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Luận văn tốt nghiệp đại học                                                             Đại học Nam Cần Thơ 
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Luận văn tốt nghiệp đại học                                                             Đại học Nam Cần Thơ 

 

x 

 

DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

 

STT Từ viết tắt Nguyên mẫu Diễn giải 

1 DE Dextrose equivalent 
Thể hiện sự ester hoá của 

pectin 

2 HMP High Metoxul Pectin 
Nhóm có chỉ số Methoxyl 

cao 

3 LMP Low Methoxyl Pectin 
Nhóm có chỉ số Methoxyl 

thấp 

4 MI Chỉ số Methoxyl 

Biểu thị sự methyl hoá 

là % khối lượng methoxyl 

(-OCH3) trên tổng khối 

lượng phân tử 

5 DV  

Một khẩu phần ăn sẽ cũng 

cấp bao nhiêu lượng dinh 

dưỡng mỗi ngày 

6 TCVN Tiêu chuẩn Việt Nam  

7  HMF Hydroxyl metyl fucfuron 

Một hợp chất hữu cơ được 

hình thành do sự mất nước 

của đường khử 

 

 

  


