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LỜI CẢM TẠ  

Đề tài “Khảo sát đặc tính và khả năng tăng sinh của nấm mốc xanh trên nền cơ 

chất sữa bò tươi” là nội dung mà em đã nghiên cứu và làm luận văn tốt nghiệp sau 

thời gian theo học tại Khoa Kỹ thuật - Công nghệ, Trường Đại học Nam Cần Thơ. 

Trong quá trình nghiên cứu và hoàn thiện luận văn, em đã nhận được nhiều sự quan 

tâm, giúp đỡ từ quý thầy cô, gia đình và bạn bè. Để có được bài luận văn thành công 

nhất, em xin gửi lời cảm ơn chân thành đến với: 

 Ban giám hiệu Trường Đại học Nam Cần Thơ đã tạo mọi điều kiện cũng như 

cơ sở vật chất, phòng thí nghiệm, thiết bị, để em có thể hoàn thành khóa luận tốt 

nghiệp lần này. 

 Giảng viên hướng dẫn của em Th.S Trần Duy Khang là người thầy đầy tâm 

huyết và nhiệt huyết với nghề, đã tận tâm hướng dẫn, giúp đỡ em trong suốt quá trình 

nghiên cứu và thực hiện đề tài. Thầy đã có những trao đổi và góp ý để em có thể hoàn 

thành tốt đề tài nghiên cứu.  

 Em cũng xin trân trọng cảm ơn gia đình, bạn bè và các anh chị những người 

đã luôn động viên và tạo điều kiện tốt nhất cho em có thể nỗ lực hoàn thành tốt bài 

nghiên cứu.  

Tuy nhiên, với kiến thức chuyên môn vẫn còn nhiều hạn chế cùng với việc bản 

thân chưa có nhiều kinh nghiệm nên khóa luận của em vẫn còn nhiều thiếu sót. Kính 

mong nhận được sự góp ý và chỉ bảo của quý thầy cô và anh chị.  

Cuối lời, em xin kính chúc quý thầy cô và các anh chị dồi dào sức khỏe, thành 

công và luôn vững bước trên con đường dìu dắt chúng em để trưởng thành. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 Cần Thơ, ngày 20 tháng 07 năm 2023 

 Người thực hiện 

 

 

 Võ Thị Hồng Anh 
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TRANG CAM KẾT 

Tôi xin cam kết khóa luận này được hoàn thành dựa trên các kết quả nghiên cứu 

của tôi và các kết quả nghiên cứu này chưa được dùng cho bất cứ khóa luận cùng cấp 

nào khác.  

 Cần Thơ, ngày 20 tháng 07 năm 2023 

 Người thực hiện 

 

 

 Võ Thị Hồng Anh 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

P. roqueforti: Penicillium roqueforti 

LAB: Vi khuẩn acid lactic 

MFFB: Moisture on Fat Free Basis 

DRBC: Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar 

HTX: Hợp tác xã 

AOC: (Appellation d'Origine Contrôlée)  

NSLAB: Vi khuẩn acid lactic không khởi động 

CYA: Czapek Yeast Autolysate 

MEA: malt extract agar 

DHN: Dihydroxy naphthalene 

LD50: Liều gây chết trung bình 

TP. HCM: Thành phố Hồ Chí Minh 

TCVN: Tiêu chuẩn Việt Nam 

 

 


