CHƯƠNG I: TỔNG QUAN TÀI LIỆU
1.1.Lược sử nghiên cứu sản phẩm tẩy, rửa sinh học
Cho đến nay, trên thế giới đã có hàng ngàn đến hàng triệu các loại sản phẩm tẩy rửa dùng cho sinh hoạt trong gia đình hoặc cho công nghiệp. Đó chính là các sản phẩm độc quyền, là bí quyết kinh doanh riêng được sản xuất từ các công ty hóa phẩm nên việc công bố các nghiên cứu về chất tẩy, rửa còn hạn chế. Bên cạnh đó, các tài liệu khoa học về vấn đề này vẫn còn rải rác. Đặc biệt, trong những năm đầu thế kỉ 21, các công ty hóa phẩm trên thế giới đã bắt đầu chuyển hướng nghiên cứu và sáng tạo ra những sản phẩm mang tính chất gần gũi với thiên nhiên, với môi trường sống và an toàn với sức khỏe con người.

Năm 2010, các nhà khoa học Hoa Kỳ đã đưa ra những bằng chứng rằng những thành phần nhất định trong dầu gội, chất tẩy rửa và các chất lau rửa khác trong gia đình có thể là tiền thân của chất hình thành nên một chất ô nhiễm có thể gây ung thư trong các nguồn nước lưu chuyển từ nhà máy xử lý nước thải. Thành phần chính cả các chất tẩy rửa và chăm sóc cá nhân là chất hoạt động bề mặt, ngoài ra còn có các chất phụ gia, màu, hương liệu. Đối với sản phẩm có công dụng diệt khuẩn còn có thêm các hợp chất clo, peoxit. Nghiên cứu này đã làm sáng tỏ các nguồn có thể gây ô nhiễm môi trường do sự ít hiểu biết về ô nhiễm nước, chất ô nhiễm này gọi là NDMA. Nghiên cứu này được đăng trên bán nguyệt san Environmental Science & Technology của Hội hóa học, Hoa Kỳ [32].

Cũng trong năm 2010, các nhà khoa học thuộc đại học Queensland, Australia đã phát minh ra một loại chất tẩy rửa dùng ít nước hơn so với bột giặt thông thường có tên “pepfactan”. Bí quyết là ở chỗ khi cho nước để giũ quần áo, các bọt của nó sẽ tan hết ngay. Thành công mới này giúp chúng ta tiết kiệm được đáng kể lượng nước, nguồn tài nguyên vô giá. Mặt khác, với lượng bọt ít khi xả nước sẽ tránh được những vấn đề ảnh hưởng đến môi trường [33].

Vào năm 2013, các nhà khoa học tại trung tâm y học trường đại học Standford, California, Mỹ đã nghiên cứu lợi ích tiềm ẩn đối với sức khỏe của hyphochlorit – một chất tẩy trắng được sử dụng trong nhiều sản phẩm tẩy rửa gia dụng, có thể giúp phục hồi da tổn thương và thậm chí làm giảm tác dụng phụ của xạ trị ở bệnh nhân ung thư, chất này vẫn được sử dụng phổ biến để điều rị các vấn đề do viêm da như chàm (eczema). Nghiên cứu được đăng trên tờ Journal of Clinical Investigation [42].

Các nhà khoa học Mỹ cũng đã tìm ra một chế phẩm sinh học có tên là Dynamic Descaler, có khả năng loại bỏ gỉ, căn vôi, bùn, silica, các chất hữu cơ… bám trong các loại nồi hơi, tháp làm mát, đường ống, máy móc, thiết bị. Dynamic Descaler không gây ăn mòn, rỗ, bào mòn hay gây ra bất cứ tổn hại nào cho các loại vật liệ và kim loại như: thép, sắt, hợp kim đồng, đồng, nhựa, sợi, teflon hoặc các vật liệu, kim loại trong các hệ thống nước và thiết bị hiệu quả tẩy cặn cao, thân thiện với con người và môi trường. Sự ra đời của Dynamic Descaler tạo ra cuộc cách mạng lớn trong việc tiết kiệm năng lượng và bảo trò máy móc, thiết bị tại Mỹ [34]. 
Từ trong kinh nghiệm đời sống sinh hoạt dân gian của Việt Nam, người dân đã truyền tai nhau những kinh nghiệm quý báu về chất tẩy rửa trong sinh hoạt gia đình. Những kinh nghiệm này đa phần đều được rút ra từ thực tiễn của những người phụ nữ - những người giữ lửa trong gia đình. Họ rỉ tai nhau rằng nước vo gạo, nước tro bếp, giấm ăn… có thể dùng để rửa sạch chén bán, khử sạch mùi tanh của các loại hải sản rất hiệu quả mà không làm hư hại da tay [39]. Tuy nhiên, đó vẫn chỉ là những kinh nghiệm truyền miệng, chưa có những tài liệu nào thống kê hay ghi chép cụ thể, tỉ mỉ về vấn đề này. 

Ở Việt Nam, cho đến thời điểm hiện tại đã có tương đối các đề tài nghiên cứu về chất tẩy rửa, tuy nhiên những đề tài này hướng về ứng dụng trong công nghiệp nhiều hơn ứng dụng sinh hoạt. Điển hình, trong năm 2001 – 2002, Nguyễn Lệ Tố Nga, Phạm Văn Thiêm, Đinh Thị Ngọ đã “Nghiên cứu chế tạo chất tẩy rửa cặn bẩn xăng dầu, điều chế chất tẩy rửa” [9, 10]. Năm 2003, Nguyễn Lệ Tố Nga, Đinh Thị Ngọ cũng đã “Tổng hợp chất tẩy rửa cặn bẩn xăng dầu từ nguyên liệu thực vật Việt Nam” đăng trên tuyển tập báo cáo hội nghị Khoa học – Công nghệ “Viện dầu khí: 25 năm xây dựng và trưởng thành” và “Tổng hợp chất tẩy rửa cặn bẩn xăng dầu trên cơ sở các loại dầu thực vật khác nhau” đăng trên tạp chí nghên cứu Khoa học kĩ thuật & Công nghệ quân sự [11].


Năm 2004, Ngô Quốc Tuấn, Nguyễn Khánh Diệu Hồng, Trần Anh Tuấn, Đinh Thị Ngọ cùng “Nghiên cứu biến tính dầu thông tạo nguyên liệu tốt để chế tạo chất tẩy rửa cặn dầu BK”, tạp chí hóa học và ứng dụng, số 7. Năm 2005, các tác giả Ngô Quốc Tuấn, Nguyễn Khánh Diệu Hồng, Đinh Thị Ngọ đã “Nghiên cứu sự liêu quan giữa hoạt tính của chất tẩy cặn dầu và sức căng bề mặt”, tạp chí hóa học và ứng dụng, tháng 9.

Mặt khác, đối với các học sinh và những người người làm công tác giáo dục, thông qua các cuộc thi sáng tạo khoa học, họ cũng đã có những nghiên cứu thành công về các chế phẩm sinh học phục vụ cho việc tẩy rửa. Điển hình, như nước rửa chén từ cám gạo, chanh xuất phát từ  những điều đã quan sát được trong đời sống hàng ngày, nhóm bạn Nhữ Lê Thùy Linh, Trần Thị Phương Anh, Trần Anh Tú (đều là học sinh lớp 11, lớp Hóa K23, Trường THPT chuyên Thái Nguyên) từ lâu đã mong muốn có thể tạo ra một chất tẩy rửa thân thiện với môi trường , an toàn với người sử dụng. Hay nghiên cứ sáng tạo nước rửa chén, bát từ cám gạo của cậu học trò Đặng Quốc Đạt, học sinh lớp 11 A1, Trường THPT Cẩm Lý, huyện Lục Nam (Bắc Giang) đã chế tạo thành công nước rửa chén, bát thân thiện với môi trường và con người từ cám gạo. Sản phẩm đoạt giải Khuyến khích cuộc thi Sáng tạo thanh thiếu niên nhi đồng, giải Nhì cuộc thi toàn quốc và giải Ba cuộc thi Cải thiện việc sử dụng và bảo vệ nguồn nước [30]. 

Ngoài ra, còn nhiều sản phẩm nước rửa chén sinh học được các chuyên gia nghiên cứu , đưa ra sản xuất đại trà. Chẳng hạn như Leafesh – nước rửa chén chiết xuất từ cây ổi. Sản xuất từ công thức độc đáo được các nhà khoa học của Việt Nam đầu tư nghiên cứu (05/10/1012), với các tính năng sử dụng tốt, bảo vệ cho làn da khi sử dụng. Độ pH trung tính, thành phần chính là dung môi sinh học được chiết xuất từ thân lá quả cây họ xim: ổi tím của Malaysia,  cùng các hoạt chất tạo thành nước rửa chén [43].

Hay là nước rửa chén bát Green Life.Với sự cố vấn của Thầy Đặng Tân Thùy, TS kinh nghiệm lâu năm trong ngành hóa chất tẩy rửa hữu cơ tại Cộng hòa liên bang Đức. Cùng với đội ngũ kỹ sư năng lực cao, giàu tâm huyết với sức khỏe cộng đồng và bảo vệ môi trường. Công ty cổ phần xúc tiến Thương mại Infobuy đã cho ra đời sản phẩm nước rửa chén sinh học Greenlife, chiết xuất từ tinh chất quả Bồ hòn và quả Bồ kết Sản phẩm nước rửa chén sản xuất từ tinh dầu bồ hòn, tinh dầu bồ kết cùng các chất phụ gia hữu cơ sinh học khác [44].

Như vậy có thể thấy rằng, nghiên cứu các chế phẩm sinh học phục vụ sinh hoạt như một loại nước tẩy rửa đang là một vấn đề nóng bóng, có tính chất cấp thiết trong thời đại ngày nay – thời đại của những ứng dụng công nghệ tiện ích và thân thiện với môi trường.

1.2.Một số đặc điểm sinh học nha đam, vỏ bưởi và tro bếp
1.2.1.Đặc điểm sinh học của nha đam


Nha đam hay tên gọi khá là lô hội. Thuộc chi Aloe gồm những loài thực vật sống được nhiều năm, thân có thể hóa gỗ, lá ở trên tập trung thành hình hoa thị. Điển hình như loài Aloe vera. Khi ra hoa thì trục hoa nhô lên giữa bó lá. Lá có hình mũi mác dày, mọng nước. Trong lá có nhiều chất nhầy vì thế có thể giúp cây giữ nhiều nước, làm cho cây thích ứng với nơi khô cạn. Ở Việt Nam, nha đam có nhiều ở dọc bờ biển Nam Trung Bộ, tươi tốt quanh năm. Loại cây này đặc biệt phù hợp với những vùng cát ven biển, giỏi chịu được khí hậu khô, nóng. Chính vì vậy, một số địa phương như Ninh Thuận, Bình Thuận là vùng đất lợi thế cho nha đam phát triển [13, 35,45]. 

Chất nhựa trong suốt trong lá nha đam được gọi là “lô hội”. Chất nhựa nha đam khi cô đặc lại có màu đen, còn gọi là Aloes [45]. Phân tích thành phần nhựa lấy từ nha đam, các nhà nghiên cứu thấy những chất sau:

Lá nha đam chứa 99 – 99,5% là nước,  pH trung bình khoảng 4,5.Phần chất khô còn lại chứa trên 75 thành phần khác nhau bao gồm vitamin, khoáng, enzyme, đường (chiếm 25% hàm lượng chất khô), các hợp chất của phenolic, anthraquinone, lignin, saponin (chiếm 3% hàm lượng chất khô), sterol, acid amin, acid salicylic… Các enzyme trong nha đam bị phá hủy ở nhiệt độ trên 70oC.Việc xử lý lá lươi và gel nha đam được thực hiện một cách cẩn thận để đạt được hiệu quả cao. Trong khi xử lý nhiệt, sấy sẽ làm cho hoạt tính enzyme yếu hơn (Winter và cộng sự, 1981; Schmidt & Greenspon, 1991) [13].
Bảng 1.1 – Thành phần hóa học của nha đam [22]
	Nhóm chất
	Thành phần

	Vitamin 
	Vit D,A,C,F,B1,B2,B3,B6,B9,B12

	Enzyme 
	Amylase, lipase, cacboxy-peptidase, catalase, oxidase

	Khoáng chất
	Ca, Mg, K, Na, Al, Fe, Zn

	Chất đường
	Glucose, mannose, rhamnose, aldopentose

	Anthraquinone
	Aloe emodin (0,05% - 0,5%, tính trên hàm lượng anthraquinone trong Aloe barbadensis), aloe barbaloin (15 – 30% tính trên hàm lượn anthraquinone trong Aloe barbadensis), isobarbaloin, ester của acid cinnamic

	Saponin
	

	Acid amin
	Serine, Threonine, Asparagine, Glutamine, Proline, Glycine, Alanine, Valine, Isoleucine, Tyrosine, Phenylalanine, Lysine, Histidine, Arginine

	Hợp chất khác
	Acid Arachidonic, steroid (campestrol, cholesterol, ß-sitosterol…), gibberillin, lignin, acid salicylic…


Thành phần rất quan trọng của nha đam là hai Aloins: Barbaloin và Isobarbaloin. Chúng tạo nên tinh thể Aloin được ứng dụng nhiều trong lĩnh vực y học. Các Anthraquinone khác có tác dụng sát khuẩn chống lại một số lượng vi khuẩn và nấm,ví dụ: Staphylococci, Streptococus, vi khuẩn Salmonella, Candida albicans và nấm (Steinegger và Hansel, năm 1988; Duke, 1997).
Bảng 1.2 – Hàm lượng aloin trong một số loại nha đam [23]
	Loài
	Hàm lượng aloin (%)

	Aloe arborescens
	0.602

	A.vera
	0.266

	A.mutalbilis
	0.123

	A.vera var chinensis
	0.011

	A.saponaria
	0.009

	A.greenii
	0.076


Bảng 1.3 – Thành phần một số hợp chất chủ yếu trong thịt lá nha đam [21]
	Thành phần
	Hàm lượng tính trên % chất khô
	Nguồn tham khảo

	
	Phần thịt nguyên
	Phần dịch gel
	

	Polysaccharide
	-
	10 – 20 
	Yaron, 1993

	
	30
	-
	Roboz & Haage-Smit, 1948

	Đường tan
	16.48 ± 0.18
	26.81 ± 0.56
	Femenia, 1999

	
	-
	20 – 30 
	Yaron,1993

	
	6.5
	-
	Rowe & Park, 1941

	
	25.5
	-
	Roboz & Haage-Smit, 1948

	Protein
	7.26 ± 0.33
	8.92 ± 0.62
	Femenia, 1999

	
	2.78
	-
	Roboz & Haage-Smit, 1948

	Lipid
	4.21 ± 0.12
	5.13 ± 0.23
	Femenia, 1999

	
	4.76
	-
	

	Acid malic
	5.4±0.85-8.7±0.3
	-
	Paez el al., 2000

	Ca
	5.34 ± 0.14
	3.58 ± 0.42
	Femenia, 1999

	Na
	1.98 ± 0.15
	3.66 ± 0.07
	Femenia, 1999

	K
	0.06 ± 0.18
	4.06 ± 0.21
	Femenia, 1999

	Tro 
	15.37 ± 0.32
	23.61 ± 0.71
	Femenia, 1999

	
	13.1
	-
	Rowe & Park, 1991

	
	8.63
	-
	Roboz & Haage-Smit, 1948


Bảng 1.4 – Hàm lượng các hợp chất đường có trong aloe gel của loài Aloe barbadensis [21]
	Loại đường
	Hàm lượng trên gel nguyên chất (µmol/g)
	Hàm lượng trên bã đông khô (%)

	Arabinose
	4.23a
	4.7a

	Galatose
	3.6
	4.3

	Glucose
	31.3
	37.7

	Mantose
	39.4
	47.5

	Rhamnose
	1.27
	1.5

	Xylose
	4.44
	4.4

	a Arabinose không phân biệt với fucose


Bảng 1.5 – Hàm lượng khoáng trên lá Aloe vera tươi [24]
	Khoáng chất (tính trên lá nha đam tươi ppm)

	Ca
	460

	Mg
	93

	K
	85

	Na
	51

	Al
	22

	Fe
	3.9

	Zn
	1.0


Bảng 1.6 – Hàm lượng các acid amin trong lá Aloe vera [21]
	Acid amin (tính trên hàm lượng chất khô µmol/100g)

	Serine
	224

	Threonine
	123

	Asparagine
	344

	Glutamine
	141

	Proline
	29

	Glycine
	67

	Alanine
	177

	Valine
	109

	Isoleucine
	85

	Leucine
	53

	Tyrosine
	28

	Phenylalanine
	43

	Lysine
	53

	Histidine
	15

	Arginine
	449


1.2.2.Đặc điểm sinh học vỏ bưởi
Bưởi là loài cây thuộc nhóm citrus, ngoài ra còn các loài khác như: cam, chanh, quất… từ lâu đã được sử dụng để sản xuất tinh dầu ở các nước công nghiệp trên thế giới như Mỹ, Ý. Tinh dầu citrus có mùi thơm dễ chịu, hàm lượng limonen cao được sử dụng rộng rãi trong thực phẩm và mỹ phẩm. Trong các công trình nghiên cứu gần đây còn cho thấy limonen có tác dụng tán sỏi, phá khối u… [28, 29]
Điển hình như bưởi - Citrus grandi (L.) Osbeek (C. maxima (Burm.) Merr.,C. decumana Merr.), thuộc họ Cam (Rutaceae). Loài cây của vùng Ấn Độ, Malaysia, được trồng từ lâu đời ở nhiều nước châu Á. Ở nước ta, bưởi cũng được trồng nhiều khắp nơi với rất nhiều giống khác nhau [29]. 

Bưởi là loài thực vật có thân to cao từ 5 – 10m; chồi non có lông mềm; cành có gai nhỏ dài đến 7cm. Lá rộng hình trái xoan, tròn ở gốc, mép nguyên, có khớp trên cuống lá; cuống lá có cánh rộng. Cụm hoa chùm ở nách lá, gồm 7 – 10 hoa to, màu trắng, rất thơm. Quả to, hình cầu và cầu phẳng, đường kính 15 – 30 cm, mày vàng hay hồng tùy thứ. Cây ra hoa, kết quả hầu như quanh năm, chủ yếu mùa hoa từ tháng 3 đến tháng 5 và mùa quả từ tháng 8 đến tháng 11 [29].

Bưởi có thể được sử dụng nguyên quả, riêng vỏ quả (Exocarpium citri grandis) có thành phần chất hóa học khá phong phú. Vỏ quả ngoài rất giàu chất narin – gosid, do đó có vị đăng, trong vỏ có tinh dầu, tỉ lệ 0.80 – 0.84%; quả chứa 0.5% tinh dầu; trong lá cũng có tinh dầu. Tinh dầu vỏ bưởi chứa d-limonen, α-pinen, linalol, genarol, citral; còn có các alcol, pectin, acid citric. Ngoài ra, vỏ quả bưởi còn có pectin, naringin (một số loại glucozid), men tiêu hóa peroxydase và amylase, đường ramose, vitamin A và C… Tinh dầu từ vỏ quả và hoa bưởi có thể dùng để kháng khuẩn (giảm độc trực khuẩn lao, tụ cầu vàng, phế cầu, có khả năng tiêu diệt amip) [28, 29]. 

Bên cạnh đó, trong y học, một số bài thuốc từ bưởi giúp giảm huyết áp, hạ cholesterol trong máu, lợi tiểu. Mùi hương thanh tao, giúp giải cảm, thư giãn, giảm stress. Hương thơm của tinh dầu bưởi còn có tác dụng giải rượu giúp tỉnh táo, minh mẫn. Tinh dầu bưởi có trong dầu massage giúp tan mỡ, cân bằng các yếu tố dinh dưỡng cho da, chống lại sự lão hóa [28].

Thành phần chính có trong tinh dầu và dịch chiết vỏ quả bưởi thu được theo phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước là limonence chiếm 90.32%.

Bảng 1.7 – Các hợp chất có trong tinh dầu bưởi [4]
	STT
	Tên
	Hàm lượng %

	1
	Á-cis-Ocimene
	0.74

	2
	Beta-Phellandrene
	0.19

	3
	Beta-Pinene
	0.16

	4
	Beta-Myrcene
	2.71

	5
	Alpha-Phellandrene
	0.27

	6
	Limonene
	90.32

	7
	Ç-Terpinen
	3.59

	8
	Isocaryophyllene 
	0.13

	9
	1H-Cyclopenta[1,3]cyclopropa[1,2]benzene
	1.66

	10
	Germacrene B
	0.23

	11
	Tổng cộng
	100


Bảng 1.8 – Các hợp chất trong dịch chiết vỏ bưởi [4]
	STT
	Tên 
	Hàm lượng (%)

	1
	D-Limonene
	0.96

	2
	Furfuryl alcohol, tetrahydro-5-trimethyl-5-vinyl
	15.62

	3
	Trans-Linaloloxide
	7.07

	4
	Beta-Linalool
	3.78

	5
	Trans-P-2,8-Menthandien-1-ol
	0.59

	6
	p-Menthan-3-one
	2.97

	7
	4-isopropyl-1,3-cyclohexanedione
	0.59

	8
	Menthol
	7.44

	9
	P-Menth-1-en-8-ol
	17.67

	10
	Cis-Geraniol
	16.65

	11
	Citral (isomer 1) cis, trans-
	3.29

	12
	2,6-Octadien-1-ol-2,7-dimethyl-
	14.27

	13
	Menthol, acetate, iso-
	8.56

	14
	Isocaryophyllene
	0.53

	15
	Tổng cộng
	100


1.2.3.Đặc điểm lý, hóa của tro bếp


Đã từ lâu trong nếp sống của gia đình người Việt, bếp lửa hồng như một biểu tượng của sự sum vầy, đầm ấm và hạnh phúc. Mặt khác, thực tế cho thấy sản phẩm sau quá trình đốt cháy các sản phẩm cơ, còn được gọi là tro đã được người dân ứng dụng từ rất lâu đời trong hoạt động canh tác nông nghiệp cũng như trong quá trình xử lý các vết bẩn trên đồ dùng sinh hoạt gia đình.

Tro bếp thường có màu xám nghiên về màu đen. Trong tro thường có lẫn một số tạp chất từ vật liệu đốt. Tuy nhiên, nếu dùng rây lưới nhỏ thì sẽ thu nhận được phần bột tro mịn. Tro bếp có tính háo nước nên bảo quản tro bếp ở những nơi khô ráo hoặc có thể gom lại thành bao, bao cách mặt đất để tránh hút ẩm. Tro bếp được các phụ nữ trong gia đình thường dùng như một chất giúp tẩy, rửa các loại cá có độ nhớt và mùi tanh.

Về mặt hóa học, tro bếp chính là sản phẩm cuối cùng sau khi đốt cháy chất hữu cơ thường là xenluloz nên trong tro có các nguyên tố khoáng mà cây hấp thụ được. Trong đó, có thể kể đến các nguyên tố như Si, Al, Mg, Ca, Fe, Na, K… chúng thường tồn tại dưới dạng oxide hoặc dạng muối hòa tan. Trong các nguyên tố nói trên, kali là nguyên tố thường được quan tâm nhiều nhất vì vai trò của nó đối với cơ thể thực vật, chúng tồn tại dưới dạng muối K2CO3 rất dễ tan trong nước, thường được dùng để bón cho thực vật khi chúng thiếu kali. 
1.3.Cơ sở khoa học của chế phẩm sinh học

Từ việc nghiên cứu đặc điểm sinh học cũng như thành phần hóa học của nha đam, vỏ bưởi và tro bếp, chúng tôi đề xuất cơ sở khoa học của việc tạo nên chế phẩm sinh học.
Đối với dịch chiết nha đam, chúng tôi nhận thấy đây là một hỗn hợp giàu thành phần hữu cơ. Trong đó có các hợp chất hữu cơ đã được ứng dụng trong lĩnh vực y học. Thành phần quan trọng này chính là hai Aloins: Barbaloin và Isobarbaloin chúng tạo nên những tinh thể Aloin. Mặt khác, các Anthroquinone có trong dịch chiết có tác dụng sát khuẩn, chống lại một số lượng vi khuẩn và nấm như đã nêu trên. 

pH dịch trung bình khoảng 4,5 nghiên về tính axit, đây là một trong những yếu tố quan trọng vì với pH này dịch nha đam có thể làm bong tách những vết bẩn khó xử lý như dầu mỡ. Trong dịch chiết thu nhận được từ quá trình ép nha đam còn có thành phần của các enzyme, đây chính là nguồn chất tẩy rửa sinh học rất tự nhiên mà hiếm loài thực vật nào có được. Hầu hết các enzyme có khả năng rửa trôi các vết bẩn sinh học đều có mặt trong dịch chiết như amylase, lipase, cacboxy-peptidase, catalase, oxidase. Bên cạnh đó, một lượng lớn acid amin được thu nhận rất có lợi cho sức khỏe của người dùng, đặc biệt có lợi cho làn da. Mặt khác về mặt lý học, dịch chiết nha đam có một độ nhớt nhất định nên có khả năng làm giảm sức căng bề mặt đối với các chất bẩn bám vào chén, đĩa hoặc các đồ dùng khác.
Đối với dịch chiết bưởi chứa hàm lượng tinh dầu tương đối cao. Trong tinh dầu lại chứa các hợp chất như d-limonen, α-pinen, linalol, genarol, citral; còn có các alcol, pectin, acid citric. Ngoài ra, vỏ quả bưởi còn có pectin, naringin (một số loại glucozid), men tiêu hóa peroxydase và amylase, đường ramose, vitamin A và C… Tinh dầu từ vỏ quả có thể dùng để kháng khuẩn (giảm độc trực khuẩn lao, tụ cầu vàng, phế cầu, có khả năng tiêu diệt amip). Mặt khác, tinh dầu citrus có mùi thơm dễ chịu, hàm lượng limonen cao được sử dụng rộng rãi trong thực phẩm và mỹ phẩm. Trong các công trình nghiên cứu gần đây còn cho thấy limonen có tác dụng tán sỏi, phá khối u… Như vậy, đây chính là một sự kết hợp tuyệt vời, vừa lợi ích về kinh tế, vừa có tác dụng sát khuẩn, làm sạch với hương thơm dễ chịu [38].

Đối với dịch tro bếp đã gạt bã, thật chính là một dung dịch muối khoáng, trong đó hàm lượng khoáng K2CO3 dễ hòa tan trong nước [46]. Dung dịch này được dùng như một loại dung môi hòa trộn hai thành phần dịch nói trên: dịch nha đam và dịch chiết vỏ bưởi. Dung dịch này được xem như một môi trường ưu trương so với dịch nội bào của các loài vi sinh vật. Chính vì vậy, nó có thể làm cho tế bào vi sinh vật co nguyên sinh, góp phần vào khả năng sát khuẩn các dụng cụ sinh hoạt. 

Như vậy, từ việc nghiên cứu cơ sở khoa học của mỗi thành phần, chúng tôi nhận thấy sự phối trộn này là có cơ sở.
CHƯƠNG II: ĐỐI TƯỢNG, ĐỊA ĐIỂM, THỜI GIAN, 

NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

2.1.Đối tượng nghiên cứu
- Chế phẩm sinh học phối hợp của nha đam, vỏ bưởi và tro bếp.

2.2. Địa điểm nghiên cứu

- Phòng thực hành sinh học trường THPT Hoàng Hoa Thám.

- Tại gia đình các thành viên tham gia đề tài.
2.3. Thời gian nghiên cứu
- Tháng 08/2013 đến 01/2014.


+Từ tháng 08 – 09/2013: tiến hành tìm tài liệu liên quan đến đề tài; nghiên cứu tài liệu; vạch kế hoạch nghiên cứu.


+Từ tháng 10 – 11/2013: tiến hành thu mẫu, xử lý mẫu, làm các thí nghiệm liên quan đề tài.


+Từ 12 /2013 – 01/2014: đăng kí hồ sơ dự thi; viết báo cáo hoàn thành đề tài
2.4.Nội dung nghiên cứu

- Khả năng tẩy rửa các vết bẩn sinh hoạt gia đình của hỗn hợp chế phẩm nha đam, vỏ bưởi, tro bếp.


- Giá trị sử dụng các chế phẩm sinh học trong mối quan hệ bảo vệ môi trường, bảo vệ sức khỏe con người.

2.5.Phương pháp nghiên cứu
2.5.1.Phương pháp xử lý mẫu vật
- Xử lý tro bếp: 
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Hình 2.1: Quy trình xử lý tro 
Lưu ý: lấy phần bột mịn khoảng 100g, phơi nắng cho thật kĩ hoặc có thể dùng tủ sấy đa năng sấy ở nhiệt độ cao > 100oC để giết chết các bào tử của vi sinh vật nếu còn sót lại trong tro. Sau đó, dùng nước sạch 1 lít hòa tan các muối trong tro, để lắng thu được phần dịch màu vàng nhạt (nước trà nhạt).
- Xử lý nha đam:  
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Hình 2.2: Quy trình xử lý nha đam

Lưu ý: nha đam ngâm rửa bằng nước muối loãng để làm sạch bụi bẩn, các vi sinh vi vật bám trên lá và rửa trôi bớt dịch mủ.
-Xử lý vỏ bưởi:
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Hình 2.3: Quy trình xử lý vỏ bưởi
Lưu ý: 

· Lấy Vtro để xay đến khi vỏ bưởi nhuyễn thì dừng lại, nếu dư Vtro để riêng không tiếp tục đổ vào máy xay.

· Phần xác bã sấy khô, nghiền thành bột.

· Trong quá trình sấy vỏ bưởi, xoay trở liên tục vỏ bưởi cho nhanh khô và thông khí tủ sấy (hơi tỏa ra rất thơm mùi tinh dầu vỏ bưởi).

-  Tiến hành thí nghiệm khả năng tẩy rửa của dịch nha đam, dịch bưởi.

- Phối trộn chế phẩm theo các tỉ lệ và làm thí nghiệm rửa vết bẩn.

2.5.2.Các phương pháp khác


- Nghiên cứu tài liệu liên quan đến đề tài.


- Sử dụng Excel thống kê kết quả.

- Phân tích thí nghiệm.


- Chế tạo hoàn toàn một chế phẩm ứng dụng trực tiếp.
CHƯƠNG III: KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN

3.1.Kết quả kháo sát một số đặc tính của nguyên liệu
- Kết quả thống kê khối lượng các mẫu nha đam, thể tích sau khi xay nhuyễn và pH của từng mẫu:
Bảng 3.1 – Khối lượng, thể tích, pH các mẫu nha đam nghiên cứu

	STT
	Khối lượng (Mn)
	Thể tích sau xay nhuyễn (Vn)
	pH

	1
	193.63 g
	192 ml
	2.4

	2
	146.37 g
	144 ml
	2.5

	3
	125.27 g
	124 ml
	3.0

	4
	106.39 g
	105 ml
	3.5

	5
	95.18 g
	94 ml
	3.4

	6
	105.16 g
	103 ml
	3.4

	7
	64.88 g
	63ml
	3.4

	8
	70.52 g
	68 ml
	3.5

	9
	83.37 g
	81ml
	3.5

	TC
	990.77 g
	974 ml
	3.5


Kết quả ở bảng trên đã cho thấy: với mỗi mẫu nha đam có khối lượng Mn sẽ cho ra thể tích sau xay nhuyễn Vn có giá trị gần nhau. Nhưng sau khi xay nhuyễn, giá trị về thể tích có giảm nhẹ hơn so với giá trị khối lượng. Nguyên nhân do không thể lấy hết toàn bộ dịch từ máy xay ra được, còn sót một lượng dịch bám trên thành máy sau mỗi lần xay, lượng thất thoát này không đáng kể.

Mặt khác, qua quan sát bảng, chúng ta còn thấy rằng với mỗi mẫu nha đam như vậy có một độ pH nhất định. Độ pH dao động từ 2.4 – 3.5. Như vậy, dịch chiết nha đam có pH nghiêng về tính axit. Vậy tại sao lại có sự dao động pH như vậy? Như đã trình bày ở phần đặc điểm sinh học của nha đam, trong thành phần chứa các hợp chất có bản chất axit như các axit hữu cơ, các axit amin… Ở các loài Aloe khác nhau, chúng có khả năng tổng hợp các chất với tỉ lệ khác nhau. Bên cạnh đó, chúng ta còn tính đến điều kiện sinh sống, điều kiện chăm sóc trong quá trình trồng trọt cũng ảnh hưởng không nhỏ đến tỉ lệ các thành phần. Tổng hợp các điều này có thể giải thích vì sao pH ở bảng 3.1 lại có sự dao dộng và khác biệt như vậy.
- Kết quả thống kê khối lượng tro, thể tích nước tro và pH tương ứng:

Bảng 3.2 – Khối lượng tro, thể tích nước tro và pH

	STT
	Khối lượng tro (g)
	Thể tích nước tro (ml)
	pH

	1
	33
	527
	10.5

	2
	30
	530
	10

	3
	35
	525
	10

	4
	25
	550
	9.8

	5
	30
	530
	9.4

	6
	26
	550
	10.2

	7
	32
	530
	10.5

	8
	28
	550
	9.8

	TC
	239
	4292
	10.5


 Sau khi thực hiện các bước như quy trình ở hình 2.1, đem đo độ pH dao động từ 9.4 – 10.5. Như vậy, trong hỗn hợp dịch muối khoáng này, độ pH nghiêng về tính kiềm. Điều này là hoàn toàn hợp lý vì ở phần tổng quan chúng tôi cũng đã nhắc đến thành phần hóa học có trong tro, trong đó chứa một số kiềm và kiềm thổ, nên khi hoàn tan vào nước làm cho dung dịch có pH nghiêng về tính kiềm.
- Kết quả thống kê khối lượng vỏ bưởi, thể tích dịch chiết bưởi và độ pH của từng mẫu:

Bảng 3.3 – Khối lượng vỏ bưởi tươi, thể tích và pH dịch bưởi (tỉ lệ 1:1)
	Mẫu
	Khối lượng vỏ bưởi tươi (g)
	Thể tích dịch chiết (ml)
	pH

	1
	300
	860
	3.8

	2
	320
	840
	3.9

	3
	260
	880
	3.8

	4
	325
	820
	4.1

	TC
	1205
	3400
	3.8


Dịch bưởi sau khi tách chiết như quy trình ở hình 2.3 thì đem đo pH. Độ pH dao động từ 3.8 – 4.1, đo pH ở hỗn hợp dịch từ các mẫu thì được trị số pH là 3.8. Có sự dao động này có thể giải thích tương tự như sự dao động độ pH ở nha đam. Với mỗi loài bưởi khác nhau, điều kiện sống và thời gian thu hoạch vỏ bưởi cũng ảnh hưởng rất lớn đến thành phần các chất có trong nguyên liệu.

- Kết quả thống kê khối lượng vỏ bưởi trước và sau khi sấy khô:
Bảng 3.4 – Khối lượng vỏ bưởi trước và sau khi sấy khô
	Mẫu
	Khối lượng vỏ bưởi tươi (g)
	Khối lượng vỏ bưởi khô (g)

	1
	197.25
	52.40

	2
	168.51
	39.55

	3
	173.23
	40.22

	4
	193.78
	45.25

	TC
	732.77
	177.42


Sau khi sấy các mẫu bưởi theo tiến trình ở hình 2.3, đêm cân khối lượng từng mẫu thì được kết quả như bảng 3.4. Từ các giá trị trong bảng cho thấy trong vỏ bưởi chứa một làm lượng nước tương đối lớn. Sau khi cho bay hơi ở nhiệt độ 60 – 80oC (tương đương với nhiệt độ sân phơi dưới ánh mặt trời trong những ngày nắng mạnh vì nếu áp dụng vào gia đình thì không có tủ sấy để dùng). Mẫu bưởi khô thu được có màu vàng sậm, thơm nồng. Phần vỏ khô sau đó tiến hành xay nhuyễn thu được khối lượng bột tương ứng.
-Kết quả thống kê độ pH của hỗn hợp dịch nha đam và dịch bưởi theo tỉ lệ 1:1:

Bảng 3.5 – Thể tích, pH dịch nha đam, dịch bưởi và hỗn hợp dịch
	STT
	V dịch nha đam
	pH dịch nha đam
	V dịch bưởi
	pH dịch bưởi
	pH dịch hỗn hợp

	1
	100 ml
	3.5
	100 ml
	3.8
	4.3

	Tỉ lệ
	1
	
	1
	
	

	2
	50ml
	3.5
	100 ml
	3.8
	4.1

	Tỉ lệ
	1
	
	2
	
	

	3
	100 ml
	3.5
	50 ml
	3.8
	4.1

	Tỉ lệ
	2
	
	1
	
	


Từ kết quả bảng trên cho thấy, giá trị pH của các thành phần và hồn hợp đều nghiêng về tính axit. Tuy nhiên, giá trị pH của hỗn hợp cao hơn giá trị pH của thành phần.

Bảng 3.6 -  Thể tích, pH dịch bưởi, dịch nha đam và chế phẩm
	STT
	V dịch nha đam (ml)
	pH dịch nha đam
	V dịch bưởi (ml)
	pH dịch bưởi
	M bột bưởi (g)
	V chế phẩm (ml)
	pH chế phẩm

	1
	200 
	3.5
	200 
	3.8
	50 
	450
	4.2


	Tỉ lệ
	1
	
	1
	
	
	
	

	2
	50 
	3.5
	100 
	3.8
	8.42 
	158.42 
	4.3

	Tỉ lệ
	1
	
	2
	
	
	
	

	3
	100
	3.5
	50
	3.8
	4.69 
	154.69
	4.6

	Tỉ lệ
	2
	
	1
	
	
	
	


Như vậy chúng tôi tiến hành pha chế phẩm với dịch nha đam – bưởi theo các tỉ lệ: 1 : 1, 1 : 2, 2 : 1. Sau đó, đo thể tích và pH thì thu được các giá trị như bảng trên. Kết quả cho thấy, chế phẩm có tính axit nhẹ. Điều này có thể giải thích được vì các thành phần tạo nên chế phẩm đều có tính axit. Thực nghiệm cho thấy, chỉ cần ở tỉ lệ 1 : 1 đã có khả năng rửa chén bẩn tốt. Tuy nhiên, tùy theo thị hiếu của người sử dụng có thể tăng tỉ lệ nha đam hoặc bưởi tùy ý.
3.2.Kết quả về khả năng rửa trôi vết bẩn của chế phẩm
Bước đầu tiên của quá trình thí nghiệm khả năng rửa trôi của chế phẩm là phần kiểm chứng tính tẩy, rửa của các thành phần:

- Đối với nha đam: thực hiện phản ứng nhũ tương với lipit. 

+ Thí nghiệm: cho vào ống nghiệm 1ml lipit chưa qua đun nấu (dầu ăn thực vật). Tiếp đến cho vào ống nghiệm 1ml dịch chiết nha đam. Lúc đầu, dịch dầu ăn và nha đam tách thành 2 lớp riêng biệt. Sau đó lắc đều làm cho dịch chiết nha đam hòa vào lipit. Để yên, tiếp tục quan sát.

+ Kết quả: Dịch nha đam sẽ tách lớp lipit thành những giọt có kích thước nhỏ hơn. Sau một thời gian để yên, lớp lipit không quay về trạng thái ban đầu riêng thành một lớp nữa. Điều đó có nghĩa là dịch nha đam đã thực hiện được phản ứng nhũ tương lipit. Kết quả thí nghiệm cho thấy được khả năng phân cắt lipit thành những phần tử nhỏ hơn, điều đó thuận lợi cho quá trình tẩy rửa các vết bẩn có nguồn gốc từ lipit.
- Đối với dịch vỏ bưởi: thực hiện phản ứng nhũ tương với lipit. 

+ Thí nghiệm: cho vào ống nghiệm 1ml lipit chưa qua đun nấu (dầu ăn thực vật). Tiếp đến cho vào ống nghiệm 1ml dịch chiết vỏ bưởi. Lúc đầu, dịch dầu ăn và dịch vỏ bưởi tách thành 2 lớp riêng biệt. Sau đó lắc đều làm cho dịch chiết vỏ bưởi hòa vào lipit. Để yên, tiếp tục quan sát.

+ Kết quả: Dịch vỏ bưởi sẽ tách lớp lipit thành những giọt có kích thước nhỏ hơn. Sau một thời gian để yên, lớp lipit không quay về trạng thái ban đầu riêng thành một lớp nữa. Điều đó có nghĩa dịch vỏ bưởi đã thực hiện được phản ứng nhũ tương lipit. Kết quả thí nghiệm cho thấy được khả năng phân cắt lipit thành những phần tử nhỏ hơn, điều đó thuận lợi cho quá trình tẩy rửa các vết bẩn có nguồn gốc từ lipit.

- Kết hợp dịch nha đam và dịch vỏ bưởi: thực hiện phản ứng nhũ tương lipit.

+ Thí nghiệm: cho vào ống nghiệm 1ml lipit chưa qua đun nấu (dầu ăn thực vật). Lấy 1ml dịch chiết nha đam hòa vào 1ml dịch chiết vỏ bưởi được dung dịch A. Lấy A cho vào ống nghiệm đã có sẵn lipit. Lúc đầu, dịch chiết A và lipit tách thành 2 lớp riêng biệt. Sau đó lắc đều làm cho dịch chiết vỏ bưởi hòa vào lipit. Để yên, tiếp tục quan sát.

+ Kết quả: Dịch chiết A sẽ tách lớp lipit thành những giọt có kích thước nhỏ hơn. Sau một thời gian để yên, lớp lipit không quay về trạng thái ban đầu riêng thành một lớp nữa, điều đó có nghĩa dịch chiết A đã thực hiện được phản ứng nhũ tương lipit. Kết quả thí nghiệm cho thấy được khả năng phân cắt lipit thành những phần tử nhỏ hơn, điều đó thuận lợi cho quá trình tẩy rửa các vết bẩn có nguồn gốc từ lipit.
- Kết hợp các thành phần tạo thành chế phẩm: thực hiện phản ứng nhũ tương lipit.

+ Thí nghiệm: cho vào ống nghiệm 1ml lipit chưa qua đun nấu (dầu ăn thực vật). Lấy 1ml chế phẩm cho vào ống nghiệm đã có sẵn lipit. Lúc đầu, chế phẩm và lipit tách thành 2 lớp riêng biệt. Sau đó lắc đều làm cho dịch chiết vỏ bưởi hòa vào lipit. Để yên, tiếp tục quan sát.

+ Kết quả: Dịch chiết sẽ tách lớp lipit thành những giọt có kích thước nhỏ hơn. Sau một thời gian để yên, lớp lipit không quay về trạng thái ban đầu riêng thành một lớp nữa. Tuy nhiên, ở thí nghiệm này chúng ta sẽ quan sát được các hạt bột bưởi tách lipit làm nó không quay về trạng thái ban đầu. Kết quả thí nghiệm cho thấy được khả năng phân cắt lipit thành những phần tử nhỏ hơn, điều đó thuận lợi cho quá trình tẩy rửa các vết bẩn có nguồn gốc từ lipit.
3.3.Thu gom, bảo quản nguyên liệu và hướng dẫn pha chế chế phẩm tại hộ gia đình

3.3.1.Thu gom, bảo quản nguyên liệu

-Đối với nha đam: 
Như đã trình bày ở phần tổng quan tài liệu, ở Việt Nam, nha đam có nhiều ở dọc bờ biển Nam Trung Bộ, tươi tốt quanh năm. Loại cây này đặc biệt phù hợp với những vùng cát ven biển, giỏi chịu được khí hậu khô, nóng. Chính vì vậy, một số địa phương như Ninh Thuận, Bình Thuận là vùng đất lợi thế cho nha đam phát triển [13, 35,45]. 
Tại Diên Khánh – Khánh Hòa, chưa có thống kê chính thức về diện tích trồng nha đam. Tuy nhiên, cây nha đam rất dễ kiếm, chỉ cần ra các chợ xã hoặc chợ huyện sẽ có. Cây nha đam được bán ở những hàng rau, không bán nguyên cây mà tách thành từng bẹ lá. Người chế biến cũng nên chọn mua loại bẹ có kích thước lớn, chiều dài từ hơn 30 cm, chiều rộng hơn 10 cm, bề dày bẹ càng lớn thì phần thịt lá càng nhiều. Giá nha đam rẻ và dao động tương đối nhẹ, từ 3000 – 3500 đồng/kg. 

Loài Aloe sp. phân bố rộng và sống thích nghi với điều kiện khô ráo, người chế biến có thể tìm mua những cây nha đam con cao hơn 10 cm và trồng rất dễ dàng trong chậu xốp, chậu nhựa hoặc lên luống. Chúng sinh trưởng tốt trong điều kiện đất tơi xốp, giàu dinh dưỡng và độ ẩm vừa phải. Tuy nhiên trong những mùa ngập lụt tại một số địa phương sẽ khó có thể tìm kiếm loài cây này vì chúng sẽ chết do ngập úng. Vì vậy, vấn đề mới đặt ra ở đây là bảo quản nguyên liệu để sử dụng được lâu dài.

Bảo quản bẹ lá nha đam tươi không khó. Người chế biến có thể rửa sạch bẹ lá, để ráo, dùng các loại lá lớn như lá chuối, lá bạc hà (môn, dọc mùng)…gói bẹ lá lại và bảo quản nơi khô, mát, tránh ánh nắng trực tiếp. Bẹ lá nha đam cũng có thể bảo quản trong ngăn mát tủ lạnh, tuy nhiên hạn chế việc dùng túi nilon bọc kín bẹ lá vì sẽ dễ dẫn đến việc bị thối, nhũn. Khi dùng đến đâu thì sơ chế bẹ lá đến đó. Tuy nhiên đối với những người bận rộn với công việc, có thể sơ chế ngay một lần và bảo quản dưới dạng dịch đặc hơn (gel nha đam) sẽ sử dụng được lâu hơn. Quy trình như sau:
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Hình 3.1 : Quy trình chế biến, bảo quản nha đam
Lưu ý: Ở công đoạn cô đặc dịch nha đam, thực chất là cho bay hơi bớt lượng nước trong dung dịch nhưng mặc khác hành động này áp dụng theo phương pháp tiệt trùng Pasteur (nhiệt độ ≥ 60oC, thời gian = 30 phút) để loại bỏ bớt khả năng lên men của vi sinh vật [47, 48]. Bởi lẽ, dịch nha đam là một dung dịch giàu dinh dưỡng, là nguồn sống khá tốt của các loài vi sinh vật lên men. Người chế biến có thể cho bay hơi dung dịch bằng nhiều phương tiện khác nhau sẵn có tại hộ gia đình như bếp nấu, lò nướng, lò vi sóng… Cho bay hơi đến khi thu nhận được một dịch đặc hơn, đậy kín, rồi bảo quản trong điều kiện thoáng mát hoặc ngăn mát tủ lạnh. Như vậy, đối với mỗi 1kg bẹ lá nha đam, gọt vỏ sau khi chuyển thành dịch và cô đặc sản phẩm có thể thu được dịch đặc ≤ 500 ml. Lượng dịch cô đặc thu được tùy thuộc vào mức độ cho bay hơi nước.
-Đối với tro: 

Tro là sản phẩm cuối cùng của quá trình đốt cháy nguyên liệu hữu cơ. Như vậy, tùy vật liệu cháy sẽ thu nhận được nguồn tro tương ứng. Tuy nhiên, tro thu nhận chỉ giới hạn trong vật liệu cháy từ cellulose của các loài thực vật như vỏ trấu, xơ dừa, củi đốt, than củi... Nguồn tro có thể thu gom được từ việc đốt củi trong hộ gia đình, hàng quán (háng bún, hàng bánh ướt…) hoặc có thể thu gom với số lượng lớn hơn tại những lò gạch, lò gốm còn đang sử dụng củi làm chất đốt chính.

Với loại nguyên liệu này, chỉ cần thu gom về, vào bao và bảo quản trong điều kiện khô ráo vì tro hút ẩm tốt. Khi sử dụng thì tiến hành rây mịn bột tro, phơi nắng hoặc rang lên thêm một lần nữa để đảm bảo diệt những mầm vi sinh vật còn sót lại trong tro. Sau đó, dùng tro hòa vào nước sạch, để lắng thu được dịch từ màu vàng nhạt đến vàng sẫm nghiêng về nâu. Dịch tro càng đậm đặc khả năng tẩy rửa càng tốt. Có thể pha nước tro sẵn, đóng chai để mát và dùng dần. Dùng dịch tro này để tiến hành sơ chế vỏ bưởi thành dịch. Như vậy dịch thu được là hỗn hợp của nước tro và dịch bưởi.

-Đối với vỏ bười:

Vỏ bưởi có thể thu gom sau khi sinh hoạt tại hộ gia đình hoặc thu gom từ cái quầy trái cây ở chợ, từ các cửa hàng giải khát hay những khu vui chơi như karaoke… Phần vỏ này thường không được sử dụng nữa nên có thể gom mà không tốn chi phí mua. Vỏ bưởi thu về, rửa sạch, để ráo vào bảo quản trong điều kiện thoáng mát hoặc ngăn mát tủ lạnh có thể sử dụng được dưới một tuần. Bảo quản tươi, người chế biến cần dùng đến đâu thì sơ chế đến đó.
Sau khi chế biến bưởi theo quy trình hình 2.3, chúng ta sẽ thu nhận được hai phần sản phẩm là bột bưởi và dịch bưởi. Bột bưởi bảo quản trong điều kiện khô ráo để hạn chế bị ẩm, mốc. Dịch bưởi có thể tiến hành cô đặc và tiệt trùng theo phương pháp Pasteur đã nêu trên để diệt bớt men. Sau đó, bảo quản trong điều kiện thoáng mát hoặc ngăn mát tủ lạnh để xử dụng được lâu hơn.

3.3.2.Hướng dẫn pha chế chế phẩm tại hộ gia đình

Từ những nguyên liệu sau khi đã chế biến đã nêu trên, tại hộ gia đình, chúng ta có thể tiến hành pha chế chế phẩm nước rửa chén sinh học từ nha đam, vỏ bưởi và tro bếp. Người pha chế có thể sử dụng chén, cốc hoặc muỗng lớn làm đơn vị đo thể tích. Dụng cụ đựng chế phẩm là những chai nước ngọt đã sử dụng hoặc lọ thủy tinh… tùy theo sở thích và khả năng của từng hộ gia đình. Tuy nhiên, những dụng cụ này trước khi dùng phải rửa sạch bằng nước muối, rồi phơi nắng để diệt vi sinh vật còn sót lại bám trên dụng cụ đựng.
Pha chế: Đong 1 cốc dịch nha đam, 1 cốc dịch bưởi trộn thật đều lại với nhau. Tiếp đến, bột bưởi đã rây mịn cho vào hỗn hợp dịch vừa rồi, vừa cho bột vừa khuấy đều đến khi thu nhận được một dịch đặc hơn, màu mật và thơm mùi tinh dầu bưởi thì dừng lại. Cho vào chai và đậy nắp kín, bảo quản điều kiện bình thường hoặc ngăn mát tủ lạnh dùng dần. Tỉ lệ pha chế trên là 1 ; 1 đảm bảo được độ tẩy rửa bình thường. Tuy nhiên, tùy vào thị hiếu của người pha chế có thể tăng dịch nha đam hoặc dịch bưởi lên theo sở thích.

Như vậy, công đoạn pha chế chế phẩm nước rửa chén sinh học đã xong, chỉ còn đem vào sử dụng. Trong thực tế, đây là loại chế phẩm hoàn toàn từ nguyên liệu tự nhiên nên không có chất tạo bọt vì vậy tùy theo lượng chén, bát bẩn mà sử dụng lượng chế phẩm cho hợp lý. Đối với những dụng cụ chứa quá nhiều lipit, có thể tiến hành rửa theo các bước như sau:

+Bước 1: tráng nước qua dụng cụ.

+Bước 2: dùng bột bưởi rắc đều lên dụng cụ chứa nhiều lipit. Dùng miếng bọt rửa chén lướt qua dụng cụ.

+Bước 3: dùng chế phẩm rửa.

+Bước 4: rửa sạch lại với nước sẽ thu được dụng cụ sinh hoạt sạch.
3.4.Giá trị sử dụng chế phẩm sinh học trong mối quan hệ bảo vệ môi trường, bảo vệ sức khỏe con người
Nước rửa chén là 1 sản phẩm của quá trình nghiên cứu khoa học - ứng dụng rất cần thiết trong tất cả các gia đình. Nó gắn liền với sinh hoạt ăn uống của con người. Hiện nay, các nhà nghiên cứu, nhà khoa học và các công ty đã chế tạo ra hàng loạt loại nước rửa chén với những công thức cũng như thành phần đa dạng. Hiện nay, chất tẩy rửa được chia làm hai loại: một loại từ chất hữu cơ, loại còn lại làm từ các chất hóa học. Tuy nhiên, vì lợi ích kinh tế cũng như thương hiệu, một số công ty đã thêm vào những chế phẩm này một số chất có hại gây ảnh hưởng đến người tiêu dùng cũng như gây tác hại cho môi trường. 

   
 Điển hình như công ty hóa chất công nghiệp Việt Hoa đang cung cấp đầy đủ nguyên liệu làm nước rửa chén như: bán Las, Sles, Lauzin, chất làm đặc HEC, muối Na2SO4 hoặc NH4Cl, NaOH 99%, màu, hương chanh… Công ty này còn kèm theo một công thức làm nước rửa chén “khuyến mãi” như sau: 50g xút hòa tan trong 12 lít nước (chứa trong thùng có dung tích 20 lít), 30g Hec hòa tan trong 0,5 lít nước, 20g Laurin hòa tan trong 0,5 lít nước, 1kg Las hòa tan trong 1 lít nước, 200g xô đa hòa tan trong 0,5 lít nước, 200g Na2SO4 hòa tan trong 0,5 lít nước, màu hòa tan trong 0,5 lít nước, mùi hòa tan trong 0,5 lít nước. Như vậy, chỉ với một khối lượng chất hóa học rất ít và rẻ (mua số lượng lớn) nhà sản xuất đã có thể tạo ra hơn 16 lít sản phẩm sau quá trình chế biến và những sản phẩm này được đưa ra thị trường, gắn mác và lẫn lộn với các sản phẩm có nguồn gốc từ thiên nhiên vì cơ bản “màu và mùi rất thiên nhiên” [35].
Chúng ta cũng biết rằng, nước rửa chén làm từ các chất hóa học đa số là những loại nước không rõ nguồn gốc, không được Bộ y tế chấp nhận. Bởi vì chúng thường làm từ chất hóa học mà công thức pha chế rất đơn giản như đã nói trên. Đây là những loại nước rửa bát có thể nói là thông dụng nhất ở  những quán ăn vỉa hè vì nó rẻ, dễ làm, dễ mua, giảm chi phí khi cần sử dụng với số lượng lớn. Tuy nhiên, loại nước rửa chén này lại ảnh hưởng trực tiếp đến sức khỏe con người: chất kiềm NaOH có trong nước rử bám vào chén bát, rồi qua thức ăn đi vào cơ thể người sẽ ăn mòn, trung hòa axit , làm giảm chức năng của hệ men tiêu hóa. Bên cạnh đó, hóa chất ngấm vào da khiến da mỏng đi, dễ bị bào mòn, viêm da dẫn đến ung thư da; khi hít chất tạo mùi có trong nước rửa chén này sẽ ảnh hưởng đến các tế bào phổi, tổn thương hệ hô hấp, hệ thần kinh, gây đau đầu, khó thở. Chưa nói đến những thành phần khác, chúng ta chưa dám khẳng định chúng có được sản xuất theo quy trình an toàn hay không, đã có giấy phép sản xuất hay chưa và có công trình nào đã nghiên cứu đầy đủ về vấn để ảnh hưởng của chúng đến sức khỏe con người hay không. Có thể thấy được loại nước rửa chén này có tác hại to lớn thế nào .
    
Các loại nước an toàn được lưu hành trên thị trường được ghi rõ thành phần và công thức, tuy vậy, nếu người tiêu dùng không đúng cách thì ảnh hưởng của chúng cũng không kém phần nặng nề. Chiếm từ 5-10% trong nước rửa chén, tuy hàm lượng nhỏ nhưng các chất như : chất hoạt động bề mặt, xút, chất tạo keo, tạo màu, tạo mùi… vẫn có thể gây hại. Các chất này khi sử dụng nhiều gây viêm da, bong da,vàng da cho các bà nội trợ. 

Ngoài ra, các loại nước rửa chén kể trên còn gây ảnh hưởng đến môi trường xung quanh, chất thải chảy ra môi trường gây ô nhiễm nguồn nước và không khí. William Mitch và các cộng sự thuộc Hội hóa học, Hoa Kỳ cũng đã tìm ra hợp chất ô nhiễm NDMA. Đây là một hợp chất độc hại được tạo thành sau do những thành phần nhất định trong dầu gội, chất tẩy rửa và các chất lau rửa khác trong gia đình. Nghiên cứu trong phòng thí nghiệm chỉ ra rằng, khi trộn lẫn hợp chất clo, một vài sản phẩm tẩy rửa sử dụng trong gia đình, bao gồm dầu gội, nước rửa bát, nước giặt, sẽ hình thành nên NDMA [32].

Để ngăn chặn sự nguy hiểm đến từ nước rửa chén, bên cạnh việc sử dụng các biện pháp rửa chén an toàn thì các loại chế phẩm sinh học thân thiện, bảo vệ môi trường đã và đang được nghiên cứu đưa vào sử dụng. Các loại nước rửa chén này được sản xuất 100% từ hợp chất sinh học, vừa thân thiện với môi trường vừa tẩy rửa an toàn nên các loại nước này rất đáng được lưu tâm. Vấn đề này đặt ra cho chúng ta một nhiệm vụ là nâng cao nhận thức cộng đồng về sử dụng sản phẩm sinh thái, đảm bảo mối liên hệ giữa phát triển bền vững và sản phẩm sinh thái. Khi sử dụng những sản phẩm sinh thái, chúng ta có thể góp phần làm giảm thiểu hậu quả về môi trường, góp phần cải thiện và nâng cao chất lượng cuộc sống của thế hệ hôm nay và mai sau, giảm nguy cơ mắc các bệnh liên quan đến sử dụng hóa chất, ô nhiễm môi trường và mất cân bằng sinh thái. Đây là một nhiệm vụ, một thách thức nhưng cũng là một giải pháp để tự bảo vệ mình, bảo vệ cuộc sống tốt hơn trong sự phát triển bền vững.

KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ

1.KẾT LUẬN
Từ những kết quả nghiên cứu về chế phẩm nước rửa chén sinh học từ nha đam, vỏ bưởi và tro bếp, chúng tôi rút ra một số kết luận sau:
1.1Đã xác minh được khối lượng, thể tích, chỉ số pH của các thành phần tạo nên chế phẩm, gồm: khối lượng, thể tích, pH dịch ép từ lá nha đam; khối lượng, thể tích của vỏ bưởi dùng để xay lấy dịch và sấy khô, đo được pH dịch bưởi; tiến hành pha chế chế phẩm theo các tỉ lệ, xác định thể tích và đo trị số pH.
1.2.Dịch ép từ lá nha đam (Aloe sp.) có khả năng nhũ tương lipit và được sử dụng như một thành phần trong chế phẩm, giúp tẩy rửa vết bẩn được tốt hơn.

1.3.Dịch ép từ vỏ bưởi (Citrus sp.) có khả năng nhũ tương lipit và được sử dụng như một thành phần trong chế phẩm, giúp tẩy rửa vết bẩn được tốt hơn.

1.4.Bột vỏ bưởi sấy khô làm tăng độ ma sát của chế phẩm với các dụng cụ, giúp đánh bong vết bẩn.

1.5.Nêu được thực trạng về vấn đề sử dụng chất tẩy rửa trong sinh hoạt gia đình và đề xuất biện pháp sử dụng các sản phẩm tẩy rửa thân thiện hơn với môi trường, với sức khỏe con người.
2.ĐỀ NGHỊ

2.1.Đề tài cần được tiếp tục trong thời gian dài hơn để nâng cao hiệu quả ứng dụng của đề tài rộng hơn.
2.2.Dụng cụ thí nghiệm làm việc còn đơn giản nên chưa chiết được các tinh chất trong sản phẩm như ý tưởng ban đầu. Kính mong nhận được sự hỗ trợ từ các cấp quản lý tạo điều kiện phát triển đề tài.

2.3.Đề tài mở ra hướng nghiên cứu mới: nghiên cứu tính tẩy rửa từ chế phẩm của các loài thực vật có trong tự nhiên, đi tìm hiểu cơ sở khoa học và giải thích những kinh nghiệm quý báu của dân gian để có thể áp dụng chúng ở một bước cao hơn.
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