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LỜI CẢM ƠN 

 Đề tài nghiên cứu được hoàn thành tại Trung tâm Thực hành – Thí nghiệm, 

khoa Kỹ thuật – Công nghệ, trường Đại học Nam Cần Thơ. 

 Tôi xin bày tỏ lòng biết ơn chân thành và sâu sắc đến: 

 Ban giám hiệu trường Đaị hoc̣ Nam Cần Thơ đã taọ moị điều kiện cũng như 

cơ sở vật chất, phòng thí nghiệm, thiết bi,̣ để tôi có thể hoàn thành khóa luận tốt 

nghiệp này. 

 Cô Mai Cát Duyên đã tận tình hướng dẫn, động viên, góp ý giúp tôi vượt qua 

mọi khó khăn để thực hiện và hoàn chỉnh nội dung nghiên cứu. 

 Quý Thầy, Cô Khoa Kỹ thuật – Công nghệ, quý tác giả sách, báo, tap̣ chí khoa 

hoc̣ mà tôi đa ̃ tham khảo thông tin, số liệu trong quá trình thưc̣ hiện khóa luận để 

bài báo cáo của tôi đươc̣ khách quan, sinh động hơn. 

 Quý Thầy, Cô trong Hội đồng báo cáo nghiệm thu đề tài, đặc biệc là các Giáo 

viên phản biện đã đọc và đóng góp ý kiến quý báo để nghiên cứu được hoàn thành. 

 Cuối cùng, tôi dành lời cảm ơn đến các anh chị quản lý phòng thí nghiệm, gia 

đình, baṇ bè đã luôn ủng hộ, khích lệ, nhiệt tình hỗ trơ ̣và đóng góp ý kiến trong 

suốt thời gian thưc̣ hiện khóa luận. 

 Xin chân thành cảm ơn! 

 Cần Thơ, ngày 1 tháng 6 năm 2022 

 Người thực hiện 

 Huỳnh Thị Chúc Anh  
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LỜI CAM KẾT 

 Tôi xin cam kết khóa luận này đươc̣ hoàn thành dưạ trên các kết quả nghiên 

cứu của tôi và các kết quả nghiên cứu này chưa đươc̣ dùng cho bất cứ khóa luận nào 

đã từng công bố. 

 Cần Thơ, ngày 1 tháng 6 năm 2022 

 Người thực hiện 

 Huỳnh Thị Chúc Anh  
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

CMC: Carboxymethyl cellulose 

DE: Chỉ số ester hóa 

ĐVTN: Đơn vị thí nghiệm 

HMP: High Methoxyl Pectin 

LMP: Low Methoxyl Pectin 

LMAP: Low Methoxyl Amidated Pectin 

TCVN: Tiêu chuẩn Việt Nam 

USA: United States of America 


