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Do kiến thức và kỹ năng của bản thân em còn hạn chế, nên không thể không 

thiếu sót trong bài khóa luận này, mong quý thầy cô xem xét và góp ý để bài khóa 

luận của em được hoàn thiện hơn và em sẽ có thêm kiến thức và kinh nghiệm, cũng 

như kỹ năng trong việc nghiên cứu khoa học. 

Em xin gửi lời cám ơn chân thành nhất đến tất cả mọi người. 
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v 

 

MỤC LỤC 

MỤC LỤC .................................................................................................................. v 

DANH SÁCH HÌNH .............................................................................................. vii 

DANH SÁCH BẢNG ............................................................................................ viii 

DANH SÁCH TỪ VIẾT TẮT ................................................................................ ix 

CHƯƠNG  1 GIỚI THIỆU ...................................................................................... 1 

1.1 ĐẶT VẤN ĐỀ ................................................................................................... 1 

1.2 MỤC TIÊU NGHIÊN CỨU.............................................................................. 2 

CHƯƠNG 2 LƯỢC KHẢO TÀI LIỆU .................................................................. 3 

2.1 TỔNG QUAN VỀ LÁ TÍA TÔ ........................................................................ 3 

2.1.1 Phân loại, nguồn gốc và phân bố ............................................................... 3 

2.1.2 Thành phần hoá học của lá tía tô ................................................................ 5 

2.1.3 Bột lá tía tô ................................................................................................. 6 

2.1.4 Tình hình tiêu thụ và sản xuất bột lá tía tô ................................................. 6 

2.2 TỔNG QUAN VỀ THUỐC TÍM ...................................................................... 7 

2.2.1 Đặc tính và ứng dụng ................................................................................. 8 

2.3 CÁC NGHIÊN CỨU LIÊN QUAN ................................................................ 10 

2.3.1 Nghiên cứu trong nước ............................................................................ 10 

CHƯƠNG 3 PHƯƠNG TIỆN VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU ............... 14 

3.1 PHƯƠNG TIỆN NGHIÊN CỨU .................................................................... 14 

3.1.1 Địa điểm và thời gian thí nghiệm ............................................................. 14 

3.1.2 Dụng cụ và thiết bị thí nghiệm ................................................................. 14 

3.1.3 Nguyên liệu .............................................................................................. 14 

3.2 QUY TRÌNH SẢN XUẤT BỘT LÁ TÍA TÔ ................................................ 15 

3.3 BỐ TRÍ THÍ NGHIỆM ................................................................................... 16 

3.3.1 Thí nghiệm 1: Khảo sát yếu tố ảnh hưởng của nồng độ và thời gian ngâm 

KMnO4 đến chất lượng bột ............................................................................... 16 

3.3.2 Thí nghiệm 2: Khảo sát yếu tố ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến 

chất lượng bột .................................................................................................... 17 
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