Mẫu 01-Phụ lục III

ĐỀ XUẤT ĐỀ TÀI KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ CẤP ĐẠI HỌC

Tên đề tài:   Nghiên cứu công nghệ sản xuất surimi từ cá trê lai và ứng dụng
1. 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
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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

2. Tính cấp thiết:
Surimi là dạng bột nhuyễn (paste) ổ định, được chế biến từ thịt cá đã tách xương, rửa sạch, có tính đông ( tạo gel) nhất định, có màu sắc đặc trưng, không mùi, không vị, ít mỡ, không có cholesterol.
     Trước đây có đến 90% lương cá minh thái Alaska được sử dụng để sản xuất surimi, do đó sản lượng surimi tăng chủ yếu nhờ lượng đánh bắt cá minh thái Alaska. Tuy nhiên do tính đa dạng của surimi để sản xuất nhiều mặt hang khác nhau, cùng sự suy giảm sản lượng cá minh thái của Alaska, đã thúc đấy việc nghiên cứu tìm các loài cá khác thay thể, có những đặc thù phù hợp cho sản xuất surimi. Các công trình nghiên cứu gần đây cho thấy cá tuyết, cá lanh, cá mòi đầu Đại Tây Dương, cá dù, cá thu Chile khá phù hợp để làm nguyên liệu. Cũng đã có nhiều công trình phát triển công nghệ chế biến thịt cá béo như cá trích, cá thu….thành surimi hoặc sản phẩm gốc surimi. Ngoài ra để đáp ứng nhu cầu ngày càng tăng của thế giới, các chuyên gia kỹ thuật và các nhà khoa học đã cố gắng đưa ra những công nghệ sản xuất surimi từ những loài thuỷ sản mới, kể cá những nhuyễn thể như một số loài mực kích thức lớn.
     Hiện nay hơn 50% sản lượng surimi toàn cầu được chế biến từ các loài cá khác nhau được đánh bắt ở tất cả các vùng biển trên thế giới. Nhưng chất lượng surimi tuỳ thuộc rất nhiều vào độ trắng và tỷ lệ mỡ của thịt cá.

    Đầu thập niên 90 Nhật Bản xuất khẩu hơn 90% của thế giới với mức cao nhất là 4.000 tấn năm 1994 xuất khẩu 1709 tấn surimi, 3000 tấn thịt cua giả trong thị trường Mỹ và châu âu( 11). 

   Bên cạnh các nước truyên thống sản xuất như Mỹ, Thái Lan và Nhật Bản thì công nghệ sản xuất surimi và sản phẩm mô phỏng  đã nhanh chóng phát triển hàng ở các nước châu Á như Trung Quốc, Việt Nam, Ấn Độ , Malaixia, indonexia, Mianma, ở Nam Mỹ như Achentina, Chile, Peru và ở Tây âu, Pháp.

     Sự phát triển hiện nay cho thấy ngành công nghiệp surimi đã định hình và trưởng thành trên toàn thế giới. Sự phát triển của nó trong tương lai phụ thuộc vào khả năng quản lý các nguồn lợi, vào việc tìm kiếm mở rộng thị trường và vào sức mạnh sáng tạo của các nhà sản xuất.

       Theo hội thảo công nghệ mới sản xuất surimi tại Thái lan 8/1998, Việt Nam được coi là là một nước có triển vọng và tiềm lực xuất khẩu, tiêu thụ các sản phẩm từ surimi. Tại Việt Nam hiện nay, cũng có nhiều nhà máy, công ty sản xuất surimi và các sản phẩm mô phỏng surimi như công ty xuất nhập khẩu thuỷ sản Baseafood Bà rịa- Vũng Tàu, công ty nhập khẩu thuỷ sản Cà Mau, công ty xuất nhập khẩu Đà Nẵng,… nhưng chủ yếu phục vụ cho nhu cầu xuất khẩu trong đó chủ yế chỉ làm gia công xuất khẩu qua Hàn Quốc hoặc Nhật Bản, sản lương cũng như chất lượng còn khá khiêm tốn nguyên liệu cũng chỉ là cá tạp, chứ ít khi được chọn lọc để có qui trình chế biến riêng,.Một số rất ít được chuyển qua làm cá viên như một giải pháp “ lấy ngắn nuôi dài”. Theo Hiệp hội chế biến và xuất khẩu thuỷ sản Việt Nam, các doanh nghiệp chế biến xuất khẩu Việt Nam cần tăng cường xuất khẩu surimi, bởi thị trường Nhật Bản đang có nhu cầu rất cao về mặt hàng này.
      Công nghệ sản xuất surimi – sản phẩm truyền thống của Nhật giống như cá xay của nhiều nước và chả cá của Việt nam – đã được nhiểu cơ sở chế biến đông lạnh của thuỷ sản Việt Nam nhập về trong mấy năm gần đây. Sản phẩm này hiện là một trong những mặt hàng thuỷ sản xuất khẩu mạnh đem lại nguồn ngoại tệ không nhỏ. Theo các chuyên gia ngành chế biến, nhiều loại cá của Việt Nam rất thích hợp cho việc sản xuất surimi. Hiện surimi được sản xuất bằng cá bò với sản lượng từ 50.000 đến 70.000 tấn./ năm và có khả năng có thể đạt tới hàng trăm tấn nếu có đầu ra tiêu thụ đảm bảo.
       Cá trê lai loài cá được nuôi phổ biến ở hầu khắp đất nước Việt Nam. Do đặc điểm sinh học của cá trê lai là một loài cá có khả năng chống chịu cao với điều kiện môi trường như dễ nuôi, ít bệnh, tăng trọng nhanh, sống được trong môi trường nước tù hãm. Có giá trị dinh dưỡng cao. Tuy nhiên, cá trê lai chưa được sử dụng trong chế biến xuất khẩu, đặc biệt là trong chế biến surimi mà thường trao đổi, mua bán với giá rất rẻ, thâm chí còn thường xuyên bị tồn đọng do không sử dụng hết. Điều này gây ra một sự lãng phí không nhỏ và làm đau đầu người chăn nuôi cũng như các nhà quản lý.

    Vì vậy, để góp phần vào việc nâng cao giá trị của cá trê lai và làm phong phú thêm các sản phẩm có thể đáp ứng được người tiêu dung từ loài cá này.

Mục tiêu:

· Xác định được các yếu tố công nghệ và sử ảnh hưởng của chúng đến chất lượng của surimi và các sản phẩm mô phỏng surimi.

· Xây dựng được qui trình sản xuất surimi và các sản phẩm mô phỏng từ surimi cá trê lại

3. Nội dung chính:

· Nghiên cứu ảnh hưởng của các quá trình rửa đến chất lượng của surimi

· Nghiên cứu ảnh hưởng của quá trình xử lí nhiệt đến sự phân huỷ protein của surimi

· Nghiên cứu ảnh hưởng của công thức phối trộn đến chất lượng sản phẩm .
4. Sản phẩm và kết quả dự kiến:

4.1.  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: 


                        

      4.2. Sản phẩm đào tạo:
Số lượng tiến sĩ 

Số lượng thạc sĩ, 

Số nhóm sinh viên NCKH: 02                    .                        

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

- Trắng sáng

- pH trung tính

- Hàm lượng protein cao

- Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm
4.4. Các sản phẩm khác:

5. 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: Nâng cao giá trị của cá trê lai, cải thiện đời sống người sản xuất. Nâng cao giá trị dinh dưỡng của bà con nông dân khu vực miền núi phía bắc, nơi đời sống nhân dân còn gặp vô vàn khó khăn.

- An ninh, quốc phòng: 
6. Nhu cầu kinh phí dự kiến: 140 triệu đồng
7. Thời gian nghiên cứu dự kiến: 24 tháng
Thái Nguyên, Ngày 05 tháng  03  năm 2013
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