DANH MỤC CÔNG NGHỆ MỚI 
DÙNG CHO SẢN XUẤT SẢN PHẨM OCOP GIÁ TRỊ CAO
TS. Phạm Châu Huỳnh
Trung tâm Công nghệ Sinh học Đà Nẵng
Số liên lạc: 0796655799, Email: pham.mse@gmail.com
I. GIỚI THIỆU CHUNG
Chương trình "Mỗi xã một sản phẩm" (OCOP) là một sáng kiến chiến lược của Việt Nam nhằm phát triển kinh tế nông thôn thông qua việc khai thác và nâng cao giá trị các sản phẩm đặc trưng địa phương. Với trọng tâm là các lĩnh vực nông - lâm - thủy sản và chế biến, OCOP không chỉ thúc đẩy sản xuất bền vững mà còn tạo cơ hội đưa sản phẩm Việt vươn ra thị trường trong nước và quốc tế. Tuy nhiên, để đạt được mục tiêu này, việc áp dụng công nghệ mới đóng vai trò then chốt. Công nghệ hiện đại giúp cải thiện chất lượng sản phẩm, kéo dài thời gian bảo quản, tăng giá trị gia tăng, và đáp ứng các tiêu chuẩn khắt khe của thị trường, từ đó nâng cấp sản phẩm OCOP từ 3 sao lên 4-5 sao, hướng tới xuất khẩu và thương mại điện tử.
Mục tiêu của tài liệu là cung cấp thông tin ngắn gọn, dễ hiểu về các công nghệ mới tiềm năng, hỗ trợ các chủ thể OCOP hiểu rõ lợi ích và cách áp dụng chúng. Qua đó, tài liệu góp phần định hướng việc lựa chọn công nghệ phù hợp để nâng cao chất lượng, tối ưu hóa sản xuất, và gia tăng sức cạnh tranh cho sản phẩm OCOP trên thị trường hiện đại.
II. DANH MỤC CÔNG NGHỆ MỚI
1. Công nghệ sấy lạnh (Cold Drying)
   - Nguyên lý: Sử dụng không khí lạnh và khô để loại bỏ nước, giữ nguyên hương vị, màu sắc và dinh dưỡng.
   - Ứng dụng: Sấy tỏi, chuối, nghệ thành bột hoặc snack…
   - Ưu điểm: Giữ được giá trị dinh dưỡng, không biến đổi màu sắc và hương vị.
   - Nhược điểm: Thời gian sấy dài, chi phí đầu tư cao.
2. Bao gói MAP (Modified Atmosphere Packaging)
   - Nguyên lý: Kiểm soát khí quyển trong bao bì để kéo dài thời hạn sử dụng.
   - Ứng dụng: Bảo quản tỏi tươi, chả cá, bưởi da xanh…
   - Ưu điểm: Giảm chi phí làm lạnh, tăng khả năng vận chuyển.
   - Nhược điểm: Chi phí bao bì và máy cao.
3. Chiếu xạ (Irradiation)
   - Nguyên lý: Dùng tia gamma để diệt vi sinh vật và côn trùng.
   - Ứng dụng: Bảo quản tỏi tươi, nước mắm, bột nghệ xuất khẩu.
   - Ưu điểm: Loại bỏ vi sinh vật, tăng thời gian bảo quản.
   - Nhược điểm: Chi phí vận chuyển đến trung tâm chiếu xạ.
4. Đông khô (Freeze Drying)
   - Nguyên lý: Loại bỏ nước bằng đông lạnh và thăng hoa trong chân không.
   - Ứng dụng: Sản xuất yến sào ăn liền, snack gà khô, khô bò…
   - Ưu điểm: Bảo quản được nhiều năm, giữ được một cách tối ưu hương vị và dinh dưỡng.
   - Nhược điểm: Chi phí đầu tư và vận hành cao.
5. Màng phủ sinh học (Edible Coatings)
   - Nguyên lý: Tạo lớp bảo vệ tự nhiên từ chitosan, tinh bột hoặc protein.
   - Ứng dụng: Bảo quản tỏi, bưởi, chuối sấy dẻo…
   - Ưu điểm: Giảm hư hỏng do vi khuẩn, thân thiện môi trường.
   - Nhược điểm: Hiệu quả phụ thuộc chất lượng nguyên liệu ban đầu.
6. Sấy phun (Spray Drying)
   - Nguyên lý: Phun sương nguyên liệu lỏng thành bột mịn.
   - Ứng dụng: Sản xuất bột nghệ, bột gừng, bột chuối dinh dưỡng…
   - Ưu điểm: Tạo bột mịn, bảo quản được trong thời gian dài.
   - Nhược điểm: Mất một phần hương vị do nhiệt cao.
7. Chế biến sâu bằng enzyme (Enzymatic Processing)
   - Nguyên lý: Sử dụng enzyme để rút ngắn thời gian chế biến.
   - Ứng dụng: Sản xuất nước mắm, mật mía…
   - Ưu điểm: Giảm thời gian sản xuất, tăng giá trị sản phẩm.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát nhiệt độ và pH chính xác.
8. Bao bì thông minh (Smart Packaging)
   - Nguyên lý: Tích hợp nhãn đổi màu hoặc mã QR để kiểm soát độ tươi và truy xuất nguồn gốc.
   - Ứng dụng: Chả cá, tỏi, khô gà…
   - Ưu điểm: Giảm hàng trả lại do hư hỏng, tăng giá trị sản phẩm.
   - Nhược điểm: Chi phí nhãn cao hơn bao bì thường.
9. Xử lý áp suất cao (HPP, High Pressure Processing)
   - Nguyên lý: Sử dụng áp suất cao để diệt vi sinh vật mà không cần nhiệt.
   - Ứng dụng: Nước mắm, nước yến, nước ép chuối…
   - Ưu điểm: Giữ hương vị và dinh dưỡng, đạt tiêu chuẩn xuất khẩu.
   - Nhược điểm: Chi phí đầu tư hoặc thuê dịch vụ cao.
10. Hệ thống IoT trong giám sát chuỗi lạnh
    - Nguyên lý: Dùng cảm biến thông minh để theo dõi nhiệt độ và độ ẩm theo thời gian thực.
    - Ứng dụng: Yến sào, chả cá, cá mục xuất khẩu…
    - Ưu điểm: Giảm rủi ro hư hỏng do nhiệt độ, tăng độ tin cậy.
    - Nhược điểm: Cần kết nối Internet ổn định.
11. Công nghệ lên men kiểm soát
    - Nguyên lý: Sử dụng vi sinh vật chọn lọc và điều kiện tối ưu để tạo sản phẩm lên men ổn định.
    - Ứng dụng: Nước mắm, tương ớt, rượu men lá…
    - Ưu điểm: Giảm tỷ lệ sản phẩm lỗi, tăng giá trị bán.
    - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ nhiệt độ và pH.
12. Nano-encapsulation
    - Nguyên lý: Vi nang hóa hợp chất hoạt tính bằng công nghệ nano.
    - Ứng dụng: Tỏi đen, tinh dầu quế, đông trùng hạ thảo…
    - Ưu điểm: Tăng hấp thụ dinh dưỡng, bảo vệ hương vị.
    - Nhược điểm: Công nghệ phức tạp, chi phí đầu tư cao.
13. Máy sấy năng lượng mặt trời kết hợp bơm nhiệt
    - Nguyên lý: Kết hợp năng lượng mặt trời và bơm nhiệt để sấy khô nông sản.
    - Ứng dụng: Chuối, nghệ, gừng khô…
    - Ưu điểm: Tiết kiệm điện năng, giữ màu sắc tự nhiên.
    - Nhược điểm: Hiệu quả giảm khi mưa liên tục.
14. Chiết xuất siêu âm
    - Nguyên lý: Dùng sóng siêu âm để tăng hiệu suất chiết xuất hợp chất từ dược liệu.
    - Ứng dụng: Tinh dầu quế, trà thảo mộc, đông trùng hạ thảo...
    - Ưu điểm: Tăng hiệu suất chiết xuất, rút ngắn thời gian.
    - Nhược điểm: Chi phí thiết bị cao, cần kỹ thuật viên vận hành.
15. Hệ thống truy xuất nguồn gốc Blockchain
    - Nguyên lý: Lưu trữ thông tin sản phẩm trên nền tảng số minh bạch.
    - Ứng dụng: Tỏi, nước mắm, yến sào...
    - Ưu điểm: Tăng độ tin cậy của sản phẩm, giảm hàng giả.
    - Nhược điểm: Cần kết nối Internet và đào tạo sử dụng.
16. Cảm biến thông minh (Smart Sensors)
    - Nguyên lý: Đo độ chín, hư hỏng và chất lượng nông sản.
    - Ứng dụng: Bưởi da xanh, chả cá, chuối ngự…
    - Ưu điểm: Giảm hao hụt, tối ưu thời gian thu hoạch/bán.
    - Nhược điểm: Chi phí cảm biến cao.
17. Màng lọc nano (Nanofiltration)
    - Nguyên lý: Cô đặc và tinh chế nước ép, nước cốt bằng màng siêu nhỏ.
    - Ứng dụng: Nước ép chuối Ngự, nước cốt dừa, nước yến…
    - Ưu điểm: Tăng chất lượng, giữ hương vị, loại bỏ vi khuẩn.
    - Nhược điểm: Chi phí màng và máy cao.
18. Công nghệ siêu âm trong vệ sinh thiết bị
    - Nguyên lý: Dùng sóng siêu âm để làm sạch thiết bị chế biến.
    - Ứng dụng: Nước mắm, tỏi đen, chả cá…
    - Ưu điểm: Giảm hóa chất vệ sinh, loại bỏ vi khuẩn một cách hiệu quả.
    - Nhược điểm: Không hiệu quả với vết bẩn cứng đầu.
19. Hệ thống phân loại quang học tự động:
    - Nguyên lý: Dùng camera và AI để phân loại nông sản theo kích thước, màu sắc.
    - Ứng dụng: Tỏi, bưởi da xanh, chuối Ngự…
    - Ưu điểm: Tăng hiệu quả sản xuất, giảm nhân công.
    - Nhược điểm: Chi phí đầu tư cao.
20. Đông lạnh IQF (Individual Quick Freezing)
    - Nguyên lý: Đông lạnh riêng từng miếng sản phẩm ở -40°C.
    - Ứng dụng: Yến sào, cá nục, gà kiến…
    - Ưu điểm: Bảo tồn chất lượng sản phẩm, không mất nước.
    - Nhược điểm: Chi phí máy và kho lạnh cao.
21. Vi nang hóa hương liệu (Flavor Microencapsulation)
    - Nguyên lý: Bảo vệ và kiểm soát giải phóng mùi hương.
    - Ứng dụng: Tinh dầu quế, nước mắm, gừng khô…
    - Ưu điểm: Tăng thời gian lưu hương.
    - Nhược điểm: Chi phí vi nang cao.
22. Hệ thống kiểm soát năng lượng tích hợp
    - Nguyên lý: Tối ưu hóa năng lượng trong sản xuất.
    - Ứng dụng: Chuối Ngự, nước mắm, yến sào…
    - Ưu điểm: Giảm chi phí năng lượng, tăng hiệu quả sản xuất.
    - Nhược điểm: Chi phí lắp đặt ban đầu cao.
23. Hệ thống IoT trong giám sát chuỗi lạnh (bổ sung chi tiết)
    - Nguyên lý: Dùng cảm biến để giám sát chuỗi lạnh theo thời gian thực.
    - Ứng dụng: Cá mục, yến sào, chả cá…
    - Ưu điểm: Giảm hư hỏng do nhiệt độ, đáp ứng tiêu chuẩn xuất khẩu.
    - Nhược điểm: Cần Internet ổn định.
24. Công nghệ lên men vi sinh vật chọn lọc (Selective Fermentation)
   - Nguyên lý: Sử dụng các chủng vi sinh vật đặc biệt để lên men sản phẩm, tạo ra hương vị độc đáo và tăng giá trị dinh dưỡng.
   - Ứng dụng: Sản xuất sữa chua, phô mai, nước tương, mắm lên men…
   - Ưu điểm: Tạo ra sản phẩm có hương vị đặc trưng, tăng giá trị dinh dưỡng và thời gian bảo quản.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình lên men.
25. Công nghệ tạo hình 3D thực phẩm (3D Food Printing)
   - Nguyên lý: Sử dụng máy in 3D để tạo hình sản phẩm từ nguyên liệu thực phẩm.
   - Ứng dụng: Tạo hình bánh kẹo, thực phẩm chức năng, đồ ăn trang trí...
   - Ưu điểm: Tạo ra sản phẩm độc đáo, thu hút khách hàng, tăng giá trị thẩm mỹ.
   - Nhược điểm: Chi phí đầu tư cao, cần nguyên liệu đặc biệt.
26. Công nghệ tách chiết bằng CO2 siêu tới hạn (Supercritical CO2 Extraction)
   - Nguyên lý: Sử dụng CO2 ở trạng thái siêu tới hạn để chiết xuất các hợp chất từ nguyên liệu thực vật.
   - Ứng dụng: Chiết xuất tinh dầu, hoạt chất từ trà, cà phê, thảo dược…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất độc hại, giữ nguyên hương vị và chất lượng.
   - Nhược điểm: Chi phí thiết bị cao, cần kỹ thuật viên chuyên môn.
27. Công nghệ tạo màng sinh học tự phân hủy (Biodegradable Edible Films)
   - Nguyên lý: Tạo màng bảo quản từ nguyên liệu tự nhiên như tinh bột, protein, chitosan.
   - Ứng dụng: Bảo quản rau củ quả, thực phẩm tươi sống…
   - Ưu điểm: Thân thiện môi trường, giảm sử dụng bao bì nhựa.
   - Nhược điểm: Hiệu quả phụ thuộc vào chất lượng nguyên liệu.
28. Công nghệ tạo hạt nano dinh dưỡng (Nutrient Nanoencapsulation)
   - Nguyên lý: Bao bọc các chất dinh dưỡng trong hạt nano để tăng khả năng hấp thụ.
   - Ứng dụng: Sản xuất thực phẩm chức năng, đồ uống dinh dưỡng…
   - Ưu điểm: Tăng hiệu quả hấp thụ, bảo vệ chất dinh dưỡng khỏi môi trường.
   - Nhược điểm: Chi phí cao, cần thiết bị chuyên dụng.
29. Công nghệ tạo hương liệu tự nhiên (Natural Flavor Enhancement)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tăng cường hương vị sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất gia vị, đồ uống, thực phẩm chế biến...
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, phù hợp với xu hướng thực phẩm sạch.
   - Nhược điểm: Cần nguyên liệu chất lượng cao.
30. Công nghệ tạo gel tự nhiên (Natural Gelation)
   - Nguyên lý: Sử dụng các chất tạo gel tự nhiên như pectin, agar để tạo cấu trúc sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất thạch, mứt, đồ tráng miệng…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo cấu trúc mềm mịn.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
31.Công nghệ tạo bọt tự nhiên (Natural Foaming)
   - Nguyên lý: Sử dụng các chất tạo bọt tự nhiên để tạo cấu trúc sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất đồ uống có gas, kem, bánh ngọt…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo cấu trúc mềm mịn.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
32. Công nghệ tạo màu tự nhiên (Natural Colorants)
   - Nguyên lý: Sử dụng các chất màu tự nhiên từ thực vật để tạo màu sắc cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất đồ uống, bánh kẹo, thực phẩm chế biến…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, an toàn cho sức khỏe.
   - Nhược điểm: Màu sắc có thể không bền bằng hóa chất.
33. Công nghệ tạo độ ngọt tự nhiên (Natural Sweeteners)
   - Nguyên lý: Sử dụng các chất tạo ngọt tự nhiên như stevia, mật ong để thay thế đường.
   - Ứng dụng: Sản xuất đồ uống, bánh kẹo, thực phẩm chế biến…
   - Ưu điểm: Giảm lượng đường, phù hợp với người ăn kiêng.
   - Nhược điểm: Chi phí nguyên liệu cao.
34. Công nghệ tạo độ giòn tự nhiên (Natural Crispness)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tạo độ giòn cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất snack, bánh giòn, đồ ăn vặt…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo cấu trúc giòn tan.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
35. Công nghệ tạo độ mềm tự nhiên (Natural Softening)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tạo độ mềm cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất bánh mềm, đồ tráng miệng…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo cấu trúc mềm mịn.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
36. Công nghệ tạo độ dai tự nhiên (Natural Chewiness)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tạo độ dai cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất kẹo dẻo, bánh dai…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo cấu trúc dai mềm.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
37. Công nghệ tạo độ bóng tự nhiên (Natural Glazing)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tạo độ bóng cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất kẹo, bánh, đồ tráng miệng…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo độ bóng tự nhiên.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
38. Công nghệ tạo độ mịn tự nhiên (Natural Smoothness)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tạo độ mịn cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất kem, đồ uống, đồ tráng miệng…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo cấu trúc mịn màng.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
39. Công nghệ tạo độ đặc tự nhiên (Natural Thickening)
   - Nguyên lý: Sử dụng các chất tạo đặc tự nhiên như tinh bột, pectin để tạo độ đặc cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất nước sốt, đồ uống, đồ tráng miệng…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo độ đặc tự nhiên.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
40. Công nghệ tạo độ trong tự nhiên (Natural Clarification)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để làm trong sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất nước ép, đồ uống, rượu…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo độ trong tự nhiên.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
41.Công nghệ tạo độ đục tự nhiên (Natural Cloudiness)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tạo độ đục cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất nước ép, đồ uống…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo độ đục tự nhiên.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
42. Công nghệ tạo độ sánh tự nhiên (Natural Viscosity)
   - Nguyên lý: Sử dụng các chất tạo sánh tự nhiên để tạo độ sánh cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất nước sốt, đồ uống, đồ tráng miệng…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo độ sánh tự nhiên.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
43. Công nghệ tạo độ nhớt tự nhiên (Natural Stickiness)
   - Nguyên lý: Sử dụng các phương pháp tự nhiên để tạo độ nhớt cho sản phẩm.
   - Ứng dụng: Sản xuất kẹo dẻo, bánh dẻo…
   - Ưu điểm: Không dùng hóa chất, tạo độ nhớt tự nhiên.
   - Nhược điểm: Cần kiểm soát chặt chẽ quy trình.
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