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PHỤ LỤC 

Phụ lục 1. Đường chuẩn TPC 

 

Phụ lục 2. Đường chuẩn DPPH 

 

Phụ lục 3. Đường chuẩn ABTS 
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Phụ lục 4. Đường chuẩn FRAP 

 

Phụ lục 5. Kết quả phân tích sự khác biệt của TPC theo dung môi 

 

 
Phụ lục 6. Kết quả phân tích sự khác biệt của DPPH theo dung môi 
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Phụ lục 7. Kết quả phân tích sự khác biệt của ABTS theo dung môi 

 

 

Phụ lục 8. Kết quả phân tích sự khác biệt của FRAP theo dung môi 
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Phụ lục 9. Kết quả phân tích sự khác biệt của TPC theo tỉ lệ chất rắn/ dung môi 

 

 

Phụ lục 10. Kết quả phân tích sự khác biệt của DPPH theo tỉ lệ chất rắn/ dung môi 
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Phụ lục 11. Kết quả phân tích sự khác biệt của ABTS theo tỉ lệ chất rắn/ dung môi 

 

 

Phụ lục 12. Kết quả phân tích sự khác biệt của FRAP theo tỉ lệ chất rắn/ dung môi 
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Phụ lục 13. Kết quả phân tích sự khác biệt của TPC theo thời gian 

 

 

Phụ lục 14. Kết quả phân tích sự khác biệt của DPPH theo thời gian 
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Phụ lục 15. Kết quả phân tích sự khác biệt của ABTS theo thời gian 

 

 

Phụ lục 16. Kết quả phân tích sự khác biệt của FRAP theo thời gian 
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Phụ lục 17. Kết quả phân tích sự khác biệt của TPC theo nhiệt độ 

 

 

Phụ lục 18. Kết quả phân tích sự khác biệt của DPPH theo nhiệt độ 
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Phụ lục 19. Kết quả phân tích sự khác biệt của ABTS theo nhiệt độ 

 

 

Phụ lục 20. Kết quả phân tích sự khác biệt của FRAP theo nhiệt độ 
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Phụ lục 21. Kết quả phân tích dung môi 

Dung môi 
TPC 

(gGA/mL) 
DPPH (%) ABTS (%) 

FRAP 

(gTE/mL) 

Nước cất 4,851 ± 0,062b 32,835 ± 1,737a 6,998 ± 0,203a 53,244 ± 1,236a 

Ethanol 6,052 ± 0,095c 29,587 ± 2,328a 10,234 ± 0,205c 57,474 ± 0,588b 

Ethanol 

50% 
6,673 ± 0,280d 43,560 ± 2,474b 8,023 ± 0,154b 59,526 ± 0,801b 

Ethanol 

70% 
6,797 ± 0,095d 40,421 ± 5,845b 9,884 ± 0,291c 59,269 ± 0,769b 

Methanol 3.981 ± 0,124a 31,746 ± 0,922a 6,602 ± 0,246a 57,731 ± 0,385b 

 

Phụ lục 2. Kết quả phân tích tỉ lệ chất rắn trên dung môi 

Tỉ lệ chất 

rắn trên 

dung môi 
TPC (gGA/g) 

DPPH 

(gGA/g) 

ABTS 

(gGA/g) 

FRAP 

(gGA/g) 

1:10 
125,586 ± 

5,192a 

1463,802 ± 

64,253a 

396,471 ± 

23,559a 

891,179 ± 

45,491a 

1:20 
203,144 ± 

7,227b 

2581,027 ± 

97,275b 

535,345 ± 

53,698b 

1574,878 ± 

43,164b 

1:30 
250,198 ± 

10,841c 

2948,633 ± 

255,348bc 

674,219 ± 

7,886c 

2223,531 ± 

14,569c 

1:40 
260,906 ± 

7,788c 

3651,133 ± 

222,068cd 

821,855 ± 

26,460d 

2908,632± 

33,645d 

1:50 
272,567 ± 

24,356d 

3999,268 ± 

603,040d 

869,607 ± 

27,359d 

3488,592 ± 

36,422e 

 

Phụ lục 23. Kết quả phân tích thời gian 

Thời gian 

(phút) 

TPC 

(gGA/mL) 
DPPH (%) ABTS (%) 

FRAP 

(gTE/mL) 
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20 5,377 ± 0,144b 
144,326 ± 

2,127b 
78,237 ± 0,356b 

122,182 ± 

2,371c 

30 5,706 ± 0,217b 
149,655 ± 

1,009c 
79.881 ± 0,965c 

127,604 ± 

1,563c 

40 4,663 ± 0,154a 
145,175 ± 

0,640b 
77,532 ± 0,084b 

114,227 ± 

4,214b 

50 4,547 ± 0,126a 
143,339 ± 

1,556ab 

77,028 ± 

0,078ab 

112,982 ± 

3,181b 

60 4,403 ± 0,012a 
140,655 ± 

1,114a 
75,685 ± 0,859a 

105,560 ± 

0,933a 

 

Phụ lục 24. Kết quả phân tích nhiệt độ 

Nhiệt độ 

(C) 

TPC 

(gGA/mL) 
DPPH (%) ABTS (%) 

FRAP 

(gTE/mL) 

30 3,799 ± 0,280a 
121,926 ± 

5,237a 

103,860 ± 

2,544a 
75,649 ± 9,203a 

40 4,409 ± 0,485a 
121,946 ± 

4,395a 

103,872 ± 

2,558a 
78,271 ± 8,596a 

50 4,992 ± 0,168b 
128,893 ± 

4,836ab 

105,505 ± 

1,783a 
78,627 ± 8,777a 

60 5,088 ± 0,109b 
136,195 ± 

2,845b 

111,402 ± 

4,324a 
84,849 ± 5,041a 

70 4,780 ± 0,283b 
130,906 ± 

1,236ab 

104,140 ± 

3,897a 
77,693 ± 7,744a 

 

 

  

 

 



 

 

BẢN CHỈNH SỬA KHÓA LUẬN TỐT NGHIỆP 

(Theo góp ý, nhận xét của Hội đồng và Cán bộ phản biện) 

 

Họ và tên SV: MSSV: 

Ngành: Lớp: 

Tên đề tài: 

Họ và tên CBHD: 

Cơ quan công tác của CBHD: 

Sau khi được góp ý và nhận xét từ Hội đồng, Cán bộ phản biện và trao đổi qua Cán bộ 

hướng dẫn, sinh viên đã tiến hành chỉnh sửa một số nội dung sau trong Khóa luận: 

1.  

2.  

3.  

Sinh viên đã tiên hành chỉnh sửa và hoàn thành Kháa luận Tốt nghiệp. Sinh viên xin 

chân thành cảm ơn những ý kiến đóng góp và nhận xét quý báu của Hội đồng, Cán bộ 

phản biện và Cán bộ hướng dẫn giúp sinh viên hoàn thành đề tài này.   

Trân trọng cảm ơn! 

Tp. Hồ Chí Minh, ngày   tháng   năm 

CÁN BỘ HƯỚNG DẪN SINH VIÊN THỰC HIỆN 

 

TRƯỜNG ĐẠI HỌC NGUYỄN TẤT THÀNH 

KHOA KỸ THUẬT THỰC PHẨM VÀ MÔI TRƯỜNG 

BỘ MÔN: 

 

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc 
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