã được sản xuất và tiêu thụ dưới nhiều tên gọi khác nhau như: Machurian, Mo-Gu, Champignon de longue vie, Kargasok Tea, Kwassan, Kocha kinoko, Fungojapon, Indo-Japanese Tea Fungus, Pichia Fermentans, Cembuya Orientalis, Combuchu, Tschambucco, Manchurian, Haipao, Volga Spring. 
      Ở Việt Nam, Kombucha mới chỉ xuất hiện trong số rất ít gia đình trung lưu thành thị, dùng làm nước uống mùa hè để giải khát, chăm sóc sức khoẻ và góp phần hạn chế bệnh tật. Với mục tiêu góp phần phát triển đồ uống Kombucha, nghiên cứu này định hướng vào việc tìm kiếm giải pháp sử dụng nguyên liệu chè tại tỉnh Thái Nguyên.
4. Mục tiêu:
          Tạo ra sản phẩm KOMBUCHA thơm ngon, bổ dưỡng  
5. Nội dung chính:

· Nghiên cứu chọn lá chè cho quá trình lên men
· Nghiên  cứu ảnh hưởng của các loại đường đến quá trình lên men

· Nghiên cứu biến đổi vi sinh vật trong quá trình lên men

· Thời gian lên men thích hợp
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: 02
            

· Số lượng sách xuất bản: 


                        

      6.2. Sản phẩm đào tạo: 
· Số bài báo khoa học đăng trên tạp chí nước ngoài: 



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

Số lượng sách xuất bản: 

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

       - Có vị chua ngọt của nấm kombucha

       - Vị chát của trà

       - Vị giống rượu nho và mùi giống mật ong pha loãng

      Sản phẩm ứng dụng tại các hộ gia đình, các doanh nghiệp sản xuất nước giải khát đóng trên đia bàn Thái Nguyên nói riêng, cả nước nói chung.
6.4. Các sản phẩm khác:

7. Hiệu quả dự kiến:

- Giáo dục, đào tạo: Tăng khả năng nghiên cứu đội ngũ cán bộ trẻ thuộc trường Đại học Thái Nguyên nói chung, đại học Nông Lâm nói riêng, nghiên cứu khoa học cho sinh viên của ngành công nghệ thực phẩm và công nghệ sau thu hoạch hai ngành non trẻ mới thành lập của Đại học Nông Lâm Thái Nguyên.

- Kinh tế, xã hội: Nghiên cứu đồ uống Kombucha góp phần không nhỏ trong việc nâng cao giá trị sử dụng của lá chè già cũng như ứng dụng các sản phẩm đồ uống vào đời sống thực tế. Qua đó nâng cao thu nhập của người trồng chè. Nâng cao sức khoẻ cho công đồng.
- An ninh, quốc phòng: 
8. Nhu cầu kinh phí dự kiến: 140 triệu đồng
9. Thời gian nghiên cứu dự kiến: 24 tháng
Thái Nguyên, Ngày 05 tháng  03  năm 2013
                                                                                 Tổ chức/Cá nhân đề xuất
\

                                                                                      ThS. Phạm Thị Vinh
