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DANH MỤC CHỮ VIẾT TẮT 

ABTS: 2,2′-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 

ATR-FTIR: Attenuated Total Reflection-Fourier Transform Infrared Spectroscopy 

DPPH: 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

DAA: acid deacetylasperulosidic 

FRAP: Ferric reducing - antioxidant power  

FNJ: Fermented noni juice (Nướp ép nhàu lên men) 

FNU: Formazin Nephelometric Units  

GAE: Đương lượng của acid gallic 

GA: Gum Arabic 

MD: Maltodextrin 

RE: Retinol eviqualent (đương lượng retinol) 

TSC: Hàm lượng saponin triterpenoid  

TPC: Total phenolic content  

TFC: Total flavonol content  

TE: Tocopherol eviqualent (đương lượng tocopherol) 
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