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TIN TỨC SỰ KIỆN 

Hoàn thiện công nghệ chế biến nấm ăn quy mô công nghiệp 

 

Chế biến nấm tại công ty Nấm lý tưởng| Ảnh: NVCC 

(Báo Khoa học và phát triển)                                                  

  ế  iế   ừ    ,   à  u   ứ         ơi Cô      T HH   i   à    iê  T ự  

     lý   ở   Việ       ã kế   ợ   ới Việ  Cô      ệ  i    ọ   à Cô      ệ 

  ự         H           Hà   i     iê   ứu,   à    iệ   ô      ệ   ế  iế  

      ê   u   ô  ô      iệ   T                  ,  ọ  ã                         

      ới  à   u                        ứ    

Vốn là doanh nghiệp sản xuất và phân phối nấm từ năm 2012, hiện nay công ty đã 

định vị được thương hiệu “Nấm lý tưởng” trong lòng người tiêu d ng, c ng như chiếm 

l nh thị ph n không nh  trong hệ thống siêu thị ở miền   c và toàn quốc   uốt m t 

thời gian dài, họ kinh doanh c c mặt hàng nấm tươi   uy nhiên, doanh nghiệp c ng 

sớm nhận ra những hạn chế bởi vòng đời sản phẩm kh  ng n và tính  n định không 

cao  Vào thời điểm thu hoạch r , lượng nấm tạo ra có thể lên tới hàng chục tấn, nếu 

không được tiêu thụ hết trong vài ngày sẽ gây ra lãng phí kh ng lồ   rên thực tế, công 

ty đã vấp phải những l n nguồn cung bị dư thừa đến mức c n cấp đông khẩn cấp chờ 

xử lý  

“Ch nh v  v y  ch ng tôi m  n mở r ng  ang hư ng chế biến lấy nấm làm ng y n li   

ch nh  ể tạo ra các   n ph m    chế ho c  n li n nh m  hai thác tri t  ể giá tr  c a 

nấm”, chị V  Hoài  hu, Gi m đốc công ty  NHH hai thành viên  hực phẩm lý tưởng 

Việt Nam chia sẻ  

 hị trường lúc đó h u như chưa có c c sản phẩm nấm chế biến kể cả từ doanh nghiệp 

trong nước hay nước ngoài  Nấm ăn lại được x m là sản phẩm giàu dinh dư ng và hứa 
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hẹn trở thành xu hướng tiêu d ng xanh cho tương lai  Nhưng mặc d  có thể nhìn thấy 

tiềm năng kinh doanh, những người đứng đ u công ty biết rằng họ không đủ kiến thức 

chuyên môn trong l nh vực chế biến  Do vậy họ chủ đ ng liên hệ với c c chuyên gia 

ẩm thực và đ u bếp chuyên nghiệp để tìm c ch biến nấm tươi thành thực phẩm ăn liền  

Những thử nghiệm đ u tiên bao gồm giò và pat  được làm từ nhiều loại nấm    i 

công thức đưa ra đều được ban n i b  của công ty đ nh gi  cảm quan và tìm c ch điều 

ch nh thành ph n cốt liệu   uy nhiên, ph n lớn sản phẩm m u đều chưa đ p ứng được 

màu s c thị hiếu và ch  có thể bảo quản trong thời gian ng n 1 tu n, mà th o lời chị 

 hu là “chưa bán  ược  ã b  q ay hồi”  Chị chia sẻ để đưa được hàng vào chu i cung 

ứng hiện tại của đối t c, họ bu c phải đ p ứng tất cả những tiêu chuẩn kh t kh  về 

hình thức l n chất lượng  

 hông qua lời đề cử của m t đối t c cung cấp chính, công ty tìm đến Viện Công nghệ 

sinh học và Công nghệ thực phẩm của trường Đại học   ch khoa Hà N i   ại đây, 

Gi m đốc  rung tâm đào tạo và ph t triển sản phẩm thực phẩm     Đ   hị Yến và các 

c ng sự đã giúp họ chuẩn hóa công thức sản phẩm để  n định chất lượng thực phẩm, 

c ng như kéo dài thời gian bảo quản lên tới m t th ng  

“Ch ng tôi  ã dành 6 tháng nghi n cứ  và thử nghi m ở c  phòng th  nghi m và dây 

ch y n   n x ất  ể  éo dài thời gian c a   n ph m. Nhóm nghi n cứ  phân l p  ược 2 

loại vi  h  n và 2 loại nấm men là yế  t  gây hư hỏng ch nh  từ  ó  ử dụng các chất 

ức chế  ược cho phép ở nồng    t i thiể   ể  i m chế những loại vi  inh v t này phát 

triển”      Đ   hị Yến chia sẻ  

C ng trong thời gian này, công ty tham gia vào chương trình 592 (H  trợ ph t triển 

doanh nghiệp khoa học và công nghệ) của    KH&CN nhằm tìm kiếm nguồn lực h  

trợ để hoàn thiện công nghệ và hệ thống thiết bị trên quy mô công nghiệp  “M c dù  ã 

 ầ  tư  há nhi    nhưng vi c  ưa m t   n ph m m i tinh ra th  trường mà chưa chắc 

vòng  ời và th  hiế   ẽ như thế nào là m t q yết   nh cực  ỳ mạo hiểm   i v i ch ng 

tôi. Do v y  có m t dự án nhà nư c  ồng hành  ẽ hỗ trợ rất nhi   và gi p gi m thiể  

r i ro cho doanh nghi p”, chị  hu nhận xét   ừ th ng 7/2019, Nấm lý tưởng chính 

thức nhận được tài trợ từ dự  n* của    KH&CN  

 ừ nguồn vốn nhà nước (chiếm khoảng 30%) này, c c nhà nghiên cứu thu c b  môn 

Quản lý chất lượng của Viện Công nghệ sinh học và Công nghệ thực phẩm đã có thêm 

kinh phí cho việc nghiên cứu, phân tích  Họ lập ra c c h i đồng đ nh gi  chuyên sâu, 

thực hiện những khảo s t quy mô r ng về thị hiếu người tiêu d ng và nhu c u thị 

trưởng, đồng thời phân tích số liệu để quay lại hoàn thiện công thức chế biến c ng như 

định hướng ph t triển kinh doanh cho công ty  Nấm lý tưởng c ng nâng cấp dây 

chuyền sản xuất của mình nhằm đảm bảo công suất 300kg - 1 tấn nguyên liệu/ngày  

 ừ giữa năm 2019 đến nay, công ty đã làm thủ tục tự công bố sản phẩm, cho ra m t 5 

dòng sản phẩm mới bao gồm: pat  nấm, giò nấm, ruốc nấm, c c sản phẩm từ b t nấm 

(gồm b t canh nấm, b nh đa n m nấm, n m nấm, chả nấm   ) và s p tới là nấm kim 

châm ăn liền  

“Sa  nhi   ch  n b  và  i   chỉnh  ch ng tôi  ã tự tin h n rất nhi   trong vi c  ưa 

các   n ph m nấm chế biến l n     i   th  l n như Big C  Aeon hay BRG. M c dù 

chưa ph i là   n ph m ch  lực nhưng doanh th  phân  h c này  ang t ng dần”, gi m 

đốc công ty chia sẻ  Chị cho biết thêm công ty mới được chấp nhận hồ sơ đăng ký 
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chứng nhận doanh nghiệp khoa học và công nghệ   h o quy định, doanh nghiệp có thể 

được hưởng c c ưu đãi về thuế và h  trợ từ nhà nước nếu doanh thu của việc sản xuất, 

kinh doanh c c sản phẩm hình thành từ kết quả khoa học và công nghệ đạt tỷ lệ tối 

thiểu 30% t ng doanh thu  Chị  hu tin rằng với kế hoạch trước m t, đến năm sau c c 

sản phẩm chế biến từ nấm sẽ đạt được mục tiêu này  

 à chủ của Nấm lý tưởng c ng b c bạch rằng cơ h i hợp t c với c c nhà nghiên cứu 

đã khiến chị thay đ i kh  nhiều về nhận thức c ng như vai trò của c c nhà khoa học  

Nếu như trước đây, c c doanh nghiệp nh  có thể không biết tới hoặc thậm chí t  ra 

hoài nghi đối với việc hợp t c c ng nhà khoa học, thì giờ đây, thực tế chứng minh rằng 

sự liên kết đó – c ng thêm sự h  trợ của c c dự  n nhà nước - đã mang lại nhiều lợi ích 

cho cả hai bên  

“Dĩ nhi n   ó là m i q an h  mà c  hai b n ph i cùng mong m  n”,     Đ   hị Yến 

nói thêm, “Kh  vực vi n trường cũng  ẽ l ôn nỗ lực  ể tạo ra những giá tr  m i cho 

doanh nghi p    c bi t làm  ao  áp ứng  ược nh  cầ  ngay và l ôn c a các   i tác 

trong vi c tiếp c n th  trường”  

Đề tài “Hoàn thi n công ngh  và h  th ng thiết b  chế biến m t      n ph m từ nấm  n 

q y mô công nghi p”, mã số DA CT-592 29 2019, thu c Chương trình h  trợ ph t 

triển doanh nghiệp khoa học và công nghệ và t  chức khoa học và công nghệ công lập 

thực hiện cơ chế tự chủ, tự chịu tr ch nhiệm (Chương trình 592) do    Khoa học và 

Công nghệ quản lý  
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Miễn, giảm thuế thu nhập doanh nghiệp với doanh nghiệp khoa học công nghệ 

 

(CESTI)   à    /0 /202 ,    Tài   í    ã      à   T ô       ố 03/202 /TT-BTC 

  ớ   dẫ   iễ    uế,  i     uế   u      d        iệ   T D    ối  ới d     

   iệ  k     ọ   à  ô      ệ  u        ại            ố  3/20 9/  -CP ngày 

0 /02/20 9  ủ  C í     ủ  

 hông tư số 03/2021/  -  C hướng d n, doanh nghiệp khoa học và công nghệ được 

hưởng ưu đãi miễn, giảm thuế  NDN th o quy định tại Khoản 1 Điều 12 Nghị định số 

13/2019/NĐ-CP ngày 01/02/2019 của Chính phủ về doanh nghiệp khoa học và công 

nghệ, cụ thể: được miễn thuế 04 năm và giảm 50% số thuế phải n p trong 09 năm tiếp 

theo. 

 hời gian miễn thuế, giảm thuế đối với doanh nghiệp khoa học và công nghệ được tính 

liên tục kể từ ngày được cấp Giấy chứng nhận doanh nghiệp khoa học và công nghệ  

 rường hợp không có thu nhập chịu thuế trong ba năm đ u, kể từ năm đ u tiên được 

cấp Giấy chứng nhận doanh nghiệp khoa học và công nghệ thì năm đ u tiên tính thời 

gian miễn thuế, giảm thuế được tính từ năm thứ tư  

 rong thời gian đang được ưu đãi miễn thuế, giảm thuế  NDN, nếu năm nào doanh 

nghiệp khoa học và công nghệ không đ p ứng điều kiện về doanh thu của c c sản 

phẩm hình thành từ kết quả khoa học và công nghệ đạt tỷ lệ tối thiểu 30% trên t ng 

doanh thu năm của doanh nghiệp thì năm đó doanh nghiệp khoa học và công nghệ 

không được hưởng ưu đãi và được tính trừ vào thời gian được hưởng ưu đãi thuế 

 NDN của doanh nghiệp khoa học và công nghệ  

 rường hợp doanh nghiệp khoa học và công nghệ đã có thu nhập chịu thuế nhưng thời 

gian hoạt đ ng sản xuất, kinh doanh được miễn thuế, giảm thuế của năm đ u tiên dưới 

12 th ng thì doanh nghiệp khoa học và công nghệ được lựa chọn hưởng miễn thuế, 

giảm thuế ngay trong năm đ u tiên đó hoặc đăng ký với cơ quan thuế thời gian b t đ u 

được miễn thuế, giảm thuế vào năm tiếp th o  Nếu doanh nghiệp đăng ký để miễn 

thuế, giảm thuế vào năm tiếp th o thì phải x c định số thuế phải n p của năm đ u tiên 

đã có thu nhập chịu thuế để n p vào Ngân s ch Nhà nước th o quy định  



6 

 

 h o  hông tư số 03/2021/  -  C, trường hợp doanh nghiệp khoa học và công nghệ 

đã hoặc đang được hưởng ưu đãi thuế  NDN th o điều kiện ưu đãi kh c (ngoài điều 

kiện ưu đãi doanh nghiệp khoa học và công nghệ) mà được cấp Giấy chứng nhận 

doanh nghiệp khoa học và công nghệ thì thời gian miễn thuế, giảm thuế  NDN th o 

điều kiện doanh nghiệp khoa học và công nghệ được x c định bằng thời gian miễn 

thuế, giảm thuế  NDN  p dụng cho doanh nghiệp khoa học và công nghệ trừ đi thời 

gian miễn thuế, giảm thuế  NDN đã hưởng th o điều kiện ưu đãi kh c  

 rường hợp doanh nghiệp khoa học và công nghệ đang hoạt đ ng và đang được hưởng 

ưu đãi thuế  NDN th o điều kiện doanh nghiệp khoa học và công nghệ được cơ quan 

có thẩm quyền b  sung sản phẩm hình thành từ kết quả khoa học và công nghệ vào 

Giấy chứng nhận doanh nghiệp khoa học và công nghệ thì thu nhập từ hoạt đ ng sản 

xuất, kinh doanh sản phẩm hình thành từ kết quả khoa học và công nghệ b  sung được 

hưởng ưu đãi miễn thuế, giảm thuế  NDN c ng với ưu đãi miễn thuế, giảm thuế 

 NDN của doanh nghiệp khoa học và công nghệ đang được hưởng cho thời gian còn 

lại  

 hông tư số 03/2021/  -  C nêu rõ, doanh nghiệp được cấp Giấy chứng nhận doanh 

nghiệp khoa học và công nghệ và ph t sinh doanh thu, thu nhập từ hoạt đ ng sản xuất, 

kinh doanh c c sản phẩm hình thành từ kết quả khoa học và công nghệ kể từ ngày 

Nghị định số 13/2019/NĐ-CP có hiệu lực thi hành (ngày 20/3/2019) thì được hưởng 

ưu đãi miễn thuế, giảm thuế thu nhập doanh nghiệp đối với doanh nghiệp khoa học và 

công nghệ th o quy định  

 rường hợp doanh nghiệp đã được cấp Giấy chứng nhận doanh nghiệp khoa học và 

công nghệ trước thời điểm Nghị định số 13/2019/NĐ-CP có hiệu lực thi hành đang 

trong thời gian hưởng ưu đãi thuế thu nhập doanh nghiệp th o quy định tại c c văn bản 

quy phạm ph p luật trước thời điểm Nghị định số 13/2019/NĐ-CP có hiệu lực thi hành 

thì tiếp tục được hưởng ưu đãi miễn thuế, giảm thuế thu nhập doanh nghiệp cho thời 

gian còn lại, không tiếp tục được hưởng ưu đãi về thuế suất thuế thu nhập doanh 

nghiệp kể từ ngày  hông tư này có hiệu lực thi hành (ngày 1/3/2021)  

 rường hợp doanh nghiệp đã được cấp Giấy chứng nhận doanh nghiệp khoa học công 

nghệ trước thời điểm Nghị định số 13/2019/NĐ-CP có hiệu lực thi hành nhưng chưa 

được hưởng ưu đãi thuế thu nhập doanh nghiệp đối với doanh nghiệp khoa học và 

công nghệ th o quy định tại c c văn bản quy phạm ph p luật trước thời điểm Nghị 

định số 13/2019/NĐ-CP có hiệu lực thi hành, nếu đ p ứng điều kiện ưu đãi thuế thu 

nhập doanh nghiệp đối với doanh nghiệp khoa học và công nghệ th o quy định thì 

được hưởng ưu đãi miễn thuế, giảm thuế thu nhập doanh nghiệp cho thời gian còn lại  
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Kinh doanh nông sản sạch qua kênh thương mại điện tử - hướng đi tất yếu của 

doanh nghiệp thời 4.0 

 

M t gian hàng thực ph m  ạch c a C food tại Chợ phi n nông   n an toàn B nh Ph  

(q  n 6). 

(Báo Khoa học phổ thông) T  i  ô      ệ  ố,  ê   ạ    iệ    i  iế       ì,  ẫu 

 ã, ứ   dụ    iế     k     ọ   à kỹ   u    iệ   ại  à      xu     ì  iệ       ạ   

 à        ế          i  iêu dù   là  iệ   à d        iệ   à   ũ    ều  u  iê  

  ú   ọ     ê   ạ    iệ   u        u ề    ố     ì   à     , kê      ơ    ại  iệ  

 ử   u  -       li e   ũ     iế        ầ  k ô     ỏ         â  k ú   u      

  ô        g. 

Nhập cu c c ng thời điểm với c c ngành hàng thực phẩm là c c mặt hàng nông sản, 

tr i cây hữu cơ với đ  tươi ngon c ng hình ảnh b t m t đủ sức thu hút người tiêu d ng 

“xuống tiền” nhanh chóng   rên c c trang w b, app, fac book, thông tin mặt hàng, gi  

cả với hàng trăm chủng loại luôn được c c cửa hàng cập nhật kịp thời và giao hàng 

nhanh chóng  Người tiêu d ng th a sức tham khảo, lựa chọn th o nhu c u  Nói vui 

th o kiểu người tiêu d ng hiện nay: “Ch  ngồi nhà mua nông sản sạch thì c n gì c ng 

có!”  

Siêu       ự         li e    f  d     

Csfood là cửa hàng thực phẩm sạch trực thu c Công ty  NHH thương mại xây dựng 

 oàn Lực (quận 6,  P HC ) chuyên cung cấp c c mặt hàng rau củ quả, tr i cây tươi, 

thực phẩm tươi sống c ng c c loại gia vị, phụ gia cho c c h  gia đình, nhà hàng, kh ch 

sạn, bệnh viện, trường học, bếp ăn công nghiệp tại  P HC  và c c t nh lân cận   ên 

cạnh đó, để đ p ứng nhu c u thưởng thức hương vị quê hương của người tiêu d ng, 

Csfood còn cung cấp những đặc sản ngon, chất lượng, n i tiếng nhất trên c c v ng 

miền và c c sản phẩm chứng nhận Vi tGAP của c c hợp t c xã tại  P HC   
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Hiện nơi đây có hàng trăm mặt hàng của c c đơn vị tiêu biểu, uy tín, có thể kể đến: 

Vissan, C u  r , Vinamit,  a Giang,  a Huân, V nh  hành Đạt,  ích Chi, c c hợp t c 

xã cung cấp rau sạch… 

 ô        ạ   Việ           ://            ie          

Với khẩu hiệu: “Ăn là không lo ngh !”, nongsansachvi tnam  vn cung cấp hàng trăm 

mặt hàng nông sản sạch tốt cho sức kh   đảm bảo tiêu chí: “Hàng Việt Nam chất 

lượng cao”  C c mặt hàng kh  đa dạng từ rau ăn l , rau ăn tr i, cho đến tr i cây tươi, 

tr i cây sấy dẻo và được lấy tận vườn nhà nông tại c c địa phương trên cả nước như 

Đơn Dương, Đức  rọng, Đà Lạt, Ninh  huận, Đ k L k,  ến  r , Đồng Nai… 

Vinagex.com 

 

 rước thực trạng ở nước ta, riêng với cây ăn tr i thường được trồng th o từng v ng, 

như vải thiều được trồng nhiều nhất ở   c Giang, cam sành được trồng tập trung ở 

đồng bằng sông Cửu Long, chôm chôm được trồng nhiều ở miền Đông Nam b , thanh 

long được trồng tập trung chủ yếu ở  ình  huận, bơ được trồng nhiều ở  ây Nguyên    

Ở những v ng này, tr i cây trồng nhiều nên được b n với gi  chênh lệch kh  cao so 
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với những v ng không chuyên canh, trong khi vấn đề vận chuyển không mấy khó khăn 

vì giao thông và dịch vụ vận chuyển hiện nay kh  ph t triển  

Nhận thấy rằng những bất cập trên có thể giải quyết ph n nào bằng nền tảng thương 

mại điện tử, nên sàn giao dịch nông sản trực tuyến Vinag x đã ra đời   àn Vinag x sẽ 

kết nối nhà sản xuất với nhà thu mua và giữa c c nhà sản xuất lại với nhau   h o đó, 

đối với nhà thu mua, Vinag x sẽ được sử dụng để tìm loại nông sản c n mua, tìm nhà 

sản xuất, tạo yêu c u b o gi , đặt mua sản phẩm    Đối với nhà sản xuất, sau khi đăng 

ký và được phê duyệt đủ tiêu chuẩn cung cấp sản phẩm, từ đó có thể chủ đ ng đưa sản 

phẩm muốn b n lên sàn  Nhà sản xuất có thể quy định số lượng b n, thời gian b n, khu 

vực b n, tìm và liên kết với c c nhà sản xuất kh c    

Như vậy, cả nhà sản xuất và nhà thu mua đều chủ đ ng tìm đến nhau: nhà thu mua thì 

mua sản phẩm đúng th o nhu c u thật sự của mình, còn nhà sản xuất sẽ chủ đ ng lên 

kế hoạch b n của mình  

Với t m nhìn sẽ trở thành sàn giao dịch nông sản hàng đ u Việt Nam, Vinag x mong 

muốn trở thành c u nối đ c lực giữa nhà sản xuất - nhà thu mua và giữa nhà sản xuất - 

nhà sản xuất; giúp thúc đẩy nền nông nghiệp Việt Nam ph t triển bền vững vì sức 

kh   của người tiêu d ng, c ng như góp ph n ph t triển và nâng t m vị thế thương 

hiệu nông sản Việt Nam trên thị trường quốc tế. 
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KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ THẾ GIỚI 

Sản xuất nhiên liệu phản lực từ CO2 

 

C     à    iê   ứu ở A    à Ả R   Xê Ú   ã   ối  ợ   ì        ơ            

xu     iê  liệu      lự    ô    u   ử dụ   CO2 là    à     ầ    í       iê  

 ứu  ã   ợ   ô    ố   ê   ạ    í Nature Communications. 

Để giảm lượng khí CO2 thải vào khí quyển, c c nhà khoa học tập trung nhiều vào m t 

số ngành kinh doanh, trong đó có ngành hàng không tạo ra khoảng 12% ph t thải 

CO2 từ hoạt đ ng vận tải  Việc c t giảm khí thải cacbon đã được chứng minh gặp 

nhiều th ch thức do khó l p đặt pin nặng bên trong m y bay   rong nghiên cứu mới, 

c c nhà khoa học đã ph t triển m t quy trình hóa học để sản xuất nhiên liệu phản lực 

không thải cacbon  

C c nhà nghiên cứu đã sử dụng quy trình gọi là phương ph p đốt hữu cơ để chuyển đ i 

CO2 trong không khí thành nhiên liệu phản lực và c c sản phẩm kh c  Quy trình sử 

dụng chất xúc t c s t (có thêm kali và mangan) c ng với hydro, axit xitric và 

CO2 được làm nóng đến 350
o
C  Cụ thể, c c nguyên tử cacbon bị đẩy t ch rời các 

nguyên tử oxy trong phân tử CO2, sau đó liên kết với c c nguyên tử hydro tạo thành 

loại phân tử hydrocacbon (bao gồm nhiên liệu phản lực l ng), c ng với c c phân tử 

nước và nhiều sản phẩm kh c  

 hử nghiệm cho thấy trong hơn 20 giờ, qu  trình này đã chuyển đ i 38% lượng 

CO2 trong buồng điều  p thành nhiên liệu phản lực và c c sản phẩm kh c  Nhiên liệu 

phản lực chiếm 48% số sản phẩm được tạo ra, còn lại là nước, propyl n và  tyl n  C c 

nhà nghiên cứu c ng lưu ý rằng sử dụng nhiên liệu phản lực trong m y bay sẽ không 

thải ra cacbon vì nhiên liệu khi đốt ch y sẽ giải phóng lượng CO2 tương tự như mức 

được sử dụng để sản xuất nhiên liệu  

C c nhà nghiên cứu c ng khẳng định quy trình mới tiết kiệm hơn so với c c phương 

ph p kh c sản xuất nhiên liệu cho m y bay như phương ph p chuyển đ i hydro và 

nước thành nhiên liệu, chủ yếu vì quy trình này sử dụng ít điện năng   ên cạnh đó, hệ 

thống chuyển đ i có thể được l p đặt trong c c nhà m y hiện đang thải ra nhiều 

CO2 như nhà m y nhiệt điện than  

N.P.D (NASATI), theo https://phys.org/news/2020-12-jet-fuel-carbon-dioxide.html, 
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Sử dụng trí tuệ nhân tạo để phân tích đặc tính của vật liệu từ tính 

 

Gầ   â        à k     ọc của Hàn Quố   ã   à    ô          iệc nghiên cứu ứng 

dụ   AI  ể   â   í        ặ   iểm của v t liệu từ tính trong kho ng th i gian ng n, 

thay ph i m t hàng chục gi           ô      ệ    ớ   â   

Vật liệu b n d n hiện được sử dụng rất nhiều trong c c ngành công nghiệp   uy nhiên, 

việc nghiên cứu tích hợp c c chất b n d n rất tốn kém  

Công nghệ spintronics hiện đang được nghiên cứu nhằm tìm những giải ph p giảm 

thiểu c c hạn chế trong vấn đề tích hợp c c chất b n d n  

 pin là m t đặc trưng của điện tử, nó được tạo ra từ việc c c điện tử mang điện tích 

chuyển đ ng quay quanh trục của nó, giống như  r i đất và c c hành tinh… tạo nên 

mô-m n đ ng lượng spin và mô-m n từ spin  Vật liệu từ tính là m t trong những loại 

vật liệu sử dụng ph  biến nhất để ph t triển c c thiết bị spintronics   hông qua phân 

tích Hamilton từ và c c tham số (đ   n định nhiệt, ứng xử đ ng và cấu hình trạng th i 

cơ bản,…),  c c đặc tính của vật liệu từ sẽ được x c định  

 rước đây, c c thông số Hamilton từ tính được đo trực tiếp từ c c thí nghiệm để hiểu 

biết chính x c hơn, sâu hơn về c c đặc tính của vật liệu từ tính  Qu  trình này tốn kém 

thời gian, tiền bạc c ng như công sức 

Để kh c phục những hạn chế này, nhóm nghiên cứu của     H  yong Kwon và     

Junwoo Choi từ  rung tâm Nghiên cứu H i tụ  pin và G   Changy on Won từ Đại 

học Kyung H   đã ph t triển kỹ thuật có thể phân tích hệ thống từ trường trong tích 

t c, ước tính c c thông số Hamilton từ trường quay cấu trúc hình ảnh, bằng kỹ thuật 

AI.   

Họ đã xây dựng m t mạng nơ-ron sâu và đào tạo bằng c c thuật to n m y học và hình 

ảnh miền từ tính hiện có  C c thông số Hamilton từ tính có thể được ước tính trong 

thời gian thực, bằng c ch nhập c c hình ảnh cấu trúc spin thu được từ kính hiển vi điện 

tử  Hơn nữa, khi so s nh với c c gi  trị tham số (khảo s t bằng thực nghiệm) cho thấy 

đ  chính x c ước tính cao (sai số ước tính của hệ thống AI nh  hơn 1%)  

Phương ph p mới sẽ làm giảm khoảng c ch giữa thực nghiệm và lý thuyết, giúp mở 

r ng việc ứng dụng công nghệ AI và nghiên cứu cơ bản  

 Di u Huy n (CESTI) - Theo Techxplore.com 
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Liệu pháp tế bào T CAR và hiệu quả điều trị bệnh nhân u lympho không 

Hodgkin 

 

M   liệu       ế  à  T CAR   ợ   ọi là  xi      e e  il leu el   xi- el   ã     

  ữ    ế  à  u        ế   ứ  k ô     ể       iệ    ợ  ở  ầ   0%  ệ     â     

u        ạ   k ô   H d ki    HL              ử    iệ  lâ   à    i i   ạ  2, 

      à  iều      ủ  Việ  U       D   -F   e           ại H i              iê  

lầ    ứ 62  ủ  Hiệ    i Hu ế   ọ  H    ỳ  ASH   

 rong khi bệnh ung thư hạch không Hodgkin (NHL) có xu hướng là m t bệnh ph t 

triển chậm, bệnh nhân thường t i ph t sau khi điều trị tiêu chuẩn, nhấn mạnh sự c n 

thiết của c c liệu ph p mới   h o c c nhà điều tra, hiệu quả của Axi-c l đối với những 

người tham gia thử nghiệm đã t i ph t hoặc kh ng lại c c loại thuốc kh c rất đ ng 

khích lệ  Gi m đốc điều hành Caron Jacobson - d n đ u nghiên cứu cho biết: “Chúng 

tôi rất ấn tượng v i    mạnh c a ph n ứng và t nh b n. Phư ng pháp  i   tr  này có ý 

nghĩa cho những b nh nhân có ng y c  cao”  

Axi-c l được tạo ra bằng c ch thu thập m t số tế bào   chống lại bệnh và biến đ i 

chúng về mặt di truyền để triển khai m t thụ thể chuyên biệt trên bề mặt của chúng  

 hụ thể này cho phép c c tế bào   đã biến đ i - được gọi là thụ thể kh ng nguyên 

chim ric, hoặc tế bào CAR   - b m vào c c tế bào ung thư và tiêu diệt chúng   ế bào 

CAR   sau đó được truyền vào bệnh nhân   rong c c thử nghiệm trước đây ở những 

bệnh nhân bị u lympho tế bào   lớn, liệu ph p này đã làm giảm c c tế bào ung thư 

xuống dưới mức có thể ph t hiện được, đạt được "đ p ứng hoàn toàn" ở nhiều bệnh 

nhân. 

 rong thử nghiệm hiện tại, được đặt tên là ZU A-5, c c nhà điều tra đã sử dụng axi-

c l cho 146 bệnh nhân bị ung thư hạch thể nang hoặc ung thư hạch v ng rìa; là hai 

dạng bệnh bạch c u không Hodgkin ph t triển chậm ở nhiều trung tâm y tế của Hoa 

Kỳ   ất cả những người tham gia đều bị ung thư hạch hoạt đ ng mặc d  đã trải qua 

nhiều đợt điều trị trước đó  

Trung bình 17,5 tháng sau khi điều trị bằng axi-c l, 92% người tham gia thử nghiệm 

có phản ứng kh ch quan; giảm ung thư có thể ph t hiện được và 76% có phản ứng 

hoàn toàn  Vào ngày giới hạn thu thập dữ liệu, 62% bệnh nhân được điều trị v n tiếp 

tục phản hồi  
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H u hết tất cả c c bệnh nhân đều gặp phải những t c dụng phụ bất lợi, với 86% gặp 

c c t c dụng phụ từ đ  3 trở lên  7% trải qua h i chứng giải phóng cytokin  cấp đ  3 

trở lên và 19% đã trải qua c c biến cố th n kinh cấp đ  3 trở lên   ỷ lệ đ p ứng cao 

hơn m t chút và tỷ lệ t c dụng ngoại ý thấp hơn m t chút đối với bệnh nhân ung thư 

hạch dạng nang so với những bệnh nhân bị ung thư hạch v ng rìa  

Đ.T.V (NASATI)  theo http ://medicalxpre  .com/new /2020-12-car-t-cell-therapy-

highly-effective.html, 
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Nguy cơ ung thư do béo phì ở nam và nữ khác nhau 

 

M      iê   ứu lớ   ủ        à k     ọ   ại   i   l  à Cơ  u      iê   ứu U   

    Quố   ế,  ới  ơ   00 000  ì     u ệ   iê   C         ằ     ỉ  ố  MI      ơ  

(  ỉ  ố k ối  ơ   ể;       í    ổ   l ợ         é    ẽ   u   iể   ơ   ối  ới     

 iới,       k i  ỷ lệ e    ê   ô        ơ     u  i      e    i        u  i  ô  ;  ố 

    ỡ  ụ      ì   iều  ơ    u   iể        ụ  ữ   ể       iệ      iều  à ,  ọ  ã 

dù      ơ          â   í     ẫu   iê  Me del,  ử dụ     ô    i  di   u ề  là  

   ớ       ọ   l ợ    ể  iều               ủ    ữ    iệ          l ợ    ỡ  ơ   ể 

k       u  ối  ới   u   ơ u        ại   ự    à   ở      iới  à   ụ  ữ  

Ch  số   I tăng khoảng 5kg/m
2
 làm cho nguy cơ m c ung thư đại trực tràng lên 23% 

đối với nam giới, nhưng ch  9% đối với phụ nữ   rong khi tỷ lệ  o-hông tăng tương 

đương làm tăng 25% nguy cơ đối với phụ nữ, thì tỷ lệ này ở nam giới ch  là 5%  Ung 

thư đại trực tràng là bệnh ung thư ph  biến thứ tư ở Anh nhưng là loại ung thư nguy 

hiểm thứ hai, tuy nhiên đây là m t trong những bệnh ung thư có thể phòng ngừa được 

bằng c ch ăn uống cân bằng, tích cực và duy trì cân nặng hợp lý. 

Nhà nghiên cứu  iến s  Emma Vinc nt, cho biết: "Nghi n cứ  c a ch ng tôi là nghiên 

cứ  l n nhất  ể xem xét  ự  hác bi t giữa chất béo trong c  thể và ng y c   ng thư 

 ại trực tràng ở nam gi i và phụ nữ. Hi n ch ng tôi  ang nghi n cứ   ể hiể  ch nh 

xác cách thức t ng mỡ trong c  thể gây ra  ng thư  ại trực tràng   i   này có thể 

mang lại cho ch ng tôi m t    mục ti   m i  ể gi m ng y c  này v  vi c d y tr  gi m 

cân vẫn còn rất  hó  h n”  

 iến s  Anna Diaz Font,  rưởng b  phận tài trợ nghiên cứu tại WCRF, nói thêm: 

"Ch ng tôi biết r ng thừa cân ho c béo ph  làm t ng ng y c  mắc  t nhất 12 loại  ng 

thư  hác nha   bao gồm c   ng thư  ại trực tràng”  
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Natasha Paton, Gi m đốc thông tin sức kh   của Canc r R s arch UK, giải thích: 

“Hầ  hết các nghi n cứ  li n  ết cân n ng dư thừa v i  ng thư      ử dụng BMI  

nhưng nghi n cứ  này bổ   ng th m b ng chứng cho thấy vi c mang mỡ thừa x ng 

q anh eo cũng q an trọng”   ọi người có thể giảm nguy cơ m c bệnh ung thư ru t 

bằng c ch giữ cân nặng hợp lý, ăn m t chế đ  ăn nhiều chất xơ và ít thịt đ  và thịt chế 

biến sẵn, uống ít rượu và không hút thuốc  C n có thêm nhiều nghiên cứu để hiểu tại 

sao có thể tồn tại sự kh c biệt này giữa nam và nữ  Nghiên cứu này đã được công bố 

trên BMC Medicine. 

Đ.T.V (NASATI)  theo http ://ecancer.org/en/news/19303-cancer-risk-from-obesity-

differs-for-men-and-women, 
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Nghiên cứu mới giúp ngăn chặn bệnh Alzheimer 

 

T e  Hiệ    i  ề  ệ   Alz ei e ,  ứ  0     i  ừ 6   uổi   ở lê    ì            i 

  0%        ứ         í   ớ  à  3,    iệu     i ở Mỹ  ừ 6   uổi   ở lê    ợ  dự 

           ứ         í   ớ  à   ă  20 0  

Kích thích khứu gi c của con người để ngăn ngừa c c bệnh như  ệnh Alzh im r là 

trọng tâm của nghiên cứu quốc tế do Đại học Otago - N w Z aland đứng đ u  Hệ 

thống khứu gi c, hay còn gọi là khứu gi c, được biết là bị rối loạn chức năng trong 

giai đoạn đ u của bệnh Alzh im r và Parkinson  Nó c ng ch  ra rằng chức năng khứu 

gi c thích hợp có thể đóng vai trò quan trọng trong việc lấy lại ý thức sau chấn thương 

não. 

C c nghiên cứu của Otago xoay quanh m t nguyên m u ý tưởng có thể đ o được, 

tương tự như kính Googl , tạo ra c c xung điện tử nh  trên da để kích thích hệ th n 

kinh khứu gi c    t số v ng não dễ bị bệnh Alzh im r, Parkinson và hôn mê, có thể 

được khởi đ ng để giảm hoặc đảo ngược sự khởi ph t của c c tình trạng nghiêm trọng 

đó    c giả chính, Phó Gi o sư Yusuf Ozgur Cakmak từ Khoa Giải ph u của Đại học 

Otago, cho biết: “Những  ết q   ban  ầ   ầy hứa hẹn mở  ường cho vi c phát triển 

h  th ng   ch th ch  i n  hông xâm lấn   ầ  ti n tr n thế gi i  có thể  eo  ược nh m 

vào vùng  hứ  giác”  C c dây th n kinh khứu gi c có ph n cuối nằm sâu trong v ng 

não ảnh hưởng đến trí nhớ và điều hướng  Chúng tôi hy vọng phương ph p này sẽ giúp 

kích thích những mạng lưới này để giảm bớt triệu chứng hoặc ngăn chặn sự tiến triển 

của bệnh Alzh im r thành sa sút trí tuệ  Nó c ng có khả năng giúp phục hồi hôn mê và 

Parkinson. 

 rước đây, việc điều ch nh c c v ng khứu gi c đã được thử nghiệm thành công với sự 

kích thích điện, hoặc trực tiếp (ph u thuật qua xương m i); gi n tiếp qua dây th n kinh 

phế vị  Nghiên cứu này đã tìm c ch ph t triển m t phương tiện truyền kích thích điện 

đến v ng khứu gi c th o c ch không xâm lấn và đơn giản hơn, dễ dàng và ít cồng kềnh 

hơn  Việc  p dụng phương ph p điều trị này qua tai ngh  trên v ng không có tóc có 

thể được đ o trong sinh hoạt hàng ngày thay vì c c phương ph p điều trị xâm lấn hơn 

khiến phương ph p này trở nên đ c đ o  C c cấu hình nhiều điện cực đã được thử 

nghiệm với sự h  trợ của mô hình điện trường được x c nhận với c c bản ghi trực tiếp 

não người trong qu  trình ph u thuật não  

Nhóm nghiên cứu của Otago đang hợp t c với công ty  ot rix   dical có trụ sở tại 

N w York, công ty hàng đ u thế giới về công nghệ th o dõi não và điều hòa th n kinh 

không xâm lấn  Nhóm nghiên cứu quốc tế sẽ thử nghiệm thiết bị kích thích có thể đ o 
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được của họ trong m t thử nghiệm lâm sàng vào năm 2020  Nghiên cứu "v  tr   i n 

cực  ược t i ư  hóa  ể   ch th ch  i n  hông xâm lấn c a bóng  èn  hứ  giác và ni m 

mạc  hứ  giác", đã được xuất bản trên tạp chí chuyên ngành Frontiers in 

Neuroscience. 

Đ.T.V (NASATI)  theo http ://medicalxpre  .com/new /2020-12-wearable-electrical-

zap-alzheimer-disease.html 
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KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ TRONG NƯỚC 

Nghiên cứu, đề xuất định hướng thúc đẩy ứng dụng IoT trong công nghiệp (IIoT) 

phục vụ sản xuất thông minh 

 

Ứng dụng Io  trong công nghiệp (IIo ) là l nh vực đang ph t triển nhanh chóng chiếm 

tỷ lệ tối đa trong chi tiêu Io  toàn c u   rước sự ph t triển của Io  và cu c c ch mạng 

4 0, nhiều nước đã có nhiều chính s ch để tăng cường ứng dụng Io  trong công 

nghiệp   rong bối cảnh ph t triển của c ch mạng công nghiệp 4 0, Đảng và Nhà nước 

ta đã có nhiều chính s ch nhằm tận dụng sự ph t triển của khoa học công nghệ phục vụ 

cho ph t triển toàn diện kinh tế xã h i  

 ại H i thảo và  riển lãm quốc tế về “Phát triển công nghi p thông minh - Smart 

Industry World 2017” ngày 5/12/2017,  hủ tướng đã nêu ra 3 vấn đề c n nghiên cứu 

để có thể giúp Việt Nam thúc đẩy ph t triển công nghiệp 4 0 nói chung và sự ph t triển 

của công nghiệp thông minh nói riêng, bao gồm:  hứ nhất: Việt Nam đang ở đâu? 

nhằm đ nh gi  thực trạng ph t triển của nền kinh tế Việt Nam trên phương diện ứng 

dụng công nghệ mới, ph t triển công nghiệp thông minh  Hai là: c c nước đang làm 

gì? nhằm mục tiêu tìm hiểu kinh nghiệm quốc tế về ph t triển kinh tế số, công nghiệp 

thông minh, đặc biệt là những nước có điều kiện tương đồng với Việt Nam như  rung 

Quốc và c c nước A EAN; từ đó rút ra được những bài học kinh nghiệm và điều kiện 

 p dụng với thực tế của Việt Nam  a là, Việt Nam c n làm gì để ph t triển thành công 

nền kinh tế số, công nghiệp thông minh? Đây là câu h i th n chốt nhằm đề xuất, kiến 

nghị cụ thể về chiến lược, định hướng và giải ph p ph t triển kinh tế số, công nghiệp 

thông minh ở Việt Nam thời gian tới, trong đó chú trọng tính hiệu quả, khả thi, ph  

hợp với điều kiện thực tế  
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Nhằm có thể  trả lời cho c c câu h i/vấn đề nêu trên, nhóm nghiên cứu do  h   Đặng 

 hị Hoa, Viện Chiến lược thông tin và truyền thông, đứng đ u đã thực hiện đề tài: 

“   iê   ứu,  ề xu          ớ     ú      ứ   dụ   I T        ô      iệ   II T  

  ụ   ụ     xu     ô    i  ”  

C n cứ tr n th yết minh nhi m vụ  ã  ược thông q a  nhóm  ể tài  ưa ra m t     ết 

l  n tư ng ứng từng n i d ng như  a : 

1. Tổng q an v  ứng dụng IoT trong công nghi p phục vụ   n x ất thông minh: 

- Nghiên cứu những vấn đề có tính chất t ng quan như tìm hiểu về kh i niệm về Io ; 

tìm hiểu về c c ứng dụng của Io  trong công nghiệp nói chung và trong c c nhà m y 

để phục vụ sản xuất thông minh nói riêng   rong đó tìm hiểu về vai trò, lợi ích, t c 

đ ng của Io  trong công nghiệp và trong c c nhà m y nhằm phục vụ sản xuất thông 

minh   ên cạnh đó, n i dung ph n nghiên cứu này c ng có nhiệm vụ tìm hiểu về xu 

thế, dự b o sự ph t triển của IIo ; Io  trong c c nhà m y  Cuối c ng đ nh gi  những 

yếu tố t c đ ng đến xu thế ph t triển IIo ; đến ứng dụng Io  trong nhà m y nhằm 

phục vụ sản xuất thông minh  

 -  ìm hiểu về những ứng dụng Io  trong công nghiệp phục vụ sản xuất thông minh 

- Xu thế, dự b o về ph t triển ứng dụng Io  trong công nghiệp phục vụ sản xuất thông 

minh trong thời gian tới 

- Đ nh gi  những yếu tố t c đ ng đến xu thế ph t triển Io  trong công nghiệp nhằm 

phục vụ sản xuất thông minh 

2. Nghi n cứ    ánh giá hi n trạng vi c ứng dụng IoT trong công nghi p tại Vi t Nam 

 ừ n i dung nghiên cứu thứ nhất, ph n n i dung này sẽ nhằm mục tiêu tìm hiểu về 

hiện trạng ph t triển và ứng dụng Io  của Việt Nam trong ph t triển công nghiệp, 

trong c c nhà m y sản xuất   rong đó tập trung tìm hiểu về cơ chế chính s ch, định 

hướng ph t triển và thực tế triển khai ứng dụng Io  tại c c doanh nghiệp, c c nhà m y  

Để từ đó có bức tranh toàn cảnh về ph t triển ứng dụng Io  trong công nghiệp, những 

khó khăn, thuận lợi để từ đó làm nền tảng x m Việt Nam c n phải thúc đẩy c i gì? Vì 

sao? Để thúc đẩy ứng dụng Io  trong công nghiệp  

N i d ng nghi n cứ  phần này t p tr ng t m hiể  v : 

- Hiện trạng về bối cảnh ph t triển ngành công nghiệp và c c nhà m y sản xuất tại Việt 

Nam trong xu thế công nghiệp 4 0 

- Hiện trạng, định hướng chính s ch có liên quan đến thúc đẩy ph t triển công nghiệp 

tại Việt Nam 

- Hiện trạng ứng dụng Io  trong công nghiệp và ứng dụng Io  phục vụ sản xuất tại c c 

nhà m y tại Việt Nam 

- Đ nh gi  những khó khăn, vướng m c và thuận lợi trong ứng dụng Io  trong công 

nghiệp đặc biệt trong ph t triển sản xuất thông minh tại Việt Nam  

3. Nghi n cứ    ánh giá vi c ứng dụng IoT trong công nghi p (IIoT) phục vụ   n x ất 

thông minh ở các nư c có  i    i n tư ng  ồng v i Vi t Nam 

Ph n này, đề tài chú trọng đ nh gi  hiện trạng việc ứng dụng Io  trong công 

nghiệptrong nhà m y phục vụ sản xuất thông minh ở c c nước có c c điều kiện tương 
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đồng với Việt Nam, từ đó rút ra những bài học kinh nghiệm ph  hợp với c c điều kiện 

ph t triển kinh tế xã h i của Việt Nam, ph  hợp với tiềm năng của Việt Nam  

N i d ng nghi n cứ  phần này t p tr ng vào: 

- Lý do lựa chọn c c quốc gia để nghiên cứu  

- Kinh nghiệm của c c nước, c c tập đoàn, doanh nghiệp, nhà m y trong việc thúc đẩy 

ứng dụng Io  trong công nghiệp và ứng dụng Io  trong sản xuất tại c c nhà m y: 

+ Định hướng về cơ chế chính s ch của nhà nước 

+ C c giải ph p về ứng dụng công nghệ Io  trong nhà m y nhằm phục vụ sản xuất 

thông minh 

- Đ nh gi  và lựa chọn bài học cho Việt Nam 

 ừ những nghiên cứu trên, nhóm đề tài đề xuất định hướng thúc đẩy ứng dụng Io  

trong công nghiệp (IIo ) phục vụ sản xuất thông minh ở Việt Nam  ừ hiện trạng ph t 

triển ứng dụng Io  trong công nghiệp của Việt Nam kết hợp với c c bài học kinh 

nghiệm của c c nước kh c trên thế giới và xu thế ph t triển của Io  c ng như xu thế 

ph t triển của ngành công nghiệp làm tiền đề để đề xuất ra m t số định hướng thúc đẩy 

ứng dụng Io  trong công nghiệp (IIo ) phục vụ sản xuất thông minh ở Việt Nam  N i 

dung đề xuất tập trung cho 3 đối tượng chính, bao gồm: Giải ph p về chính s ch ph t 

triển; Định hướng cho c c doanh nghiệp ph t triển Io  tại Việt Nam và Định hướng 

cho c c nhà m y sản xuất để thúc đẩy ứng dụng Io  phục vụ sản xuất thông minh  

Có thể t m  ọc toàn v n Báo cáo  ết q   nghi n cứ  c a Đ  tài (Mã    15558/2018) 

tại Cục Thông tin Khoa học và Công ngh  Q  c gia. 

P.T.T (NASATI) 
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Nghiên cứu quy trình chiết xuất phân đoạn giàu hợp chất polyphenol từ loài 

Hibiscus sabdariffa L (Malvaceae) ứng dụng để chế tạo thực phẩm chức năng 

 

Cây Bụp giấm (Hibiscus sabdariffa L. hay Abelmoschus cruentus (Bertol.) Walp)  

 rong cu c sống hiện đại, khi đời sống ngày càng được nâng cao thì chất lượng sức 

kh   con người càng được chú trọng  Việc điều trị, h  trợ điều trị c c căn bệnh nan y 

như ung thư, tiểu đường, viêm nhiễm, tim mạch, c ng như bảo vệ và chăm sóc sức 

khoẻ c ng đồng là những vấn đề ngày càng được quan tâm ở h u hết c c quốc gia trên 

thế giới  

Hiện nay, c c loại thuốc có nguồn gốc thảo dược c ng đang được quan tâm, nghiên 

cứu và ph t triển  C c sản phẩm thiên nhiên trên thế giới được nhiều quốc gia, nhiều 

nhà khoa học quan tâm từ lâu do đặc tính ít đ c, dễ hấp phụ đối với cơ thể và ít gây ra 

c c phản ứng phụ  Về lâu dài, những sản phẩm có nguồn gốc thiên nhiên có thể là c c 

chất d n đường đối với sự ph t triển của c c loại dược phẩm mới   h o số liệu thông 

kê của    chức Y tế thế giới (WHO), hiện nay đã có khoảng 80% c c loại thuốc đã và 

đang được lưu hành hoặc trong giai đoạn thử nghiệm lâm sàng có nguồn gốc từ c c 

sản phẩm thiên nhiên, trong đó chủ yếu là c c cây thuốc  Do đó, ph t triển sản xuất c c 

loại thuốc, thực phẩm chức năng điều trị và h  trợ điều trị bệnh từ thảo dược ngày 

càng được khuyến khích bởi đây là nguồn nguyên liệu có nhiều ưu điểm như phong 

phú, sẵn có, dễ sử dụng, gi  thành rẻ và dễ được chấp nhận ở nhiều quốc gia đang phát 

triển  

Cây  ụp giấm có tên khoa học là Hibiscus sabdariffa L  hay Ab lmoschus cru ntus 

(  rtol ) Walp , thu c họ  ông ( alvac a )  Đây là m t loài cây có nguồn gốc ở  ây 

Phi, được di thực vào Việt Nam và trồng nhiều ở miền  rung do có đặc tính không kén 

đất, ưa v ng đất đồi núi, khí hậu nóng ẩm  Ở miền   c, cây được trồng ở Hà  ây,  h i 

Nguyên  Ở miền Nam, cây được trồng nhiều ở  à Rịa, Đồng Nai,  ông  é,  ình 

 huận     Công dụng của cây Hibiscus sabdariffa rất phong phú   rong đời sống hàng 

ngày, lá có vị chua chua thường d ng rau ăn; đài hoa có màu đ  s m, được d ng để 

làm chất màu thực phẩm; đài hoa có vị chua làm gia vị thay giấm, 2 chế nước giải 

kh t, làm mứt, d ng chế siro, chế rượu vang…  h o kinh nghiệm dân gian, đài hoa 

 ụp giấm có t c dụng chống co th t cơ trơn, làm thư giãn cơ trơn tử cung, làm hạ 

huyết  p, xơ cứng đ ng mạnh và có tính kh ng sinh, trị ho, viêm họng  
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Việt Nam là m t quốc gia nằm trong v ng khí hậu nhiệt đới gió m a nên có hệ thực 

vật rất phong phú, đa dạng và đ c đ o  Đây là nguồn tài nguyên thiên nhiên có thể t i 

tạo, đặc biệt quan trọng đối với môi trường sống, với kinh tế-xã h i và con người  

Xuất ph t từ tính cấp thiết trong thực tiễn cu c sống c n phải tạo ra c c chế phẩm ứng 

dụng trong h  trợ điều trị bệnh về gan, tiểu đường, cao huyết  p    và chế phẩm thực 

phẩm có nguồn gốc thực vật - an toàn với con người và thân thiện môi trường, trong 

dự  n “   iê   ứu  u    ì     iế  xu     â    ạ   iàu  ợ         l   e  l  ừ l ài 

Hi i  u     d  iff  L  M l   e e  ứ   dụ    ể   ế  ạ    ự         ứ   ă  ”, 

nhóm nghiên cứu do PG       r n  hu Hương, H i Hóa học Việt Nam và c c đồng 

nghiệp đã lựa chọn đài hoa  ụp giấm Hibiscus sabdariffa L  làm đối tượng nghiên cứu 

với mục tiêu như sau: 

1  Xây dựng được quy trình chiết xuất phân đoạn giàu hợp chất polyph nol từ loài 

Hibiscus sabdariffa L. (Malvaceae). 

2   ạo c c sản phẩm hữu ích ứng dụng trong l nh vực chăm sóc sức kh   c ng đồng  

Q a q á tr nh thực hi n     tài  ã th   ược m t     ết q    áng ch  ý như  a : 

Về c c n i dung khoa học của đề tài: Đề tài đã hoàn thành c c mục tiêu và n i dung 

nghiên cứu, cụ thể là: 

1  Đã thu được lượng lớn m u đài hoa  ụp giấm (Hibiscus sabdariffa L ) và tiến hành 

gi m định tên khoa học của m u thực vật  

2  Đã xây dựng được quy trình chiết xuất phân đoạn giàu hợp chất polyph nol với hàm 

lượng polyph nol đạt trên 60%  100 

3   ằng việc kết hợp c c phương ph p s c ký và ph  hiện đại, đã nghiên cứu phân lập 

và x c định được cấu trúc của 05 hợp chất từ đài hoa  ụp giấm (Hibiscus sabdariffa 

L ) bao gồm lut olin (1), qu rc tin (2), hibiscus acid dim thyl  st r (3), β-sitosterol (4) 

và daucost rol (5)  Đây là c c hợp chất đã biết nhưng l n đ u tiên được phân lập từ 

cây  ụp giấm ở Việt Nam  

4  Đã khảo s t hoạt tính chống oxi hóa của c c dịch chiết từ đài hoa  ụp giấm bằng 

phương ph p thử dựa vào khả năng trung hòa gốc tự do DPPH  Kết quả cho thấy dịch 

chiết đài hoa  ụp giấm thể hiện khả năng trung hòa gốc tự do của DPPH với gi  trị 

 C50 từ 103,61-119,16 µg/ml. 

5  Đã thử hoạt tính gây đ c tế bào của dịch chiết từ đài hoa  ụp giấm  Kết quả thử cho 

thấy dịch chiết này không thể hiện hoạt tính ở c c nồng đ  thử nghiệm  

6  Đã nghiên cứu 3 quy trình tạo chế phẩm cao đặc, chè nhúng và nước uống giải kh t 

từ đài hoa  ụp giấm: 

+ Chế phẩm cao đặc H  được tạo ra bởi việc chiết xuất b t khô đài hoa  ụp giấm và 

làm đặc th o quy định  Chế phẩm này có hàm lượng polyph nol đạt 64,58%; 

+ Chế phẩm chè nhúng: pha loãng cao chiết thành dịch trong 5 phút ở 50˚C, rồi phun 

h n hợp trà th o tỷ lệ chè đ n: cao  ụp giấm là 1:0,75, sau đó sấy 2 l n ở nhiệt đ  

78 
o
C và đóng gói; 

+ Chế phẩm nước giải kh t từ cao  ụp giấm trích ly trong 5 phút ở 50
o
C (5mg/180ml), 

chè đ n trích ly trong 20 phút ở 90
o
C (5mg/180ml), sau đó phối tr n th o tỷ lệ 1:1 

hoặc 2:1 và tiệt tr ng  
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C c chế phẩm này đã đạt yêu c u về số lượng th o đúng thuyết minh  

7  Đã thử đ c tính cấp của chế phẩm cao đặc H   Kết quả nghiên cứu cho thấy chế 

phẩm cao đặc H  thu c nhóm không gây đ c th o đường uống, do đó c c chế phẩm 

được tạo ra trong đề tài đều có đ  an toàn cao  

Có thể t m  ọc toàn v n báo cáo  ết q   nghi n cứ  (Mã    15753/ 2019) tại Cục 

Thông tin  hoa học và công ngh  q  c gia. 

P.K.L (NASATI) 

 

 

 

 


