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DANH MỤC VIẾT TẮT 

 

3-MCPD Monochloropropane-1,2-diol 

ADI Acceptable Daily Intake (Lượng ăn vào hàng ngày chấp nhận 

được) 

AOAC  

  

Association of Official Analytical Collaboration (Hiệp hội 

hợp tác phân tích chính thống) 

AOCS American Oil Chemists’ Society (Hiệp hội Hóa học Dầu Hoa 

Kỳ) 

CFU Colony Form Unit (Đơn vị hình thành khuẩn lạc) 

EN European Norms (Tiêu chuẩn Châu Âu) 

EFSA European Food Safety Authority (Cơ quan An toàn Thực 

phẩm Châu Âu) 

FDA Food and Drug Administration (Cục quản lý Thực phẩm và 

Dược phẩm Hoa Kỳ) 

GAP Good Agricultural Practices (Thực hành nông nghiệp tốt) 

GE Glycidyl ester 

IARC International Agency for Research on Cancer (Cơ quan 

Nghiên cứu Ung thư Quốc tế) 

ICMSF International Commission on Microbiological Specifications 

for Foods (Ủy ban Quốc tế về Tiêu chuẩn Vi sinh Thực phẩm) 

ISO  International Organization for Standardization (Tổ chức tiêu 

chuẩn hóa quốc tế) 

ML Maximum Level (Mức tối đa) 

MRLs Maximum Residue Level (Nồng độ tối đa của một loại thuốc 

bảo vệ thực vật) 

PAHs Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (Hydrocacbon thơm đa 

vòng) 

PHO Partially Hydrogenated Oils (Dầu/mỡ hydro hoá một phần) 

QCVN Quy chuẩn quốc gia Việt Nam 

SCF Science Committee on Food (Ủy ban Khoa học về Thực 

phẩm) 

TCVN  Tiêu chuẩn Việt Nam 

TFA Trans Fatty Acids (axit béo dạng trans) 

TVC Total Viable Count (Tổng số vi sinh vật hiếu khí) 

WHO World Health Organization (Tổ chức Y tế thế giới) 
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1. Phạm vi điều chỉnh và đối tượng áp dụng 

Quy định yêu cầu kỹ thuật (chất lượng – an toàn) và phương pháp thử đối với 

dầu thực vật tinh chế dùng cho thực phẩm; không áp dụng cho dầu thô/chưa tinh chế, 

dầu ép lạnh/virgin, mỡ động vật, dầu dùng làm gia vị, dược phẩm, mỹ phẩm hoặc 

công nghiệp phi thực phẩm. Quy chuẩn này áp dụng đối với các tổ chức, cá nhân sản 

xuất, nhập khẩu, kinh doanh, lưu thông và xuất khẩu dầu thực vật tinh chế trên lãnh 

thổ Việt Nam và các tổ chức cá nhân khác có liên quan. 

1.1. Phạm vi điều chỉnh  

Quy chuẩn này quy định yêu cầu kỹ thuật bắt buộc về chất lượng (ví dụ: Trị 

số axit, trị số peroxit, tạp chất, ẩm & chất bay hơi, hàm lượng xà phòng, chất chống 

oxy hoá, chất hỗ trợ chống oxy hoá) và chỉ tiêu an toàn thực phẩm (độc tố vi nấm; 

kim loại, chất ô nhiễm như 3-MCPD/GE, PAHs, TFA, axit erucic; dư lượng thuốc 

bảo vệ thực vật; phụ gia thực phẩm), kèm phương pháp thử/yêu cầu đo lường tương 

ứng đối với dầu thực vật tinh chế dùng cho thực phẩm. 

Quy chuẩn áp dụng cho mọi khâu của chuỗi cung ứng khi sản phẩm lưu thông 

trên thị trường Việt Nam: sản xuất, gia công - đóng gói, xuất nhập khẩu, bảo quản - 

vận chuyển, kinh doanh bán buôn/bán lẻ, sử dụng làm nguyên liệu chế biến. 

1.2. Đối tượng áp dụng 

1.2.1. Dầu lạc (dầu đậu phộng) tinh chế: dầu thu được từ nhân hạt lạc đã trải 

qua quá trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.2. Dầu dừa tinh chế: dầu thu được từ cùi của quả dừa đã trải qua quá trình 

tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.3. Dầu hạt bông tinh chế: dầu thu được từ nhân hạt của một số loài 

Gossypium spp. đã trải qua quá trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc 

glycerid ban đầu; 

1.2.4. Dầu ngô tinh chế: dầu thu được từ phôi ngô (mầm ngô) đã trải qua quá 

trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.5. Dầu cọ tinh chế: dầu thu được từ phần thịt của quả cọ dầu đã trải qua 

quá trình tinh chế vật lý hoặc hóa học, đạt các chỉ tiêu chất lượng quy định đối với 

dầu thực vật tinh chế và phù hợp sử dụng làm thực phẩm hoặc làm nguyên liệu cho 

chế biến thực phẩm; 

1.2.6. Dầu nhân cọ tinh chế: dầu thu được từ nhân của quả cọ dầu đã trải qua 

quá trình tinh chế vật lý hoặc hóa học, đạt các chỉ tiêu chất lượng quy định đối với 

dầu thực vật tinh chế và được sử dụng làm thực phẩm hoặc nguyên liệu trong công 

nghiệp chế biến thực phẩm; 

1.2.7. Olein dầu cọ: phần lỏng thu được khi tách phân đoạn dầu cọ; 
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1.2.8. Stearin dầu cọ: là phần rắn có điểm nóng chảy cao được tách ra từ dầu 

cọ thông qua quá trình tách phân đoạn; 

1.2.9. Siêu olein dầu cọ: phần lỏng thu được từ quá trình kết tinh đặc biệt để 

đạt trị số Iốt ≥ 60; 

1.2.10. Dầu hạt cải tinh chế: dầu thu được từ hạt của các loài Brassica napus 

L., Brassica rapa L., Brassica juncea L và Brassica tournefortii Gouan đã trải qua quá 

trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.11. Dầu hạt rum tinh chế: dầu thu được từ hạt rum đã trải qua quá trình 

tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.12. Dầu vừng (dầu mè) tinh chế: dầu thu từ hạt vừng đã trải qua quá trình 

tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.13. Dầu đậu nành (dầu đậu tương) tinh chế: dầu thu được từ hạt đậu nành 

đã trải qua quá trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.14. Dầu Ô liu tinh chế: dầu thu được từ dầu ô liu nguyên chất (virgin olive 

oils) trải qua các phương pháp tinh chế mà không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban 

đầu; 

1.2.15. Dầu bã Ô liu tinh chế: dầu thu được từ quá trình tinh chế dầu bã ô liu 

thô bằng các phương pháp không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.16. Dầu gạo (dầu cám gạo) tinh chế: dầu thu được từ cám gạo (phần vỏ lụa 

ngoài cùng của hạt gạo lứt) đã trải qua quá trình tinh chế nhưng không làm thay đổi 

cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.2.17. Dầu hạt hướng dương tinh chế: dầu thu được từ nhân hạt hướng dương 

trải qua quá trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.4.18. Dầu macca tinh chế: dầu thu được từ nhân hạt macca trải qua quá trình 

tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.4.19. Dầu quả bơ tinh chế: dầu thu được từ thịt quả bơ trải qua quá trình tinh 

chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu; 

1.4.20. Dầu hạt lanh tinh chế: dầu thu được từ hạt lanh trải qua quá trình tinh 

chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu. 

1.4.21. Dầu hạnh nhân tinh chế: dầu thu được từ nhân quả hạnh nhân trải qua 

quá trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu. 

1.4.22. Dầu hạt nho tinh chế: dầu thu được từ hạt nho trải qua quá trình tinh 

chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu. 

1.4.23. Dầu sacha inchi tinh chế: dầu thu được từ nhân hạt sacha inchi trải qua 

quá trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu. 
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1.4.24. Dầu hạt chè tinh chế: dầu thu được từ nhân hạt của cây chè trải qua quá 

trình tinh chế nhưng không làm thay đổi cấu trúc glycerid ban đầu. 

2. Nguyên tắc xây dựng quy chuẩn 

Việc xây dựng Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với dầu thực vật tinh chế được 

dựa trên các nguyên tắc cơ bản sau: 

- Bảo đảm an toàn cho sức khỏe người tiêu dùng: Quy chuẩn phải đặt mục tiêu 

cao nhất là bảo vệ sức khỏe cộng đồng, kiểm soát chặt chẽ các yếu tố nguy cơ như 

dư lượng hóa chất, độc tố vi nấm, kim loại. Các giới hạn an toàn được xây dựng trên 

cơ sở khoa học và bằng chứng đánh giá rủi ro, nhằm ngăn ngừa nguy cơ gây ảnh 

hưởng xấu đến sức khỏe người tiêu dùng. 

- Phù hợp với thực tế sản xuất, kinh doanh và nhập khẩu tại Việt Nam: Quy 

chuẩn cần phản ánh đúng điều kiện sản xuất, công nghệ chế biến và năng lực quản 

lý chất lượng tại Việt Nam, đồng thời tạo điều kiện thuận lợi cho doanh nghiệp trong 

nước áp dụng, đáp ứng yêu cầu hội nhập nhưng không gây cản trở đối với hoạt động 

kinh doanh và nhập khẩu. 

- Tuân thủ tiêu chuẩn quốc gia và quy định pháp luật Việt Nam: Các chỉ tiêu 

kỹ thuật và yêu cầu quản lý trong quy chuẩn phải thống nhất, phù hợp với các quy 

định pháp luật liên quan về an toàn thực phẩm, bảo vệ sức khỏe và môi trường, qua 

đó bảo đảm tính pháp lý và hiệu lực áp dụng. 

- Hài hòa với tiêu chuẩn và quy định quốc tế: Nội dung quy chuẩn được tham 

chiếu, đối chiếu và hài hòa với các tiêu chuẩn, khuyến nghị quốc tế, đặc biệt là của 

Codex Alimentarius, FAO, WHO và các nước đối tác thương mại lớn. Nguyên tắc 

này nhằm tránh tạo ra rào cản kỹ thuật trong thương mại, đồng thời nâng cao năng 

lực cạnh tranh và hội nhập của ngành dầu thực vật Việt Nam. 

- Cập nhật theo khuyến cáo quản lý nguy cơ của cơ quan có thẩm quyền trong 

và ngoài nước: Quy chuẩn phải có tính mở, thường xuyên được rà soát, cập nhật để 

kịp thời bổ sung các khuyến cáo mới nhất về quản lý nguy cơ từ cơ quan quản lý 

trong nước, các tổ chức quốc tế như FAO, WHO, Codex, cũng như kinh nghiệm từ 

các quốc gia tiên tiến. Điều này bảo đảm quy chuẩn luôn theo kịp tiến bộ khoa học 

và xu thế quản lý toàn cầu. 

3. Căn cứ pháp lý và tài liệu viện dẫn 

Luật An toàn thực phẩm; Luật Chất lượng sản phẩm, hàng hóa; Luật Tiêu 

chuẩn và Quy chuẩn kỹ thuật; Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng; các nghị định 

về tự công bố hợp quy và kiểm tra nhà nước; quy định ghi nhãn; xử phạt vi phạm; 

ISO/TCVN/AOAC/EN/AOCS cho từng chỉ tiêu; ISO 5555 (lấy mẫu). Khi tài liệu 

viện dẫn được sửa đổi, áp dụng phiên bản mới nhất. 



 7 

3.1. Khung pháp lý cấp Luật 

- Luật An toàn thực phẩm số 55/2010/QH10 ngày 17 tháng 6 năm 2010 quy 

định nguyên tắc bảo đảm ATTP, thẩm quyền quản lý, điều kiện sản xuất kinh doanh, 

công bố hợp quy/phù hợp quy định ATTP, truy xuất thu hồi, kiểm tra giám sát. 

- Luật Tiêu chuẩn và Quy chuẩn kỹ thuật số 68/2006/QH11 ngày 29 tháng 6 

năm 2006, Luật sửa đổi, bổ sung một số điều của Luật Tiêu chuẩn và quy chuẩn kỹ 

thuật số 70/2025/QH15 của Quốc hội quy định xây dựng, ban hành, áp dụng TCVN 

và QCVN; đánh giá sự phù hợp; nguyên tắc viện dẫn tiêu chuẩn; cơ chế cập nhật, rà 

soát. 

- Luật Chất lượng sản phẩm hàng hoá số 05/2007/QH12 ngày 21 tháng 11 năm 

2017, Luật sửa đổi, bổ sung một số điều của Luật Chất lượng sản phẩm hàng hoá số 

78/2025/QH15 của Quốc hội quy định quản lý chất lượng trong sản xuất, lưu thông, 

nhập khẩu; kiểm tra nhà nước về chất lượng; trách nhiệm bồi thường, xử lý vi phạm. 

- Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng số 19/2023/QH15 ngày 20 tháng 9 

năm 2023 của Quốc hội quy định về nguyên tắc, chính sách bảo vệ quyền lợi người 

tiêu dùng; quyền và nghĩa vụ của người tiêu dùng; trách nhiệm của tổ chức, cá nhân 

kinh doanh đối với người tiêu dùng; hoạt động bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng của 

cơ quan, tổ chức; giải quyết tranh chấp giữa người tiêu dùng và tổ chức, cá nhân kinh 

doanh; quản lý nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng. 

3.2. Nghị định và thông tư hướng dẫn (nhóm văn bản quản lý) 

- Về quản lý ATTP, công bố hợp quy/kiểm tra nhà nước: áp dụng các nghị 

định hiện hành quy định tự công bố/đăng ký bản công bố, kiểm tra ATTP đối với 

thực phẩm sản xuất trong nước và nhập khẩu; cơ chế tiền kiểm/hậu kiểm theo rủi ro. 

- Về ghi nhãn hàng hóa: áp dụng quy định hiện hành về nhãn bắt buộc (tên 

hàng, thành phần, khối lượng tịnh, NSX/HSD, điều kiện bảo quản, xuất xứ, cảnh 

báo…); các văn bản sửa đổi, bổ sung về nhãn dinh dưỡng, chất gây dị ứng, công bố 

vi chất tăng cường (nếu có). 

- Về xử phạt vi phạm hành chính trong lĩnh vực ATTP và đo lường - chất 

lượng: áp dụng nghị định hiện hành quy định hành vi, mức phạt, biện pháp khắc phục 

hậu quả (thu hồi, tiêu hủy, cải chính thông tin…), làm căn cứ thực thi QCVN. 

- Về đánh giá sự phù hợp, chỉ định phòng thử nghiệm: áp dụng quy định về 

chỉ định/công nhận phòng thí nghiệm, điều kiện năng lực theo ISO/IEC17025, sử 

dụng kết quả thử nghiệm của phòng thí nghiệm được chỉ định trong công bố hợp quy 

và kiểm tra nhà nước. 

- Về kiểm tra chất lượng, ATTP đối với hàng nhập khẩu: áp dụng quy định 

hiện hành về mức độ kiểm tra theo rủi ro, hồ sơ kèm theo, cơ chế miễn/giảm kiểm 

cho lô hàng có lịch sử tuân thủ tốt, thừa nhận lẫn nhau kết quả thử nghiệm (nếu có 

hiệp định). 
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4. Thực trạng và sự cần thiết ban hành Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về 

dầu thực vật tinh chế 

Dầu thực vật tinh chế là sản phẩm thiết yếu trong khẩu phần ăn hàng ngày và 

công nghiệp chế biến thực phẩm, được tiêu thụ rộng rãi ở Việt Nam và toàn cầu. 

Trong bối cảnh nhu cầu tiêu thụ ngày càng gia tăng, việc thiết lập quy chuẩn kỹ thuật 

quốc gia nhằm kiểm soát chất lượng và an toàn sản phẩm là hết sức cần thiết. Nếu 

thiếu kiểm soát, dầu dễ bị ôi khét, giảm giá trị dinh dưỡng, ảnh hưởng đến sức khỏe 

và niềm tin của người tiêu dùng. 

Với khí hậu nóng ẩm đặc trưng của Việt Nam, tạo điều kiện cho các vi sinh 

vật, nấm mốc và Aflatoxin phát triển trong nguyên liệu nông sản, làm gia tăng nguy 

cơ nhiễm vi sinh và độc tố vi nấm trong dầu thành phẩm. Quy chuẩn quốc gia với 

các chỉ tiêu giới hạn Aflatoxin không chỉ giúp phòng ngừa ngộ độc, ung thư gan và 

bệnh mạn tính mà còn đặc biệt bảo vệ các nhóm dễ tổn thương như trẻ em, người cao 

tuổi và người suy giảm miễn dịch. Đồng thời, đây là động lực để doanh nghiệp kiểm 

soát nguyên liệu, đầu tư công nghệ tinh chế hiện đại, nâng cao năng lực cạnh tranh 

và đáp ứng yêu cầu khắt khe của thị trường EU, Mỹ, Nhật Bản. Ngoài ra, tình trạng 

ô nhiễm môi trường đất, nước và việc sử dụng thiết bị chế biến cũ làm gia tăng nguy 

cơ nhiễm kim loại nặng vào dầu. Do đó, việc thiết lập giới hạn kim loại nặng trong 

dầu tinh chế là cần thiết để ngăn ngừa phơi nhiễm lâu dài, hạn chế nguy cơ ngộ độc 

thần kinh, ung thư, và bảo vệ sự phát triển của trẻ nhỏ. 

Song song, các nghiên cứu quốc tế (EU, EFSA) cho thấy công nghệ tinh chế 

hiện đại có thể kiểm soát các chất ô nhiễm phát sinh trong quá trình chế biến như 3-

MCPD, GE, PAHs ở mức an toàn. Tại Việt Nam, nhiều nhà máy lớn đã trang bị công 

nghệ khử mùi chân không đa tầng, hấp phụ than hoạt tính hiện đại, đủ khả năng đáp 

ứng các giới hạn kỹ thuật ngang bằng quốc tế. Việc bổ sung các chỉ tiêu này không 

chỉ giúp thu hẹp khoảng trống pháp lý hiện nay mà còn đảm bảo dầu tinh chế an toàn, 

không chứa chất gây ung thư vượt ngưỡng, phù hợp tiêu chuẩn EU và Codex. Bên 

cạnh đó, quy định giới hạn tối đa dư lượng thuốc bảo vệ thực vật (MRLs) trong dầu 

tinh chế cũng là yêu cầu cấp bách. Trong thực tế, đã có nhiều trường hợp phát hiện 

dư lượng vượt ngưỡng gây lo ngại xã hội. Việc thiết lập MRLs thống nhất sẽ giúp 

giảm thiểu nguy cơ phơi nhiễm tích lũy, định hướng sản xuất theo thực hành nông 

nghiệp tốt (GAP) và công nghệ tinh chế tiên tiến, đồng thời cải thiện khả năng xuất 

khẩu ra các thị trưởng khắt khe. 

Như vậy, việc ban hành quy chuẩn quốc gia về dầu thực vật tinh chế vừa đáp 

ứng yêu cầu bảo vệ sức khỏe cộng đồng, vừa tạo cơ sở pháp lý rõ ràng cho quản lý 

nhà nước, đồng thời khuyến khích doanh nghiệp đổi mới công nghệ, mở rộng thị 

trường và hội nhập quốc tế. 
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5. Thuyết minh các nội dung cụ thể 

5.1. Về chỉ tiêu chất lượng  

Trong dầu thực vật tinh chế, các chỉ số chất lượng quan trọng cần kiểm soát 

bao gồm độ ẩm và hàm lượng chất bay hơi ở 105C, tạp chất không tan, hàm lượng 

xà phòng, trị số axit và peroxit, đây là những chỉ tiêu phản ánh trực tiếp mức độ biến 

đổi hóa học và độ bền của dầu. Hàm lượng chất bay hơi ở 105°C chủ yếu là nước và 

một số hợp chất dễ bay hơi, nếu hàm lượng cao sẽ làm giảm độ ổn định, dễ gây thủy 

phân triglycerid và tăng nhanh trị số axit, đồng thời ảnh hưởng đến hương vị và thời 

hạn bảo quản. Tạp chất không tan thường là cặn cơ học, sáp, protein hay chất màu 

còn sót lại sau quá trình tinh chế; chúng có thể làm dầu bị đục, giảm giá trị cảm quan, 

đồng thời xúc tiến các phản ứng oxy hóa gây hỏng dầu. Hàm lượng xà phòng là chỉ 

tiêu quan trọng trong đánh giá chất lượng và mức độ tinh chế của dầu thực vật. Trong 

quá trình tinh chế, xà phòng được hình thành do phản ứng trung hòa giữa acid béo 

tự do và dung dịch kiềm; phần dư thừa nếu không được loại bỏ hoàn toàn sẽ làm 

giảm độ tinh khiết của dầu. Hàm lượng xà phòng cao có thể gây ra vị đắng, làm giảm 

tính ổn định của sản phẩm, ảnh hưởng đến mùi vị và độ an toàn khi sử dụng. Ngoài 

ra, dư lượng xà phòng còn gây hiện tượng tạo bọt, làm giảm hiệu suất trong các quá 

trình chiên rán và chế biến thực phẩm. Vì vậy, việc kiểm soát hàm lượng xà phòng 

ở mức rất thấp (≤ 0,005 % khối lượng theo Codex) là cần thiết để đảm bảo dầu ăn 

đạt tiêu chuẩn an toàn, chất lượng và phù hợp cho tiêu dùng. Trị số axit biểu thị hàm 

lượng axit béo tự do có trong dầu, hình thành do quá trình thủy phân triglycerid bởi 

enzyme lipase hoặc do tác động của độ ẩm, nhiệt độ trong quá trình thu hoạch, bảo 

quản và chế biến. Hàm lượng axit béo tự do cao không những làm dầu có mùi vị 

chua khét, giảm giá trị cảm quan và dinh dưỡng mà còn gây kích ứng hệ tiêu hóa, 

ảnh hưởng đến khả năng hấp thu lipid. Trong khi đó, trị số peroxit phản ánh mức độ 

peroxit hóa lipid, giai đoạn đầu của quá trình oxy hóa chất béo. Khi trị số peroxit 

tăng cao, dầu sẽ có mùi ôi khét, đồng thời tạo ra các hợp chất oxy hóa thứ cấp như 

andehyt, keton có khả năng gây độc tính, làm tăng stress oxy hóa trong cơ thể và có 

thể liên quan đến các bệnh mạn tính như tim mạch hay ung thư. Dầu tinh chế nếu 

được bảo quản trong điều kiện nhiệt độ và ánh sáng không phù hợp sẽ nhanh chóng 

tăng trị số peroxit, dẫn đến giảm chất lượng và thời hạn sử dụng.  

Do đó, các chỉ tiêu về độ ẩm và hàm lượng chất bay hơi, tạp chất không tan, 

chỉ số xà phòng hóa, trị số axit và peroxit vừa là cơ sở kỹ thuật đảm bảo dầu ăn đạt 

chất lượng cảm quan, vừa là tiêu chí an toàn sức khỏe, phản ánh mức độ hư hỏng và 

nguy cơ tạo chất độc hại trong dầu. 

Bảng 1. Quy định chỉ tiêu chất lượng 
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Chỉ tiêu 
Dự 

thảo 

Việt Nam 

(TCVN 

7597:2018) 

Codex 

(CXS 210-

1999, 

Rev.2024) 

Nhật Bản (JAS) 
Trung Quốc 

(GB2716-2018) 

Độ ẩm và 

hàm lượng 

chất bay hơi 

ở 105C  

0,2% 

khối 

lượng 

0,2% khối 

lượng 

0,2% khối 

lượng 

0,10% khối lượng 

(Gộp chung với 

Tạp chất bay hơi – 

áp dụng đối với 

hầu hết các loại 

dầu tinh chế) 

- 

Tạp chất 

không tan 

0,05% 

khối 

lượng 

0,05% khối 

lượng 

0,05% 

khối lượng 
- 

Hàm lượng 

xà phòng 

0,005% 

khối 

lượng 

0,005% khối 

lượng 

0,005% 

khối lượng 
-  - 

Trị số Axit 

(mg 

KOH/g) 

≤ 0,6 ≤ 0,6 ≤ 0,6 

≤ 0,20 (hầu hết dầu 

tinh chế); ≤ 0,15 

(dầu salad) 

≤ 3 (đối với dầu 

nguyên liệu) 

≤ 5 (đối với dầu 

phối trộn) 

Trị số 

Peroxit 

(meq O₂/kg) 

≤ 10 ≤ 10 ≤ 10 

≤ 3.0 (dầu cọ 

stearin); ≤ 5.0 (dầu 

cọ olein) 

≤ 0,25 g O₂/100g 

(tương đương ≤ 

7,8 meq O₂/kg) 

Ghi chú: Dấu "-" có nghĩa là tiêu chuẩn không quy định chỉ tiêu này cho dầu thực vật tinh 

chế. 

5.2. Về chỉ tiêu an toàn 

5.2.1. Giới hạn độc tố vi nấm (Aflatoxin và Zearalenone) 

Aflatoxin là một nhóm các độc tố vi nấm có độc tính cao được tạo ra từ nấm 

thuộc chi Aspergillus. Bốn loại Aflatoxin chính tìm thấy được trong sản phẩm từ 

thực vật bị nhiễm bẩn là B1, B2, G1, G2 và một nhóm các chất dẫn xuất 

difuranocoumarin liên quan cấu trúc thường xuất hiện cùng với các tỷ lệ khác nhau, 

AFB1 thường là chất quan trọng nhất. Các hợp chất này gây nguy cơ cao tới sức khỏe 

của người và động vật. IARC (1992) đã phân lại aflatoxin B1 vào nhóm 1 (chất gây 

ung thư cho người) và AFM phân loại vào nhóm 2B (chất có khả năng gây ung thư 

cho người). Gan là cơ quan bị ảnh hưởng chủ yếu. Khả năng gây ung thư của 
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aflatoxin ở những người có HBsAg+ cao hơn đáng kể so với khả năng ở những người 

có HbsAg-, với giá trị lần lượt là 0,3 và 0,01. Ngoài ra, Aflatoxin còn gây ức chế 

miễn dịch, rối loạn chuyển hóa, ảnh hưởng đến sự phát triển thể chất và trí tuệ ở trẻ 

em [11]. Một số nghiên cứu chỉ ra rằng Aflatoxin bền vững với quá trình gia nhiệt 

thông thường (rang, ép, tinh chế), chỉ giảm một phần qua khâu tẩy màu và khử độc 

bằng đất sét hoạt tính hoặc than hoạt tính. Do đó, nguy cơ tồn dư Aflatoxin trong dầu 

thành phẩm vẫn hiện hữu nếu nguyên liệu đầu vào bị nhiễm [15]. Theo JECFA, mức 

độ nguy cơ ung thư khi tiếp xúc với AFB1 ở mức 1 ng/kg trọng lượng cơ thể (bw) 

mỗi ngày (trong 100.000 người/ năm) được ước tính là 0,017 (ước tính trung bình) 

đối với người có kháng nguyên bề mặt viêm gan B âm tính (HBsAg–) và 0,269 đối 

với người có HBsAg+ bằng cách sử dụng phương pháp trung bình mô hình. Mức độ 

nguy cơ ung thư 95% ước tính lần lượt là 0,049 và 0,562. Khi đánh giá tác động của 

việc nâng mức giới hạn tổng Aflatoxin trong đậu phộng từ 4 lên 10 µg/kg, EFSA ước 

tính nguy cơ gia tăng ung thư gan từ 0.001 – 0.213 lên 0.001 – 0.333 ca/100.000 

người/ năm, tức tăng khoảng 1,6 – 1,8 lần so với mức hiện tại [7]. 

CODEX STAN 193-1995 (General Standard for Contaminants and Toxins in 

Food and Feed) quy định mức giới hạn cho tổng lượng aflatoxin trong các loại hạt 

cây (hạnh nhân, quả phỉ, quả hồ trăn và hạt Brazil đã tách vỏ) “dùng ăn sẵn” và “dành 

cho quá trình chế biến” là 10 - 15 µg/kg.  

Zearalenone (ZEN) là một mycotoxin do nấm thuộc chi Fusarium sản sinh, 

thường tồn tại trong ngô, lúa mì, lúa mạch và các sản phẩm từ ngũ cốc. ZEN có khả 

năng chịu nhiệt cao (>160 °C) nên có thể tồn tại trong sản phẩm tinh chế như dầu 

thực vật nếu nguyên liệu có nhiễm nấm, quá trình chế biến không loại bỏ hoàn toàn. 

Một nghiên cứu tại Trung Quốc cho thấy tỷ lệ nhiễm dầu ngô là 87,82% trong các 

loại thực phẩm khảo sát ZEN.  

Tổn hại sức khỏe người tiêu dùng: ZEN có hoạt tính giống estrogen, gây rối 

loạn nội tiết, sinh sản, phát dục sớm, vô sinh, thậm chí tăng nguy cơ ung thư vú – 

nam giới bị ảnh hưởng. “Research Progress of Safety of Zearalenone: A Review” 

(2022) kết luận: ZEN có thể làm hỏng đường ruột, làm mất cân bằng nội tiết, dẫn 

đến các rối loạn chuyển hóa mãn tính. Đối với thực phẩm dầu ngô nếu ZEN tồn dư 

ở mức cao hoặc thường xuyên tiếp xúc kéo dài, nhóm nhạy cảm như trẻ em, phụ nữ 

mang thai/cho con bú và người cao tuổi có thể có nguy cơ cao hơn. Dữ liệu phơi 

nhiễm cho thấy tại trẻ em ≤6 tuổi ở tỉnh Chiết Giang (Trung Quốc) mức P95 tiếp xúc 

ZEN khoảng 0,38 µg/kg b.w./day, vượt ngưỡng TDI 0.25 µg/kg b.w./day của 

European Food Safety Authority (EFSA) cho ZEN.  
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Theo tài liệu nghiên cứu mức tối đa ZEN được phép có trong dầu ngô tinh chế 

theo quy định của Liên minh châu Âu (EU) là 400 µg/kg. Kết hợp giữa khả năng 

phân tích, công nghệ tinh chế dầu ngô, thực tiễn nhiễm nấm ở Việt Nam và khả năng 

kinh tế của doanh nghiệp, mức 400 µg/kg là hợp lý để bảo vệ sức khoẻ và vẫn khả 

thi. Vì dầu ngô tinh chế là sản phẩm cao giá trị, sử dụng rộng rãi và có nguy cơ tích 

lũy ZEN (do nguồn nguyên liệu ngô dễ nhiễm Fusarium), nên cần mức giới hạn rõ 

và tương đương với tiêu chuẩn quốc tế.  

Bảng 2. Quy định giới hạn tối đa ô nhiễm độc tố vi nấm 

Độc tố vi 

nấm 

Dự 

thảo 

QCVN 8-

1:2011/BYT 

CODEX 

(CXS 

193-1995)  

EU (Reg. 

2023/915) 

Hoa Kỳ 

(FDA-

2021) 

Nhật 

Bản 

Trung 

Quốc (GB 

2761) 

Aflatoxin 

B1 (g/kg) 
≤ 5  

Không qui 

định cho 

DTV 

Không qui 

định cho 

DTV 

≤ 2  - - 

≤ 10 (Dầu 

lạc, Ngô ≤ 

20) 

Aflatoxin 

tổng số (B1, 

B2, G1, G2) 

(g/kg) 

≤ 15  

Không qui 

định cho 

DTV 

Không qui 

định cho 

DTV 

≤ 4   ≤ 20  ≤ 10  - 

Zearalenone 

(áp dụng 

với dầu ngô 

tinh chế) 

(g/kg) 

400 400 - 400 - - - 

Ghi chú: Dấu "-" có nghĩa là tiêu chuẩn không quy định chỉ iêu này cho dầu thực 

vật tinh chế. 

5.2.2. Giới hạn kim loại (Pb, As, Cu, Fe) 

Kim loại có thể nhiễm vào dầu từ đất trồng, nguồn nước, quá trình chế biến, 

hoặc từ thiết bị sản xuất [12]. Sự hiện diện của kim loại trong dầu thực vật tinh chế 

không chỉ gây ra nguy cơ về độc tính sinh học mà còn ảnh hưởng trực tiếp đến tính 

ổn định hóa học và chất lượng cảm quan của sản phẩm. Việc lựa chọn các chỉ tiêu 

kim loại Pb, As, Cu và Fe để đưa vào quy chuẩn được lý giải bởi các căn cứ sau: 

a) Chì (Pb): Pb là chất độc thần kinh, không có ngưỡng an toàn tuyệt đối. Theo 

FDA, những tác động nghiêm trọng nhất của việc tiếp xúc với chì có thể xảy ra trong 

giai đoạn não bộ đang phát triển tích cực. Tiếp xúc với chì ở mức độ cao trong tử 

cung, thời kỳ sơ sinh và thời thơ ấu có thể dẫn đến các tác động thần kinh như khuyết 

tật học tập, khó khăn về hành vi và giảm chỉ số IQ. Trẻ nhỏ đặc biệt dễ bị tổn thương 
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trước những tác động có hại tiềm ẩn từ việc tiếp xúc với chì do kích thước cơ thể nhỏ 

hơn, quá trình trao đổi chất và tăng trưởng nhanh. Đối với người lớn, tiếp xúc với chì 

mãn tính có liên quan đến rối loạn chức năng thận, tăng huyết áp và các ảnh hưởng 

đến nhận thức thần kinh [25]. Nghiên cứu của Lanphear và cộng sự kết luận rằng 

phơi nhiễm chì trong môi trường ở trẻ em có nồng độ chì trong máu tối đa < 7,5 

μg/dL có liên quan đến các khiếm khuyết về trí tuệ [16]. Khi nghiên cứu trên 172 trẻ 

ở Rochester (Mỹ), kết quả thu được theo ước tính chung, việc tăng nồng độ chì trung 

bình trong máu suốt đời thêm 1 μg/dL có liên quan đến việc giảm 0,87 điểm IQ [5]. 

Dầu thực vật được sử dụng thường xuyên, nên phơi nhiễm Pb dù ở mức thấp cũng 

góp phần vào tổng lượng hấp thu hàng ngày. Do đó cần thiết lập ngưỡng chặt chẽ để 

bảo vệ nhóm dễ tổn thương. 

b) Asen (As) tổng số: Asen vô cơ gây độc mạn tính, tiếp xúc lâu dài có thể ảnh 

hưởng đến hệ thống tim mạch và sinh sản, đồng thời gây ung thư hoặc tiểu đường 

[24]. Việc kiểm soát As trong dầu thực vật góp phần giảm tổng tải phơi nhiễm hàng 

ngày. Nghiên cứu của Shaheen và cộng sự (2024) cho thấy giá trị trung bình của hàm 

lượng As trong dầu đậu nành và dầu cọ lần lượt dao động trong khoảng 6,9 đến 8,8 

μg/kg [22]. JECFA tính BMDL 0,5 cho phơi nhiễm asen vô cơ là 3,0 μg/kg bw/ngày 

(khoảng 2 đến 7 μg/kg bw/ngày theo các giả định khác nhau). Đây là cơ sở độc tính 

học quan trọng khi tính phơi nhiễm và thiết lập giới hạn thực phẩm. IARC đã phân 

loại asen hữu cơ như asen gây ung thư cho người và dự đoán thời gian tồn tại rủi ro 

đối với asen gây ung thư da mà có thể gây ra do nước uống ở mức bằng hoặc cao 

hơn mức hướng dẫn của WHO về asen trong nước uống, ước tính là 6 x 10-4. 

c) Đồng (Cu): là chất xúc tác mạnh cho phản ứng oxy hóa lipit, làm tăng tốc 

độ hình thành hydroperoxit và andehit. Dầu chứa hàm lượng đồng cao dễ bị ôi khét, 

đổi màu, giảm giá trị dinh dưỡng và cảm quan [28]. Bên cạnh đó hàm lượng đồng 

cao còn gây hại cho sức khoẻ của con người, vì vậy việc đặt chỉ tiêu đồng không chỉ 

bảo vệ sức khỏe mà còn duy trì tính ổn định và hạn sử dụng của sản phẩm. 

Năm 2003, Ủy ban Khoa học về Thực phẩm (SCF) đã thiết lập mức tiêu thụ 

trên (UL) có thể chấp nhận được là 5 mg Cu/ngày đối với người trưởng thành, được 

EFSA thông qua là UL vào năm 2006. Năm 2008, trong bối cảnh quá trình đánh giá 

ngang hàng về các sản phẩm bảo vệ thực vật, EFSA đã thiết lập ADI là 0,15 mg 

Cu/kg bw mỗi ngày (tương ứng với 10 mg/ngày đối với người trưởng thành nặng 70 

kg). Điều này phù hợp với các giá trị do Tổ chức Y tế Thế giới (WHO) thiết lập năm 

1996 đối với lượng đồng hấp thụ ở mức cao nhất dựa trên dữ liệu của con người 

(người lớn: 0,20 mg Cu/kg bw mỗi ngày và trẻ sơ sinh: 0,15 mg Cu/kg bw mỗi ngày). 

Ủy ban Khoa học (SC) kết luận rằng không có sự lưu giữ đồng nào được dự kiến xảy 

ra với lượng tiêu thụ 5 mg/ngày và thiết lập lượng tiêu thụ hàng ngày chấp nhận được 

(ADI) là 0,07 mg/kg bw [23]. 

Quy định EC 609/2013 giới hạn quy định đối với sữa công thức dành cho trẻ 

sơ sinh và trẻ tiếp theo quy định hàm lượng đồng ở mức tối thiểu là 60 μg/100 kcal 
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và tối đa là 100 μg/100 kcal, trong khi đối với thực phẩm chế biến từ ngũ cốc và thực 

phẩm dành cho trẻ em, quy định này quy định hàm lượng đồng ở mức tối đa là 40 

μg/100 kcal. 

d) Sắt (Fe): ion sắt (II) khi tác dụng với H₂O₂ tạo ra gốc hydroxyl qua phản 

ứng Fenton, và gốc OH là một tác nhân khởi tạo rất mạnh cho peroxid hoá lipid [6]. 

Việc thúc đẩy quá trình oxy hoá dầu dẫn đến hiện tượng đổi màu dầu, nếu giá trị axit 

của dầu quá cao, ion sắt (Fe3+) kết hợp với FFA để tạo ra muối sắt của axit béo, làm 

cho dầu có màu đỏ, từ đó làm sản phẩm không đạt yêu cầu kỹ thuật và giảm niềm tin 

của người tiêu dùng [8]. Việc tiêu thụ sắt ở mức cao và nguy cơ mắc các bệnh mạn 

tính, có hại cho đường tiêu hóa, cũng như các tác dụng phụ của việc bổ sung sắt trong 

giai đoạn sơ sinh và trong thai kỳ. Tình trạng quá tải sắt toàn thân dẫn đến độc tính 

cơ quan, nhưng chưa thể thiết lập được UL. Dựa trên các nghiên cứu can thiệp, EFSA 

đã xác định mức bổ sung an toàn cho người trưởng thành (kể cả phụ nữ mang thai và 

cho con bú) là 40 mg/ngày, mức này được điều chỉnh cho trẻ em và thanh thiếu niên 

là khoảng 10 mg/ngày (1 – 3 tuổi) đến 35 mg/ngày (15 –17 tuổi). Đối với trẻ sơ sinh 

7 – 11 tháng tuổi, vốn có nhu cầu sắt cao hơn trẻ nhỏ, việc áp dụng cùng nguyên tắc 

tỷ lệ từ mức bổ sung 25 mg/ngày đã cho ra mức an toàn 5 mg/ngày. Giá trị này cũng 

được áp dụng cho trẻ 4 – 6 tháng tuổi và chỉ áp dụng cho lượng sắt từ thực phẩm 

tăng cường và thực phẩm bổ sung, không bao gồm sữa công thức cho trẻ sơ sinh và 

sữa công thức tiếp theo [10]. 
 

Bảng 3. Quy định giới hạn tối đa ô nhiễm kim loại 

Chỉ tiêu 
Dự 

thảo 

QCVN 8-

2:2011/BYT 

TCVN 

7597:2018 

CODEX 

(2024) 

EU (Reg. 

2023/915 & 

tiền lệ) 

Trung Quốc 

GB2762/GB 

cập nhật 

Chì (Pb) 

(mg/kg) 
≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,08 ≤ 0,1 ≤ 0,1 

Asen 

tổng số 

(As) 

≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 - ≤ 0,1 

Đồng 

(Cu) 
≤ 0,1 - ≤ 0,1 ≤ 0,1 - - 

Sắt (Fe) ≤ 1,5 - ≤ 1,5 

≤ 1,5 

(2015 quy 

định ≤ 2,5) 

- - 

Ghi chú: Dấu "-" có nghĩa là tiêu chuẩn không quy định chỉ tiêu này cho dầu thực 

vật tinh chế. 
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5.2.3. Giới hạn chất gây ô nhiễm trong quá trình tinh chế (3-MCPD, 

Glycidyl esters, PAHs, TFA) và Axit erucic 

a) 3-MCPD và Glycidyl ester (GE):  

3-monochloropropane-1,2-diol ester (3-MCPD) là chất gây ô nhiễm hóa học 

hình thành trong quá trình tinh chế dầu ở nhiệt độ cao. Mặc dù quá trình tinh chế này 

có hiệu quả trong việc loại bỏ các mùi vị, màu sắc, mùi khó chịu và các hợp chất độc 

hại khác như thuốc trừ sâu và kim loại nặng khỏi dầu thô, các nghiên cứu đã chỉ ra 

rằng nhiệt độ cao cần thiết để khử mùi dầu chính là nguyên nhân hình thành các chất 

gây ô nhiễm este axit béo này [13]. Nghiên cứu của Razak và cộng sự cho thấy hàm 

lượng este 3-MCPD cao hơn trong các mẫu thu được từ giai đoạn tẩy màu và giai 

đoạn cuối của quá trình chế biến dầu cọ [20]. 3-MCPD được Cơ quan Nghiên cứu 

Ung thư Quốc tế (IARC) phân loại là chất có thể gây ung thư ở người (Nhóm 2B) 

[14]. Glycidyl ester (GE) cũng được coi là chất gây ô nhiễm trong chế biến thực 

phẩm được tạo ra trong quá trình tinh chế vật lý dầu và mỡ thực vật ở nhiệt độ trên 

200°C, đặc biệt là trong bước khử mùi. Glycidol được tạo ra từ quá trình thủy phân 

GE được hấp thụ qua quá trình tiêu hóa thức ăn của con người, được IARC xếp Nhóm 

2A – “có thể gây ung thư cho người”, dựa trên đủ bằng chứng gây ung thư ở động 

vật thí nghiệm [9]. 

Việc đưa ra những mức giới hạn về hàm lượng 3-MCPD và GE dựa trên những 

căn cứ khoa học sau: 

Theo EFSA, mức phơi nhiễm trung bình với 3-MCPD là 0,5 đến 1,5 µg/kg 

trọng lượng cơ thể (bw) mỗi ngày trong các khảo sát chế độ ăn uống cho các nhóm 

tuổi trẻ sơ sinh, trẻ mới biết đi. Mức phơi nhiễm cao (P95) với 3-MCPD là 1,1 đến 

2,6 µg/kg trọng lượng cơ thể mỗi ngày trong các khảo sát chế độ ăn uống ở các nhóm 

tuổi này. Ở nhóm thanh thiếu niên và người trưởng thành (người lớn, người cao tuổi), 

mức phơi nhiễm trung bình với 3-MCPD dao động từ 0,2 đến 0,7 µg/kg trọng lượng 

cơ thể mỗi ngày và mức phơi nhiễm cao (P95) dao động từ 0,3 đến 1,3 µg/kg trọng 

lượng cơ thể mỗi ngày. Mức phơi nhiễm trung bình với glycidol là 0,3 – 0,9 µg/kg 

bw mỗi ngày (MB) trong các cuộc khảo sát chế độ ăn uống cho các nhóm tuổi trẻ sơ 

sinh, trẻ mới biết. Mức phơi nhiễm cao (P95) với glycidol là 0,8 – 2,1 µg/kg bw mỗi 

ngày (MB) trong các cuộc khảo sát chế độ ăn uống ở các nhóm tuổi này. Ở nhóm 

thanh thiếu niên và người lớn (người lớn, người cao tuổi), mức phơi nhiễm trung 

bình với glycidol dao động từ 0,1 đến 0,5 µg/kg bw mỗi ngày (MB). Mức phơi nhiễm 

cao (P95) ở độ tuổi thanh thiếu niên dao động từ 0,4 đến 1,1 µg/kg bw mỗi ngày 

(MB) và ở nhóm người lớn và người cao tuổi dao động từ 0,2 đến 0,7 µg/kg bw mỗi 

ngày (MB). Glycidol còn có thể gây ung thư đường tiêu hóa, gan và da khi uống. 

Xem xét các đặc tính độc hại gen và gây ung thư của glycidol, phương pháp biên độ 

phơi nhiễm (MOE) đã được sử dụng. MOE bằng hoặc lớn hơn 25.000 được coi là 

mức độ quan ngại thấp về sức khoẻ [9]. 
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Khi nghiên cứu trên động vật, EFSA cho rằng lượng tiêu thụ hàng ngày có thể 

dung nạp được (TDI) là 0,8 mg/kg bw/ngày đối với 3-MCPD và este axit béo của nó 

đã được thiết lập, dựa trên giá trị BMDL10 là 0,077 mg/kg bw/ngày để gây tăng sản 

ống thận ở chuột. Liều thấp đến 2 mg/kg thể trọng/ngày 3-MCPD đã gây độc tính 

tiến triển trên thận (đặc trưng bởi phì đại ống thận), độc tính trên tinh hoàn (teo và 

viêm động mạch) và phì đại tuyến vú ở chuột cái, đồng thời gây độc tính trên thận ở 

chuột đực. Các liều trong khoảng 5–10 mg/kg thể trọng/ngày 3-MCPD ở chuột có 

thể làm mất hoàn toàn khả năng sinh sản ở con đực, mặc dù không làm thay đổi số 

lượng tinh trùng [9]. Khi tiếp xúc với liều 200 mg/kg glycidol, chuột biểu hiện sự 

suy giảm dần dần các bất thường về dáng đi, cũng như sự khác biệt về mô học và 

miễn dịch mô học, và các tổn thương xuất hiện ở hệ thần kinh trung ương và ngoại 

biên. Glycidol đã được quan sát thấy kích thích sự phát triển của các tế bào thần kinh 

mới trong hồi hải mã và gây tổn thương cho các sợi trục trong các giai đoạn phát 

triển sau này [2]. 

Theo dữ liệu của Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA) khi 

khảo sát về nồng độ 3-MCPDE và GE (tương ứng với 3-MCPD và glycidol) trong 

một mẫu tiện lợi nhỏ các loại sữa công thức dành cho trẻ sơ sinh đã được sử dụng để 

ước tính mức độ phơi nhiễm từ việc tiêu thụ sữa công thức của trẻ sơ sinh từ 0 - 6 

tháng tuổi. Kết quả cho thấy mức độ phơi nhiễm 3-MCPDE và GE dựa trên nồng độ 

trung bình trong tất cả các loại sữa công thức được ước tính lần lượt là 7 - 10 và 2 

µg/kg thể trọng/ngày. Mức độ phơi nhiễm trung bình ước tính từ việc tiêu thụ sữa 

công thức do từng nhà sản xuất sản xuất dao động từ 1 đến 14 µg/kg thể trọng/ngày 

đối với 3-MCPDE và từ 1 đến 3 µg/kg thể trọng/ngày đối với GE [1]. 

Các báo cáo kỹ thuật của AOCS chỉ ra rằng có thể giảm 3-MCPD/GE bằng 

các giải pháp: Hạ nhiệt độ khử mùi (ví dụ 200–230 °C thay vì > 250 °C); Giảm thời 

gian và tối ưu áp suất chân không; Kiểm soát hàm lượng clo trong nguyên liệu (loại 

bỏ muối, kiểm soát nguồn nước rửa). Các nhà máy tại EU, Malaysia, Indonesia đã 

chứng minh có thể hạ 3-MCPD xuống < 0,5 mg/kg và GE gần 0 mg/kg bằng công 

nghệ khử mùi đa tầng và tách clo trước tinh chế.  

Việc áp dụng bắt buộc ngay Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về dầu thực vật tinh 

luyện là cần thiết nhằm giảm thiểu nguy cơ phơi nhiễm các chất gây hại như 3-MCPD 

và Glycidyl esters (GEs), bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng và nâng cao khả năng 

cạnh tranh của sản phẩm dầu thực vật Việt Nam nói chung và dầu thực vật tinh chế 

nói riêng trên thị trường quốc tế. Theo thông lệ của EU các giới hạn đối với 3-MCPD 

và GE được áp dụng bắt buộc, đặc biệt đối với GEs còn quy định cho trẻ em dưới 36 

tháng tuổi và không áp dụng lộ trình kéo dài đối với nhóm sản phẩm có nguy cơ cao, 

đặc biệt là dầu thực vật tinh luyện.  

Việc áp dụng ngay Quy chuẩn có thể tạo áp lực ban đầu đối với một bộ phận 

doanh nghiệp trong nước; tuy nhiên, với cơ chế hỗ trợ phù hợp, tác động tiêu cực sẽ 

được giảm thiểu. Nhà nước sẽ triển khai đồng bộ các biện pháp hỗ trợ như: hỗ trợ tín 
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dụng ưu đãi cho doanh nghiệp đổi mới công nghệ tinh luyện; hỗ trợ nâng cấp dây 

chuyền sản xuất và thiết bị giảm hình thành 3-MCPD/GE; hỗ trợ đào tạo nhân lực 

vận hành công nghệ tinh chế hiện đại; hỗ trợ đầu tư phòng thử nghiệm và công nhận 

ISO/IEC 17025 cho các cơ sở phân tích chỉ tiêu 3-MCPD và GE. Các biện pháp này 

sẽ góp phần bảo đảm doanh nghiệp đáp ứng đầy đủ yêu cầu của Quy chuẩn mà không 

cần lộ trình chuyển tiếp. Đây cũng là bước đi cần thiết nhằm bảo vệ sức khỏe người 

tiêu dùng, giảm thiểu rủi ro phơi nhiễm các hợp chất có hại trong thực phẩm và đáp 

ứng xu hướng quản lý an toàn thực phẩm hiện đại. 

b) PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons) là nhóm hợp chất hữu cơ thơm 

đa vòng được hình thành chủ yếu trong các quá trình nhiệt, đặc biệt khi có sự cháy 

không hoàn toàn của nguyên liệu hữu cơ. Trong sản xuất dầu thực vật, PAHs có thể 

xuất hiện từ một số công đoạn như sấy hạt dầu ở nhiệt độ cao, quá trình chiên rán sử 

dụng dầu nhiều lần, hoặc trong tinh chế khi nguồn nhiệt không sạch (ví dụ sử dụng 

nhiên liệu rắn, khói trực tiếp tiếp xúc với sản phẩm). Trong số này, Benzo[a]pyren 

(BaP) thường được sử dụng như chất chỉ thị điển hình cho nhóm PAHs do đặc tính 

độc hại cao và khả năng gây ung thư đã được Tổ chức Nghiên cứu Ung thư Quốc tế 

(IARC) xếp loại nhóm 1 -  “chất gây ung thư cho người”.  

Theo công bố của EFSA (2008), mức phơi nhiễm trung bình trong chế độ ăn 

ở các quốc gia Châu Âu được tính toán cho cả người tiêu dùng có chế độ ăn trung 

bình và chế độ ăn kiêng cao và dao động trong khoảng 235 ng/ngày (3,9 ng/kg thể 

trọng mỗi ngày) và 389 ng/ngày (6,5 ng/kg thể trọng mỗi ngày) đối với riêng 

benzo[a]pyrene, 641 ng/ngày (10,7 ng/kg thể trọng mỗi ngày) và 1077 ng/ngày (18,0 

ng/kg thể trọng mỗi ngày) ngày) tương ứng đối với PAH2, 1168 ng/ngày (19,5 ng/kg 

thể trọng mỗi ngày) và 2068 ng/ngày (34,5 ng/kg thể trọng mỗi ngày) tương ứng đối 

với PAH4 và 1729 ng/ngày (28,8 ng/kg thể trọng mỗi ngày) và 3078 ng/ngày (51,3 

ng/kg thể trọng mỗi ngày) đối với PAH8 [2]. Mức phơi nhiễm qua chế độ ăn của dân 

số Kuwait đối với các PAH gây độc gen (PAH8: benz[a]anthracene, chrysene, 

benzo[b]fluoranthene, benzo[k]fluoranthene, benzo[a]pyrene, indeno[1,2,3-

cd]pyrene, dibenz[a,h]anthracene và benzo[ghi]perylene) được ước tính là 196 

ng/ngày (3,3 ng/kg thể trọng/ngày, với giả định trọng lượng cơ thể trung bình của 

người trưởng thành là 60 kg) [4]. 

c) Axit béo dạng trans (TFA) là nhóm axit béo không bão hòa có cấu hình 

trans quanh liên kết đôi, hình thành chủ yếu trong quá trình hydro hóa một phần dầu 

thực vật nhằm tăng độ bền oxy hóa và độ rắn của dầu hoặc trong quá trình xử lý nhiệt 

ở nhiệt độ cao như chiên rán nhiều lần hoặc tinh chế ở điều kiện khắc nghiệt. Mặc 

dù công nghệ tinh chế hiện đại có thể giảm đáng kể sự hình thành TFA bằng cách tối 

ưu hóa điều kiện nhiệt – áp suất, song TFA vẫn có thể tồn dư trong dầu thành phẩm, 

đặc biệt ở các sản phẩm sử dụng dầu hydro hóa một phần. Chiên dầu ở nhiệt độ cao 

làm tăng nhẹ nồng độ chất béo chuyển hóa, tuy nhiên, lượng chất béo chuyển hóa 

này được tạo ra thấp (chỉ khoảng 2 đến 3%) so với lượng chất béo chuyển hóa trong 

dầu hydro hóa một phần (PHO).  
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Về tác động sức khỏe, TFA được chứng minh có ảnh hưởng tiêu cực rõ rệt đến 

hệ tim mạch. Nhiều nghiên cứu dịch tễ đã chỉ ra mối liên hệ giữa tiêu thụ TFA và 

tăng nguy cơ bệnh tim mạch vành, thông qua cơ chế tăng LDL-cholesterol, giảm 

HDL-cholesterol, đồng thời thúc đẩy viêm mạn tính và rối loạn nội mô mạch máu. 

Nghiên cứu của Mozaffarian và cộng sự (2009) chỉ ra nguy cơ tử vong do nhồi máu 

cơ tim (MI) hoặc bệnh tim mạch vành cao hơn 24, 20, 27 và 32% cho mỗi 2% năng 

lượng tiêu thụ TFA [18]. Ngoài ra, TFA còn liên quan đến tăng nguy cơ tiểu đường 

tuýp 2, rối loạn chuyển hóa và một số vấn đề về sinh sản [26]. WHO khuyến nghị 

TFA < 1% tổng năng lượng khẩu phần, quy định 2 g/100 g dầu tương đương mức 

phơi nhiễm không vượt khuyến nghị này, đồng thời phù hợp với khả năng công nghệ 

loại bỏ TFA.  

d) Axit erucic: 

Axit erucic (erucic acid, EA, C22:1 ω-9) là axit béo đơn không bão hòa dài 

chuỗi 22 nguyên tử carbon, thường xuất hiện trong các loại hạt thuộc họ Thập tự, 

Brassicaceae (ví dụ: hạt cải, cây cải dầu colza, mù tạt).  Trong rau cải thông thường 

và các giống chưa chọn lọc, tỉ lệ EA có thể rất cao (20-50% tổng axit béo) và khi đưa 

vào chế biến thực phẩm có thể dẫn tới mức tiêu thụ cao. 

Tác động tiềm năng đến sức khỏe:  Các nghiên cứu động vật cho thấy liều cao 

EA có thể gây lipidosis ở tim (là tình trạng tích tụ bất thường lipid - Triglycerides; 
Acyl-CoA dài chuỗi, Các acid béo chưa được oxy hóa trong các tế bào cơ tim 

(cardiomyocytes), dẫn đến sự thay đổi cấu trúc và chức năng của tim) , tích lũy lipid 

bất thường, thay đổi chuyển hóa lipid và tổn thương mô tim. Dựa trên các thông tin 

này, các chuyên gia của Ủy ban CONTAM thuộc Cơ quan An toàn Thực phẩm châu 

Âu (EFSA) đã thiết lập mức dung nạp hàng ngày chấp nhận được là 7 miligam trên 

mỗi kilogram thể trọng (mg/kg thể trọng) mỗi ngày. Ủy ban khoa học của EFSAnăm 

2016 nhận xét: “Mức độ tiếp xúc EA hiện tại không là mối lo ngại đối với phần lớn 

người tiêu dùng, nhưng có thể là rủi ro dài hạn đối với trẻ em tới 10 tuổi có mức tiếp 

xúc cao. Trong các báo cáo đánh giá tổng quan gần đây (“Erucic Acid – Both Sides 

of the Story”) đã ghi nhận mặc dù dữ liệu ở người chưa đủ chứng minh rõ ràng nguy 

cơ tim mạch, nhưng động vật mẫu cho thấy tiềm năng độc tính và do đó cần thận 

trọng. Vì vậy, từ góc độ bảo vệ sức khỏe cộng đồng – đặc biệt nhóm nhạy cảm như 

trẻ em, phụ nữ mang thai và cho con bú, người cao tuổi – việc giới hạn EA là biện 

pháp phòng ngừa có cơ sở “nguy cơ tiềm ẩn”. 

Tại sao chọn mức < 2% tổng axit béo: Theo tiêu chuẩn quốc tế Codex 

Alimentarius Commission (Standard for Named Vegetable Oils CXS 210-1999) quy 

định dầu hạt cải “low-erucic acid rapeseed oil” không được chứa > 2% EA tính theo 

tổng axit béo. Nghiên cứu “An evaluation of the new proposed limits of erucic acid 

in vegetable oils” (2020) phân tích rằng 2% là ngưỡng kỹ thuật và kinh tế khả thi cho 

các giống hạt cải hiện đại và phù hợp với an toàn người tiêu dùng. EU (Regulation 

2019/1870) đề xuất giảm mức tối đa EA trong các dầu thực vật khác về 2% – cho 
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thấy ngưỡng này được chấp nhận rộng rãi. Vì vậy, áp dụng mức < 2% ngay trong 

QCVN là phù hợp với “tiêu chuẩn vàng” quốc tế, giúp sản phẩm dầu hạt cải tinh chế 

Việt Nam đáp ứng xuất khẩu và tiêu dùng trong nước, đồng thời bảo vệ nhóm nhạy 

cảm. 

 

Bảng 4. Quy định giới hạn tối đa chất gây ô nhiễm trong quá trình tinh chế 

Chỉ tiêu Dự thảo 
EU (Reg. 

2020/1322) 

Hồng 

Kông 

(Cap. 

132AF) 

Trung 

Quốc 

(GB 2762-

2022) 

3 – MCPD: Tổng 3-MCPD và các este 

axit béo của 3-MCPD (tính theo 3-

MCPD) 

 

Nhóm dầu: dừa (coconut), ngô, cải dầu, 

hướng dương, đậu tương, nhân cọ, ô liu 

và các phối trộn chỉ từ nhóm này 

1 250 

(g/kg) 

1250 

(g/kg) 
- - 

Các dầu thực vật khác 
2 500 

(g/kg) 

2.500 

(g/kg) 
- - 

GEs:  

Dùng trực tiếp hoặc làm nguyên liệu 
1 000 

(g/kg) 

1 000 

(g/kg) 
- - 

Dùng cho trẻ em (dưới 36 tháng tuổi) 500 (g/kg) 500 (g/kg) - - 

PAHs:  

Benzo[a]pyren (BaP) 2 (g/kg) 2 (g/kg) 5 (g/kg) 10 (g/kg) 

PAH4  (BaP + BaA + BbF + Chr) 10 (g/kg) 10 (g/kg) - - 

TFA  
2g/100g 

chất béo 

2 g/ 100 g 

chất béo 
0 ≤ 0,5% 

Axit erucic (C22:1) (áp dụng với dầu cải 

tinh chế) 
2 

≤ 2 % tổng 

lượng axit 

béo 

 

≤ 2 % tổng 

lượng axit 

béo 

Ghi chú: Dấu "-" có nghĩa là tiêu chuẩn không quy định chỉ tiêu này cho dầu thực 

vật tinh chế. 
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5.2.4. Giới hạn tối đa dư lượng thuốc bảo vệ thực vật 

Trong quá trình trồng trọt, các loại hạt có dầu (đậu tương, lạc, mè, hướng 

dương, cải dầu thường được trồng với quy mô lớn, thường được xử lý bằng thuốc 

bảo vệ thực vật (trừ sâu, diệt nấm, diệt cỏ). Một phần hoạt chất có thể tồn dư trong 

hạt và đi vào dầu tinh chế. Dầu thực vật là thực phẩm tiêu thụ hàng ngày với lượng 

lớn, do đó dù nồng độ dư lượng nhỏ nhưng việc tiêu thụ thường xuyên trong thời 

gian dài có thể dẫn đến phơi nhiễm tích lũy. Các nghiên cứu dịch tễ đã chỉ ra mối 

liên hệ giữa phơi nhiễm thuốc bảo vệ thực vật mạn tính với nguy cơ ung thư, rối loạn 

nội tiết, suy giảm chức năng sinh sản, ảnh hưởng phát triển thần kinh ở trẻ nhỏ [3, 

17] 

Các tổ chức quốc tế như FAO/WHO JMPR (Joint FAO/WHO Meeting on 

Pesticide Residues) tiến hành đánh giá độc tính và thiết lập liều lượng hàng ngày 

chấp nhận được (ADI), từ đó xây dựng mức giới hạn tối đa dư lượng (MRLs). Việc 

thiết lập chỉ tiêu MRL trong dầu thực vật nhằm bảo đảm tổng lượng phơi nhiễm từ 

chế độ ăn không vượt quá ADI đã xác định. Một số nghiên cứu cho thấy một số thuốc 

BVTV bền vững như DDT, lindane, hoặc pyrethroid tổng hợp không bị phá hủy hoàn 

toàn trong quá trình tinh chế, mà có thể còn lại với hàm lượng đáng kể trong dầu tinh 

chế, đặc biệt nếu công nghệ chế biến không tối ưu [21]. Điều này khẳng định sự cần 

thiết phải kiểm soát ở khâu sản phẩm cuối cùng thay vì chỉ dừng lại ở nguyên liệu 

đầu vào. EU Regulation (EC) No 396/2005 quy định MRLs chi tiết cho từng hoạt 

chất trong dầu thực vật, phần lớn ở mức rất thấp (0,01 - 0,1 mg/kg).  

Giới hạn tối đa dư lượng thuốc bảo vệ thực vật trong thực phẩm được quy định 

theo Thông tư 50/2016/TT-BYT của Bộ Y tế ban hành “Quy định giới hạn tối đa dư 

lượng thuốc bảo vệ thực vật trong thực phẩm”. 
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Lấy mẫu theo hướng dẫn tại Thông tư số 01/2024/TT-BKHCN ngày 

18/01/2024 của Bộ trưởng Bộ Khoa học và Công nghệ quy định kiểm tra nhà nước 

về chất lượng hàng hóa lưu thông trên thị trường và các quy định khác của pháp luật 

có liên quan. 

2. Nhóm phương pháp thử về chất lượng dầu mỡ động vật và thực vật 

2.1. Phương pháp xác định độ ẩm và hàm lượng chất bay hơi  

TCVN 6120:2018 (ISO 662:2016), Xác định độ ẩm và hàm lượng chất bay 

hơi (phương pháp trọng tài) 

AOCS Ca 2c Moisture and volatile matter, air oven method (Xác định độ ẩm 

và hàm lượng chất bay hơi bằng phương pháp sấy) 

2.2. Phương pháp xác định tạp chất không tan  

TCVN 6125:2020 (ISO 663:2017) Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định 

hàm lượng tạp chất không tan (phương pháp trọng tài)  

AOCS Ca 3a Insoluble impurities (Hàm lượng chất không hòa tan) 

2.3. Phương pháp xác định hàm lượng xà phòng  

AOCS Cc 17 Soap in oil, titrimetric method (Hàm lượng xà phòng trong dầu, 

phương pháp chuẩn độ) 

2.4. Phương pháp xác định trị số axit  

TCVN 6127:2010 (ISO 660:2009); ISO 660:2020 Dầu mỡ động vật và thực 

vật – Xác định trị số axit và độ axit (phương pháp trọng tài) 

AOCS Cd 3d Acid value of fats and oils (Trị số axit của dầu và mỡ) 

2.5. Phương pháp xác định trị số peroxit  

TCVN 6121:2018 (ISO 3960:2017) Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định 

trị số peroxit – Phương pháp xác định điểm kết thúc chuẩn độ iôt (quan sát bằng mắt) 

(phương pháp trọng tài) 

TCVN 9532:2012 (ISO 27107:2008) Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định 

trị số peroxit – Phương pháp chuẩn độ điện thế  
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AOCS Cd 8 Peroxide value, acetic acid-chloroform method (Trị số peroxit, 

phương pháp axit axetic-cloroform) 

AOCS Cd 8b Peroxide value, acetic acid-isooctane method (Trị số peroxit, 

phương pháp axit axetic-isooctan) 

3. Nhóm phương pháp thử về an toàn thực phẩm đối với dầu mỡ động vật 

và thực vật 

3.1. Phương pháp xác định aflatoxin, zearalenone 

TCVN 11516:2016 Dầu thực vật – Xác định hàm lượng aflatoxin tổng số và 

các aflatoxin B1, B2, G1, G2 – Phương pháp sắc ký lỏng có làm sạch bằng cột ái lực 

miễn nhiễm 

TCVN 7596:2007 (ISO 16050:2003) - Xác định Aflatoxin B₁, B₂, G₁, G₂ bằng 

HPLC sau làm sạch cột ái lực miễn dịch 

EN 17641:2022 - Foodstuffs - Multimethod for the determination of 

aflatoxins, deoxynivalenol, fumonisins, ochratoxin A, T-2 toxin, HT-2 toxin and 

zearalenone by LC-MS/MS (Thực phẩm – Phương pháp đa chỉ tiêu xác định 

aflatoxin, deoxynivalenol, fumonisin, ochratoxin A, độc tố T-2, HT-2 và zearalenon 

bằng LC-MS/MS) 

3.2. Phương pháp xác định hàm lượng chì 

TCVN 6353:2007 (ISO 12193:2004) Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định 

chì bằng phương pháp quang phổ hấp thụ nguyên tử trực tiếp dùng lò graphit (phương 

pháp trọng tài) 

AOCS Ca 18c Lead, AAS with graphite furnace (Xác định chì bằng phương 

pháp quang phổ hấp thụ nguyên tử dùng lò graphit) 

ISO 21033:2016 Animal and vegetable fats and oils – Determination of trace 

elements by inductively coupled plasma optical emission spectroscopy (ICP-OES) 

(Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định các nguyên tố vết bằng phương pháp phổ 

phát xạ quang học plasma cảm ứng cao tần (ICP-OES)) 

AOCS Ca 17 Trace elements in oil by ICP-OES (Xác định các nguyên tố vết 

trong dầu bằng phương pháp ICP-OES) 

3.3. Phương pháp xác định hàm lượng asen 
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TCVN 9521:2012 (EN 14627:2005) Thực phẩm – Xác định các nguyên tố vết 

– Xác định hàm lượng asen tổng số và hàm lượng selen bằng phương pháp hấp thụ 

nguyên tử hydrua hóa (HGAAS) sau khi phân hủy bằng áp lực 

TCVN 6354:1998 Dầu, mỡ động vật và thực vật – Xác định asen bằng phương 

pháp dùng bạc dietyldithiocacbamat 

TCVN 10912:2015 (EN 15763:2009) Thực phẩm - Xác định các nguyên tố 

vết - Xác định asen, cadimi, thủy ngân và chì bằng đo phổ khối lượng plasma cảm 

ứng cao tần (ICP-MS) sau khi phân hủy bằng áp lực. 

3.4. Phương pháp xác định hàm lượng đồng, sắt 

TCVN 6352:1998 (ISO 8294:1994) Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định 

hàm lượng đồng, sắt, niken – Phương pháp quang phổ hấp thụ nguyên tử dùng lò 

graphit (phương pháp trọng tài) 

AOCS Ca 18b Trace metals, AAS with graphite furnace (Xác định các kim 

loại ở dạng vết bằng phương pháp quang phổ hấp thụ nguyên tử dùng lò graphit) 

ISO 21033:2016 Animal and vegetable fats and oils – Determination of trace 

elements by inductively coupled plasma optical emission spectroscopy (ICP-OES) 

(Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định các nguyên tố vết bằng phương pháp phổ 

phát xạ quang học plasma cảm ứng cao tần (ICP-OES)) 

AOAC 990.05:1992 Copper, iron, and nickel in edible oils and fats. Direct 

graphite furnace atomic absorption spectrophotometric method (Đồng, sắt và niken 

trong dầu mỡ thực phẩm. Phương pháp đo phổ hấp thụ nguyên tử dùng lò graphit) 

3.5. Phương pháp xác định hàm lượng 3-MCPD và GE 

TCVN 12081-1:2017 (ISO 18363-1:2015) Dầu mỡ động vật và thực vật - Xác 

định các chloropropanediol (MCPD) liên kết với axit béo và glycidol bằng sắc ký 

khối phổ (GC-MS) - Phần 1: Phương pháp sử dụng sự chuyển hóa este kiềm nhanh, 

đo 3-MCPD và phép đo vi sai glycidol 

ISO 18363-2:2025 Dầu mỡ động vật và thực vật - Xác định các 

chloropropanediol (MCPD) và glycidol liên kết với axit béo bằng sắc ký khí khối 

phổ (GC/MS) - Phần 2: Phương pháp sử dụng chuyển hoá este kiềm chậm và phép 

đo 2-MCPD, 3-MCPD và glycidol 

ISO 18363-3:2024 Dầu mỡ động vật và thực vật - Xác định các 

chloropropanediol (MCPD) và glycidol liên kết với axit béo bằng sắc ký khí khối 
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phổ (GC/MS) - Phần 3: Phương pháp sử dụng chuyển hoá este bằng axit và phép đo 

2-MCPD, 3-MCPD và glycidol. 

ISO 18363-4:2021 Dầu mỡ động vật và thực vật - Xác định các 

chloropropanediol (MCPD) và glycidol liên kết với axit béo bằng sắc ký khí khối 

phổ (GC/MS) - Phần 4: Phương pháp sử dụng chuyển hoá este kiềm nhanh và phép 

đo 2-MCPD, 3-MCPD và glycidol bằng sắc ký khí khối phổ hai lần (GC-MS/MS). 

3.6. Phương pháp xác định PAH  

TCVN 10482:2014 (ISO 22959:2009) Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác 

định hydrocacbon thơm đa vòng bằng sắc kí phức chất cho-nhận trực tiếp và sắc kí 

lỏng hiệu năng cao (HPLC) có detector huỳnh quang 

TCVN 14438:2025 (BS EN 16619:2015) Thực phẩm - Xác định 

benzo[a]pyren, benz[a]anthracen, chrysen và benzo[b]fluoranthen bằng sắc ký khí - 

khối phổ (GC-MS) 

ISO 15753:2016 Animal and vegetable fats and oils – Determination of 

polycyclic aromatic hydrocarbons (Dầu mỡ động vật và thực vật – Xác định các 

hydrocacbon thơm đa vòng) 

3.7. Phương pháp xác định các axit béo dạng trans  

TCVN 13313:2021 (AOAC 996.06)- Thực phẩm - Xác định hàm lượng axit 

béo bằng phương pháp sắc ký khí 

ISO 24363:2023 Determination of fatty acid methyl esters (cis and trans) and 

squalene in olive oil and other vegetable oils by gas chromatography (Xác định các 

methyl ester của axit béo (cis và trans) và squalene trong dầu ô liu và các loại dầu 

thực vật khác bằng sắc ký khí) 

AOCS Ce 1g Trans fatty acids by silver–ion exchange HPLC (Xác định các 

axit béo trans bằng HPLC trao đổi ion bạc) 

3.8. Phương pháp phân tích Axit erucic 

TCVN 9675-1:2017 (ISO 12966-1:2014) Dầu mỡ động vật và thực vật – Sắc 

ký khí các metyl este của axit béo – Phần 1: Hướng dẫn đo sắc ký khí các metyl este 

của axit béo 

TCVN 9675-4:2017 (ISO 12966-4:2015) Dầu mỡ động vật và thực vật – Sắc 

ký khí các metyl este của axit béo – Phần 4: Xác định bằng sắc ký khí mao quản 

 


