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LỜI GIỚI THIỆU 

Phụ gia thực phẩm là thành phần không thể thiếu trong quá trình chế biến thực 

phẩm. Nó giúp cho sản phẩm có thời gian sử dụng lâu hơn, trông đẹp mắt hơn, giảm 

chi phí sản xuất, đa dạng hóa sản phẩm, tăng giá trị sử dụng và đáp ứng thị hiếu người 

tiêu dùng. Tuy nhiên, ngày nay người ta không tránh khỏi lo âu khi mà phụ gia bày 

bán tràn lan ngoài thị trường mà không rõ nguồn gốc xuất xứ, người sử dụng thì không 

biết rõ hay biết mà cố tình sử dụng phụ gia một cách không kiểm soát về liều lượng 

mà chính “liều lượng làm nên chất độc” điều đó làm cho người tiêu dùng lo ngại khi 

sử dụng thực phẩm. Đã có nhiều vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra có liên quan đến phụ 

gia, như chất bảo quản, phẩm màu…được sử dụng để biến thực phẩm kém chất lượng 

thậm chí hư thối thành sản phẩm tươi ngon. Nhiều tổ chức đã cảnh báo nguy cơ về 

việc sử dụng phụ gia không đúng liều lượng và lạm dụng quá mức vào hóa chất phụ 

gia trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

  Cuốn giáo trình Phụ gia thực phẩm được giảng dạy cho sinh viên ngành cao 

đẳng Công nghệ thực phẩm, là học phần tự chọn bao gồm 6 chương. 

 Chương 1 Giới thiệu về phụ gia thực phẩm, trong chương này sinh viên sẽ có 

kiến thức chung về phụ gia.  

  Chương 2,3,4 lần lượt giới thiệu chi tiết các nhóm phụ gia dùng trong chế biến 

thực phẩm và phụ gia làm thay đổi tính chất cảm quan làm thay đổi cấu trúc thực 

phẩm, về mục đích sử dụng, tính chất vật lý, hóa học, cách sử dụng, liều lượng sử 

dụng (độc tính nếu có) đồng thời có những ví dụ minh họa trong thực phẩm cụ thể. 

 Chương 5 giới thiệu chi tiết các nhóm phụ gia dùng trong bảo quản về mục 

đích sử dụng, tính chất vật lý, hóa học, cách sử dụng, liều lượng sử dụng, độc tính của 

chúng (nếu có) đồng thời có những ví dụ minh họa về ứng dụng phụ gia bảo quản 

trong thực phẩm cụ thể. 

Cuối cùng là chương 6 trong chương này sinh viên sẽ tìm hiểu một số ứng dụng 

của enzyme trong các lĩnh vực chế biến thực phẩm. 

Giáo trình Phụ gia thực phẩm được tổng hợp dựa trên bài giảng phụ gia thực 

phẩm của TS.Võ Tấn Thành, PGS.TS Lý Nguyễn Bình, PGS.TS Nguyễn Duy Thịnh 

và các tài liệu khác có liên quan, với mong muốn sẽ cung cấp cho sinh viên những 
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kiến thức cơ bản về phụ gia thực phẩm từ đó hiểu đúng, sử dụng đúng các chất phụ gia 

trong sản xuất. 

Xin chân thành cảm ơn các đồng nghiệp đã nhiệt tình đóng góp ý kiến để tôi 

hoàn thành cuốn bài giảng này. 

 

  

 Đồng Tháp, ngày … tháng … năm 2017 
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Tên môn học/mô đun: Phụ gia dùng trong chế biến thực phẩm 

Mã môn học, mô đun: TCN 433 

Vị trí, tính chất, ý nghĩa và vai trò của môn học/ mô đun: 

- Vị trí: Môn học tự chọn trong hệ thống đào tạo bậc cao đẳng nghề Công nghệ 
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trợ cho các học phần công nghệ chế biến 

     + Nêu được tác dụng có lợi cũng như có hại của phụ gia khi sử dụng không đúng 
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- Về kỹ năng: Vận dụng kiến thức học được có khả năng sử dụng được các phụ gia 

thêm vào thực phẩm nhằm giúp cải thiện một số tính chất cảm quan cũng như bảo 

quản sản phẩm. 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: Ý thức sử dụng phụ gia hợp lý và an toàn 

trong sản xuất và trong cuộc sống. 

Nội dung của môn học/mô đun: 
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Chương 1  

GIỚI THIỆU CHUNG VỀ PHỤ GIA 

Mục tiêu: Giúp người học có cái nhìn khái quát về phụ gia thực phẩm. 

1.1. Giới thiệu chung  

1.1.1. Phụ gia là gì ? 

Người xưa đã biết dùng các chất phụ gia từ lâu, tuy chưa biết rõ tác dụng của 

chúng. Ví dụ: ở nước ta người dân đã đốt đèn dầu để làm chuối mau chín, mặc dầu 

chưa biết trong quá trình đốt cháy dầu đã sinh ra 2 tác nhân làm mau chín hoa quả là 

ethylene và propylene. 

Đến đầu thế kỷ XIX, khi bắt đầu có ngành công nghiệp hoá học, người ta mới 

bắt đầu tổng hợp chất màu aniline (1856). Sau đó rất nhiều chất màu tổng hợp khác ra 

đời. Đối với các hương liệu cũng thế, đầu tiên người ta chiết xuất từ thực vật, rồi đem 

phân tích và tổng hợp lại bằng hoá học. Tới năm 1990 trừ vanille, tinh dầu chanh, cam, 

bạc hà được chiết xuất từ thực vật, còn các chất hương liệu khác đem sử dụng trong 

thực phẩm đều đã được tổng hợp. Việc sản xuất thực phẩm ở quy mô công nghiệp và 

hiện đại, đã đòi hỏi phải có nhiều chất phụ gia, để làm dễ dàng cho chế biến thực 

phẩm. 

Do sử dụng các chất phụ gia để bảo quản, đã tránh cho bột mì mốc  khi cho thêm chất 

lindane hoặc cho malathion vào bột mì, các chất béo không bị ôi khét khi cho thêm các 

chất chống oxy hoá, khoai tây có thể bảo quản chắc chắn qua mùa hè nếu cho thêm 

propane. Trong các nước nhiệt đới, vấn đề bảo quản thực phẩm lại càng trở thành một 

vấn đề lớn. Việc giao lưu các sản phẩm trong thời gian gần đây và sau này sẽ trở thành 

vấn đề quốc tế có ý nghĩa rất lớn. Khoảng cách và thời gian thu hoạch theo mùa, không 

còn trở ngại chính nữa. 

Người ta có thể ăn cà chua tươi quanh năm, cam có thể đưa đi tất cả các lục địa. 

Để chống mốc cho loại quả này, người ta đã dùng diphenyl, và thấy có kết quả rất tốt. 
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Khoai tây nghiền đóng hộp có các chất chống oxy hoá và chất chống khô đã tiết 

kiệm được rất nhiều lao động và thời gian nấu nướng. Bánh mì cắt sẵn thành miếng 

mỏng, được bán rộng rãi ở Hà Lan và Đức có thể để nhiều ngày vẫn như mới sản xuất 

là nhờ có chất calcium propionate. Các loại mứt, hoa quả đóng hộp, quả khô, bánh, bơ, 

rượu.. bị mất màu tự nhiên trong quá trình chế biến và bảo quản, được giữ và hồi phục 

lại màu tự nhiên bằng các chất màu tổng hợp. Khẩu vị cũng được thay đổi nhanh 

chóng, cùng với sự tiến bộ vượt bậc của khoa học kỹ thuật. Do đó chúng ta cần các 

món ăn có màu và hình dáng thật hấp dẫn, hương vị thật kích thích và khẩu vị có thể 

thích hợp với mọi người trong tất cả các điều kiện. Trong chế biến thực phẩm, do nhiều 

tác nhân cơ, lý, hoá, hương vị tự nhiên của thực phẩm sẽ bị giảm, và chúng ta không 

thể không tìm cách đưa thêm các chất có tác dụng tăng vị vào thực phẩm. 

Việc sản xuất nhiều loại thực phẩm mới, thay thế cho các sản phẩm động vật, 

thực vật tự nhiên, cần rất nhiều các chất phụ gia.  

Ví dụ chế biến giả thịt bò, lợn, gà, xúc xích, giả tôm...Trong lĩnh vực các chất 

phụ gia về hương liệu, các nhà khoa học đã có thành công đáng kể. Người ta đã chiết 

tách được ở cafe có tới trên 700 thành phần hương liệu khác nhau. Tới nay riêng các 

loại bánh, bơ, phomat, rượu, quả, người ta đã phát hiện được trên 800 loại hương liệu, 

có mùi đặc trưng và việc làm giả các sản phẩm giống như thiên nhiên, không phải chỉ 

bó hẹp trong phạm vi sản xuất nhỏ nữa. (Nguyễn Duy Thịnh, 2004) 

Vậy phụ gia thực phẩm là gì? 

Đã có nhiều tổ chức đưa ra những định nghĩa khác nhau như sau: 

 Theo FAO (Tổ chức lương thực Thế giới) 

Phụ gia là chất không dinh dưỡng được thêm vào các sản phẩm với các ý định 

khác nhau. Thông thường, các chất này có hàm lượng thấp dùng để cải thiện tính chất 

cảm quan, cấu trúc, mùi vị, cũng như bảo quản sản phẩm. 

 Theo WHO (Tổ chức y tế Thế giới) 
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Phụ gia là một chất khác hơn là thực phẩm hiện diện trong thực phẩm là kết quả 

của một số mặt: sản xuất chế biến, bao gói, tồn trữ … Các chất này không bao gồm các 

chất bẩn bị nhiễm vào thực phẩm. 

 Theo Viện thông tin thư viện y học trung ương  

Phụ gia thực phẩm là một chất có hay không có giá trị dinh dưỡng, không được 

tiêu thụ thông thường như một thực phẩm và không được sử dụng như một thành phẩm 

của thực phẩm.  

Phụ gia thực phẩm là một chất chủ ý bổ sung vào thực phẩm để giải quyết mục 

đích công nghệ trong sản xuất, chế biến, bao gói, bảo quản vận chuyển thực phẩm, 

nhằm cải thiện kết cấu hoặc đặc tính kỹ thuật của thực phẩm đó.  

Phụ gia thực phẩm tồn tại trong thực phẩm với một giới hạn tối đa cho phép đã 

được qui định. 

1.1.2. Các loại phụ gia thông thường 

Phụ gia dùng trong bảo quản và chế biến thực phẩm có vai trò và chức năng 

luôn thay đổi tùy theo loại sản phẩm. Do đó việc phân loại các phụ gia gặp nhiều khó 

khăn. Thông thường người ta chia phụ gia thực phẩm thành 21 nhóm chất tùy vào mục 

đích sử dụng của các chất. 

1. Chất điều chỉnh độ acid  

2. Chất điều vị  

3. Chất ổn định  

4. Chất bảo quản  

5. Chất chống đông vón  

6. Chất chống oxy hoá  

7. Chất chống tạo bọt  

12. Chất làm bóng  

13. Chất tạo đặc  

14. Chất làm ẩm  

15. Chất làm rắn chắc  

16. Chất nhũ hoá  

17. Phẩm màu 

18. Chất tạo bọt  

8. Chất độn  

9. Chất ngọt tổng hợp  

10. Chế phẩm tinh bột 

11. Enzyme                                                                                                        

19. Chất tạo phức kim loại   

20. Chất xử lý bột  

21. Hương liệu  
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Enzymes, 2.70%

Acid, 21.50%

Chất ngọt nhân tạo, 

1.70%

Chất chống oxy hoá, 

1.10%

Vitamins, 1.20%

Chất hoạt động bề 

mặt, 16.60%

Chất bảo quản, 4.50%

Chất màu, 0.60%

Chất cải thiện mùi, 

6.50%

Chất tạo hương, 

5.30%

Các chất khác, 

38.30%

   Ngoài ra người ta cũng có thể chia  phụ gia thực phẩm thành các nhóm chất lớn như : 

1. Phụ gia dùng trong bảo quản thực phẩm 

2. Phụ gia làm thay đổi cấu trúc thực phẩm 

3. Phụ gia dùng trong chế biến thực phẩm 

4. Phụ gia làm thay đổi tính chất cảm quan của thực phẩm 

5  Enzyme thực phẩm 

1.1.3. Tình hình sử dụng phụ gia hiện nay 

Sản xuất và tiêu thụ phụ gia trên thế giới 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Hình 1.1 Sản xuất và tiêu thụ phụ gia trên thế giới 

1.1.4. Tầm quan trọng của việc sử dụng phụ gia 

Việc sử dụng phụ gia trong chế biến và bảo quản đã mang lại những lợi ích cho 

nhà sản xuất và cả người tiêu dùng như là: 

- Góp phần điều hoà nguồn nguyên liệu cho các nhà máy sản xuất thực phẩm 

- Tạo được nhiều sản phẩm phù hợp với sở thích và khẩu vị của người tiêu dùng  

- Giữ được chất lượng toàn vẹn của thực phẩm cho tới khi sử dụng  

- Kéo dài thời gian sử dụng của thực phẩm  
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-Tạo sự dễ dàng trong sản xuất, chế biến thực phẩm và làm tăng giá trị thương phẩm 

trên thị trường 

-Làm giảm phế liệu trong các công đoạn sản xuất. 

1.1.5. Những nguy hại của phụ gia 

Mặc dù phụ gia thực phẩm mang lại nhiều lợi ích như là: bảo quản thực phẩm 

lâu hư hỏng, tăng giá trị cảm quan, giảm phế liệu…Nhưng nếu sử dụng phụ gia thực 

phẩm không đúng liều lượng, chủng loại nhất là phụ gia không cho phép dùng trong 

thực phẩm sẽ gây hại cho sức khoẻ:  

-Gây ngộ độc cấp tính: nếu dùng quá liều cho phép  

-Gây ngộ độc mãn tính: dù dùng liều lượng nhỏ, thường xuyên, liên tục, một chất phụ 

gia thực phẩm tích luỹ trong cơ thể, gây tổn thương lâu dài. 

-Nguy cơ gây hình thành khối u, ung thư đột biến gen, quái thai, nhất là các chất phụ 

gia tổng hợp.  

-Nguy cơ ảnh hưởng chất lượng thực phẩm. 

Từ những nguy hại trên nhà sản xuất sẽ  hợp thức hoá của việc sử dụng phụ gia 

nghĩa là việc sử dụng phụ gia trong các sản phẩm thực phẩm phải tuân thủ các luật lệ 

về bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng và chỉ được phép cho vào các sản phẩm thực phẩm 

trong các trường hợp sau:  

 Cải thiện được tính chất dinh dưỡng của sản phẩm  

 Tăng chất lượng sản phẩm 

 Giảm phế liệu 

 Làm tăng tính cảm quan thực phẩm 

 Giữ phẩm chất sản phẩm ít thay đổi 

 Tạo dễ dàng cho việc chế biến 

 Làm thực phẩm sử dụng tiện lợi hơn 

Khi sử dụng một chất phụ gia thực phẩm vào trong chế biến cần lưu ý: 

 Mức độ nguy hiểm đối với người  tiêu dùng 
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 Thực phẩm chứa chất phụ gia có độc hại không? 

 Liều lượng sử dụng như thế nào, bao nhiêu là không gây độc? 

 Lý do người tiêu dùng cần đến phụ gia 

 Thoả mãn các yêu cầu về sức khoẻ 

 Sự cần thiết trong chế biến thực phẩm 

 Cơ chế tác dụng của phụ gia 

 Yếu tố về kinh tế 

Trong thực tế thì không thể đồng thời thỏa mãn tất cả các yêu cầu trên, do đó 

tùy theo trường hợp cụ thể sẽ có một lựa chọn hợp lý. 

Nhà sản xuất không được sử dụng phụ gia cho các trường hợp sau:  

- Che lấp các hư hỏng 

- Che lấp kỹ thuật yếu kém 

- Lừa dối người tiêu dùng 

- Giảm phần lớn giá trị dinh dưỡng 

- Chạy theo các lợi ích về kinh tế  

- Sử dụng chất cấm hoặc quá liều lượng cho phép 

1.1.6. Độc tính của phụ gia 

Độc tính của phụ gia được biểu hiện bằng LD50 (Lethal Dose). 

Định nghĩa: LD50 là liều lượng tại đó 50% động vật dùng trong thí nghiệm bị chết. 

Có các mức độ LD50  sau: 

- LD50 < 5 mg/kg thể trọng 

- LD50  từ 5 -49 m/kg thể trọng  

- LD50 từ 50 - 499 mg/kg thể trọng  

- LD50 từ 500 – 4999 mg/kg thể trọng  

- LD50 > 5000 mg/kg thể trọng  

 LD50 càng cao độc tính càng yếu. (Võ Tấn Thành, 2000). 
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1.2. Quy định về sử dụng phụ gia 

1.2.1. Cơ sở để cho phép một chất trở thành phụ gia thực phẩm  

Các chất phụ gia được phép sử dụng trong thực phẩm cần có 3 điều kiện: 

- Có đầy đủ tài liệu nghiên cứu về kỹ thuật và công nghệ sử dụng chất phụ gia  

- Cần phải đưa ra những tài liệu nghiên cứu về những tính chất hoá học, lý học và khả 

năng ứng dụng của chất phụ gia. 

- Có đầy đủ tài liệu nghiên cứu về độc tố học. 

Muốn có kết luận rõ ràng cần phải tiến hành nghiên cứu : 

* Các chất phụ gia phải được thử độc ít nhất trên 2 loại sinh vật, trong đó có một loại 

không phải là loài gậm nhấm, cơ thể sinh vật đó cần có các chức năng chuyển hoá gần 

giống như người. 

* Liều thử độc phải lớn hơn liều mà người có thể hấp thụ chất phụ gia đó vào cơ thể 

khi sử dụng thực phẩm (tính cho khối lượng một người tối thiểu là 50-100 kg). 

* Có đầy đủ tài liệu nghiên cứu về các phương pháp phân tích 

Cần phải có các phương pháp phân tích đủ chính xác và thích hợp để xác định 

hàm lượng chất phụ gia có trong thực phẩm. 

Khi muốn sử dụng chất phụ gia mới trong sản xuất thực phẩm, phải trình cho 

Hội đồng Vệ sinh an toàn thực phẩm (ATTP) tối cao Quốc gia thuộc bộ Y tế các thủ 

tục sau: 

- Tên chất phụ gia, các tính chất lý học, hoá học và sinh vật học … 

- Tác dụng về kỹ thuật, nồng độ cần thiết, liều tối đa 

- Khả năng gây độc cho cơ thể người (ung thư, quái thai, gây đột biến,...) thử trên vi 

sinh vật và theo dõi trên người. 

- Phương pháp thử độc và định lượng chất phụ gia trong thực phẩm. 

1.2.2. Quy định về sử dụng phụ gia 

Các văn bản pháp luật của Nhà nước Việt nam và của nước ngoài về sử dụng 

PGTP : 


