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TÓM TẮT

Nghiên cứu này nhằm đề xuất quy trình bảo quản ổi bằng chitosan và nano bạc. Ổi được phân tích xác định thành phần đường tổng số, axit tổng số, vitamine C, xơ, hydratcacbon… Qua dẫn liệu khoa học [2, 6] và các thí nghiệm thăm dò về thời gian bảo quản của dung dịch chitosan, nano bạc đã xác định được thời gian để bảo quản ổi ở nồng độ tối ưu của chitosan là 1,5% và thời gian bảo quản ổi là 12 ngày, của nano bạc là 13,0mg/l và thời gian bảo quản ổi là 12 ngày.
Từ khóa: ổi; chitosan; nano bạc; bảo quản; nồng độ.

ABSTRACT

This study aims to propose guava preservation of chitosan and silver nanoparticles. The analysis of total sugar, total acid, vitamin C, fiber, carbohydrate... was analyzed. Scientific data [2, 6] and shelf-life tests of chitosan, nano solution It was found that the shelf life of turmeric was 1,5% and the shelf life was 15 days, silver nanoparticles 12,5 mg / l, and guava preservation time was 15 day.
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1. MỞ ĐẦU
Trái cây là nguồn dinh dưỡng vô cùng quý giá đối với con người, nó cung cấp các loại đường dễ tiêu hóa, các hợp chất thơm, các axit hữu cơ, các vitamine và khoáng chất. Không chỉ thế trái cây còn là một mặt hàng có giá trị kinh tế lớn, là nguồn cung cấp nguyên liệu cho các ngành công nghiệp chế biến như: rượu, siro, bánh kẹo, đồ hộp mứt, đặc biệt là nước ép quả nguyên chất có giá trị lớn về mặt dinh dưỡng cũng như mặt y học [9].
Hải Dương là vùng đất trù phú, đất đai màu mỡ, khí hậu nhiệt đới gió mùa, có mùa đông lạnh từ tháng 12 đến tháng 3 năm sau . . . thuận lợi cho phát triển sản xuất nông nghiệp nhất là trồng các loại cây ăn quả, trong đó cây truyền thống: nhãn, vải thiều, ổi, na, chuối… Diện tích cây ăn quả 21.000 ha, sản lượng quả 200.000 tấn/năm. Trái cây có đặc tính thời vụ, nhanh hỏng, thời gian bảo quản ngắn nên không cung cấp đều và đủ cho các doanh nghiệp sản xuất hoặc là không thể vận chuyển đi xa. Cho đến nay, đã có nhiều biện pháp bảo quản trái cây được áp dụng nhưng ứng dụng thực tế vẫn còn rất hạn chế do sử dụng hóa chất gây ngộ độc thực phẩm ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng [10]. 
Chitosan là một polysaccarit có nguồn gốc tự nhiên, an toàn với người sử dụng, những khả năng đặc biệt như hạn chế mất nước, kháng khuẩn, kháng nấm từ lâu đã được nhiều nhà khoa học trong và ngoài nước nghiên cứu ứng dụng có kết quả khả quan trong nhiều lĩnh vực đặc biệt trong bảo quản thực phẩm. Nano bạc bao gồm các hạt bạc có kích thước nano, khoảng từ 1-100 nanomet. Thông thường kích thước đo được khoảng 25 nanomet. Các hạt Nano bạc có diện tích mặt rất lớn giúp gia tăng tiếp xúc của chúng với vi khuẩn hoặc nấm vì thế cho hiệu quả diệt khuẩn ngay khi tiếp xúc. Nano bạc có khả năng tiêu diệt hơn 650 chủng loại khuẩn, 260 loại vi trùng độc hại gây bệnh và cả vi khuẩn gram âm và dương. An toàn và hầu như không gây ra độc tính (khi được sử dụng ở mức độ cho phép). Giữ nguyên chất dinh dưỡng của thực phẩm, tác dụng nhanh, không gây kích ứng, dị ứng và sản phẩm phụ trong quá trình diệt khuẩn, không tạo màu, mùi có hại cho người sử dụng.



Chính vì lý do an toàn vệ sinh thực phẩm, kinh tế, kéo dài thời gian bảo quản trái cây tác giả nghiên cứu nồng độ tối ưu của chitosan và nano bạc để bảo quản ổi ở Hải Dương.
2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

2.1. Vật liệu


Tác giả chọn giống ổi lê vì đây là giống ổi nhanh được thu hoạch, năng suất cao, có thể trồng với mật độ cao, là giống cây triển vọng, được thị trường trong và ngoài nước ưa chuộng, quả có vị ngọt thanh, giòn, hơi xốp.


Nghiên cứu trên quả ổi được trồng và thu hoạch tại phường Thái Học, Chí Linh, Hải Dương. Ổi sau khi thu hái được lựa chọn kỹ để loại bỏ những quả xấu, bị tổn thương, bị bệnh, có khối lượng trung bình 200g/ quả. Ổi được lựa chọn đồng đều về kích thước, màu sắc, sau đó rửa bằng nước thường, để khô. Sau đó ổi được đem đi tiến hành các thí nghiệm tiếp theo [12].
2.2. Phương pháp nghiên cứu

2.2.1. Sơ đồ bố trí thí nghiệm tổng quát

Ổi sau khi thu hái được lựa chọn những quả có độ chín thu hái, loại bỏ những quả sâu, dập rồi đem rửa sạch, để khô tự nhiên.
Dung dịch chitosan được pha trong dung dịch axit axetic nồng độ 0,5%, sau đó điều chỉnh về pH = 6 bằng NaOH 2%. Dung dịch nano bạc được pha bằng nước ở nồng độ nhất định. Sau đó nhúng ổi trong dung dịch chitosan và dung dịch nano bạc số lần nhúng là 2 lần, sau mỗi lần nhúng để khoảng 20 phút để dung dịch nhúng khô). Ổi sau khi nhúng trong dung dịch chitosan, nano bạc đem bảo quản ở nhiệt độ thường, thời gian theo dõi là 15 ngày sau đó xác định các chỉ tiêu hao hụt khối lượng, hàm lượng axit tổng số, vitamin C, chất khô hòa tan, hàm lượng đường tổng số, cảm quan.

2.2.2. Bố trí thí nghiệm xác định nồng độ chitosan
Chitosan được hoà tan trong dung dịch axit axetic 1,0% ở các nồng độ 1,0%; 1,25%; 1,5%; 1,75%; 2,0%.

Mẫu đối chứng (mẫu trắng) ổi phun dung dịch axit axetic 1,0%; M-1: Mẫu ổi được phun với dung dịch chitosan 1,0%; M-2: Mẫu ổi được phun với dung dịch chitosan 1,25%; M-3: Mẫu ổi được phun với dung dịch chitosan 1,5%; M-4: Mẫu ổi được phun với dung dịch chitosan 1,75%; M-5: Mẫu ổi được phun với dung dịch chitosan 2,0%

Lưu lượng phun: 30ml dịch/kg sản phẩm, phun đều lên bề mặt ổi sau khi đã xử lý.

Sau đó bao gói trong túi PE, bảo quản ở nhiệt độ thường. Sau 3 ngày, 6 ngày, 9 ngày, 12 ngày tiến hành lấy mẫu ổi kiểm tra các chỉ tiêu: Cảm quan: màu sắc, mùi vị, trạng thái. Hóa lý: độ hao hụt trọng lượng, hàm lượng đường khử, hàm lượng đường tổng số, hàm lượng vitamin C. Qua thí nghiệm, tiến hành so sánh giữa các mẫu xử lý và mẫu đối chứng, đánh giá và rút ra kết luận sử dụng nồng độ nào là thích hợp cho bảo quản ổi nguyên liệu.
2.2.3. Bố trí thí nghiệm xác định nồng độ nano bạc
Nano bạc được hoà tan trong nước cất ở các nồng độ 7,0mg/l; 9,0mg/l; 11,0mg/l; 13,0mg/l; 15,0mg/l để tạo các dung dịch phun có nồng độ khác nhau.

Mẫu đối chứng (mẫu trắng) là mẫu ổi không phun dung dịch nano bạc; M-1: Mẫu ổi được phun với dung dịch nano bạc 7,0 mg/l; M-2: Mẫu ổi được phun với dung dịch nano bạc 9,0 mg/l; M-3: Mẫu ổi được phun với dung dịch nano bạc 11,0 mg/l; M-4: Mẫu ổi được phun với dung dịch nano bạc 13,0 mg/l; M-5: Mẫu ổi được phun với dung dịch nano bạc 15,0 mg/l

Nguyên liệu: Nguyên liệu ổi được lựa chọn những quả đảm bảo về độ tươi, không dập, đem rửa sạch, để khô; phun sương lên bề mặt dung dịch ổi; để khô. Sau đó bao gói trong túi PE, bảo quản ở nhiệt độ thường. Sau 3 ngày, 6 ngày, 9 ngày, 12 ngày tiến hành lấy mẫu ổi kiểm tra các chỉ tiêu: Cảm quan: màu sắc, mùi vị, trạng thái. Hóa lý: độ hao hụt trọng lượng, hàm lượng đường tổng số, hàm lượng vitamin C, axit tổng số.

2.2.4. Khảo sát xác định thời gian bảo quản ổi ở nồng độ chitosan và nano bạc tối ưu 
Sau khi xác định được các thông số tối ưu của chitosan và nano bạc; tiến hành khảo sát thời gian bảo quản ổi. Các thí nghiệm được thiết kế với thời gian bảo quản ở điều kiện nhiệt độ thường là 0 ngày, 4 ngày, 8 ngày, 12 ngày. Kết thúc thời gian bảo quản tiến hành đánh giá chất lượng qua các chỉ tiêu: cảm quan, hao hụt khối lượng, hàm lượng axit tổng số, hàm lượng đường tổng số, hàm lượng vitamin C, chất khô hòa tan.

2.2.5. Xác định hàm lượng acid tổng số bằng phương pháp chuẩn độ với dung dịch NaOH 0.1 N [4]. Đường tổng số bằng phương pháp Bertrand [4]. Xác định hàm lượng vitamin C bằng phương pháp chuẩn độ [4]. Xác định hàm lượng vi sinh vật E. coli, coliform, nấm mốc, vi sinh vật tổng số [2], [3]. Đánh giá cảm quan sản phẩm theo TCVN 3215 – 79. Xử lý thống kê toán học trên phần mềm Excel để xử lý số liệu thực nghiệm.
3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU & THẢO LUẬN

3.1. Thành phần hoá học cơ bản của ổi
Yêu cầu trái ổi đem đi bảo quản phải có độ chín kỹ thuật, không sử dụng những trái đã bị trầy xước, sứt cuống, dập, thối hỏng hoặc chưa đạt độ chín yêu cầu.

Bảng 1. Thành phần của nguyên liệu ổi trong 25g ăn được

	Thành phần dinh dưỡng
	Số lượng

	Đường tổng số
	10,5mg

	Axit tổng số
	0,512%

	Vitamin C
	39mg

	Nước
	15(18g


3.2. Nghiên cứu nồng độ chitosan tối ưu để bảo quản ổi
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Từ đồ thị hình 1 ta thấy thời gian bảo quản càng dài thì khối lượng hao hụt càng nhiều, điều này xảy ra ở tất cả các mẫu. Nồng độ chitosan trong màng bao càng lớn thì khối lượng hao hụt càng ít, do màng bao càng dầy và kín nên sự bay hơi nước ra ngoài môi trường bị hạn chế. Ngoài ra còn kể tới cường độ hô hấp bị hạn chế một phần nên khối lượng quả cũng ít mất đi. Nồng độ chitosan càng cao thì khả năng hạn chế hao hụt khối lượng càng nhiều. Mẫu 1,5% và mẫu 1,75%; 2,0% ít hao hụt khối lượng nhất. Sự hao hụt khối lượng ở hai nồng độ 1,5% và 1,75%; 2,0% khác nhau không có ý nghĩa về thống kê, và ở nồng độ chitosan càng cao thì tạo lớp màng bao dầy ở trên bề mặt làm giảm giá trị cảm quan của sản phẩm. Vì vậy nồng độ tối ưu để bảo quản ổi là 1,5%.
Trên đồ thị hình 2 cho thấy cường hô hấp càng tăng, quả chín càng nhanh thì hàm lượng đường tổng số càng tăng theo thời gian bảo quản. Mẫu đối chứng có hàm lượng đường tổng số tăng nhiều nhất vì cường độ hô hấp tăng quả chín nhanh hơn. Sau 6 ngày bảo quản thì ổi ở mẫu đối chứng bị hỏng không sử dụng được. Ở các mẫu phun dung dịch chitosan với nồng độ 1,5% và 1,75%; 2,0% thì quả chín chậm hơn nên hàm lượng đường tổng số tăng ít nhất. Sự tăng hàm lượng đường tổng số ở nồng độ 1,5% và 1,75%; 2,0% khác nhau không có ý nghĩa về thống kê, và ở nồng độ chitosan càng cao thì tạo lớp màng bao dầy ở trên bề mặt làm giảm giá trị cảm quan của sản phẩm. Vì vậy nồng độ tối ưu để bảo quản ổi là 1,5%.
Như vậy ở các mẫu thí nghiệm thì mẫu đối chứng ổi nguyên liệu để được 6 ngày thì bị hư hỏng không sử dụng được, còn mẫu phun dung dịch chitosan ở nồng độ 1% và 1,25% thì đến ngày thứ 9 bị hư hỏng. Các mẫu phun dung dịch chitosan ở nồng độ 1,5%; 1,75% và 2% sau 12 ngày vẫn đạt yêu cầu về giá trị cảm quản, vỏ vẫn còn màu xanh.
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Trên đồ thị hình 3, hình 4 cho thấy cường độ hô hấp càng tăng, quả chín càng nhanh thì hàm lượng Vitamin C và hàm lượng axit tổng số giảm theo thời gian bảo quản. Mẫu đối chứng có hàm lượng Vitamin C, hàm lượng axit tổng số giảm nhiều nhất vì cường độ hô hấp tăng quả chín nhanh hơn. Ở các mẫu phun dung dịch chitosan với nồng độ 1,5% và 1,75%; 2,0% thì quả chín chậm hơn nên hàm lượng vitamin C và hàm lượng axit tổng số giảm ít nhất. Sự giảm hàm lượng vitamin C và hàm lượng axit tổng số ở các nồng độ 1,5% và 1,75% ; 2,0% khác nhau không có ý nghĩa về thống kê, và ở nồng độ chitosan càng cao thì tạo lớp màng bao dầy ở trên bề mặt làm giảm giá trị cảm quan của sản phẩm. Vì vậy nồng độ tối ưu để bảo quản ổi là 1,5%.

3.3. Nghiên cứu nồng độ nano bạc tối ưu để bảo quản ổi
[image: image9.png]ong s6
%

Ham luong duong t

Thoi gian bao quan (ngay)

——DbC

——Nano bac 7mg/I
=#—Nano bac 9mg/I
=—=—Nano bac 11mg/I
=—=Nano bac 13 mg/I
=8—Nano bac 15mg/I




[image: image10.png]% Khoi luong
O B N WA U O N X

——DC

—— Nano bac 7mg/|
== Nano bac 9mg/|
== Nano bac 11mg/|

Thoi gian bao quan (ngay)

Nano bac 13 mg/I
=0—Nano bac 15mg/|






Trên đồ thị hình 5 ta thấy các mẫu đều có sự hao hụt khối lượng, thời gian bảo quản càng lâu thì hao hụt càng nhiều. Quả có phun nano bạc có sự hao hụt khối lượng thấp hơn, do có sự bảo vệ của nano bạc, vi sinh vật xâm nhập ít hơn, các phân tử nano bạc bao quanh mẫu, giảm được sự hô hấp diễn ra. Dó đó mẫu phun nano bạc có sự hao hụt khối lượng thấp hơn. Nồng độ nano bạc càng cao thì sự hao hụt càng giảm. Ở nồng độ nano bạc 13mg/l và 15mg/l thì sự hao hụt khối lượng gần như giống nhau và sự khác nhau về mặt thống kê là không có ý nghĩa nên tác giả chọn nồng độ nano bạc tối ưu để bảo quản là 13mg/l.

Từ đồ thị hình 6 cho thấy hàm lượng đường tổng số có sự thay đổi trong thời gian bảo quản. Trong thời gian bảo quản lượng đường trong tất cả các mẫu đều tăng. Hàm lượng đường tăng lên khi hô hấp giảm đi và tới 12 ngày thì đạt cực đại và có xu hướng giảm, điều này trùng khớp với thời điểm hô hấp giảm mạnh. Mặt khác trong giai đoạn này các enzim đã bị hoạt hóa và quá trình chuyển hóa tinh bột thành đường diễn ra mạnh mẽ. Ở nồng độ nano bạc 13mg/l và 15mg/l lượng đường thấp hơn, do quá trình chín diễn ra chậm hơn. Xử lý SPSS ta thấy ở nồng độ nano bạc 13mg/l và 15mg/l (mức ý nghĩa α = 0.05) sự khác nhau không có ý nghĩa nên nhóm tác giả chọn nồng độ để bảo quản tối ưu là 13mg/l.
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Trên đồ thị hình 5 ta thấy các mẫu đều có sự hao hụt khối lượng, thời gian bảo quản càng lâu thì hao hụt càng nhiều. Quả có phun nano bạc có sự hao hụt khối lượng thấp hơn, do có sự bảo vệ của nano và axit, vi sinh vật xâm nhập ít hơn, các phân tử nano bạc bao 
Từ đồ thị hình 7, hình 8 cho thấy trong quá trình bảo quản thì lượng axit tổng số và hàm lượng vitamin C giảm, do quá trình chín diễn ra nên lượng axit và vitamin C giảm. Mẫu đối chứng lượng axit, vitamin C giảm xuống nhanh và thấp nhất. Ở các mẫu phun nano bạc hàm lượng axit, vitamin C giảm ít do nano bạc giúp kháng khuẩn, vi sinh vật ít xâm nhập, cường độ hô hấp thấp hơn, quá trình chín cũng diễn ra chậm hơn.


Ở nồng độ nano bạc 13mg/l và 15mg/l thì sự giảm hàm lượng axit, vitamin C gần như giống nhau và sự khác nhau về mặt thống kê là không có ý nghĩa nên tác giả chọn nồng độ nano bạc tối ưu để bảo quản là 13mg/l.
3.4. Khảo sát thời gian bảo quản ổi bằng chitosan và nano bạc ở nồng độ tối ưu


Sau khi lựa chọn nồng độ tối ưu của chitosan và nano bạc, tác giả tiến hành nghiên cứu xác định thời gian bảo quản ổi ở các nồng độ tối ưu này và kết quả được thể hiện ở đồ thị hình 9, hình 10, hình 11, hình 12.

 
Từ đồ thị hình 9 ta thấy hao hụt khối lượng tự nhiên diễn ra ở cả mẫu đối chứng và mẫu thí nghiệm đều tăng dần theo thời gian bảo quản. Ở mẫu thí nghiệm tuy sự hao hụt vẫn xảy ra nhưng mức độ hao hụt giảm rõ rệt so với mẫu đối chứng. Như vậy chứng tỏ rằng khi bảo quản bằng chitosan và bảo quản bằng nano bạc sẽ kéo dài thời gian bảo quản của ổi.
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Hình 9. Sự hao hụt khối lượng của quả ổi bảo quản bằng chitosan, bảo quản bằng nano bạc ở nồng độ tối ưu
	[image: image2.png]ong s6 mg

Ham luong duong t

30

25

20

15

10

mbC
M Chitosan 1,5%

= Nano bac 13mg/|

2 3 4 5

Thoi gian bao quan (ngay)





Hình 10. Sự biến đổi hàm lượng đường tổng số của ổi bảo quản bằng chitosan, bảo quản bằng nano bạc ở nồng độ tối ưu



Từ đồ thị hình 10 ta thấy hàm lượng đường tổng số ở các mẫu đối chứng, các mẫu bảo quản bằng chitosan và bảo quản bằng nano bạc đều tăng nhưng sự tăng ở mẫu đối chứng diễn ra nhanh hơn còn ở mẫu bảo quản bằng chitosan và bảo quản bằng nano bạc diễn ra chậm hơn và gần như giống nhau. Sau 20 ngày bảo quản hàm lượng đường ở mẫu thí nghiệm tăng nhanh do ổi bắt đầu chín. Ở mẫu đối chứng sự thay đổi này xảy ra rất nhanh đặc biệt là từ ngày thứ 4 trở đi. Từ kết quả này đã chứng tỏ rằng khi bảo quản ổi bằng chitosan và bảo quản bằng nano bạc có tác dụng làm chậm quá trình chín của quả khi bảo quản.
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Hình 11.  Sự biến đổi hàm lượng axit hữu cơ tổng số của ổi  bảo quản bằng chitosan, nano bạc ở nồng độ tối ưu
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Hình 12. Sự biến đổi hàm lượng vitamin C của ổi khi bảo quản bằng chitosan, nano bạc ở nồng độ tối ưu



Qua đồ thị hình 11 ta thấy hàm lượng axit hữu cơ tổng số ở cả mẫu thí nghiệm và mẫu đối chứng đều tăng trong thời gian bảo quản, tuy nhiên ở mẫu thí nghiệm bảo quản bằng chitosan và bảo quản bằng nano bạc có sự biến đổi hàm lượng axit hữu cơ tổng số tăng rất chậm trong khi đó ở mẫu đối chứng thì tăng rất nhanh đặc biệt là sau 8 ngày bảo quản. Như vậy khi bảo quản bằng chitosan và bảo quản bằng nano bạc có ảnh hưởng rất nhiều đến sự biến đổi hàm lượng axit hữu cơ tổng số của ổi trong thời gian bảo quản và kéo dài thời gian bảo quản ổi.


Từ đồ thị hình 12 khi bảo quản hàm lượng vitamin C sẽ giảm dần khi ổi chín. Ở mẫu đối chứng hàm lượng vitamin C giảm nhanh đến ngày thứ 8 thì giảm do lúc này ổi đối chứng đã bị hỏng. Còn ở mẫu thí nghiệm hàm lượng vitamin C tăng dần và tăng rất chậm do khi bảo quản bằng chitosan, bảo quản bằng nano bạc đã làm chậm quá trình chín của ổi.
3.5. Đánh giá chất lượng sản phẩm sau 12 ngày bảo quản 


Ổi sau khi được nhúng dung dịch chitosan 1,5% bằng axit axetic 1,0% và điều chỉnh về pH = 6 bằng NaOH 2%, dung dịch nano bạc 13mg/l bằng nước cất, sau 12 ngày bảo quản đem kiểm tra một số thành phần có kết quả như sau: tỷ lệ hao hụt khối lượng tự nhiên 3.5%, hàm lượng acid tổng số 0,21%, vitamin C đạt 35mg, hàm lượng đường tổng số đạt 23mg, tổng vi khuẩn hiếu khí đạt 5,82 107 CFU/ml, lượng E.coli, Coliform và nấm mốc dưới ngưỡng phát hiện. Mức độ hư hỏng 5 - 6%. Điểm trung bình cảm quan đánh giá theo TCVN 3215 – 79 là 17,24. Kết quả phân tích đánh giá chất lượng ổi được bảo quản bằng dung dịch chitosan và dung dịch nano bạc cho thấy sản phẩm đạt yêu cầu, được người dùng chấp nhận ở mức độ khá.

4. KẾT LUẬN

Đề tài đã nghiên cứu được nồng độ tối ưu của chitosan, của nano bạc trong bảo quản ổi lê: Hòa chitosan 1,5% bằng axit axetic 1,0% và điều chỉnh về pH = 6 bằng NaOH 2%; hòa nano bạc 13mg/l bằng nước cất. Xác định được thời gian bảo quản ổi lê sau khi xử lý ổi bằng chitosan, nano bạc ở nồng độ tối ưu được 12 ngày ở nhiệt độ thường.
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Hình 2. Biểu đồ thể hiện hàm lượng


đường tổng số ở nồng độ chitosan khác


nhau ở các ngày khác nhau
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Hình 1. Biểu đồ thể hiện hao hụt khối 


lượng ở các nồng độ chitosan khác nhau ở các ngày khác nhau
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Hình 4. Biểu đồ thể hiện hàm lượng


axit tổng số ở nồng độ chitosan khác


nhau ở các ngày khác nhau
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Hình 3. Biểu đồ thể hiện hàm lượng


vitamin C ở nồng độ chitosan khác


nhau ở các ngày khác nhau
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Hình 6. Biểu đồ thể hiện hàm lượng


đường tổng số ở nồng độ nano bạc khác


nhau ở các ngày khác nhau
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Hình 5. Biểu đồ thể hiện hao hụt khối 


lượng ở các nồng độ nano bạc khác nhau ở các ngày khác nhau
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Hình 8. Biểu đồ thể hiện hàm lượng


axit tổng số ở nồng độ nano bạc khác


nhau ở các ngày khác nhau
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Hình 7. Biểu đồ thể hiện hàm lượng


vitamin C ở nồng độ nano bạc khác


nhau ở các ngày khác nhau












