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PHỤ LỤC A – KẾT QUẢ PHÂN TÍCH ANOVA 

A1. PHÂN TÍCH ANOVA CHO HOẠT TÍNH CHỐNG GỐC TỰ DO ABTS
●+ 

One–way ANOVA 

 
Sum of 

Squares 
df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Between 

Groups 

3,907 3 1,302 504,748 0,000 

Within 

Groups 

0,041 16 0,003     

Total 3,948 19       

 

Homogeneous subsets 

Tukey HSDa 

Sample N 
Subset for alpha = 0,05 

1 2 3 4 

α–Terpineol  5 5,549100a       

Optimal–R 5   5,959140b     

Optimal–D 5     6,431240c   

Thô 5       6,702480d 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 

A2. PHÂN TÍCH ANOVA CHO HOẠT TÍNH CHỐNG GỐC TỰ DO DPPH
● 

One–way ANOVA 

  

Sum of 

Squares 
df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Between 

Groups 
40,517 3 13,506 10651,836 0,000 

Within 

Groups 
0,020 16 0,001     

Total 40,537 19       
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Hoạt tính chống gốc tự do ABTS 

Tukey HSDa 

Sample N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

α–

Terpineol 
5 5,5491a    

Optimal–D 5  5,9591b   

Thô 5   6,7025c  

Optimal–R 5    6,8126d 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 

A3. PHÂN TÍCH ANOVA CHO PHƯƠNG PHÁP TỐI ƯU HÓA BỞI BỀ MẶT 

ĐÁP ỨNG (RSM) 

Lựa chọn mô hình tương thích 

Mô hình Giá trị p luân phiên Lack of Fit p 
R² hiệu 

chỉnh 

R² dự 

đoán 
 

Linear 0,3351 0,0021 0,0431 –0,2942  

2FI 0,1952 0,0024 0,2061 –0,1392  

Quadratic 0,0003 0,0187 0,9098 0,6814 Suggested 

Cubic 0,0018 0,7529 0,9983 0,9951 Aliased 

Mô hình tổng diện tích tương tác loại 1 

Mô hình 
Tổng các bình 

phương 
Bậc tự do 

Trung bình 

bình phương 
Giá trị F Giá trị p  

Mean vs Total 75800,64 1 75800,64    

Linear vs Mean 43,30 3 14,43 1,24 0,3351  

2FI vs Linear 54,74 3 18,25 1,89 0,1952  

Quadratic vs 2FI 88,87 3 29,62 27,01 0,0003 Suggested 

Cubic vs Quadratic 7,62 4 1,90 92,69 0,0018 Aliased 

Residual 0,0616 3 0,0205    

Tổng 75995,23 17 4470,31    



 

48 

ANOVA cho mô hình bậc hai 

Giá trị 

Tổng các 

bình 

phương 

Bậc tự 

do 

Trung bình 

bình 

phương 

Giá trị F Giá trị p>F Nhận xét 

Model 186,91 9 20,77 18,93 0,0004 SD=1,05 

X1–Áp suất 27,03 1 27,03 24,65 0,0016 Mean=66,77 

X2–Nhiệt độ 10,61 1 10,61 9,68 0,0171 C,V,%=1,57 

X3–Lưu lượng 5,65 1 5,65 5,15 0,0575 R2=0,9605 

X1X2 20,19 1 20,19 18,41 0,0036 R2
(adj.)=0,9098 

X1X3 28,01 1 28,01 25,54 0,0015 AP=15,1260 

X2X3 6,53 1 6,53 5,96 0,0447 PRESS=61,99 

X1² 86,62 1 86,62 78,97 < 0,0001  

X2² 17,31 1 17,31 15,78 0,0054  

X3² 8,02 1 8,02 7,31 0,0305  

Số dư 7,68 7 1,10    

Lack of Fit 7,62 5 1,52 52,67 0,0187  

Pure Error 0,0579 2 0,0289    

Cor Total 194,59 16     

Hệ số của phương trình 

Y Hệ số X1 X2 X3 X1X2 

Mã hóa +70,67 +1,41 +0,8816 –0,6433 –1,59 

Thực tế –54,90834 +0,581792 +4,37494 –18,78998 –0,006355 

 X1X3 X2X3 X1
2 X2

2 X3
2 

Mã hóa +1,87 +0,9037 –2,77 –1,24 –0,8433 

Thực tế +0,074850 +0,361500 –0,001109 –0,049570 –3,37304 
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PHỤ LỤC B – ĐỘ NHỚT 
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PHỤ LỤC C – PHÂN ĐOẠN & ĐƯỜNG CHUẨN 

C1. HÌNH ẢNH PHÂN ĐOẠN 

   

C2. PHỔ ĐỒ SẮC KÝ KHÍ GHÉP KHỐI PHỔ (GC–MS) 

1. Tinh dầu gốc 
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2. Phân đoạn tối ưu 

 

C4. KẾT QUẢ GC–MS PHÂN ĐOẠN TỐI ƯU 

STT Tên hợp chất 
Phần trăm 

khối lượng 
STT Tên hợp chất 

Phần trăm 

khối lượng 

1 Eucalyptol 4,56 9 β–Selinene 1,42 

2 Linalool 4,07 10 α–Selinene 0,46 

3 Terpinen–4–ol 5,24 11 σ–Cadinene 0,09 

4 α–Terpineol 70,8 12 Guaiyl acetate 0,08 

5 Caryophyllene 7,42 13 τ–Gurjunene 1,12 

6 Humulene 0,55 14 
7–epi–β–

Eudesmol 
0,08 

7 α–Gurjenene 0,27 15 
7–epi–α–

Eudesmol 
0,04 

8 
(–)–α–

Amorphene 
2,94 Tổng 99,14 

 

C5. KẾT QUẢ HÀM LƯỢNG α-TERPINEOL TRONG CÁC THÍ NGHIỆM 
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C5.1. Thí nghiệm khảo sát luân phiên từng biến 

TN 

Áp 

suất 

(Pa) 

Nhiệt độ 

bề mặt 

hóa hơi 

( ºC) 

Lưu lượng 

dòng nhập 

liệu 

(mL/phút) 

Hàm 

lượng α-

Terpineol 

(%) 

TN 

Áp 

suất 

(Pa) 

Nhiệt độ 

bề mặt 

hóa hơi 

( ºC) 

Lưu lượng 

dòng nhập 

liệu 

(mL/phút) 

Hàm 

lượng α-

Terpineol 

(%) 

1 50 30 2 42,11 14 200 40 2 63,70 

2 50 30 2 40,11 15 200 45 2 58,14 

3 100 30 2 49,32 16 200 45 2 56,34 

4 100 30 2 47,52 17 200 50 2 46,93 

5 150 30 2 58,96 18 200 50 2 44,23 

6 150 30 2 57,36 19 200 35 1 60,75 

7 200 30 2 66,43 20 200 35 1 62,15 

8 200 30 2 65,05 21 200 35 1,5 68,27 

9 250 30 2 61,25 22 200 35 1,5 66,87 

10 250 30 2 62,85 23 200 35 2,5 59,22 

11 200 35 2 68,27 24 200 35 2,5 59,75 

12 200 35 2 66,87 25 200 35 3 40,51 

13 200 40 2 65,30 26 200 35 4 38,40 

C5.2. Thí nghiệm tối ưu bởi phương pháp đáp ứng bề mặt (RSM) 

TN 

Áp 

suất 

(Pa) 

Nhiệt độ 

bề mặt 

hóa hơi 

( ºC) 

Lưu lượng 

dòng nhập 

liệu 

(mL/phút) 

Hàm 

lượng α-

Terpineol 

(%) 

TN 

Áp 

suất 

(Pa) 

Nhiệt độ 

bề mặt 

hóa hơi 

( ºC) 

Lưu lượng 

dòng nhập 

liệu 

(mL/phút) 

Hàm 

lượng α-

Terpineol 

(%) 

1 150 30 1 65,92 10 284 35 1,5 66,17 

2 250 30 1 66,22 11 200 26,59 1,5 66,16 

3 150 40 1 68,35 12 200 43,4 1,5 68,144 

4 250 40 1 64,53 13 200 35 0,66 69,88 

5 150 30 2 58,41 14 200 35 2,34 66,66 

6 250 30 2 68,43 15 200 35 1,5 70,87 

7 150 40 2 66,69 16 200 35 1,5 70,61 

8 250 40 2 68,12 17 200 35 1,5 70,55 

9 116 35 1,5 59,46           
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C6. ĐƯỜNG CHUẨN TROLOX – PHƯƠNG PHÁP ABTS 

 

C7. ĐƯỜNG CHUẨN ASCORBIC ACID – PHƯƠNG PHÁP DPPH 
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