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L&i néi dau

TCVN 12056:2017 twong duong véi CAC/RCP 72-2013;

TCVN 12056:2017 do Ban ky thuat tiéu chudn qudc gia TCYN/TC/F3
Nguyén téc chung vé vé sinh thuc phdm bién soan, Tong cuc Tiéu chuan
Do lwong Chét lvgng thdm dinh, B Khoa hoc va Cong nghé cong bé.
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L& gidi thiéu

Ochratoxin A (OTA) la ddc té ndm dwoc Co quan qudc té nghién ciru v& ung thu (International Agency
for Research on Cancer) xép va0 loai ¢6 thé gay ung thwr cho ngudi (nhém 2B). Ban chuyén gia vé
phu gia thue phdm (JECFA: Joint Expert Committee on Food Additives) da thiét 14p lwong &n vao hang
tudn c6 thé chap nhan duwoc tam thdi (PTWLI Provisional tolarable weekly intake) déi voi OTA Ia
100 ng/kg thé trong. OTA durgc san sinh ra tir mot sb loai Aspergillus va Penecillium. Trong hat cacao,
chi ¢6 cac lodi Aspergillus, d3c biét la A. carbonarius va A. niger, v&i mét sé lwgng nho A

westerdijkiae, A. ochraceus va A. melleus. OTA dwgc san sinh trong diéu kién hoat d6 nwoc, dinh
dudng va nhiét dd thuan lgi cho sw sinh trwdng cla nam va sinh tdng hop OTA.

Qua cacao thu dugc tir cay cacao, Theobroma cacao L., bao gdm v6 qua, thit qua hinh thanh tir thanh
bau nhyy clia qua da chin va tir biu nhyy. Khi qua chin, phin ngoai con duoc goi 1a vo, day va cirng,
co thé dugc st dung 1am phan hiru co, thirc &n chan nudi va 1a ngudn kali cacbonat. Bau nhuy c6 cac
hat ndm trong phan thit nhao va c6 tinh axit. Phan thit qua dn dwgc c6 mau tring duc chira khoang
12 % dwng va co d6 pH thép (tir 3,3 dén 4,0) do ham lwgng axit xitric cao. Thit qua chira dén 10 %
pectin. Thit qua cd thé duoc st dung dé lam mat, thach ciing nhw @b udng c6 cdn va dam.

Phan chl yéu dwoc st dung trong thwong mai la hat cacao. Hat cacao bao gdm Iop vd ngoai, phéi va 1a
méam. Lép vd ngoai 13 1op bao vé hat, ciing dwoc goi 1a vo khi khd. Trong qua trinh 1&n men, phdi bi chétva
sau khi lam kho, ham lrgng chét béo clia hat cacao dao dong trong khoang ti 34 % dén 56 %.

Sau qua trinh [&n men va lam kho ding cach, hat cacao trai qua qua trinh ché bién cong nghiép tiép dé
san xuét ra cac san pham cacao thwong mai khac nhau.

Khi tach hat cacao ra khéi qua, hat co thé s& bj nhiém vi sinh vat va ndm san sinh OTA ¢6 thé phat
trién khi gap diéu kién thich hop. Néi chung, qua trinh [&n men va lam khé co thé tao didu kién thuan
Ioi cho viéc san sinh ndm khi cac qua trinh nay khong duwgc thire hién dung.

Céc buéc xtr ly tiép theo lién quan dén giai doan loai vd, rang (hodc ngwerc lai), lam wot va tinh ché,
thi chi c6 giai doan loai vo 1a c6 thé 1am gidm dang ké mirc OTA. Vi cac buéc nay dwgc thyc hién &

quy mé cong nghiép, nén can thiét 18p cac chwong trinh cu thé vé an toan thyc phdm dé giam mic
OTA trong san pham cacao da ché bién dung lam thyc pham,

TCVN 12056:2017 tuong dwong véi CAC/RCP 72-2013 véi cac thay dbi vé bién tap nhu sau:

CAC/RCP 72-2013 TCVN 12056:2017

Poan 1 clia Léi gidi thiéu 1 Pham vi ap dung

2 Thuét ngir va dinh nghia Bd sung sé thir tw chia cac didu

3 Qua trinh ché bién cacao Danh lai sd thi ty cha cac doan
'4 Bién phap thirc hanh dwoc khuyén céo Danh lai s6 thi ty clia cac doan
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Quy pham thwe hanh dé ngan ngira va giam thiéu nhiém
ochratoxin A trong cacao

Code of practice for the prevention and reduction of ochratoxin A contamination in cocoa

1 Pham vi ap dung

Tiéu chuén nay dua ra cac hwdng dan cho tit ca cac bén lién quan dén viéc san xuét va ché bién hat
cacao dung tam thyc pham. T4t cd hat cacao can dwgc chudn bj va ché bién phi hop véi cac nguyén
tc chung vé vé sinh thwe pham'.

Tiéu chudn nay duwa ra cac bién phap cho tt ca nhirng ngudi cé trach nhiém thirc hién nhdm bao dam
an toan va phi hop véi nguéi tiéu dung.

2 Thuéat ngir va dinh nghia

Trong tiéu chudn ndy s dung cac thuat ngtr va dinh nghia sau day:
Cac b phén cia qua cacao (xem Hinh 1)

21

Hat cacao (cocoa bean)
Hat clia qua cacao bao gdm vé hat (I&p vd ngoai), phoi va I mam.

22
Vo6 qua cacao (cocoa pod)
Vo qua cacao dwgc hinh thanh tir biu nhyy clia qua da chin.

23

Lép vo ngoai (episperm or integument)
Lop bdo vé hat con dwoc goi la vo khi khd.

1 TCVN 5603:2008 (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), Quy pham thuc hanh vé nhimg nguyén téc chung dbi véi vé sinh thyc phim.
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24

Thit qua (puip)
Phén thit nhao chiba hat, nhay va cé tinh axit.

25

Hat cacao kho {dry cocoa)
Hat cacao dwoc lam khé déng déu va c6 db Am twong (»ng voi cac yéu clu cla tiéu chudn nay.

2.6

Hat méc¢ (mouldy bean)
Hat cacao ¢6 phan bén trong bi méc ma ¢6 thé nhin théy dwoc biing mét thuong.

2.7

Hat chai xam (slaty bean)
Hat cacao bi xam mau trén mot nlra bé mat hoac lon hon, khi dwoc kiém tra bang phrrong phap quy
dinh trong TCVN 7522:2005 (ISO 1114:1977), Hat cacao — X4c dinh c4c dang khuyét tat sau khi cat.

2.8

Hat bi hw hong do ¢én tring (insect damaged bean)
Hat cacao c6 cac phan bén trong chira con tring & bét ky giai doan phat trién nao hoac da bj con
tring 1am hi hdng ma c6 thé nhin thdy rd bing mat thuéng.

29

Hat nay mam (germinated bean)
Hat cacao c6 vo bj dam thiing, nirt hosc v& do mam hat phat trién.

210

Hat lép (flat bean)
Hat cacao c6 hai la mam qua mdng, khi cét kho ¢o thé co dwgc nguyén chiéu dai la mam.

21

Hat am khoi (smoky bean)
Hat cacao c6 mii hoc vi hodc c6 biéu hién bén ngoai bi nhiém khoi.

212
Hat v& (broken bean)
Hat cacao bi mat mot manh nhd hon hodc béing mét nira hat.

213

Manh vo (fragment)
‘Mot phén cia hat cacao nhd hon mét niva hat.
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214

V6 hat (piece of shell)
Phén vo ma khéng co nhan.

215

Sw pha lan (adulteration)
Viéc pha trén cac thanh phén cla I6 hat cacao lam cho Ian loai khéng phit hop véi mé ta trong
hop déng.

2.16

Tap chét la (foreign)
BAt ky chét nao khéng c6 ngudn géc tir cacao.

217

Thu hoach va béc tach qua (harvesting and open the fruits)
Qua cacao duoc thu hoach va béc tach bang bién phap thi cong, dung lwdi hai, dao phay hoic gay
bang gé.

218

Qua trinh 1&én men (fermentation)
Qua trinh 1am hdng thit qua va bét dau thay ddi sinh hoa trong 14 mam do cac enzym vén ¢6 va cac vi
sinh vat tlr mdi trwdng trang trai.

219

Qua trinh lam khd (drying process)
Viéc lam kho hat cacao ho3c dwdi anh ndng mat troi hodic sdy bang may/nang lwgng mét troi (hodc
két hop ca hai) nhim giam d§ 4m clia hat Gé dn dinh khi bao quan.

2.20

Phén loai (sorting)
Qua trinh x ly va cac hoat ddng cong nghé nham loai bo tap chét la, manh v& clia hat cacao khd, vo
va thit qua; cling nhu hat cacao khuyét tat do bi kho.

221

Rang (Roasting)
Qua trinh x ly nhiét tao ra sw thay dbi co ban vé hoa hoc, vét ly trong cdu tric va thanh phén clia hat
cacao, lam cho hat bj den va tang hwong vj sécdla Gac trieng clia cacao rang.

3 Qua trinh ché bién cacao

3.1 Viéc thu hoach cacao bao gém thu hai qua chin tir trén cay. Qua dwec thu hoach thi cong béng
cach ding Iwi dao sach va séc dé cét cudng qua.
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3.2 Boc tach vo dé 1y hat cacao dinh thit qua cang nhanh cang tét hodc trong vong mét vai ngay sau
khi thu hoach,

3.3 Hat cacao dinh thit qua dwoc chat thanh déng hodc dwoc dung trong hdp, khay, gié hodc dat trén
nén nha d& cho vi sinh vat phat trién va bat ddu qua trinh |&n men.

3.4 Hat cacao da lén men thwdng dwgc phoi khd & sén hoac trén gia treo. Co thé két hop phoi néng
va séy khd bdng may.

3.5 Sau khi lam khd hat cacao theo cach thich hop dén dd &m dich, cin phan loai hat nhdm loai bd
hat Iép, hat héo, hat den, hat méc, hat nhd, hat bi chdy dau, hat bi hw hdng do con triing, hat ndy mam
va hat bi cac khuyét tat khac.

3.6 Sau khi két thic qua trinh lam khd va phan loai, hat cacao khd phai dugc dyng trong cac bao va
bo quan thich hep. Qué trinh dong bao va bao quan thich hop hat cacao da ché bién ciing quan trong
nhw qua trinh [&n men va lam khd dang cach.

3.7 OTA trong hat cacao chi yéu & vo. Vi vay, qua trinh cdng nghiép loai bd vo cacao, cling nhw 16p vd
ngodi trirdrc va sau khi rang c6 thé lam giam dang ké mirc OTA.

4 Bién phap thyc hanh dwoc khuyén céo
4.1 Trwéce khi thu hoach

4.1.1. Néu vd qua khde manh thi thit qua va hat cacao khong nhiém cac cac loai ndm san sinh OTA.
S 6 nhiém do cac bao tlr ndm co6 thé san sinh OTA xay ra trong qua trinh boc tach vo cacao va cac
qua trinh tiép theo.

4.1.2. Do d6, cacao can dwoc duy tri quy trinh trdng ding cach dé& dam bao mee nhiém ndm moc &
mirc thdp nhét, tranh nhiém truyén cac bao tir ndm san sinh OTA trong qua trinh béc tach vé cacao.

4.1.3 Céc bién phap thuc hanh khuyén cao dé giam sw phat trién va xam nhép clia bao t&r ndm san
sinh OTA trén hat cacao la:

a) Gilr cho cly cacao khde manh, thong qua viéc st dung thich hop cac bién phap thwe hanh néng
nghiép t6t (GAP) nhw Iam cd, cai thién két cAu dat, chdng x6i mon dat, tia canh, bon phan, kiém soat
sinh vat hai, dich bénh va twéi tigu. Khi thiét 18p cac trang trai cacac mdi, cay cacao phai dwgc tréng
trong dat v&i mé hinh va mat d thich hep nhét dé& dé dang quan ly trang trai.

b) Khoéng dugc tudi tir trén cao trong giai doan ciy ra hoa va dau qua, vi co thé 1am gia tang toc 40
phat tan bao tr va tang nguy co lay nhiém cho hat do hinh thanh OTA.



