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1. Khái ni mệ

• Th c ph m đ c b o qu n b ng ph ng pháp chi u x  ự ẩ ượ ả ả ằ ươ ế ạ
là th c ph m đ c x  lý b ng tia b c x  ion hoá c a ự ẩ ượ ử ằ ứ ạ ủ
ngu n phóng x  ho c máy phát tia b c x  đ  b o qu n ồ ạ ặ ứ ạ ể ả ả
và ngăn ng a s  bi n ch t c a th c ph mừ ự ế ấ ủ ự ẩ

•  Li u h p thề ấ ụ là t  s  gi a de và dm, ỷ ố ữ

           - de: năng l ng h p th  trung bình (jun) ượ ấ ụ
           - dm: kh i l ng kh i th c ph m (kg).ố ượ ố ự ẩ
• Đ n v  li u h p thơ ị ề ấ ụ là Gray (ký hi u là Gy), 1Gy=1j/kg, ệ

1kGy=1000 Gy.



Đ c đi m c a các tia dùng trong chi u x  th c ặ ể ủ ế ạ ự
ph mẩ

• Tia Gamma:  đ c t o ra t  các nguyên t  phóng x  ượ ạ ừ ố ạ
Cobalt 60 hay nguyên t  Cesium 137,các ch t này ố ấ
phát ra các photon có năng l ng cao, nó có th  đâm ượ ể
xuyên qua th c ph m sâu t i vài feet ự ẩ ớ

              - Tia γ coban 60 (năng l ng 1,17 và 1,33 MeV)ượ
              - Tia γ cesium 137 (năng l ng 0,66 MeV)ượ
• Tia electron: Các tia electron có th  đ c chi u vào ể ượ ế

th c ph m ch   đ  dày kho ng 3 cm (năng l ng ự ẩ ỉ ở ộ ả ượ
nh  h n 10 MeV)ỏ ơ

• Tia X:  đây là m t công ngh  m i . Đ  t o ra tia X, ộ ệ ớ ể ạ
ng i ta chi u tr c ti p tia electron lên m t b n m ng ườ ế ự ế ộ ả ỏ
b ng vàng hay kim lo i khác, s  t o ra m t dòng tia X ằ ạ ẽ ạ ộ

 m t bên kia c a b n m ng (năng l ng nh  h n 5 ở ặ ủ ả ỏ ượ ỏ ơ
MeV)



2. L ch s  phát tri n và th c tr ng c a th c ị ử ể ự ạ ủ ự
ph m chi u xẩ ế ạ

• Ý t ng s  d ng b c x  ion hoá trong b o qu n th c ưở ử ụ ứ ạ ả ả ự
ph m g n nh  ngay sau phát hi n phóng x  Henri Bec-ẩ ầ ư ệ ạ
c -ren trong năm 1895 ơ

• 1905 - Các nhà khoa h c đã phát hi n và b t đ u s  ọ ệ ắ ầ ử
d ng b c x  ion hóa đ  tiêu di t vi khu n trong th c ụ ứ ạ ể ệ ẩ ự
ph m. ẩ

• 1906 -  Anh đã s  d ng đ ng v  phóng x  đ  chi u x  ở ử ụ ồ ị ạ ể ế ạ
th c ph m d ng h t ự ẩ ạ ạ

• 1918 - t i M  s  d ng tia X đ  b o qu n th c ph mạ ỹ ử ụ ể ả ả ự ẩ
• 1920 - các nhà khoa h c Pháp phát hi n ra ph ng ọ ệ ươ

pháp b o qu n th c ph m b ng cách chi u x .ả ả ự ẩ ằ ế ạ  

• 1970:Thành l p D  án Chi u x  Th c ph m Qu c tậ ự ế ạ ự ẩ ố ế



2. L ch s  phát tri n và th c tr ng c a th c ị ử ể ự ạ ủ ự
ph m chi u xẩ ế ạ

• Trên th  gi i có kho ng 40 n c ế ớ ả ướ
đã cho phép s  d ng công ngh  ử ụ ệ
chi u x  cho kho ng 50 lo i th c ế ạ ả ạ ự
ph m và c tính có kho ng ẩ ướ ả
500.000 t n th c ph m đã đ c ấ ự ẩ ượ
x  lý chi u x  m i năm.ử ế ạ ỗ

• T i Vi t Nam: Th c ph m chi u ạ ệ ự ẩ ế
x  ch a đ c s  d ng r ng rãi do ạ ư ượ ử ụ ộ
ch a có đ  thi t b  và ng i tiêu ư ủ ế ị ườ
dùng cũng ch a có đ  thông tin ư ủ
v  tính an toàn. Công ngh  chi u ề ệ ế
x  th c ph m đã đ c nghiên c u ạ ự ẩ ượ ứ
và ng d ng t  năm 1985 t i Vi n ứ ụ ừ ạ ệ
Nghiên c u h t nhân Đà L t. Hi n ứ ạ ạ ệ
nay c  n c ch  có vài ba trung ả ướ ỉ
tâm chi u x  th c ph m v i qui ế ạ ự ẩ ớ
mô bán công nghi p. ệ



3. B o qu n th c ph m b ng ả ả ự ẩ ằ
ph ng pháp chi u xươ ế ạ

3.1. Nguyên lý
• Các tia ion có kh  năng tiêu di t ả ệ

vi sinh v t r t cao, chúng có th  ậ ấ ể
làm thay đ i c u trúc c a các ổ ấ ủ
phân t  trong t  bào, và có kh  ử ế ả
năng phân h y phân t  n c ủ ử ướ
theo c  ch  sau:ơ ế

• Chúng gây ra s  phá h y các ự ủ
liên k t hydro trong các phân t  ế ử
c a t  bào, m i n i hydro trong ủ ế ố ố
phân t  AND, k t qu  là hydro ử ế ả
s  tách kh i deoxiribose, chúng ẽ ỏ
còn có kh  năng th y phân ả ủ
purin và pyrimidine



• Kh  năng ch ng l i các tia ion hóa c a các vi sinh v t khác nhau:ả ố ạ ủ ậ  
Vi sinh v tậ Li u l ng ề ượ (kGy) 

Côn trùng 0.22 to 0.93 

Vi rút 10 to 40 

N m men (trong lên men)ấ 4 to 9 

N m m c ( trong màng)ấ ố 3.7 to 18 

N m m c (có bào t )ấ ố ử 1.3 to 11

Vi khu n ( t  bào c a m m b nh)ẩ ế ủ ầ ệ  

 Mycobacterium tuberculosis   
  Staphylococcus aureus   
 Cornybacterium diphtheriae   
 Salmonella spp.

1.4
1.4 to 7.0
4.2
3.7 to 4.8

Vi khu n (lo i ho i sinh)ẩ ạ ạ  

Gram âm

  Escherichia coli   
   Pseudomonas aeruginosa   
     Pseudomonas fluorescens   
     Enterobacter aerogenes 

1.0 to 2.3
1.6 to 2.3
1.2 to 2.3
1.4 to 1.8

Gram d ngươ

 Lactobacillus spp.   
 Streptococcus faecalis   
 Leuconostoc dextranicum   
 Sarcina lutea

0.23 to 0.38
1.7 to 8.8
0.9
3.7

Vi khu n sinh bào tẩ ử  

Bacillus subtillus   
Bacillus coagulans   
Clostridium botulinum (A)   
Clostridium botulinum (E)   
Clostridium perfringens   
 Putrefactive anaerobe 3679   
 Bacillus stearothermophilus

 12 to 18
10
19 to 37
15 to 18
3.1
23 to 50
10 to 17



3.2. Tác d ng c a chi u x  trong ụ ủ ế ạ
b o qu n th c ph mả ả ự ẩ

• ng d ng quan tr ng nh t c a ph ng pháp Ứ ụ ọ ấ ủ ươ
b o qu n th c ph m này là đ m b o ch t l ng ả ả ự ẩ ả ả ấ ượ
v  sinh c a các s n ph m r n hay bán r n thông ệ ủ ả ẩ ắ ắ
qua vi c vô ho t các m m b nh trong th c ệ ạ ầ ệ ự
ph m.ẩ

• Li u l ng chi u x  th p (<= 1 kGy) : h n ch  ề ượ ế ạ ấ ạ ế
n y m m, làm ch m quá trình chín, tiêu di t côn ả ầ ậ ệ
trùng, vô ho t kí sinh trùng.ạ

• Li u l ng chi u x  trung bình (1-10 kGy): làm ề ượ ế ạ
gi m s  l ng vi sinh v t gây h ng th c ph m, ả ố ượ ậ ỏ ự ẩ
gi m s  l ng hay lo i tr  nh ng m m b nh ả ố ượ ạ ừ ữ ầ ệ
không t o bào t .ạ ử

• Li u l ng chi u x  cao (10kGy): ti t trùngề ượ ế ạ ệ



3.2. Tác d ng c a chi u x  trong ụ ủ ế ạ
b o qu n th c ph mả ả ự ẩ

b. Ch ng nhi m t p: Các lo i gia v , rau ố ễ ạ ạ ị
có màu, h ng và mùi đ c tr ng, ươ ặ ư
chúng th ng b  nhi m t p nhi u lo i ườ ị ễ ạ ề ạ
vi sinh v t t  môi tr ng và quá trình ậ ừ ườ
s n xu t. Do đó, c n ph i làm gi m ả ấ ầ ả ả
l ng vi sinh v t. Vì x  lí nhi t làm ượ ậ ử ệ
gi m đáng k  mùi và h ng nên chi u ả ể ươ ế
x  (thanh trùng l nh) là m t gi i pháp ạ ạ ộ ả
hi u qu  ệ ả

c. Làm tăng th i gian b o qu n: Th i ờ ả ả ờ
gian b o qu n c a nhi u lo i rau qu , ả ả ủ ề ạ ả
th t, gia c m, cá và h i s n có th  ị ầ ả ả ể
đ c tăng b ng vi c x  lí k t h p gi a ượ ằ ệ ử ế ợ ữ
chi u x  li u l ng th p và làm l nh ế ạ ề ượ ấ ạ
đ  không làm nh h ng đ n mùi và ể ả ưở ế
c u trúc. Chi u x  li u l ng th p có ấ ế ạ ề ượ ấ
th  làm ch m quá trình chín c a m t ể ậ ủ ộ
s  lo i qu , ki m soát s  nát c a n m ố ạ ả ể ự ủ ấ
và n u c a rau, do đó làmẫ ủ  tăng th i ờ
gian b o qu nả ả  

a.       Làm gi m l ng vi sinh v t gây b nhả ượ ậ ệ  
          Virut > n m men > b o t  > n m m c > gram (+) > gram (-)ấ ả ử ấ ố



3.2. Tác d ng c a chi u x  trong ụ ủ ế ạ
b o qu n th c ph mả ả ự ẩ

d. H n ch  s  n y m mạ ế ự ả ầ
-  c ch  đ c s  n y m m c a khoai tây, khoai lang, Ứ ế ượ ự ả ầ ủ
hành, t i, g ng, và h t d , Chi u x  không đ  l i d  ỏ ừ ạ ẻ ế ạ ể ạ ư
ch t, và cho phép b o qu n  nhi t đ  cao h n (10-ấ ả ả ở ệ ộ ơ
150C)

        - Li u l ng ≤ 0,15 kGyề ượ
e. Tiêu di t côn trùngệ
 - Tiêu di t, ki m soát sâu b , côn trùng đ  b o qu n ệ ể ọ ể ả ả

h t, đ u, b t mì, ngũ c c, h t cà phê, th c ph m khô.ạ ậ ộ ố ạ ự ẩ
 - Li u l ng th p ≤ kho ng 1 kGyề ượ ấ ả



Th c ph mự ẩ Li u lề ư ng chi u ợ ế
x  (kGy)ạ Tác d ngụ

Th t l n, th t gà, cá, ị ợ ị
h i s n, m t s  ả ả ộ ố
lo i rau, th c ăn ạ ứ
đã n ng, n u.ướ ấ

20 t i 71ớ Ti t trùng. Các th c ph m đã x  lí có th  đ c đ   ệ ự ẩ ử ể ượ ể ở
nhi t đ  phòng mà không b  h  h ng. ệ ộ ị ư ỏ

Các lo i gia vạ ị C c đ i t i 30ự ạ ớ Làm gi m l ng vi sinh v t và côn trùng . ả ượ ậ

Th t l n, th t gia c mị ợ ị ầ 0.1 t iớ  10

Làm ch m quá trình h  h ng do làm gi m s  l ng vi ậ ư ỏ ả ố ượ
sinh v t có trong th c ph m tậ ự ẩ i s ng và thươ ố c ph m ự ẩ

đông l nh. Tiêu di t m t vài lo i vi khu n gây ng  ạ ệ ộ ạ ẩ ộ
đ c th c ph m và kí sinh trùng gây b nh (nh  ộ ự ẩ ệ ư

trichinae)

Dâu tây và m t s  ộ ố
lo i qu  khácạ ả 1 t i 5ớ Kéo dài th i gian b o quan b ng cách làm ch m s  phát ờ ả ằ ậ ự

tri n c a n m m c.ể ủ ấ ố

Các lo i h t, hoa ạ ạ
qu , rau, và các ả
lo i th c ph m ạ ự ẩ

có kh  năng ả
nhi m côn trùng.ễ

0.1 t i 2ớ
Gi t ch t các côn trùng hay ngăn c n chúng trong quá ế ế ả

trình tái s n xu t. Có th  đ c dùng thay th  cho ả ấ ể ượ ế
thu c xông hóa h c.ố ọ

Chu i, lê, xoài, đu đ , ố ủ
i và các cây ổ

không thu c ộ
gi ng cam quýt.ố

C c đ i t i 1.0ự ạ ớ Làm ch m qúa trình chínậ

Khoai tây, hành, t i, ỏ
g ng.ừ 0.05 t i 0.15ớ c ch  s  n y m mỨ ế ự ả ầ

L ng th c, các lo i ươ ự ạ
rau lo i n c, ạ ướ
các th c ph m ự ẩ

khác

Li u l ng đa ề ượ
d ng.ạ T o ra nh ng thay đ i theo mong mu nạ ữ ổ ố



3.3. nh h ng c a chi u x  lên ch t Ả ưở ủ ế ạ ấ
l ng th c ph m: giá tr  dinh d ng và ượ ự ẩ ị ưỡ

c m quanả
a. nh h ng đ n giá tr  dinh d ngẢ ưở ế ị ưỡ

- N cướ  là thành ph n d  b  nh h ng b i chi u x , c  ch  ầ ễ ị ả ưở ở ế ạ ơ ế
chuy n hóa nh  sau: ể ư

                      3 H2O                                  H+ + OH- + H2O2 + H2

- Sau n c là ướ Protein và các h p chát ch a n cợ ứ ướ  r t nh y ấ ạ
c m v i chi u x . S n ph m c a các quá trình trên là NHả ớ ế ạ ả ẩ ủ 3, H2, 
CO2, H2S và cacbornyl
- Các axit amin cũng r t nh y c m v i chi u x , đ c bi t là các ấ ạ ả ớ ế ạ ặ ệ
aa: methionin, cysteine, histedine, arginine, tyrosine. cysteine 
nh y c m nh t. 50% t ng l ng aa b  m t khi chi u x , ạ ả ấ ổ ượ ị ấ ế ạ
tryptophan m t 10%ấ
-  Lipit b  thay đ i r t m nh, đ c bi t trong tr ng h p có m t ị ổ ấ ạ ặ ệ ườ ợ ặ
c a oxy. S n ph m c a quá trình này là peroxit và các s n ph m ủ ả ẩ ủ ả ẩ
oxy hóa khác nh  carbonylư
- Các ch t ấ pectin và cenlulose cũng b  bi n đ i khi th  ph m ị ế ổ ự ẩ
b  chi u x , k t qu  là các lo i rau qu  s  m m h nị ế ạ ế ả ạ ả ẽ ề ơ

Chi u xế ạ



a. nh h ng đ n giá tr  dinh d ngẢ ưở ế ị ưỡ
- Các vitamin: đ c bi t đ n là r t nh y c m v i các nh ượ ế ế ấ ạ ả ớ ả
h ng c a vi c chi u x  ion hóa. Tính nh y c m tăng d n v i s  ưở ủ ệ ế ạ ạ ả ầ ớ ự
chi u x  :  E>>A>>D>>K. Các  vitamin B1, B3, B6, B10,B12 b  ế ạ ị
phân h y, còn vitamin B2, B5, folic l i tăng lên trong quá trình ủ ạ
chi u xế ạ
+ Vitamin A: m c ch u đ ng t ng ng v i li u l ng t i 20kGy, ứ ị ự ươ ứ ớ ề ượ ớ
làm gi m s  chín đ i v i các lo i hoa quả ự ố ớ ạ ả
+ Vitamin C: chi u x  ion hóa gây ra s  oxi hóa axít ascorbic ế ạ ự
thành axit dehydroascorbic. Li u l ng 3kGy l ng t n th t axit ề ượ ượ ổ ấ
ascorbic kho ng 16%  táo. Cà chua s  m t kho ng 8-20% tùy ả ở ẽ ấ ả
theo đ  chín c a qu . ộ ủ ả
+ Vitamin D: t ng đ i n đ nh v i s  chi u x  ion có trong các ươ ố ổ ị ớ ự ế ạ
lo i th c ph m giàu lipid. V i li u l ng lên t i 15 kGy, vitamin ạ ự ẩ ớ ề ượ ớ
D3 có kh  năng ch u chi u x  t t h n là vitamin A hay vitamin Eả ị ế ạ ố ơ
+ Vitamin E: nh y c m nh t v i s  phóng x  so v i các vitamin ạ ả ấ ớ ự ạ ớ
hòa tan trong ch t béo khác. ấ
+ Vitamin B1: Li u l ng 0.25-0.35 kGy làm th t thoát kho ng ề ượ ấ ả
20-40% thiamin  ngũ c c. li u l ng 0.3 và 1kGy th t thoát là ở ố ề ượ ấ
5.6 và 17.6%  th t l nở ị ợ
+ Vitamin B2: có tính kháng l i tia phóng x  m nh nh t. ạ ạ ạ ấ
 + Vitamin B3: có tính kháng l i tia phóng x  khá m nh (kém h n ạ ạ ạ ơ
không đáng k  so v i vitamin B2), ể ớ



b. Thay đ i v  giá tr  c m quanổ ề ị ả

• Màu, mùi và vị : Nh ng thay đ i c a các đ c tính này ch  y u x y ra ữ ổ ủ ặ ủ ế ả
trong th t s ng. Chi u x   nh ng li u l ng nh t đ nh có th  làm m t ị ố ế ạ ở ữ ề ượ ấ ị ể ấ
mùi  th t s ng và t o ra mùi ôi c a ch t béo. Chi u x  cũng có th  nh ở ị ố ạ ủ ấ ế ạ ể ả
h ng đ n màu s c c a th t l n, th t bò và gà tây s ng, đ c bi t là khi ưở ế ắ ủ ị ợ ị ố ặ ệ
có m t oxy t  do. Các s n ph m th c ph m ch a nhi u axit béo ch a ặ ự ả ẩ ự ẩ ứ ề ư
no thì s  thay đ i mùi đáng kự ổ ể

Axit béo
 ch a ư

no

Chi u xế ạ

H p ch t ợ ấ
Hydroperoxide

H p ch t ợ ấ
cacbon ch aư
 no α và β

D  b  phá vễ ị ỡH p ch t ợ ấ
cacbonyl 

(Gây mùi ôi 
thiu)

Tăng 
c ng ườ
oxy

Axit béo
 ch a ư

no

Chi u xế ạ

H p ch t ợ ấ
Hydroperoxide

H p ch t ợ ấ
cacbon ch aư
 no α và β

D  b  phá vễ ị ỡH p ch t ợ ấ
cacbonyl 

(Gây mùi ôi 
thiu)

Tăng 
c ng ườ
oxy

Axit béo
 ch a ư

no

Chi u xế ạ

H p ch t ợ ấ
Hydroperoxide

H p ch t ợ ấ
cacbon ch aư
 no α và β

D  b  phá vễ ị ỡH p ch t ợ ấ
cacbonyl 

(Gây mùi ôi 
thiu)

Tăng 
c ng ườ
oxy

Axit béo
 ch a ư

no

Chi u xế ạ

H p ch t ợ ấ
Hydroperoxide

H p ch t ợ ấ
cacbon ch aư
 no α và β

D  b  phá vễ ị ỡH p ch t ợ ấ
cacbonyl 

(Gây mùi ôi 
thiu)

Tăng 
c ng ườ
oxy

Axit béo
 ch a ư

no

Chi u xế ạ

H p ch t ợ ấ
Hydroperoxide

H p ch t ợ ấ
cacbon ch aư
 no α và β

D  b  phá vễ ị ỡH p ch t ợ ấ
cacbonyl 

(Gây mùi ôi 
thiu)

Tăng 
c ng ườ
oxy



3.4. Các y u t  nh h ng đ n hi u qu  ế ố ả ưở ế ệ ả
chi u xế ạ 

• Ch ng lo i vi sinh v t ủ ạ ậ
• S  l ng vi sinh v t hay bào t  t n t i ban đ u. Càng nhi u vi ố ượ ậ ử ồ ạ ầ ề

sinh v t thì hi u ng tiêu di t c a cùng m t li u l ng chi u x  ậ ệ ứ ệ ủ ộ ề ượ ế ạ
s  càng y u.ẽ ế

• Thành ph n c a th c ph m. Thành ph n nh  protein, catalaza, ầ ủ ự ẩ ầ ư
các ch t kh  (nh  nitrit, sulfit…) có th  có tính ch t b o v . Các ấ ử ư ể ấ ả ệ
thành ph n n i v i nhóm SH có th  nh y c m.ầ ố ớ ể ạ ả

• Vi c có m t hay không c a oxy. Tác d ng c a oxy t  do lên vi ệ ặ ủ ụ ủ ự
sinh v t thay đ i t  không có tác d ng đ n có tác d ng r t m nh ậ ổ ừ ụ ế ụ ấ ạ
t i vi sinh v t. Nh ng ph n ng ph  không mong mu n có th  ớ ậ ữ ả ứ ụ ố ể
đ c tăng c ng vì s  có m t c a oxy và b  làm gi m khi  trong ượ ườ ự ặ ủ ị ả ở
môi tr ng chân không.ườ

• Tr ng thái v t lí c a th c ph m trong quá trình chi u x . C  hàm ạ ậ ủ ự ẩ ế ạ ả
l ng m và nhi t đ  có tác d ng khác nhau lên các c  th  khác ượ ẩ ệ ộ ụ ơ ể
nhau.

•  Tình tr ng c a c  th  sinh v t. Tu i đ i, nhi t đ  c a s  phát ạ ủ ơ ể ậ ổ ờ ệ ộ ủ ự
tri n và s  hình thành bào t  cũng nh  tr ng thái (sinh d ng ể ự ử ư ạ ưỡ
ho c bào t ) có th  nh h ng đ n tính nh y c m v i chi u x  ặ ử ể ả ưở ế ạ ả ớ ế ạ
c a sinh v tủ ậ  



4. Quy đ nh v  sinh an toàn th c đ i v i th c ph m b o qu n ị ệ ự ố ớ ự ẩ ả ả
b ng ph ng pháp chi u x  (ằ ươ ế ạ Theo Quy t đ nh s  3616 /ế ị ố
2004/QĐ-BYT ngày 14 tháng 10 năm 2004 c a B  tr ng ủ ộ ưở
B  Y t )ộ ế

Đi u 4. Yêu c u chung ề ầ
1. C  s  chi u x  th c ph m ph i th c hi n các quy đ nh t i Pháp l nh An toàn và ki m ơ ở ế ạ ự ẩ ả ự ệ ị ạ ệ ể

soát b c x  và các văn b n quy ph m pháp lu t h ng d n thi hành Pháp l nh này.ứ ạ ả ạ ậ ướ ẫ ệ
2. C  s  chi u x  th c ph m ch  đ c ho t đ ng chi u x  th c ph m sau khi có s  ơ ở ế ạ ự ẩ ỉ ượ ạ ộ ế ạ ự ẩ ự

đ ng ý b ng văn b n c a C c An toàn v  sinh th c ph m.  ồ ằ ả ủ ụ ệ ự ẩ
3. C  s  chi u x  th c ph m ph i có 02 khu v c riêng bi t dành cho th c ph m ch  ơ ở ế ạ ự ẩ ả ự ệ ự ẩ ờ

chi u x  và th c ph m đã đ c chi u x  đ  tránh tái nhi m ho c chi u x  l p l i. ế ạ ự ẩ ượ ế ạ ể ễ ặ ế ạ ặ ạ
Nh ng khu v c này ph i đ  r ng, phù h p v i quy mô chi u x  và ph i đáp ng đ y ữ ự ả ủ ộ ợ ớ ế ạ ả ứ ầ
đ  các đi u ki n b o qu n th c ph m t ng ng. ủ ề ệ ả ả ự ẩ ươ ứ

4. C  s  chi u x  th c ph m ph i có đ  cán b  đ c đào t o đ y đ  ki n th c chuyên ơ ở ế ạ ự ẩ ả ủ ộ ượ ạ ầ ủ ế ứ
môn, k  thu t phù h p theo quy đ nh c a Pháp l nh an toàn và ki m soát b c x  và ỹ ậ ợ ị ủ ệ ể ứ ạ
các quy đ nh khác c a pháp lu t.ị ủ ậ  

Đi u 5. Quy đ nh đ i v i ngu n b c xề ị ố ớ ồ ứ ạ
1. Ch  s  d ng các ngu n b c x  đ c quy đ nh trong TCVN 7247:2003 Th c ph m ỉ ử ụ ồ ứ ạ ượ ị ự ẩ

chi u x  - Yêu c u chung đ  chi u x  th c ph m:ế ạ ầ ể ế ạ ự ẩ
a) Tia X đ c phát ra t  các máy phát làm vi c  m c năng l ng nh  h n ho c b ng 5 ượ ừ ệ ở ứ ượ ỏ ơ ặ ằ

mêga electron von (MeV).
b) Tia gamma t  các đ ng v  phóng x  60Co ho c 137Cs.ừ ồ ị ạ ặ
c) Chùm electron đ c phát ra t  các máy phát làm vi c  m c năng l ng nh  h n ượ ừ ệ ở ứ ượ ỏ ơ

ho c b ng 10 MeV.ặ ằ
2. Ngoài vi c tuân th  các quy đ nh v  qu n lý ngu n b c x , m i tr ng h p làm tăng ệ ủ ị ề ả ồ ứ ạ ọ ườ ợ

ho c gi m ngu n b c x , thay đ i các đ c tr ng c a máy phát tia ho c khi có s a ặ ả ồ ứ ạ ổ ặ ư ủ ặ ử
ch a các thi t b  nh h ng đ n s  phân li u thì ph i ng ng ho t đ ng và thông ữ ế ị ả ưở ế ự ề ả ừ ạ ộ
báo ngay cho C c Ki m soát và An toàn b c x  h t nhân.ụ ể ứ ạ ạ



Đi u 6. Qu n lý li u chi u x  t i c  s  chi u x  th c ph mề ả ề ế ạ ạ ơ ở ế ạ ự ẩ
1. Quá trình chi u x  th c ph m ph i b o đ m li u h p th  đ i v i ế ạ ự ẩ ả ả ả ề ấ ụ ố ớ

m i lo i th c ph m không v t quá gi i h n cho phép đ c quy ỗ ạ ự ẩ ượ ớ ạ ượ
đ nh t i Đi u 9 c a Quy đ nh này.   ị ạ ề ủ ị

2. Tr ng h p th c ph m c n li u h p th  cao h n 10 kGy đ  đ t ườ ợ ự ẩ ầ ề ấ ụ ơ ể ạ
đ c m c tiêu k  thu t khác ph i đ c s  đ ng ý b ng văn b n ượ ụ ỹ ậ ả ượ ự ồ ằ ả
c a C c An toàn v  sinh th c ph m.ủ ụ ệ ự ẩ

3. Vi c đo li u h p th  ph i th c hi n theo m t trong các Tiêu chu n ệ ề ấ ụ ả ự ệ ộ ẩ
Vi t Nam sau: TCVN 7248:2003 Tiêu chu n th c hành đo li u áp ệ ẩ ự ề
d ng cho thi t b  chiêu x  gamma dùng đê x  lý th c ph m ho c ụ ế ị ́ ạ ̉ ử ự ẩ ặ
TCVN 7249:2003, Tiêu chu n th c hành đo li u áp d ng cho thi t ẩ ự ề ụ ế
b  chi u x  chùm tia electron và b c x  hãm (bremsstranhlung) ị ế ạ ứ ạ
dùng đ  x  lý th c ph m.ể ử ự ẩ

4. C  s  chi u x  th c ph m ph i l u gi  báo cáo k t qu  chi u x  ơ ở ế ạ ự ẩ ả ư ữ ế ả ế ạ
m i lô hàng th c ph m trong m t năm k  t  khi chi u x  v  các n i ỗ ự ẩ ộ ể ừ ế ạ ề ộ
dung sau:

a)  Thông tin v  lô hàng (lo i th c ph m, c  s  s n xu t, ngày s n ề ạ ự ẩ ơ ở ả ấ ả
xu t ho c h n s  d ng). ấ ặ ạ ử ụ

b) Tình tr ng ngu n năng l ng, quá trình hi u ch nh li u.  ạ ồ ượ ệ ỉ ề
c) Giá tr  li u h p th  (xác đ nh theo Kho n 3 Đi u này).ị ề ấ ụ ị ả ề
d) Th i đi m chi u x .ờ ể ế ạ
Đi u 7. Quy đ nh đ i v i v n hành thi t b  chi u x  th c ph mề ị ố ớ ậ ế ị ế ạ ự ẩ
      Quá trình v n hành thi t b  chi u x  th c ph m ph i tuân theo ậ ế ị ế ạ ự ẩ ả

TCVN 7250:2003
      Quy ph m v n hành thi t b  chi u x  x  lý th c ph m. ạ ậ ế ị ế ạ ử ự ẩ
 Đi u 8. Yêu c u đ i v i th c ph m chi u xề ầ ố ớ ự ẩ ế ạ



Đi u 8. Yêu c u đ i v i th c ph m chi u xề ầ ố ớ ự ẩ ế ạ
1. Th c ph m tr c khi chi u x  đã đ c ch  bi n trong đi u ki n b o ự ẩ ướ ế ạ ượ ế ế ề ệ ả

đ m v  sinh, đ t ch t l ng theo các tiêu chu n t ng ng.ả ệ ạ ấ ượ ẩ ươ ứ
2. Không đ c chi u x  l i th c ph m tr  tr ng h p: ngũ c c, đ u đ , ượ ế ạ ạ ự ẩ ừ ườ ợ ố ậ ỗ

các lo i th c ph m khô và các hàng hoá khác t ng t  đ c chi u x  ạ ự ẩ ươ ự ượ ế ạ
v i m c đích ki m soát tái nhi m côn trùng ho c c ch  s  n y m m. ớ ụ ể ễ ặ ứ ế ự ả ầ
Th c ph m không đ c coi là chi u x  l i n u:ự ẩ ượ ế ạ ạ ế

a)  Th c ph m ch  bi n t  nguyên li u đã đ c chi u x   li u h p th  ự ẩ ế ế ừ ệ ượ ế ạ ở ề ấ ụ
không l n h n 1kGy;ớ ơ

b) Th c ph m đem chi u x  ch a không quá 5% thành ph n theo kh i ự ẩ ế ạ ứ ầ ố
l ng đã đ c chi u x ;ượ ượ ế ạ

c)   Yêu c u công ngh  đ c thù ph i chi u x  qua nhi u giai đo n đ  t ng ầ ệ ặ ả ế ạ ề ạ ể ổ
li u h p th   các giai đo n c a quá trình ch  bi n đ t đ c giá tr  đ  ề ấ ụ ở ạ ủ ế ế ạ ượ ị ủ
gây hi u qu  mong mu n.ệ ả ố

3. Ch  đ c phép l u thông trên th  tr ng nh ng th c ph m chi u x  có ỉ ượ ư ị ườ ữ ự ẩ ế ạ
ghi nhãn th c ph m đ y đ  theo quy đ nh t i Đi u 10 c a Quy đ nh ự ẩ ầ ủ ị ạ ề ủ ị
này. 

Đi u 9. Danh m c th c ph m đ c phép chi u x  và gi i h n li u ề ụ ự ẩ ượ ế ạ ớ ạ ề
h p th  t i đaấ ụ ố



TT Lo i th c ph mạ ự ẩ M c đích chi u xụ ế ạ

Li u h p thề ấ ụ
t i đa  (kGy)ố

T i thi uố ể T i đaố

1 Lo i 1:  S n ph m nông s n ạ ả ẩ ả
d ng thân, r , c .ạ ễ ủ

c ch  s  n y m m trong quá trình b o qu nỨ ế ự ả ầ ả ả
0,1 0,2

2 Lo i 2: Rau, qu  t i (tr  lo i ạ ả ươ ừ ạ
1)

a) Làm ch m quá trình chínậ
b) Di t côn trùng, ký sinh trùngệ
c)  Kéo dài th i gian b o qu nờ ả ả
d)  X  lý ki m d chử ể ị

0,3
0,3
1,0
0,2

1,0
1,0
2,5
1,0

3 Lo i 3: Ngũ c c và các s n ạ ố ả
ph m b t nghi n t  ngũ ẩ ộ ề ừ
c c; đ u h t, h t có d u, ố ậ ạ ạ ầ
hoa qu  khôả

a) Di t côn trùng, ký sinh trùngệ
b) Gi m nhi m b n vi sinh v tả ễ ẩ ậ
c) c ch  s  n y m m Ứ ế ự ả ầ

0,3
1,5
0,1

1,0
5,0
0,25

4 Lo i 4: Th y s n và s n ph m ạ ủ ả ả ẩ
th y s n, bao g m đ ng ủ ả ồ ộ
v t không x ng s ng, ậ ươ ố
đ ng v t l ng c   d ng ộ ậ ưỡ ư ở ạ
t i s ng ho c l nh đông.ươ ố ặ ạ

a) H n ch  vi sinh v t gây b nhạ ế ậ ệ
b) Kéo dài th i gian b o qu nờ ả ả
c) Ki m soát đ ng th c v t ký sinhể ộ ự ậ

1,0
1,0
 
0,1

7,0
3,0
 
2,0

5 Lo i 5: Th t gia súc, gia c m và ạ ị ầ
s n ph m t  gia súc, gia ả ẩ ừ
c m  d ng t i s ng ầ ở ạ ươ ố
ho c l nh đông .ặ ạ

a) H n ch  vi sinh v t gây b nhạ ế ậ ệ
b) Kéo dài th i gian b o qu nờ ả ả
c) Ki m soát đ ng th c v t ký sinhể ộ ự ậ

1,0
1,0
 
0,5

7,0
3,0
 
2,0

6 Lo i 6: Rau khô, gia v  và th o ạ ị ả
m cộ

a) H n ch  vi sinh v t gây b nhạ ế ậ ệ
b) Di t côn trùng, ký sinh trùngệ

2,0
0,3

10,0
1,0

7 Lo i 7: Th c ph m khô có ạ ự ẩ
ngu n g c đ ng v tồ ố ộ ậ

a) Di t côn trùng, ký sinh trùngệ
b) Ki m soát n m m cể ấ ố
c) H n ch  vi sinh v t gây b nhạ ế ậ ệ

0,3
1,0
2,0

1,0
3,0
7,0



Đi u10.  Bao gói, b o qu n, ghi nhãnề ả ả
1. Th c ph m tr c và sau khi chi u x  ph i đ c đóng gói trong cùng m t ự ẩ ướ ế ạ ả ượ ộ

bao bì.  
2. Th c ph m đã chi u x  ph i đ c b o qu n theo quy đ nh nh  th c ph m ự ẩ ế ạ ả ượ ả ả ị ư ự ẩ

khi ch a chi u x .  ư ế ạ
3. Trên bao bì c a th c ph m đã chi u x , ngoài nh ng thông tin b t bu c ủ ự ẩ ế ạ ữ ắ ộ

theo quy đ nh c a pháp lu t v  ghi nhãn th c ph m ph i có dòng ch : ị ủ ậ ề ự ẩ ả ữ
“Th c ph m chi u x ”ự ẩ ế ạ  ho c dán nhãn hi u nh n bi t th c ph m chi u x  ặ ệ ậ ế ự ẩ ế ạ
(theo Ph  l c kèm theo Quy t đ nh này)ụ ụ ế ị

• T  năm 1986, t t c  các s n ph m chi u x  ph i mang theo các bi u ừ ấ ả ả ẩ ế ạ ả ể
t ng qu c t  g i là m t radura, trông gi ng nh  m t bông hoa cách đi u. ượ ố ế ọ ộ ố ư ộ ệ

• FDA yêu c u có logo trên các bao bì c a th c ph m đóng gói, trên các ầ ủ ự ẩ
băng-rôn t i th i đi m mua hàng hóa (đ i v i s n ph m t ng s ng) và có ạ ờ ể ố ớ ả ẩ ươ ố
trên c  các hóa đ n cho các thành ph n chi u xả ơ ầ ế ạ 



M t s  v n đ  ộ ố ấ ề
• Ng i tiêu dùng đ t ra:  ườ ặ TH C PH M CHI U X  CÓ AN TOÀN Ự Ẩ Ế Ạ

KHÔNG?
- Đ m b o an toàn v  m t v  sinh và không làm m t đi các thành ả ả ề ặ ệ ấ
ph n dinh d ng. Công ngh  này góp ph n t o ra ngu n th c ầ ưỡ ệ ầ ạ ồ ự
ph m s ch, làm gi m các v  ng  đ c. ẩ ạ ả ụ ộ ộ
- X  lý b c x  ch  gây nên nh ng bi n đ i hoá h c không đáng k  ử ứ ạ ỉ ữ ế ổ ọ ể
và t  ra vô h i đ i v i th c ph m. Hi u ng b c x  có th  t o ra ỏ ạ ố ớ ự ẩ ệ ứ ứ ạ ể ạ
m t s  “s n ph m x  ly” nh  glucose, axit formic, axetandehit và ộ ố ả ẩ ạ ư
CO2 . Các ch t này cũng đ c t o ra khi x  lý th c ph m b ng ấ ượ ạ ử ự ẩ ằ
nhi t. Các s n ph m x  ly đã đ c nghiên c u khá k  l ng và ệ ả ẩ ạ ượ ứ ỹ ưỡ
không có b ng ch ng nào th  hi n tính đ c h i c a chúng. S  tiêu ằ ứ ể ệ ộ ạ ủ ự
hoá chúng ch ng gây nên b t kỳ hi u ng đ c h i nào.ẳ ấ ệ ứ ộ ạ
- Tính an toàn v  m t s c kh e cũng nh  l i ích v  kinh t  c a ề ặ ứ ỏ ư ợ ề ế ủ
th c ph m chi u x  đã đ c các t  ch c có uy tín c a Liên H p ự ẩ ế ạ ượ ổ ứ ủ ợ
Qu c nh  T  ch c Y t  th  gi i (WHO), T  ch c L ng nông Th  ố ư ổ ứ ế ế ớ ổ ứ ươ ế
gi i (FAO), C  quan Năng l ng nguyên t  qu c t  (IAEA) nghiên ớ ơ ượ ử ố ế
c u đ y đ  và công nh n. Các th c ph m đã qua x  lí chi u x  s  ứ ầ ủ ậ ự ẩ ử ế ạ ẽ
không có ho t tính chi u xạ ế ạ 



M t s  v n độ ố ấ ề
• Li u các công nhân làm vi c v i các thi t b  chi u x  có ph i ệ ệ ớ ế ị ế ạ ả

đ i m t v i nguy hi m do vô tình ti p xúc ho c ti p xúc lâu ố ặ ớ ể ế ặ ế
dài v i phóng xớ ạ 
- B t kì ho t đ ng công nghi p nào cũng gây ra nh ng hi m ấ ạ ộ ệ ữ ể
h a nh t đ nh đ i v i con ng i và môi tr ngọ ấ ị ố ớ ườ ườ
- Các thi t b  chi u x  đ c thi t k  đ c bi t đ  dò tìm nh ng ế ị ế ạ ượ ế ế ặ ệ ể ữ
thi t b  h ng và b o v  con ng i kh i vi c vô tình ti p xúc v i ế ị ỏ ả ệ ườ ỏ ệ ế ớ
phóng x . Các khu v c có kh  năng nguy hi m đ u đ c giám sát ạ ự ả ể ề ượ
và có m t h  th ng các khóa trong ngăn c n m i s  xâm nh p ộ ệ ố ả ọ ự ậ
không cho phép vào bu ng phóng x  khi các s n ph m đang đ c ồ ạ ả ẩ ượ
chi u x . Công nhân đ c b o đ m an toàn h n khi đ c ngh  ế ạ ượ ả ả ơ ượ ỉ
ng i d a trên quy trình làm vi c kh t khe và đ c đào t o m t cách ơ ự ệ ắ ượ ạ ộ
c n th n. ẩ ậ
- T t c  các nhà máy phóng x  đ u ph i có gi y phép. ấ ả ạ ề ả ấ
- T i Anh, y ban An toàn và S c kh e v a báo cáo v i Qu c ạ Ủ ứ ỏ ừ ớ ố
h i r ng nh ng ng i công nhân s  không ph i đ i m t v i b t kì ộ ằ ữ ườ ẽ ả ố ặ ớ ấ
nguy h i b t th ng nào, r ng: nguy hi m đã đ c đ t d i s  ạ ấ ườ ằ ể ượ ặ ướ ự
ki m soát hi u qu  b ng cách s  d ng h  th ng qu n lý an toàn ể ệ ả ằ ử ụ ệ ố ả
tinh vi. 
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Xin cảm ơn thầy cô 
và các bạn đã lắng 
nghe!
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