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Trình bày đ c m cượ ụ  đích c a vi c s  d ng các ch t ph  gia th c ph mủ ệ ử ụ ấ ụ ự ẩ
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I. Đ I C NGẠ ƯƠ

Theo U  ban Tiêu chu n hoá Th c ph m Qu c t  (Codex Alimentarius Commission- CAC) ỷ ẩ ự ẩ ố ế phụ
gia th c ph m (PGTP)ự ẩ  (food additives) là “m t ch t, có hay không có giá tr  dinh d ng, mà b nộ ấ ị ưỡ ả
thân nó không đ c tiêu th  thông th ng nh  m t th c ph m và cũng khôngượ ụ ườ ư ộ ự ẩ đ c s  d ng nhượ ử ụ ư
m t thành ph n c a th c ph m, vi c ch  ý b  sung chúng vào th c ph mộ ầ ủ ự ẩ ệ ủ ổ ự ẩ đ  gi i quy t m cể ả ế ụ đích
công ngh  trong s n xu t, ch  bi n, bao gói, b o qu n, v n chuy n th c ph m, nh m c i thi n k tệ ả ấ ế ế ả ả ậ ể ự ẩ ằ ả ệ ế
c u ho cấ ặ  đ c tính k  thu t c a th c ph mặ ỹ ậ ủ ự ẩ  đó. Ph  gia th c ph m không bao g m các ch t ô nhi mụ ự ẩ ồ ấ ễ
ho c các ch tặ ấ  đ c b  sung vào  th c ph m nh m duy trì hay c i thi n thành ph n dinh d ng c aượ ổ ự ẩ ằ ả ệ ầ ưỡ ủ
th c ph m” ự ẩ

Nh  v y, ph  gia th c ph m không ph i là th c ph m mà nó đ c b  sung m t cách ch  ý, tr cư ậ ụ ự ẩ ả ự ẩ ượ ổ ộ ủ ự
ti p ho c gián ti p vào th c ph m nh m c i thi n k t c u ho c đ c tính k  thu t c a th c ph m đó. Phế ặ ế ự ẩ ằ ả ệ ế ấ ặ ặ ỹ ậ ủ ự ẩ ụ
gia th c ph m t n t i trong th c ph m nh  m t thành ph n c a th c ph m v i m t gi i h n t i đa choự ẩ ồ ạ ự ẩ ư ộ ầ ủ ự ẩ ớ ộ ớ ạ ố
phép đã đ c quy đ nh.ượ ị

Ph  gia th c ph m trong danh m c là các ch t ph  gia trong Quy đ nh danh m c các ch t ph  giaụ ự ẩ ụ ấ ụ ị ụ ấ ụ
đ c phép s  d ng trong th c ph m theo quy đ nh hi n hành c a B  Y t .ượ ử ụ ự ẩ ị ệ ủ ộ ế

T  xa x a, ng i ta đã s  d ng PGTP tuy ch a bi t rõ tác d ng c a chúng.Ví d :  n c ta nhânừ ư ườ ử ụ ư ế ụ ủ ụ ở ướ
dân đã đ t đèn d u ho  đ  làm chu i mau chín, m c dù ch a bi t trong quá trình đ t cháy d u ho  đãố ầ ả ể ố ặ ư ế ố ầ ả
sinh ra hai tác nhân làm mau chín hoa qu  là etylen và propylen.ả

Đ n đ u th  k  19, khi b t đ u có ngành công nghi p hoá h c, ng i ta m i b t đ u t ng h pế ầ ế ỷ ắ ầ ệ ọ ườ ớ ắ ầ ổ ợ
ch t màu anilin (1856). Sau đó r t nhi u ch t ph m màu t ng h p khác ra đ i. Đ i v i các h ng li uấ ấ ề ấ ẩ ổ ợ ờ ố ớ ươ ệ
cũng th , đ u tiên ng i ta chi t xu t t  th c v t, r i đem phân tích và t ng h p l i b ng hoá h c. Đ nế ầ ườ ế ấ ừ ự ậ ồ ổ ợ ạ ằ ọ ế
năm 1990 ch  có vanill, tinh d u chanh, cam, b c hà đ c chi t xu t t  th c v t, còn các ch t h ng li uỉ ầ ạ ượ ế ấ ừ ự ậ ấ ươ ệ
khác đem s  d ng trong th c ph m đ u đã đ c t ng h p.  ử ụ ự ẩ ề ượ ổ ợ

Trong vài th p niên tr  l i đây, s  phát tri n v  khoa h c và k  thu t th c ph m cũng nh  nh ngậ ở ạ ự ể ề ọ ỹ ậ ự ẩ ư ữ
thay đ i v  l i s ng và nhu c u ng i tiêu dùng đã làm gia tăng vi c s  d ng ch t PGTP. Vi c dùng các ổ ề ố ố ầ ườ ệ ử ụ ấ ệ
ch t PGTP k t h p v i công ngh  m i đã t o kh  năng s n xu t m t s  l ng l n các th c ph m khác ấ ế ợ ớ ệ ớ ạ ả ả ấ ộ ố ượ ớ ự ẩ
nhau v i giá c  h p lý, ch t l ng t t và đ ng đ u.  ớ ả ợ ấ ượ ố ồ ề

Cũng nh  các ch t ph  gia mà chúng ta ti p c n đ c nhi u th c ăn ti n ích nh  khoai tây nghi nờ ấ ụ ế ậ ượ ề ứ ệ ư ề
nh  ăn li n và các món tráng mi ng ăn li n hay các s n ph m m i h n nh  các món ăn làm s n và th cừ ề ệ ề ả ẩ ớ ơ ư ẵ ứ
ăn nhanh (snacks).

II. M CỤ  ĐÍCH S  D NG CPGTPỬ Ụ

V  c  b n, vi c s  d ng các ch t PGTP nh m các m cề ơ ả ệ ử ụ ấ ằ ụ  đích sau:

•

•

•

•                     T o đ c nhạ ượ i u s n ph m phù h p v i s  thích và kh u v  c a ng i tiêu dùngề ả ẩ ợ ớ ở ẩ ị ủ ườ
•                     Gi  đ c ch t l ng toàn v n c a th c ph m cho t i khi s  d ngữ ượ ấ ượ ẹ ủ ự ẩ ớ ử ụ

•                     T o s  d  dàng trong s n xu t ch  bi n th c ph m và tăng giá tr  th ng ph m h pạ ự ễ ả ấ ế ế ự ẩ ị ươ ẩ ấ

d n trên th  tr ngẫ ị ườ
• •                     Kéo dài th i gian s  d ng c a th c ph mờ ử ụ ủ ự ẩ
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Ngoài ra, PGTP còn đ c s  d ng nh m m t s  m c đích khác nh :ượ ử ụ ằ ộ ố ụ ư
• • Đ  cung c p thêm m t vài thành ph n đáp ng nhu c u dinh d ng cho m t s  đ iể ấ ộ ầ ứ ầ ưỡ ộ ố ố

t ng đ c bi t, ví d  đ ng hoá h c t o v  ng t cho th c ph m nh ng chúng không sinh ho c ít sinh ượ ặ ệ ụ ườ ọ ạ ị ọ ự ẩ ư ặ
năng l ng nên đ c s  d ng ượ ượ ử ụ đ  thay thể ế đ ng cho b nh nhânườ ệ  đái tháo đ ng và b nh nhân béo phì.ườ ệ
• • Đ  duy trì ho c c i thi n đ  đ c, k t c u và các đ c tính giác quan khác nh  mùi, ể ặ ả ệ ộ ặ ế ấ ặ ư

v  và màu s c.  ị ắ
• • Đ  h  tr  quá trình s n xu t, đóng gói, v n chuy n ho c b o qu n th c ăn.  ể ỗ ợ ả ấ ậ ể ặ ả ả ứ

III. PHÂN LO I CPGTPẠ

1. 1.   Phân lo i CPGTP xét trên gócạ  đ  s c kho  ng i tiêu dùngộ ứ ẻ ườ
Theo H i đ ng h n h p WHO & FAO v  các ch t ph  gia th c ph m: t t c  các hóa ch t đ u đ cộ ồ ỗ ợ ề ấ ụ ự ẩ ấ ả ấ ề ộ

h i đ i v i ng i và súc v t  m t li u nh t đ nh, và v i li u l ng cao h n, ngay c  đ i v i nh ng hóaạ ố ớ ườ ậ ở ộ ề ấ ị ớ ề ượ ơ ả ố ớ ữ
ch t đ c coi là không đ c, chúng cũng gây ra nh ng h u qu  đáng ng i v i nh ng tri u ch ng khôngấ ượ ộ ữ ậ ả ạ ớ ữ ệ ứ
đ c hi u nh  c n tr  c  h c đ ng tiêu hóa d  dày, ru t, thay đ i áp l c th m th u và m t cân b ng dinhặ ệ ư ả ở ơ ọ ườ ạ ộ ổ ự ẩ ấ ấ ằ
d ng. Đ  b o v  s c kh e ng i tiêu dùng, c n thi t ph i qui đ nh gi i h n li u l ng s  d ng các ch tưỡ ể ả ệ ứ ỏ ườ ầ ế ả ị ớ ạ ề ượ ử ụ ấ
ph  gia th c ph m ăn u ng hàng ngày; h i đ ng h n h p WHO & FAO đ  ngh  phân lo i các ch t phụ ự ẩ ố ộ ồ ỗ ợ ề ị ạ ấ ụ
gia th c ph m thành các lo i nh  sau: ự ẩ ạ ư
* Lo i “li u l ng s  d ng hàng ngày không h n ch ” đ c qui đ nh đ i v i các ch t mà tính đ c h i đãạ ề ượ ử ụ ạ ế ượ ị ố ớ ấ ộ ạ
đ c đi u tra nghiên c u m t cách thích đáng, ho c các tính ch t sinh hóa và các giai đo n chuy n hóa ượ ề ứ ộ ặ ấ ạ ể
đã đ c bi t m t cách t ng t n.ượ ế ộ ườ ậ
* Lo i “li u l ng s  d ng hàng ngày có đi u ki n” đ c qui đ nh cho m t s  hóa ch t c n thi t đ  chạ ề ượ ử ụ ề ệ ượ ị ộ ố ấ ầ ế ể ế
bi n m t s  th c ph m đ c bi t.  ế ộ ố ự ẩ ặ ệ
* Lo i “li u l ng d ng hàng ngày t m th i” đ c qui đ nh đ i v i các ch t mà tính ch t đ c h i ch aạ ề ượ ụ ạ ờ ượ ị ố ớ ấ ấ ộ ạ ư
đ c ch ng minh ch c ch n, v i đi u ki n các k t qu  nghiên c u ph i đ c công b  trong m t th iượ ứ ắ ắ ớ ề ệ ế ả ứ ả ượ ố ộ ờ
gian nh t đ nh. N u đ n th i h n mà các k t qu  nghiên c u không đ c trình bày rõ ràng, thì s  đìnhấ ị ế ế ờ ạ ế ả ứ ượ ẽ
ch  vi c s  d ng các hóa ch t này.  ỉ ệ ử ụ ấ

l Tóm c dùng các hóa ch t cho thêm vào th c ph m là c n thi t, nh ng ph i tuân theo ệ ấ ự ẩ ầ ế ư ả
nh ng qui đ nh c  th  đ  đ m b o an toàn cho ng i tiêu dùng.ữ ị ụ ể ể ả ả ườ
2. 2.   Phân lo i CPGTP theo nhóm ch c năngạ ứ

B ng 1: Phân nhóm ch c năng ph  gia th c ph m theo CACả ứ ụ ự ẩ

STT

1.

2.

3.

4.

5.

Tên nhóm

1.        Ch tấ đi u ch nhề ỉ đ  chuaộ
(Acidity regulator)

2.        Acid

3.        Ch tấ ch ngố vón c cụ
(Anticaking agent)

4.        Ch tấ ch ngố t oạ b tọ
(Antifoaming agent)

5.        Ch tấ ch ngố oxy hoá
(Antioxidant)

Ch c năng công nghứ ệ

Làm thay đ i ho c ki m soátổ ặ ể
đ  acid ho c đ  ki m c a th cộ ặ ộ ề ủ ự
ph mẩ

Làm tăng đ  acid và t o vộ ạ ị
chua đ i v i th c ph mố ớ ự ẩ

Làm gi m kh   năng k t dínhả ả ế
c a các phân t  th c ph mủ ử ự ẩ

Ngăn c n ho c làm gi m b tả ặ ả ọ

Kéo dài th i gian s  d ng c aờ ử ụ ủ
th c ph m ch ng l i s   hự ẩ ố ạ ự ư
h ng do quá trình oxy hoá gâyỏ

Tên nhóm phụ

Acid, ki m,ề ch tấ
đ m, ch t đi u ch nhệ ấ ề ỉ
đ  pHộ

Ch tấ đi u hoàề độ
chua

Ch t ch ng vón c c,ấ ố ụ
ch t ch ng dính, ch tấ ố ấ
làm r iờ

Ch t ch ng t o b tấ ố ạ ọ

Ch t ch ng oxy hoá,ấ ố
ch t kíchấ ng ch ngứ ố
oxy hoá, ch t chelatấ
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6.

7.

8.

9.

6.        Ch t đ n (Bulking agent)ấ ộ

7.        Ch t t o màu (Colour)ấ ạ

8.        Ch tấ gi  màuữ (Colour
retentionagent)

9.        Ch t t o nhũ (Emulsifier)ấ ạ

ra nh  s  ôi chua và bi n màuư ự ế
c a mủ ỡ

M t ch t không ph i n cộ ấ ả ướ
ho c không khí làm cho th cặ ự
ph m tăng lên v  kh i l ngẩ ề ố ượ
nh ng không t o thêm giá trư ạ ị
năng l ng có s n c a th cượ ẵ ủ ự
ph mẩ

B  sung ho c khôi ph c màuổ ặ ụ
c a m t th c ph mủ ộ ự ẩ

Làm n đ nh, duy trì ho c làm ổ ị ặ
tăng màu s c c a m t th cắ ủ ộ ự
ph mẩ

T o thành ho c duy trì m tạ ặ ộ
h n h pỗ ợ đ ng ch t c a haiồ ấ ủ
ho c nhi u pha không tr n l nặ ề ộ ẫ
đ c trong m t th c ph mượ ộ ự ẩ
(nh  d u và n c)ư ầ ướ

hoá

Ch tấ đ n, ch t làmộ ấ
dày

Ch t t o màu  ấ ạ

Ch t cấ ố đ nh màu,ị
ch t n đ nh màuấ ổ ị

Ch t t o nhũ, ch tấ ạ ấ
t oạ đàn h i, ch tồ ấ
phân tán, ch t ho tấ ạ
đ ng b   m t, ch tộ ề ặ ấ
làm mẩ

10. 10.    Mu i t o nhũ (Emulsifing  S pố ạ ắ đ t l i các protein c aặ ạ ủ
salt) phomat khi s n xu t phomat đả ấ ể

tránh s  phân l p ch t béoự ớ ấ

Ch t chelat hoáấ

11. 11.    Ch t làm c ng (Firmingấ ứ
agent)

T o ho c gi  các mô c a rau ạ ặ ữ ủ Ch t làm c ng  ấ ứ
qu  luôn c ng và dòn ho c tácả ứ ặ
đ ng v i ch t t o keo đ  sinhộ ớ ấ ạ ể
ra hay c ng c  m t th  keoủ ố ộ ể

12. 12.    Ch t x  lý b t (Flourấ ử ộ
treatment agent)

13. 13.    Ch t tăng h ng v  (Flavourấ ươ ị
enhancer)  

14. 14.    Ch tấ t oạ b tọ (Foaming

agent)

Ch t đ c pha vào b t đ   c iấ ượ ộ ể ả
thi n ch t l ng làm bánh ho cệ ấ ượ ặ
màu s c c a b tắ ủ ộ

Làm tăng ho c kh i d y h ngặ ơ ậ ươ
v  có trong th c ph mị ự ẩ

T o kh  năng hình thành ho cạ ả ặ
gi  m t s  phân tán đ ng nh tữ ộ ự ồ ấ
c a m t pha khí trong m t th củ ộ ộ ự
ph mẩ   d ng l ng ho c d ngở ạ ỏ ặ ạ
đ cặ

Ch t t y tr ng, ch tấ ẩ ắ ấ
x  lý b t nhàoử ộ

Ch t tăng h ng v ,ấ ươ ị
ch tấ đi u h ng v ,ề ươ ị
ch t thanh vấ ị

Ch t thông khíấ

15. 15.    Ch t làm m (Foaming B o v  th c ph m kh i b  khôấ ẩ ả ệ ự ẩ ỏ ị Ch t gi   n c/ m, ấ ữ ướ ẩ

agent) do làm gi m tác d ng c a môiả ụ ủ
tr ng khí quy n cóườ ể độ mẩ
th pấ

ch t làm mấ ẩ

16. 16.    Ch t t o keo (Gelling agent)ấ ạ T o ra m t k t c u t t cho th cạ ộ ế ấ ố ự
ph m thông qua s  hình thànhẩ ự
m t th  keo (gel)ộ ể

17. 17.    Ch t làm bóngấ  

(Glazing M t ch t khi ti p xúcộ ấ ế  

v i m tớ ặ



ngoài c a m t th c ph m sủ ộ ự ẩ ẽ Ch t t o keoấ ạ

Ch t ph  (b c), ch tấ ủ ọ ấ

http://www.ebook.edu.vn



agent) làm bóng b  ngoài ho c t o ra ề ặ ạ làm bóng
m t l p b o v  cho th c ph mộ ớ ả ệ ự ẩ
đó

18. 18.    Ch t b o qu n (Preservative)  Kéo dài th i gian s  d ng c aấ ả ả ờ ử ụ ủ Ch t ch ng khu n,ấ ố ẩ

m t th c ph m b ng cách  ch t ch ng n m, ch tộ ự ẩ ằ ấ ố ấ ấ

19. 19.    Ch t khí đ y (Propellant)ấ ẩ

20. 20.    Ch t t o x p (b t n )ấ ạ ố ộ ở
(Raising agent)

21. 21.    Ch t n đ nh (Stabilizer)ấ ổ ị

22. 22.    Ch t t o ng t (Sweetener)ấ ạ ọ

23. 23.    Ch t làm đ c (Thickener)ấ ặ

ch ng l i s  h  h ng do vi sinhố ạ ự ư ỏ
v t gây raậ

M t ch t khí khác không khíộ ấ
đ y m t th c ph m kh i bao bìẩ ộ ự ẩ ỏ
ch a th c ph m đóứ ự ẩ

M t ch t ho c h n h p cácộ ấ ặ ỗ ợ
ch t sinh khí và làm tăng thấ ể
tích c a b t nhàoủ ộ

T o kh   năng duy trì m t sạ ả ộ ự
phân tán đ ng nh t c a haiồ ấ ủ
ho c nhi u ch t không tr n l nặ ề ấ ộ ẫ
đ c trong th c ph mượ ự ẩ

Ch t không ph i là đ ng t oấ ả ườ ạ
v  ng t cho th c ph mị ọ ự ẩ

Làm  tăng đ  nh t c a th cộ ớ ủ ự
ph mẩ

ki m soát vi sinh v t,ể ậ
ch t kh  trùngấ ử

Ch t khí thoátấ

Ch t gây men, ch tấ ấ
t o x p, b t nạ ố ộ ở

Ch t k t dính, ch tấ ế ấ
làm c ng, ch t giứ ấ ữ
n c/ m, ch tướ ẩ ấ nổ
đ nhị

Ch t làm ng t, ch tấ ọ ấ
t o ng t có tính dinhạ ọ
d ngưỡ

Ch t làm đ c, ch t nấ ặ ấ ổ
đ nh c u trúc, ch tị ấ ấ
t o hình kh iạ ố

IV. M T VÀI CH T CHO THÊM VÀO TH C PH MỘ Ấ Ự Ẩ
Trong thói quen m th c h ng ngày c a chúng ta đòi h i ph i có s  ch n l a và th ng xuyênẩ ự ằ ủ ỏ ả ự ọ ự ườ

thay đ i món. Đ  có th  cung c p cho khách hàng nhi u lo i th c ph m đ c bày bán t i các c a hàngổ ể ể ấ ề ạ ự ẩ ượ ạ ử
nh  hi n nay đòi h i các nhà s n xu t th c ph m c n ph i có s  thay đ i v  thành ph n và ph ng th cư ệ ỏ ả ẩ ự ẩ ầ ả ự ổ ề ầ ươ ứ
ch  bi n t ng ng.ế ế ươ ứ

B n ch t c a th c ph m, m cả ấ ủ ự ẩ ụ đích s   d ng và cách ch  bi n quy tử ụ ế ế ế đ nh lo i ch t PGTP c nị ạ ấ ầ
dùng. Các ch t PGTP khác nhau v  m t s  khía c nh quan tr ng. Sau đây là m t s  ch t PGTP th ngấ ề ộ ố ạ ọ ộ ố ấ ườ
đ c s  d ng.ượ ử ụ
1. Các ch t t o ng tấ ạ ọ

Đ ng hoá h c (hay còn g i là ch t t o ng t nhân t o) đ c t ng h p b ng ph ng pháp hoá ườ ọ ọ ấ ạ ọ ạ ượ ổ ợ ằ ươ
h c, các ch t này có v  ng t h n nhi u l n so v i đ ng mía (ch t ng t t  nhiên).Chúng có tác d ng t oọ ấ ị ọ ơ ề ầ ớ ườ ấ ọ ự ụ ạ
v  ng t cho th c ph m thay th  đ ng mía, th ng đ c dùng trong s n xu t n c gi i khát và bánh k o.ị ọ ự ẩ ế ườ ườ ượ ả ấ ướ ả ẹ
Chúng không sinh ho c ít sinh năng l ng nên khôngặ ượ đ c coi là ch t dinh d ng, chượ ấ ưỡ ỉ đ c coi làượ
CPGTP. Ngoài ra, các ch t ng t t ng h p còn đ c s  d ng cho b nh nhân  ti u đ ng ho c béo phì,ấ ọ ổ ợ ượ ử ụ ệ ể ườ ặ
đáp ng nhu c u c a b nh nhân v  "ch t ng t không có calories" ("sweetness without calories"). Chínhứ ầ ủ ệ ề ấ ọ
vì đ c t ng h p b ng các ph ng pháp hoá h c nên các ch t ng t t ng h p ph i đ t các yêu c u sau thì ượ ổ ợ ằ ươ ọ ấ ọ ổ ợ ả ạ ầ
m i có th  đ c s  d ng trong ch  bi n th c ph m: ớ ể ượ ử ụ ế ế ự ẩ
- -                     Đ t đ  tinh khi t cao, không l n các t p ch t có h i cho s c kho  conạ ộ ế ẫ ạ ấ ạ ứ ẻ

ng i (t p ch t orto toluen sulfonamid trong saccarin có th  gây ung th …)ườ ạ ấ ể ư
-

-

-                     Ít đ c đ i v i c  th  ng iộ ố ớ ơ ể ườ
-                     B n trong quá trình ch  bi n th c ph mề ế ế ự ẩ
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2. Các ch t chuaấ
Các acid th c ăn hay ch t chua có v  khác nhau: acid citric- lo i acid đ c dùng r ng rãi nh t- là ứ ấ ị ạ ượ ộ ấ

lo i acid "h ng chanh", acid acetic có v  t ng t  nh  gi m…ạ ươ ị ươ ự ư ấ
Các acid cũng có đ  hoà tan khác nhau. Ví d : khi đ c dùng đ  t o COộ ụ ượ ể ạ 2 (carbon dioxide) thì

ng i ta dùng lo i acid có đ  hoà tan th p nh  acid fumaric ho c m t acid phóng thích ch m nhườ ạ ộ ấ ư ặ ộ ậ ư
glucono-delta-lactone ch  không dùng acid citric ho c  malic.  ứ ặ

M t s  acid nh t đ nh nh  acid citric and tartaric là nh ng tác nhân gi i đ c m nh có th  b t giộ ố ấ ị ư ữ ả ộ ạ ể ắ ữ
b t kỳ lo i ion nào l n vào mà có th  xúc tác quá trình oxy hoá.  ấ ạ ẫ ể
3. Các ch t ph  gia gây nhũ hoáấ ụ

Là các ch t nh  lecithin, monoglycerid và diglycerid, carboxymethylcellulose… làm cho th cấ ư ự
ph m tr  nên m m m i, m n màng, gi  n c, gi  cho d u và n c kh i tách r i nhau. Các ch t này đ cẩ ở ề ạ ị ữ ướ ữ ầ ướ ỏ ờ ấ ượ
dùng đ  làm bánh mì, n u súp, món tráng mi ng đông l nh, kem, m t, k o, th ch… Ho t tính c a cácể ấ ệ ạ ứ ẹ ạ ạ ủ
ch t gây nhũ hoá tuỳ thu c vào s  có m t c a các nhóm háo n c và các nhóm háo d u trong c u t oấ ộ ự ặ ủ ướ ầ ấ ạ
phân t . Các ch t gây nhũ hoá khác nhau có c u trúc phân t  khác nhau và vì v y ch  phù h p v i nh ngử ấ ấ ử ậ ỉ ợ ớ ữ

ng d ng đ c bi t.ứ ụ ặ ệ
4. Các ch t t o màuấ ạ

Có 3 nguyên nhân chính gi i thích t i sao ph i c n đ n các ch t t o màu:ả ạ ả ầ ế ấ ạ
- Th  nh t, các ch t t o màu có đ  n đ nh khác nhau. Vì lý do an toàn, các th c ph m ph i đ c đ aứ ấ ấ ạ ộ ổ ị ự ẩ ả ượ ư
vào nhi t đ  cao, trong m t kho ng th i gian khá dài và m t vài màu s  không gi  đ c trong đi u ki nệ ộ ộ ả ờ ộ ẽ ữ ượ ề ệ
nh  th . Các màu khác s  b  phai nh t quá nhanh đ n n i ngay c  d ng nhi t nh  nh t cũng s  phá huư ế ẽ ị ạ ế ỗ ả ạ ệ ẹ ấ ẽ ỷ
chúng trong m t kho ng th i gian r t ng n. M t vài màu khác l i ch  phù h p v i nh ng th c ph m acid ộ ả ờ ấ ắ ộ ạ ỉ ợ ớ ữ ự ẩ
và s  hoàn toàn bi n m t ch  đ n gi n do đi u ki n không đ m b o.ẽ ế ấ ỉ ơ ả ề ệ ả ả
- Th  hai, các lo i màu đ c bi t c n thi t cho các lo i th c ph m khác nhau. Các màu tan trong d u (oil ứ ạ ặ ệ ầ ế ạ ự ẩ ầ
soluble colours) c n thi t trong ch  bi n b  margarine và phomat, m c dù m t s  lo i phomat nh t đ nhầ ế ế ế ơ ặ ộ ố ạ ấ ị
khác l i c n các ch t màu tan trong n c.  ạ ầ ấ ướ
- Th  ba, m t lo t các ch t màu c n thi t đ  tho  mãn nhu c u c a ng i tiêu dùng. Ví d : m t màu đứ ộ ạ ấ ầ ế ể ả ầ ủ ườ ụ ộ ỏ
đ n l  s  không bao gi  có th  th  hi n s  khác bi t tinh t  gi a qu  dâu, qu  mâm xôi và qu  anh đàoơ ẻ ẽ ờ ể ể ệ ự ệ ế ữ ả ả ả
(cherry).  

Các ch t t o màu th c ph m đ c chia làm hai lo i chính: ấ ạ ự ẩ ượ ạ
• • Ph m màu t  nhiên:ẩ ự  là các ch t màu đ c chi t xu t ra ho c đ c ch  bi n t  cácấ ượ ế ấ ặ ượ ế ế ừ

nguyên li u h u c  (th c v t, đ ng v t) s n có trong t  nhiên. Ví d : Caroten t  nhiên đ c chi t xu t tệ ữ ơ ự ậ ộ ậ ẵ ự ụ ự ượ ế ấ ừ
các lo i qu  có màu vàng, Curcuminạ ả đ c chi t xu t t   c  ngh , màu caramen đ c ch  bi n tượ ế ấ ừ ủ ệ ượ ế ế ừ
đ ng…Nhóm ph m màu có ngu n g c t  nhiên có nh c đi m là đ  b n màu kém, s  d ng v i l ngườ ẩ ồ ố ự ượ ể ộ ề ử ụ ớ ượ
l n nên giá thành s n ph m cao.ớ ả ẩ
• • Ph m màu t ng h p hoá h c:ẩ ổ ợ ọ  là các ph m màu đ c t o ra b ng các ph n ngẩ ượ ạ ằ ả ứ

t ng h p hoá h c. Ví d : Amaranth (đ ), Brillant blue (xanh), Sunset yellow (vàng cam), Tartazineổ ợ ọ ụ ỏ
(vàng chanh)… Các ph m màu t ng h p th ng đ t đ  b n màu cao, v i m t l ng nh  đã cho màu đ tẩ ổ ợ ườ ạ ộ ề ớ ộ ượ ỏ ạ
v i yêu c u đ t ra, nh ng chúng có th  gây ng  đ c n u dùng lo i không nguyên ch t, không đ c phépớ ầ ặ ư ể ộ ộ ế ạ ấ ượ
dùng trong th c ph m. ự ẩ
5. Các ch t ch ng oxy hoáấ ố

Các lo i th c ph m: d u, m , b ... th ng d  b  oxy hóa; vì th  ng i ta th ng cho thêm cácạ ự ẩ ầ ỡ ơ ườ ễ ị ế ườ ườ
ch t ch ng oxy hóa đ  b o qu n chúng. Nh ng ch t ch ng oxy hóa t  nhiên có trong các lo i d u th cấ ố ể ả ả ữ ấ ố ự ạ ầ ự
v t là: tocoferon (vitamin E), gosipol c a d u bông; xezamôn c a d u v ng...Song do quá trình tinhậ ủ ầ ủ ầ ừ
luy n đã làm m t các ch t b o v  t  nhiên đó. Nhi u lo i ch t ch ng oxy hóa t ng h p đã đ c s  d ng,ệ ấ ấ ả ệ ự ề ạ ấ ố ổ ợ ượ ử ụ
trong đó có các ester c a axit galic, dodexil galat, butixianizon. Acide ascorbic là m t tác nhân ch ngủ ộ ố
oxy hóa quan tr ng đ c s  d ng nhi u trong s n xu t d u m , b  nhân t o. M t s  ch t ch ng oxy hóa ọ ượ ử ụ ề ả ấ ầ ỡ ơ ạ ộ ố ấ ố
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t ng h p (dodexil galat, butixianizon) có th  gây tác d ng x u cho c  th  nên chúng đã đ c đ  ngh  sổ ợ ể ụ ấ ơ ể ượ ề ị ử
d ng h n ch  trong b o qu n th c ph m. ụ ạ ế ả ả ự ẩ
6. Các ch t b o qu nấ ả ả

Các ch t b o qu n dùng đ  b o v  th c ph m ch ng l i các vi sinh v t gây h ng th c ăn và gâyấ ả ả ể ả ệ ự ẩ ố ạ ậ ỏ ứ
ng  đ c th c ph m. Vi c l a ch n ch t b o qu n tuỳ thu c vào tình tr ng b o qu n, c  th  là đ  "pH"ộ ộ ự ẩ ệ ự ọ ấ ả ả ộ ạ ả ả ụ ể ộ
(đ  acid), "ho t tính n c" ("water activity") (n c c n thi t cho s  phát tri n c a vi sinh v t) và lo iộ ạ ướ ướ ầ ế ự ể ủ ậ ạ
sinh v t có th  hi n di n trong th c ph m. ậ ể ệ ệ ự ẩ

Nguy c  c a th c ph m đóng h p là ng  đ c botulism gây ch t ng i, ch  có các nitrite là có thơ ủ ự ẩ ộ ộ ộ ế ườ ỉ ể
ch ng l i nó m t cách có hi u qu . Acid sorbic và sorbates đ c dùng trong phomat và xúc xích đ  ki mố ạ ộ ệ ả ượ ể ể
soát men và n m m c, Natri nitrite trong xúc xích và th t xông khói…  ấ ố ị

Benzoate có hi u qu  v i các th c ph m acid h n nh  n c ng t. Propionate đ c bi t có ho tệ ả ớ ự ẩ ơ ư ướ ọ ặ ệ ạ
tính ch ng l i các lo i men và n m m c nh t đ nh trong các hàng bánh nh  bánh mì ố ạ ạ ấ ố ấ ị ư

Sulphur dioxide đã đ c s  d ng nh  ch t b o qu n th c ph m trong nhi u th  k . Ngày nay nóượ ử ụ ư ấ ả ả ự ẩ ề ế ỷ
v n còn đ c dùng trong vài th c ph m b i vì ho t tính ch ng vi sinh v t và th c s  là nó cũng ho tẫ ượ ự ẩ ở ạ ố ậ ự ự ạ
đ ng nh  m t ch t ch ng oxy hoá.  ộ ư ộ ấ ố
7. Mì chính (b t ng t)ộ ọ

Mì chính là mu i mono sodium c a acid glutamic,ố ủ đây là lo i gia vạ ị đ cộ đáo hi nệ đang đ cượ
dùng nhi u nh t  Vi t Nam cũng nh  trên th  gi i. Khi cho mì chính vào th c ph m làm tăng các mùi ề ấ ở ệ ư ế ớ ự ẩ
v  t  nhiên đ ng th i ph c h i các đ c tính đã b  gi m trong quá trình b o qu n. Mì chính tăng c m giác ị ự ồ ờ ụ ồ ặ ị ả ả ả ả
v  b ng cách kích thích các th n kinh v  giác t n cùng. Mì chính có tác d ng rõ r t nh t  pH 5,0-6,5. ị ằ ầ ị ậ ụ ệ ấ ở Ở
pH 4,0 hi u qu  c a nó b  m t, do đó cho mì chính vào các th c ph m chua không có hi u qu . Hi u quệ ả ủ ị ấ ự ẩ ệ ả ệ ả
rõ r t nh t đ t đ c khi cho vào v i s  l ng 0,1-0,3% tr ng l ng th c ph m. Các lo i th c ph m t iệ ấ ạ ượ ớ ố ượ ọ ượ ự ẩ ạ ự ẩ ươ
th ng ch a nhi u acid glutamic do đó có mùi đ c hi u rõ r t, tuy nhiên trong quá trình b o qu n l ngườ ứ ề ặ ệ ệ ả ả ượ
axit glutamic b  gi m d n nên mùi v  cũng kém đi. Hi n nay có m t s  thông báo n i đ n tác d ng sinh h cị ả ầ ị ệ ộ ố ố ế ụ ọ
không t t c a mì chính và nhi u nghiên c u đã cho th y b t ng t gây t n th ng não  chu t, th  khi nh ngố ủ ề ứ ấ ộ ọ ổ ươ ở ộ ỏ ữ
con v t này còn ít ngày tu i, do đó đã đ  ngh  s  d ng nó m t cách h n ch , đ c bi t  là không nên cho b tậ ổ ề ị ử ụ ộ ạ ế ặ ệ ộ
ng t vào th c ăn c a tr  em d i sáu tu i.ọ ứ ủ ẻ ướ ổ

V. TÁC H I C A CPGTPẠ Ủ  Đ I V I S C KHO  NG I TIÊU DÙNGỐ Ớ Ứ Ẻ ƯỜ
Cu i th  k  19, ngành công nghi p hoá ch t  Đ c và Anh phát tri n r t m nh. Các n c này đãố ế ỷ ệ ấ ở ứ ể ấ ạ ướ

s n xu t đ c nhi u hoá ch t khác nhau, trong đó có ch t nhu m t ng h p dùng trong công  nghi p đả ấ ượ ề ấ ấ ộ ổ ợ ệ ể
thay th  d n các ph m màu t  nhiên. Sau đó ng i ta đã phát hi n m t s  tr ng h p b  ng  đ c do sế ầ ẩ ự ườ ệ ộ ố ườ ợ ị ộ ộ ử
d ng các ph m màu này nên Chính ph  các n c Châu Âu đã c m s  d ng các ph m màu t ng h p đụ ẩ ủ ướ ấ ử ụ ẩ ổ ợ ể
nhu m màu cho th c ph m có nguy c  gây ng  đ c.ộ ự ẩ ơ ộ ộ

 Vi t Nam hi n nay, tình tr ng s  d ng ph  gia th c ph m đang r t khó khăn trong vi c ki mỞ ệ ệ ạ ử ụ ụ ự ẩ ấ ệ ể
soát. Ho c là dùng nh ng ph  gia ngoài danh m c, nh ng ph  gia đã b  c m, ho c là dùng quá gi i h n,ặ ữ ụ ụ ữ ụ ị ấ ặ ớ ạ
dùng không đúng cho các ch ng lo i th c ph m. Ví d : dùng mu i diêm tiêu đ  xát vào th t quay, dùngủ ạ ự ẩ ụ ố ể ị
ph m màu ngoài danh m c cho các th c ph m ăn ngay t i 36-51%, dùng hàn the cho bánh cu n, bánhẩ ụ ự ẩ ớ ố
t , giò, ch  t i 60-70%, trong đó hàm l ng trên 1mg% chi m t  l  r t cao. Nhi u v  ng  đ c th c ph mẻ ả ớ ượ ế ỷ ệ ấ ề ụ ộ ộ ự ẩ
do ph  gia th c ph m v n th ng x y ra  các đ a ph ng.ụ ự ẩ ẫ ườ ả ở ị ươ

Nh ng nguy h i c a PGTP bao g m:ữ ạ ủ ồ
1. 1.                  Gây ngộ đ c c p tính:ộ ấ  n u li u l ng ch t ph  gia đ c dùng quá gi i h n cho phépế ề ượ ấ ụ ượ ớ ạ

nhi u l n.ề ầ
2. 2.                  Gây ngộ đ c m n tính:ộ ạ  dù dùng li u nh , th ng xuyên, liên t c, m t s  CPG đ cề ỏ ườ ụ ộ ố ượ

tích lu  trong c  th  có th  gây t n th ng c  th . Ví d : khi s  d ng th c ph m có hàn the, hàn the sỹ ơ ể ể ổ ươ ơ ể ụ ử ụ ự ẩ ẽ
đ c đào th i qua n c ti u 81%, qua phân 1%, qua m  hôi 3%, còn 15% đ c tích lu  trong các môượ ả ướ ể ồ ượ ỹ
m , mô th n kinh, d n d n tác h i trên nguyên sinh ch t và đ ng hoá các albuminoit, gây ra h i ch ngỡ ầ ầ ầ ạ ấ ồ ộ ứ
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ng  đ c m n tính (m t c m giác ăn ngon, gi m cân, tiêu ch y, r ng tóc, suy th n m n tính, da xanh xao,ộ ộ ạ ấ ả ả ả ụ ậ ạ
đ ng kinh…)ộ
3. 3.                  Nguy c  gây hình thành kh i u, ung th ,ơ ố ư  đ t bi n gen, quái thai:ộ ế  M t s  CPG t ngộ ố ổ

h p có kh  năng gây các h u qu  trên. Do v y, ch  c n khi phát hi n m t CPG nào đó gây ung th   m tợ ả ậ ả ậ ỉ ầ ệ ộ ư ở ộ
loài đ ng v t thí nghi m, dù v i li u l ng nào cũng s  b  c m s  d ng cho ng i.ộ ậ ệ ớ ề ượ ẽ ị ấ ử ụ ườ
4. 4.                  Nguy cơ nh h ng t i ch t l ng th c ph m:ả ưở ớ ấ ượ ự ẩ  M t s  CPG s  d ng đ  b o qu n th cộ ố ử ụ ể ả ả ự  

ph m đã phá hu  m t s  ch t dinh d ng và vitamin, ví d : dùng Anhydrid sulfur đ  b o qu n r uẩ ỷ ộ ố ấ ưỡ ụ ể ả ả ượ
vang s  phá hu  vitamin B1, dùng Hẽ ỷ 2O2 đ  b o qu n s a s  cô l p nhóm Thiol và làm m t tác d ng sinhể ả ả ữ ẽ ậ ấ ụ
lý c a s a.ủ ữ

Các ch t cho thêm vào th c ph m có ý nghĩa v  sinh quan tr ng, đ c bi t l u ý khi khi dùng choấ ự ẩ ệ ọ ặ ệ ư
các đ i t ng khác nhau: ng i l n, tr  em, ng i già, ph  n  có thai và cho con bú; cũng nh  nh ngố ượ ườ ớ ẻ ườ ụ ữ ư ữ
ng i ti p xúc v i nh ng ch t đ c ngh  nghi p khác nhau. Dù trong b t c  tr ng h p nào, các ch t choườ ế ớ ữ ấ ộ ề ệ ấ ứ ườ ợ ấ
thêm vào th c ph m cũng ch  đ c s  d ng trong đi u ki n hoàn toàn vô h i.ự ẩ ỉ ượ ử ụ ề ệ ạ

Tr c tình hình s  d ng tràn lan các ch t cho thêm vào th c ph m, đ ng th i đã có nhi u b ngướ ử ụ ấ ự ẩ ồ ờ ề ằ
ch ng cho th y m t s  hóa ch t nàyứ ấ ộ ố ấ đã nh h ng đ n s c kh e c a ng i tiêu dùng. Nhi u t  ch cả ưở ế ứ ỏ ủ ườ ề ổ ứ
qu c t  v  an toàn th c ph m đã đ a ra nh ng qui đ nh c n thi t v  ph m ch t và tiêu chu n s  d ng cácố ế ề ự ẩ ư ữ ị ầ ế ề ẩ ấ ẩ ử ụ
ch t cho thêm vào th c ph m. Các t  ch c này cũng đã l p danh m c nh ng ch t đ c s  d ng trongấ ự ẩ ổ ứ ậ ụ ữ ấ ượ ử ụ
lo i th c ph m nào, v i li u t i đa là bao nhiêu. M i n c l i có riêng m t b ng danh m c riêng cho ạ ự ẩ ớ ề ố ỗ ướ ạ ộ ả ụ
qu c gia mình, và có m t s  ch t đ c phép s  d ng  qu c gia này l i b  c m s  d ng  m t số ộ ố ấ ượ ử ụ ở ố ạ ị ấ ử ụ ở ộ ố 
qu cố
gia khác. Song t t c  đ u th ng nh t là đ  đ  phòng s  l m d ng các ch t cho thêm vào th c ph m vàấ ả ề ố ấ ể ề ự ạ ụ ấ ự ẩ  
đ tạ
m c đích sau cùng là an toàn cho ng i tiêu dùng.ụ ườ



th c ph m đã phá hu  m t s  ch t dinh d ng và vitamin, ví d : dùng Anhydridự ẩ ỷ ộ ố ấ ưỡ ụ  
sulfur đ  b o qu n r uể ả ả ượ
vang s  phá hu  vitamin B1, dùng Hẽ ỷ 2O2 đ  b o qu n s a s  cô l p nhóm Thiol và làm m tể ả ả ữ ẽ ậ ấ  
tác d ng sinhụ
lý c a s a.ủ ữ

Các ch t cho thêm vào th c ph m có ý nghĩa v  sinh quan tr ng, đ c bi t l u ý khiấ ự ẩ ệ ọ ặ ệ ư  

khi dùng cho
các đ i t ng khác nhau: ng i l n, tr  em, ng i già, ph  n  có thai và cho con bú; cũngố ượ ườ ớ ẻ ườ ụ ữ  
nh  nh ngư ữ
ng i ti p xúc v i nh ng ch t đ c ngh  nghi p khác nhau. Dù trong b t c  tr ng h p nào,ườ ế ớ ữ ấ ộ ề ệ ấ ứ ườ ợ  
các ch t choấ
thêm vào th c ph m cũng ch  đ c s  d ng trong đi u ki n hoàn toàn vô h i.ự ẩ ỉ ượ ử ụ ề ệ ạ

Tr c tình hình s  d ng tràn lan các ch t cho thêm vào th c ph m, đ ng th i đã cóướ ử ụ ấ ự ẩ ồ ờ  

nhi u b ngề ằ
ch ng cho th y m t s  hóa ch t nàyứ ấ ộ ố ấ đã nh h ng đ n s c kh e c a ng i tiêu dùng.ả ưở ế ứ ỏ ủ ườ  
Nhi u t  ch cề ổ ứ
qu c t  v  an toàn th c ph m đã đ a ra nh ng qui đ nh c n thi t v  ph m ch t và tiêu chu nố ế ề ự ẩ ư ữ ị ầ ế ề ẩ ấ ẩ  
s  d ng cácử ụ
ch t cho thêm vào th c ph m. Các t  ch c này cũng đã l p danh m c nh ng ch t đ c sấ ự ẩ ổ ứ ậ ụ ữ ấ ượ ử 
d ng trongụ
lo i th c ph m nào, v i li u t i đa là bao nhiêu. M i n c l i có riêng m t b ng danhạ ự ẩ ớ ề ố ỗ ướ ạ ộ ả  
m c riêng cho ụ
qu c gia mình, và có m t s  ch t đ c phép s  d ng  qu c gia này l i b  c m số ộ ố ấ ượ ử ụ ở ố ạ ị ấ ử 
d ng  m t s  qu cụ ở ộ ố ố
gia khác. Song t t c  đ u th ng nh t là đ  đ  phòng s  l m d ng các ch t cho thêmấ ả ề ố ấ ể ề ự ạ ụ ấ  
vào th c ph m và đ tự ẩ ạ
m c đích sau cùng là an toàn cho ng i tiêu dùng.ụ ườ




