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LỜI CAM ĐOAN 

Em xin cam đoan đây là công trình nghiên cứu do Cô hướng dẫn và bản thân 

thực hiện. Các nội dung và số liệu được trình bày trong khoá luận này hoàn toàn trung 

thực và chưa từng được ai công bố trong bất kỳ trước đây. 

Đối với các tài liệu và các nguồn tham khảo khác sẽ được em trích dẫn vào mục 

tài liệu tham khảo và nguồn trích dẫn cụ thể. 

         Ngày 3 tháng 8 năm 2024 

 Giáo viên hướng dẫn Người cam đoan 

 

 

 

 

    Th.S Mai Cát Duyên  Nguyễn Kim Phụng 
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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này được thực hiện với mục đích xây dựng, đề xuất quy trình sản 

xuất bột từ diếp cá đạt tiêu chuẩn chất lượng để ứng dụng làm phụ gia thực phẩm. Từ 

đó, có thể tận dụng được tối đa các thành phần quý có trong diếp cá và đa dạng hoá 

sản phẩm. Đồng thời, giúp kéo dài thời gian sử dụng và mang đến thực phẩm thân 

thiện với sức khoẻ của người tiêu dùng. 

Với đề tài này, được tiến hành khảo sát yếu tố ảnh hưởng KMnO4 và thời gian 

ngâm nguyên liệu đến hàm lượng flavonoids trong bột diếp cá, khảo sát yếu tố ảnh 

hưởng nhiệt độ và thời gian sấy bột diếp cá, khảo sát điều kiện bao gói đến chất lượng 

bột diếp cá, nhằm mục đích đảm bảo các tiêu chí nhưng vẫn giữ được các hoạt chất 

quý trong diếp cá.  

Đầu tiên diếp cá sẽ được xử lý sơ bộ bằng cách lấy những phần lá tươi, loại bỏ 

những lá vàng, sâu sau đó sẽ được tiến hành đem ngâm với KMnO4 để nhằm loại bỏ 

những tạp chất có trong diếp cá, tiếp theo sẽ đem rửa sạch lại với nước và để ráo, sau 

đó đến giai đoạn đem đi sấy đây được xem là giai đoạn quan trọng quyết định đến 

hàm lượng flavonoids và độ ẩm còn lại trong diếp cá, kế tiếp sẽ được đi xay và sử 

dụng công cụ rây có kích thước  = 250 µm để thu hồi được sản phẩm, cuối cùng sản 

phẩm sẽ được cho vào bao bì hút chân không nhằm làm giảm độ ẩm bên trong sản 

phẩm góp phần vào việc kéo dài thời gian bảo quản. 
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