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số liệu để hỗ trợ cho bài luận văn này. 

 Và cuối cùng, em xin chân thành cảm ơn cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Như đã tận tình 
chỉ bảo, hướng dẫn và giúp đỡ để em hoàn thành bài luận văn đúng thời hạn một cách 
tốt đẹp nhất. 

 Do kiến thức còn hạn chế, nên không thể không có thiếu sót trong bài luận văn 
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tôi và các kết quả nghiên cứu này chưa được dùng cho bất cứ khóa luận cùng cấp nào 
khác. 

    Cần Thơ, ngày 23 tháng 6 năm 2022 

    Người thực hiện 

   

     

    Nguyễn Chí Quyển 

 

 

  



 

vi 
 

LỜI MỞ ĐẦU 
 Khổ qua (mướp đắng) là một loại quả rất có lợi cho sức khỏe, ngoài cung cấp chất 
dinh dưỡng, vitamin, khoáng chất mà còn có tác dụng phòng, chống các loại bệnh nguy 
hiểm như: tiểu đường, ung thư, HIV, hỗ trợ giảm cân,… nhờ thành phần hóa học có 
trong trái khổ qua. Ngày nay, với sự phát triển của khoa học kỹ thuật, tính tiện lợi được 
ưu tiên lên hàng đầu, việc chế biến sản phẩm nước khổ qua đóng chai là cần thiết. 

 Với đề tài: Nghiên cứu chế biến nước khổ qua bạc hà cỏ ngọt sẽ tìm ra công thức 
nước giải khát có hoạt tính sinh học cao, chất lượng tốt cho người tiêu dùng sử dụng để 
cải thiện sức khỏe cho bản thân và gia đình. 

 Nội dung bài báo cáo gồm 5 chương: 

 Chương 1: Giới thiệu 

 Chương 2: Tổng quan 

 Chương 3: Nguyên liệu, phương pháp nghiên cứu 

 Chương 4: Kết quả nghiên cứu 

 Chương 5: Kết luận và kiến nghị 

 Thông qua năm chương trên chúng ta có thể hiểu được khái quát về nguyên liệu, 
tác dụng của các nguyên liệu đối với sản phẩm, biết được các bước kiểm tra cũng như 
tiến hành làm mẫu thử nghiệm sản phẩm mới. 
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PPAR: Peroxisome Proliferator-Activated Receptor 

AMPK: Adenosine-5-protein monophosphate protein kinase 

MAP: Modified Atmosphere Packaging 

UHT: Ultra High Temperature 

TCVN: Tiêu chuẩn Việt Nam 

TBNT: Trung bình nghiệm thức 

CFU: Colony Forming Unit 

TNHH: Trách nhiệm hữu hạn 

 


