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Chương 1

MỞ ĐẦU
1. ĐỊNH NGHĨA PHỤ GIA

Theo FAO: 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: Phụ gia là một chất khác hơn là thực phẩm hiện diện trong thực phẩm l à
kết quả của một số mặt: sản xuất, chế biến, bao gói, tồn trữ...Các chất n ày không bao gồm sự
nhiểm bẩn.

Theo Ủy ban Tiêu chuẩn hóa thực phẩm quốc tế (Codex Alimentarius
Commisson - CAC): Phụ gia là một chất có hay không có giá trị dinh d ưỡng, không được
tiêu thụ thông thường như một thực phẩm và cũng không được sử dụng như một thành phần
của thực phẩm. Việc bổ sung chúng v ào 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 cấu kết hoặc
đặc tính kỹ thuật của thực phẩm đó. Phụ gia thực phẩm không bao gồm các chất ô nhiễm
hoặc các chất độc bổ sung vào thực phẩm nhằm duy trì hay cải thiện thành phần dinh dưỡng
của thực phẩm.

Theo TCVN: Phụ gia thực phẩm là những chất không được coi là thực phẩm hay một
thành phần chủ yếu của thực phẩm, có hoặc không có giá trị dinh d ưỡng, đảm bảo an toàn
cho sức khỏe, được chủ động cho vào thực phẩm với một lượng nhỏ nhằm duy tr ì chất
lượng, hình dạng, mùi vị, độ kiềm hoặc axít của thực phẩm, đáp ứng về y êu cầu công nghệ
trong chế biến, đóng gói, vận chuyển v à bảo quản thực phẩm.

Như vậy, phụ gia thực phẩm không phải l à thực phẩm mà nó được bổ sung một cách
chủ ý, trực tiếp hoặc gián tiếp v ào thực phẩm, cải thiện tính chất hoặc đặc tính kỹ thuật của
thực phẩm đó. Phụ gia thực phẩm tồn tại trong thực phẩm nh ư một thành phần của thực
phẩm với một giới hạn tối đa cho phép đ ã được quy định. Với sự phát triển của khoa học
công nghệ hiện nay giới hạn phụ gia sử dụng trong thực phẩm ng ày càng chính xác hơn đảm
bảo an toàn cho người sử dụng thực phẩm.

Phụ gia được sử dụng trong hầu hết các sản phẩm thực phẩm, những chất tạo vị, gia
vị sử dụng trong bữa ăn hằng ngày cũng đều là phụ gia. Do đó, cần phải nắm vững những
kiến thức về phụ gia và thường xuyên cặp nhật những phát triển mới về phụ gia thực phẩm
để đảm bảo an toàn khi bổ sung phụ gia vào thực phẩm.
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2. SỰ PHÁT TRIỂN CỦA PHỤ GIA D ÙNG TRONG BẢO QUẢN

Vào thời xa xưa, khi mà thực phẩm chưa được sản xuất ở quy mô công nghiệp, phụ
gia chưa được thể hiện rõ vai trò của mình trong thực phẩm nhưng nó cũng được áp dụng rất
nhiều trong quá trình bảo quản thực phẩm để dự trữ. C ùng với sự phát triển của xã hội và
khoa học công nghệ, phụ gia cũng phát triển không ngừng nhằm đáp ứng nhu cầu về dinh
dưỡng, vệ sinh,….nhất là khi thực phẩm được đưa vào sản xuất công nghiệp th ì phụ gia mới
thể hiện hết tầm quan trọng của nó trong thực phẩm. Quá tr ình phát triển của phụ gia có thể
tóm tắt qua các giai đoạn sau:

- Thời tiền sử: đã sử dụng muối và khói để bảo quản thực phẩm như thịt, cá, …

- Văn minh Ai Cập: dấm, dầu, mật ong  bảo quản các thực phẩm từ ra quả.

- Văn minh La Mã: SO2 bảo quản rượu.

- Trước năm 1400: phát minh việc l ên men rau quả ( Beukels).

- Năm 1775: dùng Borat (Hofer)

- Năm 1810: SO2 dùng trong bảo quản thịt.

- Năm 1833: Creosote dùng trong b ảo quản thịt (Reichenbach)

- Năm 1858: Khám phá ra cơ ch ế chống  vi sinh vật của Sorbic (Jacques)

- Năm 1859: trích ly được Sorbic (Hofman) dùng trong các loại sausage.

-  Năm 1865: khám phá ra cơ ch ế chống vi sinh vật của Fomic (Jodin)

- Năm 1874: khám phá ra cơ ch ế chống vi sinh vật của Salycilic ( Kolbe v à Thiersch)

- Năm 1875: khám phá ra cơ chế chống vi sinh vật của Benzoic (Fleck)

- Năm 1907: Formalin và H 2O2 dùng trong bảo quản sữa (Behring)

- Năm 1908: Benzoic được dùng trong thực phẩm ở Mỹ.

- Năm 1913: hoạt động chống vi sinh vật của p -Cholorobenzoic (Margolius)

- Năm 1923: hoạt động chống vi sinh vật của p -Hydroxybenzoic (Sabalistschka)

- Năm 1938: Propionic dùng trong b ảo quản các loại bánh (Hofman, Dalby, Schweitzer)

- Năm 1947: Khám phá Dehydroacetic (Coleman, Wolf)

- Năm 1950: Xem xét chất bảo quản tìm được và chứng nhận như là chất bảo quản mới.

- Năm 1954: sản xuất Sorbic thương phẩm quy mô nhỏ.

- Năm 1956: khám phá ra diethyl pyrocarbonate (Bernard, Thoma, Genth)

- Từ năm 1980 tới nay: gia tăng việc bảo quản bằng các hỗn hợp khí.
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Ngày nay, sự tiến bộ của khoa học kỹ thuật đã làm phong phú thêm, đa dạng thêm
việc sử dụng phụ gia trong thực phẩm. Nhiều phụ gia mới đ ược phát hiện để thay thế những
phụ gia không còn phù hợp để nâng cao chất lượng sản phẩm thực phẩm. Tuy nhi ên, việc sử
dụng phụ gia vẫn còn nhiều tranh luận, mỗi quốc gia có những yêu cầu khác nhau về hàm
lượng chất phụ gia sử dụng gây ảnh h ưởng nhiều đến việc sử dụng phụ gia.

3. TẦM QUAN TRỌNG CỦA VIỆC SỬ DỤNG PHỤ GIA

Sự phát triển của khoa học công nghệ giúp cho phụ gia thực phẩm ng ày càng hoàn
thiện và đa dạng hóa, hơn 2500 phụ gia đã được sử dụng trong công nghệ thực phẩm góp
phần quan trọng trong việc bảo quản v à chế biến thực phẩm. Phụ gia có vai tr ò quan trọng
trong lĩnh vực công nghệ thực phẩm cụ  thể l à:

- Góp phần điều hòa nguồn nguyên liệu cho các nhà máy sản xuất thực phẩm, giúp
nhà máy có thể hoạt động quanh năm, giúp sản phẩm đ ược phân phối trên toàn thế giới.

- Cải thiện được tính chất của sản phẩm: chất phụ gia đ ược bổ sung thực phẩm làm
thay đổi tính chất cảm quan như cấu trúc, màu sắc, độ đồng đều,….của sản phẩm.

- Làm thỏa mãn thị hiếu ngày càng cao của người tiêu dùng. Do nhu cầu ăn kiêng của
con người từ đó ra đời công nghiệp sản xuất các thực phẩm ít năng l ượng. Nhiều chất tạo
nhũ và keo tụ, các este của acid béo và các loại đường giúp làm giảm một lượng lớn các
lipid có trong thực phẩm

- Góp phần làm đa dạng hóa các sản phẩm thực phẩm.  Cùng với sự xuất hiện của phụ
gia thực phẩm, thức ăn nhanh, thức ăn ít năng l ượng, các thực phẩm thay thế khác cũng ra
đời và phát triển để đáp ứng nhu cầu ăn uống ngày càng đa dạng của con người.

- Nâng cao chất lượng thực phẩm. Các chất màu, chất mùi, chất tạo vị làm gia tăng
tính hấp dẫn của sản phẩm.

- Làm đơn giản hóa các công đoạn sản xuất. Việc sử dụng các hóa chất bốc vỏ trong
chế biến các loại củ giúp rút ngắn được thời gian bốc vỏ trong chế biến.

- Làm giảm phế liệu cho các công đoạn sản xuất v à bảo vệ bí mật của nhà máy.

4. HỢP THỨC HÓA CỦA VIỆC SỬ DỤNG PHỤ GIA

Việc sử dụng phụ gia trong các sản phẩm thực phẩm phải tuân thủ các luật lệ  v ề 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.
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- 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 quyết định thêm một loại phụ gia nào đó vào thực phẩm, các chi tiết cần chú ý l à:

- Mức độ nguy hiểm đối với người tiêu dùng.

- Lý do tiêu dùng cần đến phụ gia.

- Thỏa mãn các yêu cầu về sức khỏe.

- Sự cần thiết trong chế biến thực phẩm.

- Yếu tố về kinh tế.

- Cơ chế tác dụng của các phụ gia.

Thật ra không có phụ gia nào có thể đáp ứng được tất cả các yêu cầu trên, tùy thuộc vào
trường hợp cụ thể sẽ có một lựa chọn hợp lý.

5. BẤT HỢP PHÁP CỦA VIỆC SỬ DỤNG PHỤ GIA

Theo quy định của các cơ quan chức năng, phụ gia bị cấm sử dụng trong các tr ường
hợp sau:

- Có khả năng tương tác với các thành phần trong thực phẩm làm giảm giá trị thực
phẩm.

- Sử dụng phụ gia ngoài danh mục cho phép hoặc quá liều lượng cho phép.

- Sử dụng không vì lý do kỹ thuật mà vì lý do kinh tế.

- Che lắp hư hỏng.

- Che lắp các kỹ thuật yếu kém của quá tr ình sản xuất.

- Lừa dối người tiêu dùng.

6. ĐỘC TÍNH PHỤ GIA

Độc tính của phụ gia được biểu hiện bằng chỉ số LD 50 (Lethal Dose) là liều lượng tại
đó 50% động vật dùng trong thí nghiệm bị chết. Chỉ số LD50 càng cao độc tính càng yếu.

Dựa vào chỉ số LD50 có thể chia độc tính phụ gia làm 5 mức độ:

+ LD50 < 5 mg/Kg Thể trọng

+ LD50 = 5 – 49  mg/Kg Thể trọng
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+ LD50 = 50 -499 mg/Kg Thể trọng

+ LD50 = 500 - 4999 Thể trọng

+ LD50 > 5000 mg/Kg Thể trọng

Ví dụ: Giá trị của chỉ số LD 50 của một số chất chống vi sinh vật khi l àm thí nghiệm
trên chuột như sau

Phụ gia
Chỉ số LD50

(mg/Kg thể trọng)

Acid benzoic 3000

Muối Nitrat 6000

Acid Nitrit 100-200

Acid Sorbic 10000

Acid Propionic 4000

Ethanol 9500

Chỉ số ADI (Acceptable Daily Intake): Lượng ăn vào hàng ngày có thể chấp nhận
được tính theo mg/kg thể trọng. Ví dụ: acid benzoic  (0-5 mg/kg thể trọng/ngày), Nisin (0-3
mg/kg thể trọng/ngày), acid propionic (Không giới hạn).

Đối với mức độ an toàn của phụ gia có thể chia ra thành 5 nhóm sau:

- Nhóm 1: Phụ gia an toàn tuyệt đối trong hiện tại và tương lai. Các chất phụ gia
thuộc nhóm này sẽ đạt tiêu chuẩn  GMP (Good Manufacturing Practices ): Lượng phụ gia
được phép cho vào thực phẩm vừa đủ để đạt được yêu cầu về công nghệ. Do đó, không qui
định giới hạn tối đa và lượng phụ gia cho vào thực phẩm càng ít càng tốt. Có khoảng 350
phụ gia đạt tiêu chuẩn nhóm 1.

- Nhóm 2: Phụ gia an toàn ở hiện tại nhưng cần nghiên cứu thêm ở liều lượng cao để
đánh giá độ an toàn của phụ gia sử dụng. Có khoảng 70 chất đạt ti êu chuẩn nhóm 2.

- Nhóm 3: Phụ gia cần nghiên cứu thêm do chưa khẳng định được độ an toàn khi sử
dụng.

- Nhóm 4: Phụ gia sử dụng trong các điều kiện an to àn.

- Nhóm 5: Phụ gia cấm sử dụng.



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 11

7. VAI TRÒ, CHỨC NĂNG CỦA PHỤ GIA

Phụ gia dùng trong bảo quản và chế biến thực phẩm có vai trò, chức năng luôn thay đổi
tùy vào loại sản phẩm. Việc phân loại phụ gia gặp nhiều khó khăn, có thể phân loại phụ gia
theo tính chất công nghệ hoặc theo cấu trúc hóa học v à độc tính.

7.1. Phân loại theo tính chất công nghệ

7.1.1. Chất bảo quản

Các chất phụ gia thuộc nhóm này được bổ sung vào thực phẩm với mục đích kéo dài
thời gian sử dụng của thực phẩm bằng cách ngăn chặn hay k ìm hãm những biến đổi trong
bản thân thực phẩm do các quá tr ình biến đổi sinh hóa, hóa học, vật lý v à vi sinh vật. Các
chất bảo quản được chia thành bốn nhóm chủ yếu sau:

- Chống vi sinh vật

- Chống biến đổi thành phần hóa học thực phẩm

- Chống biến đổi tính chất vật lý của sản phẩm

- Chống côn trùng

Tiêu biểu của nhóm này là acid bezoic và các muối Na, K, Ca của nó. Các este
metylic, etylic và propilic của acid parahydroxybenzoic, a cid sorbic,…

7.1.2. Chất cung cấp dinh dưỡng

Các chất này được sử dụng với mục đích công nghệ nh ưng chúng cũng có một giá trị
dinh dưỡng nhất định. Ví dụ Riboflavin vừa l à chất màu vừa là vitamin.

Phụ gia dinh dưỡng thường ở dạng bột, nhũ hóa trong dầu v à được bảo vệ bởi các phụ
gia bảo quản, chúng được sử dụng riêng lẽ hay dùng chung với các phụ gia dinh dưỡng khác.
Phụ gia dinh dưỡng được chia thành 4 nhóm sau:

- Vitamin.

- Khoáng chất.

- Acid amin.

- Các chất cung cấp năng lượng.

7.1.3. Chất màu

Chất màu thực phẩm là nhóm phụ gia được bổ sung vào thực phẩm với mục đích cải
thiện màu sắc của thực phẩm nhằm làm tăng giá trị cảm quan của thực phẩm. Chúng có thể
là các chất màu tự nhiên được chiết tách từ thực vật hay những hợp chất m àu tổng hợp.
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- Chất màu tự nhiên: là các chất được chiết xuất từ các nguyên liệu hữu cơ thực vật
hay động vật có sẵn trong tự nhiên. Ví dụ: Caroten tự nhiên được chiết xuất từ các loại rau
quả có màu vàng, Curcumin được chiết xuất từ nghệ, Caramen đ ược tạo ra từ đường,...tuy
nhiên nhóm màu tự nhiên có nhược điểm là độ bền kém, sử dụng với lượng lớn nên giá
thành sản phẩm cao.

- Chất màu tổng hợp: là các chất màu được tạo ra bằng các phản ứng tổng hợp hóa
học. Ví dụ: Amaranth (Màu đỏ), Brilliant blue (Màu xanh), Sunset yellow (Màu vàng cam),
Tartazine (Màu vàng chanh),...là nh ững hợp chất màu được tổng hợp từ các phản ứng hóa
học. Các chất màu tổng hợp có độ bền cao, với một l ượng nhỏ đã đạt được màu sắc yêu cầu
nhưng dễ bị ngộ độc nếu sử dụng các hợp chất m àu không nguyên chất.

Ngoài ra, trong nhóm này còn g ặp các hợp chất có tác dụng bảo vệ m àu tự nhiên
nhằm ngăn chặn các hiện tượng biến đổi màu tự nhiên của rau quả và các chất dùng để
nhuộm màu.

7.1.4. Chất tạo mùi

Cũng giống như hợp chất màu, chất mùi thể hiện tính chất cảm quan quan trọng của
thực phẩm, có tác dụng sinh lý l ên hệ thần kinh, hệ tiêu hóa,... Do đó, trong quá tr ình chế
biến thực phẩm chất mùi cần phải được bảo vệ hay tìm những biện pháp để tạo ra chất m ùi
mới tạo tính hấp dẫn cho sản phẩm. Để tạo m ùi thơm cho các sản phẩm thực phẩm thường
thực hiện một trong ba biện pháp sau:

- Dùng các thiết bị kỹ thuật để thu hồi chất m ùi bị tách ra khỏi sản phẩm trong quá
trình chế biến, sau đó chất mùi sẽ được hấp thụ trở lại thành phẩm.

- Chưng cất và cô đặc các chất thơm có nguồn gốc tự nhiên để bổ sung vào thực
phẩm.

- Tổng hợp các chất thơm nhân tạo có mùi tương ứng với sản phẩm.

Tùy theo nguồn gốc nguyên liệu để sản xuất chất mùi bổ sung vào thực phẩm và tính
chất công nghệ của chất mùi, có thể chia chất mùi thành các nhóm sau: chất mùi tự nhiên,
chất mùi tổng hợp, chất bảo vệ mùi và làm tăng mùi.

7.1.5. Các chất tác động đến tính chất vật lý của sản phẩm

Nhóm này được sử dụng rất nhiều trong công nghệ chế biến, nó l àm thay đổi cấu trúc
nguyên liệu ban đầu nhằm tạo ra những sản phẩm mới hoặc ổn định cấu trúc sản phẩm. Các
chất phụ gia này được chia thành các nhóm sau:

- Chất làm đặc

- Các chất hoạt động bề mặt (Làm thay đổi sức căng bề mặt của chất lỏng)
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- Chất tạo bọt

- Chất ổn định huyền phù

- Chất tạo màng

7.1.6. Các chất dùng trong chế biến thực phẩm

Trong các nhà máy chế biến thực phẩm thường sử dụng nhiều loại hóa chất nhằm đạt
được các yêu cầu về vệ sinh nhà xưởng, rút ngắn thời gian chế biến, tạo điều kiện thuận lợi
cho các quá trình chế biến tiếp theo, tránh nhiễm vi sinh vật vào sản phẩm,...Các chất dùng
trong chế biến thực phẩm được chia thành 4 nhóm sau:

- Hóa chất làm vệ sinh

- Hóa chất bóc vỏ

- Hóa chất chống bọt

- Hóa chất tạo khí

7.1.7. Hóa chất điều chỉnh độ ẩm của sản phẩm

Độ ẩm sản phẩm có vai trò quan trọng đối với tính chất công nghệ trong chế biến
thực phẩm, thể hiện được tình trạng cấu trúc sản phẩm, khả năng bảo quản sản phẩm,…V ì
thế, trong chế biến thực phẩm cần phải sử dụng các chất điều chỉnh độ ẩm sản phẩm theo
tính chất yêu cầu của từng sản phẩm. Các chất này bao gồm:

- Chất chống ẩm

- Chất giữ ẩm

- Chất chống đóng bánh

- Sáp,..

7.1.8. Các chất điều khiển pH của sản phẩm

Các chất này được bổ sung để điều khiển các quá tr ình chế biến sản phẩm. Việc thay
đổi pH sẽ dẫn đến thay đổi về tốc độ lên men, biến đổi sản phẩm và khả năng bảo quản sản
phẩm. Các chất này được phân loại thành 2 nhóm sau:

- Hóa chất làm chín

- Hóa chất duy trì hoạt động sống của rau quả

7.1.9. Các chất khác

Bên cạnh các hóa chất sử dụng trên , trong công nghiệp thực phẩm còn sử dụng các
chất bổ trợ trong quá tr ình chế biến nhằm tạo ra những sản phẩm có giá trị cao. Ví dụ: khi
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sản xuất nước trái cây cần phải sử dụng các chất l àm trong sản phẩm, khi sản xuất nước
uống có gas ta cần phải bổ sung khí CO 2, …Các chất này có thể chia thành 3 nhóm sau:

- Chất thủy phân

- Chất gia vị

- Các chất khí

7.2. Phân loại theo cấu trúc hóa học và độc tính

Theo độc tính có thể phân các chất phụ gia th ành 3 nhóm chính:

- Nhóm A là các chất có tính độc yếu bao gồm 9 nhóm  phân tử: hydrocarbon no mạch
thẳng, đường và các polysacharid, mỡ và các acid béo, các muối vô cơ và hữu cơ của acid
béo, các muối hữu cơ của kim loại kiềm (Na, K) và kim loại kiềm thổ (Mg, Ca).

- Nhóm B là các chất phụ gia có chứa các nhóm chức mang độc  tính cao. Có khoảng 52
dạng phân tử được xếp vào nhóm này chúng thường chứa nguyên tử halogen (không kể
muối), các hệ thống dị vòng 3 vị trí và các α, β – lacton không bão hòa.

- Nhóm C: là các chất phụ gia có độc tính trung gian giữa hai nhóm tr ên.

8. CÁC BƯỚC ĐỂ TÌM KIẾM MỘT PHỤ GIA

      Để tìm kiếm một phụ gia đưa vào sản xuất cần thực hiện các bước sau:

Bước 1: Đặt ra các vấn đề trong việc cải thiện một số tính chất n ào đó của sản phẩm

Bước 2: Áp dụng phụ gia được phép dùng trong thực phẩm, áp dụng phụ gia dùng
trong các ngành công nghiệp khác và phát triển các phụ gia mới.

Bước 3: Đánh giá các phụ gia sử dụng v à các vấn đề đã thực hiện được khi cải thiện
tính chất sản phẩm.

Bước 4: Nghiên cứu độc tính và liều lượng sử dụng phụ gia.

Bước 5: Nghiên cứu phát triển các phương pháp phân tích và xếp loại phụ gia vừa t ìm
được.

Bước 6: Bổ sung phụ gia vào luật thực phẩm.

Bước 7: Sử dụng phụ gia cho thực phẩm.
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Chương 2

PHỤ GIA DÙNG TRONG BẢO QUẢN
THỰC PHẨM

Phụ gia dùng trong bảo quản dùng để ngăn cản, trì hoãn các phản ứng hóa học, sinh
học và các biến đổi vật lý làm hư hỏng các sản phẩm, nhóm này gồm:

- Ngăn cản các phản ứng sinh học do vi sinh vật gây ra.

- Chất chống oxy hóa.

- Chất chống phản ứng hóa nâu của thực phẩm

1. PHỤ GIA CHỐNG VI SINH VẬT

Hiện nay có khoảng 30 hợp chất chống vi sinh vật đ ược sử dụng rộng rãi trong bảo
quản thực phẩm. Với sự phát triển không ngừng của x ã hội, nhu cầu về thực phẩm ngày càng
yêu cầu cao, sản phẩm thực phẩm phải đảm bảo an to àn, không gây độc và có thời gian sử
dụng hợp lý. Do đó, phụ gia chống vi sinh vật có vai tr ò quan trọng trong bảo quản thực
phẩm. Việc lựa chọn các chất chống vi sinh vật t ùy  thuộc vào các yếu tố sau:

- Tính chất hóa học, hoạt tính của các chất chống vi sinh vật.

- Tính chất của thành phần thực phẩm.

- Phương pháp bảo quản thực phẩm.

- Số lượng và đặc tính của các chất chống vi sinh vật.

- Giá thành và hiệu quả khi sử dụng các chất chống vi sinh vật.

1.1. Tính chất của các chất chống vi sinh vật

Các chất chống vi sinh vật dùng trong bảo quản thực phẩm có thể làm trì hoãn  hoặc
tiêu diệt  các vi sinh vật. Tùy thuộc vào kiểu hoạt động chống vi sinh vật của các phụ gia m à
chúng ảnh hưởng lên vi sinh vật dưới các hình thức sau:

- Ảnh hưởng lên AND.

- Ảnh hưởng lên sự tổng hợp protein của vi sinh vật.

- Ảnh hưởng lên sự hoạt động của các enzim.

- Ảnh hưởng lên tính thẩm thấu của màng tế bào.

- Ảnh hưởng lên vách tế bào.

- Ảnh hưởng lên cơ chế trao đổi các chất dinh dưỡng.
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1.2. Dãy hoạt động của các chất chống vi sinh vật

Dãy hoạt động của các chất chống vi sinh vật l à khả năng tác dụng của nó lên hệ vi
sinh vật, cho biết các chất khác nhau th ì khả năng tác dụng lên các vi sinh vật khác nhau như
thế nào. Qua đó chúng ta có thể chọn được phụ gia phù hợp cho từng sản phẩm.

Bảng 1: Ảnh hưởng của một số chất bảo quản trên vi sinh vật

Chất chống vi sinh vật Vi khuẩn Nấm men Nấm mốc
Nitrite
Sulfite
Acide formic
Acide propionic
Acide sorbic
Acide benzoic
Acide esters p-hydroxybenzoic
Biphenyl

++
++
+
+

++
++
++
-

-
++
++
++

+++
+++
+++
++

-
+

++
++

+++
+++
+++
++

Ghi chú:
-       Không tác dụng.

              +      Tác dụng yếu.
              ++    Tác dụng trung bình.
              +++  Tác dụng mạnh.

Hoạt động chống vi sinh vật chịu ảnh h ưởng  bởi loại thực phẩm, pH, h àm lượng muối,
khả năng hòa lẫn các chất vào môi trường. Thường sử dụng phương pháp đếm khuẩn lạc
sau quá trình nuôi cấy là cơ sở để đánh giá dãy hoạt động chống vi sinh vật.

1.3. Tính chất hóa học và vật lý của các chất chống vi sinh vật

Toàn bộ dãy hoạt động, kiểu chống vi sinh vật, hiệu quả sử dụng các chất chống vi
sinh vật phụ thuộc vào tính chất lý – hóa của các phụ gia. Trước khi sử dụng một phụ gia
chúng ta cần chú ý các tính chất lý - hóa sau:

- Tính chất tan của phụ gia.

- Điểm nóng chảy, điểm sôi của phụ gia (Đặc biệt trong trường hợp có gia nhiệt trong
quá trình chế biến).

- Khả năng ion hóa các chất.

- Phản ứng của phụ gia với các th ành phần thực phẩm.

1.4. Tính chất của thành phần thực phẩm

Sự mất hoạt tính của các chất chống vi sinh vật sẽ xảy ra khi các chất này tiếp xúc với
các thành phần thực phẩm, kết quả là chất phụ gia sẽ giảm hoặc mất khả chống vi sinh vật.
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Trong quá trình sử dụng phụ gia để chống vi sinh vật cần nghi ên cứu các đặc điểm
của sản phẩm thực phẩm, cụ thể cần chú ý các  điểm sau:

- Giá trị pH của sản phẩm có thể ảnh h ưởng đến sự ion hóa các chất chống vi sinh vật.

- Một số chất chống vi sinh vật có thể bị oxi hóa, thủy phân v à tạo liên kết.

- Chất béo có khả năng tác động l ên vi sinh vật ngăn cản sự ảnh hưởng của các phụ
gia.

- Các  hợp chất khác trong thực phẩm (không phải l à thành phần chính) cũng có thể
ảnh hưởng lên hoạt động của phụ gia.

1.5. Mức độ nhiểm vi sinh vật

Việc xử lý nguồn nguyên liệu, thực phẩm trước khi thêm phụ gia có ảnh hưởng trực
tiếp đến số lượng vi sinh vật. Nếu thực phẩm bị nhiểm lượng vi sinh vật cao th ì nồng độ phụ
gia dùng phải cao.

Việc lựa chọn các phụ gia phải dựa tr ên nguyên tắc chống loại vi sinh vật cần chống
để giử phẩm chất các sản phẩm.

1.6. Phương pháp bảo quản

Các hình thức bảo quản sản phẩm cũng ảnh hưởng đến hàm lượng phụ gia thêm vào.
Ở các điều kiện bảo quản khác nhau th ì nồng độ và loại phụ gia bổ sung vào thực phẩm cũng
khác nhau. Do đó cần phải chú ý đến các vấn đề sau:

- Vi sinh vật có khả năng sinh bào tử trong quá trình bảo quản hay không.

- Sản phẩm có qua quá tr ình xử lý nhiệt không.

- Độ hoạt động của nước trong sản phẩm

- Bao gói sử dụng để chứa đựng sản phẩm.

- Sản phẩm có được bảo quản trong môi trường kín hay không, có hút chân không
trong khi bao gói không,…

        Dựa trên sự phân tích các điều kiện trên mà chúng ta tối ưu hóa việc chọn loại và nồng
độ phụ gia sao cho thích hợp, tiết kiệm v à hiệu quả cao.

2. CHỐNG OXY HÓA CHẤT BÉO

2.1. Mở đầu

Cách đây nữa thế kỹ, một nhóm hóa chất đ ược tìm thấy và bổ sung vào những sản
phẩm thực phẩm nhằm ngăn chặn hay kiềm h ãm các gốc oxy hóa tự do của chất béo l à
nguyên nhân dẫn đến sự thay đổi mùi và vị của sản phẩm.
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Trong suốt khoảng thời gian đó, hàng nghìn hợp chất chống oxy hóa vừa tự nhi ên vừa
tổng hợp có tác dụng  chống oxy hóa hiệu quả và an toàn đối với người sử dụng. Hiện nay,
có khoảng 20 hợp chất được phép sử dụng rộng rãi và được chấp nhận như những phụ gia
thực phẩm tùy theo mỗi quốc gia.

Bảng 2: Sử dụng chất chống oxy hóa dầu ở một số Quốc gia

Canada Mỹ EC
Acide ascorbic
Palmitate ascorbyl
Stearate ascorbyl
BHA
BHT
Acide citric
Gum guar
Lecithin
Citrate monoglycerid
Citrate monoizopropil
Propyl gallate
Acide tartic
Tocopherol

BHA
BHT
Dilauryl thiopropionate
Glicine
Gum guar
Lecithin
PG
TBHQ
THBD
Tocopherol
Acide thiodipropionic
4-hydroymetyl 2,6 diteriarybutyl
phenol

Acide ascorbic
Palmitate ascorbyl
BHA
BHT
Ascorbat canxi
Dodecil
Octyl gallate
Propyl gallate
Tocopherol
Ascorbat natri

Tuy nhiên, hiện nay chủ yếu sử dụng 5 phụ gia đ ược phép dùng rộng rãi là: BHA,
BHT, Propyl Galate, TBHQ và Tocopherol. Các ch ất này có thể sử dụng riêng rẽ hoặc có thể
kết hợp với một số chất trợ chống oxy hóa nh ư: acide ascorbic, citric nhằm giúp đỡ việc chế
biến và bảo quản thực phẩm đạt hiệu quả cao nhất.

2.2. Chống oxy hóa chất béo

Bản chất hóa học của chất béo l à triglycerid, là este của glycerol và các acid béo cao
phân tử. Trong cấu trúc hóa học của triglycerid có sự hiện diện của nhiều acid béo R 1, R2, R3

tạo este với glycerol.
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Hầu hết các acid béo t ìm thấy trong thành phần thực phẩm có độ dài mạch carbon 12
– 18 carbon, có thể là acid béo no hoặc acid béo không no. Tùy theo độ dài của mạch carbon
và số lượng nối đôi có trong cấu tạo acid bé o mà chất béo có nhiều tính chất khác nhau.

Các sản phẩm chứa nhiều chất béo th ường rất dễ bị hư hỏng trong quá trình bảo quản.
Thông thường sự hư hỏng của chất béo thường xảy ra dưới 2 hình thức là: sự thủy phân và
sự oxy hóa.

2.2.1. Sự thủy phân chất béo

Sự thủy phân chất béo là quá trình phản ứng giữa nước với các triglycerid tạo thành
glyceryl, các monoglycerid, diglycerid và các acide béo t ự do dưới tác dụng của enzim
lipaza.

Quá trình thủy phân chất béo xảy ra ở nhiệt độ cao v à đủ nước như: chiên sản phẩm
có hàm ẩm cao, chế biến các dạng sản phẩm  nhủ t ương. Kết quả của quá trình oxy hóa chất
béo làm cho sản phẩm xảy ra các hiện tượng sau:

- Có điểm bốc khói thấp.

- Có sự tạo thành bọt trong quá trình chiên.

- Ăn mòn các thiết bị do sự hiện diện của các acide béo.

- Có vị đắng, có mùi xà phòng do các acide béo tạo nên.

Sự thủy phân chất béo còn xảy ra phổ biến trong bảo quản b ơ và margarin, khi đó giải
phóng ra acid butyric và acid có mùi r ất khó chịu. Trong bảo quản lương thực, khi độ ẩm của
hạt cao cũng rất dễ xảy ra hiện tượng oxy hóa chất béo.

2.2.2.  Sự oxy hóa chất béo

Quá trình xảy ra trong sản xuất, bảo quản v à chế biến thực phẩm có sự hiện diện của
chất béo. Sự oxy hóa chất béo là nguyên nhân hạn chế thời gian bảo quản của các sản phẩm.
Sự oxy hóa chất béo không no đ ược khởi tạo bằng việc tạo th ành các gốc tự do dưới tác
dụng của ánh sáng, nhiệt độ, ion kim loại v à oxy. Thông thường phản ứng xảy ra trên nhóm
metyl cận kề với nối đôi của C=C.

Cơ chế phản ứng oxy hóa chất béo xảy ra phức tạ p, có thể chia thành 3 giai đoạn là:
khởi tạo, lan truyền – tạo các sản phẩm trung gian và kết thúc phản ứng.

- Khởi tạo.
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- Lan truyền- tạo các sản phẩm trung gian.

- Kết thúc phản ứng.

Các biểu hiện thường thấy của sự oxy hóa chất béo là: phát sinh mùi-vị xấu, thay đổi
màu sắc, làm mất mùi tự nhiên của các loại tinh dầu, thay đổi độ nhớt của sản phẩm.

Sự oxy hóa chất béo chịu ảnh h ưởng bởi nhiều yếu tố như: độ no của chất béo, ion
kim loại, chất xúc tác sinh học, nhiệt độ, k hông khí, các chất chống oxy hóa chất béo, chất
trợ chống oxy hóa chất béo,…Để nắm rỏ các yếu tố ảnh h ưởng đến khả năng oxy hóa chất
béo cần tìm hiểu các vấn đề sau:

Peroxyt

Vitamin Chất màu

Thay đổi  cầu nối
S-S

Oxy hóa
protein

Protein

Thay đổi
giá trị dinh

dưỡng

Mất màu,
làm thay đổi

màu

Chất béo

Aldehyt, alcool, acide, epoxyde, xeton, polyme, oxy hóa sterol…

Làm giảm mùi, màu, cấu trúc, giá trị dinh dưỡng, sinh độc tố

Hình 1: Ảnh hưởng của các sản phẩm từ sự oxy hóa chất béo đến thực phẩm
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* Thành phần acid béo

Chất béo là hỗn hợp ester của các acide béo no v à không no với glycerin. Sự hiện
diện của các nối đôi, các acide béo không no dễ bị oxy hóa h ơn các chất béo no. Phản ứng sẽ
gia tăng khi tỉ lệ nối đôi càng cao.

Ví dụ: tốc độ oxy hóa (tương đối) của một số chất béo tỉ lệ nh ư sau:

Arachidonic   :    Linolenic   :         Li noleic     :           Oleic

        40           :           20      :             10           :             1

Vị trí nối đôi cũng như vị trí hình học của nối đôi cũng có tác dụng đến tốc độ phản
ứng. Các acide ở dạng cis bị oxy hóa nhanh h ơn dạng trans. Mạch acide béo có các nối đôi
cộng hưởng cũng làm tăng tốc độ phản ứng. Sự oxy hóa các chất béo no xảy ra rất chậm tại
nhiệt độ thường, tại nhiệt độ cao (chiên, xào…) sự oxy hóa chất béo no mới có thể xảy ra.

* Acide béo tự do

Acide béo tự do (FFA) bị oxy hóa rất nhanh so với các ester - glycerin. Khi nghiên
cứu chất béo hiện diện trong thực phẩm ở giai đoạn đầu ti ên, hầu hết đều có sự hiện diện của
các chất chống oxy hóa thiên nhiên.

Trong thí nghiệm nếu thêm vào 0,1% FFA thì hiệu quả chống oxy hóa của tocopherol
giảm rõ rệt vì acide béo tự do có tác dụng xúc tác quá tr ình oxy hóa.

* Nồng độ oxy

Tại áp suất cao (cung cấp oxy không hạn chế) tốc độ oxy hóa của chất béo t ùy thuộc
vào áp suất O2. Tại áp suất thấp tốc độ oxy hóa tỉ lệ với áp suất O 2.

* Diện tích bề mặt

Tốc độ oxy hóa chất béo tỉ lệ với diện tích bề  mặt tiếp xúc của thực phẩm với không
khí. Trong trường hợp các sản phẩm nhủ tương D/N thì tốc độ oxy hóa chất béo được tính
toán trên cơ sở sự khuếch tán oxygen qua pha chất béo.

* Nhiệt độ

Thông thường thì sự oxy hóa chất béo gia tăng theo nhiệt độ. Do sự h òa tan của oxy
phụ thuộc vào nhiệt độ vì vậy tác động của yếu tố oxy trong quá tr ình oxy hóa tại nhiệt độ
cao là rất ít.

Sự phụ thuộc của nhiệt độ trên quá trình oxy hóa chất béo được biểu thị bằng công
thức:
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Trong đó :

K:  hằng số tốc độ phản ứng.

A:  hằng số Entropy (không phụ thuộc v ào nhiệt độ).

Ea: năng lượng hoạt hóa.

R: hằng số khí lý tưởng.

T: nhiệt độ Kelvin.

Ở nhiệt độ thấp từ - 27 đến 500C tốc độ oxy hóa ít thay đổi. Nhưng ở nhiệt độ cao hơn
tốc độ phản ứng gia tăng đáng kể.

* Độ ẩm

Tốc độ phản ứng oxy hóa chất béo phụ thuộc rất nhiều v ào độ ẩm (Aw) của sản
phẩm. Oxy hóa chất béo có thể xảy ra tại Aw rất nhỏ (Aw < 0.1 trong sữa bột), Aw c àng cao
thì tốc độ oxy hóa chất béo càng cao.

2.2.3. Cơ chế chống oxy hóa chất béo

Gọi AH là chất chống oxy hóa chất béo. Phản ứng chống oxy hóa chất béo xảy ra
theo sơ đồ sau:

Chất trợ chống oxy hóa chất béo đ ược thêm vào để tăng hiệu quả chống oxy hóa. Các
chất quan trọng thường được sử dụng là: acide citric và các ester monoglycerid citrat, acid
ascorbic và ascorbyl palmitat.

Các ester lipophilic của acide citricm acid ascorbic có khả năng h òa tan trong dầu

Thông thường  :   Citric          +   chất chống oxy hóa  tổng hợp

       Ascorbic    +    tocopherol

Chất trợ chống oxy hóa chất béo có các chức năng:

- Tạo môi trường acide ổn định để chống oxy hóa chất béo.

- Loại bỏ hoạt tính các ion kim loại (tạo phức vô hại)
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- Loại bỏ oxy (oxy hóa ascorbic)

- Phục hồi chống oxy hóa

Cơ chế phục hồi chất chống oxy hóa

                SH      +     A                  AH    +    S

Xét cho cùng chất chống oxy hóa chất béo bằng phụ gia thực chất l à:

 + Ngăn chặn nguyên nhân gây ra phản ứng oxy hóa.

 + Ngăn chặn các phản ứng lan truyền.

2.2.4. Các chất chống oxy hóa chất béo thông dụng

a. BHA (Butylated hydroxyanisole)

Ở trạng thái bột màu trắng, dễ tan trong glycerid và các dung môi hữu cơ, không hòa
tan trong nước, có mùi phenol. Hoạt tính của BHA có thể bị mất khi chế biến ở nhiệt độ cao,
tác dụng với kim loại kiềm cho sản phẩm m àu hồng. Hợp chất BHA hấp thu qua th ành ruột
non, tồn tại trong mô tế bào, có thể tham gia vào quá trình trao đổi chất của người và động
vật. Đây là hợp chất ít độc, với liều lượng 50 – 100 mg/kg thể trọng  được chuyển sang dạng
glucuronit hay sulfat và thảy ra ngoài theo nước tiểu. Ở chuột liều lượng gây chế là LD50 =
2000 mg/kg thể trọng.

b. BHT (Butylateđ hydroxytoluene)

Ở dạng bột màu trắng, không tan trong nước.
Hợp chất BHT có hoạt tính kém h ơn BHA nhưng lại bền
nhiệt, được hấp thu qua thành ruột và qua quá trình trao
đổi chất được thải ra ngoài theo phân và nước tiểu. Là
hợp chất ít độc, ở liều lượng 50 mg/kg thể trọng không
gây ảnh hưởng tới sức khỏe, liều lượng gây chết ở chuột
LD50 = 1000 mg/kg thể trọng.
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c. Propyl galat

Là este của n-propyl với acid 3,4,5 trihydroxybenzoic hay acid galic. Propyl galat
kém chịu nhiệt, tan trong nước và ít tan trong chất béo do đó nó được ứng dụng nhiều trong
thực phẩm. Hợp chất này khi vào cơ thể được hấp thụ qua đường tiêu hóa và được chuyển
thành acid 4-octometyl galic thảy ra ngoài theo nước tiểu. Propyl galat cũng ít độc, liều
lượng gây chết LD50 = 1700 -3800 mg/kg thể trọng. Các thí nghiệm ở liều l ượng thấp 0,117
% không thấy biểu hiện độc nhưng khi ở nồng độ 2,5 % thì xuất hiện rối loại một số chức
năng ở động vật.

d. TBHQ (Tert-butyl hydroquinon)

Tan tốt trong chất béo (10 %) nhưng ít tan trong nước (1 %).
Chất TBHQ cũng được hấp thu qua đường ruột, tham gia vào quá
trình trao đổi chất và cuối cùng được thải ra ngoài theo nước tiểu.
TBHQ ít độc, liều lượng gây chết ở chuột LD 50 = 700 – 1000 mg/kg
thể trọng.

e. Tocopherol

Các đồng phân của tocopherol đều có nhánh b ên giống nhau. Sự khác nhau giữa
chúng là do số lượng và vị trí của nhóm metyl trong vòng benzopyran (dạng betam, gamma,
delta). Trong đó α – tocopherol có hoạt tính cao nhất. Các tocopherol th ường không độc.
Tuy nhiên nếu sử dụng thường xuyên với liều lượng 1000 UI/ngày sẽ xuất hiện triệu chứng
của các bệnh đường ruột, viêm da, mệt mỏi.



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 25

2.2.5. Phương pháp sử dụng chất chống oxy hóa chất béo

Việc sử dụng các chất chống oxy hóa chất béo đ ược sử dụng rộng rãi trong công
nghiệp thực phẩm, có thể sử dụng đ ơn lẽ các hợp chất hay kết hợp  chúng với nhau để tăng
hiệu quả chống oxy hóa. Để sử dụng hiệu quả chất chống oxy hóa cần chú ý các điểm nh ư
sau:

- Kết hợp tính năng của các chất chống oxy hóa đ ơn lẽ.

- Tạo điều kiện thuận lợi cho chúng dễ d àng sử dụng.

- Kết hợp chất chống oxy hóa và các chất trợ chống oxy hóa để tăng hiệu quả chống
oxy hóa.

- Tạo điều kiện cho chất béo tiếp xúc tốt với chất chống oxy hóa

- Giảm tối đa các chất màu của các chất chống oxy hóa.

Với vai trò quan trọng của mình, các chất chống oxy hóa chất béo cần phả i được lựa
chọn một cách cẩn thận để tăng hiệu quả bảo quản sản phẩm v à không làm giảm chất lượng
sản phẩm. Ở mỗi điều kiện khác nhau về th ành phần, tính chất của thực phẩm cần lựa chọn
chất chống oxy hóa phù hợp. Khi chọn chất chống oxy hóa cần chú ý các vấn đề như sau:

-  Khả năng cần đạt được đối với các loại sản phẩm.

- Khả năng hòa tan và phân tán các chất chống oxy hóa trong sản phẩm.

- Màu sắc chất chống oxy hóa.

- Giá trị pH của sản phẩm.

- Mùi và vị của sản phẩm.

- Luật và tình hình luật.

- Phương pháp chế biến thực phẩm.

Để đánh giá hiệu quả của các chất chống oxy hóa sử dụng trong  các sản phẩm nhằm
đảm bảo sản phẩm không bị biến đổi m àu sắc và mùi vị trong quá trình bảo quản, thông
thường thực hiện 2 phương pháp cơ bản sau:

- Phương pháp oxy hoạt động (AOM: active oxygen method) l à phương pháp sử dụng
rộng rãi trong bảo quản thực phẩm có sự hiện diện chất béo. Ph ương pháp này dùng để đánh
gía sự hư hỏng của chất béo ở trạng thái lỏng v à phương pháp thực hiện ở nhiệt độ thường.
Trong phương pháp này O2 được thổi vào chất béo ở vận tốc xác định để thúc đẩy quá tr ình
oxy hóa chất béo, phân tích chỉ số peroxit, từ đó có thể xác định đ ược chỉ số peroxit tới hạn.
Ví dụ:  20  meq/kg với mỡ và 70 meq/kg với dầu.
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- Phương pháp lò đun: tại nhiệt độ cao sẽ thúc đẩy quá tr ình oxy hóa chất béo. Đây là
phương pháp đơn giản sử dụng được cho cả chất béo và chất lỏng. Nhiệt độ dùng trong
phương pháp này là 1450F (62,80C), rồi đánh giá mùi vị bằng phương pháp cảm quan và các
chỉ tiêu thông thường đánh giá hư hỏng chất béo.

3. CHỐNG PHẢN ỨNG HÓA NÂU

Phản ứng hóa nâu xảy ra rất phổ biến trong chế biến thực phẩm, l à nguyên nhân làm
giảm phẩm chất thực phẩm trong quá tr ình chế biến cũng như bảo quản sản phẩm. Ảnh
hưởng của sự hóa nâu có thể kể đến l à: sự thay đổi màu sắc, trạng thái cũng như giá trị dinh
dưỡng của sản phẩm. Ví dụ như trong quá trình chế biến cà phê, bia, bánh mì…phản ứng
hóa nâu cần  được kiểm soát trong trường hợp: sản xuất nước táo, chuối khô…Các phản ứng
hóa nâu thường gặp trong chế biến là: phản ứng Maillard, phản ứng caramen hóa, sự oxy
hóa acid ascorbic, phản ứng do enzyme.

Bảng 3: Cơ chế phản ứng hóa nâu

Cơ chế Yêu cầu
oxygen

Đòi hỏi nhóm A_A

Cho khởi tạo phản ứng

PH tối thích

Phản ứng Mailard

Phản ứng Caramen hóa

Sự oxy hóa Ascorbic

Phản ứng do enzim

-

-

+

+

+

-

-

-

Kiềm

Kiềm, acide

Acide nhẹ

Acide nhẹ

3.1. Chống phản ứng hóa nâu có sự tham gia của enzim

Phản ứng xảy ra khi rau quả bị cắt gọt nh ư: khoai tây, táo, chuối…do các hợp chất
phenol bị chuyển hóa. Enzim khởi tạo, thúc đẩy ch o phản ứng này là polyphenoloxydaza. Để
phản ứng có thể xảy ra th ì phải có ion kim loại và oxy.

Hợp chất phenol rất dễ bị oxy hóa trong các điều kiện khác nhau: chúng có thể bị oxy
hóa bình thường trong môi trường không khí ẩm, phản ứng đ ược tăng cường ở nhiệt độ cao
và nhất là trong môi trường kiềm.

Enzyme polyphenoloxydaza xúc tác cho s ự oxy hóa ngưng tụ các hợp chất phenol với
sự tham gia của oxy phân tử từ không khí, ở thực vật có thể tồn tại ở 2 dạng tự do v à liên kết
Polyphenoloxydaza là nhóm enzim oxydoreductaza, có nhiều trong mô động vật, thực vật,
nấm mốc…
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3.1.1. Cơ chế phản ứng

Nhiều nghiên cứu trên cơ chế phản ứng hóa nâu có enzim đ ược thực hiện. Ngày nay
các cơ chế này đã được hiểu rõ và chứng minh bằng phản ứng hóa học cụ thể. Những phản
ứng đôi khi gây bất lợi cho sản phẩm đôi khi lại có lợi cho sản phẩm t ùy theo mỗi loại sản
phẩm. Phản ứng này phụ thuộc vào 3 yếu tố chính: Enzyme hiện diện trong phản ứng, ion
kim loại và khả năng tiếp xúc với oxy.

Ví dụ 1: Sự biến đổi màu sắc của nấm rơm trong quá trình bảo quản

Ví dụ 2: Trong công nghiệp sản xuất chè đen, thành phần chủ yếu của chè là hợp chất
catechin, dưới tác dụng của enzyme polyphenoloxydaza tạo cho sản phẩm có m àu đỏ tươi
hoặc nâu sáng đặc trưng cho màu sắc của nước chè. Đây là phản ứng hóa nâu có lợi cho sản
phẩm, đối với sản phẩm cần phải tạo điều kiện thích hợp cho phản ứng xảy ra. Sự biến đổi
màu của hợp chất tanin để tạo màu cho sản phẩm chè có thể được trình bày theo sơ đồ biến
đổi sau:

Biến đổi màu sắc do phản ứng hóa nâu có enzyme
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3.1.2. Phương pháp kiểm soát phản ứng hóa nâu có enzim

a.  Sử dụng nhiệt độ

Nhiệt độ cao sẽ vô hoạt các enzim hiện diện trong các loại nguy ên liệu (kể cả
phenolaza). Việc sử dụng nhiệt độ trong chần, nấu, … sẽ l àm hạn chế hoạt tính của
phenolaza. Ảnh hưởng của nhiệt độ lên hoạt tính phenolaza được thể hiện ở đồ  thị sau:

b.  Sử dụng SO2  hay các hợp chất sinh SO2

Các chất như SO2, sulfit, natrisulfit, natrimetabisulfit là các h ợp chất ngăn cản phản
ứng hóa nâu rất hiệu quả. Tuy nhi ên, nó cũng có một số hạn chế trong trường hợp có xử lý

Ảnh hưởng của nhiệt độ trên hoạt tính phenolase

Tanin chè

(Chủ yếu là nhóm catechin)

Octoquinon

Peroxydaza
+ H2O2

Polyphenoloxydaza
+ O2

Peroxydaza
Polyphenoloxydaza

Các sản phẩm ngưng
tụ không màu

Tạo chất thơm, sản
phẩm ngưng tụ có màu
đỏ tươi –màu đặc trưng
của nước chè đen
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nhiệt sẽ tạo cấu trúc kém, đôi khi sinh ra m ùi vị lạ. Liều lượng thường sử dụng là: 0.01M (sử
dụng cho khoai tây cắt miếng). Theo nhiều nghi ên cứu SO2 cũng có thể ngăn cản hóa nâu
enzim ở mức độ 1 ppm. Ảnh hưởng của thời gian xử lý nhiệt đến sự biến đổi do phản ứng
biến đổi màu có sự tham gia của enzyme với sự có mặt của các chất sinh SO 2 được thể hiện
ở đồ thị sau:

c.  Giảm tiếp xúc với không khí

Phương pháp này thường sử dụng ở quy mô hộ gia đ ình, rất hữu hiệu trong việc ngăn
cản phản ứng hóa nâu có enzim khi bốc vỏ khoai tây tr ước khi nấu, gọt táo,… trong thời
gian chờ chế biến, khoai tây được ngâm trong nước như thế sẽ hạn chế tiếp xúc với oxy. Khi
sản xuất quy mô lớn, khoai tây sau khi gọt vỏ, phân loại, cắt,  nguyên liệu được ngâm trong
nước trước khi chần và chiên.

Sử dụng biện pháp này có một số khuyết điểm là nguyên liệu tiếp tục bị hóa nâu khi
tiếp xúc lại với không khí, đặc biệt l à trong trường hợp yêu cầu về mùi vị và màu sắc.

Trong trường hợp với các sản phẩm lạnh đông, bề mặt các nguy ên liệu thường được
xử lý với acide ascorbic (vitaminC), acide n ày sẽ tự oxy hóa trên bề mặt và tạo rào cản bảo
vệ bề mặt sản phẩm.

Trong chế biến sản phẩm trái cây lạnh đông, các chất ngọt th ường được sử dụng
nhằm giảm oxy hòa tan trong dung d ịch, hạn chế sự khuếch tán của oxy v ào các mô nguyên
liệu.

d.  Ngăn cản bằng phương pháp sử dụng muối

Phương pháp này ít được sử dụng, ứng dụng chủ yếu l à xử lý trái cây đã gọt vỏ chờ
chế biến. Muối ở nồng độ 0.1% đ ã bắt đầu ngăn cản các phản ứng hóa nâu trong một số sản
phẩm.
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Khi phối hợp nước muối và sử dụng acide chlorogenic như là chất đệm duy trì pH = 5
thường dùng trong bảo quản táo. Tuy vậy, nồng độ muối cao ít đ ược dùng do ảnh hưởng vị
của muối lên thực phẩm.

e. Dùng các acide

Đây là phương pháp rất phổ biến để chống hóa nâu trong chế biến thực phẩm. Acide
được dùng là các acide rất phổ biến có trong mô của rau quả nh ư: acide citric, malic,
photphoric, ascorbic…tại pH thấp tốc độ phản ứng hóa nâu sẽ chậm.

Quan hệ giữa hoạt tính phenolaza và pH được thể hiện theo đồ thị sau:

Qua đồ thị trên cho thấy pH tốt nhất cho phản ứng là 7 và thấp nhất tại pH = 3.

Acide citric kết hợp với acide ascorbic hay SO 2 đã được sử dụng rất lâu và có hiệu
quả cao trong việc chống phản ứng hóa nâu trong chế biến thực phẩm. Các nguy ên liệu
thông thường được nhúng vào dung dịch acide loãng.

Tác dụng của NaCl đến sự biến đổi màu của táo
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Khi đi vào môi trường có enzim phenolaza th ì acide citric còn có thể tạo phức với Cu
của enzim, từ đó cũng làm giảm hoạt tính của enzim .

f.  Sử dụng Borat và các muối

Khi nghiên cứu ảnh hưởng của borat và các muối trên phản ứng hóa nâu có sự tham
gia của enzim, kết quả cho thấy: 1.5% Natri tetraborat v à 1.5% Metaborat có thể ngăn cản
hoàn toàn phản ứng hóa nâu có enzim, nhưng ở các nồng độ khác thì tác dụng giảm rõ rệt.

3.2. Chống phản ứng hóa nâu không có enzim tham gia

Trong chế biến thực phẩm, có hiện tượng thay đổi màu sắc trong quá trình gia nhiệt
hay bảo quản thực phẩm. Các phản ứng hóa nâu n ày không có sự tham gia của các enzim
nên thường gọi là phản ứng hóa nâu không enzim. Các phản ứng hóa nâu n ày thường thấy
trong chế biến cà phê, ca cao, bánh … để tạo mùi, màu thích hợp cho sản phẩm.

Tuy nhiên trong một số trường hợp phản ứng này cũng cần phải có biện pháp ngăn
chặn, kiểm soát để giữ giá trị dinh dưỡng và cảm quan của các thực phẩm. Các  phản ứng
hóa nâu đã được tìm thấy là:

+ Phản ứng Mailard

+ Phản ứng caramen hóa

+ Phản ứng oxy hóa acide ascorrbic

3.2.1. Cơ chế của các phản ứng

a. Phản ứng Mailard

Phản ứng này được khám phá bởi nhà khoa học người pháp Maillard (1912), trong
quá trình theo dõi sự tạo thành các chất màu nâu (melanoidin) khi gia nhi ệt glucose với
glycerin. Phản ứng Mailard là phản ứng giữa các acide amin, amin, protein với sucrose,
aldehyd, xeton… đây là phản ứng rất quan trọng trong quá tr ình gia nhiệt và bảo quản sản
phẩm.

     * Các bước chính trong quá tr ình chuyển hóa của phản ứng Maillard

- Phản ứng giữa nhóm alpha amin trong phân tử acide amin hay l à protein với nhóm
carboxyl của các loại đường khử (có thể gọi đây là phản ứng Carboxylamin).

- Các sản phẩm của sự trùng ngưng này gọi là các Base Schiff, các sản phẩm này sẽ
xảy ra các chu trình kế tiếp để thành lập các sản phẩm  N-glycosyamin.

     * Các điều kiện cho phản ứng Maillard

- Giá trị pH: phản ứng Maillard xảy ra cả trong môi tr ường kiềm và acide, trong môi
trường kiềm phản ứng xảy ra tốt h ơn. Một số nghiên cứu cho thấy tốc độ phản ứng tăng khi
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tăng pH. Quan hệ giữa pH và tốc độ phản ứng rất quan trọng trong việc bảo quản các sản
phẩm có acide cao như: sản phẩm muối chua, ngâm giấm…Tốc độ phản ứng maillard gia
tăng theo đường thẳng trong phạm vi pH = 3 – 8 và đạt cực đại tại pH = 9 – 10.

- Chất đệm: vai trò của chất đệm trong phản ứng hóa nâu không enzim đ ược ghi nhận
như sau: tốc độ phản ứng càng gia tăng nếu môi trường có nhiều ion. Một số nghiên cứu cho
thấy khi bổ sung Natri photphat v à Natri citrat vào hổn hợp glucose-glycerin thì phản ứng
xảy ra nhanh hơn ở điều kiện thường.

- Nhiệt độ: phản ứng sẽ tăng theo chiều tăng của nhiệt độ. Các nghiên cứu cho thấy
tốc độ phản ứng xảy ra càng nhanh khi tăng nhiệt độ trong khoảng 0-900C.

- Độ ẩm: phản ứng xảy ra mạnh mẽ trong dung dịch, việc l àm khô hoàn toàn sản
phẩm có thể ngăn cản phản ứng n ày. Các nghiên cứu cho thấy tốc độ phản ứng xảy ra rất
nhanh tại độ ẩm tối ưu và phản ứng xảy ra chậm trong điều kiện độ ẩm quá cao hay quá
thấp.

- Đường: đường khử là thành phần chính tham gia phản ứng Mailard, l à chất cung cấp
nhóm carboxyl phản ứng với -amin.

     * Cơ chế của phản ứng tạo màu: hai chu trình tạo melanoidin

b. Phản ứng caramen hóa

Phản ứng caramen là phản ứng tạo màu khi gia nhiệt đường tại điểm nóng chảy. Quá
trình sẽ xảy ra trong cả môi trường acide và môi trường kiềm làm cho sản phẩm chế biến có
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cảm quan kém (màu tối, vị đắng, mùi xấu…). Trong sản xuất kẹo, bánh ngọt… th ì phản ứng
này được kiểm soát đặc biệt.

Phản ứng caramen là một phản ứng phúc tạp, cho dù hàm lượng đường có khác nhau
nhưng sản phẩm cuối cùng là gần như nhau. Phản ứng xảy ra theo 2 giai đoạn:

- Giai đoạn 1: hình thành nên các alhydric của glucose, sacarose như glucozan,
fructozan, sacarozan là hợp chất không màu.

- Giai đoạn 2: các hợp chất này trùng hợp với nhau tạo thành phẩm vật có màu vàng.
Sau đó các phản ứng caramen biến đổi màu sắc: vàng     vàng đậm      nâu      nâu đen.

Nhiều loại nguyên liệu tham gia vào phản ứng caramel như: sucrosem glucose,
fructose, mật tinh bột và tinh bột. Những điều kiện phản ứng t ùy thuộc vào cầu của sản
phẩm, tính hòa tan tốt trong alcohol,…Phản ứng t ùy thuộc nhiều yếu tố như pH, chất xúc
tác, nhiệt độ,…

- Khi sử dụng acid sulfuric (pH = 3,5) nh ư một chất xúc tác sản phẩm sẽ có c ường độ
màu mạnh, ổn định trong acid và không hình thành kết tủa với tannin và alcohol.

- Khi sử dụng sodium hydroxide làm xúc tác (pH = 9,5) màu sắc được hình thành
cũng có cường độ màu mạnh, ổn định trong acid nhưng lại kết tủa với tannin hay trong dung
dịch muối.

- Khi dùng muối amonium xúc tác màu tạo ra có độ ổn định thấp

c. Phản ứng oxy hóa acide ascorbic

Acide ascorbic đóng vai trò rất quan trọng trong quá tr ình hóa nâu trong công nghiệp
sản xuất nước rau quả, nước quả cô đặc: nước cam, chanh, quýt…

Phản ứng oxy hóa acide ascorbic hiện nay cũng c òn nhiều tranh cãi nhưng nhiều ý
kiến cho rằng phản ứng chính là sự phá hủy acide ascorbic thành lập CO2 sinh chất có màu
nâu.

3.2.2. Phương pháp chống phản ứng hóa nâu không Enzim

Đây là vấn đề rất phức tạp, tùy thuộc vào nhiều yếu tố, nhưng các nhà khoa học đã
đưa ra một số biện pháp có thể kiểm soát sự biến m àu do phản ứng không enzim.

* Kiểm soát nhiệt độ

Nhiệt độ là yếu tố quan trọng trong việc phát triển m àu sắc làm hư hỏng sản phẩm.
Nhiệt độ càng cao thì tốc độ phản ứng xảy ra càng nhanh. Do đó phải bảo quản sản phẩm ở
nhiệt độ thấp thích hợp.



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 34

* Độ ẩm

Phản ứng hoạt động tốt trong  môi trường ẩm, có thể kiểm soát quá tr ình bằng cách
lấy ẩm ra khỏi vật liệu, trong lúc bao gói, bảo quản các sản phẩm khô không n ên cho tiếp
xúc với môi trường ẩm.

* Kiểm soát pH

Phản ứng Maillard xảy ra rất mạnh trong môi tr ường kiềm, vì vậy để khống chế phản
ứng này cần thực hiện chế độ pH thấp thích hợp.

Ví dụ: việc sử dụng pH thấp trong quá tr ình sấy khô trứng, các acide thực phẩm đ ược
thêm vào trong quá trình sấy sẽ chống phản ứng hóa nâu. Sau khi ho àn thành sấy  thì dùng
Na2CO3 để ổn định lại pH ban đầu.

* Bao gói với không khí

Đây là phương pháp được sử dụng rộng rãi để loại bỏ oxy ra khỏi môi trường bảo
quản bằng cách bổ sung vào các loại khí trơ, hút chân không. Quá tr ình này không những
làm hạn chế phản ứng hóa nâu mà còn hạn chế được sự biến đổi chất béo.

* Dùng các enzim

Enzim glucose oxydaza được sử dụng như là chất xúc tác để chuyển glucose th ành
acide gluconic không phản ứng được với các amin. Sử dụng glucose oxydaza có ưu điểm là
loại bỏ oxy, đặc biệt là các sản phẩm đóng chai sẽ có hàm lượng oxy rất thấp trong khoảng
không khí thừa.

* Dùng các hóa chất

- SO2: đây là tác nhân rất tốt trong việc ngăn chặn phản ứng hóa nâu không enzim.
Bisulffit ngăn cản sự chuyển hóa D-glucose thành 5-hydroxymetylfurfurol cũng như chuyển
acide ascorrbic thành furfurol.

- Thiol: việc thêm cystein vào trứng sấy có thể ngăn cản phản ứng hóa nâu. Tuy nhi ên
các thiol thường có mùi lạ nên ít được sử dụng.

- Các muối canxi: có khả năng ngăn cản phản ứng hóa nâu. C ơ chế là do tác dụng tạo
phức của canxi với các amin. Thực tế thì các muối canxi được sử sụng rất thành công trong
việc ngăn cản phản ứng hóa nâu.

Tóm lại: mặc dù có nhiều cách ngăn chặn phản ứng hóa nâu không enzim ở nhiều
mức độ khác nhau nhưng hầu hết các sản phẩm đều giảm giá trị dinh d ưỡng. Việc kiểm soát
phản ứng này ở giai đoạn khởi tạo rất quan trọng trong quá tr ình chống hóa nâu.
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4. PHỤ GIA CHỐNG ĐÓNG BÁNH

Với các sản phẩm dạng bột khi bảo quản trong thời gian d ài sẽ bị vón cục, làm giảm
tính năng sử dụng, giảm tính cảm quan của sản phẩm.

Bảng 4: Tác dụng của tác nhân đóng bánh dựa tr ên trọng lượng riêng và hệ số nén của một số loại bột
thực phẩm

Loại bột Các chất đóng bánh Nồng độ (%) Tỉ trọng bột không nén Chỉ số nén

Đường Không

Stearat canxi

SiO2

Tricanxi photphat

-

0.5

01.5

0.5

0.7

0.87

0.75

0.76

0.006

0.039

0.052

0.044

Súp Không

Silicat Al

stearat canxi

-

2

2

0.7

0.75

0.63

0.27

0.15

0.27

Bột ngũ cốc Không

stearat canxi

SiO2

Tricanxi photphat

-

1

1

1

0.62

0.59

0.67

0.61

0.109

0.099

0.077

0.062

Protein Không

stearat canxi

SiO2

Tricanxi photphat

-

1

1

1

0.27

0.27

0.27

0.31

0.04

0.041

0.036

0.024

Gelatin Không

Silicat Al

-

1

0.68

0.7

-

0.016
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Chương 3

PHỤ GIA
LÀM THAY ĐỔI CẤU TRÚC THỰC PHẨM

1. HÓA CHẤT ĐIỀU CHỈNH ĐỘ ẨM SẢN PHẨM

Nguyên liệu hay bán thành phẩm có độ ẩm cao sẽ tạo điều kiện tốt cho các vi sinh vật
phát triển hoặc tác động làm hư hỏng sản phẩm. Để hạ độ ẩm nhằm kéo d ài thời gian bảo
quản sản phẩm thực phẩm người ta thường dùng phương pháp sấy. Tuy nhiên, trong một số
trường hợp không thể áp dụng, hoặc khó áp dụ ng kỹ thuật này chúng ta cần phải dùng
phương pháp điều chỉnh độ ẩm bằng hóa chất nhằm bảo quản sản phẩm trong thời gian d ài.

Ví dụ: điều chỉnh độ ẩm của chất khí, môi tr ường bảo quản sản phẩm hoặc yêu cầu
chế biến sản phẩm có độ ẩm thấp nh ưng không làm biến đổi màu sắc hay thành phần sản
phẩm.

Việc điều chỉnh độ ẩm sản phẩm bằng hóa chất dựa tr ên nguyên tắc phổ biến là hút
ẩm và giữ ẩm. Tùy thuộc vào sản phẩm và điều kiện sẽ có phụ gia tương ứng.

1.1. Hóa chất hút ẩm

Dựa vào tính chất hút ẩm của phụ gia người ta chia thành 2 loại: hút ẩm theo tính chất
vật lý và hút ẩm theo tính chất hóa học.

1.1.1. Hút ẩm theo tính chất vật lý

Nguyên tắc: chỉ hút nước, không gây ra phản ứng hóa học. N ước chỉ ngưng tụ trên bề
mặt các ống mao dẫn hoặc trên bề mặt các chất hút ẩm. Các chất này thường có bề mặt tiếp
xúc lớn như: silicgen, alumogel…

* Dạng tinh thể khan nước: có khả năng hút nước cân bằng với thành phần hóa học,
chất này gồm:

NaSO4  (khan)    +  10H2O                     Na2SO4.10H2O

CuSO4  (khan)   +  5H2O                      Cu2SO4.5H2O

CaCl2  (khan)      +  6H2O                       CaCl2.6H2O

Khả năng đạt no nước tùy thuộc vào điều kiện môi trường. Các chất này có khả năng
hút nước tại nhiệt độ bình thường và cũng có thể nhả ẩm.
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* Các chất có cấu trúc xốp: chúng chứa nhiều ống mao dẫn tr ên bề mặt. Các chất này
có khả năng hút nước trên các ống mao dẫn, thậm chí ngay tr ên bề mặt các chất hút ẩm. Chất
thường được sử dụng là silicagel (H2SiO2.nH2O)x.

Tùy vào nhà sản suất mà 1g silcagel có bề mặt tiếp xúc khoảng 300 -800 m2. Silicagel
là những hạt có hình tròn, bầu dục, màu trắng tới nâu. Để dễ dàng nhận biết Silicagel đã no
nước chưa, người ta thường  cho thêm CoCl2. Khi Silicagel khan có màu xanh, khi Silicagel
có màu hồng. Ngoài việc sử dụng Silicagel ra người ta còn dùng Alumogel(Al2O3) cũng có
tính chất tương tự.

* Các chất lỏng: Các chất này hút nước mạnh - yếu khác nhau, khi hút nước  sẽ tỏa
nhiều nhiệt như: H2SO4, H3PO4, Cồn, Glicerin…

1.1.2. Hút ẩm theo tính chất hóa học

Nguyên tắc: sau khi hút ẩm tạo ra chất hòan toàn mới, phản ứng này sẽ tỏa nhiệt, đôi
khi làm nóng môi trường bảo quản. Sau khi dùng các hóa chất này không thể dùng trở lại.
Phương pháp này có một số hóa chất có thể gây ăn mòn, ảnh hưởng đến bao bì trong quá
trình bảo quản.

Ví dụ:

CaO    +   H2O       Ca(OH)2   +    Q (Kcal)

Thông thường CaO được dùng nhiều vì rẻ tiền, khả năng hút ẩm cao (100g CaO cho
vào thể tích 15-20 cm3) có thể đưa độ ẩm môi trường từ 80% xuống 60% trong v òng 12 giờ
và giữ ổn định trong vòng 15 ngày.

Khi dùng thì CaO sau khi hút ẩm sẽ rã thành bột và vẫn  tiếp tục hút ẩm. Khi hút ẩm
thể tích có thể tăng gấp 3 lần, ở dạng bột dễ bám v à làm ăn mòn bao bì.

1.2. Hóa chất giữ ẩm

Trong quá trình bảo quản các sản phẩm có sự bay h ơi do chênh lệch áp suất  riêng
phần trên bề mặt nguyên liệu và môi trường bảo quản. Điều đó dễ gây nứt bề mặt, đôi khi
còn làm biến màu bề mặt sản phẩm, làm giảm tính cảm quan và dinh dưỡng, điều này
thường xảy ra trong bảo quản các sản phẩm lạnh đông, các sản phẩm thủ y sản khô…

* Các biện pháp có thể dùng để chống mất ẩm

- Sử dụng các photphat: dùng trong các sản phẩm thủy sản khô luôn giữ đ ược độ
mềm, chống hiện tượng các đốm trắng trên bề mặt.

- Các enzim: dùng proteaza thủy phân protein thành các acide amin và nước tạo bề
mặt ẩm.

- Dùng hỗn hợp: glycerin-gelatin-H2O phủ trên bề mặt các sản phẩm thịt.
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- Dùng glycerin trong các sản phẩm dạng sợi sấy khô.

2. HÓA CHẤT LÀM TRONG

Do yêu cầu của người tiêu dùng các sản phẩm luôn được điều chỉnh để phù hợp với
thị hiếu. Với các sản phẩm dạng lỏng th ì hầu hết đều yêu cầu cần làm trong (trừ các sản
phẩm yêu cầu phải có nhiều chất huyền ph ù thì phải để đục).

- Để đáp ứng nhu cầu đó người ta dùng các phương pháp sau để làm trong sản phẩm:

+ Cơ học.

+ Nhiệt.

+ Dùng chất  phụ gia.

- Các biện pháp cơ học không tách được các chất keo, các ion trong các dung dịch.

- Dung dịch đục có nhiều dạng:

+ Huyền phù: cặn cơ học.

+ Nhủ tương: protein, protid, lipid…

+ Các chất tan: các ion kim loại.

- Các biện pháp hóa học không những có thể tách các cặn c ơ học mà còn có thể loại
bỏ các ion kim loại hay phá vỡ hệ thống chất keo.

2.1. Tách các chất tan

Nguyên tắc: cho các ion này tác dụng với chất phụ gia tạo kết tủa lớn sau đó d ùng các
biện pháp cơ học làm trong.

* Tách ion Mg2+ và Ca2+

Ca2+  +    CO2 CaCO3                 (kết tủa)

Ca2+  +    H3PO4 Ca3(PO4)2            (kết tủa)

* Tách ion Fe2+

Fe2+   +    Na2S Na+    +   FeS      (kết tủa)

2.2. Tách các chất keo

Vấn đề tách các chất keo th ì phức tạp hơn, có nhiều cách đã được sử dụng để tách
chất keo được sử dụng phổ biến như:

- Tạo trạng thái tập hợp bằng cách:

+ Thay đổi pH môi trường, đưa chất keo về điểm đẳng điện.
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+ Phá vỡ lớp vở solvat bằng các chất điện ly.

+ Dùng nhiệt làm biến tính chất keo.

- Tạo kết tủa thứ 2 lôi kéo chất keo: th ường dùng phương pháp sulphat hóa và
carbonat hóa.

Ngoài ra enzim cũng có thể dùng làm trong các dung d ịch. Chúng sẽ thủy phân các
các mạch cao phân tử thành sản phẩm ngắn mạch, hòa tan.

3. CÁC CHẤT KEO

3.1. Mở đầu

Theo Sanderson (1981) các polysacarid dùng trong ch ế biến thực phẩm gồm: Tinh
bột, celluloza và các dẫn xuất, các chất chiết từ rong biển, nhớt thực vật, từ hạt, từ thực vật,
từ vi sinh vật,…các chất này tham gia làm chất: dinh dưỡng, tạo cấu trúc, liên kết nước, giữ
ẩm, chịu áp suất thẩm thấu…

Theo Glicksman (1969) thì các ch ất keo có các tính chất sau:

+ Khả năng liên kết với nước.

+ Tính chất lưu biến.

+ Khả năng tạo màng hoặc tạo gel.

+ Khả năng liên kết với các chất tạo mùi.

+ Tạo áp suất thẩm thấu.

+ Hút nước.

+ Tạo các phản ứng hóa học.

+ Tăng độ ngọt và vị.

+ Khả năng hút nước trở lại dạng ban đầu.

Các tính chất này được dùng trong chế biến thực phẩm nhằm: làm đặc, nhủ hóa, ổn
định nhủ tương, tạo bọt, cải thiện tính chảy, cấu trúc, làm mềm, chống vi sinh vật, ổn định
mùi vị…

Trong công nghiệp thực phẩm, các chất keo đ ược ứng dụng rất nhiều trong lĩnh vực
chế biến sản phẩm, phát triển sản phẩm mới, l àm trong sản phẩm,…do đó việc t ìm hiểu
những tính chất đặc trưng của một số đặc trưng của chất keo sẽ giúp lựa chọn đ ược những
chất keo phù hợp trong sản phẩm. Hiện nay, có rất nhiều sản phẩm sử dụng các chất keo
như: kẹo, bánh, mứt, bơ,..
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Bảng 1: Phân loại chất keo, phương pháp thu nhận, vai trò

Nguồn gốc Phuơng pháp trích Chức năng
Chất keo Động

vật
thực
vật

Rong
biển

Vi
sinh

Nghiền Nhựa
Trích

ly
Tạo
đông

Làm
đặc

Ổn
định

HM-pectin
LMC-pectin
LMA-pectin
Carrageenan
Agar
Alginate
CMC
Guar
LBG
Xanthan
Gellan
Gelatin
Arabic
Casenate
Protein đậu nành

X

X

X
X
X

X
X
X

X

X

X
X
X

X
X

X
X

X

X
X
X
X
X
X
X

X
X
X

X
X

X
X
X
X
X
X

X
X
X

X
X

X

X

X
X
X
X
X

X

X

X

X

X

X

Bảng 2: Đặc tính của một số chất keo phổ biến

Nguồn gốc
Thuận nghịch

nhiệt
Tạo gel
tức thì

Điện tích
Chất keo

Dòn Dính
Dễ

chảy
Có Không Có Không Âm O Dương

HM-pectin
LMC-pectin
LMA-pectin
Carrageenan
Agar
Alginate
CMC
Guar
LBG
Xanthan
Gellan
Gelatin
Arabic
Casenate
Protein đậu nành

X
X
X
X
X
X

X

X
X

X
X
X
X

X

X

X
X
X
X

X
X
X
X

X
X
X

X

X
X

X

X

X
X
X
X
X

X
X

X
X

X
X
X
X

X
X

X

X
X

X

X
X
X
X
X
X
X
X

X

X
X
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Bảng 3: Chỉ số quốc tế và chức năng của một số chất keo

Chất keo Chỉ số quốc tế Chức năng

Alginic acid 400 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Sodium alginate 401 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Potassium alginate 402 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Ammoginum alginate 403 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Calcium alginate 404 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Propylene glycol alginate 405 Chất tạo đặc, tạo nhũ.

Aga 406 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Carrageenan 407 Tạo đặc, tạo gel, chất ổn định, tạo nhũ

Gum của đậu 410 Tạo đặc, tạo gel.

Oat gum 411 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Guar gum 412 Tạo đặc, chất ổn định, chất tạo nhũ.

Tragacanth gum 413 Chất ổn định, chất nhũ hoá và chất phân tán.

Gum arabic 414 Tạo đặc, chất ổn định, tạo nhũ.

Xanthan gum 415 Tạo đặc, tạo gel, chất ổn định, tạo bọt.

Karaya gum 416 Chất ổn định, chất nhũ hoá và chất phân tán.

Gellan gum 418 Tạo đặc, tạo gel, chất ổn định.

Konjac mannan E425 Tạo gel, tạo nhũ, tạo đặc, chất ổn định.

Pectin 440 / E440 Tạo gel, tạo đặc, chất ổn định.

Amidated pectin E440 Tạo gel, tạo đặc, chất ổn định.

Cellulose 460 Chất chống vón cục, chất ổn định, chất nhũ hoá v à
chất phân tán.

Microcrystalline cellulose INS 460 Chất chống vón cục, chất ổn định, chất nhũ hoá v à
chất phân tán.

Bột cellulose INS 460 / E460 Chất chống vón cục, chất ổn định, chất nhũ hoá v à
chất phân tán.

Methyl cellulose 461 Chất tạo đặc, chất ổn định.

Hydroxylpropyl cellulose 463 Chất tạo nhũ, tạo đặc, chất kết dính, tạo huyền ph ù,
chất tạo màng.

Hydroxylpropyl methyl
cellulose

464 Chất tạo đặc, chất ổn định, tạo nhũ.

Sodium carboxylmethyl
cellulose

466 Chất tạo đặc, chất ổn định, tạo huyền ph ù.
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3.2. Giới thiệu một số chất keo thông dụng

3.2.1. Acid alginic – Alginat

Acid alginic được Standford phát hiện ra năm 1881, l à một acid hữu cơ có trong tảo
nâu, trọng lượng phân tử từ 32000 – 200000. Cấu tạo hóa học của acid alginic gồm 2 phần
tử β-D-mannuronic và α – L – guluronic acid liên kết với nhau bằng liên kết 1- 4 glucozid.
Acid alginic được chiết xuất ra từ tảo nâu d ưới dạng natri alginat, alginat có trọng l ượng
phân tử 20000 – 60000.

Dạng thương phẩm: Acide alginic thu được từ alginat dùng để sản xuất các alginat
khác nhau. Giống như các polysaccarid  khác acide alginic ít tan trong nư ớc, vì vậy thường
chế biến thành các dạng:

                Na2CO3      Na alginat

                K2CO3     Ka alginat

               NH4OH      Amon alginat

           Acide alginic      +        MgOH      Mg alginat

               CaCl2      Ca alginat

                Propylen oxyt      Propylen glycol alginat
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a. Đặc tính của alginat

* Độ nhớt: khi hòa tan các alginat vào nước chúng sẽ ngậm nước và tạo dung dịch
nhớt. Độ nhớt  phụ thuộc vào chiều dài của phân tử alginat. Bột alginat rất dễ bị giảm nếu
không được bảo quản ở nhiệt độ thấp. Ngo ài ra, cách sắp xếp của phẩn tử alginat cũng ảnh
hưởng đến độ nhớt của nó.

Bảng 4: Phân chia độ  nhớt của nồng độ alginat

Độ nhớt alginat
Nồng độ (%)

Thấp Trung bình Cao Rất cao

0.25

0.50

0.75

1.00

1.50

2.00

9

17

33

58

160

375

15

41

93

230

810

2100

21

75

245

540

1950

5200

27

110

355

800

3550

8750

Theo bảng trên cho thấy sự thay đổi độ nhớt so với nhóm alginat. Trong một số
trường hợp độ nhớt có thể gia tăng ở nồng độ thấp với sự hiện diện của một số c ơ chất như:
CaSO4, Canxicitrat. Ion canxi liên kết với alginat tạo liên kết chéo trong phân tử gia tăng, sẽ
làm gia tăng trọng lượng phân tử và độ nhớt.

*  Sự tạo gel alginat

Một tính chất quan trọng của alginat l à tính chất tạo gel của chúng. Trong điều kiện
nhiệt độ cao ở trạng thái sôi và khi làm nguội sẽ trở thành dạng gel. Thông thường alginat
kết hợp với ion Ca2+ tạo gel như hình vẽ.



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 44

b. Kỹ thuật tạo gel alginat

Các alginat có khả năng tạo gel khi có mặt của ion Ca 2+ và acid. Gel được thành lập
có thể kiểm soát thông qua sự giải phóng ion Ca 2+, hoặc acide trong dung dịch alginat. Có
thể tạo gel acide ở pH < 4 (khoảng 3.4) th ường dùng kết hợp với với pectin (HMP). Tham
gia tạo gel các tương tác tĩnh điện qua cầu nối Ca 2+ có vai trò quan trọng, vì thế các gel này
không thuận nghịch với nhiệt và ít đàn hồi.

* Tạo gel trực tiếp bằng cách phun

Với phương pháp này, alginat hoặc hỗn hợp chứa alginat được tạo gel bằng cách
nhúng hoặc phun dung dịch có chứa ion Ca 2+ vào. Chất  thường sử dụng là CaCl2. Khi được
phun vào các ion Ca2+ sẽ phản ứng với alginat tạo dạng “ Box egg”. Phương pháp này thích
hợp với việc chế biến các sản phẩm mỏng v à kích thước nhỏ như tạo màng bao phía ngoài
cho sản phẩm. Phương pháp này dùng các alginat ph ản ứng mạnh với các ion Ca 2+ hoặc các
alginat có nhiều G.

Xử lý acide: trong phương pháp này là tạo các muối Caxi không hòa tan ở pH trung
tính để tạo phản ứng với alginat. Khi cho acide v ào chúng sẽ tiếp xúc với bề mặt vật liệu, các
muối hòa tan và tiếp theo là phản ứng giữa alginat và Ca2+ tạo gel, ở điều kiện trung tính v à
acide: Ca2+ được giải phóng trong điều kiện thích hợp. Khi sử dụng kết hợp alginat, một
muối canxi có độ hòa tan chậm và một phức có Ca2+ thích hợp như: photphat, citrat … các
chất tạo phức cần thiết để tạo li ên kết với Ca2+ tự do và ngăn cản quá trình tạo mảng chết (óc
trâu) trong thời gian chế biến sản phẩm. Quá tr ình này có thể thực hiện ở pH acide hoặc
trung tính.

Phương pháp làm lạnh: Alginat được hòa tan trong nước với một lượng nhỏ Ca2+ và
các chất tạo phức, gia nhiệt ở nhiệt độ cao v à sản phẩm sẽ được tạo thành do làm nguội tạo
gel Canxi ổn định nhiệt. Gel có thể tạo th ành tại 0-500C nhưng cấu trúc tạo thành mềm.
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* Kết hợp alginat và pectin

Khi sử dụng  pectin riêng rẽ thì chỉ tạo được gel ở nồng độ đường cao và pH thấp.
Khi alginat Na được thêm vào thì gel được thành lập ở nồng độ chất khô thấp hơn và khoảng
pH rộng hơn. Trái cây giàu pectin như táo s ẽ tạo gel với với alginat natri sau khi chế biến.

Mạng gel cứng thành lập khi alginat natri chứa nhiều dạng G, gel mềm khi alginat
natri chứa nhiều dạng M. Sự trợ lực pectin-alginat là một trong những nội phản ứng quan
trọng của alginat với chất keo khác v à là một trong những chỉ số kinh tế quan trọng trong khi
sử dụng các chất keo.

Khả năng tạo gel của alginat phụ thuộc v ào nhiều yếu tố như: nguồn canxi, alginat,
chất tạo phức, pH, sự hòa tan và nhiệt độ

c. Sản xuất alginat

Alginat được sản xuất theo qui tr ình công nghệ sau:

Trong thực tế, để sản xuất alginat, đầu ti ên ngâm tảo nâu vào dung dịch acid sulfuric
loãng để chuyển alginat thành aginic acid và loại bỏ được các tạp chất như fucoiđionm
laminarin, manitol, muối vô cơ và một số chất màu.

Rong biển (Khô hoặc tươi)

Nghiền

Rửa

Hòa tan với kiềm, H2O và nhiệt độ

Làm sạch

Kết tủa với CaCl2

Alginat Canxi

Xử lý acid

Xủ lý với Na2Co3

Alginat Natri

Sấy khô

Nghiền

Alginat natri khô
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Sau khi rữa, nghiền nhỏ với kiềm hoặc muối kiềm để trung h òa aginic acid tạo thành
một dạng muối hòa tan tương ứng của aginic acid. Các thành phần không tan như cenllulose,
protein được loại bỏ bằng cách gạn, lọc hoặc vớt bọt nổi l ên trên.

Dung dịch alginat thu được, đem tẩy trắng bằng cách xử lý với acid sulfuric để kết tủa
alginic acid. Sau đó trung hòa bằng kiềm hoặc bazơ khác nhau để tạo ra những hợp chất
alginat theo mong muốn như: natri alginat, amon alginat, canxi alginat hay trietanolamin
alginat.

d. Ứng dụng alginat

Các alginat cũng được ứng dụng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm. Thường natri
alginat được sử dụng nhiều nhất và là hợp phần tạo kết cấu cho nhiều sản phẩm. Trong sản
phẩm natri alginat là chất làm đặc, làm dày để ổn định các bọt cũng như để tạo cho nước quả
đục những thể đặc biệt.

Với những thực phẩm có độ acid cao không thể d ùng natri alginat được thì
propylenglycol alginat là chất thay thế rất tốt v ì nó bền được cả trong vùng pH = 0 – 3. Một
hợp chất của acid alginic có t ên là lamizell một alginat kép của natri và canxi với một tỷ
lượng nhất định. Lamizell tạo ra đ ược một độ nhớt đặc biệt và cho khả năng ăn ngon miệng
cũng được quan tâm trong sản xuất thực phẩm.

Bên cạnh đó, natri alginat còn được dùng làm chất bảo vệ kem đá vì nó có nhiều tác
dụng đối với sản phẩm như:

+ Ngăn ngừa tạo ra tinh thể đá thô.

+ Ức chế hoàn toàn sự tạo thành tinh thể của lactose.

+ Nhũ hóa các cầu béo.

+ Làm bền bọt.

+ Tạo ra độ nhớt cao.

+ Tạo ra gel có khả năng giữ nước tốt.

+ Làm cho kem không b ị tan chảy.

3.2.2. Agar

a. Cấu tạo

Agar là một sulfat polysacarit được tách ra bằng nước sôi từ các loài tảo đỏ (Gelidium

sp, Gracilarta). Thành phần cấu tạo của mạch chính là β-D-galactos và 3,6 anhydro-α-L-
gaclactose xen kẻ với nhau bằng các liên kết α - 1,3 và β-1,4. Agar là một hỗn hợp các
polysacarit có chung mạch chính gồm 2 thành phần chủ yếu sau:
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- Agarose là thành phần tạo gel chính của gar, có khoảng 1/10 các đơn vị galactose bị
ester hóa. Hàm lượng agarose đóng vai trò quan trọng đối với điện tích của toàn phân tử và
đối với tính chất của gel như: độ bền, độ đàn hồi, nhiệt độ tạo gel, nhiệt độ nóng chảy của
gel.

- Agaropectin là thành phần không tạo gel, có mức độ este hóa lớn h ơn agarose, ngoài
ra còn có acid pyruvic.

Nếu có một cầu nối giữa 2 sulfat gel sẽ trong h ơn, cầu nối này thường không bền, dễ
bị phá hủy nếu tiếp xúc với các hóa chất tạo phức EDTA, ehxametaphotphat , tripolyphotphat
natri...

b. Tính chất

* Tính tan

Agar không tan trong nước lạnh, tan một ít trong ethanol amine v à tan được trong
nước nóng. Agar có khả năng hòa tan với lượng nước 30 – 50 lần khối lượng, lượng agar
trong nước trên 10 % sẽ tạo nên một hỗn hợp sệt.

* Sự tạo gel của agar

Quá trình tạo gel xảy ra khi làm lạnh dung dịch agar. Dung dịch agar sẽ tạo gel ở
nhiệt độ khoảng 40  500C và tan chảy ở nhiệt độ khoảng 80 -850C. Gel agar có tính thuận
nghịch về nhiệt. Khi đun nóng polymer tạo th ành một khối, khi dung dịch nguội đi các chuỗi
sẽ bao lấy nhau và liên kết với nhau từng đôi một bằng li ên kết hydro để tạo thành chuỗi
xoắn kép, tạo ra một mạng lưới không gian ba chiều nhốt các chất khô b ên trong do số lượng
liên kết hydro rất lớn.

Quá trình hình thành gel và độ ổn định của gel bị ảnh hưởng bởi hàm lượng aga và
khối lượng phân tử của nó. Kích thước lỗ gel khác nhau phụ thuộc v ào nồng độ aga, nồng độ
aga càng cao kích thước lỗ gel càng nhỏ. Khi làm khô gel có thể tạo thành một màng trong
suốt, bền cơ học và có thể bảo quản lâu dài mà không bị hỏng.

Khả năng tạo gel phụ thuộc vào hàm lượng đường agarose. Sự có mặt của ion sunfat
làm cho gel bị mờ, đục. Do đó tránh dùng nước cứng để sản xuất. Chúng có khả năng giữ
mùi vị, màu, acid thực phẩm cao trong khối gel nhờ nhiệt độ nóng chảy cao (85 -900C). Gel
agar chịu được nhiệt độ chế biến 100 0C, pH 5–8, có khả năng trương phồng và giữ nước.
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Không dùng agar trong môi trư ờng pH < 4 và có nhiều chất oxy hóa mạnh. Agar có
thể tạo đông ở nồng độ thấp, đây là tính chất quan trọng được ứng dụng nhiều trong chế biến
thực phẩm.

c. Ứng dụng

Agar là một chất tạo gel rất tốt, thông th ường agar được sử dụng với hàm lượng 1-
1,5% khối lượng so với lượng đường trong hỗn hợp kẹo.

Jelly được sản xuất từ loại agar có polysaccharid mạch ngắn. Agar không đ ược hấp
thu vào cơ thể trong quá trình tiêu hóa do đó agar được sử dụng sản xuất các loại bánh kẹo
chứa ít năng lượng.

Cấ u trúc gel củ a agar
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Agar được sử dụng trong sảm phẩm mứt trái cây thay thế cho pecti n nhằm làm giảm
hàm lượng đường trong sản phẩm và thay thế gelatin trong một số sản phẩm thịt v à cá.

Ngoài ra còn được sử dụng trong các sản phẩm yoghurt, sữa chocolate, trong ng ành
bánh kẹo …. Agar còn được sử dụng vào môi trường nuôi cấy vi sinh vật.

d. Ưu điểm khi sử dụng agar

-  Khả năng tạo gel cứng tại nồng độ rất thấp.

- Không cần bất kỳ chất hỗ trợ nào, không ảnh hưởng vị của sản phẩm.

- Có sự khác biệt giữa nhiệt độ nóng chảy v à tạo gel: 400C đông đặc, 800C nóng chảy
làm cho agar rất dễ sử dụng.

- Có khả năng cạnh tranh với các chất tạo đông khác, không những về đặc tính kỹ
thuật mà còn có lợi về kinh tế.

- Không cần đường và pH trong quá trình tạo đông.

- Trong trương hợp nồng độ đường cao, agar có thể có các nội phản ứng l àm tăng lực
bền gel.

- Có khả năng chống lại các phản ứng phân hủy do enzim, d ùng làm môi trường nuôi
cấy vi sinh vật rất tốt.

- Có khả năng chống lại phân hủy acide (trừ tr ường hợp môi trường pH < 4)

- Không màu, không v ị nên không ảnh hưởng đến vị tự nhiên của sản phẩm.

e. Quy trình sản xuất agar

Xử lý kiềm
Rong chứa agar

Làm sạch cơ học

(15 -20 lần H2SO4 0,01 – 0,05 % đun sôi 2 giờ)

Rửa nước

Trích ly

Làm sạch

LọcDịch lọc

Tạo geo

Cắt gel

Sấy khô (sau khi lạnh đông và tan giá)

Agar

Bả (trích lần 2)
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3.2.3. Cellulose và các dẫn xuất

Cellulose là một chất hữu cơ tồn tại rất nhiều trong tự nhiên và là thành phần chính
cấu tạo nên tế bào thực vật. Hợp chất này là một nguyên liệu để sản xuất phụ gia ứng dụng
trong công nghiệp thực phẩm và nhiều lĩnh vực khác.

Hợp chất cellulose bao gồm nhiều chất nh ư: methyl cellulose (E461), hydroxypropyl
cellulose (E463), hydroxypropyl methyl cellulose (E464), methyl cellulose (E465) và natri
carboxymethyl cellulose (E466) hay còn g ọi tắt là CMC. Trong các hợp chất đó thì CMC là
một hợp chất được ứng dụng nhiều nhất trong công nghiệp thực phẩm.

a. Tính chất CMC

 Hợp chất CMC được sản xuất từ việc xử lý celluloza với dung dịch NaOH v à sau đó
là phản ứng Williamson:

Cell-OH  + NaOH  +  ClCH2 - COONa           Cell-O-CH2COONa + H2O + NaCl

 Mono cloracetatnatri                           CMC

ClCH2 - COONa + NaOH              HOCH 2COONa + NaCl

Như vậy CMC là một dẫn xuất quan trọng của cellulose đ ược cấu tạo từ hợp chất
cellulose kết hợp với Natri

Dạng thương phẩm CMC có dẫn suất từ 0,4 đến 1,4.  Tuy nhi ên cũng có loại cao hơn
sử dụng cho các sản phẩm đặc biệt. Dẫn suất d ưới 0,4 CMC không hòa tan trong nước CMC
dùng trong thực phẩm có dẫn suất 0,65 đến 0,95 và độ tinh khiết > 99,5 %.
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Với CMC dẫn suất  0,95 và nồng độ tối thiểu 2 % cho độ nhớt 25 Mpa tại 25 0C. Có
thể sử dụng CMC ỏ dạng nóng hoặc lạnh. CMC l à các anion polyme mạch thẳng cho chất
lỏng gọi là dung dịch giả.

Dung dịch 1% thông thường pH = 7 – 8,5 còn ở pH = 5 - 9 dung dịch ít thay đổi, ở
pH <3 độ nhớt tăng, thậm chí kết tủa. Do đó không sử dụng đ ược CMC cho các sản phẩm có
pH thấp, pH >7 độ nhớt giảm ít.

Dung dịch CMC có thể bị phá hủy do các vi sinh vật hoặc enzim khử. G ia nhiệt ở
800C trong 30 phút hoặc 100 0C trong 1 phút có thể khử tác nhân vi sinh vật mà không ảnh
hưởng đến chất lượng CMC. Độ nhớt CMC giảm khi nhiệt độ tăng, tác dụng đó có tính
thuận nghịch. Sự ảnh hưởng của nhiệt độ đến độ nhớt của CMC 0,7 Ds đ ược thể hiện ở giản
đồ sau:

Độ nhớt của CMC còn chịu ảnh hưởng bởi các ion kim loại:

+ Cation hóa trị 1: ít tác dụng ở điều kiện b ình thường (trừ Agar+).

+ Cation hóa trị 2: Ca2+, Mg2+ làm giảm độ nhớt.

+ Cation hóa trị 3: Al3+, Cr3+, Fe3+ tạo gel.

Nói chung, tác dụng trên độ nhớt của các loại muối cũng t ùy tuộc vào phương  pháp
thêm vào. CMC có thể kết hợp dễ dàng với thành phần hóa học thực phẩm như: đường,
protein, tinh bột và hầu hết các polyme trung tính.

b. Ứng dụng CMC và các dẫn suất cellulose

Cellulose và các dẫn suất từ cellulose được sử dụng nhiều trong chế biến thực phẩm
hơn 10 năm nay. Hiện tại việc sử dụng không ngừng phát triển không những trong việc cải
thiện tính chất sản phẩm mà còn góp phần trong việc sáng tạo các sản phẩm m ới. Tính chất
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tan của dẫn suất cellulose trong nước là nguyên nhân làm thay đổi tính chất lưu biến học của
thực phẩm, kết quả là cải thiện được cấu trúc, tạo dáng cho sản phẩm…

Tùy thuộc vào điều kiện sử dụng các dẫn suất cellulose có thể có các chức năng  sau:
giữ nước, tạo đặc, ổn định sản phẩm, trợ phân tán,…V ì vậy dùng dẫn suất celluloza cho một
sản phẩm có một công dụng hoặc nhiều công dụng phát huy c ùng lúc. Liều lượng thường sử
dụng ở mức độ nhỏ hơn  1% (thường 0.1-0.5 %). Dẫn suất celluloza sử dụng nhiều trong
công nghiệp sản xuất nước uống, bánh, sản phẩm sữa, m ì sợi,…

* Dùng trong sản xuất kem và các sản phẩm cùng loại

Kem chứa 10 % chất béo, 11 % sữa không béo, 15 % đ ường; 0,2 – 0,3 % chất ổn
định; 0,25 – 0,5 % chất nhũ hóa. Các  thành phần trên thay đổi tùy theo từng Quốc gia và
từng yêu cầu sản phẩm nhưng chất ổn định không vượt quá 0,5 %. Hiện nay chất d ùng làm
đặc là CMC, khi hòa tan sẽ tạo dung dịch có độ nhớt cao, CMC có khả năng l àm chậm quá
trình kết tinh, làm mịn tinh thể, cải thiện độ bóng, ngăn cản kem chảy.

* Trong nước uống

Việc sử dụng riêng rẽ hoặc kết hợp với các chất keo khác d ùng để giữ ổn định các pha
rắn trong dung dịch. Ngoài ra nó còn có khả năng ngăn cản phân ly tinh dầu/n ước trong các
sản phẩm nước quả. Nồng độ thường sử dụng là 1 %.

* Trong sản xuất bánh kẹo và các sản phẩm từ tinh bột

Cải thiện được tính chất bột nhào cũng như các sản phẩm, được sử dụng ở nồng độ
0,1 – 0,5 % trên trọng lượng chất khô. Hợp chất CMC có tác dụng l àm mềm khối bột nhào,
giữ ẩm, kéo dài thời gian bảo quản, làm sản phẩm dễ trở lại trạng thái ban đầu, chống dính...

* Trong sản xuất các dạng nước sốt

Do CMC tạo sệt tốt nên CMC có thể được dùng để sản xuất các sản phẩm như nước
sốt salad, sốt cà. Chất CMC thích hợp cho các sản phẩm n ày vì tính hòa tan tốt trong nước
lạnh lẫn nước nóng, có khả năng liên kết với nước tốt và chịu được ở pH thấp.

- Nước sốt salad: CMC thường dùng là 7HOF nồng độ 1 % khi thành phần dầu là 30 %
hay 0,75 % khi thành phần dầu khoảng 50 %.

- Nước sốt cà chua: tùy theo loại CMC sử dụng mà ta có được các sản phẩm có cấu
trúc khác nhau. Loại 7HOF sẽ cho sản phẩm có cấu trúc d ài, còn loại 7HXFMA sẽ cho sản
phẩm có cấu trúc ngắn hơn và mềm hơn.

Nhìn chung, CMC là một hợp chất có vai trò quan trọng trong công nghiệp thực phẩm,
việc phát triển và cải thiện tính chất của CMC góp phần quan trọng đối với công nghiệp sản
xuất thực phẩm.
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c. Quy trình sản xuất CMC

3.2.4. Gelatin

a. Nguồn gốc và cấu tạo

Gelatin là sản phẩm của quá trình thủy phân một phần collagen. Collagen có cấu tạo
màng và những sợi nhỏ, là cấu trúc một bộ phận trong mô động vật, tồn tại trong da, x ương
và mô liên kết. Kỹ thuật biến đổi collagen tạo gelatin l à từng bước phá hủy cấu trúc các
thành phần để thu được dẫn xuất hòa tan gelatin.

Gelatin là các polypeptid cao phân tử dẫn suất từ collagen, là thành phần protein
chính trong các tế bào liên kết của nhiều loại  động vật. Cấu tạo l à một chuỗi acid amin gồm
3 acid amin chủ yếu là glycine, proline và hydroproline. Trong phân t ử gelatin, các acid
amin liên kết với nhau tạo chuỗi xoắn ốc có khả năng giữ n ước. Phân tử lượng của gelatin
khoảng vài nghìn đến vài trăm nghìn đơn vị Carbon.

Thành phần acid amin có trong gelatin l à: Aspartic acid (6 %), Arginine (8 %),
Alanine (9 %), Glutamic acid (10 %), Prolin e và Hydroproline (25 %), Glycine (27 %), các
acid amin khác (10 %).

Nguyên liệu để sản xuất gelatin chủ yếu lấy từ các l ò mổ, nhà máy đóng hộp hoặc
xưởng thuộc da. Nguồn nguyên liệu này cần phải được ngâm muối hoặc vôi để bảo quản.

Celluloza

Các dẫn suất hóa Các dẫn suất cơ Làm giảm trọng lượng

Phá hủy cơ học

Chất keoCMC

Sấy

Keo CMC

Chế biến

Sấy

Sấy

Bột CMC

Bột cellulozaCelluloza hòa tan

CMC
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b. Sự chuyển dạng từ collagen sang gelatin

Sự chuyển dạng từ collagen th ành gelatin của các nguyên liệu chứa hàm lượng
collagen cao (thường không tan trong nước) là quá trình chuyển sang dạng hòa tan trong
nước (do sự giảm phân tử). Mặc d ù có nhiều phương pháp hiện đại để sản xuất gelatin
nhưng quá trình sản xuất vẫn phụ thuộc nhiều v ào kinh nghiệm.

Quá trình chế biến bao gồm: thủy phân với acide hoặc kiềm tạo th ành các gelatin hòa
tan trong nước (có khi sử dụng kết hợp cả enzim). Ph ương pháp đơn giản nhất là làm biến
tính nhiệt trong môi trường acide nhẹ với nhiệt độ khoảng 40 0C. Tại chế độ xử lý này các
sợi collagen bị mất liên kết hydrogen và hydrophobic (thành phần tạo xoắn của các phân tử
collagen). Giai đoạn tiếp theo là sự duỗi thẳng của mạch giúp gelatin h òa tan.

Quá trình thủy phân sẽ tạo nên: 3 dây  tự do, 1chuỗi , 1 chuỗi  và tạo chuỗi . Sự
khác biệt giữa các chuỗi , ,   là trọng lượng phân tử  = 80.000-125.000 đvC,  =
160.000 - 250.000 đvC  và  = 240.000 – 375.000 đvC.

c. Tính chất gelatin

* Cơ chế tạo gel

Gelatin trương nở khi  cho vào nước lạnh, lượng nước hấp thu gấp 5-10 lần thể tích
chính nó. Khi gia nhiệt nó bị nóng chảy, hòa tan và thành lập gel khi làm lạnh. Sự chuyển
dạng từ sol sang dạng gel có tính thuận nghịch v à có thể lặp đi lặp lại nhiều lần. Đây chính là
tính chất đặc biệt được ứng dụng nhiều trong thực phẩm. Gelatin có nhiệt độ nóng chảy thấp
27-340C.

Độ tan của gel gelatin phụ thuộc v ào các yếu tố như nhiệt độ và kích thước của hạt
gelatin. Gelatin tan trong rư ợu và các dung môi hữu cơ.

* Độ bền gel

Độ bền gel được tính theo giá trị lực cần để tạo ra một biến dạng nhất định hay sự
biến dạng được gây ra bởi một lực nhất định. Độ bền gel của gelatin có thể đ ược biểu diễn



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 55

theo một số đơn vị khác nhau tùy thuộc vào từng phương thức kiểm tra khác nhau. Gelatin
có khả tạo gel mà không cần phối hợp với chất nào khác. Lực bền gel được định nghĩa là
trọng lượng (g) cần thiết để đặt lên bề mặt gel (đường kính 21.7 mm) làm biến dạng 4 mm.

Ngoài ra, độ sệt của gelatin cũng là một tính chất được quan tâm đặc biệt, độ sệt của
gel sẽ tan khi nồng độ gelatin tăng v à nhiệt độ giảm. Sự thay đổi độ nhớt theo nồng độ đ ược
biểu diển trên đồ thị sau:

d. Quy trình sản xuất gelatin

Lông Xương Da

Nghiền

Tách khoáng

Xử lý vôi Xử lý acide

Trung hòa

Trích ly nước nóng

Lọc Cô đặc Tiệt trùng Làm lạnh Sấy khô

NghiềnPhối trộnBao gói
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e. Ứng dụng gelatin

Gelatin được ứng dụng rất phổ b iến trong công nghiệp chế biến kẹo, sữa l ên men,
phomat và các sản phẩm tráng miệng. Một số lĩnh vực phổ biến sử dụng gelatin trong sản
phẩm là:

- Sản xuất kem: có tác dụng kiềm chế sự h ình thành tinh thể của kem và đường, nồng
độ thường dùng là 0,25 %

- Kẹo dẻo: sử dụng với nồng độ 1,5 % để ngăn cản sự h ình thành tinh thể. Rất thích
hợp trong các sản phẩm bánh kẹo nạp khí CO 2 như kẹo dẻo hay bánh xốp v ì gelatin có tính
sệt giúp ổn định bọt trong suốt quá tr ình xử lý, vận chuyển và dự trữ.

- Công nghệ bánh kẹo năng lượng thấp: do có năng lượng thấp 14,7 KJ/g nên được
nghiên cứu ứng dụng trong sản xuất thực phẩm có giá trị năng l ượng thấp.

- Trong y học: gelatin được sử dụng trong sản xuất bao thuốc của các dạng thuốc vi ên
hình thoi, với nồng độ 1 % giúp  cho bao thuốc có độ dai cần thiết.

Bên cạnh đó, gelatin còn được ứng dụng trong nhiều ngành công nghiệp chế biến
khác như công nghệ chế biến thịt, làm nước sốt, làm trong rượu,…

f.  Một số lưu ý khi sử dụng gelatin

Việc chuẩn bị gelatin trong sản xuất th ường gặp khó khăn khi sản phẩm yêu cầu có
hàm lượng gelatin <10 % hoặc lớn h ơn 40 – 50 %. Thông thường 3 phương pháp chuẩn bị
nguyên liệu được ứng dụng là:

- Phương pháp trực tiếp: đầu tiên cho gelatin trương nở sau đó gia nhiệt (phương
pháp này tốn nhiều thời gian).

- Phương pháp khuấy trộn: hòa tan gelatin tại nhiệt độ cao kết hợp khuấy trộn.

- Phương pháp trung gian: trương n ở trong nước lạnh và phối chế với các loại nguyên
liệu khác.

Kích thước, lực bền gel, độ nhớt, nồng độ, thời gian h òa tan sẽ xác định phương pháp
tối ưu cho việc chuẩn bị nguyên liệu.

3.2.5. Arabic

Arabic là loại nhựa trích từ cây Acacia m à nguồn sản xuất chính là cây Acacia
senegal L. Willd.

Về mặt hóa học là các polysaccarid có chứa hợp chất Ca, Mg và P. Trọng lượng phân
tử khoảng 250000 – 750000 đvC, khi thủy phân tạo thành galactoza, arabinoza, acide
glucoroic và rhamnoza…
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Có tính chất nhớt và tính lưu biến: nồng độ < 10 % là chất lỏng có nhiệt độ thấp và có
tính chất lưu biến Newton, khi nồng độ > 10 % l à chất lỏng có độ nhớt cao và có tính chất
lưu biến phi Newton. Sự thay đổi độ nhớt theo nồng độ arabic đ ược biểu diễn bằng đồ thị
sau:

Arabic tan được trong nước, không tan trong chất béo, có độ nhớt thấp. Độ nhớt phụ
thuộc vào pH và nồng độ muối. Ở nồng độ cao là chất keo kết hợp với các quá tr ình sấy sản
phẩm rất hiệu quả.

Arabic rất ổn định trong môi trường acide, vì vậy arabic sử dụng rất tốt cho việc ổn
định mùi của nước quả. Giá trị pH tự nhiên của dung dịch Arabic là 3,9 - 4,9 là do sự hiện
diện của acide gluconic. Khi thêm acide hoặc kiềm có thể làm thay đổi độ nhớt và diện tích
tiếp xúc của dịch keo, pH thấp th ì độ nhớt thấp và ngược lại. Độ nhớt đạt tối đa khi pH= 5,5.

Hợp chất arabic thường được sử dụng để giữ mùi cho các sản phẩm dạng nhũ tương,
giữ mùi cho các sản phẩm bao gói, giữ nước và chống sự kết tinh đường.

3.2.6. Pectin

a. Nguồn gốc và cấu tạo

Pectin là một polysaccharide tồn tại phổ biến trong thực vật, l à thành phần tham gia
xây dựng cấu trúc tế bào thực vật. Ở thực vật pectin tồn tại chủ yếu ở 2 d ạng là pectin hòa
tan và protopectin không hòa tan. D ưới tác dụng của acid, enzyme protopectinaza hoặc khi
gia nhiệt thì protopectin chuyển thành pectin.

Pectin là hợp chất cao phân tử polygalactoronic có đ ơn phân tử là galactoronic và
rượu metylic. Trọng lượng phân tử từ 20.000 - 200.000 đvC. Hàm lượng pectin 1% trong
dung dịch có độ nhớt cao, nếu bổ sung 60 % đ ường và điều chỉnh pH môi trường từ 3,1-3,4
sản phẩm sẽ tạo đông.

Cấu tạo phân tử pectin là một dẫn suất của acid pectic, acid pectic l à một polymer của
acid D-galacturonic liên kết với nhau bằng liên kết 1-4-glycozide.
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Hợp chất pectin được đặc trưng bởi 2 chỉ số quan trọng là ch
hiện cho phần trăm khối lượng nhóm methoxyl –OCH3 có trong phân tử pectin và chỉ số este
hóa “DE” thể hiện mức độ este hóa của các phân tử acid galactoronic trong phân tử pectin.

Dựa trên mức độ methoxy hóa và este hóa, trong thương mại chia pectin thành 2 loại:
pectin có độ methoxyl hóa cao và pectin có độ methoxyl hóa thấp.

- Pectin methoxyl hóa cao (High Methoxyl Pectin – HMP): DE >50 % hay MI > 7%.
Chất này có thể làm tăng độ nhớt cho sản phẩm. Muốn tạo đông cần phải có điều kiện pH =
3,1 – 3,4 và nồng độ đường trên 60 %.

- Pectin methoxyl hóa thấp (Low Methoxyl Pectin – LMP): DE < 50 % hay MI < 7%.
Được sản xuất bằng cách giảm nhóm methoxyl trong phân tử pectin. Pectin methoxy thấp có
thể tạo đông trong môi trường không có đường. Chúng thường được dùng làm màng bao bọc
các sản phẩm.
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Trong quá trình bảo quản có thể bị tách nước hoặc lão hóa. Quá trình tạo đông phụ
thuộc vào nhiều yếu tố: nguồn pectin, mức độ methoxy hóa c àng cao thì khả năng tạo đông
càng cao. Khi sử dụng cần phải hòa tan pectin vào nước, khi pectin hút đủ nước thì mới sử
dụng ở công đoạn cuối chế biến.

Các pectin đều là những chất keo háo nước nên có khả năng hydrat hóa cao nhờ sự
gắn các phân tử nước vào nhóm hydroxyl của chuỗi polymethyl galacturonic. Ngo ài ra,
trong phân tử pectin có mang điện tích âm n ên chúng có khả năng đẩy lẫn nhau có khả năng
làm giãn mạch và làm tăng độ nhớt của dung dịch. Khi làm giảm độ tích điện và hydrat hóa
sẽ làm cho sợi pectin xích lại gần nhau v à tương tác với nhau tạo nên một mạng lưới ba
chiều rắn chứa pha lỏng ở bên trong.

b. Ứng dụng

Pectin là chất tạo gel quan trọng nhất được sử dụng để tạo ra cấu trúc gel cho thực
phẩm. Khả năng tạo gel của nó đ ược sử dụng trong những thực phẩm cần có sự ổn định của
nhiều pha. Tác dụng tạo gel của pectin đ ược sử dụng chủ yếu trong các sản phẩm mứt trái
cây và mứt đông.

Tác dụng của pectin là tạo ra cấu trúc mứt đông và mứt trái cây không bị thay đổi
trong quá trình vận chuyển, tạo ra mùi vị thơm ngon cho sản phẩm và giảm sự phá vở cấu
trúc. Trong một số trường hợp, pectin còn được sử dụng với carageenan để tăng hiệu quả tạo
gel.

3.2.7. Carrageenan

a. Lịch sử phát hiện ra Carrageenan

Carrageenan bắt đầu được sử dụng hơn 600 năm trước đây, được chiết xuất từ rêu
Irish moss (Loài rong đỏ Chondrus crispus) tại một ngôi làng trên bờ biển phía Nam Ireland
trong một ngôi làng mang tên Carraghen.

Vào những năm 30 của thế kỷ XX, carrageenan đ ược sử dụng trong công nghiệp bia
và hồ sợi. Cũng trong thời kỳ này những khám phá về cấu trúc hóa học của carrageenan
được tiến hành mạnh mẽ.

Sau này, carrageenan được chiết xuất từ một số loài rong khác như Gigartina stelata

thuộc chi rong Gigartina. Nhiều loài rong khác cũng được nghiên cứu trong việc chiết tách
carrageenan để ứng dụng trong nhiều lĩnh vực khác nhau.

Ngày nay, sản xuất công nghiệp carrageenan không c òn giới hạn vào chiết tách từ
Irish moss, mà rất nhiều loài rong đỏ thuộc ngành Rhodophyta đã được sử dụng. Những loài
này gọi chung là Carrageenophyte. Qua nhiều nghiên cứu, đã có hàng chục loài rong biển
được khai thác tự nhiên hay nuôi trồng để sản xuất carrageenan.
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b. Cấu tạo của carrageenan

Carrageenan là một polysaccharide của galactose –galactan. Ngoài mạch
polysaccharide chính còn có thể có các nhóm sulfat được gắn vào carrageenan ở những vị trí
và số lượng khác nhau. Vì vậy, carrageenan không phải chỉ l à một polysaccharid đơn lẻ, có
cấu trúc nhất định mà là các galactan sulfat. Mỗi galactan sulfat là một dạng riêng của
carrageenan và có ký hiệu riêng. Ví dụ: λ – , κ –,  ι –,  ν – carrageenan.

Trong quá trình chiết tách, do tác động của môi tr ường kiềm các μ-,ν-,λ-carrageenan
dễ chuyển hóa thành κ-, ι-, θ- carrageenan tương ứng. Các carrageenan có mức độ sulfat hóa
khác nhau, thí dụ κ–carrageenan (25 % sulfat), ι –carrageenan (32 % sulfat), λ–carrageenan
(35 % sulfat). Các sản phẩm này đã được thương mại hóa, chiếm vị trí quan trọng  trong thị
trường polysaccharide.

c. Tính chất

* Độ tan

Carrageenan tan trong nước nhưng độ tan của nó phụ thuộc vào dạng, nhiệt độ, pH,
nồng độ của ion và các chất tan khác.

Nhóm carrageenan có cầu nối 3,6-anhydro không ưa nước, do đó các carrageenan này
không tan trong nước. Nhóm carrageenan không có cầu nối th ì dễ tan hơn. Thí dụ như λ-
carrageenan không có cầu nối 3,6-anhydro và có thêm 3 nhóm sulfat ưa nư ớc nên nó tan
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trong nước ở điều kiện bất kỳ. Đối với κ –carrageenan thì có độ tan trung bình, muối natri
của κ –carrageenan tan trong nước lạnh nhưng muối kali của κ –carrageenan chỉ tan trong
nước nóng.

* Độ nhớt

Độ nhớt của các dung dịch carrageenan phụ thuộc v ào nhiệt độ, dạng, trọng lượng
phân tử và sự hiện diện của các ion khác tr ong dung dịch. Khi nhiệt độ và lực ion của dung
dịch tăng thì độ nhớt của dung dịch giảm. Các carrageenan tạo th ành dung dịch có độ nhớt
từ 25 – 500 Mpa, riêng κ –carrageenan có thể tạo dung dịch có độ nhớt tới 2000 Mpa.

Sự liên quan tỷ lệ thuận giữa độ nhớt và trọng lượng phân tử của carrageenan có thể
mô tả bằng công thức cân bằng của Mark -Houwink như sau:

[η]  = K(Mw)α

Trong đó: η: độ nhớt

Mw: trọng lượng phân tử trung bình

K và α: hằng số phụ thuộc vào dạng của carrageenan và dung
môi hòa tan

* Tương tác giữa carrageenan với protein

Đây là một trong những tính chất quan trọng của carrageenan v à cũng là đặc trưng
cho tất cả các chất tạo gel cũng nh ư các chất không tạo gel là xuất hiện phản ứng với protein.
Phản ứng này xảy ra nhờ các cation có mặt trong các nhóm protein tích điện tác dụng với
nhóm sulfat mang điện âm của carrageenan và có tính quyết định đến độ bền cơ học của gel.
Trong công nghiệp sữa, nhờ vào tính chất liên kết với các protein trong sữa mà carrageenan
được sử dụng (với nồng độ 0,015 – 0,025 %) làm tác nhân để ngăn chặn sự tách lỏng và làm
ổn định các hạt coca trong sữa sôcôla.
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* Tạo gel

Carrageenan có một tính chất vô cùng quan trọng là tạo gel ở nồng độ thấp (nhỏ hơn
0,5 %). Ở dạng gel các mạch polysaccharide xoắn v òng như lò xo và cũng có thể xoắn với
nhau tạo thành khung xương không gian ba chi ều vững chất, bên trong có thể chứa nhiều
phân tử nước (hay dung môi). Từ dạng dung dịch chuyển sang dạng gel l à do tương tác giữa
các phân tử polyme hòa tan với các phân tử dung môi ở bên trong, nhờ tương tác này mà gel
tạo thành có độ bền cơ học cao. Phần xoắn vòng lò xo chính là những mầm tạo gel, chúng
lôi kéo các phân tử dung môi vào vùng liên kết.

Sự hình thành gel có thể gây ra bởi nhiệt độ thấp hoặc th êm các cation với một nồng
độ nhất định. Quá trình hình thành gel diễn ra phức tạp, được thực hiện theo hai bước:

- Bước 1: khi hạ nhiệt độ đến một giới hạn n ào đó trong phân tử carrageenan có sự
chuyển cấu hình từ dạng cuộn ngẫu nhiên không có trật tự sang dạng xoắn có trật tự. Nhiệt
độ của quá trình chuyển đổi  này phụ thuộc vào dạng và cấu trúc các carrageenan, cũng nh ư
phụ thuộc vào dạng và nồng độ của muối thêm vào dung dịch carrageenan. Do đó, mỗi một
dạng carrageenan có một điểm nhiệt độ tạo gel ri êng.

- Bước 2: gel của các polyme xoắn có thể thực hiện ở các cấp độ xoắn. Trong tr ường
hợp đầu, sự phân nhánh và kết hợp lại sẽ xuất hiện cấp độ xoắn thông qua sự h ình thành
không đầy đủ của xoắn kép, theo hướng đó mỗi chuỗi tham gia vào xoắn kép với hơn một
chuỗi khác. Trong trường hợp thứ hai, các phần đã phát triển đầy đủ của đa xoắn tụ hợp lại
tạo thành gel. Còn dưới các điều kiện không tạo gel, ở các nồng độ polyme thấp sự h ình
thành và hợp lại của các xoắn sẽ dẫn đến tăng độ nhớt.

Qua đó, có thể mô tả cơ chế tạo gel như sau: trước hết là xuất hiện sự chuyển đổi cấu
hình từ dạng cuộn sang xoắn lò xo, tiếp sau là sự kết hợp các xoắn và tụ hợp lại có trật tự tạo
thành xoắn kép – gel. Như vậy, gel là tập hợp các xoắn có trật tự hay c òn gọi là xoắn kép.

d. Ứng dụng

Carrageenan được sử dụng ở nhiều dạng khác nhau trong nhiều sản phẩm m à chúng
ta sử dụng hàng ngày, nhất là trong lĩnh vực thực phẩm và bánh kẹo.



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 63

Các sản phẩm có sử dụng carrageenan đ ã được sử dụng phổ biến trong nhiều thế kỹ.
Nhiều nghiên cứu đã chứng minh độ an toàn của carrgeenan, nó không gây độc, không có
dấu hiệu gây viêm loét trên cơ thể và có thể sử dụng trong thực phẩm với một l ượng không
giới hạn.

Tổ chức FDA của Mỹ đã xếp carrageenan vào danh mục các chất an toàn đối với các
sản phẩm thực phẩm. Tính phổ biến của carrageenan đ ược thể hiện ở 4 đặc điểm sau:

- Tham gia như một chất tạo đông đối với một số sản phẩm nh ư: kem, sữa, bơ, pho
mát.

- Làm bền nhũ tương, giúp cho dung dịch ở trạng thái nhũ tương cân bằng với nhau
mà không bị tách lớp.

- Có thể thay đổi kết cấu của sản phẩm với tính chất hóa lý, c ơ học mong muốn, tạo
ra các sản phẩm đông đặc có độ bền dai.

- Giúp ổn định các tinh thể trong các sản phẩm bánh, kẹo ngăn chặn đ ường và nước
đá bị kết tinh.

Chính vì vậy, carrageenan được ứng dụng rộng rãi trong các ngành kinh tế quốc dân.
Góp phần đa dạng hóa các sản phẩm thực phẩm.

* Ứng dụng trong công nghiệp sữa

Carrageenan có khả năng liên kết với protein của sữa, làm cho hạt nhũ tương sữa –
nước bền vững. Chính v ì tính chất này mà carrageenan không thể thiếu được trong công
nghiệp chế biến sữa. Sữa nóng có chứa carrageenan đ ược làm lạnh sẽ tạo gel, giữ cho nhũ
tương của sữa với nước được bền vững, không bị phân lớp. Tác nhân chính trong quá tr ình
tạo gel là do liên kết giữ các ion sulfat với các đuôi mang điện của các phân tử protein v à các
cation Ca2+, K+ có mặt trong sữa.

Tỉ lệ sử dụng carrageenan trong các sản
phẩm khác nhau

Thịt và gia
cầm, 30.39%

Bơ sữa,
43.14%

Nước dạng
gel, 14.71%

Kem đánh
răng, 7.84%

Các sản phẩm
khác, 3.29%
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Mức độ tạo gel của carrageenan với sữa cũng khác nhau: κ–carrageenan và ι –
carrageenan không tan trong sữa lạnh, λ – carrageenan tan trong sữa lạnh. Chính vì vậy, λ –
carrageenan được ứng dụng nhiều hơn trong công nghệ chế biến sữa.

* Ứng dụng trong các ngành thực phẩm khác

Carrageenan được ứng dụng trong nhiều lĩnh vực chế biến thực phẩm khác nhau nh ư:
kem, phomat, bánh pudding, si rô, đ ồ uống lạnh, mứt ít đường và sữa chua.

Các công ty chế biến thịt cũng sử dụng carrageenan trong chế biến thịt v ì carrageenan
có khả năng tăng hiệu suất các sản phẩm bằng cách giữ n ước bên trong sản phẩm. Ngoài ra,
carrageenan còn được thêm vào bia hoặc rượu để tạo phức protein và kết lắng chúng làm cho
sản phẩm được trong hơn.

4. CÁC CHẤT HOẠT ĐỘNG BỀ MẶT

4.1. Khái niệm

Chất hoạt động bề mặt là chất có khả năng làm thay đổi năng lượng bề mặt mà nó tiếp
xúc. Tính hoạt động bề mặt có thể dẫn đến hai hiệu ứng ho àn toàn riêng lẽ:

- Làm giảm sức căng bề mặt phân chia pha của hệ thống

- Bền hóa bề mặt phân chia pha bởi sự tạo th ành những lớp hấp phụ.

Chất hoạt động bề mặt gồm hai phần: phần có ái lực với n ước hay phần đầu (head
hyprophilic) và phần kỵ nước hay phần đuôi (tail hyprophilic).

Nếu lực tương tác giữa các phân tử của một chất lỏng không tan v ào nước nhỏ hơn
lực tương tác giữa các phân tử chất lỏng đó với các phân tử n ước thì khi cho một lượng nhỏ
chất lỏng đó vào nước, chất lỏng sẽ lan ra trên bề mặt thành một màng đơn phân tử. Khi chất
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lỏng là chất hoạt động bề mặt th ì nhóm phân cực sẽ hướng vào nước, còn nhóm không phân
cực hướng ra không khí.

4.2. Phân loại

4.2.1. Chất hoạt động bề mặt loại ion

a. Chất hoạt động bề mặt loại anion

Chất hoạt động bề mặt anion là những chất hoạt động bề mặt m à trong dung dịch
nước phân ly thành gốc mang điện tích âm.

Ví dụ:

+   Alkyl sulfate natri (Lauryl sulfate Natri)

                  C11H23CH2OSO3Na C11H23CH2OSO3- + Na+

 +   Alkyl aryl sulfonate:

b. Chất hoạt động bề mặt cation

Chất hoạt động bề mặt cation là những chất hoạt động khi phân ly trong n ước tạo
thành các  ion dương. Lớp chất hoạt động bề mặt cation đầu ti ên là những muối amin béo
(muối amonium):

       Trong đó:  R: gốc hydro carbon mạch dài

X: ion halogenua, sufate hoặc methyl sulfate.

  a, b, c: hydro, nhóm alkyl ngắn hoặc alkyl aryl.
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4.2.2. Chất hoạt động bề mặt lưỡng tính

  Chất hoạt động bề mặt đặc trưng là việc chứa cả nhóm anion và nhóm cation trong
cùng phân tử. Nhóm anion thường là acid cacboxylic, acid sulfonic, ho ặc gốc sulfat. Nhóm
cation thường là Nitro bậc 4, nhóm amino. Điện tích của chất hoạt động bề mặt l ưỡng tính
được quyết định bởi pH của dung dịch. Trong môi tr ường kiềm nó có tính chất anion; trong
môi trường acid nó có tính chất cation. Hầu hết các chất hoạt động bề mặt l ưỡng cực hoàn
toàn tương hợp với chất hoạt động cation, anion v à nonion

Ví dụ:  Akyl amido propyl betain

4.2.3. Chất hoạt động bề mặt không ion

Chất hoạt động bề mặt không ion khác với các chất hoạt động bề mặt khác ở chỗ :

phần ái nước lớn hơn chất hoạt động bề mặt anionic v à một số cationic. Chất hoạt động bề
mặt không ion có môi trường sử dụng rộng như: nước cứng, phèn, chất điện li pH thấp v ì
không bị tủa, giảm tính hoạt động bề mặt không đáng kể.

Chất hoạt động bề mặt không ion cũng được cấu tạo từ phần kỵ nước và phần ưa
nước.

- Phần kỵ nước : là hydrocacbon mạch dài có H linh động như alkyl phenol, amin,
alcol, amid….

- Phần ưa nước : propylen oxid, etylen oxid, poly glycol, glucose, glycerin….

4.3. Chức năng của chất hoạt động bề mặt

4.3.1. Khả năng tẩy rửa

Khả năng tẩy rửa của một hóa chất rất phức tạp, nó không chỉ phụ thuộc v ào sự giảm
sức căng liên diện, khả năng tạo micell mà còn phụ thuộc vào một số yếu tố khác như: khả
năng thấm ướt, khả năng nhũ hóa của chất tẩy giặt, bản chất vật liệu tẩy rửa chất d ơ và cách
tẩy giặt.

Chất hoạt động bề mặt làm giảm sức căng bề mặt của nước, vì vậy dung dịch chất tẩy
rửa dễ thấm ướt sợi vải và ngấm vào mao quản của sợi vải bẩn trong khi nước không có khả
năng ngấm vào trong mao quản của sợi vải vì nước có sức căng bề mặt lớn.

Các phân tử chất tẩy rửa hấp phụ lên bề mặt sợi vải và bề mặt các hạt bẩn rắn hay
lỏng tạo thành một chất hấp phụ hydrat hóa rất mạnh v à hình thành một áp suất, tách những
hạt bẩn ra khỏi bề mặt sợi vải, r ồi chuyển chúng vào dung dịch tẩy rửa, những màng hấp phụ
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trên bề mặt hạt bẩn, tạo cho các hạt độ bền vững rất lớn, cản trở sự kết dính chúng lại với
nhau trên bề mặt sợi vải. Mặt khác, do dung dịch chất tẩy dễ tạo bọt, một phần chất bẩn sẽ
tách vào bọt, nhất là những hạt bẩn thấm ướt kém sẽ dính vào các bọt khí như trong quá
trình tuyển nổi khi làm giàu quặng.

4.3.2. Khả năng tạo nhũ

Nhũ là một hỗn hợp tương đối ổn định của một chất lỏng trong một chất lỏng, hai
chất lỏng này không tan vào nhau. Khi tạo nhũ, sự khuếch tán pha lỏng này trong pha lỏng
kia làm tăng liên diện rất nhiều, nghĩa là làm tăng năng lượng tự do của hệ thống. V ì vậy,
khi có chất hoạt động bề mặt, chúng làm giảm sức căng bề mặt phân chia pha, tức l à làm
giảm năng lượng tự do bề mặt, do đó làm tốc độ kết dính của các hạt chậm lại n ên hệ trở nên
bền hơn về mặt nhiệt động.

Chất hoạt động bề mặt có khả năng tạo nhũ (bền nhũ) l à do chúng có khả năng di
chuyển đến và chất chứa trên bề mặt phân chia pha giữa hai chất lỏng m à trong trường hợp
này là bề mặt các hạt micell.

4.3.3. Khả năng tạo huyền phù

Huyền phù là một hệ lơ lửng các hạt rắn phân tán trong một chất lỏng. Khả năng tạo
huyền phù của chất hoạt động bề mặt là khả năng ngăn các hạt rắn dính kết với nhau. chất
hoạt động bề mặt phân tán đều trong nước, ngăn cản không cho đất, chất bẩn bám trở lại bề
mặt của vật đã tẩy rửa. Độ bền vững của huyền ph ù phụ thuộc vào bản chất của chất hoạt
động bề mặt (chất phân tán, tạo huyền ph ù), độ nhớt pha lỏng, lực tĩnh điện giữa các hạt,
nhiệt độ…

4.3.4. Cân bằng kỵ nước – Ưa nước (HLB: Hydrophilie – Lipophilie - Balance)

Cân bằng kỵ nước – Ưa nước HLB là tỉ lệ giữa tính ưa nước và kị nước. Giá trị HLB
càng thấp (1 40): chất hoạt động bề mặt có tính ưa dầu, HLB càng cao (>40), chất hoạt
động bề mặt có tính ưa nước.

Các phương pháp xác định giá trị của HLB:

- Công thức của KAWAKAMI: HLB = 7+11,7 log(Mn/Md)

Trong đó:  Mn: khối lượng phần tử ưa nước trong phân tử.

       Md: khối lượng phần tử ưa dầu trong phân tử.

- Công thức tính este của acid béo và ancol đa chức:  HLB = 20(1-S/A)

Trong đó: S: chỉ số xà phòng hóa của ester

     A: chỉ số acid của acid béo.
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- Tính trên nhóm ưa nước, nhóm kị nước:

HLB = 7+  nhóm ưa nước -  nhóm kị nước

- Nếu hỗn hợp có nhiều chất hoạt động bề mặt:

HLBhh =

Với x1: % khối lượng trong tổng lượng chất hoạt động bề mặt.

Hiện tại dựa vào cân bằng thân dầu - nước người ta chia HLB ra thang từ 0 - 20. Sự
hòa tan của các chất hoạt động bề mặt dựa tr ên căn bản của HLB cho trong bảng sau:

Bảng 5: Liên hệ HLB và khả năng phân tán và hòa tan của các chất hoạt động bề mặt

Trạng thái các chất hoạt động bề mặt trong n ước HLB

Không phân tán trong nước 1-4

Phân tán kém 3-6

Phân tán như sữa sau khi đánh khuấy  mạnh 6-8

Phân tán và ổn định ở dạng như sữa 8-10

Thấu sáng 10-13

Hòa tan tốt (dịch trong) >13

 Chỉ số HLB là một thông số quan trọng trong việc lựa chọn một chất hoạt động bề
mặt để ổn định sản phẩm. Trong bảng sau sẽ giúp chúng ta lựa chọn chất hoạt động bề mặt
ứng dụng cho từng loại sản phẩm.

Bảng 6: chức năng của chất hoạt động bề mặt dựa tr ên HLB

HLB Chức năng

4-6 Nhủ tương nước - dầu

7-9 Chất làm thấm ướt

8-18 Nhủ tương dầu - nước

13-15 Chất tẩy rửa

15-18 Chất trợ hòa tan

11.HLBx

HLB HLB
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4.4. Chất nhủ hóa

Hầu hết các chất nhủ hóa là tác nhân tác động lên bề mặt có thể tạo nhủ tương dầu và
nước bằng cả hai nhóm thân dầu v à thân nước hiện diện trong công thức phân tử. Các chất
nhủ hóa có HLB thấp, ổn định nhủ t ương Dầu/Nước và ngược lại. Một hệ thống nhủ tương
đòi hỏi phải có một chất nhủ hóa có HLB tối thích.

Schuster một tác giả có nhiều nghiên cứu về chất nhũ hóa đã liệt kê ra một số chất
nhũ hóa thông dụng như sau:

- Lecithin và những chất tương tự.

- Este của acid béo glycerol.

- Este của acid béo lactylat.

- Este của acid béo polyglycerol.

-….

4.4.1. Các chức năng của chất nhủ hóa

Tạo phức với tinh bột: hầu hết các chất nhủ hóa đều chứa một mạch acide béo dạng
thẳng trong phân tử nên có khả năng tạo phức với các thành phần  amiloza của tinh bột. Đây
là tính chất rất quan trọng để ngăn cản sự cũ của bánh m ì và làm giảm dính trong việc hoàn
nguyên các sản phẩm có chứa tinh bột, đặc biệt l à bột khoai tây.

Nội phản ứng với protein: các chất nhủ hóa dạng cation có thể phản ứng với một số
protein trong thực phẩm và làm cải thiện tính chất của thực phẩm. Trong  bánh m ì có khả
năng tác dụng với gluten, gia tăng sự mềm dẻo của khối bột nh ào, làm tăng thể tích bánh
trong quá trình nướng.

Cải thiện độ nhớt: các chất nhủ hóa th êm vào sản phẩm chứa nhiều đường trong chất
béo chúng có khả năng làm giảm độ nhớt của hệ thống bằng cách tạo m àng bao quanh các
tinh thể đường. Tính chất này quan trọng cho việc tạo điều kiện cho việc h ình thành
chocolate.

Tạo bọt: các chất nhủ hóa có chứa các mạch acide béo no trong phân tử có khả năng
ổn định bọt. Ngược lại các chất nhủ hóa có chứa các mạch acide béo không no trong phân tử
có khả năng  phá bọt, dùng trong các sản phẩm sữa và trứng.

Cải thiện cấu trúc: đây là phản ứng phức tạp trên mạch tinh bột làm giảm sự tạo thành
“óc trâu”, giúp cho sản phẩm đồng nhất.

Chất bôi trơn: Các chất nhủ hóa như dimonoglycerid no có kh ả năng bôi trơn trong
các quá trình sản xuất với nguyên liệu là tinh bột, làm cho sản phẩm thoát ra dễ dàng. Việc
thêm 0.5-1 % dimonoglycerid trong sản xuất kẹo có thể làm giảm sự dính trong quá trình
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cắt, bao gói, dính răng thiết bị… các chất n ày cũng thường được sử dụng trong sản xuất kẹo
mềm, chewing gum…

4.4.2. Ứng dụng chất hoạt động bề mặt trong sản xuất thực phẩm

Dùng sản xuất kem: bản chất của kem l à nhũ tương dầu trong nước nhưng khi sử
dụng monoglycerid th ì kem trở thành trạng thái nhũ tương nước trong dầu. Các chất nhũ
tương làm tăng khả năng tạo bọt, tăng khả năng định h ình của kem khi làm lạnh, tạo độ cứng
nhất định cho kem. Các chất th ường sử dụng trong sản xuất kem l à monoglyceride, este
polyoxyethylen.

Dùng trong công nghiệp sản xuất kẹo: thường sử dụng triglyceride, este đ ường của
acid béo, este sorbitan của acid béo, este glycerol của acid béo, este propylene glycol của
acid béo với liều lượng khoảng 0,01 – 0,5 % theo trọng lượng. Polyglycol được sử dụng làm
vỏ kẹo.

Dùng trong các sản phẩm sữa: thường dùng các chất nhũ hóa để tránh hiện tượng tách
béo, tách muối trong quá trình bảo quản, …

Dùng trong công nghiệp sản xuất bánh: lecithin th ường được dùng làm tăng độ ẩm,
tăng khả năng tạo hình của bánh, tăng hiệu suất bánh v à tăng thể tích bánh. Este diacetyl
tartari acide của monoglyceride được sử dụng rộng rãi trong sản xuất bánh mì giúp tăng độ
xốp và tăng khả năng giữ khí của bánh m ì.

Dùng trong các sản phẩm dẫn suất từ tinh bột: các chất hoạt động bề mặt sử dụng có
tác dụng làm tăng khả năng tạo các sản phẩm của bột, tăng khả năng chịu đựng phối trộn
bằng cơ giới, tăng kích thước bề mặt, tăng cấu trúc vật lý,….
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Chương 4

PHỤ GIA
DÙNG TRONG CHẾ BIẾN THỰC PHẨM

1. CẢI THIỆN TÍNH CHẤT BỘT V À TẠO NỞ

1.1. Cải thiện tính chất bột nhào

Sự hiện diện của các chất điện ly có trong th ành phần của bột  ảnh hưởng đến việc tạo
cấu trúc. Các chất như CMC, natri alginat,… được bổ sung vào sẽ làm cho cấu trúc bột bền
hơn, tăng tính đàn hồi, tính dẽo và khả năng kết dính.

Phụ gia dùng trong chế biến các loại bánh gồm: các chất oxy hóa, chất khử, chất nhủ
hóa, đường, Enzim…

Bảng 1: Phụ gia dùng trong sản xuất bánh

Phụ gia Chức năng

Acesulfam-K

Agar-Agar

NH4HCO3

NH4Cl

(NH4)2SO4

Amilaz, Enzim nấm mốc
Ascorbic

Aspartame

BHA

BHT

CaCO3

Casenat Canxi

Peroxyt Canxi

Propionat Canxi

Stearoyl lactate Canxi

CaSO4

Caramel

Carob bean

Carageenan

Gum Celluloz

Citric

Tartic

Chất ngọt nhân tạo
Ổn định-làm đặc
Tạo nở
Dinh dưỡng nấm men
Dinh dưỡng nấm men
Trợ giúp quá trình lên men

Oxy hóa, giúp quá trình chế biến
Chất ngọt nhân tạo
Chống oxy hóa, ôi dầu
Chống oxy hóa, ôi dầu
Nguồn canxi, chất đệm
Dẫn suất từ sữa
Oxy hóa, giúp quá trình chế biến
Bảo quản, chống nấm mốc
Bột rắn chắc, cấu trúc tốt hơn
Nguồn canxi
Màu

Ổn định-làm đặc
Ổn định-làm đặc
Ổn định-làm đặc
Chống oxy hóa, ôi dầu
Tạo nở
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Ester Diacetyl tartic mono, di glycerid

Ethoxylate mono, di glycerid

Gelatin

Fe

L-Cystein

Leucithin

Malt, bột malt
Mono, di glycerid

Monocalcium photphat

Niacin

Pectin

Polydextro

Esterpoly glycerol

Polysorbat 60,65

Bromat Kali

Sorbat Kali

Monoester Propylen glycol

Propyl gallate

Proteaz-Enzim nấm mốc
Riboflavin

Na Pyrophotphat

Alginat Na

Bezoat Na

NaHCO3

Na bisulfit, metasulfit

Casenat Na

Diacetat Na

Propionat Na

Steroyl lactylat Na

Acid Sorbic

Monostearat Sorbital

Tinh bột
Polyester đường
Mono glycerid succinylat

TBHQ

Mono Nitrat Thiamin

Giấm
Cluten bột mì

Nhủ hóa
Bột rắn chắc, cấu trúc tốt hơn
Ổn định-làm đặc
Cung cấp khoáng
Tác nhân khử
Nhủ hóa
Enzim, giúp quá trình chế biến
Nhủ hóa, làm mềm, chống củ
Tạo nở, cải thiện quá trình nhào

Vitamin quan trọng
Ổn định-làm đặc
Chất ngọt ít năng lượng
Nhủ hóa, làm mềm, chống củ
Nhủ hóa, làm mềm, chống củ
Oxy hóa, trợ giúp quá trình chế biến
Bảo quản, chống nấm mốc
Nhủ hóa, làm mềm, chống củ
Chống oxy hóa, ôi dầu
Enzim giúp quá trình chế biến
Vitamin quan trọng
Tạo nở
Ổn định-làm đặc
Bảo quản, chống nấm mốc
Tạo nở
Cải thiện bột nhào, giúp quá trình chế biến
Dẫn xuất từ sữa
Bảo quản, chống nấm mốc
Bảo quản, chống nấm mốc
Bột rắn chắc, cấu trúc tốt hơn
Bảo quản, chống nấm mốc
Nhủ hóa, làm mềm, chống củ
Làm đặc
Nhủ hóa
Nhủ hóa, làm mềm, chống củ
Chống oxy hóa, ôi dầu
Vitamin quan trọng
Acid, ngăn chận nấm mốc
Protein bột mì
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Các chất trên có ảnh hưởng đến sự thành lập Gluten, sản xuất CO 2 và giữ CO2 trong
khối bột nhào. Mạng gluten thành lập trong quá trình phối trộn cần đáp ứng 2 yêu cầu: rắn
chắc và đàn hồi. Để cải thiện tính chất khối bột nh ào có thể sử dụng các chất oxy hóa v à chất
khử.

1.1.1. Chất oxy hóa

Có nhiều chất oxy hóa khác nhau được sử dụng trong chế biến các sản phẩm từ tinh
bột. Tuy nhiên, tùy theo từng sản phẩm có thể lựa chọn phụ gia bổ sung cho ph ù hợp.
Bảng 2: Phụ gia oxy hóa dùng trong sản xuất bánh

Phụ gia Phản ứng Thời điểm phản ứng Điều kiện
phản ứng

Giới hạn FDA
(ppm)

Calcium peroxyt
Iodat Kali
Azodicarbonamid
(ADA)
Ascorbic
Iodat Canxi
Nhúng Ascorbic
Bromat Kali
Bromat Canxi

Nhanh
Nhanh
Nhanh
Nhanh, vừa
Trung bình
Trung bình
Chậm
Chậm

Phối trộn
Phối trộn
Phối trộn
Phối trộn
Chế biến
Thời gian ủ
Lúc nướng
Lúc nướng

Ẩm
Ẩm
Ẩm
Tiếp xúc ẩm-bột
Ẩm
Tiếp xúc ẩm-bột
Acid, nhiệt
Acid, nhiệt

75
75
45
-

75
-

75
75

Bên cạnh tốc độ, đã có các thành phần khác biệt như ADA rất nhạy cảm khi phối trộn
quá mức, KBrO3 nhạy cảm khi quá liều lượng, trong khi acid ascorbic ít nhạy cảm với liều
lượng và ít hiệu quả hơn KBr.

1.1.2 Các chất khử

Thường dùng kết hợp với các chất oxy hóa. Khi phản ứng với bột nh ào tạo sự mềm
dẻo, có khả năng làm giảm thời gian nhào bột.

Bảng 3: Các chất khử dùng trong sản xuất bánh

Phụ gia Phản ứng Thời điểm
phản ứng

Điều kiện
 phản ứng

Giới hạn
FDA (ppm)

L-Cystein hydrochlorit
Na Metasulfit
Sorbic
Nhúng Ascorbic
Proteaz nấm mốc

Nhanh
Nhanh
Nhanh
Nhanh
Chậm

Phối trộn
Phối trộn Phối trộn

Phối trộn
Phối trộn

Ẩm
Ẩm
Ẩm
Ẩm-kín

Ẩm-Tg-muối ít

-
-
-
-
-
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Bên cạnh đó, trong quá tr ình sản xuất các sản phẩm từ tinh bột cần phải bổ sung
những phụ gia khác để tăng hiệu quả của quá tr ình sản xuất, sản phẩm thu được có giá trị
cao. Các chất thường bổ sung thêm vào bột nhào là chất làm trắng, chất nhủ hóa, chất tạo
mạng, chất ổn định,..

* Chất tạo mạng: tác dụng của chất này được biểu diển qua các phản ứng sau:

2 Starch-OH + PO3Cl(NaOH) => Starch-O-P (=O).(-O)-O-O-Starch Na+

Đối với Epichlorohydrin tạo cầu nối dieter: Starch -O-CH2-CH(OH)CH2-O-Starch.

* Ổn định

Phản ứng giữa propylen oxyt và tinh bột sẽ tạo thành hydroxy propylate, natri
polyphotphat với tinh bột sẽ cho các dẫn suất monoester photphat, acetic alhydrid sẽ cho
acetyl starch. Sự ổn định tinh bột có nhiệt độ hồ hóa thấp h ơn và nhiệt độ cao hơn.

* Chất nhủ hóa: có ảnh hưởng trên protein và tinh bột, hoạt động từng phần trong quá
trình sản xuất bánh, đặc biệt bảo vệ rất tốt trong sự nh ào bột quá thời gian và quá trình lên
men vượt quá yêu cầu. Chất nhủ hóa sẽ chống hiện t ượng chảy bột có ý nghĩa lớn trong sản
xuất thủ công lẫn cơ giới hóa. Các chất nhủ hóa cho phép sử dụng trong sản xuất bánh với
liều lượng thay đổi tùy theo từng quốc gia và luật của địa phương.

- Monoglycerid: là chất dùng rộng rãi trong chế biến bánh.

- Leucithin: Cũng như dùng nhiều khi không có chất thay thế, leucithin l à chất nhủ
hóa yếu nhưng có ảnh hưởng lớn trên bột mì chất lượng xấu.

- Monoglycerid ester hóa với các acid hữu cơ là chất nhủ hóa mạnh dùng cải thiện
tính chất bột mì. Các monoglycerid quan trọng là:

+ Datem (Monoglycerid, acetic, tartic) có ưu đi ểm là thể tích bánh lớn, giảm
cúng và ổn định rất tốt khối bột nhào.

+ SSL và CLS (acid béo, lactic acid, trung tính) có ưu đi ểm là thể tích tốt, bảo
quản tốt và gia tăng độ giòn.

* Sản xuất CO2: được hình thành trong quá trình lên men, n ấm men sử dụng các
hydrat carbon bên trong nguyên li ệu qua quá trình lên men rượu sinh khí CO2. Bên cạnh
đường, enzim cũng có thể cho vào để sản xuất đường cần thiết cho quá tr ình lên men. Trong
bột chứa cả 2 loại enzim ,  Amilaza. Tuy vậy bột thương phẩm chứa tương đối nhiều 
Amilaza, vì vậy cần thiết tăng  Amilaza.

Có nhiều phương pháp thêm  Amilaza, thông thường sử dụng 3 phương pháp bổ
sung bột malt, bổ sung amilaza từ nấm mốc Aspergillus và bổ sung amilaza từ vi khuẩn
Baccillus specius để bổ sung enzyme vào bột.
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Amilaza vi khuẩn thường gây hiện tượng giảm độ giòn, do đó phải được kiểm soát
cẩn thận. Để đạt được kết quả tối ưu thường thêm vào lượng đường và hàm lượng phải bổ
sung ở nồng độ thích hợp nhằm tránh phản ứng tạo màu trong quá trình nướng.

Không phải chỉ có Amilaza mới có tác dụng cải thiện, bột đậu n ành chứa
lypoxygenaza hoạt động như tác nhân làm trắng các cấu tử.

Bảng 4: Các chất dùng trong chế biến các sản phẩm có tinh bột

Loại Đặc tính Hóa chất

Làm trắng
- Các chất oxy hóa
- Làm sáng màu
- Tiêu diệt vi sinh vật

H2O2

NaOCl
Cl2

Các chất chuyển hóa - Độ nhớt thấp
HCl
H2SO4

Tạo mạng
- Gia tăng nhiệt độ hồ hóa
- Hạt cứng
- Gel trong

Natri meta photphat
Epichlorohydrin
Phosphorus oxychloride

Ổn định

- Giảm sự lão hóa
- Ổn định lạnh đông, tan giá
- Tăng độ nhớt
- Giảm nhiệt độ hồ hóa.

Propylen oxyt
Na tripolyphotphat
Acetic Anhydrit
Succinnic anhydrit

1.2. Các hóa chất gây nở

Các chất gây nở phổ biến bao gồm: các acid thực phẩm v à soda. Soda được phân tán
nhanh chóng trong pha nước của bột nhào và khi tác dụng với acid, ion hydrogen sẽ phản
ứng với ion carbonat giải phóng CO 2 làm nở bánh. Bánh sẽ nở khi nhiệt độ v ượt quá 1000C.

1.2.1. Chất  NH4HCO3

Chất này sử dụng gây nở cho các loại bán h, snack. Tại nhiệt độ thường nó sẽ hòa tan
nhanh chóng vào nước bột nhào, ổn định bột. Nhưng khi nhiệt độ cao hơn 400C (1040F) nó
sẽ bị phân hủy trong lò nướng theo phản ứng (1) và cứ 1 mol NH4HCO3 (79g) sẽ cho 2 mol
gaz (44,8 lít).

NH4HCO3          NH3 + CO2 + H2O    (1)

Hiệu quả sử dụng NH4HCO3 tốt nhất khi NH4HCO3 phân tán đều trong bột nhào.
Thông thường hòa tan vào nước ấm sau đó thêm vào khối bột nhào với các loại nước khác.

Do NH3  hòa tan trong nước nên chỉ được phép sử dụng với các sản phẩm có  độ ẩm
thấp, nếu sản phẩm có 5 % H 2O thì NH3 sẽ lưu lại trong sản phẩm. Khi chế biến ở nhiệt độ
cao, bề mặt lớn, bề dày sản phẩm mỏng có thể loại được NH3.
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1.2.2. Chất NaHCO3

Chất gây nở này sử dụng cách đây nhiều thế kỷ. Trong nhiều tr ường hợp sẽ kết hợp
với các acid thực phẩm để tạo th ành CO2, nhưng nếu một mình cần phải có nhiệt độ cao để
giải phóng CO2.

2 NaHCO3 + nhiệt           Na2CO3  + CO2  + H2O

Phản ứng trên đòi hỏi nhiệt độ cao hơn 120 0C để có thể xảy ra hoàn toàn vì vậy rất
hạn chế sử dụng NaHCO3. Thông thường sử dụng phản ứng:

NaHCO3 + H+           Na+ + CO2  + H2O

Soda hòa tan tốt trong nước bảo hòa 6,5% tại nhiệt độ 00C và 14,7% tại nhiệt độ
600C, hòa tan trong bột nhào và dung dịch khi phối trộn. Tỉ lệ phản ứng sẽ phụ thuộc v ào tỉ
lệ hòa tan của các acid thực phẩm. Soda l à chất kiềm trung bình pH của dung dịch khoảng
8,2 khi tăng hàm lượng soda có thể làm tăng pH bột nhào cần chú ý để lựa chọn cho ứng
dụng thích hợp.
Bảng 5: Các chất tạo nở phổ biến

Acid tạo nở Sử dụng Chi tiết

(a) Loại một mình

- Monocanxi phot phat
monohydrat (MPC).
- Monocanxi photphat Coated
(coated MPC)
- Na acid pyrophotphat (SAPP)

- Na Aluminium phot phat

- Dicanciphotphat Dihydrat

- Na Aluminium sunlfat

- Glucono      Lacton GLD

- Bánh, gấp đôi bột nở soda

- Bánh có phối trộn các loại
bột khác.
- Trong các loại bánh, lạnh
đông bánh.
- Tất cả các loại bánh.

- Bánh hổn hợp

- Kết hợp với chất gây nở
nhanh
- Bánh nướng, Piza.

- Thể tích lớn, cải thiện cấu trúc, hầu hết
CO2 giải phóng lúc trộn.
- Hòa tan chậm, CO2 giải phóng lúc phối
trộn.
- Hoạt động chậm, cải thiện độ dai, ẩm
của bánh.
- Hoạt động chậm nhất, cải thiện tính
chất mềm dẻo, ẩm của bánh.
- Hoạt động chậm, Ion canxi cho nhớt,
CO2 giải phóng khi nướng.
- Không nên sử dụng một mình vì quá
chậm, kết hợp acid.
- Hoạt động chậm, trong lò nướng

(b) Loại kết hợp

Acid sử dụng % bột nở (bột khô) Sử dụng
- Bánh đậu SAPP

- Bánh mỏng MCP, SAPP,
SALP.
- Muffin MCP, SALP.
-Waffles MCP, SALP.
- Bánh bảo quản lạnh MCP,
SALP.
- Bích quy MCP, SALP.

1,1-2

1,7-3

1,5-2
2-2,5
2-2,3

1,4-2

- Ít trong quá trình phối trộn, nhanh khi
sấy.
- Bánh giòn hơn.

- Ít có ưu điểm, chậm, gas yếu.
- Nhanh khi nướng
- Phản ứng trong lò nướng.

- Phản ứng chậm, xảy ra trong lò.
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2. CHẤT THAM GIA VÀO SẢN XUẤT THỰC PHẨM

2.1. Các chất tạo đục

Được dùng cải thiện tính chất cảm quan thực phẩm, sử dụng với l ượng nhỏ trong các
loại nước uống như cam, chanh, trong kem, xiro, trong nư ớc quả cô đặc, các loại bột giải
khát... Các chất tạo đục phổ biến là: Brobinated Vegetable Oil (BVO) hoặc là các chất keo
trong các nước chanh hoặc cùi cam, chanh trong các loại nước giải  khát.

2.2. Các chất làm trong

Để giữ sản phẩm trong suốt ổn định. Các chất n ày sử dụng tùy theo trạng thái chất
keo có trong dung dịch. Thí dụ: Thêm vôi, CO2, photphat trong sản xuất đường, Enzim thủy
ngân Pectin, hoặc sử dụng các chất mang điện tích để trung h òa điện.

2.3. Chất chống đóng bánh

Để chống vón cục, tạo cho các sản phẩm dạng bột linh động h ơn. Các chất này
thường bao mặt ngoài các hạt bột làm giảm bề mặt tiếp xúc, ngăn cản ẩm hấp thụ tr ên bề mặt
tinh bột  thường dùng trong muối, bột gia vị, giải khát, bột xúp... Hóa chất th ường dùng là
tricanxi photphat.

2.4. Chất trợ lọc

Chất trợ lọc là các chất trợ giúp cho quá tr ình loại bỏ các chất không mong muốn  hiện
diện trong các sản phẩm. Thí dụ: l àm trong rượu, nước trái cây...

2.5. Các chất bôi trơn, dễ gở

Các chất này làm giảm dính các sản phẩm trên thành thiết bị và lấy sản phẩm ra khỏi
bề mặt, chống dính răng thiết bị ... C ơ chế hoạt động của các chất này phụ thuộc vào bề mặt
các chất liệu, sử dụng rộng rãi trong sản xuất rau quả lạnh đông, sấy khô, kẹo,
Chewinh gum, thông thường là: leucithin trong bòn bon, acetyl monoglycerid trong s ấy
trống, Silicat Mg dùng trong rau quả lạnh đông.

2.6. Các chất tạo màng

Cho vào thực phẩm để giữ cấu trúc thực phẩm, các chất tạo m àng tốt là các chất có
khả năng xuyên thấu nhanh chóng vào thực phẩm, không ảnh hưởng đến mùi vị thực phẩm,
không ăn mòn thiết bị... Chất tạo màng thường thêm vào các sản phẩm rau quả nhưng không
thêm vào mứt, fam, felly... Thí dụ: CaCl 2 dùng trong đồ hộp rau quả, Al2(SO4)3 dùng trong
các sản phẩm muối chua, đường dùng trong chế biến trái cây.

Hoạt tính các chất này tùy thuộc vào phản ứng giữa ion 2+ với nhóm carboxyl của
pectin, phản ứng tạo màng của đường phụ thuộc vào nối hydrogen của phân tử đường và
pectin, cellulose, hemicellulose c ủa thành tế bào.
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2.7. Các chất giúp đỡ quá trình tạo hình

Các chất này khi cho vào sẽ kết hợp với thành phần thực phẩm đạt được các mục đích
cần thiết như: tạo liên kết, dễ lọc, tạo màng, tạo plastic...

Chất kết dính: tạo liên kết các thực phẩm với nhau, đặc biệt trong việc l àm lại cấu
trúc của thịt, cá, các sản phẩm gia cầm đôi khi cũng đ ược sử dụng trong các sản phẩm khác
như: extruder, chewing  gum, kẹo, capsul, viên nén... các chất này thay đổi cấu trúc. Các
muối photphat thường sử dụng như là chất kết dính trong sản xuất các sản phẩm có protein.

Các chất màng: sử dụng như là chất phụ trợ để đạt các mục đích mong muốn. Thí dụ:
trong các loại bột giải khát cần phải giữ được tính chất khi hòa tan trở lại... các chất này có
thể là: tinh bột, dextrin, celluloz và dẫn suất, silica, các chất hoạt động bề mặt mạnh có khả
năng hấp thu tốt trên bề mặt...

Các chất bao bọc: dùng bao bên  ngoài trang trí và chống tiếp xúc với không khí,
ẩm... trong một số trường hợp nó còn có tác dụng chống vi sinh vật. Các chất n ày ở dạng tự
do dễ dàng bao bọc bên ngoài sản phẩm thường là: tinh bột bao ngoài protein ngăn cản phản
ứng Maillar, dầu khoáng bao bọc trứng, sáp  Carnaubar trong rau, parafin trong bòn bon...

2.8. Các photphat

Có khoảng 20 photphat sử dụng có nhiều mục đích khác nhau trong chế biến thực
phẩm. Các photphat sử dụng trong chế biến thực phẩm chia l àm 2 loại: Ortophotphat và
Photphat ngưng tụ (các polyphotphat và metaphotphat). Các h ợp chất phophat có vai trò rất
lớn trong sản xuất thực phẩm, các vai tr ò cơ bản của photphat bao gồm:

* Tạo phức

Tạo phức một trong những chức năng quan trọng. Khi tạo phức với các ion kim loại,
các phức này là các anion thành lập phức chất hòa tan với các ion kim loại, hiện diện trong
dung dịch hoặc kết tủa, khả năng tạo phức chất của các ion kim loại đ ược so sánh theo chiều
dài dây photphat, dây photphat càng dài thì s ự tạo càng mạnh và sự tạo phức giảm khi tăng
pH.

* Khả năng giữ nước

Các polyphotphat được dùng trong chế biến thịt, cá, gia cầm, thủy sản rộng r ãi để
điều chỉnh sự mất ẩm và giữ ẩm trong các sản phẩm sau khi chế biến hoặc r ã đông.

- Các photphat thường sử dụng là: Tripolyphotphat nhưng nếu kết hợp với Na
hexametaphophat sẽ có tác dụng hiệu quả hơn.

- Các photphat khi thêm vào các s ản  phẩm đầu tiên sẽ bị thủy phân tạo thành các
pyrophotphat là các chất hoạt động chính.
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- Trong chế biến thịt kết hợp 2 % muối v à 0,3 % photphat được sử dụng gia tăng khả
năng giữ nước, tương đương 0,8 M-1 M (4,6 %-5,8 %) NaCl được yêu cầu tối đa cho sự
trương nở, nhưng khi thêm photphat s ẽ làm giảm lượng muối cần thiết.

- Tác dụng photphat trên thịt muối với 3 lý do: gia tăng pH thịt, gia tăng lực ion v à
tạo phức với ion kim loại.

Nhờ vào tính chất này mà photphat được sử dụng như những chất bảo quản thủy sản
để tránh sự mất ẩm trong quá tr ình bảo quản. Trong chế biến các sản phẩm, với sự th am gia
của photphat giúp cho sản phẩm có hiệu suất thu hồi cao.

* Ổn định nhủ tương

Các photphat được sử dụng trong chế biến phomat giúp sự ổn định của nhủ t ương
chất béo trong mạng protein -nước. Photphat được đề nghị sử dụng v ì khả năng tạo phức với
các ion Ca2+ của para K casein hiện diện trong protein sữa. Kết quả l à có cấu trúc láng, dễ
chảy, không có sự phân ly béo. Các photphat đ ược sử dụng thông thường là: Na
Orthophotphat, polyphotphat như Na pyrophotphat, Na hexametaphotphat. Các
Orthophotphat kiềm sẽ cho các phomat mềm dễ chảy, các Orthophotphat acid v à
polyphotphat sẽ làm tăng độ nóng chảy, cấu trúc cứng. Liều l ượng thường dùng dưới 3 %
trọng lượng sản phẩm cuối cùng.

* Gây nở

Phophat có khả năng sử dụng như một chất gây nở, sẽ phản ứng với Na HCO3 tạo CO2

thường sử dụng là: anhydrous monocanxi photphat, monocanxi photphat monohydrat,
dicanxi photphat dihydrat, Aluminum Na photphat, Pyro photphat acid Natri. Hàm lư ợng tùy
thuộc vào sản phẩm và yêu cầu chi tiết.

- Monocanxi photphat monohydrat p hản ứng nhanh với soda sinh ra nhiều khí CO 2

trong quá trình phối trộn.

- Canxi photphat Dihydrat phản ứng chậm và chỉ phản ứng với soda tại nhiệt độ cao
hơn 1400F.

- Aluminum Na photphat phản ứng chậm và chỉ bắt đầu khi gia nhiệt.

* Dung dịch đệm

Photphat thường dùng là H3PO4, mono Na Photphat, di Na Photphat và Na
Pyrophotphat được sử dụng như là chất đệm và là tác nhân acid hóa. Polyphotphat có chi ều
dài phân từ càng lớn khả năng tạo đệm càng bé.
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Bảng 6: Các photphat thường sử dụng

Tên thường dùng Công thức
PH

(dd 1%)
Chỉ số

trung hòa

Ortophotphat

1. Acid phosphoric

- Ortophosphoric

- Mono phosphoric

2. MonoNa Dihydrogen mono phosphat

- Mono Na phosphat

- Mono Na Dihydrogen phosphat

3. Di Na Monohydrogen monno phosphat

- Di Na phosphat

- Di Na phosphat

- Di Na monophosphat

4. Mono Ca Photphat

- Ca Photphat

- Canxi Acid Photphat.

5. Dicanxi Photphat

6. Tri Ca Photphat

7. MonoAmonium Photphat

8. Di Amonium Photphat

9. Mono Kali Photphat

10. Tri Kali Photphat.

11. Na Alumium Photphat

Polyphotphat

1. Na pyro Photphat

2. Na tripoly Photphat.

3. Na hexametaphotphat.

MetaPhotphat

1. Na trimeta photphat

H3PO4

NaH2PO4(khan)

NaH2PO4.H2O

NaH2PO4.2H2O

NaHPO4(khan)

NaHPO4.H2O

NaHPO4.7H2O

NaHPO4.12H2O

Ca(H2PO4)2 (khan)

Ca(H2PO4)2.H2O

CaHPO2.2H2O

Ca10(OH)2(PO4)6

NH4H2PO4

(NH4)2HPO4

KH2PO4

K3PO4

Na3Al2H15(PO4)8

NaH14Al3(PO4)8.4H2O

Na2H2P2O7

Na2P3O10

Hợp chất nối dài

Nan+2+PnO3n+1

Na3P3O4

1,6

4,6

9

4,6

7,5

7,3

4,6

3

4,6

11,5

3,4

4,2-4,8

9,8

6,9

-

70

-

8

33

-

62

-

-

-

-

100

74

-
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3. HÓA CHẤT LÀM VỆ SINH

Hóa chất làm vệ sinh sử dụng hiện nay trong công nghiệp thực phẩm ở nhiều dạng
khác nhau: có thể hiện diện trong sản phẩm ở nồng độ thấp hoặc hiện diện trực tiếp trong
thực phẩm như là phụ gia không độc. Các hình thức sử dụng có thể là:

- Sử dụng các chất làm vệ sinh thiết bị, các dụng cụ chế biến.

- Sử dụng hóa chất làm vệ sinh mặt ngoài nguyên liệu.

- Bảo quản nguyên liệu thô.

3.1. Clorin và các hợp chất chứa clorin

Clorin được sử dung rất phổ biến trong các xí nghiệp chế biến thực phẩm để vệ sinh
phân xưởng, xử lý sơ bộ nguyên liệu. Clorin và các hợp chất chứa Clorin được sử dụng
nhiều trong công nghiệp thực phẩm để:

- Cho vào nước rửa nguyên liệu, nước làm mát hộp sau khi thanh trùng.

- Là chất làm vệ sinh trên các bề mặt tiếp xúc với thực phẩm.

- Trong xử lý các nguyên liệu: thịt gia xúc, gia cầm, cá... để loại bỏ các vi sinh vật
kéo dài thời gian bảo quản.

Bên cạnh đó, clorin có mùi khó chịu gây ảnh hưởng đến sức khỏe người lao động, cần
phải sử dụng ở nồng độ hợp lý cho từng công đoạn để đạt hiệu quả cao m à không ảnh hưởng
đến mùi vị sản phẩm.

Bảng 7: Các hợp chất có Clorin th ường dùng và đặc tính của chúng

Tên thường Công thức hóa học Hòa tan trong H2O
tại 700F

Khí Cl2

Acid hypochlorous
Hypochlorit natri
Hypochlorit canxi
Chloramin-T
Dichlorodimetyl hydantoin
Trichlorocyanuric acid
Dichloroyanuric acid
Chlorin dioxide

Cl2

HOCl
NaOCl
Ca(Ocl)2

H3C-C6H4SO2-N-NaCl
C5H6Cl2N2O2

Cl3(NCO)3

Cl2H(NCO)3

ClO2

0,7%
Rất tốt
Rất tốt

Trung bình
15%
1,2%
1,2%
2,6%

200cm3/ml
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Bảng 8: Các dạng của hợp chất Clorin

Dạng thu nhận Hóa chất
(%)

Hoạt động
(%) Ghi chú

Lỏng trong chai

Muối

Dung dịch

Bột
Bột

Bột
Bột
Bột
Clorin lỏng và 37%
dung dịch NaOCl

100

-

2-15

100
100

25
100
100

-

100

-

1-7

35
25

16
70
70
-

- Không đắt, tinh khiết, độc với phổi, da, h òa tan
kém tại nhiệt độ cao, ăn mòn.
- Không đắt, sản xuất bằng điện phân muối 0,4%
có thêm acid.

- Các loại kiềm được thêm để ổn định dung dịch ở
nhiệt độ cao, có thể kết tủa với nước cứng
- Bột độc với mắt, khó cháy.
- Đắt tiền, tác dụng chậm, ổn định tại nhiệt độ cao,
ít ăn mòn.
- Tác dụng chậm, ổn định
- Tác dụng chậm, ổn định
- Tác dụng chậm, ổn định
- Sản xuất bằng cách điện phân dung dịch muối ăn,
sử dụng xử lý nước thải, bị ảnh hưởng bởi các chất
hữu cơ, phá hủy phenol, đắt tiền, ít ăn mòn, khí
ClO2 độc.

Trong đó Hypoclorit được dùng rộng rãi. Các hợp chất chứa Clorin đều có HOCl hiện
diện trong nước. Thông thường Clorin hữu cơ phản ứng chậm trên vi sinh vật hơn clorin vô
cơ nhưng có ưu điểm là ít ảnh hưởng đến người và ít ăn mòn thiết bị. Hầu hết các clorin
trong nước đều cho phản ứng sau:

NaOCl + H2O = HOCl + NaOH (1a)

Ca(OCl2) + H2O = Ca(OH)2 + 2HOCl (1b)

Cl2 + H2O = HOCl + H+ + Cl- (1c)

Các gốc clorin có thể ứng dụng là: Cl2, HOCl, OCl-  Tùy thuộc vào giá trị pH mà ion
hiện diện sẽ khác nhau, pH = 4 -5 (HOCl), pH < 4 (Cl2), pH > 5 (OCl-)

Bảng  9: Liên hệ giữa HOCl trong dung dịch theo pH

PH Số lượng clorin hiện diện như
HOCl (%)

4.5
5
7
7
8
9

10

100
98
94
75
23
4
0
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Trong những năm gần đây ClO2 cũng được sử dụng. Về mặt hóa học ClO 2 hoàn toàn
khác biệt với các hợp chất chứa clorin khác. Các HOCl không đ ược giải phóng khi phân hủy
ClO2. Hợp chất ClO2 được sử dụng trong dịch nước uống, cho các nhà máy nước, xử lý
nước, có chỉ số tương tự với clorin về thế oxy hóa khử, độ h òa tan và hoạt tính chống vi sinh
vật. Nếu so sánh với clorin th ì ClO2 có đặc tính sau:

- Có khả năng phân hủy các hợp chất phenol v à loại bỏ mùi vị phenol trong nước.

- Có khả năng loại bỏ Cinaid, SO2, Nercaptan từ nước thải.

- Không có khả năng thành lập dạng trihalomethan.

- Không phản ứng với NH3

3.1.1. Khả năng chống vi sinh vật

Cơ chế hoạt động chống vi sinh vật của Clorin cũng t ương tự như chống vi sinh vật
của các hóa chất khác. Chúng ảnh hưởng lên màng tế bào, vô hoạt enzyme trong vi sinh vật.
Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động chống vi sinh vật của Clorin l à:

- Giá trị pH: ảnh hưởng của pH trên dãy hoạt động chống vi sinh vật của Clorin đ ược
thể hiện trong rất nhiều tài liệu. Tuy nhiên, với E. Coli không thấy có dấu hiệu thay đổi,
nhưng với các vi sinh vật khác có nhiều thay đổi nh ư trường hợp Steptococcus latis,
Pedicocus cerevisiae và Saccharomyces cerevisia.

- Nhiệt độ: có ảnh hưởng nhiều đến hoạt tính của clorin. Tại nồ ng độ cao, nhiệt độ ít
có ý nghĩa nhưng tại nồng độ thấp cho ảnh hưởng rất rõ rệt đặc biệt là đối với tế bào sinh
trưởng.

- Độ cứng của nước: ít có dấu hiệu làm thay đổi hoạt tính chống vi sinh vật của Clorin

Bảng 10: Vô hoạt vi khuẩn bằng Hypochlorte

Vi sinh vật ppm pH
Nhiệt

độ
Thời gian
tác dụng Vô hoạt(%)

Aerobacter aerogenes

Staphylococcus aureur

E.Coli

Salmonella dysenteride

Slmonella paratyphi B

Salmonella derby

E.Coli

E.Colis

Steptococcus lactics

Lactobacillus plantarum

Lactobacillus plantarum

0,01

0,07

0,01

0,02

0,02

12,5

12,5

6

6

6

6

7

7

7

7

7

7,2

7,7

8,6

8,4

8,4

5

20

20

20

20

20

25

25

25

25

25

25

5 phút

5 phút

5 phút

5 phút

5 phút

15 giây

15 giây

15 giây

15 giây

15 giây

15 giây

99,8

99,8

99,9

99,9

99,9

>99,99

>99,99

>99,99

>99,99

0

>99,99
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Bảng 11: Vô hoạt các vi khuẩn sinh bào tử bằng hypochlorit

Vi sinh vật ppm pH Nhiệt
độ

Thời gian tác
dụng (phút) Vô hoạt (%)

Bacillus cereus

Bacillus subtilis

Bacillus macerans

Bacillus stearothermophilus

Bacillus coagulans

PA 3679

Clostridium botulinum A

Clostridium botulinum E

Clostridium perfringens 6719

Clostridium histolyticum

Clostridium terium

Clostridium bifermentans

Clostridium sporogenes

100

100

7,5

200

5

6,5

4,5

4,5

5

5

5

5

5

8

8

6,5

6,5

6,8

6,5

6,5

6,5

8,3

8,3

8,3

8,3

8,3

21

21

25

25

20

25

25

25

10

10

10

10

10

5

60

8

9

27

7

10,5

6

60

10

20

20

35

99

99

99,99

99,99

90

99,99

99,99

99,99

không

90

99,99

99,99

99,99

3.1.2. Đặt tính của các clorin

Các khám phá gần đây chủ yếu dựa trên phản ứng clorin với các chất  hữu c ơ (các
chất mùn) hiện diện trong nước, kết quả là thành lập dạng trihalogenmetan. Các tổ chức sức
khỏe đều dựa vào phản ứng trên để hạn chế sử dụng clorin. Trong n ước uống không được
quá 0.1mg/l

Chất ClO2 được đề nghị thay thế cho Clorin trong n ước uống. Tuy nhiên một số
nghiên cứu cũng thấy rằng ClO2  là chất  vô cơ trong sản xuất có thể lẫn các chất khác gây
độc hơn clorin, ngoài ra ClO2 là chất gây phản ứng mạnh không an to àn khi vận chuyển. Tuy
vậy, hầu hết các xí nghiệp đều có khuynh h ướng sử dụng ClO2 thay thế cho Clorin. Các
dạng thường gặp là: Natri ClO2 hoặc các máy điện phân sản xuất ClO 2 tại chỗ dùng ngay
trong sản xuất.

3.2. Idophor

Idophor là hỗn hợp iod và các chất hoạt động bề mặt cho hòa tan trong Iodin. Năm
1949 Shelanski tìm thấy polyvinyl pyrooldon và các chất hoạt động bề mặt có thể sử dụng
để hòa tan I2 tạo phức chất, giữ được hoạt tính. Idophor có khả năng h òa tan trong nước gần
30% trọng lượng của iod và có thể giải phóng I2 ở nồng độ loãng.
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Hiện nay từ “Idophor” được dùng làm tên gọi cho 2 loại I2: phản ứng I2 với
polyvinylpyrolidon và phản ứng I2 với phân tử các chất hoạt động bề mặt.

Đây là hợp chất quan trọng được khuyến khích sử dụng trong các xí nghiệp chế biến
thực phẩm. Các dạng I2 hiện diện và chịu ảnh hưởng của pH đến hoạt động chống vi sinh vật
được thể hiện trong bảng sau:
Bảng 12: Quan hệ giữa pH và hiệu quả tiêu diệt vi sinh vật của các Idophor

pH Các ion hiện diện Hoạt tính chống VSV

Acid
Trung tính

Kiềm

I2

I2

HIO
IO-

IO-

IO3
-

I-

I3
-

+++
+++
++
+

+
-
-
-

Ghi chú: +++: Rất tốt

  ++: Trung bình

    +: Có dấu hiệu

- : Không có dấu hiệu.

Hoạt động chống vi sinh vật của I 2 giống như clorin nhưng có dãy hoạt động chống vi
sinh vật ở khoảng pH rộng hơn. Chủ yếu là chống: vi khuẩn, nấm mốc, virus v à các vi sinh
vật tạo bào tử. Trong một số trường hợp I2 có tác dụng mạnh hơn nhưng ở nồng độ thấp hơn.
Khi so sánh một số tác dụng trên vi sinh vật ta thấy I2 có hạn chế so với các vi sinh vật tạo
bào tử.
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Chương 5

PHỤ GIA LÀM THAY ĐỔI TÍNH CHẤT
CẢM QUAN CỦA THỰC PHẨM

1. CÁC CHẤT TẠO VỊ
1.1. Các acid amin

1.1.1. Dịch acid amin

Dịch acid amin được dùng trong chế biến thực phẩm để điều chỉnh vị trong một số
sản phẩm như: trong chế biến thịt, cá, chế biến các loại rau,...

Giá trị dinh dưỡng hầu như không được để ý đến trong các trường hợp này (do liều
lượng sử dụng quá nhỏ). Với mục đích chính l à điều chỉnh vị sản phẩm phù hợp với thị hiếu
người tiêu dùng. Các dịch acid amin được sử dụng thường là các loại nước chấm như: nước
mắm, nước tương, dịch thủy phân các protein động, thực vật (n ước chấm hoá giải hay
Magi).

Liều lượng sử dụng của dịch acid amin th ường không hạn chế tùy theo vị sản phẩm.

1.1.2. Bột ngọt (Glutamat Natri)

Công thức hóa học của bột ngọt là: C5H8NO4Na.H20

Công thức cấu tạo:   HOOC – CH2 – CH2 – CH – COONa. H2O

    NH2

Bột ngọt là muối của acid glutamic với Natri, ở trạng thái kết tinh có vị ngọt dịu trong
nước gần giống như vị của thịt, đóng vai trò quan trọng đối với đời sống con người và được
sử dụng phổ biến trên thế giới. Nó là chất điều vị trong chế biến thực phẩm, l àm gia vị cho
các món ăn như: cháo, m ì ăn liền, thịt nhân tạo, các loại đồ hộp thịt cá,…nhờ đó m à sản
phẩm trở nên hấp dẫn hơn và khi bột ngọt được đưa vào cơ thể làm tăng khả năng lao động
trí óc và chân tay của con người.

Tại Mỹ, bột ngọt được xem như một thành phần thực phẩm phổ biến như muối, bột
nổi và tiêu. Cơ quan quản lý thực phẩm và dược phẩm Mỹ (FDA) đã xếp bột ngọt vào danh
sách các chất được xem là an toàn. Ở Việt Nam, mấy chục năm qua bột ngọt l à một phụ gia
làm tăng vị thực phẩm một cách an toàn. Việc sử dụng bột ngọt không có giới hạn, tuy nhi ên
tùy theo khẩu vị mà sử dụng hàm lượng bột ngọt thích hợp cho từng loại sản phẩm.

Bột ngọt là loại bột trắng hay tinh thể h ình kim ống ánh, kích thước tùy theo điều kiện
khống chế khi kết tinh. Bột ngọ t thuần khiết 99 %, tinh thể h ình khối 1-2 mm màu trong
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suốt, dễ hòa tan trong nước và không tan trong cồn, thơm, ngon, kích thích vị giác. Bột ngọt
có một số hằng số vật lý như sau:

+ Trọng lượng phân tử: 187

+ Nhiệt độ nóng chảy: 1950C

+ pH thích hợp 6,8 – 7,2

+ Độ hòa tan: tan nhiều trong nước và phụ thuộc vào nhiệt độ

Ở 250C độ hòa tan là 74,0 g/100 ml nước

Ở 600C độ hòa tan là 112,0 g/100 ml nước

Dưới tác dụng ở nhiệt độ cao (>350 0C) và pH bột ngọt sẽ bị phân hủy rất nhiều. Sự
biến đổi của nó còn phụ thuộc vào các yếu tố khác như: các acid amin khác, các s ản phẩm
phân hủy của đường, sản phẩm phân hủy của chất béo, các gốc hydroxyl ,…

1.2. Các chất ngọt không đường
Các chất ngọt không đường sử dụng trong thực phẩm do các tính năng đặc b iệt của

chúng: ngọt gấp nhiều lần so với các chất ngọt thông th ường, bền nhiệt, bền acid, ít có phản
ứng phụ làm biến đổi phẩm chất thực phẩm. Đặc biệt có giá th ành rất thấp nếu so sánh với
các chất ngọt đang sử dụng phổ biến.

Các chất ngọt không đường cho phép dùng thực phẩm cũng tùy thuộc vào sự hiểu biết
của con người, theo từng giai đoạn (có lúc cho sử dụng, có lúc cấm sử dụng). Các chất ngọt
không đường thường gặp và độ ngọt của chúng có thể thấy trong bảng sau:

Bảng 1: Độ ngọt tương đối của một số chất ngọt không đường. (L.O’BEIEN NABORS, 1991)

Chất ngọt Độ ngọt

- Accsulfame Kali

- Alitame

- Aspartame

- Cyclamate

- 1,1 Diaminoalkan

- L-Succrose

- L-Aspartyl-3-(bicycloalkyl)L-alanine-akylester

- PS 99

- PS 100

- RTI-001

- Saccharin

- Sucralose

200

2000

180

30

300-1000

1

1900

1800

2200

58

300

600
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Chất ngọt này có vị ngọt đậm nhưng không mang năng lượng hoặc mang năng lượng
rất ít. Những chất này có ích cho người bệnh tiểu đường và thích vị ngọt nhưng không muốn
hấp thu nhiều năng lượng. Các chất đường có vai trò quan trọng trong thực phẩm, các vai tr ò
cơ bản được thể hiện như sau:

- Là chất tạo vị ngọt cho thực phẩm.

- Cải thiện cấu trúc và độ nhớt.

- Bảo quản thực phẩm chống lại sự phát triển của vi sinh vật.

- Cung cấp cơ chất cho quá trình lên men thực phẩm.

- Tăng khả năng giữ nước.

- Tạo một điểm đóng băng khác và tạo tinh thể ở nhiệt độ khác.

- Tạo cảm giác ngon miệng, kích thích ti êu hóa.

Từ năm 1950 các chất tạo vị ngọt đ ã được nghiên cứu về những ảnh hưởng đến sức
khỏe con người, những hợp chất ngọt được bổ sung vào thực phẩm để tăng giá trị của thực
phẩm. Trong số đó các chất thường được đề cập là Saccharin, Aspartam, Acesulfame Kali và
Cyclamat.

1.2.1. Saccharin (1,2-Benzisothiazolin-3-on-1,1-dioxyd)

Saccharin là chất ngọt sử dụng lâu đời nhất, được phát hiện vào năm 1879 bởi
Fahlberg và Remsen, sau đó 5 năm saccharine đư ợc sản xuất rộng rãi. Saccharine được tổng
hợp từ toluen và có công thức hóa học là C7H5NO3S, trọng lượng phân tử 183,18 và có công
thức cấu tạo sau:

Saccharin là một acid yếu, có độ hòa tan 1 gam trong 290 ml nước, điểm nóng chảy
229 – 3000C, sarccharin trên thị trường thường ở dạng muối của Na, K hay Ca. Ở trạng thái
tinh khiết có độ ngọt gấp 700 lần độ ngọt saccharose nh ưng ở dạng thương phẩm thông
thường có độ ngọt gấp 300 – 500 lần saccharose. Saccharin thường có hậu vị đắng là do sự
có mặt của tạp chất Orthotoluensulfonamid.



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 89

Ở động vật, saccharin được hấp thụ nhanh chóng qua đ ường tiêu hóa rồi được thải ra
ngoài gần như toàn bộ liều lượng đưa vào cơ thể. Các nghiên cứu cho thấy ở người saccharin
không tham gia vào quá trình trao đổi chất và không sinh năng lượng.

Saccharin được sử dụng phổ biến trên 80 quốc gia nhưng nó được sử dụng tại Mỹ lâu
đời nhất, hợp chất này sử dụng phổ biến trong các sản phẩm thực phẩm đặc biệt là nước giải
khát. Năm 1980 Ủy ban thực phẩm Châu Âu đã đưa ra liều lượng sử dụng của saccharin l à
2,5 mg/kg thể trọng.

Cho đến ngày nay, mặc dù tất cả nghiên cứu đều chứng tỏ saccharin th ương phẩm
không có tác dụng gây đột biến nhưng ở Mỹ vẫn khuyến cáo nên sử dụng chất ngọt này một
cách cẩn thận đối với trẻ em và phụ nữ mang thai.

1.2.2. Acesulfame Kali

Acesulfame Kali là muối Kali của acid acetoacetic, có công thức hóa học
C4H4NO4KS và trọng lượng phân tử là 201,2. Chất ngọt này được tìm thấy vào năm 1967,
sau đó được sản xuất rộng rải trên nhiều quốc gia. Có công thức cấu tạo nh ư sau:

Acesulfame - K

Acesulfame Kali tồn tại ở dạng bột kết tinh trắng. Rất ổn định trong dung dịch, bảo
quản trong điều kiện khô. Sử dụng trong chế biến n ước giải khát ít năng lượng có thể bảo
quản vài tháng không cần dùng các chất bảo quản. Acesulfame Kali rất bền ở nhiệt độ cao v ì
vậy có thể sử dụng trong chế biến các loại bánh n ướng hoặc sản phẩm thanh trùng ở nhiệt độ
cao. Hòa tan tốt trong nước nhưng ít hòa tan trong cồn.

Ngọt gấp 200 lần so với Sucrose, không có hậu vị, hậu vị đắng có thể phát hiện tại
nồng độ cao. Mặc dù Acesulfame Kali có thể sử dụng đơn lẽ, tuy nhiên để có thể sử dụng
hiệu quả có thể phối hợp với cá c chất ngọt khác như: sorbitol (Tỉ lệ 1:150-200), sucrose (Tỉ
lệ 1:100-150), isomalt (Tỉ lệ 1:250-300), maltitol (Tỉ lệ 1:150).

Acesulfame Kali được bán và chấp nhận hơn 20 nước. Nhiều nghiên cứu cho thấy an
toàn với người, liều lượng cho phép sử dụng là 0-9 mg/kg thể trọng người. Đây là chất ngọt
không có phản ứng với cơ thể, không cung cấp năng lượng.

Hợp chất ngọt này có thể dùng trong các sản phẩm có độ pH thấp, các dạng bột rau
quả, trong thành phần của các loại nước uống để cho độ ngọt thích hợp Ace sulfame Kali
được sử dụng ở nồng độ 400 -700 mg/lít.
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Acesulfame Kali có thể kết hợp với pectin hay các chất tạo gel khác để sản xuất các
sản phẩm sinh năng lượng thấp như Jams hay Marmalades. Ngoài ra, Acesulfame c òn có tác
dụng bảo quản sản phẩm chống lạ i sự phát triển của vi sinh vật. Nồng độ tốt nhất c òn lại
trong sản phẩm cuối cùng của Acesulfame Kali là 500 -2500 mg/Kg.

1.2.3. Cyclamate (N-cyclohexyl-sulphamic acid)

Cyclamate được tìm thấy năm 1937 bởi Michael Sveda một sinh vi ên tốt nghiệp tại
trường Đại học Illinois và sử dụng trong công nghiệp thực phẩm nh ư một phụ gia tạo ngọt
vào năm 1950.  Cyclamate là một sulfamic acid, thường sử dụng ở dạng muối của Natri hay
Canxi, là một nhân tố sử dụng quan trọng trong một số thực phẩm v à công nghiệp đồ uống.

Cyclamate thường tồn tại ở các dạng như: cyclamic acid, sodium cyclamate và
Calcium cyclamate.

- Tính chất của Cyclamic acid

+ Công thức hóa học: C6H13NO3S

+ Khối lượng phân tử: 179,23

- Tính chất của cyclamate

+ Công thức hóa học: C6H12NNaO3S

+ Khối lượng phân tử: 201,22

- Tính chất của Calcium cyclamate

+ Công thức hóa học: C12H24CaN2O6S2

+ Khối lượng phân tử: 396,54

Một số dạng công thức cấu tạo tồn tại của cyclamate:

Cyclamate kết tinh bột  trắng, có điểm nóng chảy 169 -1700C, hòa tan tốt trong nước,
có vị ngọt chua của chanh. Cyclamate rất bền nhiệt, ánh sáng v à pH. Muối Ca ít  ngọt hơn
muối Na. Độ ngọt trung b ình 30 lần so với sucrose. Cyclamate đ ược sử dụng rộng rãi để chế
biến các loại thực phẩm ít năng lượng trong thập niên 60. Khi sử dụng thường kết hợp 10
phần cyclamate và 1 phần saccharin nhằm che vị đắng của saccharin. Cyclamate rất thích
hợp cho các sản phẩm: nước trái cây, bột giải khát, chewing gung, jam, jelly…
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Được công nhận là một phụ gia thực phẩm vào năm 1949 bởi FDA, tuy nhiên qua
một số thí nghiệm cyclamate lại bị cấm sử dụng tại Mỹ năm 1969. Nh ưng sau đó cyclamate
lại được tổ chức FDA cho sử dụng trở lại v ào những năm 1980 cho đến nay với h àm lượng
ADI là 11 mg/Kg thể trọng. Hiện nay, cyclamate được sử dụng trên 50 quốc gia.

Nhiều nghiên cứu cho thấy cyclamate là một môi trường không thuận lợi cho sự phát
triển của vi khuẩn và nấm mốc, do đó sản phẩm sử dụng đ ường cyclamate có khả năng bảo
quản lâu hơn. Bên cạnh đó, cyclamate còn có khả năng tăng vị của quả, không trích ly dịch
bào các loại cam - chanh trong quá trình thanh trùng đồ hộp rau quả rất thích hợp cho sản
xuất các loại đồ hộp rau quả.

Acid cyclamic và muối của nó đều tan trong nước nên khi qua hàng rào của đường
tiêu hóa thì được bài tiết ra ngoài. Khả năng hấp thụ cyclamate của c ơ thể người là rất thấp
và năng lượng sinh ra rất ít.

1.2.4. Aspartame (L-aspartyl-L-phenylalanine methyl ester )

Aspartame là một dipeptide methyl ester, th ành phần cấu tạo gồm 2 aminoac id là
phenilalanine và aspartic acid, đư ợc tìm thấy vào năm 1965 bởi James Schlatter. Hiện nay có
khoảng 6000 loại thực phẩm và đồ uống có sử dụng aspartame, ví dụ nh ư yoghurt, chewing
gum,…và là một trong những chất dẫn đầu trong hợp chất ngọt.

Công thức phân tử: C14H18N2O5

Công thức cấu tạo:

Mô hình không gian:
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Aspartame là chất ngọt không đường có giá trị thương mại cao, có vị giống vị
sucrose. Aspartame được dùng như chất ngọt ít sinh năng lượng cho các thực phẩm dành cho
người ăn kiêng (100g sucrose có thể thay bằng 1g aspartame), với chức năng l à chất không
dinh dưỡng và không năng lượng. Aspartame có vị ngọt 1000 lần so với sucrose, không có
chất ngọt không đường nào có thể so sánh với aspartame về tính ngọt cũng nh ư kinh tế.

Có thể sử dụng aspartame ở dạng đơn lẽ hoặc kết hợp với các chất đ ường khác như
acesulfame K, sodium saccharin, sodium cyclamate, glucose, sucrose đ ể cân bằng vị trong
sản phẩm.

Được cấu tạo từ các acid amin n ên aspartame là một chất tạo ngọt an toàn nhất được
sử dụng trong nhiều sản phẩm, năm 1974 aspartame đ ược FDA cho phép sử dụng trong các
loại thực phẩm sấy khô. Hiện nay, aspartame đang đ ược sử dụng trong nhiều loại thực phẩm
và làm phụ gia trong đồ uống, hơn 50 quốc gia đang sử dụng hợp chất n ày trong công nghệ
chế biến thực phẩm.

Aspartame có khả năng hòa tan trong nước vừa đủ cho các ứng dụng. Ở nhiệt độ
phòng độ hòa tan lớn hơn 1 %, hòa tan tốt ở pH = 4, càng gần về pH trung tính càng ít hòa
tan, điểm đẳng điện pH = 5,5. Hàm lượng Aspartame được FDA cho phép sử dụng là ADI
bằng 20 mg/Kg thể trọng.

Sơ đồ tổng hợp aspartame được thể hiện như sau:
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1.3. Các chất tạo vị chua

Vị chua được cảm nhận như là vị của ion H+ vì vậy vị chua có quan hệ mật thiết với
nồng độ của các loại acid. Các acid khác nhau có độ chua hoàn toàn khác nhau, acid vô cơ
có vị chua mạnh hơn nhiều lần so với các acid hữu cơ.
Bảng 2: Vị chua tương đối của một số acid

Dung dịch 0,05 N
Acid

Vị Acid tổng số (mg) pH

HCl

Taric

Malic

H3PO4

Acetic

Lactic

Citric

Propionic

+1.43

0

-0.43

-1.14

-1.14

-1.14

-1.28

-1.85

1.85

3.75

3.35

1.65

3.00

4.50

3.50

3.70

1.7

2.45

2.65

2.25

2.95

2.6

2.6

2.9

Vị chua của các acid hữu cơ có vai trò quan trọng tới quá trình sản xuất thực phẩm và
chất lượng sản phẩm. Acid hữu cơ có tác dụng chống kết tinh đường cho các sản phẩm cô
đặc với đường, cần thiết cho quá tr ình tạo đông với pectin và đường khi sản xuất nhiều loại
mứt. Đối với người, acid hữu cơ vừa là một yếu tố gây vị vừa tham gia nhiều quá tr ình tiêu
hóa hấp thụ các chất (chất béo, chất kh oáng,…) của cơ thể.

Các acid hữu cơ tan tốt trong nước, acid citric có độc hòa tan cao nhất tiếp đến là acid
tartaric. Mỗi loại acid đều có khả năng hút ẩm khác nhau.

Bảng 3: Độ hòa tan của các acid hữu cơ trong 100 g nước ở 250C

Các acid hữu cơ Độ hòa tan (g/100gH2O)

Acid citric khan

Acid tartaric

Acid  malic

Acid  adipic

181

147

62

0,5
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Bảng 4: Tính hút ẩm của các acid hữu c ơ

Các acid hữu cơ Tính hút nước
Acid citric Hút nước ở độ thích hợp
Acid tartaric Không có tính hút nước
Acid fumaric Không có tính hút nước
Acid malic Không có tính hút nước
Acid adipid Hút nước ở độ thấp

Các acid hữu cơ được sử dụng trong công nghệ thực phẩm chủ yếu l à: acid malic,
acid citric, acid lactic, acid acetid đ ể điều vị cho sản phẩm. Bên cạch đó, các acid này còn có
tác dụng bảo quản sản phẩm.

* Acid malic

- Công thức cấu tạo:

- Tính chất vật lý: nóng chảy ở nhiệt độ 100 0C, tan tốt trong nước và alcol nhưng tan
kém trong ete.

- Acid malic là loại acid phổ biến nhất trong các loại rau quả v à nguyên liệu thực vật
ngoài họ citrus, có vị chua gắt. Có nhiều trong mận, m ơm táo, cà chua. Trong công nghi ệp
acid malic được sản xuất bằng cách tổng hợp từ acid fumalic, acid fumalic thu đ ược bằng
phương pháp lên men đường dùng nấm mốc Fumaricus.

- Acid malic thường được ứng dụng trong sản xuất mứt, các loại n ước quả, bánh kẹo
và rượu vang.

* Acid citric

- Công thức cấu tạo:
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- Tính chất vật lý: acid citric khan nóng chảy ở 135 0C, tinh thể ngậm 1 phân tử nước
nóng chảy ở 1000C, ở nhiệt độ phòng acid tan trong nước với tỉ lệ 133 gam trong 100 ml
nước.

- Acid citric có nhiều trong các loại họ citrus. Trong nguy ên liệu thực vật acid citric
và acid malic thường đi kèm với nhau, có vị ngọt dịu nên thường được dùng để điều vị trong
các sản phẩm rau quả và bánh kẹo. Trong công nghiệp, trước kia acid citric được sản xuất từ
chanh, ngày nay được sản xuất từ rỉ đường bằng phương pháp lên men acid citric.

- Acid citric được ứng dụng nhiều trong công nghiệp thực phẩm (N ước giải khát,
bánh, kẹo, mứt, sữa,…), trong công nghiệp hóa chất, trong công nghiệp nhuộm, công nghiệp
luyện kim,..

* Acid lactic

- Công thức hóa học:

- Tính chất vật lý: nóng chảy ở nhiệt độ 25 – 260C. Tan tốt trong nước, alcol,
glycerin, ete nhưng không tan trong chloroform, ete d ầu hỏa,…

- Acid lactic có nhiều trong rau quả muối chua và các sản phẩm lên men chua như sữa
chuam bánh bao, bánh mì, bún, n ước giải khát lên men,…do quá trình chuyển hóa đường
thành acid lactic dưới tác dụng của vi khuẩn. Acid n ày tham gia vào quá trình tạo vị, có tác
dụng ức chế vi sinh vật gây thối l àm tăng khả năng bảo quản sản phẩm. Đối với các sản
phẩm lên men từ thịt như thịt thính, nem chua,…do tác dụng của các enzyme có trong tế b ào
thịt chuyển hóa glycozen thành acid lactic. Trong công nghi ệp acid lactic được sản xuất
bằng con đường lên men lactic.

- Acid lactic có vị chua dịu nên được dùng trong công nghiệp bánh kẹo, ứng dụng
trong lên men rau quả và bảo quản rau quả.

* Acid acetic

- Công thức cấu tạo:
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- Acid acetic có nhiều trong dấm ăn, có ít trong các loại rau quả tươi. Khi bảo quản
rau quả không tốt rất dễ bị lên men acid acetic làm cho rau qu ả bị chua. Acid acetic có vị
chua sốc, nồng độ trên 80% có thể gây bỏng da. Trong công nghiệp acid acetic đ ược sản
xuất bằng con đường lên men acetic hay bằng con đường tổng hợp hóa học.

- Trong công nghiệp thực phẩm acid acetic được dùng để sản xuất các sản phẩm
ngâm dấm ở nồng độ 0,6 -1,8 %, sản xuất salad và một số sản phẩm khác.

1.4. Chất tạo vị đắng

Vị đắng là tính chất rất đặc biệt của thực phẩm, có li ên quan đến các hợp chất vô cơ
và hữu cơ. Vị đắng trong tự nhiên là các nhóm glycozit, thư ờng tập trung ở phần vỏ cây v à
trong nhân hạt. Trong thực phẩm vi đắng th ường được coi là vị xấu cần phải được loại bỏ
trong quá trình chế biến (Ví dụ: vị đắng của các  loại nước ép trái cây, vị đắng trong các loại
mứt,…) nhưng cũng có vị đắng được xem là vị chủ yếu trong sản phẩm (Ví dụ: vị đắng
trong sản phẩm trà và cà phê,..). Vị đắng thường dễ nhận biết hơn các vị khác.

Tuy nhiên, các chất gây đắng tự nhiên tồn tại phần lớn ở dạng các hợp chất hữu c ơ và
các hợp chất này ảnh hưởng rất lớn đến quá tr ình chế biến thực phẩm. Một số chất hữu c ơ
gây đắng thông dụng có thể t ìm thấy bao gồm các chất sau:

* Quinin: là chất tạo vị đắng cho một số sản phẩm n ước giải khác, các alkaloid như
caffein và theobromin cũng được dùng nhiều trong chế biến thực phẩm. Quinin đ ược xem là
chất có vị đắng cơ bản để đánh giá các vị đắng khác, ng ưỡng cảm của quinin là 0,08 mg.

1.5. Chất tạo vị mặn.

* Amidalin (C20H27NO11): chứa trong hạt hạnh nhân (2,5 – 3 %), trong hạt mơ và đào
(2 – 3 %), hạt mận (0,96 %). Ở dạng tinh thể amidalin có cấu tạo tinh thể, vị đắng, h òa tan
trong nước và rượu. Khi thủy phân amidalin sẽ tạo ra acid HCN l à một chất rất độc.
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* Hesperidin (C50H60O27): chứa nhiều trong cùi quả họ citrus, có vị đắng ít, có hoạt
tính vitamin P, giữ vai trò điều chỉnh tính thẩm thấu và tính co giãn của các mạch máu. Khi
bị thủy phân hesperidinh sẽ cho ramnose, glucose v à hesperitin.

* Limonin: vị đắng của nó đôi khi xuất hiện trong quả họ citrus. Bản thân limonin
không có vị đắng nhưng khi kết hợp với acid citric sẽ sinh ra vị đắng. Phản ứng n ày xảy ra
khi cấu trúc tế bào bị phá hủy khi lạnh đông hay quả bị thối.

* Naringin (C21H25O11.4H2O): gây vị đắng khi quả chưa chín. Khi quả chín, dưới tác
dụng của men croxidaza nó sẽ bị phân hủy th ành glucose, ramanose và aglucol naringinen
(C15H12O5) đều không có vị đắng. Vị đắng th ường thấy trong chanh non, trong b ưởi là
naringin và neohesperidin.

Hợp chất Naringin

Hợp chất Hesperidin



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 98

* Solanin: vị đắng thường thấy trong vỏ khoai tây, c à và cà chín. Solanin còn được
gọi là glicoalcaloit, khi thủy phân cho đường và glucol solanindin. Solanin có nhi ều trong
khoai tây khoảng 0,01 %, chủ yếu ở lớp sát vỏ quả v à hàm lượng solanin sẽ tăng lên khi
khoai tây nẩy mầm. Solanin là một chất độc, ở hàm lượng trên 0,02 % có thể gây ngộ độc.

1.5. Chất tạo vị mặn

Tốt nhất để tạo vị mặn cho sản phẩm thực phẩm l à NaCl. Một số chất có thể tạo vị
mặn khác được sử dụng trong thực phẩm trong các tr ường hợp đặc biệt như yêu cầu giảm Na
trong sản phẩm. Muối NaCl có thể tạo mặn ngọt h ài hoà nhưng có muối Na có tốt hơn trong
trường hợp kết hợp với vị đắng.

Muối NaCl có vai trò quan trọng đối với sức khỏe con người. Trung bình cơ thể cần
10 -15 gam muối NaCl/ngày, trong đó thức ăn tự nhiên có sẵn 3 – 5 gam phần còn lại được
bổ sung vào thức ăn hằng ngày.

Bên cạnh việc bổ sung vào thực phẩm để tạo vị mặn muối c òn có tính sát khuẩn, ức
chế sự phát triển của vi sinh vật, giúp sản phẩm đ ược bảo quản lâu hơn. Hiện nay, nhiều sản
phẩm sử dụng muối để bảo quản nh ư: thịt muối, nước mắm, mắm cá,…tạo ra được những
hương vị đặc trưng cho các sản phẩm với sự hài hòa của vị mặn và các vi khác.

Cấu tạo của hợp chất solanin
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Bảng 5: Khả năng tạo vị của một số loại muối

Vị Các muối

Mặn

LiCl

NaCl

KCl

LiBr

NaBr

LiI

NaI

NaNO3

KNO3

Mặn và đắng KBr NH4I

Đắng CsCl CsBr KI MgSO4

Ngọt Acetat Zn(a)

1.6. Các chất tạo vị khác

1.6.1. Ớt (Capsicum frutescens L.)

Ớt cay được xem là cây gia vị nên có mức tiêu thụ ít, gần đây ớt trở thành một mặt
hàng có giá trị kinh tế vì ớt không chỉ là gia vị tươi mà còn sử dụng trong công nghiệp chế
biến thực phẩm.

Thành phần hóa học của ớt: gồm các th ành phần cơ bản như nước (91 %), protein
(1,3 %), glucid (5,7 %), chất xơ (1,4 %), vitamin C (250 mg/100 gam ớt), caroten (10 mg/
100 gam ớt), một số chất khoáng (5,17 %),…năng l ượng cung cấp khoảng 29 -30 calo/100
gam ớt. Thành phần tạo vị cay quan trọng trong ớt l à capsisina, capsaicine, capsanthiac
chiếm khoảng 12,5 %.

1.6.2. Tỏi (Allium sativum L.)

Tỏi là một gia vị được sử dụng phổ biến trong các bữa ăn h àng ngày, có nguồn gốc từ
miền tây Châu Á được trồng cách đây 2000 năm. Trong 100 Kg tỏi có chứa 60 – 200 g tinh
dầu, thành phần chủ yếu của tinh dầu là allixin (3-Hydroxy – 5 methoxy- 6 methyl – 2 pentyl
– 4H-pyran-4-on). Chất allixin có tác dụng diệt khuẩn rất mạnh v à có tác dụng chống oxy
hóa vì thế các sản phẩm có bổ sung bột tỏi th ường có thời gian bảo quản lâu h ơn.

Thành phần quan trọng được quan tâm nhiều nhất trong tỏi l à glycozid alliin, vitamin
C, các vitamin nhóm B, phytosterol, inulin.
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Bên cạnh đó, tỏi còn là một vị thuốc phổ biến hiện nay, có tác dụng kéo d ài tuổi thọ,
chống lão hóa, chống xơ vữa động mạch và có tác dụng điều trị ho. Nhiều loại dược phẩm
được bào chế và sử dụng rộng rãi ở nước có tác dụng như: làm tan các huyết khối, hạ quyết
áp, giảm cholesterol, điều chỉnh nhịp tim, ngăn ngừa ung th ư phổi và các khối u khác.

Dưới tác dụng của enzyme alliase, alliin sẽ bị chuyển hóa th ành allixin, acid pyruvic
và ammoniac theo phản ứng sau:

CH2=CH-CH2-SO-CH2-CH-COOH                          CH 2=CH-CH2-S-CH2-CH=CH2 + 2NH3

       NH2         O

+ CH3COCOOH

1.6.3. Hành (Allium fistulosum L.)

Hành được trồng phổ biến ở nước ta, là một gia vị không thể thiếu trong các món ăn,
hành cũng có hợp chất allixin giống trong th ành phần của tỏi. Ngoài ra, hành còn chứa các
hợp chất β – caroten, các vitamin B1, B2 và vitamin C.

Ngoài hành ta, hiện nay nước ta trồng nhiều hành tây Allium cepa L. để làm thực
phẩm và xuất khẩu. Trong hành tây có nhiều hợp chất bay hơi chứa lưu huỳnh có tác dụng
sát khuẩn mạnh.

Trong 100 g hành có chứa: 18 – 33 mg vitamin C, 50 mg vitamin B 2, 4 mg β –
caroten; ngoài ra còn có vitamin E, acid citric, acid tartric, đường glucose, fructose và các
flavonoid. Các hợp chất chứa trong thành phần của hành có tác dụng kích thích tiêu hóa,
điều trị nhu động ruột kém, trị x ơ vữa động mạch và viêm họng.

Enzyme alliase

Alliin

Allixin

Acid pyruvic
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1.6.4. Gừng (Zingiber officinale Rose)

Gừng là cây thảo sống lâu năm cao khoảng 1 m, thân rễ mọc ph ình lên thành củ, có
xơ khi già. Củ gừng được dùng làm gia vị trong các sản phẩm mứt, kẹo, n ước giải khát và
làm thuốc.

Trong củ gừng có 2 -3 % tinh dầu, 5 % nhựa dầu và các chất cay zingeron, zingerol,
shoyaol và 3,7 % chất béo. Tinh dầu gừng có chứa α – camplen, β-phellandren, zingeberen,
citral, borneol và geraniol. Hiện nay, nhiều nghiên cứu cho thấy zingerol có tác dụng chống
oxy hóa có hoạt lực cao.

1.6.5. Tiêu

Tiêu được sử dụng làm gia vị trong các món ăn, trong công nghiệp chế biến tạo cho
mon ăn có hương vị hấp dẫn. Ngoài ra, tiêu còn có tác dụng khử mùi tanh của các loại thực
phẩm giàm protein như: cá, thịt rừng, cua,..

Trong y dược, với sự hiện diện của piperin, tinh dầu nhựa, các vị cay, nóng có tác
dụng làm ấm bụng được dùng với hành trong cháo giải cảm.

2. CÁC CHẤT MÀU

Chất màu là một trong những yếu tố quan trọng l àm tăng giá trị cảm quan của thực
phẩm (Kẹo, nước giải khát, ..), từ màu sắc có thể ước lượng được phẩm chất của thực phẩm.
Màu sắc là một trong những chỉ tiêu cảm quan được sử dụng để đánh giá chất l ượng sản
phẩm. Vì thế, trong kỹ thuật chế biến thực phẩm cần phải có những biện pháp kỹ thuật hợp
lý nhằm duy trì màu sắc tự nhiên của nguyên liệu hay bổ sung chất màu cần thiết để có được
sản phẩm theo yêu cầu.
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Các chất màu được sử dụng trong thực phẩm từ rất lâu. Các m àu được tách ra từ các
gia vị, các loại thực vật được ứng dụng trong thực phẩm khoảng 1500 năm nay tại Trung
Quốc. Những chất màu tổng hợp được Sir William Henry Perkins phát minh ra năm 1856 v à
năm 1886 các chất màu tổng hợp được sử dụng đầu tiên tại Mỹ, năm 1896 được ứng dụng
trong sản xuất phomai.

Năm 1900 Cục nông nghiệp Hoa Kỳ đã đưa ra những nguyên tắc đầu tiên về sử dụng
các chất màu cho thực phẩm và qui định đầu tiên về sử dụng chất màu trong thực phẩm và
dược phẩm bắt đầu ở Mỹ năm 1906. Hiện nay, có h ơn 80 hợp chất màu được phép sử dụng
trong thực phẩm và dược phẩm.

Nhiều thí nghiệm cho thấy có mối quan hệ giữa m àu sắc và thực phẩm, mỗi thực
phẩm có một màu sắc nhất định và màu sắc phải hài hoà với từng loại sản phẩm. Bên cạnh
đó, màu sắc đôi khi cũng ảnh hưởng đến độ ngọt của sản phẩm, nhiều nghi ên cứu cho thấy
độ ngọt có thể tăng 2-12% do việc sử dụng đúng màu sắc.

2.1. Vai trò của chất màu

Chất màu không có ý nghĩa nhiều về mặt dinh dưỡng nhưng chất màu có ý nghĩa rất
lớn trong các mặt sau:

- Giúp phục hồi lại chất màu tự nhiên ban đầu của sản phẩm, khi chất màu tự nhiên
này bị mất đi trong quá tr ình chế biến hay trong quá tr ình bảo quản.

- Xác định rõ hay nhấn mạnh cho người tiêu dùng chú ý đến mùi tự nhiên ở rất nhiều
thực phẩm.

- Giúp người tiêu dùng xác định rõ được những thực phẩm đã được xác định theo thói
quen tiêu dùng.

- Gia tăng màu sắc đặc hiệu của thực phẩm có c ường độ màu kém.

- Làm đồng nhất màu sắc của thực phẩm.

- Tạo thực phẩm có màu sắc hấp dẫn hơn.

2.2. Phân loại chất màu

Màu sắc có nhiều nguồn gốc khác nhau, việc phân loại m àu sắc có tác dụng rất lớn
trong công nghiệp chế biến thực phẩm. Hợp chất m àu thường phân thành các nhóm sau:

- Các chất màu vô cơ: được sản xuất rất nhiều, tuy nhiên trong thực phẩm chỉ cho
phép sử dụng CuSO4 để giữ màu cho hoa quả.

- Màu có dấu ấn tự nhiên: là các chất được tổng hợp gần giống như các chất màu tự
nhiên: thí dụ như: -Caroten…

- Màu tổng hợp: là các chất màu không tồn tại trong tự nhiên, chất màu được sản xuất
bằng các phương pháp tổng hợp hóa học.
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- Màu tự nhiên: là các chất màu hữu cơ hay là từ các dẫn xuất tự nhiên. Ví dụ như:
curcumin, chlorophyll, antoxian…hay là Caramen, Cu -chlorophylle…

Hai nhóm màu được sử dụng nhiều nhất  trong công nghiệp thực phẩm là: chất màu
tổng hợp và chất màu tự nhiên.

Bảng 6: Liều lượng các chất màu trong thực phẩm

Liều lượng sử dụng
Loại thực phẩm

Khoảng (ppm) Trung bình (ppm

Kẹo 10 – 400 100

Nước giải khát 5 – 200 75

Bột 5 – 600 140

Ngũ cốc 200 – 500 350

Thực phẩm gia súc 100 – 400 200

Bánh 10 – 500 50

Cream 10 – 200 30

Sausage 40 – 250 125

Snack 25 – 500 200

Mì, nui 5 – 400 ----

2.2.1. Các chất màu tổng hợp

Hiện nay có nhiều chất màu hữu cơ được tổng hợp, các chất màu này có nhiều tính
chất khác nhau. Do đó, việc sử dụng chất m àu tổng hợp cần phải nghiên cứu một cách
nghiêm ngặt. Các chất màu tổng hợp phải đảm bảo các yêu cầu sau:

- Không có độc tính.

- Không gây ung thư.

- Các sản phẩm chuyển hóa (nếu có) của chất m àu không phải là những chất có độc
tính.

- Có tính đồng nhất cao, trong đó có 60% l à chất màu nguyên chất phần còn lại là
những chất không độc.

- Chất màu tổng hợp không được chứa các chất sau: Crom, seleni, urani (các chất
được xem là những chất gây ung thư); một vài chất thuộc nhóm carbua hydro và đa vòng
(các chất này thường gây ung thư); thủy ngân, cadimi (những chất độc).

Theo thống kê của ủy ban hỗn hợp OMS -FAO có khoảng 160 – 180 loại phẩm màu
hữu cơ tổng hợp đang được sử dụng trên thế giới. Các loại phẩm màu này được chia thành 3
nhóm sau:
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- Nhóm A: gồm các chất màu không mang tính độc và gây ngộ độc tích lũy như:
amarant, vàng mặt trời, tartazin,…

- Nhóm B: gồm 5 loại màu đòi hỏi phải nghiên cứu kỹ trước khi có quyết định sử
dụng: β – caroten, xanh, erythrosin, indigotin, xanh lục.

- Nhóm C: gồm tất cả các loại màu hữu cơ tổng hợp khác chưa được nghiên cứu kỹ
hoặc nghiên cứu chưa rõ ràng.

Bảng 7: Liều lượng sử dụng đối với một số chất m àu tổng hợp

STT Chất màu Liều lượng sử dụng mg/Kg thể trọng

1 Curcumin 0,10

2 Đỏ rệp 0,15

3 Lactoflavin 0,50

4 Vàng quinolein 0,75

5 Amarant 0,75

6 Đen bóng 0,75

7 Azorubin 2,00

8 Vàng da cam 2,50

9 Erythrosin 2,50

10 Xanh lam 2,50

11 Xanh acid bóng 5,00

12 Indigotin 5,00

13 Cardenoit 5,00

Bảng 8: Các chất màu tổng hợp thường dùng trong thực phẩm

Tên chất màu Màu thể hiện Công thức cấu tạo Sản phẩm sử dụng

Tartrazin

E102
Vàng chanh

Tạo màu cho mứt, kẹo,
kem, nước giải khát,
bánh, mì sợi,…
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Quinoline

E104

Vàng xanh Sử dụng trong nước giải
khát, kẹo, kem, sản
phẩm sữa

Sunset Yellow

E110
Vàng cam

Sử dụng trong nước giải
khát, kem, mứt quả, mứt
kẹo thực phẩm đóng
hộp. Khi có mặt của ion
Ca2+ có thể bị kết tủa.

Ponceau 4R

E124
Đỏ sáng

Sử dụng trong nước giải
khát, kẹo, cá hồi biển,
mứt, phomat, bao kẹo.

Amaranth

E123
Đỏ

Tạo màu cho đồ uống,
thực phẩm đóng hộp,
mứt, kem, bột giải khát.

Indigocarmine

E132#
Xanh đậm

Phối hợp với màu vàng
để tạo màu cho các đồ
uống, các sản phẩm
mứt, kẹo.

Red 2G

E128
Đỏ ánh xanh

Tạo màu cho sản phẩm
mứt, kẹo, sản phẩm thịt.
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2.2.2. Các chất màu vô cơ

Các chất màu vô cơ chỉ sử dụng hạn chế trong thực phẩm. Giới hạn sử dụng các chất
màu này thường rất thấp vì nếu ở nồng độ cao rất dễ gây ngộ độc, việc sử dụng các hợp chất
màu vô cơ cần phải tuân thủ nghiêm ngặt giới hạn cho phép.
Bảng  9: Các chất màu vô cơ cho phép sử dụng trong thực phẩm và tính chất của chúng

Hoà tan

Chất màu Màu Công thức
Ánh

Sáng/nhiệt H2O
Acid
loãng

Kiềm loãng

Oxyt Titan

Oxyt sắt đỏ

Oxyt sắt đen

Oxyt sắt vàng

Carbonat Ca

Ultramarin

Trắng

Đỏ

Đen

Vàng

Trắng

Xanh

TiO2

Fe2O3

-

-

CaCO3

-

Rất tốt

Rất tốt

Rất tốt

Rất tốt

Rất tốt

Rất tốt

Kém

Kém

Kém

Kém

Ít

Kém

Ít

-

-

-

Ít

không

Không
Không

Không

Không

Không

Không

2.2.3. Các chất màu tự nhiên

Chất màu tự nhiên là các loại màu được chiết tách từ động vật, thực vật hay từ chất
khoáng. Hợp chất màu này dễ bị phân hủy và mất đi trong quá trình chế biến thực phẩm, v ì
thế cần phải có biện pháp kỹ thuật cần thiết để giữ m àu sắc tự nhiên của sản phẩm.

Phần lớn các chất màu thực phẩm đều có nguồn gốc từ tự nhiên không bền như các
chất màu tổng hợp và chúng có mùi, vị gần giống với nguồn tự nhiên của chúng. Mặc khác,
tuy xuất phát từ những nguồn tự nhi ên như nhau nhưng thành ph ần của chúng cũng khác
nhau. Sự khác nhau tùy thuộc vào vị trí địa lý, khí hậu và điều kiện canh tác.

Màu tự nhiên được phép sử dụng trên toàn thế giới, tuy vậy việc cho phép sử dụng ở
từng quốc gia cũng có sự khác nhau. Các yếu tố ảnh h ưởng đến việc lựa chọn màu phù hợp
cho sản phẩm thực phẩm cần chú ý:

- Màu sắc yêu cầu của sản phẩm

- Phù hợp với luật thực phẩm.

- Dạng vật lý sử dụng: màu nước hay màu bột.

- Thành phần của thực phẩm.

- Điều kiện chế biến: nhiệt độ, thời gian chế biến.

- Bao gói, các điều kiện bao gói: ánh sáng, nồng độ O 2 ,..

- Yêu cầu bảo quản và các điều kiện bảo quản.
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Bảng 10: Các chất màu tự nhiên

Chất màu Nguồn

Anthocyanins Vỏ nho, elderberries

Betalains Củ cải đỏ, chard, củ dền, bougain villea, amaranthus

Caramel Tạo ra từ đường

Carotenoids

- Annato(Bixin)

- Canthaxanthin

- B. apocarotenal

Nấm rơm, crustaceans, cá

Cam, rau xanh

Chlorophyll Rau xanh

Riboflavin Sữa

Các loại khác

- Carmin

- Turmeric

- Crocetin, crocin

Sâu coccus cacti

Curcuma longa

Saffron

Bảng 11: Các chất màu tự nhiên trong rau quả

Chất màu Số hợp chất Màu sắc Phá hủy

Chlorophylls <50 Xanh, Ô liu Nhiệt, acid, kiềm, ion kim loại

Carotenoids >300 Vàng, cam, đỏ Ánh sáng, O2, acid, nhiệt

Anthocyanins <150 Đỏ, xanh dương pH, nhiệt, ánh sáng, ion kim loại

Flavonoids >600 Vàng O2, nhiệt độ cao, acid mạnh

Betalains <100 Đỏ vàng Nhiệt, kiềm, ion kim loại

Các chất màu phổ biến được sử dụng trong chế biến thực phẩm l à các nhóm hợp chất
sau: anthocyanins, betalains, carotenoids, chlorophylls, ngh ệ.

a. Anthocyanins

Anthocyanins là chất màu hòa tan trong nước, có dãy màu rộng từ xanh đến đỏ. Có
nhiều trong thành màu của hoa và rau quả, có hơn 300 anthocyanins t ìm thấy trong tự nhiên
và trong trái cây có thể có một hay nhiều loại antoxyan khác nhau. Thí dụ nh ư trong nho có
hơn 15 loại antoxian. Nguồn nguyên liệu chủ yếu để sản xuất hợp chất anthocyanins là các
phế liệu trong sản xuất rượu trái cây.
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Về mặt hóa học, anthocyanins l à một glycosides của các anthocyanidins v à 2-phenyl
benzopyrylium (flavylium). Anthocyanins có 6 nhóm ph ổ biến nhất là Pelargonidin,
Cyanidin, Peonidin, Delphinidin, Petunidin, Malvidin chúng khác nhau ở mức độ hydroxyl
và methoxyl hóa vòng B

Bảng 12: Các dạng anthocyanins

Hydroxyl và methoxyl vòng B
Hợp chất Màu sắc

R R’

Pelargonidin Cam H H

Cyanidin Đỏ cam OH H

Delphinidin Xanh dương – đỏ OH OH

Peonidin Cam – đỏ OCH3 H

Petunidin Xanh dương – đỏ OCH3 OH

Malvidin Xanh dương – đỏ OCH3 OCH3

Trong cấu trúc hóa học của anthocyanins có ch ưa vòng benzopyran dề bị ion hóa nên
độ bền của màu phụ thuộc nhiều vào pH của môi trường. Màu anthocyanins có độ bền cao ở
pH = 3,5 và nhạt màu đi khi pH = 4,5
Bảng 13: Sự thay đổi màu anthocyanins theo pH

pH Màu thể hiện

1 Đỏ

4 Xanh đỏ

6 Màu tím

8 Xanh da trời

12 Xanh lá

13 Vàng
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Khi kết hợp với các cation đặc biệt l à cation hóa trị 2 và 3 có thể gây kết tủa các chất
màu. Vì thế, cần tránh anthocyanins tiếp xúc với Cu 2+, Fe2+ hoặc chứa sản phẩm trong bao b ì
có tráng vecni để bảo vệ màu sắc tự nhiên của sản phẩm.

Hợp chất màu anthocyanins bền với nhiệt và ánh sáng, sự acyl hóa phân tử đường
càng cao càng gia tăng sự ổn định của anthocyanins, d ưới tác dụng oxy bị oxy hóa chậm
trong nước.

Khí SO2 làm nhạt màu của anthocyanins trong bảo quản trái cây, phản ứng n ày xảy ra
thuận nghịch nên khi gia nhiệt màu của sản phẩm trở lại dạng ban  đầu. Ở nồng độ 500 –
2000 ppm thường được dùng trong chế biến, nồng độ cao 1 – 1,5 % gây biến tính bất thuận
nghịch cho chất màu. Nồng độ thấp 30 ppm ngăn được sự hư hỏng anthocyanins do phenol
axidase.

Khi xử lý enzym nước trái cây có thể làm mất màu antoxian do sự hiện diện của
enzim glucoxidaz, sự có mặt của acid amin có thể l àm mất màu anthocyanins.

H2O

Hình 1: Sự thay đổi màu sắc của antoxian theo pH
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Anthocyanins thường được dùng ở nồng độ 10 – 40 ppm trong các sản phẩm như:
nước giải khát, súp, sản phẩm sấy khô, đồ hộp, thực phẩm lạnh đông, các sản p hẩm sữa,…

b. Betalains

Betalains là chất màu hòa tan trong nước, được tìm thấy trong của cải và của dền. Củ
cải đỏ là nguồn nguyên liệu chính để sản xuất betalains. Cấu tạo hóa học l à các nitrogen
anthocyanins nên có thể được xem là dẫn xuất của anthocyan ins. Các hợp chất betalain
thường gặp được thể hiện ở hình 2.

Trong quá trình chế biến, betalains bị biến đổi nhiệt l àm 40% betalains bị mất trong
quá trình thanh trùng củ cải. Acid sẽ thủy phân betalain th ành acid betalamic và cyclodopa-
5-0-glycosid phản ứng tùy thuộc vào nồng độ betalains và pH. Phản ứng trên chỉ thuận
nghịch một phần.

Betalains kém ổn định trong quá tr ình chế biến, gia nhiệt trong không khó tại nhiệt độ
thường cũng có thể làm biến màu. Thời gian giảm 1/2 lần của be tacyanin tại 250C là 413,6
phút và tại 600C là 83,4 phút. Khi sử dụng acid ascorbic có khả năng giữ m àu của betalain
của sản phẩm ở nhiệt độ cao, thời gian giảm 1/2 tăng l ên gấp đôi khi sử dụng 0,1 % ascorbic.

Hình 2: Cấu trúc của Betalein
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Trị số pH bình thường của củ dền gần bằng 5 ,5. Khi pH thay đổi sẽ làm màu betalains
thay đổi, pH ổn định của màu này nằm trong khoảng 4 – 5. Ở pH<3,5 bước sóng hấp thu tối
đa là 535 nm, 4<pH<7 bước sóng hấp thu 538 nm, pH>9 b ước sóng hấp thu 544 nm. Sự hiện
diện của ion kim loại cũng làm giảm độ bền màu betalain.

Bên cạnh đó, sự hiện diện của oxy sẽ l àm hư hỏng betalains, sự oxy hóa xảy ra l àm
mất màu bột củ dền. Sự phát huỳnh quang d ưới sự hiện diện của oxy rất hiệu quả trong phá
vở màu của betalains. Bức xạ γ và tia cực tím gây mất màu betalains sau 72 -120 giờ chiếu.

Việc chiết suất betalain và sấy khô để bổ sung vào thực phẩm được sử dụng rộng rãi
trong chế biến thực phẩm. Các sản phẩm th ường bổ sung hợp chất màu betalain là: kem, sữa
chua hương trái cây, sữa tươi,…

c. Carotenoids

Carotenoids là một hợp chất tự nhiên quan trọng, màu sắc được thể hiện từ vàng đến
đỏ. Hợp chất này được tìm thấy trong phần thịt quả của trái cây, rau, một số lo ài hoa, nấm
mốc và động vật. Có khoảng 300 hợp chất carotenoid đ ược tìm thấy trong tự nhiên, các
thành phần chủ yếu nhất là: β- caroten một hợp chất có hoạt tính provitamin A mạnh nhất,
lycopene (cà chua), cryptoxanthin (màu da cam c ủa vỏ quýt), capaxanthin (màu đỏ của ớt),
lutein và zeaxanthin (có trong lòng đỏ trứng), astaxanthin và tunaxanthin (có trong tôm, cá).

Phân bố caroten trong rau, quả  phục thuộc v ào nhiều yếu tố: giống, độ chín, vùng,
thời tiết, điều kiện canh tác,…

Hình 3: Một số dạng cấu trúc của carotenoids
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Trong quá trình chín của rau quả caroten gia tăng, tỉ lệ giữa caroten v à xanthophyll

cũng gia tăng,  - caroten và lycopen là màu rất phổ biến trong rau quả.

Carotenoids không tan trong nư ớc, tan trong dung môi hữu c ơ, ổn định trong môi
trường kiêm và dễ bị biến đổi trong môi trường acid. Hợp chất này rất dễ bị oxy hóa do
trong phân tử có nối đôi, sự oxy hóa tăng mạnh  khi có sự hiện diện của sulfite và ion kim
loại. Các chất H2O2 và nhóm halogen cũng có thể làm mất màu carotenoid.

Trong quá trình chế biến caroten, oxygen trong không khí v à nhiệt độ là nguyên nhân
chuyển dạng Trans-thành dạng Cis-. Các enzym oxy hoá như lypoxydaza là các nguyên
nhân làm mất màu caroten trong rau quả. Caroten có thể ổn định trong môi tr ường ít O2 và
chần nguyên liệu tiêu diệt các enzym oxy hóa. Lạnh đông ít ảnh h ưởng đến quá trình biến
màu caroten.

Hợp chất màu carotenoids được sử dụng rất phổ biến trong công nghiệp thực phẩm
nhằm bảo quản sản phẩm hay tăng m àu sắc tạo giá trị cảm quan cho sản phẩm. Nhiều sản
phẩm trên thị trường có bổ sung nhóm màu này là bơ, margarine, dầu, phomát, kem, sữa
chau, sản phẩm thịt, snacks,….

d. Chlorophylle

Chlorophylle là chất có màu xanh trong thực vật, nó che mờ các màu sắc khác trong
thực vật. Phân tán trong nguyên sinh chất gọi là lục lạp hoặc hạt diệp lục, chiếm khoảng 1 %
hàm lượng chất khô của cây xanh. Các chlorophylle t ìm thấy trong thực vật ở các dạng: a, b
Chlorophylle và theo t ỉ lệ chlorophylle a : chlorophylle b = 3:1

- Chlorophylle a: có màu xanh đ ậm sáng, công thức hóa học C 55H72O5N4Mg

- Chlorophylle b: có màu xanh vàng, công th ức hóa học C55H70O6N4Mg
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Sự biến màu của chlorophylle trong quá trình bảo quản, chế biến phụ thuộc v ào phản
ứng thay thế Mg2+ để thành lập pheophytin và pyropheophytins. Cơ chế phản ứng thay đổi
chlorophylle trong bảo quản và chế biến thực phẩm thể hiện ở s ơ đồ sau:

Việc bảo vệ màu xanh trong quá trình chế biến không phải lúc nào cũng thành công.
Giá trị pH đóng vai trò khá quan trọng trong phản ứng giữ màu, gia tăng pH giữ màu tốt hơn
(có màu sắc đậm hơn) nhưng sản phẩm có màu sắc không ổn định. Các muối anonium
thường dùng trong phản ứng để làm chậm sự thành lập pheophytin trong các loại rau quả
lạnh đông có qua chần.

Khi gia nhiệt trong môi trường acid chlorophyll bị H 2 thay thế tại vị trí Mg chuyển
thành pheophytin có màu xanh olive. Trong môi trư ờng kiềm chất này sẽ bị xà phòng hóa
giữ được màu xanh lá cây, các chất thường sử dụng để bảo vệ màu là Mg(OH)2 , Ca(OH)2.

Đối với các ion Zn2+ và Cu2+ có thể tạo phức với Chlorophylle, có thể thay thế 2
nguyên tử Hydrogen trong các dẫn xuất chlorophylle Mg 2+, như pheophytin và pheophorbide
tạo màu xanh. Các dạng Cu-chlorophylle được phép sử dụng nhưng Zn giới hạn liều lượng
nhỏ  hơn 75 ppm.

e. Hemoglobin

Myoglobin là sắc tố hiện diện trong cơ, có màu đỏ tối. Cấu tạo của nó giống
hemoglobin, cả 2 protein này đều có nhóm hem có màu.

Khi gặp oxy không khí myoglobin biến thành dạng oxymyoglobin có màu đỏ sáng.
Màu của thịt tùy thuộc vào nồng độ oxy, ở nồng độ oxy cao thịt có m àu đỏ đẹp.

Hình 4: Sơ đồ chuyển hóa của Chlorophyll
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Hemoglobin gặp tác nhân oxi hóa nh ư peroxide, quinone sẽ biến thành
methemoglobin có màu nâu. Ở động vật còn sống methemoglobin vẫn được sinh ra với một
lượng nhỏ nhưng được chuyển thành hemoglobin.

Sự biến đổi màu sắc của hemoglobin tùy thuộc vào nhiều yếu tố như: nồng độ oxy,
nhiệt độ, ion kim loại, … và quá trình biến đổi đó có thể biểu diễn bằng s ơ đồ sau:

Hình 4: Sơ đồ chuyển hóa Hemoglobin
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2.3. Các chất màu hình thành trong quá trình ch ế biến

Trong nguyên liệu thực phẩm thường chứa nhiều thành phần khác nhau, chúng có thể
tương tác với nhau trong quá tr ình chế biến để tạo ra những chất m àu mới ảnh hưởng tốt hay
xấu đến sản phẩm.

Các phản ứng tạo màu xảy ra trong quá trình chế biến thường diễn ra phức tạp và đa
dạng. Quá trình hình thành màu chủ yếu là do phản ứng caramen, phản ứng maillard v à phản
ứng oxy hóa polyphenol.

- Phản ứng caramen: Phản ứng này xảy ra khi gia nhiệt các phân tử đường ở nhiệt
độ cao, phản ứng hình thành màu caremel thường được dùng để bổ sung trong các dạng kẹo,
bánh, mứt,…Phản ứng xảy ra mạnh ở nhiệt độ nóng chảy của đ ường. Chẳng hạn, với
glucose ở 146 – 1500C, fructose ở 95 – 1000C, saccarose ở 160 – 1800C, lactose ở 223 –
2520C. Khả năng tạo phản ứng tùy thuộc vào nồng độ đường, pH môi trường, thời gian gia
nhiệt,…

- Phản ứng maillard: là phản ứng quan trọng trong công nghiệp chế biến thực phẩm,
phản ứng được hình thành giữa acid amin và đường khử có trong thực phẩm h ình thành màu
nâu trong các sản phẩm thực phẩm. Trong sản xuất b ành mì phản ứng này cần được phát
triển để tạo màu đặc trưng cho bánh, trong quá tr ình ủ malt bia phản ứng này cũng xảy ra để
hình thành nên màu sắc đặc trưng của bia. Ngược lại, trong sản xuất rượu cần phải kiềm hãm
triệt để phản ứng vì khi phản ứng xảy ra sẽ làm tổn thất đường và tinh bột đồng thời kìm
hoạt động của các enzyme, phản ứng n ày còn ảnh hưởng đến quá trình chế biến và bảo quản
trái cây.

- Phản ứng oxy hóa polyphenol: phản ứng này xảy ra quá trình oxy hóa các hợp chất
polyphenol dưới tác dụng của enzyme hoặc không có enzyme. Phản ứng tạo m àu này ảnh
hưởng rất lớn trong quá tr ình bảo quản và chế biến ra quả. Tuy nhiên, trong công nghiệp sản
xuất chè thì phản ứng này có tác dụng chính trong việc tạo màu.

3. CÁC CHẤT MÙI

Mùi là một tính chất cảm quan quan trọng của thực phẩm v ì chúng có tác dụng sinh lý
rõ rệt, do đó trong chế biến thực phẩm cần phải có biện pháp kỹ thuật để bảo vệ chất m ùi tự
nhiên hay điều khiển các phản ứng tạo ra mùi đặc trưng cho sản phẩm.

Mục đích của việc sử dụng hợp chất m ùi cho sản phẩm nhằm tạo cho sản phẩm cuối
cùng được hoàn thiện hơn và hấp dẫn hơn. Có 5 lý do để bổ sung hợp chất mùi vào thực
phẩm đó là:

- Có sự mất, hay biến mùi trong quá trình chế biến đặc biệt là khi xử lý ở nhiệt độ
cao.

- Sử dụng chất mùi khi nguyên liệu đắt tiền là có mùa vụ.
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- Vì yếu tố kinh tế không thể sử dụng nguy ên liệu để mùi.

- Dạng mùi tự nhiên không cho phép sử dụng trong thực phẩm.

- Khả năng tạo mùi của nguyên liệu không đạt yêu cầu.

Các hình thức làm gia tăng mùi thường được sử dụng trong công nghiệp thực phẩm
là:

+ Mùi tự nhiên: mùi mà tự nó đã cung cấp các thông tin đầy đủ để nhận biết đ ược sản
phẩm đó (mùi cam trong kẹo cam, mùi trái cây trong kẹo Chewing gum).

+ Làm gia tăng mùi hay là bổ sung mùi: là các chất khi thêm vào thực phẩm làm gia
tăng mùi hiện có một cách rõ rệt.

+ Giữ mùi: có các chất mùi khi thêm vào thực phẩm có thể giảm hàm lượng nguyên
liệu tạo mùi, nhưng không thay đổi vị. Thí dụ: mùi ca cao cho phép giảm hàm lượng ca cao
trong sản phẩm xuống 2-3%, nhưng không thay đổi vị.

3.1. Chất mùi tự nhiên

Các chất mùi trong tự nhiên là tinh dầu và nhựa thuộc nhóm izoprenoit, được xem là
dẫn xuất của izoren. Ở nhiệt độ th ường hầu hết tinh dầu ở thể lỏng, có khối l ượng riêng nhỏ
hơn 1 (trừ vài tinh dầu như: quế, đinh hương,…) không tan hoặc ít tan trong nước chỉ hòa
tan trong dung môi hữu cơ như rượu, ete, chất béo,…

Tinh dầu thơm chứa trong các nguyên liệu thực vật luôn biến đổi theo thời gian sinh
trưởng của cây, khí hậu và thời tiết. Trong các bộ phận của cây h àm lượng tinh dầu cũng
khác nhau, vì thế cần xác định thời gian thu hoạch để có thể thu đ ược hàm lượng tinh dầu
nhiều nhất và chất lượng tốt nhất.

Hợp chất thơm trong tự nhiên thường được sản xuất và bổ sung vào sản phẩm thực
phẩm bằng nhiều phương pháp khác nhau. Một số cách phổ biến để tách chất th ơm từ
nguyên liệu như: phương pháp cơ học, phương pháp trích ly, phương pháp chưng c ất được
sử dụng rộng rãi trong sản xuất chất thơm.

Một số tinh dầu phổ biến dùng trong thực phẩm như: tinh dầu bạc hà (được chưng cất
từ cây bạc hà), tinh dầu hồi (được chưng cất từ hoa hoặc quả hồi), tinh dầu chanh (đ ược sản
xuất từ vỏ chanh),…

 3.2. Chất thơm tổng hợp

Các chất thơm tổng hợp chủ yếu là các este được tổng hợp bằng phương pháp hóa
học. Este được tổng hợp dựa trên cơ sở phản ứng sau:

Alcol  + Acid hữu cơ   Este + Nước

Đây là phản ứng thuận nghịch đặc trưng, chiều thuận gọi là phản ứng este hóa còn
chiều nghịch gọi là phản ứng xà phòng hóa hay thủy phân.
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Hiện nay, dưới sự phát triển của khoa học công nghệ đ ã tạo ra nhiều hương liệu tổng
hợp để bổ sung vào các sản phẩm thực phẩm. Một số chất th ơm tổng hợp được sử dụng
trong công nghiệp thực phẩm như:

- Izoamyl axetat (Dầu chuối): loại này có bán trên thị trường dưới dạng dung dịch 5
– 10% pha trong hỗn hợp nước rượu. Izoamyl axetat là chất lỏng không màu có mùi quả,
nhiệt độ sôi 138 – 1420C, tan trong rượu và dung môi hữu cơ. Thường được sử dụng trong
các loại bánh gai, bánh xốp, chè,…

- Izoamyl salixylat: là chất lỏng không màu, sôi ở nhiệt độ 276 – 2770C, không tan
trong nước chỉ tan trong rượu, ete, clorofooc. Có mùi hoa lan, vị ngọt thường dùng trong
công nghiệp sản xuất trà.

- Etyl foocmiat: là chất lỏng không màu, nhiệt độ sôi 53- 540C, tan ít trong nước, tan
trong rượu và ete. Có mùi thơm dễ chịu, Sử dụng làm dung môi cho các sản phẩm cellulose,
sản xuất vitamin B1 và trong công nghiệp thực phẩm.

- Etyl axetat: là chất lỏng không màu, có mùi thơm hoa quả, nhiệt độ sôi 77,50C, ít
tan trong nước, tan trong rượu và dung môi hữu cơ. Được sử dụng trong công nghiệp thực
phẩm và sản xuất xà phòng.
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- Benzyl axetat: là chất lỏng không màu, mùi hoa nhài, nhiệt độ sôi 214,90C, không
tan trong nước, tan trong rượu. Dùng trong công nghiệp thực phẩm, hương phẩm và công
nghệ sơn dầu.

- Phenyl etyl axetat:  là chất lỏng không màu, nhiệt độ sôi 2320C, không tan trong
nước, tan trong rượu, có mùi thơm mật mơ. Este này được dùng để phối chế ra các hương
thơm có mùi đào, dứa, cam, hồng,…dùng cho xà phòng thơm và nước giải khát.

- n-Butyl axetat: là chất lỏng không màu sôi ở 1260C, có mùi thơm hoa quả nên được
sử dụng nhiều trong công nghiệp thực phẩm, không tan trong n ước, tan trong dung môi hữu
cơ.

- Butyl butyrat: là chất lỏng không màu, mùi hoa quả đặc trưng, nhiệt độ sôi 162 –
1660C, rất ít tan trong nước, tan tốt trong dung môi hữu c ơ. Được sử dụng làm dung môi cao
cấp, chất thơm trong công nghiệp thực phẩm và hương phẩm.

- Izoamyl izovalerat:  là chất lỏng không màu, có mùi táo đặc trưng, nhiệt độ sôi
203,70C, ít tan trong nước, tan trong cồn và dung môi hữu cơ. Thường được sử dụng trong
công nghiệp nước giải khát, rượu, bánh kẹo,…

- Linalyl axetat: là chất lỏng có nhiệt độ sộ 220 0C có mùi thơm của tinh dầu cam,
không tan trong nước nhưng tan trong dung môi hữu cơ.
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- Metyl antranilat:  là chất rắn không màu, nhiệt độ nóng chảy 24 -250C, sôi ở nhiệt
độ 259,80C, rất ít tan trong nước, tan trong dung môi hữu c ơ, có mùi hoa bưởi đặc trưng.

- Vanilin: là chất kết tinh trắng, nóng chảy ở 81,5 0C có nhiệt độ sôi ở 2850C, có
hương thơm dễ chịu như mùi hoa sữa, Vanilin tan trong nước cho môi trường acid yếu.

Bảng 14: Chất thơm tổng hợp sử dụng trong thực phẩm

Tên Công thức cấu tạo Mô tả mùi

Etylvanilin

Mùi thơm ngọt (2 đế 4 lần
mạnh hơn vanilin)

Mus ambrette

Mùi xạ hương

Alylphenoxyaxetat
Mùi trái cây, mùi thơm
dứa
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Andehyt

α- amylxinnamic

Mùi hoa nhài

Hydroxyxitronelal

Mùi ngọt của hoa, mùi
thơm hoa huệ

Resorinoldimetylete

Mùi thơm hắc, mùi trái
cây

Anisylaxeton

Mùi thơm ngọt của hoa
trái

6-Metylcumarin

Mùi thơm cỏ khô

β-
Naphtylmetylxeton

Mùi thoáng hoa cam

Mùi giống dâu tây

Propenylguaetol

(vanatrop)

Mùi phenol, mùi thơm anit

Piperonylizobytyrat

Mùi thơm ngọt của quả
mọng



Bài giảng: Phụ gia trong chế biến thực phẩm Biên soạn: Nguyễn Chí Linh

Trường Cao đẳng cộng đồng Kiên Giang Trang 121

Phụ lục

KÝ HIỆU PHỤ GIA TRÊN THỊ TRƯỜNG

1. Các hợp chất màu

E100 Curcumin

E101 (i) Riboflavin

E101 (ii)Riboflavin-5'-phosphate

E102 Tartrazine

E104 Quinoline yellow

E110 Sunset Yellow FCF; Orange Yellow S

E120 Cochineal; Carminic acid; Carmines

E122 Azorubine; Carmoisine

E123 Amaranth

E124 Ponceau 4R; Cochineal Red A

E127 Erythrosine

E128 Red 2G

E129 Allura Red AC

E131 Patent Blue V

E132 lndigotine; Indigo Carmine

E133 Brilliant Blue FCF

E140 Chlorophylls and chlorophyllins

E141 Copper complexes of chlorophyll and chlorophyllins

E142 Green S

E150a Plain caramel

E150b Caustic sulphite caramel

E150c Ammonia caramel

E150d Sulphite ammonia caramel

E151 Brilliant Black BN; Black PN

E153 Vegetable carbon
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E154 Brown FK

E155 Brown HT

E160a Carotenes

E160b Annatto; Bixin; Norbixin

E160c Paprika extract; Capsanthian; Capsorubin

E160d Lycopene

E160e Beta-apo-8'-carotenal (C30)

E160f Ethyl ester of beta-apo-8'-carotenoic acid (C30)

E161b Lutein

E161g Canthaxanthin

E162 Beetroot Red; Betanin

E163 Anthocyanins

E170 Calcium carbonate

E171 Titanium dioxide

E172 Iron oxides and hydroxides

E173 Aluminium

E174 Silver

E175 Gold

E180 Litholrubine BK

2. Các chất bảo quản

E200 Sorbic acid

E202 Potassium sorbate

E203 Calcium sorbate

E210 Benzoic acid

E211 Sodium benzoate

E212 Potassium benzoate

E213 Calcium benzoate

E214 Ethyl p-hydroxybenzoate
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E215 Sodium ethyl p-hydroxybenzoate

E216 Propyl p-hydroxybenzoate

E217 Sodium propyl p-hydroxybenzoate

E218 Methyl p-hydroxybenzoate

E219 Sodium methyl p-hydroxybenzoate

E220 Sulphur dioxide

E221 Sodium sulphite

E222 Sodium hydrogen sulphite

E223 Sodium metabisulphite

E224 Potassium metabisulphite

E226 Calcium sulphite

E227 Calcium hydrogen sulphite

E228 Potassium hydrogen sulphite

E230 Biphenyl; diphenyl

E231 Orthophenyl phenol

E232 Sodium orthophenyl phenol

E234 Nisin

E235 Natamycin

E239 Hexamethylene tetramine

E242 Dimethyl dicarbonate

E249 Potassium nitrite

E250 Sodium nitrite

E251 Sodium nitrate

E252 Potassium nitrate

E280 Propionic acid

E281 Sodium propionate

E282 Calcium propionate

E283 Potassium propionate

E284 Boric acid
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E285 Sodium tetraborate; borax

E1105 Lysozyme

3. Chất chống oxy hóa

E300 Ascorbic acid

E301 Sodium ascorbate

E302 Calcium ascorbate

E304 Fatty acid esters of ascorbic acid

E306 Tocopherols

E307 Alpha-tocopherol

E308 Gamma-tocopherol

E309 Delta-tocopherol

E310 Propyl gallate

E311 Octyl gallate

E312 Dodecyl gallate

E315 Erythorbic acid

E316 Sodium erythorbate

E320 Butylated hydroxyanisole (BHA)

E321 Butylated hydroxytoluene (BHT)

4. Chất ngọt

E420 (i) Sorbitol

E420 (ii) Sorbitol syrup

E421 Mannitol

E953 lsomalt

E965 (i) Maltitol

E965 (ii) Maltitol syrup

E966 Lactitol

E967 Xylitol
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E950 Acesulfame K

E951 Aspartame

E952 Cyclamic acid and its Na and Ca salts

E954 Saccharin and its Na, K and Ca salts

E955 Sucralose

E957 Thaumatin

E959 Neohesperidine DC

E962 Salt of aspartame-acesulfame

5. Các chất làm thay đổi cấu trúc sản phẩm

E322 Lecithins

E400 Alginic acid

E401 Sodium alginate

E402 Potassium alginate

E403 Ammonium alginate

E404 Calcium alginate

E405 Propane-1,2-diol alginate

E406 Agar

E407 Carrageenan

E407a Processed eucheuma seaweed

E410 Locust bean gum; carob gum

E412 Guar gum

E413 Tragacanth

E414 Acacia gum; gum arabic

E415 Xanthan gum

E416 Karaya gum

E417 Tara gum

E418 Gellan gum

E425 Konjac
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E432 Polyoxyethylene sorbitan monolaurate; Polysorbate 20

E433 Polyoxyethylene sorbitan mono-oleate; Polysorbate 80

E434 Polyoxyethylene sorbitan monopalmitate; Polysorbate 40

E435 Polyoxyethylene sorbitan monostearate; Polysorbate 60

E436 Polyoxyethylene sorbitan tristearate; Polysorbate 65

E440 Pectins

E442 Ammonium phosphatides

E444 Sucrose acetate isobutyrate

E445 Glycerol esters of wood rosins

E460 Cellulose

E461 Methyl cellulose

E463 Hydroxypropyl cellulose

E464 Hydroxypropyl methyl cellulose

E465 Ethyl methyl cellulose

E466 Carboxy methyl cellulose OR Sodium carboxy methyl cellulos e

E468 Crosslinked sodium carboxy methyl cellulose

E469 Enzymatically hydrolysed carboxy methyl cellulose

E470a Sodium, potassium and calcium salts of fatty acid

E470b Magnesium salts of fatty acids

E471 Mono- and diglycerides of fatty acids

E472a Acetic acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids

E472b Lactic acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids

E472c Citric acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids

E472d Tartaric acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids

E472e Mono- and diacetyltartaric acid esters of mono - and diglycerides of fatty acids

E472f Mixed acetic and tartaric acid esters of mono - and diglycerides of fatty acids

E473 Sucrose esters of fatty acids

E474 Sucroglycerides

E475 Polyglycerol esters of fatty acids
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E476 Polyglycerol polyricinoleate

E477 Propane-1,2-diol esters of fatty acids

E479b Thermally oxidised soya bean oil interacted with mono and diglycerides of fatty acids

E481 Sodium stearoyl-2-lactylate

E482 Calcium stearoyl-2-lactylate

E483 Stearyl tartrate

E491 Sorbitan monostearate

E492 Sorbitan tristearate

E493 Sorbitan monolaurate

E494 Sorbitan monooleate

E495 Sorbitan monopalmitate

E1103 Invertase

6. Các chất phụ gia khác

Acid, acidity regulators, anti -caking agents, anti--foaming agents, bulking agents, carriers and carrier solvents, mulsifying salts,

firming agents, flavour enhancers, flour treatment agents, foaming agents, glazing agents, humectants, modified st arches, packaging

gases, propellants, raising agents and sequestrants.

E170 Calcium carbonates

E260 Acetic acid

E261 Potassium acetate

E262 Sodium acetate

E263 Calcium acetate

E270 Lactic acid

E290 Carbon dioxide

E296 Malic acid

E297 Fumaric acid

E325 Sodium lactate

E326 Potassium lactate

E327 Calcium lactate

E330 Citric acid
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E331 Sodium citrates

E332 Potassium citrates

E333 Calcium citrates

E334 Tartaric acid (L-(+))

E335 Sodium tartrates

E336 Potassium tartrates

E337 Sodium potassium tartrate

E338 Phosphoric acid

E339 Sodium phosphates

E340 Potassium phosphates

E341 Calcium phosphates

E343 Magnesium phosphates

E350 Sodium malates

E351 Potassium malate

E352 Calcium malates

E353 Metatartaric acid

E354 Calcium tartrate

E355 Adipic acid

E356 Sodium adipate

E357 Potassium adipate

E363 Succinic acid

E380 Triammonium citrate

E385 Calcium disodium ethylene diamine tetra -acetate; calcium disodium EDTA

E422 Glycerol

E431 Polyoxyethylene (40) stearate

E450 Diphosphates

E451 Triphosphates

E452 Polyphosphates

E459 Beta-cyclodextrin
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E500 Sodium carbonates

E501 Potassium carbonates

E503 Ammonium carbonates

E504 Magnesium carbonates

E507 Hydrochloric acid

E508 Potassium chloride

E509 Calcium chloride

E511 Magnesium chloride

E512 Stannous chloride

E513 Sulphuric acid

E514 Sodium sulphates

E515 Potassium sulphates

E516 Calcium sulphate

E517 Ammonium sulphate

E520 Aluminium sulphate

E521 Aluminium sodium sulphate

E522 Aluminium potassium sulphate

E523 Aluminium ammonium sulphate

E524 Sodium hydroxide

E525 Potassium hydroxide

E526 Calcium hydroxide

E527 Ammonium hydroxide

E528 Magnesium hydroxide

E529 Calcium oxide

E530 Magnesium oxide

E535 Sodium ferrocyanide

E536 Potassium ferrocyanide

E538 Calcium ferrocyanide

E541 Sodium aluminium phosphate
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E551 Silicon dioxide

E 552 Calcium silicate

E553a (i) Magnesium silicate

(ii) Magnesium trisilicate

E553b Talc

E554 Sodium aluminium silicate

E555 Potassium aluminium silicate

E556 Aluminium calcium silicate

E558 Bentonite

E559 Aluminium silicate; Kaolin

E570 Fatty acids

E574 Gluconic acid

E575 Glucono delta-lactone

E576 Sodium gluconate

E577 Potassium gluconate

E578 Calcium gluconate

E579 Ferrous gluconate

E585 Ferrous lactate

E620 Glutamic acid

E621 Monosodium glutamate

E622 Monopotassium glutamate

E623 Calcium diglutamate

E624 Monoammonium glutamate

E625 Magnesium diglutamate

E626 Guanylic acid

E627 Disodium guanylate

E628 Dipotassium guanylate

E629 Calcium guanylate

E630 lnosinic acid
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E631 Disodium inosinate

E632 Dipotassium inosinate

E633 Calcium inosinate

E634 Calcium 5'-ribonucleotides

E635 Disodium 5'-ribonucieotides

E640 Glycine and its sodium salt

E650 Zinc acetate

E900 Dimethylpolysiloxane

E901 Beeswax, white and yellow

E902 Candelilla wax

E903 Carnauba wax

E904 Shellac

E905 Microcrystalline wax

E912 Montan acid esters

E914 Oxidised Polyethylene wax

E920 L-Cysteine

E927b Carbamide

E938 Argon

E939 Helium

E941 Nitrogen

E942 Nitrous oxide

E943a Butane

E943b Iso-butane

E944 Propane

E948 Oxygen

E949 Hydrogen

E999 Quillaia extract

E1200 Polydextrose

E1201 Polyvinylpyrrolidone
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E1202 Polyvinylpolypyrrolidone

E1404 Oxidised starch

E1410 Monostarch phosphate

E1412 Distarch phosphate

E1413 Phosphated distarch phosphate

E1414 Acetylated distarch phosphate

E1420 Acetylated starch

E1422 Acetylated distarch adipate

E1440 Hydroxyl propyl starch

E1442 Hydroxy propyl distarch phosphate

E1450 Starch sodium octenyl succinate

E1451 Acetylated oxidised starch

Polyethylene glycol 6000

E1505 Triethyl citrate

E1518 Glyceryl triacetate; triacetin

E1520 Propan-1,2-diol; propylene glycol
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