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LỜI CẢM TẠ 

Em xin gởi lời cảm ơn chân thành nhất tới Ban giám hiệu Trƣờng ĐHNCT đã 

tạo mọi điều kiện cũng nhƣ cơ sở vật chất, phòng thí nghiệm, thiết bị để em có thể 

hoàn thành  ài  áo cáo tốt nghiệp này. 

Em xin cảm ơn quý thầy cô Khoa Kỹ thuật – Công nghệ, đặc biệt là thầy Trần 

Duy Khang đã tận tình hƣớng dẫn em thực hiện  áo cáo tốt nghiệp. Em cũng vô 

cùng  iết ơn các quý thầy cô, quý tác giả sách,  ài  áo khoa học mà em đã tham 

khảo thông tin, số liệu trong quá trình thực hiện đề tài để  ài  áo cáo của em đƣợc 

khách quan, sinh động hơn. 

Cuối cùng, em dành lời cảm ơn tới gia đình,  ạn  è đã luôn ở  ên động viên, 

khích lệ, hỗ trợ em trong suốt thời gian thực tập tốt nghiệp. 

Do chƣa có kinh nghiệm thực tập nên chắc chắn không tránh khỏi những sai 

sót, với tinh thần cầu thị, em rất mong các  ạn, quý thầy cô tận tình góp ý, nhận xét 

để  ài  áo cáo tốt nghiệp của em đƣợc hoàn chỉnh hơn. 

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn! 

 Cần Thơ, ngày 1 tháng 4 năm 2021 

 Người thực hiện 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

 

DNA:  Deoxyribonucleic acid 

ĐBSC : Đồng   ng Sông Cửu  ong 

ĐHNCT:  Đại học Nam Cần Thơ 

HDL:  High density lipoprotein cholesterol 

LDL:  Low density lipoprotein cholesterol 

 


