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KHÓA LUẬN TỐT NGHIỆP
MẪU THAM KHẢO PHỤ LỤC
KHÓA LUẬN TỐT NGHIỆP
GVHD: NGUYỄN VĂN A
SVTH: 
NGUYỄN THỊ C
MSSV: 2005130XXX  
LỚP: XXDHTP
NGÔ THỊ B

MSSV: 2005130XXX 
LỚP: XXDHTP
TP HỒ CHÍ MINH, 20…
PHỤ LỤC A: PHƯƠNG PHÁP PHÂN TÍCH

1. Xác định độ ẩm bằng cân sấy ẩm
Nguyên tắc: dựa vào khả năng tách rời hơi nước và các chất dễ bay hơi khỏi mẫu trong cùng một áp suất và nhiệt độ. Dùng sức nóng làm bay hơi nước trong sản phẩm thực phẩm.
Tiến hành: Cân 0.5 g mẫu cần xác định ẩm cho vào cân sấy ấm. Chờ máy hiện thị Test Over, đọc kết quả.
2. Xác định thành phần tro toàn phần (tro cacbonat) bằng phương pháp nung

Nguyên tắc: Dựa vào khả năng tách được các chất hữu cơ dễ cháy ra khỏi các chất hữu cơ không cháy trong mẫu phân tích ở nhiệt độ cao. Nung cháy hoàn toàn các chất hữu cơ trong sản phẩm thực phẩm ở nhiệt độ cao. Cân phần tro còn lại sẽ tính được hàm lượng tro có trong thực phẩm.
Hàm lượng tro toàn phần tính bằng % theo công thức:
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Trong đó:
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: khối lượng của chén nung (g).
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: khối lượng của mẫu và chén trước khi nung (g).

· [image: image9.png]


: khối lượng của chén và tro sau khi nung (g).
Tiến hành: Nung chén sứ đã rửa sạch trong lò  nung ở 6000C đến trọng lượng không đổi. Để nguội chén nung trong bình hút ẩm và cân trên cân phân tích (chính xác đến 0.001g).

Cân chính xác 1-3g mẫu cho vào chén nung (cho vào lo nung tăng nhiệt độ từ từ cho đến 6000C, giữ nhiệt độ này từ 3-6 giờ đến khi tro trắng. Nếu lấy ra thấy tro còn đen, làm nguội cho thêm vài giọt HNO3 nung đến trắng.

Lấy ra để nguội trong bình hút ẩm, cần tiếp tục nung khoảng 30 phút, lấy ra để nguội và cân đến khối lượng không đổi 29[]
.
Dụng cụ, thiết bị:

· Chén nung

· Lò nung

· Bình hút ẩm

· Cân 4 số

· Kẹp gắp

PHỤ LỤC B: KẾT QUẢ
1.  Kết quả xây dựng đường chuẩn Acid Gallic

	
	Acid gallic  (μg)
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2. 
 Xây dựng đường chuẩn vitamin C
	Nồng độ vitamin C (ppm)
	% Ức chế
	OD

	0
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	20
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	…

	40
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	60
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	80
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	100
	…
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	…
	…


3. Xây dựng đường chuẩn Quercetin
	Nồng độ QE (ppm)
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PHỤ LỤC C: HÌNH ẢNH

Một số thiết bị sử dụng trong nghiên cứu
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Một số hình ảnh thực hiện thí nghiệm và quá trình trích ly
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Chart1
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y = 0.0131x + 0.0789
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DPPH

		Nồng độ vitamin C		% Ức chế		OD

		0		5.55		1.039

		20		18.45		0.897

		40		32.73		0.74

		60		45.73		0.597

		80		64.64		0.389

		100		75.27		0.272

		120		88.73		0.124

				Nguyên liệu vỏ đậu xanh

		DPPH		OD		% ức chế		TB		OD TB		hàm lượng polyphenol ( Cx = ppm)

		mẫu		0.312		71.6363636364		71.636		0.312		94.499

				0.316		71.2727272727

				0.308		72				0.364

		PL 5ml		0.308

		PL 10ml		0.606

		0,15 ml mẫu + 2,85ml dd DPPH, lắc đều, để yên 30' rồi đo ở bước sóng 517nm

				Chế phẩm

		DPPH		OD		% ức chế		TB

		mẫu		0.312		71.636		71.636

				0.316		71.273

				0.308		72.000

		PL 5ml		0.308

		PL 10ml		0.606

		PL 15 ml		0.532		51.636		52.364

				0.573		47.909				4.859

				0.467		57.545





DPPH

		





polyphenol

		ĐƯỜNG CHUẨN ACID GALLIC

						Acid gallic  (μg)		10		20		30		40		50		60		70

				OD		L1		0.196		0.339		0.481		0.605		0.735		0.875		0.974

						L2		0.199		0.339		0.48		0.607		0.736		0.874		0.975

						L3		0.197		0.341		0.481		0.609		0.735		0.876		0.975

						TB		0.197		0.34		0.481		0.607		0.735		0.875		0.975

						Nguyên liệu vỏ đậu xanh

		Polyphenol				1ml dịch chiết + 0,5ml folin + 2,5ml Na2CO3 7,5%, để tối 30', đo ở bước sóng 765nm

				OD		khối lượng		Cx		hàm lượng polyphenol tổng		hàm lượng polyphenol tổng TB

		mẫu		2.183		1.9843

				2.263		2.0145

				2.268		2.0016

		PL 5ml		0.618		1.9843		41.1526717557		0.5606202792		0.555		0.011

				0.627		2.0145		41.8396946565		0.5614348075

				0.605		2.0016		40.1603053435		0.5423726899

		PL 10 ml		0.352		1.9843		20.8473282443		0.2840018517		0.279

				0.348		2.0145		20.5419847328		0.2756469744

				0.349		2.0016		20.6183206107		0.278454407

						Chế phẩm

				OD		khối lượng		Cx		hàm lượng polyphenol tổng		hàm lượng polyphenol tổng TB

		PL 15 ml ( tính pl 5ml)		0.215		1,0502		10.3893129771		0.316		0.391

				0.207		1,0413		9.7786259542		0.300				0.144

				0.312		1,0201		17.7938931298		0.557

		PL 5ml		0.618		1.9843		145.4503816794		0.5606184606		0.555

				0.627		2.0145		147.7557251908		0.5614329863

				0.605		2.0016		146.7709923664		0.5423709305

		PL 10 ml		0.352		1.9843		145.4503816794		0.5680018609		0.559

				0.348		2.0145		147.7557251908		0.5512921606

				0.349		2.0016		146.7709923664		0.5569070075
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đường chuẩn

										ĐƯỜNG CHUẨN QUERCETIN

																																		Cách xđ pt đường chuẩn: QE: 10mg=0,01g QE đm lên = cồn 80

		Nồng độ		0				10		20		30		40		50		(ppm)

		100ppm QE		0				1		2		3		4		5		(ml)																chất chuẩn		1ml

		OD		0				0.176		0.331		0.476		0.646		0.781																		nước		4ml

																																		NaNO2   5%		0,3ml

								0		0																								để yên 5'

								10		0.176																								AlCl3   10%		0,3ml

								20		0.331																								để yên 5'

								30		0.476																								NaOH 1M		2ml

								40		0.646																								đm= nước cất lên 10ml

								50		0.781																								để yên 15' rồi đo quang ở bước sóng 510nm

				y= 0,0156x + 0,0117				x= (y-0,0117)/0,0156

								FLAVONOID (mg/g)= (Cx.n.V.100)/M.(100-h)

				n: độ pha loãng

				V: thể tích dịch chiết (ml)

				C: nồng độ F toàn phần trong dịch chiết tính theo QE (mg/ml)																		Vỏ đậu xay xát

																				khối lượng		OD		Cx		Hàm lượng Flavonoid		Hàm lượng Flavonoid TB		sai số

						Vỏ giá khô														1.9843		0.345		21.3653846154		5.821		6.144		0.360

				khối lượng		OD		TB		Cx		Hàm lượng Flavonoid		TB		sai số				2.0145		0.365		22.6474358974		6.078

		Lần 1		2.0046		0.142		0.1326666667		8.3525641026		2.297		2.109		0.222				2.0016		0.389		24.1858974359		6.533

		Lần 2		2.0449		0.137				8.0320512821		2.166

		Lần 3		2.0337		0.119				6.8782051282		1.865										NUNG MẪU ( XÁC ĐỊNH TRO TỔNG)

				Vỏ đậu xay xát								m						Chén 1		Chén 2		Chén 3

						TB						m mẫu						2.032		2.0838		2.008

		L1		7.34		7.517		0.154				m chén trước nung						23.141		19.1031		20.507

		L2		7.59								m chén sau nung						23.1875		19.1485		20.5547

		L3		7.62								m chén + mẫu trc nung						25.173		21.1869		22.515

												hàm lượng tro theo %						2.288		2.179		2.375		0.099

				Mẫu vỏ giá khô		TB						TB						2.281

		L1		9.7		9.313

		L2		8.97

		L3		9.27								Hiệu suất của qt trích ly

										m		OD

												L1 (pl 5ml)		L2		L3		L4		Cx L1		Cx L2		Cx L3		Cx L4		hàm lượng flavonoid L1		hàm lượng flavonoid L2		hàm lượng flavonoid L3		hàm lượng flavonoid L4

										2.0251		0.368		0.541		0.306		0.139		22.840		33.929		18.865		8.160		18.293		5.435		3.022		1.307

				%HLCK= (m sau sấy - m trc sấy)*f*100/(m - m*7.517%)						2.0109		0.39		0.529		0.289		0.137		24.250		33.160		17.776		8.032		19.559		5.349		2.867		1.296

										2.0019		0.323		0.537		0.278		0.126		19.955		33.673		17.071		7.327		16.167		5.456		2.766		1.187

				xđ hàm lượng chất khô trong dịch trước khi cô quay (hút 10ml trong 35ml dịch lọc đc)																						TB		18.006		5.413		2.885		1.263

		m		m chén trc sấy		m chén sau sấy		%HLCK																		Tổng		27.568

		2.0109		51,3261		51,3568		14,4442																		Hiệu suất trích ly L1		65.315

		2.0046		50,6543		50,7274		13,8005																		Hiệu suất trích ly L2		19.637

		2.0449		43,6244		43,6966		13,3619																		Hiệu suất trích ly L3		10.465

		TB						13,8689																		Hiệu suất trích ly L4		4.583





đường chuẩn
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ngâm dầm

								KHẢO SÁT LỰA CHỌN DUNG MÔI (1/20, cô quay đm về 25ml)																		KHẢO SÁT LỰA CHỌN NHIỆT ĐỘ

				loại dung môi		khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid (mg/g)		Cx		TB		sai số				nhiệt độ		khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid		Cx		sai số

		Lần 1		Nước		2.1363		0.566		4.496		35.532		4.1965619773		0.8186066696		Lần 1		40		2.0031		0.341		3.418		21.109		0.3019897587

		Lần 2				2.0489		0.582		4.823		36.558						Lần 2				2.0489		0.326		3.190		20.147

		Lần 3				2.1369		0.415		3.270		25.853						Lần 3				2.1369		0.401		3.788		24.955

		Lần 1		Methanol		2.0107		0.186		1.502		11.173		1.4184001005		0.0741996276		Lần 1		50		2.0139		0.456		4.587		28.481		0.1963699769

		Lần 2				2.0199		0.174		1.392		10.404						Lần 2				2.0054		0.492		4.980		30.788

		Lần 3				2.0031		0.169		1.361		10.083						Lần 3				2.0107		0.474		4.781		29.635

		Lần 1		Ethanol		2.0074		0.059		0.408		3.032		0.4533877589		0.0508899903		Lần 1		60		2.0139		0.584		5.909		36.686		0.1752982054		6.065

		Lần 2				2.0205		0.071		0.509		3.801						Lần 2				2.0591		0.609		6.032		38.288

		Lần 3				2.0053		0.063		0.443		3.288						Lần 3				2.0023		0.614		6.255		38.609

		Lần 1		Ethyl acetat		2.0049		0.059		0.409		3.032		0.3797437065		0.0257813695		Lần 1		70		2.1968		0.13		5.599		7.583		0.6017864763

		Lần 2				2.0236		0.055		0.371		2.776						Lần 2				2.0188		0.1		4.547		5.660

		Lần 3				2.0911		0.0551		0.360		2.782						Lần 3				2.0177		0.12		5.581		6.942

																		Lần 1		80		2.0046		0.085		3.802		4.699		0.2154577247

																		Lần 2				2.0449		0.078		3.371		4.250

																		Lần 3				2.0337		0.082		3.594		4.506

								KHẢO SÁT LỰA CHỌN TỶ LỆ DM/NL

		NL/DM				khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid (mg/g)		Cx		TB		Sai số										KHẢO SÁT LỰA CHỌN THỜI GIAN

		1:10				2.0186		0.654		2.205		41.173		2.163		0.0383496114				Thời gian		khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid		Cx		sai số

						2.0571		0.644		2.130		40.532						Lần 1		30'		2.0178		0.678		6.866		42.712		0.1938548167

						2.0186		0.639		2.154		40.212						Lần 2				2.0134		0.649		6.582		40.853

		1:20				2.0008		0.7415		5.056		46.782		5.029955065		0.1531692462		Lần 3				2.0016		0.637		6.496		40.083

						2.0153		0.719		4.865		45.340						Lần 1		45'		2.0392		0.674		6.754		42.455		0.3007623768

						2.0018		0.758		5.168		47.840						Lần 2				2.1646		0.653		6.161		41.109

		1:30				2.007		0.507		5.132		31.750		5.1785597408		0.0714622288		Lần 3				2.0789		0.666		6.545		41.942

						2.0146		0.51		5.143		31.942						Lần 1		60'		2.0214		0.77		7.801		48.609		0.0790221774

						2.0012		0.518		5.261		32.455						Lần 2				2.0156		0.765		7.771		48.288

		1:40				2.021		0.331		4.380		20.468		4.387782292		0.256362856		Lần 3				2.001		0.748		7.651		47.199

						2.0201		0.313		4.135		19.314						Lần 1		75'		2.0801		0.732		7.201		46.173		0.2230260909

						2.024		0.351		4.648		21.750						Lần 2				2.0094		0.723		7.361		45.596

		1:50				2.0121		0.287		4.742		17.647		4.3768206374		0.3535868695		Lần 3				2.1103		0.714		6.920		45.019

						2.0167		0.265		4.353		16.237						Lần 1		90'		2.0195		0.609		6.150		38.288		0.1859076577

						2.0034		0.245		4.036		14.955						Lần 2				2.0078		0.579		5.875		36.365

																		Lần 3				2.0102		0.572		5.796		35.917





ngâm+siêu âm

		STT		THỜI GIAN (PHÚT)		Công suất (%)		OD		khối lượng		HÀM LƯỢNG FLAVONOID		Cx

																sai số

		1		20		25		0.533		2.0018		5.396		33.417

		2		20		25		0.474		2.0251		4.730		29.635

		3		20		25		0.512		2.0109		5.155		32.071

		4		20		30		0.165		2.0019		7.933		9.827

		5		20		30		0.161		2.0136		7.681		9.571

		6		20		30		0.171		2.012		8.202		10.212

		7		20		35		0.171		2.0539		8.035		10.212

		8		20		35		0.165		2.0016		7.934		9.827

		9		20		35		0.17		2.0013		8.194		10.147

		10		15		25		0.644		2.0301		6.453		40.532

		11		15		25		0.619		2.012		6.254		38.929

		12		15		25		0.588		2.0017		5.965		36.942

		13		15		30		0.176		2.0105		8.466		10.532

		14		15		30		0.77		2.0016		7.849		48.609

		15		15		30		0.615		2.0012		6.246		38.673

		16		15		35		0.181		2.1009		8.348		10.853		0.298		8.598

		17		15		35		0.177		2.0102		8.519		10.596

		18		15		35		0.187		2.034		8.928		11.237

		19		10		25		0.504		2.064		4.942		31.558

		20		10		25		0.517		2.0134		5.200		32.391

		21		10		25		0.47		2.0123		4.719		29.378

		22		10		30		0.606		2.0096		6.127		38.096

		23		10		30		0.479		2.0389		4.749		29.955

		24		10		30		0.569		2.0471		5.641		35.724

		25		10		35		0.523		2.0339		5.209		32.776

		26		10		35		0.509		2.0012		5.149		31.878

		27		10		35		0.531		2.0014		5.376		33.288





ngâm+siêu âm ẩm 7.517%

		STT		THỜI GIAN (PHÚT)		Công suất (%)		OD		khối lượng		HÀM LƯỢNG FLAVONOID		Cx

		1		20		25		0.533		2.0018		5.415		33.417

		2		20		25		0.474		2.0251		4.747		29.635

		3		20		25		0.512		2.0109		5.173		32.071

		4		20		30		0.165		2.0019		7.962		9.827

		5		20		30		0.161		2.0136		7.709		9.571

		6		20		30		0.171		2.012		8.232		10.212

		7		20		35		0.171		2.0539		8.064		10.212

		8		20		35		0.165		2.0016		7.963		9.827

		9		20		35		0.17		2.0013		8.224		10.147

		10		15		25		0.644		2.0301		6.477		40.532				6.247

		11		15		25		0.619		2.012		6.276		38.929

		12		15		25		0.588		2.0017		5.987		36.942

		13		15		30		0.176		2.0105		8.496		10.532

		14		15		30		0.77		2.0016		7.878		48.609

		15		15		30		0.615		2.0012		6.269		38.673

		16		15		35		0.181		2.1009		8.378		10.853		8.629		0.299

		17		15		35		0.177		2.0102		8.549		10.596

		18		15		35		0.187		2.034		8.961		11.237

		19		10		25		0.504		2.064		4.960		31.558

		20		10		25		0.517		2.0134		5.219		32.391

		21		10		25		0.47		2.0123		4.736		29.378

		22		10		30		0.606		2.0096		6.149		38.096

		23		10		30		0.479		2.0389		4.766		29.955

		24		10		30		0.569		2.0471		5.661		35.724

		25		10		35		0.523		2.0339		5.227		32.776

		26		10		35		0.509		2.0012		5.167		31.878

		27		10		35		0.531		2.0014		5.395		33.288





sấy

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		0.5		0.312		1.648		6.58		19.250

		2		150		8		0.5		0.337		1.786		6.58		20.853

		3		150		8		0.5		0.321		1.698		6.58		19.827

		4		140		8		0.5		0.308		1.661		8.52		18.994

		5		140		8		0.5		0.276		1.482		8.52		16.942

		6		140		8		0.5		0.298		1.605		8.52		18.353

		7		130		8		0.5		0.27		1.409		5.99		16.558

		8		130		8		0.5		0.287		1.502		5.99		17.647

		9		130		8		0.5		0.306		1.605		5.99		18.865

		10		150		7		0.52		0.359		1.826		6.21		22.263

		11		150		7		0.52		0.349		1.773		6.21		21.622

		12		150		7		0.52		0.357		1.815		6.21		22.135

		13		140		7		0.56		0.365		1.730		6.51		22.647

		14		140		7		0.56		0.355		1.681		6.51		22.006

		15		140		7		0.56		0.371		1.760		6.51		23.032

		16		130		7		0.52		0.284		1.420		5.47		17.455

		17		130		7		0.52		0.253		1.259		5.47		15.468

		18		130		7		0.52		0.261		1.300		5.47		15.981

		19		150		6		0.55		0.388		1.862		5.8		24.122

		20		150		6		0.55		0.38		1.823		5.8		23.609

		21		150		6		0.55		0.384		1.843		5.8		23.865

		22		140		6		0.53		0.232		1.103		3.41		14.122

		23		140		6		0.53		0.295		1.419		3.41		18.160

		24		140		6		0.53		0.294		1.414		3.41		18.096

		25		130		6		0.55		0.287		1.362		5.77		17.647

		26		130		6		0.55		0.28		1.327		5.77		17.199

		27		130		6		0.55		0.281		1.332		5.77		17.263

		28		150		5		0.53		0.312		1.538		5.56		19.250

		29		150		5		0.53		0.337		1.666		5.56		20.853

		30		150		5		0.53		0.317		1.564		5.56		19.571

		31		140		5		0.51		0.259		1.311		5.14		15.853

		32		140		5		0.51		0.263		1.332		5.14		16.109

		33		140		5		0.51		0.256		1.295		5.14		15.660

		34		130		5		0.5		0.258		1.332		5.18		15.788

		35		130		5		0.5		0.241		1.240		5.18		14.699

		36		130		5		0.5		0.23		1.181		5.18		13.994





tối ưu sấy

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		1.01		0.396		1.567		6.58		24.635

		2		150		8		1.01		0.374		1.477		6.58		23.224

		3		150		8		1.01		0.366		1.444		6.58		22.712

		4		140		8		1		0.442		1.809		8.52		27.583

		5		140		8		1		0.446		1.826		8.52		27.840

		6		140		8		1		0.478		1.960		8.52		29.891

		7		130		8		1		0.362		1.433		5.99		22.455

		8		130		8		1		0.353		1.396		5.99		21.878

		9		130		8		1		0.319		1.257		5.99		19.699

		10		150		7		1.01		0.437		1.727		6.21		27.263

		11		150		7		1.01		0.445		1.759		6.21		27.776

		12		150		7		1.01		0.497		1.970		6.21		31.109

		13		140		7		1		0.514		2.066		6.51		32.199

		14		140		7		1		0.512		2.058		6.51		32.071

		15		140		7		1		0.478		1.918		6.51		29.891

		16		130		7		1.03		0.392		1.502		5.47		24.378

		17		130		7		1.03		0.407		1.562		5.47		25.340

		18		130		7		1.03		0.402		1.542		5.47		25.019

		19		150		6		1.01		0.453		1.784		5.8		28.288

		20		150		6		1.01		0.447		1.760		5.8		27.904

		21		150		6		1.01		0.431		1.695		5.8		26.878

		22		140		6		1.01		0.38		1.452		3.41		23.609

		23		140		6		1.01		0.359		1.369		3.41		22.263

		24		140		6		1.01		0.402		1.539		3.41		25.019

		25		130		6		1.02		0.346		1.338		5.77		21.429

		26		130		6		1.02		0.415		1.614		5.77		25.853

		27		130		6		1.02		0.418		1.626		5.77		26.045

		28		150		5		1.01		0.406		1.590		5.56		25.276

		29		150		5		1.01		0.435		1.707		5.56		27.135

		30		150		5		1.01		0.439		1.723		5.56		27.391

		31		140		5		1.01		0.354		1.374		5.14		21.942

		32		140		5		1.01		0.387		1.507		5.14		24.058

		33		140		5		1.01		0.39		1.519		5.14		24.250

		34		130		5		1.02		0.359		1.381		5.18		22.263

		35		130		5		1.02		0.364		1.401		5.18		22.583

		36		130		5		1.02		0.381		1.469		5.18		23.673





tối ưu sấy 6.05%

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		1.01		0.396		1.567		6.58		24.635

		2		150		8		1.01		0.374		1.477		6.58		23.224

		3		150		8		1.01		0.366		1.444		6.58		22.712

		4		140		8		1		0.442		1.809		8.52		27.583

		5		140		8		1		0.446		1.826		8.52		27.840

		6		140		8		1		0.478		1.960		8.52		29.891

		7		130		8		1		0.362		1.433		5.99		22.455

		8		130		8		1		0.353		1.396		5.99		21.878

		9		130		8		1		0.319		1.257		5.99		19.699

		10		150		7		1.01		0.437		1.727		6.21		27.263

		11		150		7		1.01		0.445		1.759		6.21		27.776

		12		150		7		1.01		0.497		1.970		6.21		31.109

		13		140		7		1		0.514		2.056		6.05		32.199		2.004		0.083

		14		140		7		1		0.512		2.048		6.05		32.071

		15		140		7		1		0.478		1.909		6.05		29.891

		16		130		7		1.03		0.392		1.502		5.47		24.378

		17		130		7		1.03		0.407		1.562		5.47		25.340

		18		130		7		1.03		0.402		1.542		5.47		25.019

		19		150		6		1.01		0.453		1.784		5.8		28.288

		20		150		6		1.01		0.447		1.760		5.8		27.904

		21		150		6		1.01		0.431		1.695		5.8		26.878

		22		140		6		1.01		0.38		1.452		3.41		23.609

		23		140		6		1.01		0.359		1.369		3.41		22.263

		24		140		6		1.01		0.402		1.539		3.41		25.019

		25		130		6		1.02		0.346		1.338		5.77		21.429

		26		130		6		1.02		0.415		1.614		5.77		25.853

		27		130		6		1.02		0.418		1.626		5.77		26.045

		28		150		5		1.01		0.406		1.590		5.56		25.276

		29		150		5		1.01		0.435		1.707		5.56		27.135

		30		150		5		1.01		0.439		1.723		5.56		27.391

		31		140		5		1.01		0.354		1.374		5.14		21.942

		32		140		5		1.01		0.387		1.507		5.14		24.058

		33		140		5		1.01		0.39		1.519		5.14		24.250

		34		130		5		1.02		0.359		1.381		5.18		22.263

		35		130		5		1.02		0.364		1.401		5.18		22.583

		36		130		5		1.02		0.381		1.469		5.18		23.673





ẩm sấy khác nhau

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		1.01		0.396		1.567		6.58		24.635

		2		150		8		1.01		0.374		1.477		6.57		23.224

		3		150		8		1.01		0.366		1.444		6.55		22.712

		4		140		8		1		0.442		1.809		8.52		27.583

		5		140		8		1		0.446		1.825		8.49		27.840

		6		140		8		1		0.478		1.961		8.53		29.891

		7		130		8		1		0.362		1.433		5.99		22.455

		8		130		8		1		0.353		1.396		5.96		21.878

		9		130		8		1		0.319		1.257		5.97		19.699

		10		150		7		1.01		0.437		1.727		6.21		27.263

		11		150		7		1.01		0.445		1.759		6.19		27.776

		12		150		7		1.01		0.497		1.970		6.18		31.109

		13		140		7		1		0.514		2.066		6.51		32.199

		14		140		7		1		0.512		2.058		6.49		32.071

		15		140		7		1		0.478		1.919		6.52		29.891

		16		130		7		1.03		0.392		1.502		5.47		24.378

		17		130		7		1.03		0.407		1.561		5.46		25.340

		18		130		7		1.03		0.402		1.541		5.44		25.019

		19		150		6		1.01		0.453		1.784		5.8		28.288

		20		150		6		1.01		0.447		1.759		5.75		27.904

		21		150		6		1.01		0.431		1.694		5.73		26.878

		22		140		6		1.01		0.38		1.452		3.41		23.609

		23		140		6		1.01		0.359		1.370		3.43		22.263

		24		140		6		1.01		0.402		1.539		3.44		25.019

		25		130		6		1.02		0.346		1.338		5.77		21.429

		26		130		6		1.02		0.415		1.613		5.74		25.853

		27		130		6		1.02		0.418		1.626		5.76		26.045

		28		150		5		1.01		0.406		1.590		5.56		25.276

		29		150		5		1.01		0.435		1.706		5.53		27.135

		30		150		5		1.01		0.439		1.722		5.51		27.391

		31		140		5		1.01		0.354		1.374		5.14		21.942

		32		140		5		1.01		0.387		1.507		5.17		24.058

		33		140		5		1.01		0.39		1.519		5.15		24.250

		34		130		5		1.02		0.359		1.381		5.18		22.263

		35		130		5		1.02		0.364		1.401		5.15		22.583

		36		130		5		1.02		0.381		1.468		5.17		23.673
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DPPH

		Nồng độ vitamin C		% Ức chế		OD

		0		5.55		1.039

		20		18.45		0.897

		40		32.73		0.74

		60		45.73		0.597

		80		64.64		0.389

		100		75.27		0.272

		120		88.73		0.124

				Nguyên liệu vỏ đậu xanh

		DPPH		OD		% ức chế		TB		OD TB		hàm lượng polyphenol ( Cx = ppm)

		mẫu		0.312		71.6363636364		71.636		0.312		94.499

				0.316		71.2727272727

				0.308		72				0.364

		PL 5ml		0.308

		PL 10ml		0.606

		0,15 ml mẫu + 2,85ml dd DPPH, lắc đều, để yên 30' rồi đo ở bước sóng 517nm

				Chế phẩm

		DPPH		OD		% ức chế		TB

		mẫu		0.312		71.636		71.636

				0.316		71.273

				0.308		72.000

		PL 5ml		0.308

		PL 10ml		0.606

		PL 15 ml		0.532		51.636		52.364

				0.573		47.909				4.859

				0.467		57.545





DPPH

		





polyphenol

		ĐƯỜNG CHUẨN ACID GALLIC

						Acid gallic  (μg)		10		20		30		40		50		60		70

				OD		L1		0.196		0.339		0.481		0.605		0.735		0.875		0.974

						L2		0.199		0.339		0.48		0.607		0.736		0.874		0.975

						L3		0.197		0.341		0.481		0.609		0.735		0.876		0.975

						TB		0.197		0.34		0.481		0.607		0.735		0.875		0.975

						Nguyên liệu vỏ đậu xanh

		Polyphenol				1ml dịch chiết + 0,5ml folin + 2,5ml Na2CO3 7,5%, để tối 30', đo ở bước sóng 765nm

				OD		khối lượng		Cx		hàm lượng polyphenol tổng		hàm lượng polyphenol tổng TB

		mẫu		2.183		1.9843

				2.263		2.0145

				2.268		2.0016

		PL 5ml		0.618		1.9843		41.1526717557		0.5606202792		0.555		0.011

				0.627		2.0145		41.8396946565		0.5614348075

				0.605		2.0016		40.1603053435		0.5423726899

		PL 10 ml		0.352		1.9843		20.8473282443		0.2840018517		0.279

				0.348		2.0145		20.5419847328		0.2756469744

				0.349		2.0016		20.6183206107		0.278454407

						Chế phẩm

				OD		khối lượng		Cx		hàm lượng polyphenol tổng		hàm lượng polyphenol tổng TB

		PL 15 ml ( tính pl 5ml)		0.215		1,0502		10.3893129771		0.316		0.391

				0.207		1,0413		9.7786259542		0.300				0.144

				0.312		1,0201		17.7938931298		0.557

		PL 5ml		0.618		1.9843		145.4503816794		0.5606184606		0.555

				0.627		2.0145		147.7557251908		0.5614329863

				0.605		2.0016		146.7709923664		0.5423709305

		PL 10 ml		0.352		1.9843		145.4503816794		0.5680018609		0.559

				0.348		2.0145		147.7557251908		0.5512921606

				0.349		2.0016		146.7709923664		0.5569070075
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đường chuẩn

										ĐƯỜNG CHUẨN QUERCETIN

																																		Cách xđ pt đường chuẩn: QE: 10mg=0,01g QE đm lên = cồn 80

		Nồng độ		0				10		20		30		40		50		(ppm)

		100ppm QE		0				1		2		3		4		5		(ml)																chất chuẩn		1ml

		OD		0				0.176		0.331		0.476		0.646		0.781																		nước		4ml

																																		NaNO2   5%		0,3ml

								0		0																								để yên 5'

								10		0.176																								AlCl3   10%		0,3ml

								20		0.331																								để yên 5'

								30		0.476																								NaOH 1M		2ml

								40		0.646																								đm= nước cất lên 10ml

								50		0.781																								để yên 15' rồi đo quang ở bước sóng 510nm

				y= 0,0156x + 0,0117				x= (y-0,0117)/0,0156

								FLAVONOID (mg/g)= (Cx.n.V.100)/M.(100-h)

				n: độ pha loãng

				V: thể tích dịch chiết (ml)

				C: nồng độ F toàn phần trong dịch chiết tính theo QE (mg/ml)																		Vỏ đậu xay xát

																				khối lượng		OD		Cx		Hàm lượng Flavonoid		Hàm lượng Flavonoid TB		sai số

						Vỏ giá khô														1.9843		0.345		21.3653846154		5.821		6.144		0.360

				khối lượng		OD		TB		Cx		Hàm lượng Flavonoid		TB		sai số				2.0145		0.365		22.6474358974		6.078

		Lần 1		2.0046		0.142		0.1326666667		8.3525641026		2.297		2.109		0.222				2.0016		0.389		24.1858974359		6.533

		Lần 2		2.0449		0.137				8.0320512821		2.166

		Lần 3		2.0337		0.119				6.8782051282		1.865										NUNG MẪU ( XÁC ĐỊNH TRO TỔNG)

				Vỏ đậu xay xát								m						Chén 1		Chén 2		Chén 3

						TB						m mẫu						2.032		2.0838		2.008

		L1		7.34		7.517		0.154				m chén trước nung						23.141		19.1031		20.507

		L2		7.59								m chén sau nung						23.1875		19.1485		20.5547

		L3		7.62								m chén + mẫu trc nung						25.173		21.1869		22.515

												hàm lượng tro theo %						2.288		2.179		2.375		0.099

				Mẫu vỏ giá khô		TB						TB						2.281

		L1		9.7		9.313

		L2		8.97

		L3		9.27								Hiệu suất của qt trích ly

										m		OD

												L1 (pl 5ml)		L2		L3		L4		Cx L1		Cx L2		Cx L3		Cx L4		hàm lượng flavonoid L1		hàm lượng flavonoid L2		hàm lượng flavonoid L3		hàm lượng flavonoid L4

										2.0251		0.368		0.541		0.306		0.139		22.840		33.929		18.865		8.160		18.293		5.435		3.022		1.307

				%HLCK= (m sau sấy - m trc sấy)*f*100/(m - m*7.517%)						2.0109		0.39		0.529		0.289		0.137		24.250		33.160		17.776		8.032		19.559		5.349		2.867		1.296

										2.0019		0.323		0.537		0.278		0.126		19.955		33.673		17.071		7.327		16.167		5.456		2.766		1.187

				xđ hàm lượng chất khô trong dịch trước khi cô quay (hút 10ml trong 35ml dịch lọc đc)																						TB		18.006		5.413		2.885		1.263

		m		m chén trc sấy		m chén sau sấy		%HLCK																		Tổng		27.568

		2.0109		51,3261		51,3568		14,4442																		Hiệu suất trích ly L1		65.315

		2.0046		50,6543		50,7274		13,8005																		Hiệu suất trích ly L2		19.637

		2.0449		43,6244		43,6966		13,3619																		Hiệu suất trích ly L3		10.465

		TB						13,8689																		Hiệu suất trích ly L4		4.583





đường chuẩn
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ngâm dầm

								KHẢO SÁT LỰA CHỌN DUNG MÔI (1/20, cô quay đm về 25ml)																		KHẢO SÁT LỰA CHỌN NHIỆT ĐỘ

				loại dung môi		khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid (mg/g)		Cx		TB		sai số				nhiệt độ		khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid		Cx		sai số

		Lần 1		Nước		2.1363		0.566		4.496		35.532		4.1965619773		0.8186066696		Lần 1		40		2.0031		0.341		3.418		21.109		0.3019897587

		Lần 2				2.0489		0.582		4.823		36.558						Lần 2				2.0489		0.326		3.190		20.147

		Lần 3				2.1369		0.415		3.270		25.853						Lần 3				2.1369		0.401		3.788		24.955

		Lần 1		Methanol		2.0107		0.186		1.502		11.173		1.4184001005		0.0741996276		Lần 1		50		2.0139		0.456		4.587		28.481		0.1963699769

		Lần 2				2.0199		0.174		1.392		10.404						Lần 2				2.0054		0.492		4.980		30.788

		Lần 3				2.0031		0.169		1.361		10.083						Lần 3				2.0107		0.474		4.781		29.635

		Lần 1		Ethanol		2.0074		0.059		0.408		3.032		0.4533877589		0.0508899903		Lần 1		60		2.0139		0.584		5.909		36.686		0.1752982054		6.065

		Lần 2				2.0205		0.071		0.509		3.801						Lần 2				2.0591		0.609		6.032		38.288

		Lần 3				2.0053		0.063		0.443		3.288						Lần 3				2.0023		0.614		6.255		38.609

		Lần 1		Ethyl acetat		2.0049		0.059		0.409		3.032		0.3797437065		0.0257813695		Lần 1		70		2.1968		0.13		5.599		7.583		0.6017864763

		Lần 2				2.0236		0.055		0.371		2.776						Lần 2				2.0188		0.1		4.547		5.660

		Lần 3				2.0911		0.0551		0.360		2.782						Lần 3				2.0177		0.12		5.581		6.942

																		Lần 1		80		2.0046		0.085		3.802		4.699		0.2154577247

																		Lần 2				2.0449		0.078		3.371		4.250

																		Lần 3				2.0337		0.082		3.594		4.506

								KHẢO SÁT LỰA CHỌN TỶ LỆ DM/NL

		NL/DM				khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid (mg/g)		Cx		TB		Sai số										KHẢO SÁT LỰA CHỌN THỜI GIAN

		1:10				2.0186		0.654		2.205		41.173		2.163		0.0383496114				Thời gian		khối lượng		OD		Hàm lượng Flavonoid		Cx		sai số

						2.0571		0.644		2.130		40.532						Lần 1		30'		2.0178		0.678		6.866		42.712		0.1938548167

						2.0186		0.639		2.154		40.212						Lần 2				2.0134		0.649		6.582		40.853

		1:20				2.0008		0.7415		5.056		46.782		5.029955065		0.1531692462		Lần 3				2.0016		0.637		6.496		40.083

						2.0153		0.719		4.865		45.340						Lần 1		45'		2.0392		0.674		6.754		42.455		0.3007623768

						2.0018		0.758		5.168		47.840						Lần 2				2.1646		0.653		6.161		41.109

		1:30				2.007		0.507		5.132		31.750		5.1785597408		0.0714622288		Lần 3				2.0789		0.666		6.545		41.942

						2.0146		0.51		5.143		31.942						Lần 1		60'		2.0214		0.77		7.801		48.609		0.0790221774

						2.0012		0.518		5.261		32.455						Lần 2				2.0156		0.765		7.771		48.288

		1:40				2.021		0.331		4.380		20.468		4.387782292		0.256362856		Lần 3				2.001		0.748		7.651		47.199

						2.0201		0.313		4.135		19.314						Lần 1		75'		2.0801		0.732		7.201		46.173		0.2230260909

						2.024		0.351		4.648		21.750						Lần 2				2.0094		0.723		7.361		45.596

		1:50				2.0121		0.287		4.742		17.647		4.3768206374		0.3535868695		Lần 3				2.1103		0.714		6.920		45.019

						2.0167		0.265		4.353		16.237						Lần 1		90'		2.0195		0.609		6.150		38.288		0.1859076577

						2.0034		0.245		4.036		14.955						Lần 2				2.0078		0.579		5.875		36.365

																		Lần 3				2.0102		0.572		5.796		35.917





ngâm+siêu âm

		STT		THỜI GIAN (PHÚT)		Công suất (%)		OD		khối lượng		HÀM LƯỢNG FLAVONOID		Cx

																sai số

		1		20		25		0.533		2.0018		5.396		33.417

		2		20		25		0.474		2.0251		4.730		29.635

		3		20		25		0.512		2.0109		5.155		32.071

		4		20		30		0.165		2.0019		7.933		9.827

		5		20		30		0.161		2.0136		7.681		9.571

		6		20		30		0.171		2.012		8.202		10.212

		7		20		35		0.171		2.0539		8.035		10.212

		8		20		35		0.165		2.0016		7.934		9.827

		9		20		35		0.17		2.0013		8.194		10.147

		10		15		25		0.644		2.0301		6.453		40.532

		11		15		25		0.619		2.012		6.254		38.929

		12		15		25		0.588		2.0017		5.965		36.942

		13		15		30		0.176		2.0105		8.466		10.532

		14		15		30		0.77		2.0016		7.849		48.609

		15		15		30		0.615		2.0012		6.246		38.673

		16		15		35		0.181		2.1009		8.348		10.853		0.298		8.598

		17		15		35		0.177		2.0102		8.519		10.596

		18		15		35		0.187		2.034		8.928		11.237

		19		10		25		0.504		2.064		4.942		31.558

		20		10		25		0.517		2.0134		5.200		32.391

		21		10		25		0.47		2.0123		4.719		29.378

		22		10		30		0.606		2.0096		6.127		38.096

		23		10		30		0.479		2.0389		4.749		29.955

		24		10		30		0.569		2.0471		5.641		35.724

		25		10		35		0.523		2.0339		5.209		32.776

		26		10		35		0.509		2.0012		5.149		31.878

		27		10		35		0.531		2.0014		5.376		33.288





ngâm+siêu âm ẩm 7.517%

		STT		THỜI GIAN (PHÚT)		Công suất (%)		OD		khối lượng		HÀM LƯỢNG FLAVONOID		Cx

		1		20		25		0.533		2.0018		5.415		33.417

		2		20		25		0.474		2.0251		4.747		29.635

		3		20		25		0.512		2.0109		5.173		32.071

		4		20		30		0.165		2.0019		7.962		9.827

		5		20		30		0.161		2.0136		7.709		9.571

		6		20		30		0.171		2.012		8.232		10.212

		7		20		35		0.171		2.0539		8.064		10.212

		8		20		35		0.165		2.0016		7.963		9.827

		9		20		35		0.17		2.0013		8.224		10.147

		10		15		25		0.644		2.0301		6.477		40.532				6.247

		11		15		25		0.619		2.012		6.276		38.929

		12		15		25		0.588		2.0017		5.987		36.942

		13		15		30		0.176		2.0105		8.496		10.532

		14		15		30		0.77		2.0016		7.878		48.609

		15		15		30		0.615		2.0012		6.269		38.673

		16		15		35		0.181		2.1009		8.378		10.853		8.629		0.299

		17		15		35		0.177		2.0102		8.549		10.596

		18		15		35		0.187		2.034		8.961		11.237

		19		10		25		0.504		2.064		4.960		31.558

		20		10		25		0.517		2.0134		5.219		32.391

		21		10		25		0.47		2.0123		4.736		29.378

		22		10		30		0.606		2.0096		6.149		38.096

		23		10		30		0.479		2.0389		4.766		29.955

		24		10		30		0.569		2.0471		5.661		35.724

		25		10		35		0.523		2.0339		5.227		32.776

		26		10		35		0.509		2.0012		5.167		31.878

		27		10		35		0.531		2.0014		5.395		33.288





sấy

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		0.5		0.312		1.648		6.58		19.250

		2		150		8		0.5		0.337		1.786		6.58		20.853

		3		150		8		0.5		0.321		1.698		6.58		19.827

		4		140		8		0.5		0.308		1.661		8.52		18.994

		5		140		8		0.5		0.276		1.482		8.52		16.942

		6		140		8		0.5		0.298		1.605		8.52		18.353

		7		130		8		0.5		0.27		1.409		5.99		16.558

		8		130		8		0.5		0.287		1.502		5.99		17.647

		9		130		8		0.5		0.306		1.605		5.99		18.865

		10		150		7		0.52		0.359		1.826		6.21		22.263

		11		150		7		0.52		0.349		1.773		6.21		21.622

		12		150		7		0.52		0.357		1.815		6.21		22.135

		13		140		7		0.56		0.365		1.730		6.51		22.647

		14		140		7		0.56		0.355		1.681		6.51		22.006

		15		140		7		0.56		0.371		1.760		6.51		23.032

		16		130		7		0.52		0.284		1.420		5.47		17.455

		17		130		7		0.52		0.253		1.259		5.47		15.468

		18		130		7		0.52		0.261		1.300		5.47		15.981

		19		150		6		0.55		0.388		1.862		5.8		24.122

		20		150		6		0.55		0.38		1.823		5.8		23.609

		21		150		6		0.55		0.384		1.843		5.8		23.865

		22		140		6		0.53		0.232		1.103		3.41		14.122

		23		140		6		0.53		0.295		1.419		3.41		18.160

		24		140		6		0.53		0.294		1.414		3.41		18.096

		25		130		6		0.55		0.287		1.362		5.77		17.647

		26		130		6		0.55		0.28		1.327		5.77		17.199

		27		130		6		0.55		0.281		1.332		5.77		17.263

		28		150		5		0.53		0.312		1.538		5.56		19.250

		29		150		5		0.53		0.337		1.666		5.56		20.853

		30		150		5		0.53		0.317		1.564		5.56		19.571

		31		140		5		0.51		0.259		1.311		5.14		15.853

		32		140		5		0.51		0.263		1.332		5.14		16.109

		33		140		5		0.51		0.256		1.295		5.14		15.660

		34		130		5		0.5		0.258		1.332		5.18		15.788

		35		130		5		0.5		0.241		1.240		5.18		14.699

		36		130		5		0.5		0.23		1.181		5.18		13.994





tối ưu sấy

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		1.01		0.396		1.567		6.58		24.635

		2		150		8		1.01		0.374		1.477		6.58		23.224

		3		150		8		1.01		0.366		1.444		6.58		22.712

		4		140		8		1		0.442		1.809		8.52		27.583

		5		140		8		1		0.446		1.826		8.52		27.840

		6		140		8		1		0.478		1.960		8.52		29.891

		7		130		8		1		0.362		1.433		5.99		22.455

		8		130		8		1		0.353		1.396		5.99		21.878

		9		130		8		1		0.319		1.257		5.99		19.699

		10		150		7		1.01		0.437		1.727		6.21		27.263

		11		150		7		1.01		0.445		1.759		6.21		27.776

		12		150		7		1.01		0.497		1.970		6.21		31.109

		13		140		7		1		0.514		2.066		6.51		32.199

		14		140		7		1		0.512		2.058		6.51		32.071

		15		140		7		1		0.478		1.918		6.51		29.891

		16		130		7		1.03		0.392		1.502		5.47		24.378

		17		130		7		1.03		0.407		1.562		5.47		25.340

		18		130		7		1.03		0.402		1.542		5.47		25.019

		19		150		6		1.01		0.453		1.784		5.8		28.288

		20		150		6		1.01		0.447		1.760		5.8		27.904

		21		150		6		1.01		0.431		1.695		5.8		26.878

		22		140		6		1.01		0.38		1.452		3.41		23.609

		23		140		6		1.01		0.359		1.369		3.41		22.263

		24		140		6		1.01		0.402		1.539		3.41		25.019

		25		130		6		1.02		0.346		1.338		5.77		21.429

		26		130		6		1.02		0.415		1.614		5.77		25.853

		27		130		6		1.02		0.418		1.626		5.77		26.045

		28		150		5		1.01		0.406		1.590		5.56		25.276

		29		150		5		1.01		0.435		1.707		5.56		27.135

		30		150		5		1.01		0.439		1.723		5.56		27.391

		31		140		5		1.01		0.354		1.374		5.14		21.942

		32		140		5		1.01		0.387		1.507		5.14		24.058

		33		140		5		1.01		0.39		1.519		5.14		24.250

		34		130		5		1.02		0.359		1.381		5.18		22.263

		35		130		5		1.02		0.364		1.401		5.18		22.583

		36		130		5		1.02		0.381		1.469		5.18		23.673





tối ưu sấy 6.05%

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		1.01		0.396		1.567		6.58		24.635

		2		150		8		1.01		0.374		1.477		6.58		23.224

		3		150		8		1.01		0.366		1.444		6.58		22.712

		4		140		8		1		0.442		1.809		8.52		27.583

		5		140		8		1		0.446		1.826		8.52		27.840

		6		140		8		1		0.478		1.960		8.52		29.891

		7		130		8		1		0.362		1.433		5.99		22.455

		8		130		8		1		0.353		1.396		5.99		21.878

		9		130		8		1		0.319		1.257		5.99		19.699

		10		150		7		1.01		0.437		1.727		6.21		27.263

		11		150		7		1.01		0.445		1.759		6.21		27.776

		12		150		7		1.01		0.497		1.970		6.21		31.109

		13		140		7		1		0.514		2.056		6.05		32.199		2.004		0.083

		14		140		7		1		0.512		2.048		6.05		32.071

		15		140		7		1		0.478		1.909		6.05		29.891

		16		130		7		1.03		0.392		1.502		5.47		24.378

		17		130		7		1.03		0.407		1.562		5.47		25.340

		18		130		7		1.03		0.402		1.542		5.47		25.019

		19		150		6		1.01		0.453		1.784		5.8		28.288

		20		150		6		1.01		0.447		1.760		5.8		27.904

		21		150		6		1.01		0.431		1.695		5.8		26.878

		22		140		6		1.01		0.38		1.452		3.41		23.609

		23		140		6		1.01		0.359		1.369		3.41		22.263

		24		140		6		1.01		0.402		1.539		3.41		25.019

		25		130		6		1.02		0.346		1.338		5.77		21.429

		26		130		6		1.02		0.415		1.614		5.77		25.853

		27		130		6		1.02		0.418		1.626		5.77		26.045

		28		150		5		1.01		0.406		1.590		5.56		25.276

		29		150		5		1.01		0.435		1.707		5.56		27.135

		30		150		5		1.01		0.439		1.723		5.56		27.391

		31		140		5		1.01		0.354		1.374		5.14		21.942

		32		140		5		1.01		0.387		1.507		5.14		24.058

		33		140		5		1.01		0.39		1.519		5.14		24.250

		34		130		5		1.02		0.359		1.381		5.18		22.263

		35		130		5		1.02		0.364		1.401		5.18		22.583

		36		130		5		1.02		0.381		1.469		5.18		23.673





ẩm sấy khác nhau

		STT		nhiệt độ		lưu lượng		khối lượng		OD		hàm lượng flavonoid		độ ẩm		Cx

		1		150		8		1.01		0.396		1.567		6.58		24.635

		2		150		8		1.01		0.374		1.477		6.57		23.224

		3		150		8		1.01		0.366		1.444		6.55		22.712

		4		140		8		1		0.442		1.809		8.52		27.583

		5		140		8		1		0.446		1.825		8.49		27.840

		6		140		8		1		0.478		1.961		8.53		29.891

		7		130		8		1		0.362		1.433		5.99		22.455

		8		130		8		1		0.353		1.396		5.96		21.878

		9		130		8		1		0.319		1.257		5.97		19.699

		10		150		7		1.01		0.437		1.727		6.21		27.263

		11		150		7		1.01		0.445		1.759		6.19		27.776

		12		150		7		1.01		0.497		1.970		6.18		31.109

		13		140		7		1		0.514		2.066		6.51		32.199

		14		140		7		1		0.512		2.058		6.49		32.071

		15		140		7		1		0.478		1.919		6.52		29.891

		16		130		7		1.03		0.392		1.502		5.47		24.378

		17		130		7		1.03		0.407		1.561		5.46		25.340

		18		130		7		1.03		0.402		1.541		5.44		25.019

		19		150		6		1.01		0.453		1.784		5.8		28.288

		20		150		6		1.01		0.447		1.759		5.75		27.904

		21		150		6		1.01		0.431		1.694		5.73		26.878

		22		140		6		1.01		0.38		1.452		3.41		23.609

		23		140		6		1.01		0.359		1.370		3.43		22.263

		24		140		6		1.01		0.402		1.539		3.44		25.019

		25		130		6		1.02		0.346		1.338		5.77		21.429

		26		130		6		1.02		0.415		1.613		5.74		25.853

		27		130		6		1.02		0.418		1.626		5.76		26.045

		28		150		5		1.01		0.406		1.590		5.56		25.276

		29		150		5		1.01		0.435		1.706		5.53		27.135

		30		150		5		1.01		0.439		1.722		5.51		27.391

		31		140		5		1.01		0.354		1.374		5.14		21.942

		32		140		5		1.01		0.387		1.507		5.17		24.058

		33		140		5		1.01		0.39		1.519		5.15		24.250

		34		130		5		1.02		0.359		1.381		5.18		22.263

		35		130		5		1.02		0.364		1.401		5.15		22.583

		36		130		5		1.02		0.381		1.468		5.17		23.673
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