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PHỤ LỤC – KẾT QUẢ PHÂN TÍCH ANOVA 

Ảnh hưởng của maltodextrin lên tính chất hóa học của bột thơm ứng dụng kỹ 

thuật sấy phun và sấy thăng hoa. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Ảnh hưởng của maltodextrin lên tính chất vật lý của bột thơm ứng dụng kỹ 

thuật sấy phun và sấy thăng hoa. 
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