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ACN Acetonitril 

ADI 
Acceptable daily intake (lượng ăn vào hằng ngày có thể 

chấp nhận được) 

AOAC 
Assosiation of Official Analytical Chemists (Hiệp hội các 

nhà hóa phân tích chính thức) 

Asp Aspartam 

ATVSTP An toàn vệ sinh thực phẩm 

BYT Bộ y tế 

DAD Diode Array Detector (Detector mảng diod) 

ĐKTN Điều kiện thí nghiệm 

HPLC 
High Performance Liquid Chromatography (Sắc ký lỏng 

hiệu năng cao) 

LOD Limit of  Detection (Giới hạn phát hiện) 

LOQ Limit of Quantification (Giới hạn định lượng) 

MeOH Methanol 

ppm Nồng độ ppm (mg/kg; mg/L; mL/L) 

R (%) Độ thu hồi (đơn vị %) 

RSD Relative standard deviation (Độ lệch chuẩn tương đối) 

S/N Signal to noise ratio (Tỷ lệ tín hiệu trên nhiễu) 

Sac Saccharin 

TCVN Tiêu chuẩn Việt Nam. 

UV-VIS Ultraviolet - Visible (Tử ngoại khả kiến) 
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MỞ ĐẦU 

Trong những năm gần đây, vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm luôn thu hút được 

sự quan tâm của toàn xã hội, của mọi quốc gia trên thế giới. Cùng với sự phát triển của 

khoa học kỹ thuật, nhiều kỹ thuật mới, hiện đại đã và đang được áp dụng để tạo ra 

những sản phẩm mới với chất lượng đáp ứng nhu cầu ngày càng cao của người tiêu 

dùng. Tuy nhiên để tạo ra nhiều sản phẩm phù hợp với sở thích và khẩu vị của người 

tiêu dùng mà vẫn giữ được chất lượng toàn vẹn của thực phẩm cho đến khi sử dụng, 

trong quá trình chế biến, nhà sản xuất đã sử dụng các phụ gia thực phẩm để tăng giá trị 

thương phẩm và kéo dài thời gian sử dụng. Gần đây, liên tiếp xảy ra các vụ ngộ độc tại 

nhiều địa phương trên toàn quốc, cũng như việc xuất hiện nhiều mặt hàng không rõ 

nguồn gốc xuất xứ hoặc sử dụng những phụ gia ngoài danh mục cho phép hay sử dụng 

quá hàm lượng cho phép. Tác hại do sử dụng phụ gia sai quy định có thể ảnh hưởng 

đối với sức khỏe con người. Những tác động này thường không xảy ra cấp tính, rầm rộ 

và nguy kịch mà diễn biến lâu dài do tích lũy trong cơ thể. Theo báo cáo của Bộ Y tế, 

trong tháng 5-2019, toàn quốc đã xảy ra 8 vụ ngộ độc thực phẩm làm 218 người nhập 

viện, trong đó có 2 trường hợp tử vong.  

Đường là loại gia vị vô cùng quen thuộc với mọi người, gần như mọi món ăn 

hàng ngày đều không thể thiếu gia vị đường. Vì đường mang lại hương vị ngọt ngào, 

hấp dẫn cho khứu giác. Nhưng bên cạnh đó, đường cũng làm tăng nguy cơ cho những 

bệnh béo phì hay tiểu đường, vì thế do yêu cầu thực phẩm đặc biệt dành cho những 

người mắc bệnh này thì từ lâu người ta đã thấy cần phải sản xuất thực phẩm với hàm 

lượng đường thấp hơn. Tuy nhiên chỉ đơn thuần là giảm hàm lượng đường trong công 

thức chế biến thì không thể cho hiệu quả mong muốn, vì thế người ta cần phải sử dụng 

các chất tạo ngọt khác, đảm bảo vị ngọt cần thiết mà không làm tăng lượng calo của 

thực phẩm. Từ đó một số chất tạo ngọt nhân tạo thay thế đã được tổng hợp và sử dụng 

ngày càng phổ biến. Không chỉ thực phẩm dành cho người ăn kiêng mới sử dụng đường 

hóa học, hiện nay nhiều loại thực phẩm và đồ uống bán trên thị trường được sử dụng 

đường hóa học để tạo độ ngọt cao, chi phí sản xuất thấp và lợi nhuận cao. Nhưng chỉ 

có một số chất tạo ngọt được phép sử dụng trong chế biến thực phẩm với giới hạn tối 
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