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LỜI CẢM TẠ 

Trong quá trình hoàn thành bài báo cáo là kết quả mà em đã nghiên cứu trong 

suốt thời gian theo học tại Trường Đại học Nam Cần Thơ thuộc Khoa Kỹ thuật -  

Công nghệ. Để có được kết quả như vậy em xin gửi lời cảm ơn đến các qúy thầy cô 

và các anh chị đã tận tình giúp đỡ em hoàn thành bài báo cáo này. 

Đặc biệt, em xin gửi lời cảm ơn sâu sắc đến cô Mai Cát Duyên đã tận tình hướng 

dẫn em trong suốt quá trình nghiên cứu và hoàn thành đề tài. Cô đã truyền đạt nhiều 

kiến thức và kinh nghiệm quý báu cho em giúp em hoàn thành tốt bài báo cáo này. 

Em xin chân thành cảm ơn đến các quý thầy cô của Khoa kỹ thuật - công nghệ 

luôn tạo mọi điều kiệu trong trang thiết bị và tận tình giảng dạy trong suốt thời gian 

em theo học tại để hoàn thiện tốt báo cáo của mình. 

Do kiến thức của em còn hạn chế nên nội dung khó tránh sự thiếu sót. Em mong 

rằng sẽ nhận được thêm sự góp ý từ các quý thầy cô. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

Cần Thơ, ngày 6 tháng 6 năm 2024 

Sinh viên thực hiện 

 

 

 

Trần Ngọc Điệp 
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TÓM TẮT 
 

Bài báo cáo này trình bày kết quả nghiên cứu khảo sát yếu tố ảnh hưởng của 

nồng độ hoá chất KMnO4 và thời gian ngâm nguyên liệu đến hàm lượng Flavonoid 

và chất lượng bột diếp cá, khảo sát yếu tố ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy 

đến chất lượng bột diếp cá, khảo sát yếu tố ảnh hưởng của bao gói đến chất lượng của 

bột diếp cá nhằm mục đích giữ được các hoạt chất quý trong rau diếp cá đồng thời 

giúp kéo dài thời gian sử dụng đối với nguyên liệu này và đa dạng hoá sản phẩm. Kết 

quả thu được ở quy mô phòng thí nghiệm cho thấy, bột từ rau diếp cá có thể được chế 

biến bằng cách chọn rau tươi, không bị sâu đục, không bị hư, úng để tạo sản phẩm 

bột đạt kết quả tốt nhất. Từ kết quả khảo sát cho thấy được rằng yếu tố ảnh hưởng 

đến hàm lượng flavonoid và màu sắc trong diếp cá qua việc sử dụng nồng độ Kali 

penmanganat và thời gian ngâm. Kết luận được rằng nồng độ 60 ppm và thời gian 

ngâm trong 15 phút cho kết quả tối ưu nhất. 
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