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Thưa cùng bạn đọc. 
Thử nghiệm đồ uống là chủ đề Tạp chí Thử nghiệm Ngày nay số 21 với nhiều 

nội dung mà bạn đọc quan tâm: “Phương pháp thử nghiệm nước giải khát”, “Ảnh 
hưởng của nhiệt độ và nồng độ trên mật độ của nước ép dứa”, “Thử nghiệm rượu: 
Hướng dẫn cơ bản về thử nghiệm EtG”, “Thử nghiệm mùi nước uống”, “Những tiến 
bộ trong công nghệ ánh sáng UV-C cải thiện chất lượng nước ép, đồ uống và các 
sản phẩm sữa”, “Quản lý chất lượng nước uống đóng chai”.

Cùng với đó là những nội dung liên quan đến phòng thử nghiệm của bạn, chẳng 
hạn như: “Những công cụ kiểm thử tự động tốt nhất năm 2019”, “Hướng dẫn thử 
nghiệm nước sinh hoạt”, “Phương pháp điện di mao quản sử dụng Detector độ dẫn 
không tiếp xúc và ứng dụng trong phân tích thực phẩm”, vv…	

Thử nghiệm Ngày nay - Thông tin hữu ích, tin cậy dành cho chính bạn.
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CHÀO MỪNG ĐẠI HỘI NHIỆM KỲ IV - HỘI CÁC PHÒNG THỬ NGHIỆM VIỆT NAM

KS. Nguyễn Hữu Dũng
Tổng thư ký Hội VinaLAB

Hội các Phòng thử nghiệm Việt Nam (VinaLAB) 
đã trải qua ba nhiệm kỳ và sắp sửa bước 

sang nhiệm kỳ IV. Nhiệm kỳ III của Hội VinaLAB đã 
phải chứng kiến sự ra đi của người sáng lập và là 
linh hồn của hội suốt 15 năm qua. Sự ra đi đột ngột 
của Chủ tịch Nguyễn Hữu Thiện không chỉ để lại 
trong lòng hội viên và những người làm công tác Hội 
niềm tiếc thương vô hạn mà còn để lại những trăn 
trở, nỗi niềm, tâm tư của ông về việc xây dựng, phát 
triển hội VinaLAB sao cho phù hợp với hoàn cảnh 
mới của đất nước.

Giờ đây, đứng trước ngưỡng cửa nhiệm kỳ IV, 
toàn thể hội viên Hội VinaLAB, những người quan 
tâm đến nghề thử nghiệm và trăn trở với sự nghiệp 
phát triển thử nghiệm của Việt Nam đều không khỏi 
có những nghĩ suy, cần phải làm gì để xứng đáng 
với sứ mệnh mà đất nước đã trao cho ngành thử 

nghiệm trong thời kỳ các hiệp định thương mại tự 
do thế hệ mới sắp có hiệu lực với những thử thách 
cách mạng công nghiệp lần thứ 4 và cơn lốc như 
vũ bão của thời đại công nghệ 4.0 mang lại. Ngành 
thử nghiệm Việt Nam đang đứng trước những thách 
thức vô cùng to lớn nhưng nếu chúng ta có đủ sự 
đoàn kết, cùng nhau chung tay, góp sức thì thách 
thức kia sẽ trở thành cơ hội không nhỏ cho chúng ta.

Thực trạng hiện nay là ngành thử nghiệm Việt 
Nam cũng đang gặp phải những trở ngại không nhỏ 
để khẳng định thương hiệu của mình. Trở ngại lớn 
nhất có thể kể đến: Các dịch vụ hỗ trợ cho hoạt động 
thử nghiệm của Việt Nam vừa thiếu, lại vừa yếu; 
Dịch vụ hiệu chuẩn, bảo trì máy móc thiết bị còn rất 
mỏng, chỉ có vài ba tổ chức cung cấp dịch vụ này 
và số lượng phép hiệu chuẩn được công nhận ISO 
1725 cũng rất ít; Kết quả hiệu chuẩn chủ yếu cung 

cấp trên bản cứng, không truy xuất điện tử được 
cũng làm giảm lòng tin đối với các cơ quan công 
nhận; Dịch vụ cung cấp mẫu thử nghiệm thành thạo 
(PT) cũng mới chỉ có 04 tổ chức cung cấp dịch vụ 
này trong một số nền mẫu như thực phẩm, thức 
ăn chăn nuôi, phân bón, xét nghiệm y tế, vv… và 
số lượng chương trình PT được công nhận ISO 
17043 cũng không nhiều. Cả nước chưa có nổi một 
tổ chức sản xuất chất chuẩn nào được công nhận 
ISO 17034. Chất chuẩn chủ yếu nhập khẩu trực tiếp 
từ nước ngoài. Các mẫu QC cũng có rất ít tổ chức 
cung cấp, chủng loại mẫu QC cũng rất hạn chế. Từ 
đó, không có nhiều phòng thử nghiệm sử dụng đầy 
đủ mẫu QC để đảm bảo giá trị sử dụng của kết quả 
thử nghiệm, dẫn đến kết quả thử nghiệm của chúng 
ta có độ tin cậy không cao. 

Thời gian trước đây, hoạt động thử nghiệm không 
được đánh giá cao. Thử nghiệm thường nằm trong 
một tổ chức nào đó, gắn liền với các hoạt động như 
cấp phép, giám định, chứng nhận nên thử nghiệm 
thường bị đặt ở hạng hai trong một tổ chức. Do vậy, 
thử nghiệm viên cũng không được đánh giá cao. Số 
lượng thử nghiệm viên lành nghề ngày một giảm. 
Chỉ có những người yêu nghề lắm mới “bám vào” 
thử nghiệm. 

Tuy nhiên, trong những năm gần đây, cùng với 
sự phát triển của xã hội và chủ trương xã hội hóa 
của Nhà nước, thử nghiệm đã trở thành một nghề 
độc lập. Nhưng do tồn tại của quá khứ, nên thử 
nghiệm viên có tay nghề cứng rất ít, trong khi chúng 
ta lại chưa có hệ thống đào tạo thử nghiệm viên 
chuyên nghiệp. Tất cả những điều đó, đã gián tiếp 
làm cho Việt Nam chưa có thương hiệu quốc gia về 
thử nghiệm.

Hội VinaLAB đã nhận thấy điều này và thúc đẩy 
phong trào cùng nhau xây dựng thương hiệu quốc 
gia về thử nghiệm. Hội viên Hội VinaLAB phải cùng 
chung sức, đoàn kết, sáng tạo thì mới mong kết quả 
thử nghiệm của Việt Nam được quốc tế tin cậy, tạo 

cơ sở vững chắc cho việc đảm bảo chất lượng sản 
phẩm, hàng hóa của Việt Nam vươn ra thế giới.

Ban Chấp hành Hội VinaLAB họp bàn và quyết định nhiều 

vấn đề quan trọng liên quan đến tổ chức đại hội nhiệm kỳ IV

Trước thềm Đại hội IV, tôi tin tưởng mãnh liệt 
rằng, đây là Đại hội của đổi mới và luôn mong muốn 
trong nhiệm kỳ này, với Ban lãnh đạo mới, cùng với 
sự dẫn dắt của thuyền trưởng mới, Hội của chúng ta 
sẽ trở thành hội nghề nghiệp theo đúng nghĩa của nó. 

Hãy cùng nhau, góp sức, chung tay vì một nền 
thử nghiệm Việt Nam bền vững!
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Ngành công nghiệp nước giải khát và người tiêu dùng đều rất quan tâm đến việc kiểm soát chất lượng 
của sản phẩm này để tránh các ảnh hưởng không thuận lợi đối với sức khoẻ. Đã có nhiều quy định pháp luật 
được thiết lập để đảm bảo các nhà sản xuất nước giải khát phải tuân thủ các tiêu chuẩn quốc gia và quốc tế. 
Bài báo “Phương pháp thử nghiệm nước giải khát” cung cấp một số phương pháp thử nghiệm các tạp chất 
kim loại nặng trong nước giải khát, phát hiện trực khuẩn và tạp chất khác được khuyến nghị bởi Tổ chức Xúc 
tiến Mậu dịch Nhật Bản (JETRO) tuân thủ theo Đạo luật vệ sinh an thực phẩm của Nhật. 

1. Tiêu chuẩn cho các thành phần nước giải khát
- Đồ uống không được vẩn đục, không được 

chứa bất kỳ lắng cặn nào hoặc bất kỳ chất lạ nào 
(ngoại trừ độ đục, lắng cặn có nguồn gốc từ các 
thành phần của thực vật hoặc động vật được sử 
dụng làm nguyên liệu, từ các chất phụ gia được sử 
dụng cho mục đích tạo hương vị hoặc màu, hoặc 
từ các vi sinh vật được công nhận là vô hại đối với 
sức khỏe con người (nhưng chỉ những vi sinh vật 
bắt buộc phải có để trộn với nguyên liệu thô của sản 
phẩm).

- Đồ uống không được chứa hàm lượng asen, 
chì hoặc cadmium vượt quá giới hạn cho phép. Hàm 
lượng thiếc không được vượt quá 150,0 ppm.
2. Phương pháp thử nghiệm asen, chì, cadmium 
và thiếc 
2.1. Chuẩn bị dung dịch mẫu

Dung dịch mẫu được chuẩn bị bằng phương 
pháp phân hủy ướt hoặc phương pháp đốt khô 
được mô tả bên dưới. Tuy nhiên, trong thử nghiệm 
asen, chỉ có phương pháp phân hủy ướt có thể sử 
dụng được.

(i) Phương pháp phân hủy ướt: Chuẩn bị một mẫu 

thử 100g (để thu được lượng mẫu này đối với nước 
giải khát được pha loãng để uống, chia 100g cho hệ 
số của đồ uống được pha loãng. Đối với nước ép 
trái cây cô đặc, chia 100g cho hệ số mà nước ép 
ban đầu được cô đặc). Đun nóng trên bể điều nhiệt 
và cô đặc bằng cách bay hơi cho đến khi mẫu biến 
thành xi-rô. Sử dụng khoảng 10 ml nước, chuyển 
xi-rô vào bình phân ly, thêm và hòa tan 8 ml axit 
sulfuric và 10 ml axit nitric. Trong khi đun nóng dung 
dịch, thêm axit nitric, 1 đến 2ml mỗi lần cho đến khi 
dung dịch chuyển về cơ bản không màu hoặc vàng 
nhạt. Làm nguội dung dịch và sau khi nguội, thêm 15 
ml nước và 10 ml dung dịch amoni oxalat, đun nóng 
cho đến khi có khói trắng xuất hiện quanh cổ bình. 
Sau khi làm mát, thêm nước vào, đạt tổng 50 ml và 
sử dụng làm dung dịch mẫu. Sử dụng nước thay 
cho mẫu thử, chuẩn bị dung dịch mẫu trắng theo các 
bước tương tự.

(ii) Phương pháp đốt khô: Trong thiết bị khử nước 
hoặc dưới đèn hồng ngoại, làm khô 50g mẫu thử 
(để thu được lượng mẫu này, chia 50g cho hệ số 
của đồ uống được pha loãng. Đối với nước ép trái 
cây cô đặc, chia 50g cho hệ số mà nước ép ban 

đầu được cô đặc) và đun nóng ở 450 đến 500°C 
cho đến khi thu được tro trắng. Sau khi làm mát, 
nhẹ nhàng thêm 5ml axit clohydric (1-2) và hòa tan 
vật liệu giống như tro. Đun trong bể điều nhiệt cho 
đến khi chất lỏng bay hơi. Sau khi làm mát, thêm đủ 
1 mol/l axit clohydric để hòa tan tro và tạo thành 25 
ml, sử dụng làm dung dịch mẫu. Sử dụng nước thay 
cho mẫu thử, chuẩn bị dung dịch mẫu trắng theo các 
bước tương tự.
2.2. Phương pháp thử nghiệm asen

Asen được thử nghiệm bằng phương pháp 
Gutzeit như được mô tả trong (i) bên dưới hoặc 
phương pháp Diethyldithiocarbamate bạc như mô 
tả trong (ii) bên dưới.

(i) Phương pháp Gutzeit
Phương pháp dựa trên đo hấp thụ nguyên tử asen 

được sinh ra do phân huỷ nhiệt asen (III) hydrua.
Trong điều kiện của phương pháp này chỉ có As 

(III) được chuyển định lượng thành hydrua. Để tránh 
sai số khi xác định, mọi trạng thái oxy hóa khác cần 
chuyển về As (III) trước khi xác định.

As (III) được khử thành khí asen hidrua AsH3 
bằng natri tetrahydroborat trong môi trường axit 
clohydric.

(ii) Phương pháp diethyldithiocarbamate bạc
Thuốc thử:
- Dung dịch pyridin bạc diethyldithiocarbamate: 

Hòa tan 1g bạc diethyldithiocarbamate vào 200 ml 
pyridine, bảo vệ khỏi ánh sáng và giữ ở nơi mát mẻ.

- Kẽm arenaceous: Ngâm kẽm từ 20 đến 30 lưới 
mà không có asen trong dung dịch đồng sunfat 1% 
cho đến khi nó chuyển sang màu đen, rửa sạch rồi 
lau khô.

- Thiếc clorua: Hòa tan 4g thiếc clorua vào 125 
ml kẽm mà không cần axit clohydric và thêm nước 
cho đến khi tổng thể tích bằng 250 ml, đổ vào chai 
có nắp, đánh dấu và lưu trữ.

Quy trình thử nghiệm: 
Đặt 10 ml dung dịch mẫu vào bình tạo và thêm 

nước cho đến khi tổng thể tích bằng 25 ml. Thêm 5 
ml axit clohydric (1 2), 2 ml dung dịch kali iodua và 5 
ml dung dịch clorua thiếc, để yên ở nhiệt độ phòng 
trong 15 phút. Tiếp theo, thêm 3g kẽm arenaceous 

vào bình thế hệ. Ngay lập tức, kết nối các ống dẫn khí 
và hấp thụ đặt trong một máy thu hấp thụ đã chứa 3 
ml dung dịch pyridin bạc diethyldithiocarbamate. Để 
yên trong một giờ ở 20 đến 25°C. Ngắt kết nối thiết 
bị và sau khi trộn kỹ dung dịch trong ống dẫn khí với 
dung dịch hấp thụ trong máy thu hấp thụ, đặt dung 
dịch hấp thụ vào tế bào hấp thụ 1 cm. Trong vòng 30 
phút, đo độ hấp thụ bằng cách sử dụng bước sóng 
trong vùng lân cận 525nm với dung dịch pyridine 
diethyldithiocarbamate bạc làm tham chiếu. Độ hấp 
thụ của dung dịch mẫu được đo không được vượt 
quá độ hấp thụ thu được bằng cách làm theo các 
bước tương tự với 10 ml dung dịch mẫu trắng, trong 
đó 4 ml dung dịch asen tiêu chuẩn và nước đã được 
thêm vào bằng nhau 25 ml.
2.3. Phương pháp thử nghiệm chì và cadimi

Chì và cadimi được kiểm tra bằng phương pháp 
đo phổ hấp thụ nguyên tử như được mô tả trong (i) 
bên dưới hoặc phân tích phân cực như mô tả trong 
(ii) bên dưới.

(i) Phương pháp phổ hấp thu nguyên tử 
Dụng cụ:
- Máy đo phổ hấp thụ nguyên tử, có trang bị bộ 

phận hiệu chỉnh nền và nguồn bức xạ.
- Nguồn phát tia bức xạ cộng hưởng của nguyên 

tố cần phân tích, thường là đèn cathod rỗng HCL 
(Hollow Cathode Lamp) để thử nghiệm chì hoặc 
cadimi. 

- Nhiên liệu: khí acetylene hoặc hydro.
Thuốc thử:
- Dung dịch Ammonium citrate: Hòa tan 2.5g 

diammonium citrate trong nước để đạt 100ml dung 
dịch.

- Dung dịch Ammonium sulfate: Hòa tan 40g 
ammonium sulfate trong nước để đạt 100ml dung 
dịch.

- Dung dịch DDTC: Hòa tan 10g sodium 
diethyldithiocarbamate trong nước để đạt 100 ml 
dung dịch.

- Dung dịch kiểm soát chì: Hòa tan 1.598g chì 
nitrat trong 1 mol/l nitric acid để đạt 1000 ml dung 
dịch. Lấy 8ml dung dịch và thêm 0.5 mol/l nitric acid 
để đạt 1000ml.
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- Dung dịch kiểm soát cadimi: Thêm 100ml của 1 
mol/l nitric acid vào 1000g cadimi kim loại và hòa tan 
bằng nhiệt. Sau khi để nguội, thêm 1 mol/l nitric acid 
vào 1000ml. Lấy 2ml dung dịch và thêm 0.5 mol/l 
nitric acid vào 1000 ml.

Quy trình thử nghiệm:
Lấy 10ml mỗi dung dịch mẫu và dung dịch mẫu 

trắng, thêm 2 ml ammonium citrate và 2 giọt thuốc 
thử màu xanh bromothymol cho mỗi loại. Trung hòa 
bằng nước amoniac cho đến khi dung dịch chuyển 
từ màu vàng sang màu xanh lá cây. Thêm 2ml dung 
dịch amoni sulfat vào mỗi loại và thêm nước vào để 
đạt mức 20ml. Tiếp theo, thêm 2ml dung dịch DDTC 
vào từng loại và trộn, để yên trong vài phút, thêm 
10 ml methyl isobutyl ketone và lắc mạnh. Để yên 
các dung dịch, sau đó loại bỏ lớp methyl isobutyl 
ketone. Đo độ hấp thụ A của dung dịch mẫu và độ 
hấp thụ Ab của dung dịch mẫu trắng ở bước sóng 
đo là 217,0nm đối với thử nghiệm chì và 228,8 nm 
đối với thử nghiệm cadimi. Lấy 1ml dung dịch kiểm 
soát chì hoặc 1ml dung dịch kiểm soát cadimi và 1ml 
nước, thêm 0,5 mol/l axit nitric vào mỗi lần để tổng 
cộng 10 ml và đo độ hấp thụ. Xác định độ hấp thụ 
tính từ dung dịch đối chứng và độ thấm Ao của nước 
theo các bước tương tự như với các dung dịch mẫu. 
Giá trị của A-Ab do đó thu được không được vượt 
quá As-A0.

(ii) Phân tích phân cực 
Thuốc thử:
- Dung dịch điện phân thứ nhất: Trộn số lượng 

bằng nhau của axit perchloric 1,2mol/l và axit 
clohydric 0,004 mol/l.

- Dung dịch điện phân thứ hai: Trộn số lượng 
bằng nhau của axit perchloric 0,6mol/l và axit 
clohydric 0,002mol/l.

- Dung dịch gelatin: Thêm 100 mg gelatin vào 
100 ml nước, đun nóng và hòa tan.

- Dung dịch kiểm soát chì hoặc cadimi: Thêm 1ml 
axit nitric (1-100) vào 0,1958g chì nitrat. Thêm 10 
ml nước để tạo dung dịch và sau đó thêm 50 ml 
dung dịch điện phân đầu tiên. Thêm nước vào tổng 
số 100 ml. Sử dụng điều này như là giải pháp kiểm 
soát chì. Tiếp theo, thêm 5 ml axit clohydric (1 - 2) và 

khoảng 5ml nước vào 0,250g cadimi kim loại. Đun 
nóng và hòa tan. Làm mát. Sau đó, thêm 1 mol/l 
axit clohydric vào tổng số 250ml. Để 10ml dung dịch 
này, thêm 50ml dung dịch điện phân đầu tiên. Thêm 
nước vào tổng số 100ml và sử dụng nó làm dung 
dịch kiểm soát cadmium.

- Thêm dung dịch điện phân đầu tiên vào 0,8ml 
dung dịch kiểm soát chì và 2ml dung dịch kiểm soát 
cadimi vào tổng số 100ml. Lấy 10ml dung dịch này và 
thêm dung dịch điện phân đầu tiên vào tổng số 100ml.

- Thuốc thử axit hydrobromic: Sử dụng axit 
hydrobromic (loại đặc biệt)

Quy trình thử nghiệm:
Trộn 5ml dung dịch mẫu với 5 ml dung dịch điện 

phân đầu tiên (khi sử dụng máy phân cực DC, cũng 
thêm 0,2ml dung dịch gelatin). Tuy nhiên, nếu thiếc 
có mặt trong dung dịch mẫu, đầu tiên làm bay hơi 5 
ml dung dịch mẫu đến khô trên bể điều nhiệt bằng 
cát. Thêm 10ml dung dịch mẫu axit hydrobromic và 
làm bay hơi đến khi khô. Sau khi làm mát, thêm 5 
ml dung dịch mẫu axit hydrobromic. Bay hơi một 
lần nữa đến khô. Nhẹ nhàng đổ 5 ml axit clohydric 
(1 - 2). Bay hơi một lần nữa đến khô trong bể điều 
nhiệt bằng cát. Thêm 10 ml dung dịch điện phân thứ 
hai vào cặn (khi sử dụng máy phân cực DC, cũng 
thêm 0,2ml dung dịch gelatin). Để yên trong ít nhất 
3 giờ, thỉnh thoảng trộn. Đặt khoảng 5ml dung dịch 
này trong bình điện phân. Thêm thủy ngân cho đến 
khi dây bạch kim trong bình không còn nhìn thấy 
được. Đặt dung dịch trong bể điều nhiệt có nhiệt 
độ không đổi 25°C và đặt điện cực thủy ngân. Tiếp 
theo, chuyển nitơ qua bình điện phân trong 15 phút 
và ghi lại phân cực giữa -0.3 và -1.0V. Chỉ số cao 
nhất của dung dịch mẫu không được vượt quá chỉ 
số cao nhất thu được bằng cách tương tự với 5 ml 
dung dịch mẫu trắng thêm 5 ml dung dịch kiểm soát 
cadmium.
2.4. Phương pháp thử nghiệm thiếc

Thiếc được thử nghiệm bằng phương pháp 
salicylidenamino-2-thiophenol hoặc bằng phương 
pháp phân tích phân cực như mô tả bên dưới:

(i) Phương pháp thử nghiệm salicylidenamino-2-
thiophenol method 

Thuốc thử:
-  Dung dịch SATP: Hòa tan 1 g axit L - thấm 

trong một lượng nhỏ nước và thêm ethanol vào tổng 
số 100ml. Thêm 0,1g salicylidenamino-2-thiophenol 
vào dung dịch này và đun nóng để hòa tan.

- Dung dịch Dinitrophenol: Thêm 0,25g 2,4 
-dinitrophenol vào 100 ml ethanol 50% và hòa tan.

- Dung dịch axit lactic: Thêm nước vào 20ml axit 
lactic (loại đặc biệt) vào tổng số 100ml.

- Dung dịch kiểm soát thiếc: Thêm 30ml axit 
clohydric vào 0,500g thiếc kim loại và đun nóng trên 
nồi cách thủy để hòa tan. Sau khi làm mát, thêm 
1ml nước hydro peroxit 30% và thêm axit clohydric 
1mo/l để đạt 500 ml. Lấy 1ml dung dịch này và thêm 
1 mol/l axit clohydric để đạt 100ml. Một ml dung dịch 
này chứa 10g thiếc.

- Dung dịch natri hydroxit: Hòa tan 10g natri 
hydroxit trong nước để đạt 100 ml.

- Dung dịch natri thiosulfat: Hòa tan 1g natri 
thiosulfate trong nước để đạt 100ml

Quy trình thử nghiệm:
Lấy 1ml dung dịch mẫu và thêm 1mol/l axit 

clohydric để đạt 10ml. Để 1ml dung dịch này, thêm 
1mol/l axit clohydric để đạt 10ml. Thêm hai giọt dung 
dịch dinitrophenol. Thêm dung dịch natri hydroxit 
vừa đủ để trung hòa và thêm nước để đạt 20ml. Tiếp 
theo, thêm 2ml dung dịch axit lactic, 1 ml dung dịch 
natri thiosulfate và 5ml dung dịch SATP vào trộn. Để 
yên trong 20 phút, thêm 10ml xylene và lắc mạnh. 
Sử dụng lớp xylene làm điều khiển, đo độ hấp thụ 
ở bước sóng khoảng 415nm. Xác định lượng thiếc 
trong dung dịch mẫu bằng đường cong phân tích, 
sử dụng để tính nồng độ thiếc trong mẫu thử.

Vẽ đường cong phân tích:
Một đường cong phân tích được vẽ như sau. 

Đầu tiên, lấy 1ml dung dịch mẫu trắng và thêm 1 
mol/l axit clohydric. Sau đó, lấy 0, 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 
và 5.0ml dung dịch kiểm soát thiếc và cho mỗi dung 
dịch này thêm 1ml dung dịch vừa làm  để đạt 10 ml. 
Thêm 1mol/l axit clohydric vào tổng số 10 ml. Tiếp 
theo, thêm hai giọt dung dịch dinitrophenol. Đo độ 
hấp thụ của từng dung dịch và vẽ đường cong.

(ii) Phân tích phân cực 

Thuốc thử:
- Dung dịch điện phân thứ nhất: Trộn một lượng 

bằng nhau dung dịch amoni clorua 4 mol/l và axit 
clohydric 4 mol/l.

- Dung dịch điện phân thứ hai: Trộn một lượng 
bằng nhau dung dịch amoni clorua 2 mol/l và axit 
clohydric 2 mol/l.

- Dung dịch kiểm soát thiếc: Thêm 40 ml axit 
clohydric vào 0,500 g thiếc kim loại và đun nóng trên 
nồi cách thủy để hòa tan. Thêm axit clohydric để đạt 
250 ml. Lấy 10 ml dung dịch này và thêm dung dịch 
điện phân thứ hai để đạt 100ml. Một ml dung dịch 
này chứa 200g thiếc.

Quy trình thử nghiệm:
Lấy 1ml dung dịch mẫu và trộn với 5ml dung dịch 

điện phân đầu tiên. Thêm nước vào để đạt 10 ml. 
Đặt khoảng 5ml dung dịch này trong bình điện phân. 
Thêm thủy ngân cho đến khi dây bạch kim trong 
bình không còn nhìn thấy được. Đặt dung dịch trong 
bể điều nhiệt có nhiệt độ không đổi 25°C và đặt điện 
cực thủy ngân. Tiếp theo, chuyển nitơ qua bình điện 
phân trong 15 phút và ghi lại một phân cực giữa -0.3 
và .7.7 V. Đo điểm cực đại, thu được lượng thiếc 
trong dung dịch mẫu bằng đường cong phân tích. 
Tính toán nồng độ thiếc trong mẫu thử.

Vẽ đường cong phân tích:
Một đường cong phân tích được vẽ như sau. Đầu 

tiên, lấy 0, 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 và 2,5 ml dung dịch kiểm 
soát thiếc, thêm 1ml dung dịch mẫu trắng và 5 ml 
dung dịch điện phân đầu tiên vào từng loại và trộn. 
Thêm nước vào tổng số 10ml. Sau đó, làm theo các 
bước tương tự như đối với dung dịch mẫu, đo các 
đỉnh và vẽ đường cong.
3. Phương pháp phát hiện trực khuẩn coliform 
3.1. Thu thập mẫu thử và chuẩn bị mẫu

Sử dụng các mẫu thử vẫn còn bảo quản trong 
thùng chứa. Rửa bên ngoài thùng chứa trong thời 
gian ngắn dưới vòi nước rồi để khô. Sử dụng bông 
nhúng trong cồn (được định nghĩa là bông nhúng 
trong ethanol 70% trong bài viết này) để lau xung 
quanh vùng cần kiểm tra. Sử dụng dụng cụ tiệt trùng 
để mở hộp đựng. Mở các thùng chứa và lấy 10 ml 
và 1 ml dung dịch cũng như 1 ml dung dịch 10 x và 
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sử dụng làm dung dịch mẫu. Đối với đồ uống giải 
khát có chứa axit carbonic, trước tiên, chuyển mẫu 
thử sang một hộp chứa tiệt trùng khác, khuấy và để 
yên cho đến khi carbon dioxide phân tán. Sau đó, 
làm theo các bước trên để tạo dung dịch mẫu.

Đối với nước khoáng (được định nghĩa là nước 
giải khát có nguyên liệu cơ bản là nước trong bài 
viết này) với áp suất carbon dioxide bên trong thùng 
chứa không quá 98kPa ở 20°C, chưa được khử 
trùng hoặc khử trùng thì thu thập mẫu thử và chuẩn 
bị mẫu như sau: 

Sử dụng mẫu thử trong các thùng chứa chưa mở. 
Sử dụng bông nhúng trong cồn để lau xung quanh 
khu vực thử nghiệm. Sử dụng dụng cụ tiệt trùng để 
bóc niêm phong hoặc mở các thùng chứa. Lấy 10ml 
và 1ml dung dịch dùng làm mẫu.
3.2. Phương pháp thử nghiệm đối với nước giải 
khát và nước khoáng phải âm tính với vi khuẩn 
enterococci hoặc trực khuẩn mủ xanh
3.2.1. Phương pháp thử nghiệm Enterococci

(i) Thử nghiệm giả định
Cấy cả mẫu 10ml và 1ml vào môi trường nuôi 

cấy AC.
Khi cấy mẫu 10 ml, sử dụng 10ml môi trường nuôi 

cấy AC nồng độ kép. Sau khi nuôi cấy các mẫu trong 48 
+/- 3 giờ ở 35,0 +/- 1,0°C, kiểm tra độ đục. Nếu độ đục 
đã xảy ra, thử nghiệm giả định được coi là dương tính.

(ii) Kiểm tra xác nhận
Sử dụng vòng bạch kim, cấy một mẫu từ ống 

nghiệm cho kết quả dương tính trong thử nghiệm sơ 
bộ sang môi trường nuôi cấy AC mới. Nuôi cấy các 
mẫu trong 48 +/- 3 giờ ở 45,0 +/- 1,0° C và kiểm tra 
độ đục. Nếu độ đục đã xảy ra, thử nghiệm xác nhận 
được coi là dương tính.

(iii) Kiểm tra kết luận
Sử dụng vòng bạch kim để tạo môi trường nuôi 

cấy từ ống nghiệm cho kết quả dương tính trong thử 
nghiệm sơ bộ trong môi trường thạch glucose và 
nuôi cấy khuẩn lạc độc lập. Sau khi nuôi cấy trong 
24 +/- 2 giờ ở 35,0 +/- 1,0°C, quét khuẩn lạc độc lập 
này và chuyển vào môi trường glucose. Nuôi cấy 
trong 24 +/- 2 giờ ở 35,0 +/- 1,0°C. Chuyển các mẫu 
của khuẩn lạc sang môi trường thạch glucose và 
dung dịch glucose được bổ sung natri clorid 6,5% và 

nuôi cấy ở 35,0 +/- 1,0°C. Sau khi nuôi cấy trong 24 
+/- 2 giờ trên môi trường thạch glucose, thực hiện 
thử nghiệm catalase trên trực khuẩn phát triển. Nếu 
bất kỳ trực khuẩn nào cho kết quả âm tính trong thử 
nghiệm catalase thì thực hiện nhuộm Gram, kiểm 
tra trên kính hiển vi. Sau khi canh tác trong 48 +/- 
3 giờ trong môi trường glucose được bổ sung natri 
clorid 6,5%, kiểm tra độ đục. Nếu trực khuẩn trên 
môi trường thạch glucose là cocci gram âm và các 
mẫu cho thấy độ đục trong dung dịch glucose được 
bổ sung natri clorid 6,5%, xét nghiệm kết luận được 
coi là dương tính với trực khuẩn coliform

* Môi trường nuôi cấy AC:  Hòa tan 20 g peptone, 
5g chiết xuất men, 5g glucose, 10g natri citrat, 5g 
natri clorua, 4g dipotosphat kali, 1,5g kali photphat 
monobasic và 0,25g natri azide trong 1.000 ml nước 
tinh khiết. Khử trùng dung dịch và điều chỉnh pH đến 
7,0. Đổ một ít dung dịch vào ống nghiệm và khử 
trùng trong 15 phút ở 121°C.

* Môi trường thạch glucose: Đun nóng và hòa 
tan 10g peptone, 3g chiết xuất men, 10g glucose, 
5g natri clorua và 15g agar trong 1.000 ml nước tinh 
khiết; khử trùng dung dịch và điều chỉnh pH đến 7.4. 
Khử trùng trong 15 phút ở 121°C.

* Dung dịch glucose: Hòa tan 10g peptone, 5g 
chiết xuất thịt, 10g glucose và 5g natri clorua trong 
1.000 ml nước tinh khiết. Khử trùng dung dịch. Điều 
chỉnh pH đến 7,0. Đổ một ít dung dịch vào ống 
nghiệm và khử trùng trong 15 phút ở 121°C

* Glucose thạch nghiêng: Đun nóng và hòa tan 
10g peptone, 3g chiết xuất men, 5g glucose, 5g natri 
clorua và 13g thạch trong 1.000 ml nước tinh khiết. 
Khử trùng dung dịch. Diều chỉnh pH đến 7,4. Đổ một 
ít dung dịch vào ống nghiệm và khử trùng trong 15 
phút ở 121°C.

* Dung dịch glucose 6,5% bổ sung natri clorua: 
Hòa tan 10g peptone, 5g chiết xuất thịt, 10g glucose 
và 65g natri clorua trong 1.000 ml nước tinh khiết. 
Khử trùng dung dịch. Điều chỉnh pH đến 7,0. Đổ một 
ít dung dịch vào ống nghiệm và khử trùng trong 15 
phút ở 121°C.
3.2.2. Phương pháp xét nghiệm trực khuẩn mủ 
xanh

(i) Thử nghiệm giả định

 Cấy các mẫu 10 ml và 1 ml vào các thùng chứa 
dung dịch asparagine riêng biệt. Khi tiêm mẫu 10 
ml, sử dụng 10 ml dung dịch asparagine với nồng 
độ gấp đôi. Sau khi nuôi cấy mẫu trong 24 +/- 2 giờ 
ở 35 +/- 1oC, kiểm tra độ đục và cả huỳnh quang 
dưới đèn cực tím có bước sóng dài (365nm). Nếu 
không tìm thấy độ đục hoặc huỳnh quang, tiếp tục 
nuôi cấy và quan sát tối đa 48 +/- 3 giờ. Nếu độ đục 
hoặc huỳnh quang được tìm thấy, kết quả của thử 
nghiệm giả định là dương tính.

(ii) Kiểm tra xác nhận
Sử dụng vòng bạch kim, chuẩn bị môi trường 

nuôi cấy trên môi trường thạch cetrimide bằng cách 
sử dụng các mẫu từ ống nghiệm cho kết quả dương 
tính trong xét nghiệm giả định và nuôi cấy các khuẩn 
lạc độc lập. Sau khi nuôi cấy các khuẩn lạc trong 48 
+/- 3 giờ ở 35 +/- 1oC, quét các khuẩn lạc có màu 
xanh hoặc nâu đỏ, cấy chúng vào một môi trường 
thạch thông thường. Sau khi nuôi cấy các khuẩn 
lạc trong 24 +/- 2 giờ ở 41,5 +/- 0,5oC, hãy quan 
sát xem trực khuẩn đã phát triển chưa. Nếu có, hãy 
tiến hành xét nghiệm oxyase. Nếu kết quả dương 
tính được mang lại trong xét nghiệm oxyase, hãy 
thực hiện quy trình nhuộm Gram và kiểm tra kết 
quả dưới kính hiển vi. Nếu trực khuẩn là trực khuẩn 
không có gram âm, mẫu được coi là dương tính với 
trực khuẩn mủ xanh.

* Dung dịch asparagine: Hòa tan 3g DL-
asparagine, 1g dipotali phosphate và 0,5g magiê 
sulfat trong 1.000 ml nước tinh khiết. Sau khi khử 
trùng dung dịch, điều chỉnh pH đến 6,9 đến 7,2. Sau 
đó, đổ một phần dung dịch vào ống nghiệm và khử 
trùng trong 15 phút ở 121oC.

* Môi trường thạch cetrimide: Đun nóng và hòa 
tan 20g peptone, 1,4g magiê clorua, 10g magiê 
sunfat, 0,3g cetrimide và 15g agar trong 1.000 ml 
nước tinh khiết. Sau khi khử trùng dung dịch, điều 
chỉnh pH đến 7,0 đến 7,4 và khử trùng cho 15 phút 
ở 121oC.
4. Đối với đồ uống chỉ làm từ nước táo và/hoặc 
trái cây ép

- Hàm lượng patulin không được vượt quá 0,050 
ppm. 

- Sử dụng phương pháp thử patulin được mô tả 
dưới đây hoặc phương pháp thử được công nhận 
là có hiệu suất tương đương hoặc vượt trội để kiểm 
tra hàm lượng patulin. 

Dụng cụ
Nên sử dụng sắc ký lỏng tốc độ cao được trang 

bị đầu dò quang phổ tử ngoại và sắc ký lỏng / quang 
phổ khối, hoặc sử dụng sắc ký khí/khối phổ kế.

Thuốc thử
- Tác nhân trimethylsilyl: Thêm ethyl acetate vào 

0,5 ml N, O-bis (trimethylsilyl) trifluoroacetamide 
vào tổng số 20 ml. 

- Dung dịch kiểm soát Patulin: Thêm ethyl acetate 
hoặc acetonitril vào patulin, hòa tan và chuẩn bị.

Sản phẩm tiêu chuẩn 
- Patulin: Sản phẩm này chứa hơn 98% patulin. 
- Điểm nóng chảy: Điểm nóng chảy của sản 

phẩm này là 110 đến 111oC.
Chuẩn bị dung dịch mẫu 
(i) Chiết xuất
 Đặt 5g mẫu thử (đối với nước giải khát được 

pha loãng để tiêu thụ nghĩa là đồ uống đã được pha 
loãng với nước theo tỷ lệ quy định và sẵn sàng để 
tiêu thụ. Đối với nước ép trái cây cô đặc, (có nghĩa 
là pha lại nước trái cây đến nồng độ ban đầu của 
nó) vào ống nghiệm 30 đến 50 ml, có nút đậy và 
thêm 10 ml ethyl acetate. Sau khi lắc mạnh trong 
một phút, để dung dịch đứng yên, sau đó chuyển 
lớp ethyl acetate sang ống nghiệm 30 đến 50 ml 
khác có nút đậy. Thêm 10 ml ethyl acetate vào lớp 
nước trong ống nghiệm ban đầu và lặp lại quy trình 
trên, loại bỏ lớp ethyl acetate vào ống nghiệm thứ 
hai. Lặp lại toàn bộ quá trình một lần nữa.

 (ii) Thanh lọc
Thêm 2 ml dung dịch natri cacbonat 1,5% vào 

dung dịch chiết vào ống nghiệm thứ hai như trên 
phần (i) và lắc mạnh trong 10 đến 20 giây. Sử dụng 
giấy lọc tách chất lỏng hoặc phễu chứa khoảng 
10g natri sulfat, lọc lớp ethyl acetate vào bộ cô đặc 
chân không. Thêm 5 ml ethyl acetate vào lớp natri 
cacbonat còn lại và sau khi lắc mạnh trong 30 giây, 
thực hiện các thao tác tương tự như trên. Kết hợp 
dịch lọc với dịch đã có trong bộ cô đặc chân không 
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và cô đặc đến khoảng 2 ml ở dưới 40oC. Chuyển vào 
ống nghiệm thủy tinh hoặc lọ. Tiếp theo, rửa bộ cô 
đặc chân không bằng một lượng nhỏ ethyl acetate, 
lặp lại các thao tác trong đó các bộ lọc được kết hợp 
ba lần và loại bỏ ethyl acetate dưới luồng khí nitơ ở 
dưới 40oC. Thêm 1,0 ml dung dịch ethyl acetate (pH 
3,6 đến 4,0) vào cặn và hòa tan, sau khi lắc mạnh, 
lọc bằng bộ lọc màng 0,45µm. Đây là dung dịch mẫu.

Để sử dụng làm dung dịch mẫu trong sắc ký khí 
ghép khối phổ, thêm 0,5ml chất trimethylsilyl vào 
phần cặn trên, đặt nút chặn vào vị trí và sau khi lắc, 
để yên trong 60 phút ở nhiệt độ phòng.

Quy trình thử nghiệm
(i) Kiểm tra định tính
Sử dụng máy sắc ký lỏng tốc độ cao được trang 

bị đầu dò quang phổ tử ngoại, thực hiện thử nghiệm 
trong các điều kiện hoạt động sau đây. Các kết quả 
xét nghiệm phải đối chiếu với giải pháp kiểm soát 
patulin.

Điều kiện hoạt động
- Chất độn cột: Phải sử dụng silica gel 

octadecylsilyl (với kích thước hạt 5µm) từ nhóm 
silanol, đã được đóng nắp hoàn toàn.

- Ống cột: Phải sử dụng ống thép không gỉ có 
đường kính trong từ 4,0 đến 4,6mm và chiều dài 
250 mm.

- Nhiệt độ cột: 40oC
- Máy dò: Phải được vận hành trên bước sóng 

276 hoặc 290nm.
- Pha di chuyển: Phải sử dụng dung dịch hỗn hợp 

acetonitril và nước (tỷ lệ 4:96). Điều chỉnh tốc độ 
dòng chảy để patulin chảy ra trong khoảng 14 phút.

(ii) Kiểm tra định lượng 
Dựa trên các kết quả thử nghiệm mang lại trong 

cùng điều kiện thử nghiệm như thử nghiệm định tính 
(i), thực hiện thử nghiệm định lượng bằng phương 
pháp chiều cao đỉnh hoặc phương pháp diện tích đỉnh.

(iii) Kiểm tra xác minh
* Khi thực hiện phép thử bằng máy sắc ký lỏng/

máy quang phổ khối tốc độ cao: Tiến hành phân 
tích sắc ký lỏng/khối phổ kế trong cùng điều kiện 
thử nghiệm như phép thử định tính (i). Các kết quả 
xét nghiệm phải kiểm đếm với giải pháp kiểm soát 

patulin. Nếu cần, thực hiện kiểm tra định lượng bằng 
phương pháp chiều cao cực đại hoặc phương pháp 
diện tích pic.

* Khi thực hiện phép thử bằng máy sắc ký khí/
khối phổ kế: Thực hiện phép thử trong các điều kiện 
thử nghiệm như dưới đây. Đối với giải pháp kiểm 
soát patulin, kết quả thử nghiệm phải đối chiếu với 
những kết quả thu được khi thực hiện các thao tác 
tương tự như với dung dịch mẫu được sử dụng 
để phân tích sắc ký khí/khối phổ kế trong đoạn 4: 
Chuẩn bị dung dịch mẫu. Nếu cần, thực hiện kiểm 
tra định lượng bằng phương pháp chiều cao đỉnh 
hoặc phương pháp diện tích đỉnh.

* Điều kiện kiểm tra:
- Cột: phải dùng một ống mỏng làm bằng thủy 

tinh silicat có đường kính trong từ 0,22 đến 0,25 mm 
và chiều dài từ 25 đến 30 mm và được phủ bằng 
35% phenyl polysilphenylenesiloxane được sử dụng 
cho sắc ký khí đến độ dày 0,25 đến 1,5 mm.

- Nhiệt độ cột: Nhiệt độ phải được duy trì trong 2 
phút ở 80oC. Sau đó, phải tăng thêm 10oC mỗi phút. 
Sau khi đạt tới 150oC, phải tăng thêm 5oC mỗi phút 
và khi đạt tới 230oC, phải được duy trì trong 15 phút.

- Nhiệt độ đầu vào qua đó đổ dung dịch mẫu: 
230oC.

- Phương pháp rót: Không tách.
- Máy dò: Phải hoạt động ở 230oC.
- Tốc độ dòng khí: Helium phải được sử dụng làm 

khí mang. Điều chỉnh tốc độ dòng chảy để patulin 
chảy ra trong khoảng 14 phút.

THANH BINH dịch
Nguồn: Tổ chức Xúc tiến Mậu dịch (Jetro) – Nhật Bản.

Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ và 
nồng độ chất rắn hòa tan trên mật độ của 
nước ép dứa; Xác định mật độ với hàm lượng 
chất rắn hòa tan từ 10 đến 64.1Brix và nhiệt 
độ từ 10 đến 70◦C. Mục đích của nghiên cứu 
này là phát triển các mô hình toán học phù 
hợp để sử dụng trong quá trình làm đậm đặc 
thông qua bay hơi. Mật độ của nước ép dứa bị 
ảnh hưởng mạnh mẽ bởi nồng độ chất rắn hòa 
tan, trong khi nhiệt độ ít bị ảnh hưởng. Các 
mô hình khác nhau đã thiết lập hàm của hàm 
lượng và nhiệt độ chất rắn hòa tan. 

Từ khóa: mật độ, nước ép dứa, nhiệt độ, 
hàm lượng chất rắn hòa tan.

S. Garza và A.Ibarz

1. GIỚI THIỆU
Dứa (a nanas comosus) là một trong những loại 

trái cây nhiệt đới thương mại quan trọng nhất, dứa 
được công nhận là một trong những loại trái cây và 
hương vị phổ biến nhất trên thế giới. Thị trường cho 
NFC (không phải từ cô đặc) nước ép dứa và ép dứa 
cô đặc chắc chắn đã trở thành một trong các loại 
nước giải khát lớn nhất ở châu Âu. Theo dữ liệu về 
Trái cây Nhiệt đới của FAO,  từ năm 1999 - 2003, 
Costa Rica, Côte d'Ivoire và Philippines có những 
thị trường xuất khẩu lớn nhất của nước ép dứa tươi. 
Tuy nhiên, Thái Lan và Indonesia là những nhà chế 
biến NFC và cô đặc lớn nhất.

Quả dứa được ép bằng máy nghiền và máy ép 
trục vít khiến nước ép lâu hỏng sau khi thanh trùng. 
Tuy nhiên, hầu hết nước ép dứa thương mại được 
cô đặc. Trong trường hợp này, đứng từ góc độ về 
tính chất vật lý của thực phẩm là nền tảng để phân 
tích các hoạt động của đơn vị trong ngành công 
nghiệp thực phẩm. Các nghiên cứu về các tính chất 
này và phản hồi của chúng đối với các điều kiện xử 
lý là cần thiết. Bởi lẽ, thứ nhất, vì ảnh hưởng đến 
việc chế biến được áp dụng trong quy trình và thứ 
hai, vì chúng trở thành chỉ số đáng tin cậy về chất 

lượng thực phẩm. 
Vì vậy, tính chất vật lý của thực phẩm là các thông 

số cơ bản được sử dụng trong thiết kế và tính toán 
cả thiết bị và quy trình kiểm soát đều rất quan trọng 
trong việc phát triển các sản phẩm công nghiệp mới 
với các đặc tính mong muốn hoặc giúp nâng cao 
chất lượng những sản phẩm hiện có. Hiện tượng 
vận chuyển (động lượng, nhiệt và khối lượng) có thể 
được áp dụng để xác định hiệu quả của hệ thống 
thực phẩm nếu có sẵn dữ liệu kỹ thuật. Mật độ của 
nước ép trái cây (sản phẩm cô đặc và trung tính), 
bị ảnh hưởng rất lớn bởi cả hàm lượng chất rắn và 
nhiệt độ. Vì lý do này, điều quan trọng là phải biết 
các giá trị thuộc tính vật lý của nước ép trái cây như 
là một hàm của nhiệt độ và nồng độ.

Đối với nước nho, dữ liệu mật độ đã được những 
người đo khác nhau thực hiện đo lường các giống 
nho, nồng độ chất rắn hòa tan và nhiệt độ khác 
nhau. Aguado, Ibarz và Constenlaet đã đưa ra kinh 
nghiệm mật độ với nồng độ chất rắn hòa tan và nhiệt 
độ của nước ép táo. Alvarado và Romero đã đề xuất 
một phương trình cho mật độ là một hàm lượng của 
nồng độ và nhiệt độ cho các loại nước ép trái cây 
khác nhau. 
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Dữ liệu và phương trình mật độ cho nước ép đục 
của táo cua (malus floribunda) đã được Cepedaand 
Villarán báo cáo. Ibarz và Miguelsanz đã nghiên cứu 
sự thay đổi mật độ của một loại nước ép lê đã được 
khử trùng và lọc trong với nhiệt độ và nồng độ của 
các chất rắn hòa tan. Ramosand Ibarz đã thực hiện 
một nghiên cứu tương tự mô tả nước ép đào và cam 
lọc trong. 

Theo một chương trình nghiên cứu trước đây, 
Garza và cộng sự đã nghiên cứu ảnh hưởng của 
nhiệt độ đến mật độ của nước ép dứa đậm đặc với 
hàm lượng chất rắn hòa tan là 64.1◦Brix. Nhưng 
không may, hiện tại có rất ít dữ liệu liên quan đến 
nước ép dứa như là một hàm của nhiệt độ và nồng 
độ. Một nghiên cứu sâu rộng hơn về ảnh hưởng của 
nhiệt độ và nồng độ của nước ép dứa được báo cáo 
trong bài báo này. Mục đích của nghiên cứu này là 
để xác định mật độ của nước ép dứa lọc trong và mô 
hình hóa hiệu quả của nhiệt độ (10 -70◦C) và hàm 
lượng chất rắn hòa tan (10 -64.1◦Brix). 
2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

Nghiên cứu thực nghiệm được thực hiện từ các 
nguyên liệu thô do một nhà máy gần Lleida (Tây Ban 
Nha) cung cấp. Sử dụng các mẫu được lấy từ nước 
ép dứa cô đặc và được lọc trong thông qua sản xuất, 
với nồng độ chất rắn hòa tan là 64.1◦Brix. Các mẫu 
10, 20, 30, 40, 50 và 60◦Brix thu được bằng cách 
pha loãng nước trái cây đậm đặc ban đầu với nước 
cất. Mẫu nước ép cô đặc này đã bị vi khuẩn hóa 
theo xác định hóa lý sau: pH và độ axit, phù hợp với 
AOAC, chỉ số formol, đường và hàm lượng chất rắn 
hòa tan được đo ba lần, khi sử dụng máy đo khúc xạ 
kỹ thuật số Atago RX-1000 (Công ty TNHH Atago., 
Tokyo, Nhật Bản) ở 20◦C.

Dữ liệu mật độ tương đối được đo bằng mật độ 
kế có dung tích 25 ml ở nhiệt độ từ 10 đến 70◦C, tại 
các khoảng 10◦C. Để xác định những thay đổi có 
thể xảy ra đối với sự giãn nở nhiệt của mật độ kế, 
mỗi mật độ kế trước đó đã được hiệu chuẩn bằng 
nước cất thông qua quy trình gia nhiệt. Theo đó, 
mật độ kế mẫu được cân ở 10◦C khoảng cách từ 
10 đến 70◦C. Sử dụng một bể nhiệt nước Digiterm 
3000613 (Selecta, Barcelona, Tây Ban Nha) để 
kiểm soát nhiệt độ. Làm đầy mật độ kế với các mẫu 
nước ép dứa và được đặt trong bể ổn nhiệt cho đến 
khi đạt đến nhiệt độ quy định. Máy đo huyết áp sau 

đó được cân nhanh chóng trong một chiếc cân phân 
tích (Công ty TNHH Salter ER-120A, A & D. Nhật 
Bản) với độ chính xác 0,0001 g. Các phép đo được 
thực hiện ba lần ở 10, 20,30, 40, 50, 60 và 70◦C với 
nồng độ chất rắn hòa tan là 10, 20, 30, 40, 50, 60, 
và 64.1◦Brix.

Dữ liệu thực nghiệm được gắn tới bốn mô hình 
khác nhau (tuyến tính, bậc hai, hàm mũ, bậc hai hàm 
mũ) sử dụng phần mềm Statgraphics phiên bản 7.0 
(STSC Inc., Reckville, MD, USA). Trong mọi trường 
hợp, các tham số ước tính được đưa ra với độ tin 
cậy tương ứng các khoảng (p = 0,05), là kết quả của 
lỗi ước tính tiêu chuẩn của sinh viên đã hiệu chỉnh 
cấp độ tự do. Độ chính xác phù hợp được đánh giá 
thông qua phân tích R2 và sơ đồ lỗi dự đoán.
3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Cho thấy các kết quả của đặc tính hóa lý của 
nồng độ nước ép dứa 64.1◦Brix. Các kết quả thử 
nghiệm thu được về mật độ của nước ép dứa đã mô 
tả và xác định ở một số nhiệt độ và nồng độ. Các giá 
trị mật độ thu được về nước ép dứa có thể được so 
sánh với các giá trị thu được trong các nghiên cứu 
trước đây liên quan đến nước ép quả lê và xác định 
như nước lê, nước cam, nước đào, nước ép táo dại 
Nhật, hoặc nước nho trong. Theo dữ liệu, tăng nồng 
độ và giảm nhiệt độ dẫn đến tăng mật độ. Đối với tất 
cả các nhiệt độ đã phân tích, mật độ được phát hiện 
bị ảnh hưởng mạnh đến nồng độ nước ép. 

Như một trường hợp ở 10◦C, mật độ nước ép 
dứa tăng từ 1.042 g/cm3at10◦Brix hàm lượng chất 
rắn hòa tan lên 1.320 g / cm3at 64.1◦Brix, bao 
gồm tăng 26,7%. Sự gia tăng tương tự về mật độ 
(khoảng 26%) được quan sát thấy trong tất cả các 
phạm vi đo nhiệt độ. Tuy nhiên,  sự gia tăng này 
giảm nhẹ ở nhiệt độ cao hơn. Do đó, thông qua việc 
tăng nồng độ từ 10 đến 64,1◦Brix, mật độ ở 70◦C đã 
tăng 25,6%. Mật độ cũng bị ảnh hưởng đôi chút bởi 
nhiệt độ, thông qua nồng độ 64,1◦Brix, mật độ giảm 
3,3% với mức tăng nhiệt độ từ 10 đến 70◦C. Những 
dữ liệu kết quả này dường như chứng thực nghiên 
cứu của Zuritz et al. về nước nho trong.

Theo báo cáo, ở 80◦C, mật độ tăng 24,11% khi 
tăng nồng độ từ 22,9 lên 70,6◦Brix. Với hàm lượng 
chất rắn hòa tan là 70,6◦Brix, mật độ giảm 2,69%, 
dưới sự tăng nhiệt độ từ 20 đến 80◦C. Cepeda và 
Villarán đã nghiên cứu mật độ của nước ép táo dại 

Nhật đã được mô tả ở 25◦C, chỉ ra rằng mật độ tăng 
27,5%, cho sự tăng nồng độ từ 17,6 đến 70◦Brix.

Để mô hình hóa ảnh hưởng duy nhất của nhiệt 
độ hoặc nồng độ trên mật độ, áp dụng các giá trị 
thực nghiệm cho các mô hình do Aguado và Ibarz 
đề xuất, người ta đã nghiên cứu sự thay đổi mật độ 
với nhiệt độ và nồng độ trong nước táo lọc trong. 
Các mô hình này là hàm mũ tuyến tính, bậc hai, hàm 
mũ và bậc hai như thể hiện trong các phương trình 
(1 - 4) dưới đây:

                                 P=a+bP,
                                 ρ=a+bP+cP2
                                 lnρ=a+bP và
                                 lnρ=a+bP+c P2
Trong đó p là mật độ tính bằng g/cm3; a, b và c 

là hằng số; và P là biến số của mô hình, nhiệt độ (C) 
hoặc nồng độ (◦Brix). Các phương trình dẫn đến sai 
số bình phương dư thấp được chọn từ các mô hình 
cho sự thay đổi mật độ về nhiệt độ và nồng độ. Cuối 
cùng, hệ số tương quan và giá trị F và khoảng tin 
cậy cho từng biến cũng được tính toán.

Cho thấy mật độ giảm khi nhiệt độ tăng đối với 
hàm lượng chất rắn hòa tan cố định. Dữ liệu thực 
nghiệm đã được trang bị cho các mô hình được đề 
xuất. Kết quả thu được từ phân tích hồi quy, các hệ 
số tương quan đã được tìm thấy trong tất cả các 
trường hợp từ 0,9844 đến 0,9999. Ngoài ra, các 
giá trị của tham số và giá trị tuyệt đối của tham số 
b, tăng lên khi tăng nồng độ. Tuy nhiên, các giá trị 
tham số c, trong các mô hình bậc hai và hàm mũ, 
cuối cùng đã bị xem như không đáng kể (thứ tự 10). 
Sau đó, mô hình bậc hai trở thành mô hình tuyến 
tính và hàm mũ. Do đó, có thể gợi ý rằng, một mô 
hình tuyến tính, do sự sắp đặt phù hợp và đơn giản 
của nó, có thể giúp dự đoán mật độ là một hàm của 
nhiệt độ.

Liên quan đến ảnh hưởng của nồng độ, sự thay 
đổi mật độ dưới nhiệt độ cố định tăng với nồng độ 
tăng theo hiệu ứng nhiệt độ tương tự. Do đó, một 
mô hình tuyến tính có thể được đề xuất để dự đoán 
mật độ nước ép dứa là một hàm của nồng độ.Theo 
Cepeda và Villarán, người đã báo cáo những kết 
quả này ở 25°C, sự thay đổi mật độ của nước ép đã 
được mô tả và xác định của táo dại Nhật với nồng 
độ được tìm thấy là tuyến tính.
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TÓM TẮT
 Tây Ninh là tỉnh cửa ngõ Tây Bắc của vùng kinh tế trọng điểm phía Nam, là đầu mối giao thông vùng, là 

tỉnh có nhiều tiềm năng về nông nghiệp, tài nguyên du lịch, khoáng sản, tài nguyên nước, tài nguyên rừng... 
Cấp nước sạch nông thôn là nhu cầu phát triển hạ tầng thiết yếu có tầm quan trọng trong phát triển kinh tế 
xã hội, một trong những tiền đề tạo  lợi thế đột phá về phát triển kinh tế - xã hội, thương mại, dịch vụ mậu 
biên, du lịch văn hóa – sinh thái với hệ thống di tích văn hóa tại tỉnh Tây Ninh. Đến hết năm 2017, tỉnh Tây 
Ninh có 76 công trình cấp nước sinh hoạt tập trung nông thôn, cấp cho hơn 7,3% dân số nông thôn, trong 
đó Trung tâm Nước sạch và VSMT nông thôn quản lý 68 công trình, Ủy ban nhân dân các huyện quản lý 08 
công trình. Tỷ lệ dân số nông thôn sử dụng nước hợp vệ sinh đạt 97,69% (hơn 90% từ công trình cấp nước 
nhỏ lẻ hộ gia đình), số dân nông thôn sử dụng nguồn nước sạch đạt QCVN 02:2009/BYT đạt tỷ lệ 51,39%. 
Tuy nhiên, trước những tác động của biến đổi khí hậu, ảnh hưởng của phát triển kinh tế xã hội và từ chính 
sự phát triển lĩnh vực nước sạch nông thôn, tỉnh Tây Ninh rất cần những giải pháp mang tính cách mạng, 
phù hợp với điều kiện biến đổi của nguồn nước tại vùng, địa phương và phù hợp với xu thế phát triển chung 
của ngành đáp ứng phát triển bền vững trong xây dựng nông thôn mới, đặc biệt đảm bảo nhu cầu sử dụng 
nước sạch của người dân địa phương hiện tại và tương lai.

Từ khóa: Biến đổi khí hậu, hiện trạng cấp nước, cấp nước sạch nông thôn.

SUMMARY
RESEARCH ON PROPOSAL FOR RURAL CLEAN WATER SUPPLY IN TAY NINH PROVINCE FROM 

2025 TO 2035 IN CLIMATE CHANGE CONDITIONS
Tay Ninh province is the north-western gateway of the southern key economic region. It is a regional transport 

hub, which has a great potential for tourism, mineral resources, water resources and forest resources. The 
development of rural clean water supply is one of the essential infrastructure development needs, and it is of 
great importance in socio-economic development and social security, one of the preconditions for creating 
favorable conditions; it is advantageous to realize the advantages of creating a breakthrough in socio-
economic development, trade development, border trade services, cultural-ecological tourism development 
with the cultural relics system inTay Ninh province. By the end of 2017, 76 rural water supply projects have 
been provided about 7.3%, of which the Center for Rural Water Supply and Environmental Sanitation have 
operated 68 projects, the People's Committee Districts have managed 08 works. The percentage of the rural 
population using clean water is 97.69% (more than 90% from household water supply), the rural population 
using hygienic water in accordance with QCVN 02: 2009 / BYT, reaching rate of 51.39%. However, standing 
in front of the impact of climate change, the impact of the socio-economic development process and the 
development of the rural clean water sector in Tay Ninh province are in need of revolutionary solutions, It is 
suitable with the changing conditions of the water source in the region and the province and in line with the 
development trend of the sector to meet the sustainable development of new rural construction, especially 
to meet the demands  of clean water usage of local people at the present time and in the future.

Keywords: Climate change, water supply status, rural clean water supply.

1. ĐẶT VẤN ĐỀ
Hoạt động cấp nước sạch nông thôn là loại hình 

hoạt động sản xuất kinh doanh chịu sự kiểm soát 
của Nhà nước nhằm bảo đảm quyền và lợi ích hợp 
pháp của đơn vị cấp nước và khách hàng sử dụng 
nước, trong đó có xét đến việc hỗ trợ cấp nước cho 
người nghèo, các khu vực đặc biệt khó khăn. Thực 
hiện phát triển cấp nước bền vững, khai thác tối ưu 
mọi nguồn lực, đáp ứng nhu cầu sử dụng nước sạch 
và cung cấp nước ổn định, bảo đảm chất lượng, 
dịch vụ tốt và kinh tế, để thực hiện mục tiêu đề ra 
đến năm 2025, trên địa bàn tỉnh Tây Ninh, 98% dân 
cư nông thôn được cung cấp nước HVS; 60% người 
dân nông thôn trên toàn tỉnh sử nước sạch theo Quy 
chuẩn của Bộ y tế; 65% người dân nông thôn tại 50 
xã phấn đấu đạt xã nông thôn mới sử dụng nước 
sạch theo quy chuẩn của Bộ y tế và tiêu chuẩn cấp 
nước 100 lít/người/ngày đêm, tầm nhìn đến năm 
2035 với mục tiêu 100% dân số nông thôn sử dụng 
nước sạch theo quy chuẩn, hệ thống cấp nước nông 
thôn có quy mô và sự kết nối chặt chẽ với hạ tầng 
nông thôn và đô thị, cấp nước nông thôn bền vững. 
Như vậy, cần có các giải pháp để khắc phục những 
khó khăn và thách thức đồng thời có những giải 
pháp đảm bảo phát triển cấp nước sạch nông thôn 
bền vững sau năm 2020. 

2. NỘI DUNG VÀ GIẢI PHÁP
Nước sạch nông thôn tỉnh Tây Ninh đã đạt được 

những kết quả nhất định, tuy nhiên hiện trạng còn 
tồn tại một số vấn đề chính sau:

- Tỷ lệ dân số nông thôn sử dụng nước hợp vệ 
sinh từ công trình cấp nước tập trung nông thôn 
chiếm tỷ lệ rất khiêm tốn (hơn 7,3% so với tổng số 
97,69% dân số nông thôn sử dụng nước hợp vệ 
sinh). Phần lớn các công trình cấp nước tập trung 
nông thôn có quy mô nhỏ (công suất thiết kế chỉ từ 
50m3/ngđêm đến 318m3/ngđêm).

- Công trình xây dựng đã lâu, lại thiếu kinh phí 
để nâng cấp, cải tạo nên công nghệ xử lý tại một số 
trạm lạc hậu so với biến đổi chất lượng nước hiện 
nay. Việc kiểm tra, giám sát chất lượng nước tại các 
công trình cấp nước chưa được thực hiện thường 

xuyên theo quy định. Tỷ lệ thất thoát, thất thu nước 
sạch còn khá cao.

- Nguồn vốn từ ngân sách nhà nước còn eo hẹp 
trong khi công tác xã hội hóa thu hút nguồn vốn đầu 
tư từ các nguồn ngoài ngân sách nhà nước chỉ mới 
được bắt đầu từ năm 2017.

- Biến đổi khí hậu gây ảnh hưởng đến chất lượng 
nguồn nước, mực nước ngầm bị hạ thấp, phân bố 
lượng mưa và khoảng thời gian mưa thay đổi.

- Tây Ninh là tỉnh biên giới, có 20/80 xã biên giới 
(chiếm 25%), dân cư sống phân tán, mật độ dân số 
thấp, một số vùng nông thôn ở miền núi, vùng biên 
giới có điều kiện kinh tế thấp nên khó khăn cho phát 
triển cấp nước sạch nông thôn.

- Công tác truyền thông chưa hiệu quả cần phải 
điều chỉnh cách tiếp cận và phương pháp.

Giải quyết các vấn đề tồn tại trên và để đạt mục 
tiêu đề ra, cần xem xét tổng quan từ hiện trạng 
nguồn nước, hiện trạng cấp nước, các xu thế phát 
triển cấp nước vùng và cả nước để đề xuất được 
những giải pháp tổng thể thực hiện khả thi và hiệu 
quả bền vững trong tương lai.

2.1. Đặc điểm tài nguyên nước và khả năng khai 
thác nguồn nước
2.1.1. Ảnh hưởng nguồn nước và mặn

Hạ lưu sông Sài Gòn và sông Vàm Cỏ Đông chịu 
ảnh hưởng mạnh của chế độ bán nhật triều, không 
đều với 2 đỉnh triều xấp xỉ bằng nhau, hai chân triều 
cách nhau tương đối lớn. Mức độ mạnh yếu của thủy 
triều phụ thuộc vào vị trí của các sông rạch so với 
biển, vị trí giáp nước trên các sông rạch phụ thuộc 
vào lưu lượng dòng chảy thượng lưu. 

Khi thủy triều truyền từ biển vào cửa sông, do tác 
động của nguồn nước ngọt thượng lưu và hình thái 
của sông (độ dốc, độ uốn khúc, mặt cắt thủy lực) mà 
đường quá trình mực nước triều biến dạng dần cả 
về biên độ và sóng, càng vào sâu so với cửa sông 
biên độ càng giảm và thời gian triều lên ngắn lại và 
thời gian triều xuống càng kéo dài.

Xâm nhập mặn là một hiện tượng quan trọng và 
đáng chú ý đối với vùng hạ lưu của các sông, đối 
với tỉnh Tây Ninh có 2 con sông lớn chảy qua đó 
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là sông Sài Gòn và sông Vàm Cỏ Đông. Hai sông 
này đều chịu tác động của thủy triều kéo theo xâm 
nhập mặn từ Biển Đông vào. Xâm nhập mặn sẽ ảnh 
hưởng xấu đến việc lấy nước cho phát triển công 
nghiệp, nông nghiệp nhất là vấn đề cung cấp nước 
cho dân sinh. 

2.1.2. Đối với nguồn nước mặt
Nguồn nước mặt của tỉnh được đánh giá là khá 

tốt so với các tỉnh khác trong vùng Đông Nam Bộ, có 
khả năng cung cấp cho các nhu cầu sinh hoạt của 
nhân dân và các khu công nghiệp toàn tỉnh Tây Ninh 
đặc biệt là hệ thống sông Sài Gòn, hệ thống thủy lợi 
Hồ Dầu Tiếng. Đây cũng là nguồn cấp nước chính 
cho toàn tỉnh từ lâu đời cũng như trong tương lai của 
khu vực phía Đông Nam của tỉnh.

Khu vực bờ hữu sông Vàm Cỏ Đông là khu vực 
khó khăn về nguồn nước mặt, khả năng khai thác 
nguồn nước từ sông Vàm Cỏ Đông cho mục đích 
sinh hoạt là không khả thi do nguồn nước thường bị 
nhiễm mặn và phèn, đồng thời các chỉ tiêu pH, SS, 
DO, NO2, Colifom, Fe không đạt quy chuẩn, mức độ 
ô nhiễm đang ngày càng tăng theo thời gian. Như 
vậy, đối với khu vực nằm trong lưu vực sông Vàm 
Cỏ Đông cần có những giải pháp về hệ thống thủy 
lợi để cân bằng nguồn nước từ hệ thống hồ Dầu 
Tiếng cung cấp cho khu vực này.

Nguồn cấp nước chính trong hiện tại và tương lai 
của tỉnh Tây Ninh là nguồn nước từ dòng chính của 
sông Sài Gòn (hồ Dầu Tiếng). Theo đánh giá chung, 
chất lượng nguồn nước đạt QCVN 08-MT:2015/
BTNMT loại A1, A2. Tuy nhiên, trong nguồn nước 
của sông Sài Gòn cũng như hồ Dầu Tiếng cũng có 
một số chỉ tiêu chưa đạt. Do vậy, trong tương lai 
cần có các kế hoạch hành động cụ thể nhằm bảo vệ 
nguồn nước này.

Địa điểm lấy nước được dự kiến trong ranh giới 
hành chính của tỉnh là vùng hạ lưu của Hồ Dầu 
Tiếng thông qua hệ thống kênh thủy lợi kênh Đông 
và kênh Tây, kênh Tân Hưng (có lưu lượng trung 
bình khoảng 80m3/s). Tuy nhiên, nếu có điều kiện 
khai thác nguồn nước từ khu vực thượng nguồn là 
yếu tố có tính bền vững lâu dài cũng như tận dụng 

được áp lực tự chảy của hồ cho các công trình đầu 
mối.

2.1.3. Đối với nguồn nước ngầm
Tây Ninh có nguồn nước ngầm khá phong phú, 

phân bố riêng, chiều dài ổn định, độ sâu trung bình 
4m -11m. Việc khai thác nước ngầm để phục vụ cho 
việc cung cấp nước sinh hoạt dân cư, cần phải đánh 
giá chất lượng nước dưới đất dựa vào QCVN 09-
MT:2015/BTNMT.

Chất lượng nước của tầng chứa nước qp2-3: 
Nhìn chung tương đối tốt, ngoại trừ một số chỉ tiêu 
chưa đạt yêu cầu cần phải xử lý trước khi đưa vào 
sử dụng với mục đích ăn uống (pH, sắt và Mn, Al3+). 
Đây là tầng chứa nước nằm khá gần mặt đất, nếu 
không bảo vệ tốt, chất lượng nước dưới đất cũng sẽ 
chịu sự tác động mãnh liệt từ các hoạt động sản xuất 
của con người. Cần lưu ý khoanh vùng khu vực (xã 
Long Thành Trung, xã Long Thành Bắc huyện Hoà 
Thành đã có dấu hiệu nước bị ô nhiễm bởi NO3-).

Chất lượng nước của tầng chứa nước qp1: Chất 
lượng nước có thể đáp ứng nhu cầu ăn uống và sinh 
hoạt. Song cần xử lý một số chỉ tiêu trước khi đưa 
vào dùng như: pH, Flo. Đây là tầng chứa nước nằm 
nông nên cần bảo vệ tốt để chất lượng nước dưới 
đất đạt yêu cầu cho mục đích ăn uống và sinh hoạt.

Chất lượng nước của tầng chứa nước n22: Nhìn 
chung để sử dụng nước dưới đất trong tầng chứa 
nước này cần thiết phải xử lý một số chỉ tiêu như 
pH, sắt và Mangan, nhôm; bổ sung Flo vào nguồn 
nước; khử trùng. Bảo vệ tầng chứa nước khỏi bị 
nguy cơ nhiễm bẩn từ các nguồn thải trên mặt ngấm 
xuống nước dưới đất. 

Chất lượng nước của tầng chứa nước n21: Nhìn 
chung các mẫu nước trong tầng chứa nước này đạt 
yêu cầu chất lượng. Tuy nhiên, phải xử lý sắt, vi 
trùng trước khi đưa vào sử dụng. Đây là tầng chứa 
nước nằm khá xa mặt đất nên nếu bảo vệ tốt tầng 
chứa nước thì chất lượng nước dưới đất đạt yêu 
cầu cho mục đích ăn uống và sinh hoạt.

Chất lượng nước của tầng chứa nước n13: Đây 
là tầng chứa nước nằm sâu nên chất lượng nước 
dưới đất có thể coi là tốt trừ một vài chỉ tiêu còn 

chưa đạt tiêu chuẩn như (pH, sắt). 

2.1.4. Đặc điểm mưa
Do tác động của hai mùa gió, ở Tây Ninh, mưa 

được phân thành hai mùa có lượng mưa khác biệt. 
Tổng lượng mưa trung bình năm trên địa bàn tỉnh là 
1.763 mm. Mùa mưa thường bắt đầu từ tháng 5 và 
kết thúc vào tháng 11 chiếm hơn 90% tổng lượng 
mưa trung bình cả năm, mùa khô thường bắt đầu từ 
tháng 12  đến tháng tư năm sau và chỉ chiếm dưới 
10% tổng lượng mưa trung bình năm. 

2.2. Ảnh hưởng của biến đổi khí hậu đến hoạt 
động cấp nước nông thôn

Theo kết quả đánh giá mức độ biến đổi khí hậu, 
xây dựng các kịch bản biến đổi khí hậu và nước 
biển dâng tại tỉnh Tây Ninh do Sở Tài nguyên và Môi 
trường phối hợp với Viện Môi trường và Tài nguyên 
– Đại học Quốc gia thành phố Hồ Chí Minh thực hiện 
năm 2012 đã đánh giá tình hình BĐKH đối với nhiệt 
độ, lượng mưa, lưu lượng dòng chảy các sông Sài 
Gòn, sông Vàm Cỏ Đông và ngập lụt thuộc địa bàn 
tỉnh Tây Ninh như sau:

2.2.1. Nhiệt độ
Nhiệt độ trung bình năm của Tây Ninh có xu 

hướng tăng so với thời kỳ 1980 - 1999. Cụ thể: Đến 
năm 2020 thì nhiệt độ trung bình tăng thêm 0,50C, 
đến năm 2030 tăng thêm 0,70C, đến năm 2050 tăng 
thêm từ 1,2 đến 1,60C và đến năm 2100 nhiệt độ 
tăng thêm 2,5 đến 2,80C.

Nhiệt độ vào các tháng mùa mưa trong các thời 
kỳ sắp tới sẽ tăng, mức độ tăng trải đều ở tất cả các 
tháng. Một điều cần lưu ý là trong các thời kỳ trước 
thì nhiệt độ trong các tháng mùa mưa có xu hướng 
giảm từ tháng 5 đến tháng 11, tuy nhiên trong tương 
lai thì nhiệt độ giảm dần từ tháng 5 đến tháng 9, 
nhưng lại tăng lên vào tháng 10 và tháng 11.

2.2.2. Chế độ mưa và dòng chảy	
Về lượng mưa: Tổng lượng mưa trung bình năm 

có xu hướng tăng so với thời kỳ 1980 - 1999. Cụ 
thể: Đến năm 2020, tổng lượng mưa trung bình tăng 

thêm 0,8%; Đến năm 2030 tăng thêm 1,2%; Đến 
năm 2050 tăng thêm từ 1% đến 3% và đến năm 
2100 lượng mưa tăng thêm từ 3% đến 5%. 

Lượng mưa vào mùa khô giảm đều qua các 
tháng. Tuy nhiên, mùa mưa thì ngắn lại, cụ thể là 
lượng mưa cao nhất tháng sẽ dịch chuyển từ tháng 
10 về tháng 9, trong các tháng mùa mưa thì tháng 11 
có lượng mưa giảm. Vì vậy, trong tương lai sự thay 
đổi lượng mưa trên địa bàn tỉnh khá phức tạp, tổng 
lượng mưa vào mùa mưa tăng mạnh (các tháng 
giữa mùa mưa) và mùa mưa rút ngắn lại hơn trước 
khoảng 1 tháng.

 Về lưu lượng dòng chảy trên các con sông: Lưu 
lượng dòng chảy các tiểu lưu vực Hồ Dầu Tiếng (phía 
sông Sài Gòn) vào các tháng mùa kiệt (từ tháng 12 
năm trước đến tháng 4 năm sau) theo tính toán từ 
giai đoạn 2011 đến 2020 và 2030 thì không có sự 
chênh lệch lớn so với các giai đoạn 2000 - 2005 
và 2006 - 2010. Nhưng vào mùa mưa (từ tháng 5 
đến tháng 11) thì lưu lượng dòng chảy có sự chênh 
lệch lớn, cụ thể là: Lưu lượng dòng chảy giai đoạn 
2030 có xu hướng tăng cao hơn giai đoạn 2020; Lưu 
lượng dòng chảy giai đoạn 2020 có xu hướng tăng 
cao hơn giai đoạn 2005 - 2010, góp phần làm tăng 
các hiện tượng ngập úng, lũ lụt. . . trong khu vực. Tại 
Cần Đăng (phía sông Vàm Cỏ Đông) theo kịch bản, 
ta có thể thấy mùa kiệt lưu lượng có xu hướng giảm 
đi làm tăng khả năng hạn hán vào mùa khô và mùa 
mưa lưu lượng có xu hướng tăng mạnh, dẫn đến 
các nguy cơ ngập úng, tràn lũ trong khu vực.

 Về ngập lụt: Theo tính toán kịch bản nước biển 
dâng 9 cm vào năm 2020 thì khu vực ven sông Vàm 
Cỏ Đông có địa hình thấp thuộc các huyện Châu 
Thành, Hòa Thành, Bến Cầu, Gò Dầu, Trảng Bàng, 
tổng diện tích ngập lụt là 37,73 km2, chiếm khoảng 
0,93% diện tích của tỉnh. Nếu kết hợp với đỉnh lũ 
quan trắc được là 180cm vào ngày 19/10/2000 tại 
Gò Dầu thì tổng diện tích ngập lụt là 235,84 km2, 
chiếm khoảng 5,84% diện tích của tỉnh. Nếu nước 
biển dâng 99 cm vào năm 2100, kết hợp với đỉnh lũ 
ngày 19/10/2000 thì tổng diện tích ngập lụt là 386,43 
km2, chiếm khoảng 9,57% diện tích của tỉnh.
2.2.3. Thủy triều và xâm nhập mặn
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Thủy triều: Đối với tỉnh Tây Ninh trên các sông việc 
ảnh hưởng do thủy triều là chưa đáng kể. Về mùa 
khô, chế độ thủy triều ảnh hưởng tới Gò Dầu trên 
sông Vàm Cỏ Đông và Dầu Tiếng trên sông Sài Gòn.

 Mặn: Do mùa mưa các năm gần đây đến muộn và 
kết thúc sớm, dòng chảy thượng nguồn sông Mekong 
bị thiếu hụt, mực nước thấp nhất trong vòng 90 năm 
qua nên xâm nhập mặn đã xuất hiện sớm hơn so với 
cùng kỳ hàng năm gần 2 tháng. Theo báo cáo của 
Tổng cục Thủy lợi và Viện Khoa học thủy lợi Việt Nam: 

- Khu vực sông Vàm Cỏ Đông: Độ mặn lớn nhất 
so với bình quân cùng kỳ nhiều năm giảm, mức giảm 
1,8g/l. Tại Bến Lức, độ mặn cao vào kỳ triều cường, 
độ mặn lớn nhất đạt 7,4g/l (vào tháng 3 năm 2015).

- Khu vực lưu vực sông Sài Gòn - hồ Dầu Tiếng: 
Các số liệu quan trắc cho thấy, nước lấy từ sông Sài 
Gòn - Đồng Nai nhiều thời điểm không còn đáp ứng 
được theo quy chuẩn một số chỉ tiêu về độ mặn, 
không xử lý được ảnh hưởng hoạt động cấp. Từ khi 
có hồ Dầu Tiếng, ngoài điều tiết nước sông Sài Gòn, 
hồ Dầu Tiếng còn là nguồn nước quan trọng phục vụ 
nước sinh hoạt, giúp đẩy mặn, ngọt hóa vùng hạ du 
sông Sài Gòn, sông Vàm Cỏ Ðông.

2.3. Đề xuất phương án cấp nước sạch nông 
thôn

Các tiêu chí cấp nước phương án cần đáp ứng 
gồm:

- Đáp ứng mục tiêu cấp nước đến năm 2025 và 
có tính bền vững sau năm 2020.

- Nguồn nước khai thác: Thuận lợi trong khai 
thác, có trữ lượng, chất lượng đáp ứng được yêu 
cầu, hạn chế được ô nhiễm và rủi ro.

- Đầu tư xây dựng: Giá thành phù hợp, thuận 
lợi trong xây dựng (nguồn điện ba pha, vận chuyển 
nguyên vật liệu…).

- Quản lý vận hành: Quản lý thuận lợi, chi phí vận 
hành bảo dưỡng thấp.

- Định hướng phát triển lâu dài: Phù hợp với phát 
triển lâu dài sau năm 2020.

- Mối tương quan giữa các ngành: Mức độ phù hợp 
với phát triển kinh tế, bố trí dân cư, giao thông, thủy lợi,…

Căn cứ vào thực trạng cấp nước sạch nông thôn 

trên địa bàn tỉnh, các tiêu chí cần đáp ứng và đánh 
giá xu hướng phát triển cấp nước sạch nông thôn, 
nghiên cứu đã đưa ra 2 phương án cấp nước như sau:

* Phương án 1: Tiếp tục xây dựng hệ thống cấp 
nước quy mô cấp nước thôn, ấp, kết hợp sử dụng 
công trình cấp nước nhỏ lẻ hộ gia đình.

Ưu điểm
- Nguồn nước thô khai thác nước ngầm tại chỗ; 
- Nguồn vốn đầu tư ban đầu nhỏ;
- Thời gian thi công ngắn, giải quyết tức thời nhu 

cầu nước sinh hoạt phạm vi thôn, ấp;
Nhược điểm
- Nguồn nước ngầm khai thác tại chỗ chưa được 

đánh giá bền vững, dễ bị ảnh hưởng của biến đổi 
khí hậu gây hạ thấp mực nước ngầm; Chưa tận 
dụng được lợi thế liên kết vùng về nguồn nước; 

- Quy mô cấp nước nhỏ nên khó thu hút đầu tư từ 
nhà đầu tư ngoài ngân sách; 

- Suất đầu tư lớn do phải xây dựng nhiều trạm xử 
lý, chi phí quản lý tốn kém do phải bố trí nhiều nhân 
lực điều hành, tốn kém chi phí để kiểm tra, giám sát 
chất lượng nước đầu ra;

- Khả năng nâng cấp, mở rộng hạn chế do nguồn 
nước không đảm bảo trữ lượng.

* Phương án 2: Xây dựng hệ thống cấp nước quy 
mô liên ấp, xã, liên xã. Thực hiện kết nối hòa mạng 
giữa các công trình cấp nước tập trung nông thôn 
quy mô ấp đã được xây dựng trước đó để tạo thành 
hệ thống cấp nước tập trung quy mô cấp nước rộng 
hơn; Cải tạo chất lượng nước tại các công trình cấp 
nước nhỏ lẻ hộ gia đình bằng cách hỗ trợ thiết bị lọc 
nước tại chỗ cho các hộ gia đình có công với cách 
mạng, hộ nghèo, hộ cận nghèo, hộ có mức sống 
trung bình, hộ nông thôn khác tại khu vực nông thôn. 

Ưu điểm
- Suất đầu tư xây dựng công trình cấp nước tập 

trung thấp hơn so với phương án 1; 
- Phương án đã khai thác triệt để các yếu tố thuận 

lợi, đặc thù của tỉnh về vần đề nguồn cấp nước, đạt 
được các điều kiện kinh tế - kỹ thuật hiện tại và kết 
nối lâu dài với sự phát triển đô thị của tỉnh trong thời 
gian tới, nguồn nước ổn định trong thời gian dài; 

- Thu hút các nhà đầu tư sẽ thuận lợi do suất đầu 

tư không lớn, chất lượng nước ổn định tại mọi thời 
điểm, tạo được một khung hạ tầng đồng bộ, phù hợp 
với định hướng cấp nước của Chính phủ về quản lý 
khai thác nguồn nước thô;

- Hạn chế khai thác và sử dụng nước từ các công 
trình cấp nước quy mô nhỏ, cải tạo được chất lượng 
nước từ các công trình cấp nước hộ gia đình hiện có;

- Bố trí hợp lý nguồn vốn, đảm bảo tính bền vững 
lâu dài của việc sử dụng;

- Khả thi trong công tác xã hội hóa xây dựng các 
cấp nước tập trung nông thôn, bắt kịp xu thế thị 
trường, nước sạch là hàng hóa.

Nhược điểm
- Yêu cầu trình độ quản lý vận hành sau đầu tư cao;
- Nhu cầu vốn đầu tư ban đầu lớn;
- Thời gian xây dựng lâu hơn.
Phân tích đánh giá ưu điểm và nhược điểm của 

hai phương án cấp nước cho thấy, phương án 2 là 
phương án sẽ đáp ứng được các điều kiện về nguồn 
nước, suất đầu tư và kết nối phù hợp với thực trạng 
hệ thống cấp nước của tỉnh nên phương án 2 là 
phương án được lựa chọn để triển khai.
2.4. Các giải pháp cấp nước sạch nông thôn cho 
tỉnh Tây Ninh

Trên cơ sở đánh giá hiện trạng về nguồn nước, 
hiện trạng cấp nước sạch nông thôn và nhu cầu sử 
dụng nước tại địa phương, đề xuất các giải pháp 
cấp nước nông thôn tỉnh Tây Ninh như sau: 

- Giải pháp phân vùng và đề xuất nguồn nước 
khai thác: 

Vùng I - Vùng giàu nước: Vùng này có Hồ Dầu 
Tiếng, nằm giữa sông Sài Gòn và sông Vàm Cỏ 
Đông, bao gồm diện tích toàn bộ thành phố Tây 
Ninh, huyện Dương Minh Châu, huyện Hòa Thành, 
huyện Gò Dầu, một phần diện tích của các huyện 
Trảng Bàng, Tân Châu, Tân Biên và Châu Thành. 
Vùng này có nước ngọt quanh năm, do đó đề xuất 
xây dựng hệ thống cấp nước kết hợp tập trung và 
phân tán theo quy mô phát triển đô thị, nguồn nước 
khai thác tập trung là nguồn nước mặt.

Vùng II - Vùng trung bình về nguồn nước: Là 
vùng nằm bên bờ hữu sông Vàm Cỏ Đông, bao gồm 
diện tích toàn bộ của huyện Bến Cầu, một phần của 

huyện Trảng Bàng, một phần huyện Châu Thành. 
Nguồn nước ngọt trong vùng thường xuyên bị nhiễm 
phèn và mặn từ 6 - 8 tháng trên một năm. Thực hiện 
tạo nguồn dẫn nước từ vùng thuận lợi (vùng I) về 
bằng cách lấy nước từ kênh Tây vượt rạch Bến Đá 
và vùng hữu sông Vàm Cỏ Đông hoặc từ kênh Đông 
bằng hệ thống đường ống dẫn nước thô hoặc nước 
sạch từ nhà máy nước. Các xã vùng xa phải tận 
dụng nguồn nước ngầm có chất lượng tốt, nước 
mưa để hỗ trợ thêm nhu cầu sử dụng nước sinh hoạt.

Vùng III - Vùng khan hiếm nước: Nằm ở phía Bắc 
của tỉnh, bao gồm một phần phía Bắc của 2 huyện 
Tân Biên và Tân Châu, nguồn nước khan hiếm, hệ 
thống sông suối thưa, hồ nhỏ. Việc khai thác nguồn 
nước cấp sinh hoạt cho người dân tương đối khó 
khăn. Phương án cấp nước là công trình  phân tán 
kết hợp dẫn  nguồn nước từ vùng khác tới. Nguồn 
nước khai thác là nguồn nước ngầm, kết hợp với 
nguồn nước mặt từ các công trình thủy lợi như hồ 
chứa, suối.

Hình 1: Bản đồ phân bố vùng tài nguyên nước tỉnh Tây Ninh

- Giải pháp về quản lý vận hành sau đầu tư: 
Nhóm các công trình cấp nước tập trung quy mô 

nhỏ đã được xây dựng, thực hiện kết nối, hòa nhập 
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mạng lưới, cải tạo nâng cấp trạm xử lý để trở thành 
hệ thống cấp nước tập trung quy mô lớn hơn thuận 
tiện cho công tác quản lý vận hành.

Thực hiện xã hội hóa trong đầu tư và quản lý vận 
hành các công trình cấp nước tập trung nông thôn, 
kêu gọi đầu tư từ các thành phần kinh tế ngoài ngân 
sách nhà nước. Nhà đầu tư cần thực hiện phương 
án tiếp thị nước sạch đến các đối tượng sử dụng 
nước để tăng nhu cầu sử dụng nước của người dân 
nông thôn.

Song song với quản lý bền vững công trình cấp 
nước tập trung nông thôn, cần thực hiện hỗ trợ thiết 
bị lọc nước hộ gia đình đi kèm với hướng dẫn đến 
các hộ gia đình cách thức quản lý vận hành công 
trình cấp nước hộ gia đình hiệu quả.

- Giải pháp về công nghệ
* Về kỹ thuật: Đa dạng hóa các loại hình công 

nghệ khai thác, sử dụng nguồn nước hợp lý phù hợp 
với điều kiện tự nhiên - kinh tế - xã hội của từng 
vùng, đảm bảo phát triển bền vững; Áp dụng công 
nghệ khử trùng nước tại các trạm xử lý nước nước 
cấp, sử dụng máy biến tần để tiết kiệm chi phí điện 
năng, giảm chi phí quản lý vận hành. Tại miền núi 
nên sử dụng công nghệ lọc tự rửa.

Đối với cấp nước hộ gia đình, sử dụng bình lọc 
gốm để xử lý nước dùng trong ăn uống; Sử dụng 
các thiết bị lọc nước RO.

* Về công nghệ quản lý: Lắp đặt hệ thống giám 
sát mạng Scada từ xa nhà máy qua mạng Internet. 
Với hệ thống này, giúp tự động điều khiển vận hành 
cung cấp nước theo áp lực điểm bất kỳ đặt trên 
mạng. Nâng cấp phần mềm quản lý khách hàng và 
thay đổi phương pháp đọc ghi chỉ số đồng hồ bằng 
giải pháp phần mềm quản lý tổng thể mạng cấp 
nước. Thiết lập hệ thống phân tích số liệu người sử 
dụng nước để quản lý dễ dàng, chặt chẽ.

Xây dựng kế hoạch cấp nước an toàn, chống thất 
thoát, thất thu nước sạch nông thôn trên địa bàn tỉnh.

- Giải pháp về cơ chế tài chính:
* Đầu tư: Thực hiện đa dạng hóa huy động 

nguồn vốn để triển khai thực hiện cấp nước sạch 
và VSMT nông thôn. Giảm nguồn vốn từ ngân sách 
địa phương và huy động nguồn vốn đóng góp của 
doanh nghiệp; Vận động tài trợ của các tổ chức, cá 

nhân trong và ngoài nước; Vốn đối ứng, tham gia 
đóng góp của người dân; Đẩy mạnh xã hội hóa cấp 
nước sinh nông thôn.

Vốn lồng ghép từ các chương trình, dự án hỗ 
trợ có cùng mục tiêu về cấp nước sạch và VSMT 
đang triển khai trên địa bàn nông thôn (CTMTQG 
xây dựng nông thôn mới, chương trình mục tiêu ứng 
phó biến đổi khí hậu, chương trình mục tiêu quốc gia 
giảm nghèo bền vững,…).

Tiếp tục thực hiện chủ trương huy động vốn tự có 
của các hộ gia đình, vốn vay tín dụng ưu đãi để xây 
dựng công trình nước sạch, đồng thời tăng cường 
công tác kiểm tra của các cơ quan liên quan và 
chính quyền địa phương trong việc sử dụng nguồn 
vốn vay đúng mục đích góp phần nâng cao tỷ lệ dân 
nông thôn sử dụng nước sạch.

Thực hiện xã hội hóa công khai, minh bạch để tạo 
môi trường thuận lợi các nhà đầu tư tham gia, ban 
hành cơ chế, chính sách tạo điều kiện cho Doanh 
nghiệp tiếp cận nguồn vốn vay ưu đãi.

* Giá tiêu thụ nước sạch nông thôn: Đơn vị quản 
lý vận hành hệ thống cấp nước thực hiện tính đúng, 
tính đủ, đơn vị chức năng thực hiện thẩm định giá 
thành tiêu thụ nước sạch nông thôn để làm cơ sở 
tính bù giá nước sạch, và cũng là cơ sở pháp lý để 
các tổ chức cho vay thẩm định phương án sản xuất 
kinh doanh của doanh nghiệp đi vay vốn thực hiện 
phát triển cấp nước sạch nông thôn.

* Chính sách hỗ trợ: Đơn giản hóa thủ tục quản 
lý đầu tư, thủ tục giao đất, thủ tục miễn tiền sử dụng 
đất đối với các tổ chức, cá nhân tham gia đầu tư, 
quản lý và khai thác các công trình nước sạch. 

Tạo quỹ đất sạch phục vụ cho việc xây dựng 
các công trình cấp nước tập trung nông thôn tại địa 
phương để tiết kiệm thời gian và chi phí giải phóng 
mặt bằng.

Cần coi trọng chính sách xã hội đối với những 
vùng đặc biệt khó khăn, các đối tượng chính sách, 
các hộ nghèo và đặc biệt dân tộc thiểu số; hỗ trợ 
kinh phí đấu nối sử dụng nước từ các công trình 
cấp nước tập trung nông thôn cho các hộ nghèo, hộ 
chính sách.

Thực hiện phương thức hỗ trợ dựa trên kết quả 
đầu ra để đảm bảo nguồn đầu tư có hiệu quả.

.

.

Hình 2: Bản đồ công trình cấp nước nông thôn tỉnh Tây 
Ninh đến năm 2025

3. KẾT LUẬN
Đánh giá hiện trạng cấp nước sạch nông thôn 

tỉnh Tây Ninh, thực hiện phân vùng cấp nước trên 
cơ sở đó đề xuất giải pháp nguồn nước cho mỗi 
vùng, tìm kiếm các nguồn nước thay thế, bổ sung 
khi nguồn cấp chính thiếu bền vững. 

Đề xuất, lựa chọn phương án cấp nước sạch 
nông thôn đảm bảo đạt mục tiêu cấp nước đến năm 
2030, phát triển bền vững với những định hướng về 
xã hội hóa, phù hợp với xu thế phát triển chung của 
xã hội.

Công tác khai thác quản lý và vận hành nước 
sạch nông thôn hiệu quả, quy mô cấp nước thuận 
lợi để áp dụng và chuyển giao công nghệ phù hợp, 
giám sát, quản lý chất lượng nước cấp; Góp phần 
phát triển bền vững chỉ tiêu nước sạch trong xây 
dựng nông thôn mới.
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1. Sự cần thiết của phân loại khoa học trong 
nhận dạng cá nóc

Nhằm bảo vệ người tiêu dùng hải sản, ngăn ngừa 
tình trạng ngộ độc cá nóc, nhà nước Việt Nam cho 
tới thời điểm này đã cho phép một số đơn vị thu 
gom, tổ chức chế biến xuất khẩu (Theo Công văn 
số/486, ngày 19 tháng 01 năm 2018 của Bộ NN và 
PT NT).

Dù có lệnh cấm nhưng trên thực tế tại nhiều vùng 
ven biển, một số nơi vẫn sử dụng nguồn cá nóc 
đánh bắt được ngẫu nhiên làm thực phẩm. Do kinh 
nghiệm nhận dạng từ lâu đời, những người sử dụng 
cá nóc có truyền thống đều an toàn, chỉ những đối 
tượng kém hiểu biết lại ưa mạo hiểm mới gặp hoạ. 
Điều này không chỉ diễn ra tại Việt Nam mà đã diễn 
ra tại nhiều nơi trên thế giới, kể cả tại Thái Lan hay 
Nhật Bản.... Để đối phó với hiện trạng này, nhiều 
nước đã tìm ra giải pháp giảm thiểu thiệt hại và khai 
thác tối đa những mặt có lợi của cá nóc, thậm chí 
biến chúng thành một ngành hàng đặc biệt, mang lại 
nguồn thu và việc làm cho xã hội

Như đã biết, trữ lượng cá nóc ở biển Việt Nam 
ước tính khoảng 37.387 tấn, trong đó vùng biển miền 
Trung chiếm khoảng 44,6%; vùng biển đông Nam bộ 
chiếm 20,6%; vùng biển tây Nam bộ chiếm 21,6% 
và vùng biển Vịnh Bắc bộ chiếm khoảng 14,9% tổng 
trữ lượng. Họ cá nóc (Tetraodontidae) chiếm khoảng 
84,7% tổng trữ lượng cá nóc. Cá nóc hòm và cá 
nóc nhím chỉ chiếm 4,0% và 11,3% tổng trữ lượng. 
Cá nóc vàng, cá nóc thu là những loài có trữ lượng 
nhiều và chiếm ưu thế so với các loài khác. 

Cá nóc có nhiều loài, có loài độc và loài không 
độc, đồng thời các bộ phận cơ thể của cá được gọi 
là không độc cũng có thể chứa độc tố TTX ở các 
mức độ khác nhau. Nếu chỉ ăn thịt loài cá không độc 
ở các bộ phận an toàn của chúng với liều lượng hợp 

lý thì hoàn toàn không nguy hiểm, làm ngược lại sẽ 
có nguy cơ cao và đối diện với tử thần. 

Với lý do nêu trên, việc nhận dạng, phân loại cá 
nóc biển là rất quan trọng, trước hết nhằm bảo vệ 
người sử dụng hải sản.

Cá nóc thuộc họ Tetraodontidea là loài có giá 
trị thương mại và là cá thực phẩm được đánh 
giá cao, dù có sự hiện diện của chất độc và vẫn 
gây ra cái chết cho người sành ẩm thực hàng 
năm (Fiedler, 1991). Dù Tetraodontids được sử 
dụng trong kinh doanh, nhưng các kiến thức 
sinh thái cơ bản của quần đàn lại rất hiếm.

Vì vậy, cấp thiết cần có thông tin đúng đắn về 
nguồn lợi của chúng để phục vụ cho công tác quản 
lý và phát triển bền vững loại cá bị đánh bắt ngoài 
mục tiêu này. Bài viết này cung cấp báo cáo về một 
loài, những mô tả và các tham số hình thái học của 
cá thuộc họ Tetraodontedea.

Bài viết chỉ tập trung vào phân loại, nhận dạng 
một đối tượng cá nóc được mua tại bến cá nhân 
dân - bến cá Hà Lạn, thị trấn Quất Lâm, huyện Giao 
Thuỷ, tỉnh Nam Định. Loài cá này được những người 
có hiểu biết về cá nóc vẫn sử dụng làm thức ăn từ 
nhiều đời nay, an toàn và còn chế biến món “cá đùi 
gà” vì thịt cá ngon, xương mềm, vị khác lạ.

Cá nóc có tại mọi vùng biển Việt Nam, gồm rất 
nhiều loài với các tên gọi địa phương không giống 
nhau. Có thể cùng một đối tượng nhưng vùng này có 
tên gọi không giống với vùng khác. Dựa vào tên gọi 
“thất thường” như vậy để phân loại các loài cá nóc 
độc và không độc là không thể. Áp dụng tuỳ tiện tên 
gọi để quyết định con cá này ăn được hay không ăn 
được là rất dễ ngộ độc.

Một số loài cá nóc thuộc chi Lagocephalus có 
hình thái tương tự nhau (ví dụ như Lagocephalus 
wheeleri, L.spadiceus là các loài cá không độc, trong 

khi L.lunaris lại là cá độc), từ đó dễ gây ra sự nhầm 
lẫn trong phân loại. Bởi thế, việc chỉ ra các đặc điểm 
đặc trưng để phân biệt chúng là rất cần và cấp thiết.

Việc phân loại của chúng tôi đưa ra trong bài viết 
này, dựa trên các chuẩn mực phân loại được quốc 
tế thừa nhận với chung một tên khoa học. Dùng 
chung một chuẩn như vậy sẽ không thể có sự lầm 
lẫn dù ở bất cứ nơi nào trên thế giới.

Khi phân loại chính xác được đối tượng sử dụng, 
những nghiên cứu toàn diện của thế giới sẽ rất hữu 
dụng cho chúng ta trong quá trình hội nhập, đồng 
thời những nghiên cứu của chúng ta cũng đóng góp 
thêm cho kho tàng đa dạng sinh học của thế giới.
2. Địa điểm lấy mẫu và nguồn gốc mẫu

Mẫu được mua tại bến cá Hà Lạn - một bến cá 
nhân dân, điển hình cho những vùng sâu, xa ven 
biển Việt Nam. Nơi tụ họp của các tầu thuyền cỡ nhỏ 
và những người buôn thúng, bán bưng.

H.1 - Sông Sò thuộc hệ thống sông Thái Bình
Bến cá Hà Lạn là bến cá loại nhỏ trên sông Sò 

(thuộc hệ thống sông Thái Bình, nằm ở phía tây - 
tây nam của Vườn quốc gia đất ngập nước Xuân 
Thuỷ), thuộc thị trấn Quất Lâm, huyện Giao Thuỷ, 
tỉnh Nam Định. Bến cá này nằm ven sông, không 
có cầu cảng, không có cơ sở hậu cần dịch vụ nghề 
cá. Tầu thuyền và đầu nậu (những người mua gom 
thuỷ hải sản) tụ họp tại bến Hà Lạn do gần nhà và 
địa điểm thuận lợi cho các tầu thuyền cỡ nhỏ. Người 
mua, kẻ bán liên lạc với nhau qua điện thoại di 
động và chỉ tụ họp khi tầu, thuyền mang cá về bến.

H.2 - Bến cá Hà Lạn, thị trấn Quất Lâm, Giao Thuỷ, Nam Định.

Cá nóc mang về bến chủ yếu từ các tầu kéo giã 
đáy gần bờ. Lượng cá nóc ngẫu nhiên đánh bắt 
được trên các tầu giã đôi, nhiều hơn trên các tầu giã 
đơn. Cá nóc đánh bắt được chỉ là ngẫu nhiên, hôm 
ít hôm nhiều, có khi không có. Lượng cá nóc về bến 
này khi nhiều nhất cũng chỉ khoảng dưới 100 kg/
ngày. Cá nóc mang về lẫn trong các loại cá có giá 
trị thương mại khác và chỉ phân loại khi đưa về bờ. 

Cá nóc khai thác được có thể có hai loài độc và 
không độc (nhận biết theo kinh nghiệm của người 
chuyên mua, bán mặt hàng này). Cá nóc được người 
cung cấp khẳng định là cá nóc không độc, được bán 
cho những người hiểu biết về cá nóc dùng làm thức 
ăn. Nói chung, người địa phương đã có kinh nghiệm 
sử dụng từ rất lâu và an toàn khi ăn. Chưa từng thấy 
ai bị ngộ độc từ nguồn cá nóc này.

Những thông tin liên quan đến cá nóc trong các 
vùng lân cận được thu thập từ những người có điều 
kiện tiếp xúc với đối tượng này, cùng với kinh nghiệm 
thực tiễn, nhiều năm trước đã đi biển và hoạt động 
khai thác tại vùng ven biển Ba Lạt và vùng biển ven 
bờ Nam Định, Thái Bình, Ninh Bình và Thanh Hoá. 
Chúng tôi cho rằng, các thông tin trong phỏng vấn 
là trung thực và có cơ sở. Những dữ liệu thu thập 
được tại bến cá Hà Lạn khẳng định đã diễn ra trong 
thực tế nhiều năm nay.
3. Mẫu cá
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Cá được lựa chọn trên tầu cá lưới giã cào đơn 
hay cào đôi sau khi mang về bến. Được ướp đá và 
đựng trong túi nilon khi bán cho người tiêu dùng. Giá 
khoảng 10.000 VNĐ/kg. Trọng lượng bình quân: 20 
con/kg. Loại lớn nhất có trọng lượng 6 con/0.4kg. 
Với giá cá nóc dùng làm thực phẩm như vậy, thì 
giá bán rẻ chỉ bằng một nửa tại xã Nghi Tiến, huyện 
Nghi Lộc, Nghệ An vào thời điểm hiện tại. Nếu so với 
giá tại các nước có dịch vụ ẩm thực cao cấp là rất rẻ.

Dưới đây là hình ảnh các mẫu cá, được chụp 
bằng smartphone dưới nhiều góc độ khác nhau 
giúp nhận diện được chính xác, khách quan và mô 
tả được các đặc điểm nhận dạng theo chuẩn mực 
quốc tế.

H.3 - Mẹt cá nóc Hà Lạn

H.4 - Cá nóc Hà Lạn
Một đặc điểm khi chụp ảnh nhận diện khác với 

các thông tin cung cấp từ nhiều bài báo cáo học 
thuật trước đây là:

•   Hình ảnh trực tiếp của cá khi đã chết.
•   Hình ảnh của cá được bơm căng, như khi cá 

phản ứng lúc gặp nguy hiểm.

•   Hình ảnh giải phẫu cá, giúp nhận diện nội tạng 
và điển hình là nhận diện bóng cá/túi thừa có một 
thuỳ.

•   Hình ảnh đưa lên báo cáo có độ phân giải cao, 
giúp nhận diện được các đặc điểm phân loại quan 
trọng nhất, tại các bộ phận và vị trí quan trọng nhất, 
theo yêu cầu phân loại.

Nhìn chung kích thước cá nóc mẫu không lớn, 
chiều dài tổng không vượt quá lòng bàn tay người lớn.

Tất cả các mẫu cá còn tươi, khi được đưa vào 
phân loại.
4. Phương pháp phân loại

Dựa vào đặc điểm hình thái được quốc tế áp 
dụng và tham khảo kết quả phân loại của các nhà 
nghiên cứu đưa ra trước đây, được quốc tế thừa 
nhận.

Các thông tin, hình ảnh sau đây được thu thập từ 
các mẫu thực địa:

•   Răng
•  Các hình ảnh của mẫu vật được chụp ở các 

góc độ khác nhau: Chính diện, mặt bên, phần lưng, 
bụng và các vây.

•   Bố trí và cách xắp xếp các gai trên cơ thể cá. 
Đặc biệt là hình dạng và bố trí tương đối của các 
đám gai so với các vây lưng, vây ngực, vây đuôi.

•   Các số đo: Chiều dài tổng, chiều dài tiêu chuẩn. 
Khoảng cách hốc mắt; Chiều dài, rộng của vây ngực 
so với chiều rộng khe mang.

•   Hình dạng và tia các vây trên cơ thể cá.
Bộ Tetraodontiformes có bộ xương biến hóa cao, 

không có xương mũi, xương đỉnh, xương dưới hốc 
mắt, hoặc (thông thường) với các xương sườn thấp. 
Các xương của hàm bị biến hóa và hợp nhất thành 
một kiểu "mỏ" như ở chim, với các đường ráp thấy 
rõ phân chia mỏ thành các "răng". Điều này được đề 
cập trong tên gọi khoa học của chúng, có nguồn gốc 
từ tiếng Hy Lạp tetra nghĩa là "bốn" và odous nghĩa 
là "răng" và tiếng Latinh forma nghĩa là "hình dạng". 
Việc đếm các xương giống như răng này là cách 
thức để phân biệt các họ trông khá giống nhau này. 
Ví dụ Tetraodontidae ("bốn răng"), Triodontidae ("ba 
răng"), Diodontidae ("hai răng").

H.5 - Răng cá nóc Hà Lạn.

H.6 – Trực diện cá nóc Hà Lạn.

Bộ răng cá nóc Hà Lạn, chứng tỏ nó thuộc Bộ 
Tetraodontiformes.

Khi răng cá nóc mẫu cắn chặt lại, ta chỉ thấy được 
hai răng hàm trên, nhưng khi nó hé ra, có thể thấy 

hai răng hàm dưới. Bốn chiếc răng này hình thành 
tên khoa học của chúng.

H.7 - Vây đuôi và các tia vây. 

Gốc tia vây đuôi mẫu phân loại có khoảng từ 10 
-11. Từ gốc này sẽ tiếp tục phát triển các tia thứ cấp 
cấp 1 và cấp 2 nhỏ và xa hơn gốc vây. Các tia vây này 
được nối với nhau bằng màng vây, trong suốt như 
pha lê. Màng vây dạng này cũng được sử dụng trên 
các vây lưng, vây hậu môn và vây ngực. Hầu hết tia 
vây lưng, vây hậu môn, vây bụng đều phân nhánh.

H.8 - Lột da cá mẫu
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H.9 - Gan và buồng trứng cá mẫu vật

Cá nóc có bộ da rất dai và có tính đàn hồi cao. 
Việc lột da, tách thịt khỏi các phần nội tạng có nguy 
cơ nhiễm độc TTX không khó khăn. Làm đúng quy 
trình có thể lấy được thịt cá mà không làm vỡ các 
mô của nội tạng, tránh được hiện tượng ô nhiễm 
chéo từ nội tạng sang phần thịt có thể ăn được

H.10 - Mẫu (1) phân bố gai nhỏ trên lưng cá mẫu dùng 
phân loại tại Hà Lạn (Tháng 6/2019)

5. Nội dung và kết quả đạt được
Một trong những đặc điểm quan trọng nhất giúp 

nhận diện phân loại cá nóc là: Phân bố các gai nhỏ, 
hình dáng bố trí gai trên lưng của chúng so với gốc 
vây lưng. Để tạo thêm thuận lợi cho việc nhận diện 
này, trong báo cáo, chúng tôi trình bày cùng lúc vài 
mẫu ảnh chụp phần lưng của cá mẫu, đồng thời so 
sánh với kết quả nghiên cứu tại Sihanouk Ville về 
ba loài cá nóc: L. Wheeleri, L. Spadiceus, L.lunaris 
của các nhà nghiên cứu Laymithuna Ngy, Shigeto 
Taniyama, Keisuke Shibano, Chun-Fai Yu, Tomohiro 

Takatani and Osamu Arakawa.

H.11 - Hình dạng bố trí gai nhỏ trên lưng cá mẫu được 
nghiên cứu tại Hà Lạn

H.12 - Nhận dạng cá nóc, dựa vào đặc điểm gai lưng của 
nhóm các nhà nghiên cứu Nhật tại Sihanouk Ville năm 2008.

So sánh hình dạng bố trí các gai nhỏ trên lưng cá 
mẫu với các kết quả nghiên cứu về ba loài cá nóc L. 
Wheeleri, L. Spadiceus, L.lunaris tại Sihanouk Ville 
tháng 3 năm 2008, chúng tôi đi đến kết luận:

•  Các mẫu cá được đưa vào nghiên cứu phân 
loại tại cảng cá Hà Lạn có các gai nhỏ trên lưng.

•  Các gai này phân bổ trên lưng cá, bắt đầu từ 
phần đầu cá, chúng kết hợp với nhau, có hình dạng 
như một con nòng nọc: Đầu “nòng nọc” quay về phía 
đầu cá, đuôi “nòng nọc” chỉ về phía gốc vây lưng.

•  Hình dạng của “con nòng nọc” này khá rõ ràng, 
nếu quan sát kỹ.

•  Tuy nhiên, để tránh lầm lẫn, khi khảo sát phân 
loại cần dùng tay vuốt nhẹ trên lưng, từ đầu đến gốc 
vây lưng. Sau đó, vuốt ngược trở lại từ gốc vây lưng 
lên đầu cá. Khi thực hiện động tác này, rất dễ phát 
hiện vị trí và bố trí các gai do sự thô ráp của chúng.

•  Với các đặc điểm đó, có thể khẳng định: Cá nóc 
người bán gọi là không độc được bán tại cảng cá Hà 
Lạn là loài L. spadiceus.
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1. Thực phẩm chức năng là gì ?
Có rất nhiều định nghĩa về thực phẩm chức năng  

nhưng tất cả đều thống nhất rằng: Thực phẩm chức 
năng là sự giao thoa giữa thực phẩm truyền thống 
(food) và thuốc (drug). 

Thông tư số 08/2004/TT-BYT, ngày 23 tháng 8 
năm 2004 của Bộ Y tế về Hướng dẫn quản lý các 
sản phẩm chức năng định nghĩa: “Thực phẩm chức 
năng là thực phẩm dùng để hỗ trợ chức năng của 
các bộ phận trong cơ thể người, có tác dụng dinh 
dưỡng, tạo cho cơ thể tình trạng thoải mái, tăng sức 
đề kháng và giảm bớt nguy cơ gây bệnh”.

Theo định nghĩa của Tổ chức Y tế thế giới: “Thực 
phẩm chức năng là loại thực phẩm không chỉ cung 
cấp cho cơ thể con người những chất dinh dưỡng 
cơ bản, mà về một mặt nào đó, nó còn có thể phòng 
ngừa một số bệnh tật và giúp tăng cường sức khỏe.”

Viện Khoa học và Đời sống quốc tế (International 
Life Science Institute – ILSI) thì định nghĩa "Thực 
phẩm chức năng là thực phẩm có lợi cho một hay 

Ngày nay, thực phẩm không chỉ đơn giản là thức ăn để duy trì sự sống mà còn có tác dụng hỗ trợ phòng 
chữa bệnh, tăng cường sức khỏe, giảm thiểu các bệnh mãn tính do mất cân bằng dinh dưỡng. Sự phát triển 
không ngừng của khoa học về chất dinh dưỡng đã cho ra đời các thực phẩm bổ sung, cung cấp dinh dưỡng 
đầy đủ cho cơ thể từ các nguyên liệu có nguồn gốc tự nhiên, đó là “Thực phẩm chức năng”. 

Thực phẩm chức năng  (functional foods) xuất hiện lần đầu tiên tại Nhật Bản vào những năm 80 của thế kỷ 20. 
Người Nhật Bản tạo ra những sản phẩm để ăn nhưng có giá trị dinh dưỡng cao hơn thực phẩm thông thường..

Sau nhiều năm phát triển hoàn thiện không ngừng về công nghệ chế biến, thực phẩm chức năng  ngày 
càng  trở nên đa dạng và phong phú nhằm cung cấp mọi nhu cầu dinh dưỡng hàng ngày của con người. Để 
thuận tiện trong quá trình sử dụng, thực phẩm chức năng có thể sản xuất dưới dạng viên nén, viên nang 
mềm, dạng nước hay bột giống như thuốc.

Tuy nhiên, một số nhà sản xuất đã quảng cáo không đúng về bản chất và công dụng của thực phẩm chức 
năng gây hiểu lầm cho người sử dụng về bản chất và công dụng của sản phẩm. Bài viết này cung cấp một 
số thông tin về thực phẩm chức năng, thực phẩm truyền thống, sự khác nhau giữa thực phẩm chức năng và 
thuốc, cách phân biệt thực phẩm chức năng thật và giả.

nhiều hoạt động của cơ thể như cải thiện tình trạng 
sức khoẻ và làm giảm nguy cơ mắc bệnh hơn là so 
với giá trị dinh dưỡng mà nó mang lại". 

Hiệp hội thực phẩm chức năng Việt Nam đề xuất 
định nghĩa về thực phẩm chức năng như sau: ‘’Thực 
phẩm chức năng là một loại thực phẩm (sản phẩm) 
giúp hỗ trợ phục hồi, duy trì, tăng cường các bộ 
phận của cơ thể hoặc bổ sung dinh dưỡng cho cơ 
thể duy trì được trạng thái tốt, tăng cường sức đề 
kháng và giảm nguy cơ bệnh tật‘.’

Vì thế, người ta còn gọi thực phẩm chức năng là 
thực phẩm  thuốc (food-drug). Đó là loại thực phẩm 
không chỉ cung cấp chất dinh dưỡng cơ bản mà 
còn có chức năng hỗ trợ phòng chống bệnh tật và 
tăng cường sức khỏe cho con người nhờ các chất 
chống oxy hóa (beta-caroten, lycopen, anthocyanin, 
vitamin C, vitamin E...),  các kháng sinh thực vật, 
chất xơ và một số thành phần khác.

Tuỳ theo công dụng, hàm lượng vi chất và hướng 
dẫn sử dụng, thực phẩm chức năng còn có các 
tên gọi khác như: Thực phẩm bổ sung vi chất dinh 
dưỡng (khoáng chất và vitamin); thực phẩm thuốc; 
thực phẩm dinh dưỡng y học, thực phẩm bảo vệ sức 
khỏe…

2. Thực phẩm chức năng không phải là thuốc 
Thực phẩm chức năng có nhiều lợi ích trong  việc 

hỗ trợ phòng, chữa bệnh nhưng không phải là thuốc 
và  không thể thay thế thuốc chữa bệnh..

Luật Dược số 105/2016/QH.13 định nghĩa: Thuốc 
là chế phẩm có chứa dược chất hoặc dược liệu dùng 
cho người nhằm mục đích phòng bệnh, chẩn đoán 
bệnh, chữa bệnh, điều trị bệnh, giảm nhẹ bệnh, điều 
chỉnh chức năng sinh lý cơ thể người bao gồm thuốc 
hóa dược, thuốc dược liệu, thuốc cổ truyền, vắc xin 
và sinh phẩm. 

Như vậy, thuốc chữa bệnh có vai trò tham gia 
vào các hoạt động chuyển hóa của cơ thể. Thuốc 
làm thay đổi cấu trúc sinh lý hoặc bệnh lý của cơ thể 
để sửa chữa những tổn thương trong cơ thể, giúp 
chẩn đoán bệnh tốt hơn. Thuốc giúp làm giảm các 
triệu chứng, phục hồi và điều chỉnh các chức năng 
của cơ thể.

Khác với thực phẩm chức năng, thuốc có những 
quy định rất chặt chẽ về cách ghi nhãn sản phẩm. 
Nhãn thuốc và hướng dẫn sử dụng thuốc phải ghi 
chi tiết tên, dạng thuốc, hàm lượng, công dụng, liều 
dùng, chỉ định và chống chỉ định, tác dụng không 
mong muốn của thuốc…

Đối với thực phẩm chức năng, nhà sản xuất phải 
khẳng định trên nhãn sản phẩm đó là thực phẩm 
chức năng. Thực phẩm chức năng  ưphải được 
đóng gói trong các chai, lọ, bao bì đảm bảo chất 
lượng, vệ sinh an toàn thực phẩm, phù hợp với các 
quy định về thực phẩm. Trên nhãn không được ghi 
chỉ định điều trị bất kỳ một loại bệnh cụ thể nào hoặc 
có tác dụng thay thế thuốc chữa bệnh nào. Ngoài ra, 
trên bao bì, nhãn mác của các sản phẩm thực phẩm 
chức năng bắt buộc phải có dòng chữ "Sản phẩm 
này không phải là thuốc, không có tác dụng thay thế 
thuốc chữa bệnh“.

Thực phẩm chức năng có thể sử dụng thường 
xuyên, lâu dài nhằm nuôi dưỡng, bổ dưỡng hoặc 
phòng ngừa các nguy cơ gây bệnh mà vẫn an toàn, 
không độc hại, không có phản ứng phụ. Người tiêu 
dùng có thể tự sử dụng theo “Hướng dẫn cách sử 
dụng” của nhà sản xuất mà không cần khám bệnh. 
Thầy  thuốc cũng  không kê đơn các thực phẩm chức 
năng cho người bệnh vì chúng  hoàn toàn không có 
tác dụng chữa bệnh hoặc thay thế bất kỳ một loại 
thuốc nào trong điều trị. Trong khi thuốc phải điều 
trị theo chỉ định của bác sĩ, phải theo dõi trong quá 
trình điều trị và phải điều trị theo từng lộ trình. Một 
số thuốc như kháng sinh, nội tiết …. chỉ được bán  
theo đơn và  trong quá trình điều trị cần có sự theo 
dõi của bác sĩ.

Về đối tượng sử dụng: Thực phẩm chức năng có 
thể dùng cho cả  người khỏe, người ốm, người già, 
trẻ em. Còn thuốc chỉ  dùng cho người mắc bệnh. 

Về nguyên liệu sản xuất: Các thực phẩm chức 
năng đều có nguồn gốc tự nhiên, còn thuốc có cả 
nguồn gốc tự nhiên và  nguồn gốc tổng hợp. Trong 
khi kỹ thuật điều chế thực phẩm chức năng không 
cần quá cao thì việc sản xuất  thuốc phải tuân theo 
một quy trình chặt chẽ và kỹ thuật phức tạp đạt 
chuẩn Thực hành tốt sản xuất thuốc  (GMP). 
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3. Thực phẩm chức năng và thực phẩm truyền thống
3.1. Phân biệt thực phẩm chức năng và thực 
phẩm truyền thống 

Thực phẩm chức năng tạo ra ít năng lượng 
(calorie) cho cơ thể hơn các loại thực phẩm truyền 
thống và có tác dụng với sức khỏe nhiều hơn các 
chất dinh dưỡng thông thường. Thực phẩm chức 
năng được sản xuất, chế biến theo nguyên tắc bổ 
sung một số thành phần có lợi, loại bớt một số thành 
phần bất lợi cho sức khỏe. Việc bổ sung hay loại 
bớt các thành phần trong thực phẩm chức năng 
phải được chứng minh một cách khoa học theo các 
quy trình, tiêu chuẩn đã được cơ quan nhà nước có 
thẩm quyền phê duyệt.

Trong khi thực phẩm truyền thống vốn đã có sẵn 
trong nó các chất dinh dưỡng như đạm, đường, các 
khoáng chất, các vi tamin….Con người sử dụng 
những thực phẩm này đơn giản qua cách chế biến 
thức ăn thông thường. Sẽ thật sự hữu ích khi người 
nội trợ biết  kết hợp nguồn dinh dưỡng quý giá của 
thực phẩm truyền thống trong bữa ăn hằng ngày để 
nâng cao sức khoẻ và phòng bệnh cho cả gia đình. 

Nếu như thực phẩm truyền thống có vai trò cung 
cấp các chất dinh dưỡng, thỏa mãn về nhu cầu 
cảm quan (tươi, ngon) thì lợi ích vượt trội của thực 
phẩm chức năng là tác dụng đối với sức khỏe (giảm 
cholesterol, giảm huyết áp, chống táo bón, bổ sung 
vi khoáng, vitamin, chất xơ…) do quy trình sản xuất 
và chế biến đã được bổ sung những chất có lợi cho 
sức khỏe.

Thực phẩm chức năng ngày càng đa dạng về chủng loại. 
Ảnh minh họa

Nhóm thực phẩm chức năng đầu tiên là những 
thực phẩm mà khi ở dạng tự nhiên đã có sẵn những 
hoạt chất có lợi với  hàm lượng lớn. Tiếp đó là nhóm 
thực phẩm có ít hoạt chất hơn, phải bổ sung, tinh 
chế  hoặc cô đặc lại thành  dạng dễ sử dụng, để tăng 
hàm lượng một số chất có lợi.
3.2. Vai trò của thực phẩm truyền thống

Ngoài vai trò cung cấp dinh dưỡng, trong thực tế, 
có nhiều loại thực phẩm truyền thống có thể dùng làm 
thuốc (rau, hoa quả, động vật, khoáng chất). Ngay 
từ thời xưa, người Hy Lạp đã phát hiện ra rằng, bắp 
cải có tác dụng chữa các bệnh đường mật, đường 
ruột, đặc biệt là chống viêm loét. Ngày nay, nhiều nơi 
đã dùng nước ép bắp cải như một thứ thuốc quý để 
chữa loét dạ dày-tá tràng. Các thực phẩm có màu đỏ 
như gấc, cà chua, ớt, cà rốt… chứa nhiều vitamin A 
có thể phòng, chữa bệnh quáng gà, mờ mắt do thiếu 
vitamin A.

Sinh thời, Hippocrates, ông tổ của ngành Y từng 
có một câu nói rất nổi tiếng: "Làm sao để thuốc là 
thực phẩm và thực phẩm cũng là thuốc".

Trong cuốn sách “Phòng và chữa bệnh bằng món 
ăn hàng ngày” của tác giả Vương Thừa Ân, đã liệt 
kê ra 11 loại rau, 24 loại quả, 10 loại hạt, 9 loại củ, 
21 loài động vật và 27 loại thảo mộc có tác dụng 
phòng và chữa bệnh. Một số loại thảo mộc từ xa 
xưa đã được nhân dân ta ưa dùng làm thực phẩm 
trong những dịp lễ tết, đình đám như ý dĩ nhân (hạt ý 
dĩ), hoài sơn (củ mài), liên nhục (hạt sen), bạch biển 
đậu (hạt đậu ván trắng), trần bì (vỏ quýt)… Còn rất 
nhiều các loại thực phẩm khác nữa có thể dùng để 
phòng và chữa bệnh. Ở tỉnh Đồng Tháp, hầu hết các 
món đặc sản đều được chế biến từ các bộ phận của 
cây sen. Đó cũng là nét độc đáo của ẩm thực truyền 
thống Việt Nam trong việc kết hợp giữa ăn uống và 
phòng chữa bệnh.

Những năm gần đây, có một phương pháp chữa 
bệnh bằng cách điều chỉnh chế độ ăn uống mà 
không dùng thuốc. Trong đó, người ta chỉ cần điều 
chỉnh cách ăn uống và khẩu phần hàng ngày là có 
thể phòng được một số  bệnh. Ví dụ nếu mắc bệnh 
tiểu đường phải hạn chế ăn đường và các thức ăn 
có đường và tinh bột. Nếu bị tăng huyết áp, xơ vữa 
động mạch nên hạn chế ăn muối, các chất béo, mỡ  

và các loại phủ tạng động vật… Ngược lại, cần ăn 
các thức ăn lợi tiểu, nhiều chất xơ,  các loại rau, hoa 
quả….
3.4. Vai trò của thực phẩm chức năng 

Nếu như thuốc có vai trò trong việc phòng, chữa 
bệnh thì thực phẩm chức năng có vai trò trong việc 
hỗ trợ việc phòng, chữa bệnh thông qua việc cung 
cấp dinh dưỡng, nâng cao thể trạng, tăng sức đề 
kháng của cơ thể. Các chức năng  cơ bản của thực 
phẩm chức năng là:

- Thải độc: Đưa ra khỏi cơ thể những chất cặn bã, 
chất độc đã lưu trữ trong cơ thể theo đường bài tiết.

- Dinh dưỡng: Bổ sung các vi chất dinh dưỡng, 
vitamin cần thiết.

- Bảo vệ: Giúp cơ thể sản sinh miễn dịch chống lại 
các tác nhân có hại từ môi trường bên ngoài.

- Hỗ trợ phòng, điều trị  bệnh .
 Nhiều nghiên cứu khoa học đã chỉ ra rằng, tầm 

vóc cơ thể và thể lực con người bị ảnh hưởng nhiều 
bởi các yếu tố như dinh dưỡng, di truyền, thể dục 
thể thao, môi trường... Theo đó, yếu tố dinh dưỡng 
chiếm tỷ trọng cao nhất (31%). Cơ thể chúng ta 
cần một lượng cân bằng và đầy đủ các vitamin và 
khoáng chất hằng ngày để bảo đảm mọi hoạt động 
bình thường.  Tuy nhiên, thực phẩm mà chúng ta ăn 
uống hàng ngày chắc chắn sẽ không cung cấp đầy 
đủ cho nhu cầu sinh hoạt và phát triển bình thường 
của cơ thể nếu như chế độ ăn uống  không đầy đủ, 
hợp lý và cân bằng.

 Theo kết quả khảo sát, hầu hết chúng ta đều thiếu 
vi chất dinh dưỡng. Ngay cả đối với những người trẻ, 
dù có ăn đầy đủ ta vẫn không có đủ các vitamin và 
khoáng chất cần thiết cho cơ thể. Đó chính là lý do tỷ 
lệ suy dinh dưỡng thấp còi của người Việt Nam còn 
ở mức cao (24,3%). Theo khảo sát, tình trạng thiếu 
vi chất dinh dưỡng ở phụ nữ mang thai là 32,8%, trẻ 
em dưới 5 tuổi là 27,9%. Tỷ lệ trẻ em dưới 5 tuổi thiếu 
Vitamin A tiền lâm sàng là 13%, thiếu kẽm.là 69,4%. 

Có rất nhiều nguyên nhân làm cho thực phẩm suy 
giảm các chất  dinh dưỡng như đất đai bị ô nhiễm, 
đất canh tác bị xói mòn, bạc màu do nạn phá rừng 
hoặc do sức ép tăng vụ, tăng năng suất cây trồng, 
vật nuôi. Trong sản xuất nông nghiệp người ta đã 

lạm dụng phân bón, thuốc bảo vệ thực vật dẫn đến 
tồn dư hóa chất quá mức cho phép trong nông sản. 
Ngoài ra, thực phẩm phải qua nhiều khâu chế biến 
công nghiệp cũng làm mất đi nhiều chất dinh dưỡng, 
vitamin cần thiết. 

Môi trường sống cũng ngày càng ô nhiễm ảnh 
hưởng đến sức khỏe. Hàng ngày, chúng ta phải chịu 
ảnh hưởng của tia phóng xạ, tia cực tím, chất thải 
công nghiệp, khí thải ô tô, xe máy, nguồn nước ô 
nhiễm từ các làng nghề, các khu công nghiệp và chất 
thải sinh hoạt. Đây là các tác nhân, là nguyên nhân 
chính dẫn đến các bệnh tim mạch, hô hấp, ung thư và 
các bệnh nguy hiểm khác chưa kể hàng  ngày chúng 
ta  còn phải sống trong sự căng thẳng nhiều mặt. 
Tất cả những nguyên nhân trên đã làm cho hệ miễn 
dịch của chúng ta bị suy giảm, sức đề kháng của 
cơ thể ngày một kém đi và cơ thể rất dễ mắc bệnh.

 Việc sử dụng thực phẩm chức năng mỗi ngày 
là biện pháp rất hiệu quả trong việc bổ sung vi chất 
dinh dưỡng, khoáng chất, các vi tamin… nhằm nâng 
cao sức đề kháng, tăng cường miễn dịch, chống lão 
hóa, hổ trợ điều trị và phòng chống một số bệnh cho 
con người.
4. Cách phân biệt thực phẩm chức năng thật và 
giả

Nhu cầu về thực phẩm chức năng ngày càng tăng 
cao, đó cũng là lúc hàng giả, hàng nhái, hàng đội 
lốt hàng xách tay…trà trộn vào thị trường tiềm năng 
này. Hiện nay, trên thị trường có rất nhiều sản phẩm 
thực phẩm chức năng bị làm giả. Đặc biệt các sản 
phẩm như: nhau thai cừu, sữa ong chúa, collagen, 
glucosamin… có xuất xứ từ Mỹ. 

Sau đây là một số cách nhận biết thực phẩm chức 
năng thật, giả: 

Cách 1 -  Kiểm tra mã vạch: Mã vạch được đăng 
ký thông tin quốc tế. Mỗi nước có ký hiệu mã vạch 
riêng cho nước mình. Tại nhiều nước, quy đình việc 
có mã vạch cho sản phẩm là bắt buộc. Mỗi một sản 
phẩm đều được dán tem mã vạch riêng. Tại Việt 
Nam, người tiêu dùng có thể kiểm tra mã vạch bằng 
phần mềm Barcode Scaner - một phần mềm đọc mã 
vạch chuyên biệt để kiểm tra nguồn gốc xuất xứ, 
thương hiệu sản xuất. Với phần mềm đọc mã vạch 
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này, chỉ cần quét mã UPC của một sản phẩm để tìm 
ra sản phẩm đó trên Google Product Search. Nếu 
như mã vạch sản phẩm chưa đăng ký thì sẽ không 
hiện lên khi soi bằng phần mềm này.

Cách 2 - Kiểm tra thông tin sản phẩm cụ thể, rõ 
ràng: Khi lựa chọn các thực phẩm chức năng có 
nguồn gốc từ nước ngoài, người tiêu dùng cần quan 
sát kỹ bao bì sản phẩm. Trên sản phẩm, bắt buộc 
phải có thông tin nhà sản xuất cụ thể, rõ ràng (ví dụ 
sản phẩm được sản xuất ở địa chỉ nào…). 

Cách 3 -  Kiểm tra nhãn sản phẩm: Nhãn các sản 
phẩm làm nhái thường có màu sắc nhạt hơn.  Các 
chi tiết trên sản phẩm in không sắc nét. Một số sản 
phẩm trên nhãn  còn sai lỗi chính tả. Đây là những 
lỗi có thể nhận biết bằng mắt thường vì vậy khi mua 
hàng người tiêu dùng nên chú ý quan sát kỹ nhãn 
sản phẩm.

Cách 4 - Kiểm tra trên trang web nước ngoài: 
Người tiêu dùng có thể tra cứu trên các trang web 
nước ngoài  về mẫu mã, giá cả và so sánh với sản 
phẩm mà mình sẽ mua. Các thực phẩm chức năng 
có nguồn gốc từ Mỹ, người tiêu dùng có thể xem giá 
qua amazon.com; các sản phẩm sản xuất tại Nhật 
có thể tìm tại rakuten.co.jp… 

Cách 5 - Kiểm tra tem chống hàng giả: Tem chống 
hàng giả là thành phần không thể thiếu đối với mặt 
hàng có uy tín chất lượng, có nguồn gốc rõ ràng. Do 
đó, để có thể nhận biết được thực phẩm chức năng 
thật giả thông qua tem chống hàng giả.

Cách 6 - Nhận xét về giá bán: Giá bán các sản 
phẩm thực phẩm chức năng nhập ngoại thường khá 

cao do chi phí hải quan và phí vận chuyển. Nếu các 
sản phẩm xách tay theo đường du lịch hoặc người đi 
công tác ước ngoài mang theo hành lý xách tay giá 
có thể rẻ hơn chút ít. Còn nếu gửi từ nước ngoài về 
theo đường bưu điện thì không thể có giá rẻ được. 
Vì vậy, người tiêu dùng cần lưu ý với những sản 
phẩm có giá bán quá rẻ. Rất có thể đây là hàng giả, 
hàng nhái.

Thế giới ngày nay đang có xu hướng quay về với 
các hợp chất thiên nhiên có trong động vật, cây cỏ và 
sử dụng những kinh nghiệm cổ truyền của phương 
Đông để hạn chế việc sử dụng các sản phẩm có 
nguồn gốc hóa chất tổng hợp. Bên cạnh đó, nhờ áp 
dụng những thành tựu to lớn của công nghệ sinh 
học nên ngành sản xuất thực phẩm chức năng ngày 
càng phát triển.

Thế kỷ 21 đã đánh dấu sự xuất hiện và ngày càng 
thịnh hành của thực phẩm chức năng. Vì vậy, thực 
phẩm chức năng chính là thức ăn của con người ở  
thế kỷ 21.

                       
                                                                                                            

D.S BÙI HỮU ĐIỂN

Phương pháp điện di (CE, CZE, ITP, MECC) với các detector UV, DAD, điện hóa và đặc biệt là 
detector độ dẫn C4D đang nhanh chóng phát triển thành một phương pháp có độ nhạy phù hợp để 
xác định các phụ gia thực phẩm.

Vấn đề về an toàn thực phẩm ở nước ta đang trở 
nên đáng báo động hơn bao giờ hết. Một loạt các 
vụ việc về thực phẩm bẩn bị phanh phui trong thời 
gian vừa qua. Không chỉ xuất hiện ở các công ty chế 
biến thực phẩm, từ chợ cóc cho đến những siêu thị 
uy tín, từ những nhà ăn tập thể đến nhà hàng sang 
trọng, ngộ độc thực phẩm không chỉ gây ảnh hưởng 
lớn đến sức khỏe con người, mà còn gây thiệt hại về 
kinh tế, gánh nặng chi phí cho chăm sóc sức khỏe.

Việc phân tích các chỉ tiêu thực phẩm ở Việt Nam 
vẫn còn khá mới, chưa có đầy đủ các quy trình phân 
tích tiêu chuẩn theo TCVN. Sử dụng các phương 
pháp sắc ký như sắc ký lỏng hiệu năng cao (HPLC), 
sắc ký khí khối phổ (GC-MS) hay sắc ký ion (IC) 

thường có chi phí đầu tư lớn và chỉ được trang bị 
trong những viện kiểm nghiệm hoặc trung tâm kiểm 
nghiệm tuyến tỉnh. Phương pháp điện di mao quản 
sử dụng detector độ dẫn không tiếp xúc (CE-C4D) 
được cho là một công cụ hữu hiệu trong phân tích 
thực phẩm với nhiều ưu điểm như thiết bị nhỏ gọn, 
hoạt động đơn giản, lượng mẫu và dung môi hóa 
chất ít, chi phí đầu tư không quá cao và đặc việt có 
khả năng phân tích đồng thời nhiều ion khác nhau.

Thực phẩm là thứ thiết yếu cần có cho mỗi người 
trong cuộc sống hàng ngày. Các khoáng chất như 
magie, kali, canxi có trong đạm là những dưỡng chất 
quan trọng cho cơ thể của chúng ta. Hiện nay, ngoài 
nhu cầu ăn no thì nhu cầu ăn ngon và đủ chất ngày 
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càng đòi hỏi cao. Tiến sĩ Nguyễn Thị Ánh Hường - 
Trường Đại học Khoa học Tự nhiên cho biết, thông 
thường các khoáng chất trên có thể xác định bằng 
phương pháp chuẩn độ nếu ở nồng độ cao và sử 
dụng phương pháp UV-Vis nếu ở nồng độ thấp. Tuy 
nhiên, những phát triển mới đây trong phương pháp 
điện di mao quản giúp cho việc phân tích trở nên dễ 
dàng và hiệu quả.

Nguyên tắc của phương pháp điện di mao quản 
dựa trên sự di chuyển khác nhau của các phần tử 
chất (chủ yếu là các phần tử mang điện) trong dung 
dịch chất điện ly có chất đệm pH dưới tác dụng một 
điện trường nhất định được sinh ra.

Dòng chảy của khối chất lỏng trong mao quản 
được gọi là dòng điện di thẩm thấu (EOF), có liên 
quan mật thiết đến dòng cation và anion. Ví dụ, các 
dòng cation có thể di chuyển cùng chiều với dòng 
EOF đi từ cực dương tới cực âm, từ đó ta có thể 
phân tách các cation này.

Cũng tương tự như sắc ký, điện di mao quản 
thường sử dụng các detector thông dụng như 
detector quang học, khối phổ, điện hóa hay độ dẫn 
tùy thuộc vào tính chất hóa học, hóa lý, vật lý của 
các chất phân tích. Trong đó, detector độ dẫn không 
tiếp xúc có ưu điểm là đáp ứng với các hợp phần 
mang điện, có thể chế tạo thu nhỏ và đặc biệt là có 
thể tự chế tạo ở Việt Nam. Hiện nay, phương pháp 
này phát triển rất rộng rãi và ứng dụng ở nhiều lĩnh 
vực như môi trường, sinh học, dược phẩm và thực 
phẩm, bà Nguyễn Thị Ánh Hường chia sẻ.

Trong những năm gần đây, các loại thực phẩm 
sản xuất, chế biến trong nước và nhập khẩu vào Việt 
Nam ngày càng nhiều chủng loại. Việc sử dụng phụ 
gia thực phẩm trong sản xuất trở nên phổ biến. Các 
loại phẩm màu, đường hóa học đang bị lạm dụng 
trong pha chế nước giải khát, bánh kẹo hay chế biến 
thức ăn sẵn… Chính vì độ ngọt cao, giá thành rẻ 
nên các quán vỉa hè, tiểu thương vẫn dùng các loại 
đường hóa học để chế biến thức ăn, ngâm trái cây, 
làm kem hoặc thậm chí cả nước phở chúng ta hay 
ăn hàng ngày để tăng vị ngọt.

Tách và định lượng chất ngọt nhân tạo sử dụng 
điện di mao quản được chứng minh là phương pháp 

nhanh chóng và đơn giản.
Phương pháp điện di mao quản với các ưu điểm 

về thiết bị mở ra khả năng áp dụng phân tích nhiều 
đối tượng trong nhiều lĩnh vực khác nhau, đặc biệt 
với lĩnh vực an toàn thực phẩm, có ý nghĩa thực tế 
lớn, thích ứng với hoàn cảnh, điều kiện kinh tế của 
nước ta.

Các quy trình phân tích của phương pháp này 
đơn giản, dễ thực hiện, chi phí thấp và có độ chính 
xác cao, phù hợp để áp dụng phân tích các chất 
điều chỉnh độ acid, chất tạo ngọt và bảo quản thực 
phẩm trong các mẫu thực phẩm, giúp kiểm soát sử 
dụng đúng hàm lượng và quy cách các phụ gia này 
trong thực phẩm.

Đặc biệt với salbutamol, chất tạo nạc sử dụng 
trái phép trong thức ăn chăn nuôi ở Việt Nam, quy 
trình phân tích theo điện di mao quản để phân tích 
salbutamol trong mẫu thức ăn chăn nuôi, mẫu thịt 
lợn và mẫu nước tiểu lợn, có thể giúp các nhà quản 
lý kiểm tra, giám sát, kịp thời ngăn chặn việc sử 
dụng chất cấm này trong thức ăn chăn nuôi.

ANH KIỆT

Brian

Nhu cầu cung cấp phần mềm chất lượng nhanh 
hơn  hay “Chất lượng ở Tốc độ“ - yêu cầu các tổ 
chức tìm kiếm các giải pháp theo phương pháp phát 
triển phần mềm linh hoạt Agile, tích hợp liên tục (CI) 
và phương pháp DevOps. Kiểm thử tự động là một 
phần thiết yếu của các lĩnh vực này. Báo cáo Chất 
lượng Thế giới mới nhất năm 2018-2019 cho thấy, 
kiểm thử tự động là thách thức lớn nhất để cung cấp 
“Chất lượng ở Tốc độ”, vì đây là một yếu tố thúc đẩy 
việc áp dụng Agile và DevOps thành công.

 Kiểm thử tự động không thể được thực hiện mà 
không có công cụ tốt. Vì công cụ xác định cách thức 
thực hiện tự động hóa và liệu có thể đưa ra những 
lợi ích của tự động hóa hay không. Kiểm thử các 
công cụ tự động hóa là một phần quan trọng trong 
chuỗi công cụ DevOps. Xu hướng kiểm thử tự động 
ngày nay đã thúc đẩy việc ứng dụng trí tuệ nhân tạo 
và máy học (AI/ML) để nâng cao khả năng tối ưu 
hóa kiểm thử, tạo kiểm thử thông minh, thực hiện 
và báo cáo. Đó là điều thiết yếu để hiểu biết công 
cụ nào tốt nhất nhằm mang lại lợi ích theo xu hướng 
này.

Dưới đây là những công cụ kiểm thử tự động 
hàng đầu được cho là giải quyết tốt nhất các thách 

thức về tự động hóa trong vài năm tới. Những công 
cụ có trong danh sách này được chọn theo các tiêu 
chí sau:

•  Hỗ trợ kiểm thử API và các dịch vụ
•  Cung cấp một số khả năng AI / ML và phân tích
•  Phổ biến và hoàn chỉnh

1. Selenium
Selenium là tên riêng khi nói đến kiểm thử tự 

động. Selenium được coi là tiêu chuẩn công nghiệp 
để kiểm thử tự động giao diện người dùng của các 
ứng dụng Web. Gần chín trong số mười người kiểm 
thử đang sử dụng hoặc đã từng sử dụng Selenium 
trong các dự án của họ, theo Khảo sát về những 
thách thức kiểm thử tự động. 

 Đối với các nhà nghiên cứu phát triển và người 
kiểm thử có kinh nghiệm, kỹ năng lập trình và viết 
kịch bản, Selenium mang đến sự linh hoạt chưa 
từng thấy trong nhiều công cụ và khung kiểm thử 
tự động khác. Người dùng có thể viết các kịch bản 
kiểm thử bằng nhiều ngôn ngữ khác nhau (như 
Java, Groovy, Python, C #, PHP, Ruby và Perl) chạy 
trên nhiều hệ thống (Windows, Mac, Linux) và trình 
duyệt (Chrome, Firefox, IE ...).
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Vào tháng 4 năm 2019, Selenium đã phát hành 
phiên bản alpha đầu tiên. Thông báo về phiên bản 
chính thức của Selenium 4 vẫn chưa được xác định. 
Nhưng bạn có thể hy vọng việc phát hành cùng với 
với nhiều tính năng được cải tiến và phong phú.

 Để sử dụng Selenium một cách hiệu quả, người 
dùng phải có các kỹ năng lập trình nâng cao và cần 
dành thời gian đáng kể để xây dựng các khung và thư 
viện tự động cần thiết cho tự động hóa.              Đây là 
nhược điểm chính của Selenium. Nhược điểm này 
sẽ được giải quyết trong các công cụ tích hợp như 
Katalon Studio.

Trang web: http://www.seleniumhq.org/
2. Katalon Studio

Katalon Studio là một giải pháp tự động hóa toàn 
diện và mạnh mẽ để kiểm thử các ứng dụng API, 
Web và Mobile. Katalon Studio có một tính năng 
phong phú được thiết lập cho các loại kiểm thử này 
và hỗ trợ nhiều chương trình bao gồm Windows, 
macOS và Linux.

Tận dụng các công cụ Selenium và Appium, 
Katalon Studio cung cấp một môi trường tích hợp 
độc đáo cho những người kiểm thử gặp khó khăn 
trong việc tích hợp và triển khai các khung và thư 
viện khác nhau để sử dụng Selenium và Appium, 
cũng như những người đã quen thuộc với các công 
cụ này. 

Katalon Studio được đặt tên là Sự Lựa chọn của 
Khách hàng Gartner Peer Insights tháng 3 năm 2019 
về kiểm thử phần mềm tự động với hơn 450 đánh 
giá tích cực, một lần nữa, cho thấy công cụ này hiện 
là một trong những công cụ lớn nhất trên thị trường.

Điểm nổi bật của công cụ bao gồm:
- Tính năng hoàn chỉnh được thiết lập để kiểm 

thử tự động các dịch vụ API / Web và ứng dụng di 
động.

- Hỗ trợ cả SOAP và RESTful để kiểm thử API và 
các dịch vụ.

- Hàng trăm từ khóa tích hợp để tạo trường hợp 
kiểm thử.

- Hỗ trợ BDD để diễn tả kịch bản kiểm thử bằng 
ngôn ngữ tự nhiên.

- Có thể sử dụng cho cả kiểm thử tự động và 
thăm dò.

 - Khả năng kiểm thử có thể được mở rộng thông 

qua các plugin trên Katalon Store Chế độ xem báo 
cáo chuyên sâu về Katalon Analytics.

Trang web: https://www.katalon.com/
3. UFT

UFT là một công cụ thương mại phổ biến để kiểm 
thử máy tính để bàn, Web và ứng dụng di động. UFT 
đã được mở rộng bao gồm một bộ tốt có khả năng 
để kiểm thử API. Bằng cách hỗ trợ nhiều cho ứng 
dụng mục tiêu đang được kiểm thử (AUT), UFT 
cung cấp lựa chọn thuận tiện để kiểm thử AUT hoạt 
động trên máy tính để bàn, Web và di động. 

  UFT đưa ra một số khả năng nâng cao để phát 
hiện đối tượng dựa trên hình ảnh và chỉnh sửa. 
Tháng 5 năm 2019, Microf Focus đã phát hành 
phiên bản mới nhất của UFT (v14.52) với các tính 
năng  và cải tiến mới.

Một số điểm nổi bật của công cụ hỗ trợ kiểm thử 
API:

•  Giao diện người dùng trực quan để tạo, thực 
hiện và báo cáo kiểm thử API

•  Hỗ trợ tạo cáci kiểm thử  API từ các tài liệu 
WADL

•  Kiểm tra các hành động, hoạt động và tham số 
có thể được hiển thị trong sơ đồ

Trang web: https://software.microfocus.com/fr-
ca/software/uft
4. TestComplete

TestComplete tiếp tục nằm trong danh sách 
năm nay với bộ tính năng mạnh mẽ và toàn diện 
cho kiểm thử ứng dụng Web, di động và máy tính 
để bàn. Người kiểm thử có thể sử dụng JavaScript, 
VBScript, Python hoặc C ++ Script để viết các kịch 
bản kiểm thử.

Giống như UFT, TestComplete có một công cụ 
nhận dạng đối tượng có thể phát hiện chính xác các 
yếu tố giao diện người dùng năng động. Công cụ 
này đặc biệt hữu ích trong các ứng dụng có giao 
diện người dùng năng động và thường xuyên thay 
đổi.

Phiên bản 14.0 TestComplete mới nhất bao gồm 
tích hợp riêng với Jenkins để tăng tốc đường ống 
CI/CD, hỗ trợ các thành phần kiểm thử  web như 
Shadow DOM và các yếu tố tùy chỉnh và hỗ trợ cho 
tất cả các phiên bản trình duyệt và di động gần đây.

Người kiểm thử có thể dễ dàng sử dụng tính 

năng phát lại và ghi lại TestComplete, như Katalon 
Studio. Họ có thể chèn điểm kiểm thử vào quá trình 
kiểm thử để xác minh kết quả. Là một sản phẩm của 
SmartBear, TestComplete có thể được tích hợp dễ 
dàng với các sản phẩm khác do SmartBear cung 
cấp.
Trang web: https://smartbear.com/product/testcomplete/
overview/
5. SoapUI

SoapUI không phải là một công cụ kiểm thử tự 
động ứng dụng Web hoặc di động, nhưng SoapUI 
có thể là một công cụ được lựa chọn để kiểm thử 
API và các dịch vụ. Nó là một công cụ kiểm thử chức 
năng không đầu được thiết kế đặc biệt để kiểm thử 
API.

SoapUI hỗ trợ cả dịch vụ REST và SOAP. Người 
kiểm thử tự động API có thể sử dụng phiên bản 
nguồn mở hoặc phiên bản pro. Phiên bản pro có giao 
diện thân thiện với người dùng và một số tính năng 
nâng cao như trình hướng dẫn xác nhận, trình soạn 
thảo biểu mẫu và trình tạo truy vấn SQL. SoapUI 
là một công cụ của bộ ReadyAPI, được SmartBear 
cung cấp.

Cung cấp một bộ công cụ tính năng khá toàn diện 
để kiểm thử API với nhiều khả năng, bao gồm:

•  Kiểm thử dễ dàng bằng cách sử dụng kéo và 
thả, điểm - nhấp.

•  Kiểm thử dựa trên dữ liệu mạnh mẽ với dữ liệu 
từ tệp và cơ sở dữ liệu.

•  Kiểm thử không đồng bộ.
•  Có thể sử dụng lại kịch bản dễ dàng.
•  Tạo các dịch vụ giả với chế độ RESTful.
Hơn nữa, SoapUI gần đây đã đưa tính năng API 

Explorer từ SoapUI Pro vào phiên bản nguồn mở, 
cho phép các nhà nghiên cứu phát triển và người 
kiểm thử gỡ lỗi ngay lập tức khi thấy các phản hồi 
của API của họ.

Trang web: https://www.soapui.org/
Cấp phép: SoapUI được đóng gói và phân phối 

thành hai phiên bản, mã nguồn mở và Pro. 
Xin lưu ý, SoapUI và Postman là hai đại diện của 

một số công cụ kiểm thử API hàng đầu trong danh 
sách này. Để tìm hiểu thêm về so sánh giữa các 
công cụ này, vui lòng xem tham khảo bài viết này.
6. Trình kiểm thử chức năng Rational (RFT) của 

IBM
RFT là một công cụ kiểm thử tự động được thiết 

kế để kiểm thử các ứng dụng được phát triển bằng 
các ngôn ngữ và công nghệ khác nhau như Web, 
Net, Java, Visual Basic, Siebel, SAP, PowerBuilder, 
Adobe Flex và Dojo Toolkit. RFT cũng là một trình 
kiểm thử dựa trên dữ liệu để kiểm thử chức năng 
và hồi quy.

RFT đưa ra tính năng gọi là kiểm thử bảng phân 
cảnh giúp trực quan hóa và chỉnh sửa kiểm thử 
bằng cách sử dụng ảnh chụp màn hình ứng dụng và 
ngôn ngữ tự nhiên. Khả năng ScriptAssure của RFT 
cho phép người kiểm thử tạo các kịch bản kiểm thử 
có khả năng phục hồi các thay đổi trong giao diện 
người dùng của AUT. RFT cũng có thể tích hợp với 
các công cụ quản lý vòng đời ứng dụng khác của 
IBM, như IBM Rational Team Concert và trình quản 
lý chất lượng Rational. 

Trang web: https://en.wikipedia.org/wiki/Rational_
Functional_Tester
7. Tricentis Tosca

Có một vài nền tảng kiểm thử liên tục cung cấp 
các bộ công cụ toàn diện để hỗ trợ hầu hết các hoạt 
động kiểm thử, từ thiết kế kiểm thử và kiểm thử tự 
động đến báo cáo kiểm thử và phân tích. Tricentis 
Tosca là một trong số đó.

Công cụ này có nhiều tính năng như bảng điều 
khiển, phân tích, tích hợp và thực thi phân tán để hỗ 
trợ tích hợp liên tục và thực hành DevOps. Ngoài ra, 
Tricentis Tosca cung cấp một giao diện người dùng 
thân thiện và một bộ tính năng phong phú để thiết 
kế, thực hiện, thực thi, quản lý, tối ưu hóa các kiểm 
thử API.  

Một số điểm nổi bật khác của công cụ:
•  Có thể dễ dàng tích hợp để trở thành một phần 

quan trọng của quy trình DevOps.
•  Có thể thực hiện kiểm thử API trên các trình 

duyệt, thiết bị di động và nền tảng.
•  Nhiều giao thức và tiêu chuẩn được kích hoạt, 

bao gồm HTTP (s) JMS, AMQP, Rabbit MQ, TIBCO 
EMS, SOAP, REST và IBM MQ.

•  Một bộ tốt về khả năng báo cáo và phân tích 
kiểm thử.

Tricentis tuyên bố sẽ giảm đáng kể kiểm thử hồi 
quy (trong phạm vi vài phút từ vài tuần). Tuy nhiên 
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đối với tuyên bố này, các nhóm kiểm thử cần phải 
xác minh cẩn thận.

Trang web: https://www.tricentis.com/
8. Ranorex

Từ nhiều năm qua, Ranorex cung cấp một bộ 
tính năng toàn diện và chuyên nghiệp cho kiểm thử 
Web, thiết bị di động, máy tính để bàn và API. Tận 
dụng kinh nghiệm trong kiểm thử tự động dựa trên 
máy tính để bàn, Ranorex có các khả năng để nhận 
dạng, chỉnh sửa và quản lý thành phần UI nâng cao.

Giống như Katalon Studio, Ranorex giúp kiểm 
thử tự động dễ dàng cho người kiểm thử với GUI 
thân thiện và trực quan, ghi/phát lại và tạo tập lệnh.

Người kiểm thử có thể tích hợp Ranorex với 
Selenium Grid để cho phép kiểm thử phân tán cùng 
với thực thi kiểm thử song song.

Trang web: https://www.ranorex.com/
9. Postman

Postman là một công cụ tự động hóa khác được 
thiết kế để kiểm thử API. Người dùng có thể cài đặt 
công cụ này dưới dạng tiện ích mở rộng trình duyệt 
hoặc ứng dụng trên máy tính để bàn trên Mac, Linux, 
Windows. Postman được sử dụng phổ biến không 
chỉ trong số những người kiểm thử tự động hóa API 
mà cho cả các nhà nghiên cứu phát triển sử dụng 
công cụ này để phát triển và kiểm thử API. Thực tế, 
đây là một môi trường phát triển và kiểm thử API.

Một số điểm nổi bật của công cụ:
•  Bộ tính năng toàn diện để thiết kế, gỡ lỗi, kiểm 

thử, ghi lại tài liệu và xuất bản API.
•  Giao diện người dùng thân thiện và dễ sử dụng.
•  Hỗ trợ cả kiểm thử tự động và thăm dò.
•  Chấp nhận các định dạng API Swagger và 

RAML.
Trang web: https://www.getpostman.com/

10. Apache JMeter
JMeter là một công cụ nguồn mở được thiết kế 

để tải kiểm thử và đo lường hiệu suất - hai tính năng 
mà JMeter được biết đến. Tuy nhiên, công cụ này 
hiện cũng được sử dụng để thử kiểm API và các 
dịch vụ, đặc biệt là cho hiệu suất API. JMeter là công 
cụ phổ biến thứ ba để kiểm thử tự động, theo 25% 
số người được hỏi trong cuộc khảo sát Thử thách 
Kiểm thử tự động.

Điểm nổi bật của công cụ bao gồm:

•  Nhẹ với giao diện người dùng đơn giản và dễ 
sử dụng.

•  Kết quả kiểm thử có thể được phát lại.
•  Hỗ trợ tệp CSV để đặt giá trị cho tham số API.
•  Hỗ trợ tích hợp với các công cụ CI như Jenkins. 
•  JMeter thường được sử dụng như một phần 

của bộ công cụ CI và DevOps
Trang web: https://jmeter.apache.org/
Danh sách các công cụ hàng đầu ở đây chưa 

đầy đủ, nhưng các công cụ trên đây đại diện cho 
các công cụ tốt nhất, hoàn chỉnh, phổ biến và cung 
cấp các khả năng sử dụng AI/ML để giải quyết các 
thách thức mà các tổ chức hiện đang phải đối mặt 
khi cung cấp “Chất lượng ở Tốc độ”. Danh sách này 
cũng bao gồm các công cụ chỉ hỗ trợ API và dịch vụ 
kiểm thử cần thiết để chuyển đổi Agile và DevOps 
thành công.

Sự lựa chọn của bạn về các công cụ kiểm thử 
không chỉ đáp ứng nhu cầu hiện tại của bạn mà còn 
nên tập trung vào các xu hướng và khả năng cải 
tiến. Một công cụ tốt sẽ hỗ trợ tối ưu hóa cơ bản, tự 
động hóa trường hợp kiểm thử và tạo dữ liệu, giải 
pháp thông minh và phân tích tốt hơn. 

Nhiều công cụ sẽ được giới thiệu khi có cơ hội 
phát triển, mặc dù mức độ kiểm thử tự động trong 
các tổ chức thấp ở mức từ 14% đến 18% (báo cáo 
WQR). Hơn nữa, chúng ta sẽ vui mừng khi thấy các 
công cụ hiện nay và sắp tới áp dụng AI/ML để giải 
quyết các thách thức phía trước. Kiểm thử API và 
các dịch vụ cũng là một xu hướng phát triển hơn 
nữa trong tương lai. 

THAM KHẢO
•  Top Software Test Automation Software of 2019 - 

Gartner Peer Insights
•  100+ Best Software Testing Tools - QASymphony’s 

research
•  Top 10 API Testing Tools (Chi tiết và đã cập nhật)

BÌNH MINH dịch
Nguồn: Medium Software Engineering – Hoa Kỳ

Lý tưởng nhất nên thiết lập một cơ sở hạ tầng 
phòng thử nghiệm để cho phép tất cả các mẫu 

được gửi đến phòng thử nghiệm trung tâm hoặc khu 
vực trong vòng vài giờ sau khi thực hiện lấy mẫu. 
Tuy nhiên, điều này phụ thuộc vào hệ thống giao 
thông tốt và phương tiện vận chuyển đáng tin cậy 
cho tất cả các nhân viên lấy mẫu, nhưng không phải 
quốc gia nào cũng đáp ứng được. 

Yếu tố quan trọng nhất cần tính đến là trong hầu 
hết các cộng đồng, nguy cơ chính đối với sức khỏe 
con người bắt nguồn từ ô nhiễm phân. Trong một 
số quốc gia cũng có thể có các mối nguy hiểm liên 
quan đến các chất gây ô nhiễm hóa học cụ thể như 
fluoride hoặc asen, nhưng mức độ của các chất 
này khó có thể thay đổi theo thời gian. Do đó, nếu 
một loạt các phân tích hóa học được thực hiện trên 
các nguồn nước mới và lặp đi lặp lại sau đó trong 
khoảng thời gian khá dài, các chất ô nhiễm hóa học 
khó có thể gây nguy hiểm cho sức khỏe con người 
mà không được phát hiện. Ngược lại, ô nhiễm phân 
tiềm ẩn trong các nguồn nước không được xử lý 
hoặc xử lý không đầy đủ luôn luôn tồn tại. Do đó, 
mức độ phân tích tối thiểu phải bao gồm kiểm tra 
các chỉ số về ô nhiễm phân, độ đục, clo dư và pH 
(nếu nước được khử trùng bằng clo).

Ngay cả ở các nước đang phát triển có hệ thống 

đường bộ và giao thông kém, vẫn có thể đưa ra một 
chiến lược lấy mẫu và phân tích hợp lý. Điều này 
nên kết hợp các thử nghiệm có sự lựa chọn thông 
số quan trọng cẩn thận ở các địa điểm xa xôi hẻo 
lánh (thường là nông thôn) bằng các phương pháp 
đơn giản và thiết bị thử nghiệm nước cầm tay khi 
thích hợp. Bất cứ nơi nào có thể, cộng đồng nên 
tham gia vào quá trình lấy mẫu. Khi nước được khử 
trùng, nhân viên y tế chính, các thầy cô giáo trong 
các trường học và đôi khi các thành viên trong cộng 
đồng có thể được đào tạo để thực hiện xét nghiệm 
dư clo. Những người này cũng có thể thu thập các 
mẫu phân tích hóa học và sắp xếp để giao cho 
phòng thử nghiệm khu vực. Việc sử dụng các thành 
viên cộng đồng theo cách này có ý nghĩa quan trọng 
trong việc củng cố và giám sát và là một cách để 
đảm bảo phạm vi giám sát hoàn chỉnh hơn.
1. Lấy mẫu nước

Hướng dẫn này đưa ra kinh nghiệm về chương 
trình giám sát ở các vùng xa xôi, điển hình là nông 
thôn và vùng ngoại ô. Khuyến cáo chung về lấy mẫu 
nước được đưa ra trong các tiêu chuẩn ISO. 

Vị trí của các điểm lấy mẫu, mục đích giám sát của 
chúng tôi nhằm đánh giá chất lượng nước do đơn vị 
cung cấp và tại điểm sử dụng. Do đó, các mẫu của 
cả hai nơi này phải được đánh dấu. Bất kỳ sự khác 
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biệt đáng kể nào giữa hai vị trí đều có ý nghĩa quan 
trọng đối với các chiến lược tiên quyết. Các mẫu 
phải được lấy từ các địa điểm đại diện cho nguồn 
nước, nhà máy xử lý, kho lưu trữ, mạng lưới phân 
phối, các điểm cung cấp nước cho người tiêu dùng 
và các điểm sử dụng. Trong việc lựa chọn các điểm 
lấy mẫu, nên xem xét riêng từng địa phương. Tuy 
nhiên, thường áp dụng các tiêu chí chung sau đây:

• Các điểm lấy mẫu phải được chọn sao cho các 
mẫu phải được lấy ở các nguồn khác nhau từ hệ 
thống công cộng. 

• Những điểm này phải bao gồm các điểm lấy 
mẫu đại diện tại các nguồn hoặc vị trí có điều kiện 
bất lợi nhất trong hệ thống cung cấp, đặc biệt là các 
điểm có thể xảy ra ô nhiễm như nguồn nước không 
được bảo vệ, hồ chứa, vùng áp suất thấp, điểm cuối 
của hệ thống, vv ... 

• Các điểm lấy mẫu phải được phân phối đồng 
đều trong toàn bộ hệ thống phân phối đường ống, 
có tính đến phân bố dân số…

• Các điểm được chọn thường mang lại các mẫu 
đại diện cho toàn bộ hệ thống và các thành phần 
chính của nó.

• Các điểm lấy mẫu phải được bố trí sao cho có 
thể lấy mẫu nước từ bể chứa và bể chứa dự trữ, vv... 

• Trong các hệ thống có nhiều nguồn nước, vị trí 
của các điểm lấy mẫu phải tính đến số lượng cư dân 
được phục vụ bởi mỗi nguồn. Phải có ít nhất một 
điểm lấy mẫu ngay sau vòi nước sạch từ mỗi nhà 
máy xử lý nước. Có thể phân loại các vị trí lấy mẫu 
trong mạng lưới phân phối: 

-  Cố định và đồng ý với cơ quan cung cấp. 
-  Cố định, nhưng không đồng ý với cơ quan cung 

cấp hoặc điểm lấy nước ngẫu nhiên hoặc điểm bất 
định. Mỗi điểm lấy mẫu đều có những ưu điểm và 
nhược điểm nhất định. Mặt khác, cơ quan cung cấp 
có thể phản đối kết quả mẫu với lý do chất lượng 
nước có thể bị suy giảm trong nhà, vượt ra ngoài 
trách nhiệm của nhà cung cấp. 

Các điểm cố định không nhất thiết phải được cơ 
quan cung cấp đồng ý sử dụng thường xuyên trong 
các cuộc điều tra, bao gồm cả giám sát. Đặc biệt 
hữu ích khi phải so sánh các kết quả theo thời gian, 

nhưng hạn chế khả năng xác định các vấn đề cục 
bộ như kết nối chéo và ô nhiễm từ mạng lưới phân 
phối. Chế độ lấy mẫu sử dụng các điểm bất định 
hoặc ngẫu nhiên có lợi thế hơn là có thể phát hiện 
các vấn đề cục bộ ít hữu ích hơn để phân tích các 
thay đổi vượt quá thời gian.
1.1. Tần số lấy mẫu

Các thử nghiệm quan trọng nhất được sử dụng 
trong giám sát và kiểm soát chất lượng nước trong 
các cộng đồng nhỏ là các thử nghiệm về chất lượng 
vi sinh (bằng cách đo vi khuẩn của chất khử trùng), 
độ đục và sử dụng clo dư và pH khử clo. Các thử 
nghiệm này phải được thực hiện bất cứ khi nào lấy 
mẫu, bất kể có bao nhiêu biến số vật lý hoặc hóa 
học khác được đo.  
1.2. Phương pháp lấy mẫu để phân tích vi sinh 

Phương pháp lấy mẫu để phân tích vi sinh được 
nêu trong Phụ lục 4. Tất cả các mẫu phải được kèm 
theo một mẫu thu thập thích hợp. 
1.3. Phương pháp lấy mẫu để phân tích hóa lý 

Các kết quả của phân tích hóa lý không có giá trị 
nếu thử nghiệm các mẫu không được thu thập và 
lưu trữ một cách không hiệu quả. Điều này sẽ gây ra 
các hậu quả không mong muốn đối với việc lấy mẫu, 
quy trình lấy mẫu và phương pháp bảo quản và lưu 
trữ mẫu. Nói chung, thời gian giữa lấy mẫu và phân 
tích phải được giữ ở mức tối thiểu. Khuyến nghị bảo 
quản trong chai thủy tinh hoặc polyetylen ở nhiệt độ 
thấp (ví dụ 4°C) trong bóng tối. Chai mẫu phải sạch 
nhưng không cần phải vô trùng. Có thể đòi hỏi phải 
có trình độ chuyên môn đối với một số phân tích. 
Phải thử nghiệm Clo dư, pH và độ nhiễu ngay lập 
tức sau khi lấy mẫu vì chúng sẽ thay đổi trong quá 
trình lưu trữ và vận chuyển.
2. Phân tích vi khuẩn 

Nguy cơ chính liên quan đến nguồn nước cung 
cấp cho cộng đồng nhỏ là bệnh truyền nhiễm liên 
quan đến ô nhiễm phân. Do đó, thử nghiệm vi sinh 
học của nước uống nhấn mạnh việc đánh giá chất 
lượng vệ sinh của nguồn nước cung cấp. Điều này 
đòi hỏi sự cách ly và liệt kê các sinh vật cho thấy 
có sự ô nhiễm phân. Trong một số trường hợp nhất 
định, các sinh vật chỉ thị tương tự cũng có thể được 

sử dụng để đánh giá hiệu quả của các nhà máy xử 
lý nước tưới. Đây là một yếu tố quan trọng của kiểm 
soát chất lượng. Các chỉ số vi sinh khác, không nhất 
thiết liên quan đến phân, cũng có thể được sử dụng 
cho mục đích này. Việc phân lập các mầm bệnh cụ 
thể trong nước chỉ nên được các phòng thử nghiệm 
thực hiện thông qua mục đích điều tra và kiểm soát 
dịch bệnh. Cách ly thường quy trong các trường hợp 
khác là không thực tế. Các phương pháp được sử 
dụng trong phân tích vi khuẩn được mô tả trong Phụ 
lục 5 (Phương pháp nhiều ống), Phụ lục 6 (Phương 
pháp lọc màng), Phụ lục 7 (Phương pháp thử tại 
chỗ), Phụ lục 8 (Thử nghiệm Hiện diện –Vắng mặt).

Kỹ thuật phân tích chính
Việc chuẩn hóa các phương pháp và quy trình 

thử nghiệm là rất quan trọng. Các phương pháp tiêu 
chuẩn quốc tế cần được đánh giá theo các điều kiện 
địa phương trước khi chúng được chính thức áp 
dụng bởi các chương trình giám sát quốc gia. Một 
danh sách các tiêu chuẩn ISO được đưa ra trong 
Tài liệu tham khảo. Các phương pháp được mô tả 
trong ấn phẩm phụ lục dựa trên các phương pháp 
tiêu chuẩn ISO này, được sửa đổi phù hợp với kinh 
nghiệm trong việc giám sát các nguồn nước cộng 
đồng. Các phương pháp chính được sử dụng trong 
phân lập sinh vật chỉ thị từ nước là Phương pháp 
lọc màng (MF), Phương pháp số lượng có thể xảy 
ra nhiều ống (MTN) và các Thử nghiệm “Vắng mặt 
- Hiện diện”.

Lựa chọn phương pháp 
Thông thường là sự lựa chọn giữa nhiều ống và 

màng lọc sẽ phụ thuộc vào các yếu tố quốc gia hoặc 
địa phương, ví dụ các thiết bị đã có sẵn hoặc chi 
phí của một số vật tư tiêu hao. Những ưu điểm và 
nhược điểm của mỗi phương pháp nên được xem 
xét khi phải lựa chọn. Mục đích của sự lựa chọn này 
chỉ đơn thuần là cung cấp các đề xuất cho cách tiếp 
cận được sử dụng; địa phương hoặc các trường hợp 
khác cũng sẽ ảnh hưởng đến quyết định cuối cùng.

Giảm thiểu chi phí phân tích    
Đôi khi rõ ràng là có ô nhiễm phân (ví dụ như 

dòng nước thải chảy ra ngay lập tức) hoặc ô nhiễm 
là rất khó xảy ra (ví dụ trong mạng lưới phân phối 
với lượng clo tự do dư lớn hơn 0,5 mg/lít, độ đục của 
me-dian dưới 1 NTU và pH nhỏ hơn 8,0). Phân tích 
vi sinh vật sau đó được coi là không cần thiết. Điều 
này không phù hợp, tuy nhiên, theo một số điều kiện 
nhất định, ví dụ trong trường hợp có yêu cầu pháp lý 
để tiến hành phân tích, hoặc có thể  thực hiện hành 
động sẽ phụ thuộc vào kết quả phân tích vi sinh của 
nước. Người ta bỏ qua phân tích vi sinh trong các 
điều kiện thích hợp được đề cập ở trên có thể góp 
phần giảm thiểu chi phí. Cũng có thể đảm bảo số 
lượng mẫu đầy đủ được điều tra tổng thể ở nơi có 
sẵn các nguồn nước.

TỐ QUYÊN dịch
Nguồn: Trích Hướng dẫn về Chất lượng nước sinh hoạt 

của WHO
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chuyên gia có trình độ thực hiện. Tất cả các thử 
nghiệm khác có thể được thực hiện ở bất cứ đâu, 
bởi bất kỳ ai có quyền sử dụng bộ thử nghiệm. Dưới 
đây là một số bộ dụng cụ tốt nhất để thực hiện thử 
nghiệm nước bọt, hơi thở và nước tiểu:

Thử nghiệm nước tiểu có nồng độ cồn
Cốc thử nghiệm nước tiểu tức thì với phát hiện 
EtG 12 mức

Giá: 9,99 USD  một chiếc (Mua nhiều sẽ được 
giảm giá)

  Là cốc duy nhất để thử nghiệm thuốc thử xác 
nhận nồng độ cồn EtG và có thể phát hiện việc sử 
dụng rượu tới 80 giờ trước khi thử nghiệm. Là một 
thử nghiệm 12 mức, nó có thể thử nghiệm mười 
một nhóm thuốc khác ngoài rượu. Những loại 
thuốc này bao gồm Amphetamine, Barbiturates, 
Benzodiazepin, Buprenorphin, Cocaine, Methadone, 
Methamphetamine, Ecstasy/Molly, Opiates, 
Oxycodone và Marijuana.

Thuận lợi của thử nghiệm EtG là gì?
•  Kết quả chính xác.
•  Window phát hiện có thời gian lâu dài hơn so 

với thử nghiệm tiêu chuẩn.
•  Không có dương tính giả trong các trường hợp 

lên men. 
•  Làm việc trên mẫu nước tiểu để phát hiện các 

loại thuốc khác ngoài rượu.
•  Lý tưởng cho viễn cảnh thử nghiệm không 

dung sai.

Điều tốt nhất về thử nghiệm rượu EtG của 
AdvancedConfirm là nó thử nghiệm tích hợp đầy đủ 
và cung cấp chất lượng chuyên nghiệp, kết quả cực 
kỳ chính xác trong vài phút và bất kỳ ai có nhận thức 
bình thường có thể thực hiện mà không cần nhiều 
kiến thức hoặc kinh nghiệm.
Que nhúng thử nước tiểu có nồng độ cồn EtG 
(Window phát hiện /80 giờ)

Giá: 8,15USD mỗi chiếc (Mua nhiều có giảm giá)

Với window phát hiện lên tới 80 giờ, bộ que nhúng 
thử nước tiểu có cồn EtG cung cấp độ chính xác ở 
cấp độ phòng thử nghiệm nhanh chóng. Rất dễ thực 
hiện phép thử và kết quả vẫn tốt như bạn nhận được 
từ phòng thử nghiệm.

Que nhúng thử rượu của EtG là lý tưởng cho cơ 
quan quản chế hoặc cơ quan an ninh để kiểm tra 
những người theo luật định cấm uống rượu, lạm 
dụng của các cơ sở điều trị và các tổ chức/nơi làm 
việc với chính sách môi trường không có cồn.
Bộ thử nghiệm nước bọt có cồn
Bộ thử nghiệm nước bọt có cồn QED A150 

Giá: 6,45 USD mỗi chiếc (Mua nhiều có giảm giá)

Người Mỹ uống rượu như thể không có ngày 
mai. Theo một cuộc khảo sát được thực hiện 

bởi Viện quốc gia về lạm dụng rượu và nghiện rượu 
vào năm 2014, một con số khổng lồ 87,6% người 
Mỹ trên 17 tuổi đã uống rượu vào một thời điểm 
nào đó trong đời. Theo báo cáo 24,7% người trưởng 
thành uống rượu say, trong khi 6,7% đã uống nhiều 
rượu trong tháng qua. Hơn nữa, cho đến nay, rượu 
là chất gây nghiện được sử dụng phổ biến nhất ở 
Hoa Kỳ, cứ 12 người trưởng thành thì có khoảng 
một người lạm dụng hoặc nghiện rượu.

Lạm dụng rượu là một trong những nguyên nhân 
chính của các vấn đề ảnh hưởng đến công chúng 
nói chung, từ những rắc rối nhỏ như tăng chi phí, 
giảm năng suất, đến những hậu quả cực kỳ nghiêm 
trọng, chẳng hạn như mất mạng. 1 ounces rượu, 5 
ounces rượu và 12 ounces bia làm tăng BAC 0,02% 
(nồng độ cồn trong máu) của một người đàn ông 
150 pound khỏe mạnh và cơ thể họ có thể bị ảnh 
hưởng tới một giờ. Đối với phụ nữ, cơ thể của họ có 
xu hướng mất nhiều thời gian hơn. Uống cà phê, tập 
thể dục và tắm nước lạnh giúp bạn tỉnh táo nhưng 
nó không ảnh hưởng đến BAC của bạn. Cách duy 
nhất để hạ BAC của bạn xuống là không uống.       
Các phương pháp thử nghiệm rượu thông thường

• Xét nghiệm máu – có thể phát hiện sử dụng 
rượu trong vòng 24 giờ qua. Việc này được các 

chuyên gia có trình độ thực hiện trong phòng thử 
nghiệm.

• Thử nghiệm nước bọt – có thể phát hiện sự 
hiện diện của rượu trong nước bọt trong khoảng 10 
đến 24 giờ.

• Kiểm tra hơi thở có cồn đo lượng cồn qua 
thiết bị ống thở.

Dưới đây chúng tôi sẽ xem xét các phép thử 
được coi là tốt nhất do các nhân viên có đào tạo 
thực hiện và được chúng tôi trả lương theo từng 
loại (thử nghệm máu, nước bọt, kỹ thuật số, vv...) 
và trong phần tiếp theo, bạn sẽ tìm thấy tất cả các 
thông tin cần thiết về thử nghiệm rượu.

Nhãn hiệu bộ thử rượu đáng tin cậy là gì?
Bộ dụng cụ thử nghiệm rượu đáng tin cậy bao 

gồm:
•  Thuốc thử nghiệm xác nhận rượu EtG Advanced 

Advanced. 
• Que nhúng xét nghiệm nước tiểu có nồng độ 

cồn EtG.
• Thử nước bọt có nồng độ cồn QED A150.
• Thử nước bọt có nồng độ cồn cao cấp. 
• Máy dò cồn kỹ thuật số di động BACTrack. 
• Máy dò cồn kỹ thuật số chính xác AlcoHAWK.

Đánh giá các bộ dụng cụ thử nghiệm rượu tốt nhất 
Một cuộc thử nghiệm máu có nồng độ cồn phải 

được thực hiện trong một cơ sở hiện đại và do 



49THỬ NGHIỆM NGÀY NAY THỬ NGHIỆM NGÀY NAY48

Bộ thử nghiệm nước bọt QED A150 là một trong 
những bộ dụng cụ tốt nhất để kiểm tra việc sử dụng 
rượu và cũng đã được DOT cũng như FDA chấp 
thuận. Rất dễ sử dụng và chỉ trong hai phút có kết 
quả. QED được đánh giá tốt nhất ở chỗ, đó là một 
một trong số rất ít các thử nghiệm để đưa ra kết 
quả định lượng, giống như xét nghiệm máu, nhưng 
lại cực kỳ hợp lý và dễ thực hiện. Để thực hiện thử 
nghiệm, bạn phải nhét miếng gạc vào miệng để lấy 
nước bọt. Sau đó,  ấn miếng gạc thấm nước bọt đó 
vào trung tâm màu đỏ, có trong bộ dụng cụ. Nó hoạt 
động khá giống như một nhiệt kế và cho thấy mức 
độ chính xác của rượu trong cơ thể.
Thử thuốc uống tức thì 7 mức  + Bộ thử nghiệm 
có cồn

Giá: 12,.95 USD mỗi chiếc (Mua nhiều có giám giá)

SalivaConfirm là một xét nghiệm tức thời, lý 
tưởng cho các cơ quan thực thi pháp luật sử dụng, 
thử nghiệm có thể phát hiện rượu cũng như sáu 
loại thuốc khác: Amphetamine, Methamphetamine, 
Cocaine, Opiates, Marijuana và Phencyclidine. Thử 
nghiệm có thể được thực hiện ngay lập tức, bất cứ 
nơi nào và có kết quả chỉ trong ba phút. Bộ dụng cụ 
được thiết kế hoàn hảo, bạn có thể hy vọng có được 
kết quả cực kỳ chính xác. Người được thử phải giữ 
miếng bọt biển trong miệng của họ trong ba phút, và 
sau đó phải đặt ngay nó vào khối thu thập. Kết quả 
có thể đọc ngay sau khi bạn chèn miếng bọt biển 
vào khối lập phương, chỉ cần đảm bảo giữ khối lập 

phương ở vị trí thẳng đứng trong khi đọc kết quả.
Máy dò cồn qua hơi thở cồn kỹ thuật số
Máy dò cồn kỹ thuật số di động BACTrack - 
Tương thích iOS / Android

Giá: 149,99 USD mỗi chiếc (Mua nhiều có giảm giá)

Máy dò cồn qua hơi thở đặc biệt này dựa trên 
công nghệ tiên tiến để mang lại sự tiện lợi và kết 
quả cực kỳ chính xác. Nó có một tiện ích tuyệt vời, 
đó là được kết nối với điện thoại thông minh của 
bạn (tương thích với cả thiết bị iOS và Android) 
qua Bluetooth. Hơn nữa, nó có Bộ cảm biến tế bào 
nhiên liệu Xtend tốt nhất. Tất cả các máy thở chuyên 
nghiệp được sử dụng bởi các cơ quan thực thi pháp 
luật cũng như các bệnh viện.

Bạn sẽ phải tải xuống ứng dụng BACTrack miễn 
phí trên điện thoại của mình, ghép nối điện thoại của 
bạn với máy thở BACTrack. Sau đó, người được thử 
nghiệm có thể thở hơi vào thiết bị. Thiết bị sẽ ngay 
lập tức gửi thông tin đến thiết bị di động của bạn, 
nơi mức BAC được định lượng của bạn sẽ bật lên. 
Chúng tôi thực sự đánh giá cao về máy thở này là 
vì nó không chỉ phát hiện ra rượu trong hơi thở của 
bạn mà còn cho thấy các tác dụng phụ hoặc mức 
độ suy yếu cụ thể theo liều tùy thuộc vào BAC. Hơn 
nữa, nó cũng ước tính mức độ ảnh hưởng của rượu 
có thể ảnh hưởng đến khả năng lái xe của bạn và 
mất bao lâu để mức máu trở lại bình thường.

Hơn nữa, ứng dụng lưu trữ dữ liệu về các chỉ số 

khác nhau và có thể cung cấp cho người được thử 
nghiệm một bức tranh rõ ràng về thói quen uống 

rượu của họ dưới dạng hiển thị đồ họa. Chúng ta 
đừng quên BACTrack là công ty đầu tiên được FDA 
chấp thuận cho bán máy dò cồn qua hơi thở cá nhân. 
Máy dò cồn kỹ thuật số chính xác AlcoHAWK

Giá: 89,99 USD mỗi chiếc (Mua nhiều có giảm giá)
Nó có thêm một thiết bị sàng lọc hơi thở được 

DOT chấp thuận và FDA đã đi kèm với cảm biến oxit 
bán dẫn nhạy cảm mới nhất để cung cấp thông tin 
chính xác trong vài giây. Máy thở đặc biệt này là một 
thiết bị có màn hình LED 4 chữ số và đi kèm với năm 
nắp ống ngậm có thể thay thế. Nó có một nút bấm, 
hoạt động thân thiện với người dùng và đọc kỹ thuật 
số chính xác ngay lập tức, đã giúp nó trở thành một 
trong những máy thở tốt nhất trên thị trường. Người 
được thử phải thở hơi vào thiết bị trong năm giây và 
thiết bị sẽ mất thêm ba giây để hiển thị kết quả. Pin 
đi kèm có thể cho phép bạn thực hiện khoảng 300 
cuộc thử nghiệm và sử dụng công nghệ đảm bảo kết 
quả cực kỳ chính xác.  

Bất kể bạn muốn thực hiện thử nghiệm rượu 
trong tổ chức của mình hay muốn theo dõi thói quen 
uống rượu của mình, bạn chắc chắn sẽ tìm thấy một 
bộ dụng cụ hoặc ống thở phù hợp với nhu cầu của 
bạn. Để có kết quả chính xác, chỉ cần đảm bảo đọc 
tất cả các hướng dẫn trước khi sử dụng bất kỳ bộ 
dụng cụ nào. 

Một cuộc thử nghiệm rượu là gì?
Thử nghiệm EtG gần đây đã nổi lên như một hình 

thức thử nghiệm rượu hy vọng nhất. EtG là viết tắt 
của Ethyl Glucuronide hoặc đơn giản là ethanol, là 
thành phần gây say có trong bia, và rượu. EtG được 
sản xuất khi men, tinh bột và đường được lên men 
và khi vào cơ thể, có thể ảnh hưởng nghiêm trọng 
đến hành vi của bạn, tùy thuộc vào lượng bạn uống, 
thời gian kể từ khi bạn uống lần cuối và trọng lượng 
cơ thể. EtG là một quá trình thử nghiệm nước tiểu 
cố gắng phát hiện sự hiện diện của ethanol. Đây là 
một chỉ số rõ ràng cho thấy cơ thể đã chuyển hóa 
rượu trong vòng ba hoặc bốn ngày qua. Vì vậy, trong 
trường hợp bạn đã tự hỏi rượu có thể được phát 
hiện trong nước tiểu bao lâu, câu trả lời là: sử dụng 
thử nghiệm EtG lên đến 80 giờ.

EtG được thực hiện để phát hiện xem một người 
có uống rượu hay không bằng cách sử dụng tấm 
chắn xét nghiệm miễn dịch với phương pháp sắc ký 
lỏng (LC/MS), sắc ký lỏng xác nhận bất kỳ dấu hiệu 
tích cực nào có thể là dấu hiệu của việc sử dụng 
rượu. Hầu hết các phòng thử nghiệm sẽ thực hiện 
thử nghiệm xác nhận kết hợp với thử nghiệm EtG để 
loại trừ khả năng dương tính giả. Mặc dù nó trở nên 
phổ biến nhanh chóng vì window phát hiện có thời 
gian lâu dài hơn và chính xác, EtG  không cho thấy 
lượng rượu đã uống chính xác. 

Thử nghiệm rượu F.A.Q.
EtG đã nổi lên như là thử nghiệm lựa chọn cho 

rượu vì một số lợi ích mà nó mang lại so với các thử 
nghiệm khác.

•  Thử nghiệm chính xác hơn so với thử nghiệm 
tiêu chuẩn.

•  Có window phát hiện có thời gian lâu dài hơn 
đáng kể so với thử nghiệm tiêu chuẩn, tức là có thể 
phát hiện sử dụng rượu tới 80 giờ. Nói cách khác, 
có thể phát hiện ethanol ngay cả sau khi các thử 
nghiệm khác sẽ không thực hiện được như vậy.

•  Lợi ích lớn nhất của thử nghiệm EtG là không 
đưa ra kết quả dương tính giả trong trường hợp lên 
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men và chỉ cho kết quả dương tính khi có uống rượu.
•  Có thể sử dụng trên mẫu nước tiểu để thử 

nghiệm lạm dụng các loại thuốc khác ngoài rượu.
•  Lý tưởng đối với các tình huống cần áp dụng 

chế tài không khoan nhượng, chẳng hạn như vi 
phạm quy định của pháp luật trong trường hợp cấm 
sử dụng rượu.

Khi nào cần thử nghiệm nồng độ cồn
Thử nghiệm rượu có thể được yêu cầu khi một 

người bị nghi ngờ đã uống rượu trong trường hợp 
cấm sử dụng. Viễn cảnh phổ biến nhất của thử 
nghiệm là khi các lái xe được yêu cầu kiểm tra ngay 
lập tức sau khi cảnh sát nghi ngờ. Thử nghiệm trước 
khi đi làm cũng rất phổ biến tại nơi làm việc đảm bảo 
môi trường không có nghiện ngập. Ngoài ra, nhân 
viên trở lại làm nhiệm vụ sau một kỳ nghỉ, có thể 
được kiểm tra. Thử nghiệm sau tai nạn được thực 
hiện để tìm hiểu xem có bất kỳ lái xe nào liên quan 
đến vụ tai nạn bị ảnh hưởng khi đang lái hay không.

Các loại thử nghiệm có cồn khác
Ngoài EtG, cũng có một số phương pháp thử 

nghiệm khác để tìm hiểu xem một người đã sử dụng 
rượu hay không.

Xét nghiệm máu có cồn
Xét nghiệm máu có thể phát hiện sử dụng rượu 

trong vòng 24 giờ qua. Điều tốt nhất về xét nghiệm 
máu là nó cũng có thể đo lượng ethanol trong hệ 
thống. Giống như nicotine, rượu cũng được hấp thụ 
bởi dòng máu của bạn ngay lập tức. Mặc dù nó đạt 
mức cao nhất sau một giờ uống, nhưng có thể phát 
hiện được trong vòng vài phút. Xét nghiệm máu có 
cồn  được thực hiện bởi chuyên gia y tế có trình độ, 
trong phòng thử nghiệm, với thiết bị đặc biệt. 

Xét nghiệm nước bọt có cồn
Xét nghiệm nước bọt rất dễ thực hiện và ít xâm 

lấn hơn xét nghiệm nước tiểu hoặc tóc. Hơn nữa, 
xét nghiệm nước bọt có thể phát hiện cả thuốc và 
chất chuyển hóa của nó. Thu thập nước bọt rất dễ 
dàng, một miếng bông gòn thường được đặt bên 
trong má, có thể được sử dụng để phát hiện nồng 

độ cồn trong nước bọt - gần giống như BAC trong 
máu. Vì rượu và các chất chuyển hóa của nó không 
có trong nước bọt của bạn quá lâu hoặc miễn là 
chúng có trong máu hoặc nước tiểu của bạn. Nước 
bọt có một window phát hiện có thời gian ngắn, tuy 
nhiên, nó cung cấp nhiều khả năng hơn trong việc 
phát hiện việc sử dụng gần đây. Rượu có thể được 
phát hiện trong nước bọt của bạn trong khoảng 10 
đến 24 giờ.

Xét nghiệm hơi thở có cồn
Xét nghiệm nồng độ cồn trong hơi thở phát hiện 

nồng độ cồn trong máu bằng cách xác định lượng 
cồn trong hơi thở của bạn. Thiết bị được sử dụng để 
ước tính nồng độ cồn trong máu được gọi là máy thở. 
Mặc dù nó cũng là tên của một thương hiệu, thuật 
ngữ này thường được sử dụng để chỉ bất kỳ thiết 
bị nào để ước tính BAC thông qua hơi thở của bạn. 

Người được thử nghiệm thở hơi trực tiếp vào 
máy phân tích hơi thở, thay vì đo BAC trong máu 
của bạn, ước tính BAC gián tiếp bằng cách đo lượng 
cồn trong hơi thở. Hãy nhớ rằng, 90% rượu được 
gan phân hủy, trong khi phần còn lại được thở ra 
ngoài qua hơi thở  hoặc tiết ra nước tiểu.

TỐ QUYÊN dịch

Nguồn: Addiction Resource – Hoa Kỳ

Thử nghiệm các mùi
ALS (một nhà lãnh đạo toàn cầu trong cung cấp 

các giải pháp thử nghiệm, giám định và xác minh trong 
phòng thí nghiệm) vui mừng thông báo với khách hàng 
về thử nghiệm mùi như một thử nghiệm mới đã được 
NATA (Hiệp hội các chuyên gia về thử nghiệm) công 
nhận. Phân tích hương vị (FPA) là một kỹ thuật để xác 
định mùi vị và mùi vị của mẫu.

Thử nghiệm này cũng được gọi là “thử nghiệm 
Organoleptic”. Có thể áp dụng thử nghiệm này để thử 
nghiệm các nguồn nước uống, nước uống thành phẩm, 
các điểm lấy mẫu xử lý nước uống, nước đóng chai và 
thử nghiệm để giải quyết các khiếu nại của khách hàng.

Tiến hành thử nghiệm để đánh giá các mùi đặc trưng 
trong nước uống. Không sử dụng thử nghiệm để đánh 
giá một mẫu hay chấp nhận một mẫu nước uống công 
cộng.

Sử dụng một nhóm gồm bốn hoặc năm thành viên 
được đào tạo, xác định các thuộc tính mùi (mùi thơm) 
bằng cách ngửi mùi mẫu. Phương pháp cho phép xác 
định nhiều hơn một thuộc tính mùi trên mỗi mẫu và đo 
độ mạnh của từng thuộc tính. Mùi được công nhận là 
yếu tố chất lượng ảnh hưởng đến khả năng chấp nhận 
nước uống.

Ai sử dụng phép thử?
Thử nghiệm mùi được thực hiện bởi các cơ quan 

quản lý nước trên khắp thế giới. Phân tích được sử 
dụng để xác định các thuộc tính mùi của nước, do đó, 
có thể liên quan đến nhận thức của người tiêu dùng. 
Thử nghiệm mùi được sử dụng để giải quyết các 

khiếu nại và theo dõi chất lượng hấp dẫn của nước.
Nhiều lần, ALS đã yêu cầu thử nghiệm mùi trên 

các mẫu nước uống như một phần của thử nghiệm 
thông thường của cơ quan quản lý nước.

Thông tin phương pháp
Phương pháp này không phù hợp với chất thải 

công nghiệp hoặc các mẫu khác bị nghi ngờ có 
chứa nồng độ cao các hợp chất nguy hiểm. Chỉ khi 
chắc chắn không có rủi ro sức khỏe (hóa học hoặc 
sinh học) thì mới có thể thử nghiệm các mẫu.

Khả năng thử nghiệm mùi
ALS Water Newcastle đã thiết lập phương pháp 

thử nghiệm mùi như một sản phẩm mới để cung cấp 
cho khách hàng. Phương pháp này là sự thích nghi 
của APHA 2170 B và bao gồm việc xác định mùi (tức 
là sản phẩm ảnh hưởng đến khứu giác) của nước. 
Thực hiện thử nghiệm mùi để đưa ra sự mô tả định 
tính và các phép đo định lượng tương đối về cường 
độ mùi.

Nhóm người tham gia thử nghiệm mùi bao gồm 
các cá nhân được lựa chọn và đào tạo theo quy định 
ASTM 758. Các thành viên trong nhóm được đào 
tạo tốt có thể trình bày sự khác biệt giữa các mẫu. 
Đào tạo giảng viên về kiến thức khứu giác, kỹ thuật 
ngửi mùi, mô tả chuẩn và phản ứng khứu giác.

Tiêu chuẩn thử nghiệm mùi là cần thiết cho việc 
đào tạo người mô tả mùi. Mỗi thành viên trong nhóm 
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tả chia sẻ kết quả và đạt được sự đồng thuận chất 
mô tả và cường độ cho từng mẫu.

Do sự thay đổi độ nhạy của con người, độ chính 
xác cao trong việc xác định cường độ của mùi là 
không thể. Không phải lúc nào cũng có sự thống 
nhất về các đặc tính của mùi bởi một số người thử 
nghiệm.

Có nhiều yếu tố có thể ảnh hưởng đến khả năng 
của một người. Sự mệt mỏi có thể làm giảm khả 
năng phân tích kết quả của nhà phân tích và do đó 
khoảng thời gian nghỉ ngơi trong quá trình phân tích 
là rất quan trọng để tránh nhiễu loạn mùi giữa các 
mẫu. Mùi lạ xuất hiện trong quá trình phân tích cũng 
có thể ảnh hưởng đến kết quả, giống như bệnh phân 
tích, tức là cảm lạnh hoặc dị ứng, có thể làm giảm 
hoặc thay đổi nhận thức. ALS tính đến tất cả các 
yếu tố này khi phân tích các mẫu để đảm bảo nhóm 
người tham gia có thể phát hiện chính xác mùi.

Số lượng mẫu thử
Các mẫu nên được thu thập trong chai thủy tinh 

màu hổ phách 500 ml. Khi lấy mẫu từ vòi, tốt nhất là 
giảm thiểu nhiễu loạn và lấy đầy chai. Làm mát hoặc 
làm lạnh mẫu trong khi giao đến phòng thử nghiệm.

Hình 1: Trình bày bình ALS cần thiết để phân tích.

Kết quả
Khi các thành viên trong nhóm đạt được sự thống 

nhất về các chất mô tả và cường độ mùi, sẽ báo cáo 
kết quả cho khách hàng. Chất lượng đào tạo và giải 
thích dữ liệu xác định giá trị của kết quả thử mùi. 

Bảng 1

Bảng 2

ĐỖ QUYÊN dịch

Nguồn: ALS - Úc

Ea Đất/mùn/mốc
Cl Chất Clo
Gr Cỏ/Cỏ khô/Rơm/ Gỗ
Ma Bùnlầy/Sình lầy/Septic/Sulphurous
Fr Chất thơm (rau hay hoa)
Fi Cá

Me Thuốc/Phenolic/Rượu
Ch Hóa chất/Hydeocarbon/Hỗn hợp

Mô tả Tỷ lệ
Không mùi -

Ngưỡng t
Yếu 2

- 4
Vừa phải 6

- 8
Khỏe 10

Mức tiêu thụ ngày càng tăng của các loại sữa, 
trái cây và đồ uống thực vật cao cấp được 

cho là có lợi cho sức khỏe bởi đó là thực phẩm tự 
nhiên, được sản xuất từ các thành phần hữu cơ, 
giảm lượng calo và giảm lượng đường enzyme, 
chất dinh dưỡng, và các thành phần hoạt tính sinh 
học. Để đạt được những lợi ích này, các sản phẩm 
phải được xử lý tối thiểu về nhiệt độ xử lý và tiếp xúc 
với oxy. Ví dụ, sự phát triển của ngành công nghiệp 
nước ép lạnh từ địa phương sang thị trường khu 
vực và quốc gia đòi hỏi sự ổn định, tính an toàn cao 
hơn và kéo dài thời hạn sử dụng sản phẩm lên ít 
nhất vài tuần. Thanh trùng nhiệt là một kỹ thuật bảo 
quản hiệu quả nhưng thường tác động tiêu cực đến 
cả các thông số dinh dưỡng và chất lượng. Một cách 
xử lý phi nhiệt khác là sử dụng xử lý áp suất cao 
(HPP). Tuy nhiên, HPP cần xử lý hàng loạt, đòi hỏi 
một không gian lớn và sử dụng bao bì nhựa trong 
khi chi phí khởi động và vận hành khá cao.

Ánh sáng cực tím C (UV-C) là một phương pháp 
thay thế mới nổi nhằm tiết kiệm năng lượng khi xử lý 
liên tục và giảm chi phí. Ngoài ra, UV-C ở bước sóng 
254nm có hiệu quả chống lại tất cả các mầm bệnh 
thực phẩm, microbiota tự nhiên, nấm mốc và nấm 
men với tác động tối thiểu đến chất lượng và dinh 
dưỡng. Để đạt được hiệu quả cao của việc xử lý 
UV-C trong các sản phẩm có lượng truyền UV thấp 

(UVT) như phần lớn các sản phẩm nước trái cây và 
sữa, các phương pháp kỹ thuật mới đã được phát 
triển khác với các phương pháp thường được sử 
dụng để xử lý nước. 

Trong trường hợp nước, UVT đạt được giá trị từ 
90% trở lên đối với nước ép trong, UVT thường nhỏ 
hơn 30% và đạt 0% đối với nước ép đục có hạt. 
Do UVT khá đơn giản để xử lý, chế độ hỗn hợp sử 
dụng màng mỏng, máy trộn tĩnh trong ống cuộn phải 
được sử dụng để phân phối hiệu quả các photon 
ánh sáng tới toàn bộ khối lượng sản phẩm. Hệ thống 
UV đầu tiên được phát triển và sử dụng để tạo dữ 
liệu cho việc đệ trình quy định tại Hoa Kỳ vào năm 
2001, dựa trên ống cuộn, nơi chất lỏng được xử lý 
và đèn thủy ngân áp suất thấp cung cấp một lượng 
UV tương tự cho một loạt các sản phẩm nước ép. 

Thách thức hiện tại vẫn còn vì lượng UV chưa 
được các cơ quan quản lý thiết lập. Quá trình này 
phải được phát triển dựa trên việc đạt được các yêu 
cầu quy trình cụ thể của sản phẩm. Điều này có thể 
liên quan đến việc giảm mầm bệnh trong nước ép để 
đáp ứng Hệ thống Phân tích mối nguy và Điểm kiểm 
soát tới hạn (HACCP), kéo dài thời hạn sử dụng của 
nước trái cây tươi, sữa tiệt trùng hoặc đường lỏng 
bằng cách loại bỏ bào tử hoặc sinh vật có hại. Điều 
này có nghĩa là liều UV hoạt động trên thực tế có thể 
khác nhau đối với các loại nước ép, đồ uống, thành 
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phần lỏng khác nhau và phụ thuộc rất nhiềuvào 
thành phần sản phẩm, hệ số hấp thụ, đặc tính lưu 
biến và tải lượng vi khuẩn ban đầu. Ngoài ra, nên tối 
ưu hóa liều lượng UV để đạt chất lượng, dinh dưỡng 
và cảm quan tốt nhất. Sau khi liều lượng UV được 
thiết lập, cần cân nhắc đến tác dụng của nó đối với 
enzyme và tính ổn định của dung dịch treo.

Các nghiên cứu thử nghiệm mở rộng đã được 
tiến hành để thiết lập và xác nhận liều lượng UV hoạt 
động cho một số loại đồ uống như nước ép trái cây, 
trà lạnh, các sản phẩm sữa, các thành phần sucrose 
và fructose lỏng. Công nghệ UV mới cung cấp các 
photon ánh sáng cho toàn bộ thể tích chất lỏng khi 
được bơm trong dòng chảy thông qua ống polymer. 
Việc sử dụng ống polymer trong các cơ sở chế biến 
thực phẩm đảm bảo rằng, các yêu cầu về an toàn 
và HACCP được đáp ứng bằng cách loại bỏ các mối 
nguy liên quan đến việc sử dụng kính. 

Một tính năng khác của công nghệ này là công 
suất đầu ra UV-C có thể điều chỉnh mức liều UV 
cho từng sản phẩm theo nhiều cách, chẳng hạn 
như sử dụng đèn có công suất khác nhau và điều 
chỉnh dòng điện (cường độ) của đèn mà không thay 
đổi hình dạng của buồng phản ứng (ví dụ: đường 
kính ống, đường kính cuộn dây, số lượng đèn UV, 
khoảng cách của đèn với cuộn dây). Hai loại đèn 
hỗn hợp áp suất thấp và đèn thủy ngân (LPA và 
LPM) với đầu ra 320W và 75W đã được thử nghiệm 
cho các ứng dụng cụ thể. Trong hệ thống được thử 
nghiệm, bức xạ UV được đo và kiểm soát bằng hai 
cảm biến UV. Các cảm biến UV-C được lắp đặt trong 
buồng có thể nhận diện được hình dạng của ống và 
hướng của tia UV tới đèn xung quanh. Điều này cho 
phép không chỉ theo dõi sự chiếu xạ UV-C mà còn 
đo chính xác công suất đầu ra của đèn và đánh giá 
chính xác liều hấp thụ được cung cấp cho sản phẩm 
được xử lý. Sản phẩm công thức có thể được lưu 
trong chương trình hệ thống và cũng có thể được sử 
dụng để điều chỉnh mức liều UV cho từng sản phẩm. 
Cảm biến nhiệt kiểm soát nhiệt độ không khí và sản 

phẩm trong buồng UV-C.
Điều kiện xử lý UV
Phát triển một quy trình UV mới trước tiên cần 

thiết lập một liều phù hợp, một bước xác nhận để 
đảm bảo liều UV được phân phối thích hợp với sản 
phẩm và phản ánh hiệu quả của vi khuẩn trong hệ 
thống.

Ứng dụng: Nước ép
Nước ép trái cây và rau quả ép lạnh là một thị 

trường đang phát triển do hàm lượng dinh dưỡng 
cao, có lợi cho sức khỏe. Nước ép lạnh xử lý bằng 
các công nghệ phi nhiệt được coi như một phương 
pháp tiên tiến hơn so với việc xử lý bằng hóa chất. 
Công nghệ UV có hiệu quả chống lại các mầm bệnh 
phổ biến trong nước ép, vi sinh vật tự nhiên, nấm 
mốc và nấm men, kéo dài thời hạn sử dụng các loại 
nước ép như các sản phẩm rau xanh phổ biến và 
hỗn hợp rau quả, trong khi sử dụng nhiều loại bao bì 
thủy tinh (hộp, cốc..). 

Ngoài ra, các thử nghiệm để đánh giá sự tuân thủ 
với các yêu cầu của HACCP liên quan đến việc bất 
hoạt các sinh vật gây bệnh đã được thực hiện. Một 
loạt các sản phẩm nước ép từ trái cây, quả mọng, 
rau xanh, trà đen được tiêm các loại vi khuẩn khác 
nhau (Escherichia coli ATCC 35208, nấm men và 
bào tử Bacillus atrophaeus) đã được xử lý với công 
suất 1.000L/h (4.4 GPM) và 100% lượng UV với 
308,8J/L với tất cả các đèn UV được bật. Đặc biệt, 

các thử nghiệm được thực hiện bằng 10 loại nước 
ép có tính axit cao (pH <4,6) bao gồm táo (trong và 
đục), cam (trong và đục), trái cây nhiệt đới, anh đào, 
việt quất và nước ép nho. Ngoài ra, năm loại nước 
ép có hàm lượng axit thấp (pH> 4,6) đã được thử 
nghiệm, chẳng hạn như nước dừa, nước ép hắc mai 
biển, cà rốt, cỏ lúa mì và nước ép cần tây, cùng với 
trà đen.

Sữa
Xử lý tia cực tím cũng là một công nghệ đầy hứa 

hẹn cho các nhà chế biến sữa. Đây là một quy trình 
an toàn, tiết kiệm năng lượng và kinh tế để đạt được 
những giá trị gia tăng. Xử lý tia cực tím có thể được 
sử dụng thành công như một phương pháp thay thế 
sau thanh trùng để giảm số lượng vi khuẩn vượt quá 
thanh trùng thông thường và tăng thời hạn sử dụng 
của sữa tiệt trùng ít nhất 30% trong điều kiện lạnh. 
Mục tiêu chính của quy trình này là đạt được thời 
hạn sử dụng kéo dài (ESL) của sữa mà không để 
sữa tiếp xúc với nhiệt độ cao và đóng gói trong điều 
kiện vệ sinh khắc nghiệt thường gặp trong xử lý ESL 
thông thường. Nghiên cứu mở rộng cho thấy, xử lý 
tia cực tím cho sữa bò và sữa dê có hiệu quả chống 
lại vi khuẩn hiếu khí, vi khuẩn E. coli, Bacillus cereus 
và Bacillus subtilis. Hiệu quả của hai điều kiện xử lý 
UV ở mức năng lượng 100% và 20% đã được kiểm 
tra do lo ngại về sự hình thành hương vị trong các 
sản phẩm sữa.

Mức năng lượng UV cao hơn dẫn đến việc giảm 
số lượng các loại vi sinh vật được thử nghiệm. Với 
việc vô hiệu hóa vi khuẩn tự nhiên hiệu quả hơn, 
vi khuẩn E. coli ATCC 35208 và B.Cereus đã được 
quan sát sau khi xử lý ở mức 100% năng lượng tia 
cực tím trong sữa bò. Một phép thử tam giác đã 
được sử dụng để xác định xem có sự khác biệt về 
chất lượng cảm quan giữa các mẫu sữa bò được 
xử lý ở mức năng lượng 100% và 20% hay không. 
Và kết quả cho thấy, việc đưa sữa bò với mức năng 
lượng UV cao hơn dẫn đến sự hình thành hương 
vị. Không có thay đổi đáng chú ý nào được tìm thấy 
bởi phần lớn các chuyên gia nếm thử khi sữa bò 
tiệt trùng được xử lý bằng tia UV ở mức 20% hoặc 
2,31J/L.

KẾT
Quy định về xử lý UV-C phát ra từ đèn thủy ngân 

ở bước sóng 254nm đối với nước trái cây, các sản 
phẩm sữa và thị trường đồ uống cao cấp đang mở 
ra cơ hội mới cho sự phát triển và thương mại hóa 
công nghệ này. Các nhà chế biến thực phẩm muốn 
đầu tư và thử nghiệm công nghệ này nên hiểu những 
ưu điểm và hạn chế của quy trình dựa trên ánh sáng 
tia cực tím. Bằng cách theo dõi các thông số sản 
phẩm, các điều kiện xử lý UV có thể được điều chỉnh 
để tránh xử lý quá mức và gây mùi. Hệ thống xử 
lý UV cũng nên được tích hợp vào dây chuyền để 
tránh nhiễm bẩn chéo và đạt được thời hạn sử dụng 
tối đa của sản phẩm.

HOÀNG NAM
Theo Food Safety Magazine
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Cho dù là soda, nước ngọt hay sự phổ biến gần 
đây của cà phê có ga, trà hoặc nước trái cây thì 
CO2 luôn luôn cần thiết nhằm tạo ra hiện tượng 
bong bóng sủi tăm để đảm bảo đồ uống phù hợp và 
an toàn.

Don Pachuta - tiến sĩ, chủ tịch của Airtern Labs 
International nói rằng, chất lượng CO2 được sử 
dụng trong các sản phẩm đồ uống trước đây thường 
bị bỏ qua chỉ với những thử nghiệm tối thiểu được 
thực hiện. Điều này đã thay đổi hoàn toàn trong 20 
năm qua.

Việc kiểm soát chất lượng CO2 không chỉ mang 
lại cảm giác dễ chịu khi uống mà còn giúp giảm thiểu 
những ảnh hưởng có hại đến sức khỏe có thể phát 
sinh từ các tạp chất không mong muốn.

Hơn nữa, khi nhiều nguồn CO2 không chính 
thống được khám phá và sử dụng, các vấn đề về 
bảo đảm chất lượng CO2 trở nên khó khăn hơn vì 
các tạp chất tiềm ẩn phải được nghiên cứu cẩn thận 
và các tạp chất liên quan được xác định, loại bỏ, 
theo dõi và sau đó được kiểm soát bởi các cơ quan 
thiết lập tiêu chuẩn tinh khiết thích hợp như Hiệp hội 
khí nén (CGA), Hiệp hội công nghệ nước giải khát 

quốc tế (ISBT), Hiệp hội khí công nghiệp châu Âu 
(EIGA), FDA và các nhóm thiết lập tiêu chuẩn quốc 
tế hoặc chính phủ khác.

Phải hiểu rằng, tất cả các quy trình đảm bảo chất 
lượng CO2 bao gồm một chuỗi sản xuất phức tạp và 
qua nhiều bước: cung cấp – sản xuất – vận chuyển 
– lưu trữ - chuỗi cung cấp, bắt đầu với thành phần 
của nguồn khí CO2 thông qua việc truyền vào thành 
phẩm nước giải khát cuối cùng.

Kinh tế hơn, nguồn cung cấp CO2 cần được sản 
xuất và lưu trữ tại những địa điểm phù hợp, gần với 
nhà sản xuất. Điều quan trọng là nhiều nguồn CO2 
không chính thống phải liên tục được đánh giá vì lý 
do kinh tế, nhất quán và sự bền vững.

Sự thiếu hụt về CO2 vào năm ngoái ở châu Âu và 
các khu vực khác nhấn mạnh sự cần thiết của việc 
sản xuất CO2, đặc biệt là sự ổn định và địa phương 
hóa các nhà sản xuất.

Hướng dẫn tại chỗ
Hiệp hội khí nén (CGA) công bố một số tiêu chuẩn 

đồng thuận trong ngành về sản xuất, lưu trữ và vận 
chuyển CO2. CGA đã xuất bản thông số kỹ thuật về 
CO2 lần đầu tiên vào năm 1973 và cập nhật định kỳ. 

Các tiêu chuẩn và hướng dẫn CO2 khác nhằm giải 
quyết việc sử dụng mới và cung cấp nguồn khí đốt. 
Những thông số kỹ thuật này cung cấp các đặc điểm 
hạn chế và xác định các phương pháp thử nghiệm 
được đề xuất để phân tích các chất gây ô nhiễm 
tiềm ẩn trong CO2 lỏng, khí và rắn cho các mục đích 
sử dụng khác nhau.

Hiệp hội công nghệ nước giải khát quốc tế có một 
bộ hướng dẫn về sản xuất, cấp khí ga, mức độ tạp 
chất thành phẩm và các khuyến nghị phương pháp 
phân tích cho đồ uống có chứa nhiều CO2.

Một nhóm các chuyên gia bao gồm các thành 
viên của ngành công nghiệp đồ uống cũng như các 
nhà cung cấp và sản xuất CO2 đã đưa ra các hướng 
dẫn về CO2. 

Việc cải thiện chất lượng và tính nhất quán của 
CO2 được sử dụng trong ngành công nghiệp đồ 
uống được thực hiện trong vài năm trở lại đây. Thông 
thường, các nhà phân phối cấp giấy chứng nhận thể 
hiện việc phân tích các thành phần, bao gồm các 
loại khí như CO2 để chứng nhận nguyên liệu đáp 
ứng với các tiêu chuẩn được soạn thảo trong hợp 
đồng với khách hàng.

Các nhà cung cấp khí lớn như Air Liquide và 
Airgas (gần đây đã sát nhập), Linde và Praxair (gần 
đây đã sát nhập), và Matheson sản xuất và bán 
CO2, tất cả đều thực hiện kiểm tra chất lượng và 
kiểm tra định kỳ của bên thứ ba tại các phòng thí 
nghiệm được phê duyệt.

Một điều thú vị là, CO2 không chỉ là một thành 
phần trong đồ uống mà còn được FDA phân loại là 
một loại thuốc trong số các ứng dụng khác. Đó là lý 
do tại sao các tiêu chí đánh giá cần phải đáp ứng 
các tiêu chuẩn CGA xác định cho đồ uống và các 
tiêu chuẩn CO2 cho các mục đích sử dụng khác.

Việc thử nghiệm CO2 đã may mắn phát triển 
trong nhiều năm qua, thông qua khả năng sản xuất 
tại chỗ, lưu trữ thiết bị thử nghiệm và đơn giản hóa 
quy trình ngoại vi. Điều này liên quan đến việc lấy 
một lượng nhỏ khí CO2 áp suất thấp, có thể vận 

chuyển xuyên quốc gia khi cần làm mẫu khí “không 
gây nguy hiểm” đến phòng thí nghiệm kiểm tra CO2 
đủ tiêu chuẩn để phân tích chất lượng.

Việc lấy mẫu này yêu cầu sử dụng các vật chứa 
mẫu bao gồm các vật liệu trơ, được phủ đặc biệt 
(thụ động) sẽ không hấp thụ các tạp chất quan trọng 
như lưu huỳnh.

Việc sử dụng các thiết bị hiện đại, cả tại chỗ hoặc 
bên ngoài cho phép kiểm tra tất cả các tạp chất CO2 
ở mức rất thấp (phần triệu đến một phần tỷ) cần thiết 
để đảm bảo mức độ mong muốn và an toàn cho 
người tiêu dùng.

Tầm quan trọng của chất lượng CO2
Không giống như nhiều loại khí khác như nitơ, 

oxy và argon (đến từ nguồn khí “không phức tạp”), 
CO2 được sản xuất cho đồ uống thường có nguồn 
gốc là sản phẩm phụ hoặc sản phẩm thải ra từ nguồn 
hóa học phức hệ.

Chúng bao gồm giếng tự nhiên, ngũ cốc lên men 
và thực vật (ngô, mật, lúa miến), sự đốt cháy từ 
nhiều loại nhiên liệu bao gồm than, dầu nhiên liệu, 
khí tự nhiên, cộng với khí tổng hợp dựa trên phân 
bón đất (nguồn amoniac), quá trình hóa học (trung 
hòa các axit khoáng sản), tổng hợp các loại hóa chất 
khác nhau (glycols) và một nguồn mới phát hiện gần 
đây là sự phân hủy kỵ khí của các loại vật liệu sinh 
khối thực vật, động vật và dòng thải (khí sinh học).

Trong mọi trường hợp, mẹo ở đây là xác định 
chính xác đặc tính, mức độ và rủi ro của tất cả các 



58 59THỬ NGHIỆM NGÀY NAY THỬ NGHIỆM NGÀY NAY

nguồn phổ biến trên và lượng tạp chất có thể gây 
hại hoặc ảnh hưởng đến sức khỏe từ một nguồn 
CO2 nhất định. Thông tin này được sử dụng để xây 
dựng các quy trình làm sạch công nghiệp, có thể 
loại bỏ các tạp chất không mong muốn này xuống 
mức rất thấp, mức an toàn hoặc mức có thể chấp 
nhận để sử dụng trong đồ uống và các ứng dụng 
thực phẩm khác.

Do tính chất vật lý của CO2 và sự kiểm soát chặt 
chẽ đối với chuỗi cung ứng, khả năng xảy ra sự cố 
ô nhiễm với CO2 là khá thấp. Các thùng chứa CO2 
luôn chịu một áp suất nhất định. Nếu có áp suất rò 
rỉ khỏi thùng chứa, cấm không để các chất gây ô 
nhiễm vào thùng chứa cho đến khi các sản phẩm 
trong đó được xử lý.

CO2 được sản xuất, lưu trữ và vận chuyển dưới 
áp suất nhất định, điều này hầu như loại bỏ cơ hội ô 
nhiễm. Trong một bình chứa kín, chẳng hạn như xi 
lanh áp suất cao, CO2 là một loại khí hóa lỏng dưới 
áp suất. Nếu bạn đổ đầy xi lanh và tăng nhiệt độ, áp 
suất có thể tăng nhanh đến mức làm vỡ xi lanh, gây 
thương tích lớn cho con người và thiết bị.

Việc lưu trữ CO2 trong các bể chứa và xi lanh 
trong khu vực kín không thông gió vẫn là một mối 
quan tâm đặc biệt. Ngay cả những rò rỉ nhỏ từ thiết 

bị cũng có thể dẫn đến bầu không khí thiếu oxy, 
khiến bất kỳ ai cũng sẽ rơi vào tình trạng ngạt thở. 
Ngay cả với khu vực đủ oxy để duy trì sự sống, môi 
trường chứa hàm lượng CO2 cao có thể gây hại cho 
con người một cách nhanh chóng.

Xu hướng CO2 gần đây
Với mối quan tâm ngày càng tăng trong việc sử 

dụng các nguồn CO2 bền vững và không chính 
thống, việc lấy mẫu thích hợp, phương pháp phân 
tích, chương trình thử nghiệm và giới hạn thông số 
tinh khiết hợp lý luôn là những thách thức cần phải 
lưu tâm. Giải quyết những thách thức này sẽ xác 
định và theo dõi được các tạp chất trong nguồn khí 
đốt sinh ra trong quá trình sản xuất.

Bước tiếp theo là phát triển các chương trình 
kiểm tra tại chỗ và kiểm tra định kỳ để đảm bảo nhà 
sản xuất CO2 có thể loại bỏ các tạp chất khỏi tất cả 
sản phẩm đồ uống và thực phẩm.

HOÀNG NAM
(Theo Food Quality & Safety)

Nhiều người tiêu dùng muốn thử nghiệm nước 
giếng hoặc nước địa phương của họ để tìm 

chất gây ô nhiễm và tạp chất. Nếu không thử nghiệm 
nước, sẽ khó xác định liệu bạn có thực sự cần một 
hệ thống xử lý nước hay tìm loại máy lọc nước nào 
tốt nhất cho bạn. Dưới đây là một số yếu tố cần xem 
xét khi thử nghiệm nước và lựa chọn sản phẩm lọc 
nước phù hợp.

Tìm phòng thử nghiệm
Có nhiều phòng thử nghiệm cung cấp thử 

nghiệm nước giếng tư nhân và nhiều tiểu bang có 
sẵn các phòng thử nghiệm nước. Để biết danh sách 
các phòng thử nghiệm tốt, hãy truy cập trang web 
của Hội đồng Hệ thống Nước. Nếu bạn chọn tìm 
kiếm trực tuyến, bạn có thể muốn sử dụng các từ 
khóa được công nhận là trực tuyến và trực tuyến 
của nước để tìm một phòng thử nghiệm nước gần 
nơi bạn. Các phòng thử nghiệm được công nhận 
đã được đánh giá độc lập là có thẩm quyền về mặt 
kỹ thuật để cung cấp dữ liệu thử nghiệm chính xác. 

Ngoài ra, các phòng thử nghiệm được công nhận 
này thường không liên quan đến bất kỳ ngành công 
nghiệp hoặc nhà sản xuất nào.

Bộ sưu tập mẫu nước
Khi bạn xác định vị trí phòng thử nghiệm, hãy 

làm theo các hướng dẫn về cách lấy mẫu đúng cách 
để có kết quả chính xác nhất. Ví dụ: nếu bạn đang 
lấy mẫu nước để thử nghiệm chì hoặc đồng, nên 
để nước lắng qua đêm và lấy mẫu nước đầu tiên - 
nghĩa là đổ đầy chai mẫu lấy từ vòi nước, trước khi 
mở vòi sử dụng nước trong ngày đó. Một ví dụ thứ 
hai là lấy mẫu vi khuẩn coliform. Để thu thập loại 
mẫu này, hãy loại bỏ bất kỳ tấm chắn nào khỏi vòi 
nước. Thông thường nên để mở vòi nước trước khi 
đổ đầy chai mẫu. Các mẫu này cần được giữ lạnh, 
vì vậy bạn nên đưa mẫu trực tiếp đến bưu điện hoặc 
giữ trong tủ lạnh cho đến khi có thể gửi đi. Hãy nhớ 
làm theo các hướng dẫn cẩn thận khi chọn mẫu để 
phân tích cho mỗi lần thử nghiệm. 
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Thử nghiệm nước và kết quả thử nghiệm
Có thể khó xác định loại thử nghiệm nào cần thực 

hiện đối với nước giếng hoặc nước tại địa phương 
của bạn và chi phí có thể tăng thêm. Có thể hữu ích 
cho bạn khi đến thăm bộ phận y tế địa phương, y 
tế môi trường để hỏi thông tin về những gì thường 
được tìm thấy trong nước ngầm tại khu vực của bạn. 
Một số thử nghiệm thông thường bao gồm:

•	 Vi khuẩn Coliform
•	 E. coli
•	 Nitrat/nitrit 
•	 Asen 
•	 Độ cứng
•	 Hóa chất hữu cơ dễ bay hơi 
•	 Kim loại
•	 Chì/đồng 
•	 Hóa chất vô cơ   
Một số chủ nhà có thể quan tâm đến radon, 

radium 226/228 hoặc các chất gây ô nhiễm phóng 
xạ tổng alpha tổng. Mặc dù NSF International được 
công nhận cho thử nghiệm loại nước này, chúng tôi 
chỉ có khả năng thử nghiệm hệ thống nước cộng 
đồng công cộng và thử nghiệm như một phần chứng 
nhận cho một sản phẩm. Bạn có thể tìm kiếm trực 
tuyến các phòng thử nghiệm nước phóng xạ được 
công nhận bởi EDT để tìm một phòng thử nghiệm 
gần nơi bạn ở hoặc một nơi chấp nhận thử nghiệm 
nước phóng xạ đặt hàng thông qua thư từ.

Để biết thêm thông tin về các chất gây ô nhiễm 
và tạp chất, hãy truy cập trang Web tiêu dùng của 
chúng tôi, Hướng dẫn xác nhận giảm chất gây ô 
nhiễm. Điều này sẽ hỗ trợ bạn trong việc tìm hiểu 
mức EPA của Hoa Kỳ cho từng chất gây ô nhiễm có 
trong nước của bạn và loại hệ thống xử lý nào có 
thể làm giảm chất gây ô nhiễm hoặc tạp chất trong 
nước uống.

Hệ thống lọc và xử lý nước
Trong thập kỷ qua, sự quan tâm đến các sản 

phẩm xử lý nước uống tại nhà đã tăng lên rất nhiều. 
Thật không may, không phải lúc nào cũng dễ dàng 
để biết liệu một sản phẩm cụ thể có an toàn và hiệu 
quả như nhà sản xuất tuyên bố trong việc giảm các 
chất gây ô nhiễm khác nhau trong nước uống của 
bạn hay không. Nếu bạn chọn thêm bộ lọc nước, 
điều quan trọng là tìm kiếm các bộ lọc và hệ thống xử 
lý có dấu NSF. Các sản phẩm được chứng nhận của 
NSF International là chìa khóa để đảm bảo chúng 
đáp ứng các tiêu chuẩn nghiêm ngặt để bảo vệ sức 
khỏe cộng đồng. Để biết thêm thông tin về việc chọn 
hệ thống lọc nước gia đình, hãy truy cập Chọn hệ 
thống xử lý nước gia đình theo địa chỉ  Selecting a 
Home Water Treatment System.

ĐỖ QUYÊN dịch
Nguồn: Tổ chức Sức khỏe và An toàn Cộng đồng – Hoa Kỳ
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Mọi thông tin chi tiết kính mời Quý bạn đọc truy cập website: https//www.aov.vn/
hoặc liên hệ email: ptd@aov.vn - điện thoại: 024 2213 6935

Thời 
gian

STT Tên khóa đào tạo Số Giảng viên chính

Học phí

(triệu 
VNĐ/ học 

viên)

Tháng 9

32 Đảm bảo chất lượng kết quả thử nghiệm 2 Trần Thanh Bình 1,8

33
Kiểm tra/ hiệu chuẩn nội bộ dụng cụ thể 
tích sử dụng trong PTN

4 ThS. Nguyễn Đăng Huy 3,0

34 Kiểm nghiệm viên phòng thí nghiệm 5 Trần Thanh Bình 3,5

35

Kỹ thuật sắc ký lỏng ghép khối phổ (LC/
MS, LC/MS/MS). Ứng dụng vào phân 
tích thủy hải sản, thực phẩm, dược 
phẩm và môi trường

5
PGS.TS. Nguyễn Văn 
Đông

3,5

TRUNG TÂM ĐÀO TẠO VÀ PHÁT TRIỂN SẮC KÝ                                                                            
Địa chỉ: 340/6 Ung Văn Khiêm, P. 25, Q. Bình Thạnh, TP. HCM 
Điện thoại: 028. 3510 6997  -  Fax: 028. 3510 6993
Email: daotao@edchcm.com  -  Website: www.edchcm.com

Từ ngày 04 – 06/9/2019, Hội các Phòng thử 
nghiệm Việt Nam (VinaLAB) tổ chức đoàn đại 

biểu tham dự triển lãm JASIS tại Chiba, Nhật bản 
theo thông lệ hàng năm. Nhân dịp này, VinaLAB và 
JAIMA sẽ đi đến những thỏa thuận hợp tác chính 
thức, dựa trên việc cộng tác trong những năm trở lại 
đây về lĩnh vực thiết bị phòng thí nghiệm. 

JASIS (Japan Analytical & Scientific Instruments 
Show) là viết tắt của "Triển lãm Dụng cụ khoa học 
và phân tích", đồng tổ chức bởi Hiệp hội các nhà 
sản xuất dụng cụ phân tích Nhật Bản và Hiệp hội 
khoa học Nhật Bản. Hàng năm, triển lãm có sự góp 
mặt của nhiều nhà sản xuất hàng đầu trong và ngoài 
nước về lĩnh vực này. Tổng số lượt người tham gia 
lên đến hơn 20.000 người mỗi năm và đây là một 
trong những triển lãm lớn nhất ở châu Á trong lĩnh 
vực này. Cho dù từ ngành sản xuất hay bán hàng, 
triển lãm này được các nhà triển lãm coi là không 
thể thiếu để khai phá khách hàng mới, phát triển 
kênh bán hàng và kết nối kinh doanh giữa người 
dùng và nhà cung cấp với giải pháp tối ưu.

Với bề dày lịch sử hơn 50 năm, triển lãm ngày 
đầu có tên JAIMA EXPO và các buổi trình diễn khoa 
học được tổ chức riêng biệt phát triển qua từng 
năm. Với khoảng 500 bài thuyết trình, bao gồm Hội 
thảo Công nghệ Mới cũng như các buổi hội thảo và 

bài giảng của JASIS Conference, JASIS là một trong 
những triển lãm lớn nhất ở châu Á về các công cụ 
phân tích và khoa học và không có gì cường điệu 
khi nói rằng JASIS là một trong những triển lãm lớn 
nhất thế giới.

JASIS 2018 phát triển một chương trình mở rộng 
đặc biệt nhằm thúc đẩy phát triển kinh doanh, từ thị 
trường phân tích đến thị trường Chẩn đoán Nâng 
cao và thị trường Khoa học Đời sống, tập trung hơn 
vào Chương trình Chế tạo thuốc nâng cao. Nhiều 
công ty đến từ Nhật Bản và các nước khác cũng 
như các trường đại học và các viện, chính phủ quan 
tâm đến công nghệ và sản phẩm trong thị trường 
Khoa học Đời sống đã đến khu vực đặc biệt này để 
thảo luận mở về những thách thức và các tiềm năng.

Chương trình Đổi mới Khoa học Đời sống được 
thiết kế để tạo cơ hội giao tiếp và tương tác giữa 
những người từ nhiều ngành khác nhau, JASIS hỗ 
trợ các quy trình thương mại hóa nhanh chóng đang 
diễn ra trong chương trình này.

JASIS mang đến cho khách tham gia một góc 
nhìn mới về phòng thí nghiệm khoa học máy tính có 
liên quan trong tương lai gần để nâng cao nhận thức 
về vai trò của "Công cụ phân tích và công nghệ" trong 
nhiều ngành công nghiệp trên thế giới. Tầm quan 
trọng của "Ngành công nghiệp phân tích" trong thị 
trường khoa học đời sống chính là "chìa khóa để mở 
cửa cho các doanh nghiệp mới trong tương lai gần".

"Khám phá tương lai" thể hiện cách JASIS – 
Triển lãm Công cụ khoa học và phân tích hàng đầu 
tại châu Á giới thiệu những sản phẩm công nghệ 
cao cấp nhất của Nhật Bản, tạo một sân chơi cho sự 
đổi mới và tăng trưởng kinh doanh trong tương lai.

HOÀNG NAM
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Quy trình xử lý nguồn nước đóng chai đảm 
bảo chất lượng 

Theo Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với nước 
khoáng thiên nhiên và nước uống đóng chai (QCVN 
6-1:2010/BYT), “Sản phẩm nước đóng chai được 
sử dụng để uống trực tiếp, có thể có chứa khoáng 
chất và carbon dioxide (CO2) tự nhiên hoặc bổ sung 
nhưng không phải là nước khoáng thiên nhiên đóng 
chai và không chứa đường, các chất tạo ngọt, các 
chất tạo hương hoặc bất kỳ chất nào khác”. 

Trong quy định kỹ thuật yêu cầu chất lượng 
nguồn nước sử dụng để sản xuất nước đóng chai 
cũng nêu rõ, nước sử dụng để sản xuất nước uống 
đóng chai phải đáp ứng các yêu cầu theo QCVN 
01:2009 về chất lượng nước ăn uống của Bộ Y tế. 
Theo đó, nguồn nước sử dụng cho sản xuất nước 
uống đóng chai có thể hiểu là nguồn nước ngầm từ 
giếng khoan hoặc từ nguồn nước đã được xử lý bởi 
các nhà máy nước. 

 Vậy, nguồn nước đóng chai được xử lý theo 
quy trình như thế nào để đảm bảo chất lượng cho 
người sử dụng? PGS.TS Nguyễn Duy Thịnh (Viện 
Công nghệ sinh học và Thực phẩm - Đại học Bách 
khoa Hà Nội) cho biết, theo quy định, một sản phẩm 
nước đóng chai muốn được chứng nhận bảo đảm 
an toàn, vệ sinh thực phẩm phải được xử lý theo quy 
trình, đảm bảo các chỉ tiêu về hóa, vi sinh. 

Nước thô được lọc qua than hoạt tính để khử 
mùi, sau đó trao đổi ion khử các loại khoáng, tạp 
chất, vi sinh… Khi qua hệ thống đóng chai phải là 
môi trường vô trùng, có tia cực tím (UV) để chống vi 
sinh vật. Nếu sử dụng hệ thống xử lý nước rẻ tiền, 
không đảm bảo các đặc tính kỹ thuật trong từng khâu 

đoạn, sẽ khó đạt được những tiêu chuẩn nêu trên.

Sơ đồ quy trình xử lý nước.

Theo quy trình, nước sẽ được chảy qua bộ lọc có 
chứa các vật liệu, chất có khả năng ô xy hóa mạnh 
để chuyển sắt 2 thành sắt 3, kết tủa và được xả ra 
ngoài. Quá trình này cũng đồng thời xử lý mangan 
và mùi hôi của khí H2S (nếu có). Sau đó, nước được 
đưa vào sản xuất hoặc tiếp tục phải xử lý.

Nếu nước chứa nhiều can xi, sắt, khoáng, cần 
thiết phải được xử lý qua hệ thống trao đổi ion 
(Cation–Anion), có tác dụng loại bỏ những ion dương 
(Cation): Mg2+, Ca2+, Fe3+, Fe2+, … và những ion 
âm (Anion) như: Cl-, NO3-, NO2-,… Nước được 
xử lý qua hệ thống này sẽ được đưa vào bồn chứa 
hoặc tiếp tục xử lý, khử mùi, khử màu.

Dùng bộ lọc tự động xúc, xả với nhiều lớp vật 
liệu để loại bỏ bớt cặn thô trên 5 micron, khử mùi và 
màu (nếu có).

Quy chuẩn về nước uống đóng chai không có 
yêu cầu về pH. Tuy nhiên, để việc xử lý nước thuận 
tiện hơn, nên điều chỉnh pH về mức trung tính (6.5-
7.5). Các giai đoạn trên thực chất là để bảo vệ, tăng 

Trong khi nước uống đóng chai, đóng bình hay đá viên dùng liền là những mặt hàng được 
nhiều người tiêu dùng lựa chọn, sử dụng khá phổ biến, thì công tác quản lý chất lượng vệ 
sinh an toàn thực phẩm đối với hoạt động sản xuất, kinh doanh loại sản phẩm này còn chưa 
kịp thời, triệt để.

tuổi thọ của hệ thống màng RO trong các công đoạn 
sản xuất chính.

Về lọc tinh: Nước được bơm cao áp qua hệ thống 
màng thẩm thấu ngược (Reverse Osmosis) hoặc 
màng nano. Tùy theo chế độ điều chỉnh, màng RO 
sẽ cho khoảng 25 - 75% lượng nước tinh khiết đi 
qua những lỗ lọc cực nhỏ, tới 0.001 micron. Phần 
nước còn lại có chứa những tạp chất, ion kim loại,… 
sẽ được xả bỏ hoặc được thu hồi để tái sử dụng.

Phần nước tinh khiết không còn vi khuẩn, virus và 
các loại khoáng chất đạt tiêu chuẩn nước đóng chai 
sẽ được tích trữ trong bồn chứa kín. Tuy nhiên, do 
có khả năng bị nhiễm khuẩn từ không khí nên trước 
khi đóng chai, nước sẽ được tái tiệt trùng bằng tia 
UV (Ultra-violet light) để diệt khuẩn, sau đó đưa qua 
hệ thống lọc tinh 0,2µm để loại bỏ xác vi khuẩn (nếu 
có). Sau khi qua tất cả các quy trình trên, nước được 
bơm ra hệ thống chiết rót để đóng chai/bình.

PGS. TS Nguyễn Duy Thịnh nêu ví dụ, cũng là 
máy khử khuẩn bằng tia cực tím nhưng nếu thiết 
bị không bảo đảm, chỉ có thể diệt khoảng 30% vi 
khuẩn có trong nước ngầm. Nguy hiểm nhất là 
khuẩn e.coli. luôn có sẵn trong nước giếng khoan, 
nếu không được khử triệt để, khi vào cơ thể người 
sẽ gây bệnh viêm đường ruột, tiêu chảy. Chưa kể, 
hàm lượng các kim loại nặng: chì, thủy ngân…, nếu 
xử lý bằng thiết bị công nghệ không không phù hợp 
sẽ không thể xử lý triệt để, tích tụ dần trong cơ thể 
và có khả năng gây bệnh ung thư. Tương tự, nếu sử 
dụng các loại chai nhựa, bình nhựa kém chất lượng 
để đựng nước cũng có khả năng thôi nhiễm những 
chất gây hại cho sức khỏe con người.

Theo quy định, điều kiện bảo đảm ATTP cho một 
cơ sở sản xuất nước uống đóng chai là cơ sở vật 
chất phải theo quy trình khép kín, một chiều, hệ 
thống lọc phải bảo đảm công năng loại bỏ được toàn 
bộ vi khuẩn và kim loại nặng gây ảnh hưởng đến 
sức khoẻ con người. 

Cơ sở phải luôn vận hành quy trình nguồn nước, 
quy trình hệ thống lọc tuân thủ dung lượng nhất định 

theo quy định của nhà sản xuất của thiết bị đó. Mặt 
khác, khi qua hệ thống đóng chai,sang chiết phải là 
môi trường vô trùng, bảo đảm được trang bị đèn tiệt 
trùng, công nhân thực hiện phải đủ bảo hộ an toàn, 
vệ sinh lao động cần thiết. Sau mỗi lần kết thúc quá 
trình đóng chai cần vệ sinh phòng, bật đèn cực tím 
để khử khuẩn. Công nhân tham gia vào quy trình 
sản xuất phải bảo đảm sức khỏe, kiến thức và tuân 
thủ các điều kiện, quy định về ATTP. 

Sản phẩm nước đóng chai có an toàn?
Chỉ tính riêng địa bàn thành phố Hà Nội, hiện có 

hơn 500 cơ sở sản xuất nước uống đóng chai, đóng 
bình và nước đá dùng liền. 

Qua kiểm tra thực tế, nhiều cơ sở chưa đáp ứng 
các quy định. Tháng  5 vừa rồi, Chi cục An toàn, 
vệ sinh thực phẩm Hà Nội chủ động kiểm tra, giám 
sát hơn 50 cơ sở sản xuất, đã phát hiện 7 cơ sở 
không đạt chất lượng. Các lỗi vi phạm chủ yếu, gồm: 
Mẫu nước uống đóng chai, nước đá dùng liền không 
đạt chất lượng, không bảo đảm an toàn thực phẩm 
trong quá trình sản xuất, nhãn sản phẩm không đúng 
quy định, quy trình sản xuất không tuân thủ đầy đủ 
các điều kiện vệ sinh, an toàn thực phẩm, người lao 
động không có giấy khám sức khỏe hoặc có, nhưng 
hết hạn… 

Ông Trần Ngọc Tụ, Chi cục trưởng Chi cục An 
toàn, vệ sinh thực phẩm Hà Nội cho biết, qua kiểm 
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tra thực tế, Chi cục đã phát hiện một số cơ sở sản 
xuất nước đóng bình, đóng chai chưa bảo đảm an 
toàn.  Việc chấp hành các quy định về an toàn thực 
phẩm chưa nghiêm túc, trong đó có cả cơ sở hoạt 
động tự phát, không đủ điều kiện an toàn thực phẩm, 
sản phẩm chưa được cấp giấy xác nhận công bố 
phù hợp tiêu chuẩn an toàn thực phẩm... 

Kiểm tra thực tế các cơ sở cho thấy, nhiều nơi 
có nguồn nước bảo đảm tiêu chuẩn, nhưng do vệ 
sinh bình, chai đóng nước không sạch, dẫn đến sản 
phẩm không bảo đảm chất lượng. Cùng một cơ sở 
sản xuất nước uống, khi xét nghiệm nguồn nước 
ở những chai đóng nhỏ với dung tích 300ml hoặc 
500ml (không tái sử dụng vỏ) thì nước bảo đảm an 
toàn. Nhưng xét nghiệm ở các bình dung tích lớn (tỷ 
lệ tái sử dụng vỏ 15%) lại không đảm bảo. Nguyên 
nhân là việc rửa nắp bình và vòi không sạch. Nhiều 
thiết bị diệt khuẩn không đảm bảo nên chỉ diệt dược 
30% vi khuẩn trong nước. 

Đưa mặt hàng nước đóng chai vào diện quản 
lý theo chuỗi từ sản xuất đến phân phối 

TS Nguyễn Văn Khải, nguyên cán bộ Uỷ ban 
Khoa học – Tp Hà Nội cho rằng, việc quản lý chất 
lượng nước đóng chai hiện nay đang rất lỏng lẻo. 
Tiêu chuẩn về chất lượng nước đã có, nhưng việc 
áp dụng thì vẫn còn nhiều bất cập. Mặc dù các cơ 
quan chức năng đã đẩy mạnh công tác thanh tra, 
kiểm tra nước uống đóng chai, song mặt hàng này 
vẫn còn tiềm ẩn nhiều nguy cơ mất an toàn thực 
phẩm (ATTP). 

Bên cạnh những thương hiệu lớn, những cơ sở 
bảo đảm chất lượng, còn có tình trạng các cơ sở sản 
xuất nước uống đóng chai, đóng bình nhỏ lẻ, giá rẻ 
chưa được cấp phép, sản xuất trong điều kiện, môi 
trường không an toàn. Các điều kiện vệ sinh thực tế 
cũng chưa đảm bảo theo quy định: Sàn nhà, nơi để 
máy móc còn để đọng nước, tại khu sản xuất không 
có phòng phân khu riêng biệt, không theo nguyên 
tắc một chiều, không có giá kệ, không có kho bảo 

quản sản phẩm.
PGS.TS Nguyễn Duy Thịnh cảnh báo, do nhu 

cầu tiêu thụ lớn, giá thành rẻ nên xuất hiện ngày 
càng nhiều các cơ sở sản xuất nước đá dùng liền 
quy mô nhỏ lẻ, manh mún, sử dụng máy móc, thiết 
bị và công nghệ lạc hậu. Nguồn nước dùng để sản 
xuất đá viên dùng liền, nếu không được xử lý đúng 
các yêu cầu kỹ thuật, quá trình sản xuất không đảm 
bảo vệ sinh, có thể mang theo các vi trùng gây bệnh, 
là một trong nhiều nguyên nhân phát sinh, phát tán 
các dịch bệnh nguy hiểm: tả, lỵ, thương hàn… 

Nguyên nhân khiến một số nhỏ cơ sở sản xuất 
nước đóng chai chưa bảo đảm ATTP một phần còn 
là do chưa có quy định rõ ràng về quy trình khép kín, 
hay diện tích tối thiểu trong khu vực sản xuất. Chính 
vì thế mà các cơ sở nhỏ lẻ bố trí khu vực sản xuất 
một cách tự phát. Công đoạn vệ sinh bình và nắp 
tái sử dụng cũng chưa có quy định về phương pháp 
cũng như hóa chất xử lý.

 Không chỉ chất lượng nước đóng chai cần 
được quan tâm, mà chất lượng vỏ chai cũng cần 
kiểm soát. Chai nhựa thông thường chứa hóa chất 
bisphenol A (BPA). Đây là một loại estrogen tổng 
hợp nhằm ổn định độ bền cho các loại nhựa. Nghiên 
cứu cho thấy, những hóa chất này có thể thấm vào 
nước trong chai, đặc biệt là khi tiếp xúc với nhiệt 
hoặc ánh sáng mặt trời, gây ra các bệnh nguy hiểm 
bao gồm cả ung thư.

Hiện nay, một số doanh nghiệp tìm mọi cách 

để giảm chi phí sản xuất, loại bỏ khỏi dây chuyền 
sản xuất một số thiết bị trong công nghệ hoặc sử 
dụng chai không bảo đảm vệ sinh. Ông Khải cho 
biết, nước có thể bị ô nhiễm nếu quá trình thanh lọc 
không đảm bảo được độ tinh khiết, dẫn đến sự xuất 
hiện của màng vi sinh vật, vi khuẩn sẽ phát triển 
nhanh hơn. Nếu có thói quen uống nước đóng chai, 
cần tránh lưu trữ trong điều kiện nhiệt độ cao và cố 
gắng uống hết nhanh nhất có thể.

Xu hướng tiêu thụ nước đóng chai sẽ còn tiếp 
tục tăng trong những năm tới. Thị trường hưng thịnh 
này mang lại lợi nhuận cho một số lượng lớn các 
cơ sở sản xuất và người lao động, quan trọng là 
làm sao để chất lượng của nước đóng chai được 
đảm bảo an toàn. Để bảo đảm chất lượng, an toàn 
thực phẩm đối với sản phẩm nước uống đóng chai, 
đóng bình, đá viên dùng liền,  Chi cục trưởng Chi 
cục An toàn vệ sinh thực phẩm Hà Nội Trần Ngọc 
Tụ đề nghị, các quận, huyện, thị xã tăng cường 
kiểm tra các cơ sở trên địa bàn, kịp thời phát hiện, 
chấn chỉnh sai phạm; Đề cao vai trò trách nhiệm 
của chính quyền địa phương trong quản lý an toàn 
thực phẩm; Tăng cường các hình thức tuyên truyền 
về vệ sinh an toàn thực phẩm cho người sản xuất/
tiêu dùng… Đồng thời, khuyến khích người dân, cơ 
quan truyền thông cùng vào cuộc, phát hiện, tố giác 
những cơ sở sản xuất nước đóng chai/bình, nước 
đá viên dùng liền không đảm bảo vệ sinh an toàn 
thực phẩm, không đạt yêu cầu chất lượng. Bên cạnh 
đó, cần tăng cường kiểm tra, hậu kiểm, vừa xét 
nghiệm mẫu nước kiểm nghiệm tại chỗ và mẫu lưu 
thông trên thị trường; Xử lý nghiêm các trường hợp 
sai phạm, đồng thời có sự giám sát việc khắc phục 
sai phạm đó. Những cơ sở không đủ điều kiện, yêu 
cầu đóng cửa, không cho sản xuất, kinh doanh. Sau 
đó, công khai kết quả trên các phương tiện thông tin 
đại chúng để kịp thời cảnh báo cho người tiêu dùng. 
Cùng với việc thanh, kiểm tra, các nhà quản lý cần 
tổ chức tập huấn đến từng cơ sở về việc tái sử dụng 
bình, khuyến cáo không sử dụng lại vòi ở bình cũ...

Còn TS Nguyễn Văn Khải thì cho rằng, cần đưa 
mặt hàng nước đóng chai, đóng bình vào diện quản 
lý theo chuỗi từ sản xuất đến phân phối nhằm giám 
sát, kiểm định, đảm bảo ATTP.

Ông Khải khuyến cáo, người tiêu dùng chỉ nên 
sử dụng các sản phẩm nước uống đóng chai, đóng 
bình đã được công bố hợp quy và công bố phù hợp 
quy định an toàn thực phẩm. Khi mua sản phẩm, lưu 
ý nhãn mác với đầy đủ các thông số: Tên sản phẩm; 
tên, địa chỉ thương hiệu chịu trách nhiệm về hàng 
hóa; định lượng của sản phẩm; thành phần cấu tạo; 
chỉ tiêu chất lượng chủ yếu; ngày sản xuất, thời gian 
sử dụng, thời hạn bảo quản; hướng dẫn bảo quản, 
hướng dẫn sử dụng; xuất xứ của sản phẩm. Đồng 
thời, cần kiểm tra về hình dạng bên ngoài: Vỏ bình 
phải còn mới, không bị bẩn, không bị móp, méo, 
dập, thủng… Không sử dụng các sản phẩm đã quá 
hạn sử dụng, hoặc nước có dấu hiệu bất thường 
như: Vẩn đục, có màu sắc khác lạ…

VŨ HẢI - HOÀNG NAM
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Nông sản hàng hóa của Việt Nam có chất lượng tốt, đa dạng, nhưng thị trường tiêu thụ còn bị bó hẹp. 
Để tìm đầu ra cho sản phẩm nông nghiệp, cần thiết phải có sự liên kết của 6 “nhà” (Nhà nông - Nhà nước 
- Nhà đầu tư - Nhà băng (Ngân hàng) - Nhà khoa học -  Nhà phân phối), nhất là tăng cường kết nối doanh 
nghiệp sản xuất và nhà phân phối trong chuỗi cung ứng.

Đây là nội dung chủ yếu được đề cập tại hội nghị 
"Kết nối tiêu thụ sản phẩm, tăng cường liên kết trong 
chuỗi cung ứng hàng Việt Nam, hỗ trợ gắn kết bền 
vững giữa doanh nghiệp sản xuất và doanh nghiệp 
phân phối" do Hiệp hội Các nhà bán lẻ Việt Nam 
(AVR) tổ chức.

Hoạt động kết nối nông sản giữa nhà cung ứng với 
người tiêu dùng. Ảnh: Vũ Hải.

Chuỗi liên kết tiêu thụ sản phẩm chưa thực 
sự bền vững

Theo bà Lê Việt Nga, Phó Vụ trưởng Vụ Thị 
trường trong nước (Bộ Công Thương), sau 10 
năm thực hiện "Cuộc vận động Người Việt Nam ưu 
tiên dùng hàng Việt Nam", tỷ lệ hàng Việt ở các hệ 
thống siêu thị nước ngoài tại Việt Nam đã chiếm tỷ 
lệ cao như Lotte (82% theo doanh thu và 84% theo 
số lượng mặt hàng), Big C (96% theo doanh thu), 
AEON (80% theo mã hàng), MegaMarket (95% theo 
mã hàng). Tuy nhiên,  hàng Việt tại các chợ truyền 
thống mới đạt được hơn 60%.  Nguyên nhân chính 
bởi hàng hóa bán ở chợ chưa bị trói buộc bởi các 
quy định hiện hành về truy xuất nguồn gốc hàng hóa, 
dán tem… nên có kẽ hở để hàng trôi nổi lọt vào. Hơn 
nữa, người tiêu dùng nông thôn vẫn có thói quen 

mua hàng giá rẻ không rõ nguồn gốc, xuất xứ.
 Để nâng tỷ lệ hàng Việt tại các kênh phân phối 

truyền thống, Bộ Công Thương đã có những đề án, 
chương trình hỗ trợ doanh nghiệp trong việc tổ chức 
hệ thống phân phối hàng Việt Nam về khu vực nông 
thôn, điển hình như cuộc vận động “Người Việt Nam 
ưu tiên dùng hàng Việt Nam”.

Tuy nhiên, khó khăn lớn nhất hiện nay là, đa số 
người dân ở khu vực nông thôn chưa hiểu hết được 
giá trị của sản phẩm được sản xuất theo chuỗi giá trị 
và an toàn thực phẩm. Bên cạnh đó, các chủng loại 
hàng hóa đưa về nông thôn chủ yếu vẫn là các sản 
phẩm truyền thống, người dân chưa có cơ hội tiếp 
cận các sản phẩm mới.

“Cùng với việc tập huấn cho các hộ kinh doanh 
tạp hóa tại khu vực nông thôn về phương thức bán 
hàng, giải pháp cốt lõi vẫn phụ thuộc vào doanh 
nghiệp thông qua chiến lược sản xuất, kinh doanh 
nhằm tăng chất lượng sản phẩm, giảm giá thành, ra 
mắt các dòng sản phẩm phù hợp với túi tiền và thị 
hiếu tiêu dùng của người dân khu vực nông thôn” bà 
Nga đề xuất.

Còn theo ông Đỗ Hoàng Thạch, Giám đốc Công 
ty Cổ phần Xúc tiến Thương mại Nông nghiệp Việt 
Nam, nhiều địa phương/doanh nghiệp có mô hình 
sản xuất và chất lượng nông sản tốt, nhưng gặp 
nhiều khó khăn trong kết nối với doanh nghiệp bán 
lẻ. Nguyên nhân do sản xuất quy mô nhỏ nên doanh 
nghiệp phân phối thiếu thông tin để có thể liên kết, 
tiêu thụ sản phẩm.

“Tiêu chuẩn chất lượng của nông sản hàng hóa 
chưa rõ ràng, chưa có sự tiếp xúc với các kênh 
phân phối để kịp thời nắm bắt nhu cầu, thị hiếu của 
thị trường. Có sản phẩm tốt nhưng thiếu vốn, thiếu 
công nghệ chế biến và chưa có nhiều cơ hội tiếp cận 
trong lĩnh vực thương mại… là những trở ngại để 

doanh nghiệp vừa và nhỏ ở khu vực nông thôn tham 
gia chuỗi liên kết, chuỗi giá trị”, ông Thạch bày tỏ.

Mặc dù đã có những bước tiến khả quan, song 
thực tế cho thấy quá trình tạo dựng chuỗi liên kết 
tiêu thụ sản phẩm chưa thực sự bền vững. Theo 
Bộ Công Thương, hiện lượng hàng hóa tiêu thụ 
qua chương trình kết nối chỉ chiếm từ 15 - 20% sản 
lượng. Nguyên nhân là do quy hoạch vùng sản xuất 
nông nghiệp còn manh mún, chưa hình thành các 
vùng sản xuất hàng hóa số lượng lớn để có thể thu 
hút doanh nghiệp tham gia sản xuất, kinh doanh sản 
phẩm theo chuỗi…

Chuyên gia của VinaCert đánh giá chứng nhận VietGAP tại 
HTX Rau an toàn Vân Hội Xanh. Ảnh: Vũ Hải

Cần liên kết 6 “nhà”
Là đơn vị đầu tiên trên địa bàn tỉnh Vĩnh Phúc có 

sự gắn kết theo chuỗi giá trị và có sự tham gia của 
6 “nhà”, Hợp tác xã Rau an toàn Vân Hội Xanh (xã 
Vân Hội, huyện Tam Dương) đã khẳng định thương 
hiệu thông qua logo, bao bì và đăng ký mã vạch, mã 
số bảo hộ độc quyền nhãn hiệu để có thể truy xuất 
nguồn gốc.

Từ năm 2017, Hợp tác xã Rau an toàn Vân 
Hội Xanh (HTX) đã được Công ty Cổ phần Chứng 
nhận và Giám định VinaCert cấp Giấy chứng nhận 
VietGAP theo TCVN 11892-1:2017. Đây là một trong 
những điều kiện để HTX mở rộng thị trường, tham 
gia chuỗi cung ứng nông sản.

Cùng với cung cấp sản phẩm rau an toàn cho 
người dân tỉnh Vĩnh Phúc tại 2 cửa hàng bán rau 
sạch (số 124 Ngô Quyền và số 25 Chu Văn An, thành 
phố Vĩnh Yên), HTX còn cung cấp rau an toàn cho 
một số cửa hàng bán thực phẩm sạch tại 2 thành 
phố là Vĩnh Yên, Phúc Yên; Cung ứng rau an toàn 

cho khu nghỉ dưỡng 5 sao FLC Vĩnh Thịnh (huyện 
Vĩnh Tường), siêu thị Co.opMart Vĩnh Phúc và một 
số đơn vị bếp ăn tập thể (trường tiểu học, khu công 
nghiệp) trên địa bàn.

Điều đó cho thấy, các hoạt động kết nối cung cầu 
cùng sự tham gia của 6 “nhà” đã tạo chuỗi liên kết 
cung ứng nông sản hiệu quả.

Theo bà Vũ Thị Hậu, Phó Chủ tịch AVR, đây là 
cơ hội để doanh nghiệp, nhà sản xuất Việt Nam thúc 
đẩy tiêu thụ sản phẩm mang thương hiệu Việt, tạo 
nguồn cung hàng Việt cho hệ thống phân phối, đưa 
sản phẩm Việt có nguồn gốc xuất xứ rõ ràng, chất 
lượng tốt đến tay người tiêu dùng trong nước, tạo 
chuỗi liên kết sản xuất - tiêu thụ bền vững.

Để tạo mối liên kết giữa các đơn vị sản xuất với 
đơn vị phân phối và người tiêu dùng, ông Đỗ Hoàng 
Thạch cho rằng, vai trò của các đơn vị làm xúc 
tiến thương mại cũng rất quan trọng, tạo ra những 
chương trình kết nối cung cầu có sự phối hợp tham 
gia của các địa phương trên cả nước, qua đó, giúp 
người tiêu dùng tiếp cận những sản phẩm an toàn, 
chất lượng. Đồng thời, tạo ra các chuỗi cung ứng 
bền vững, giúp khơi thông đầu ra cho nông sản.

Ông Thạch phân tích:  Một trong những hoạt động 
giúp doanh nghiệp khắc phục được những hạn chế 
đó là phải tăng cường liên kết thông qua mô hình 
06 nhà. Đó là sự liên kết giữa các doanh nghiệp với 
nhau, giữa các doanh nghiệp với các nhà phân phối 
và giữa doanh nghiệp với người tiêu dùng. Đặc biệt 
phải có sự hỗ trợ của các đơn vị quản lý Nhà nước 
về mặt quản lý chính sách đồng thời có thêm sự hỗ 
trợ về mặt công nghệ từ các nhà khoa học cũng như 
sự hỗ trợ về nguồn vốn từ các ngân hàng. Có như 
vậy mới có thể tạo ra những mô hình sản xuất phát 
triển một cách bền vững.

Ở góc độ chính sách, ông Thạch cho rằng, cần 
triển khai sâu rộng hơn nữa các chính sách về 
nông nghiệp của Nhà nước đến từng khu vực, cụ 
thể hóa cho từng nhóm doanh nghiệp nông nghiệp 
như: Doanh nghiệp trồng trọt, chăn nuôi, thủy sản, 
doanh nghiệp sản xuất và phân phối trong nước 
cũng như doanh nghiệp tập trung cho hoạt động 
xuất khẩu; Tuyên truyền quảng bá, tập huấn, tư vấn 
trực tiếp thông qua các nhóm hỗ trợ doanh nghiệp,... 
đưa chính sách vào thực tiễn hoạt động của doanh 
nghiệp một cách hiệu quả và toàn diện.
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chế, chính sách hỗ trợ phát triển hệ thống trung tâm 
cung ứng hàng nông sản Việt Nam hiện đại, đáp 
ứng được các tiêu chuẩn trong nước và quốc tế, góp 
phần thúc đẩy tiêu thụ nông sản theo chuỗi giá trị, 
tăng cường đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm và 
khả năng cạnh tranh của hàng nông sản Việt Nam.

Cũng theo ông Tiến, cần đánh giá thực trạng 
các chợ đầu mối hiện nay để có thể quy hoạch, xây 
dựng hệ thống trung tâm cung ứng nông sản hiện 
đại, góp phần thực hiện thành công một trong những 
mục tiêu lớn của Chương trình Mục tiêu quốc gia về 
xây dựng nông thôn mới giai đoạn 2016-2020.

“Hệ thống trung tâm cung ứng nông sản hiện đại 
đáp ứng được các tiêu chuẩn trong nước và quốc 
tế sẽ góp phần kết nối các vùng nguyên liệu, thúc 
đẩy phát triển các chợ truyền thống theo hướng đảm 
bảo an toàn thực phẩm, nâng cao chất lượng và tính 
cạnh tranh của các mặt hàng nông sản”, ông Tiến 
nhấn mạnh.

Ông Tiến đưa ra nhận định, khi vận hành, hệ 
thống trung tâm cung ứng nông sản sẽ đáp ứng 
được yêu cầu về truy xuất nguồn gốc sản phẩm, 
công khai giá bán theo ngày, tạo lòng tin cho người 
tiêu dùng. Đây là những yếu tố góp phần kết nối các 
nhà sản xuất với nhà phân phối, góp phần thay đổi 
tư duy sản xuất, kinh doanh nhỏ lẻ của người nông 
dân, hướng đến xây dựng các vùng sản xuất nông 
nghiệp tập trung, an toàn và bền vững.

Nêu vấn đề về đáp ứng nhu cầu tiêu dùng các 
sản phẩm nông sản của người dân trên địa bàn 
thành phố Hà Nội, ông Nguyễn Văn Sửu, Phó Chủ 
tịch Thường trực UBND Tp Hà Nội cho biết, nông 
sản hàng hóa đang được phân phối, tiêu thụ chủ 
yếu tại các chợ đầu mối, chợ dân sinh nhỏ lẻ gồm: 
2 chợ đầu mối hạng 1 (chợ nông sản Minh Khai và 
Trung tâm Kinh doanh chợ đầu mối phía Nam), hệ 
thống các chợ cấp 2 và chợ hoạt động với tính chất 
như chợ đầu mối (chợ Long Biên, chợ cá Yên Sở, 
chợ đêm nông sản Văn Quán, chợ nông sản Bắc 
Thăng Long...).

Cũng theo ông Sửu, trong tổng số 124 siêu thị 
đang hoạt động, có 94/98 siêu thị tổng hợp đang 
kinh doanh các mặt hàng nông sản phẩm, đáp ứng 
khoảng 20% nhu cầu tiêu dùng rau, củ quả, thịt cá… 
của người dân.

Cùng với việc mở rộng kênh tiêu thụ nông sản 
thực phẩm qua hệ thống siêu thị, việc củng cố chợ 
đầu mối, chợ truyền thống đáp ứng yêu cầu về giao 
thương, tạo điều kiện cho doanh nghiệp sản xuất 
kết nối với doanh nghiệp tiêu thụ là đòi hỏi bức thiết.

Thông qua các sàn giao dịch, sẽ góp phần quản 
lý giá hàng hóa theo phương thức cạnh tranh lành 
mạnh, điều này sẽ khiến cho các tư thương đầu mối 
không có cơ hội thao túng thị trường. 

Để làm được việc này cần làm tốt việc ứng dụng 
các công nghệ truy xuất nguồn gốc, hỗ trợ giao 
thương, trao đổi thông tin thương mại và tạo hàng 
rào kỹ thuật để bảo vệ thị trường trong nước. Qua 
đó, hỗ trợ cơ quan quản lý nhà nước trong việc nắm 
thông tin, cân bằng cung cầu.

Với định hướng, cơ chế, chính sách của đề án 
“Phát triển hệ thống trung tâm cung ứng nông sản 
hiện đại tại Việt Nam giai đoạn 2018-2020 và định 
hướng đến 2030” sẽ góp phần quan trọng vào việc 
phát triển hệ thống trung tâm cung ứng hàng nông 
sản hiện đại, thúc đẩy tiêu thụ nông sản theo chuỗi 
giá trị.

VŨ HẢI

Nhiều năm qua, chợ đầu mối đóng vai 
trò là kênh phân phối các mặt hàng nông 
sản, thực phẩm. Tuy nhiên, trước sự phát 
triển của thị trường, việc quy hoạch lại hoạt 
động của các chợ đầu mối, phát triển các 
trung tâm cung ứng nông sản hiện đại trở 
thành xu thế tất yếu, giúp công tác kiểm 
soát, kiểm tra và đảm bảo an toàn thực 
phẩm được thuận lợi.

Theo kết quả phân tích, đánh giá của Bộ 
Nông nghiệp và Phát triển nông thôn (Bộ 

NN&PTNT), trên cả nước hiện có 8.539 chợ, trong 
đó gần 75% là chợ nông thôn thực hiện chức năng 
kinh doanh bán lẻ. Số lượng chợ đầu mối, chợ tổng 
hợp quy mô lớn có chức năng bán buôn, thu gom, 
phát luồng hàng hóa trên cả nước có con số rất 
khiêm tốn với 83 chợ, chiếm 0,97% tổng số chợ của 
cả nước. Tuy nhiên, thực trạng hoạt động của các 
chợ đầu mối trên cả nước nói chung và Hà Nội nói 
riêng, chưa đồng bộ, quy mô nhỏ lẻ, cơ sở hạ tầng 
lạc hậu, chưa đáp ứng nhu cầu phát triển

Bên cạnh đó, các dịch vụ logistics và dịch vụ hỗ 
trợ mua bán như: Phân loại, bao gói, bảo quản hàng 
hoá nông sản, tư vấn, cung cấp thông tin thị trường… 
hầu như chưa được tổ chức và cung ứng tại các 
chợ đầu mối. Các thương lái chủ yếu gom hàng từ 
các hộ nông dân sản xuất nhỏ lẻ hoặc trang trại.

Trước thực trạng đó, tại hội thảo “Phát triển hệ 
thống trung tâm cung ứng nông sản Việt Nam hiện đại 
giai đoạn 2018 - 2020 và định hướng đến 2030” diễn 
ra tại Hà Nội, Thứ trưởng Bộ NN&PTNT Trần Thanh 

Nam cho biết, phát triển chợ đầu mối và hệ thống 
trung tâm cung ứng nông sản hiện đại là kênh kết 
nối hiệu quả giữa sản xuất - phân phối với người tiêu 
dùng, góp phần đảm bảo chất lượng vệ sinh an toàn 
thực phẩm, đẩy mạnh phát triển thương mại, dịch vụ.

“Trung tâm cung ứng nông sản tại các nước phát 
triển đã thể hiện vai trò của mình và thay thế vai trò 
của các nhà bán lẻ độc lập, đảm bảo công khai minh 
bạch về giá bán, vệ sinh thực phẩm và kiểm soát 
chất lượng nông sản bằng tiêu chuẩn. Các trung tâm 
này góp phần làm đa dạng các kênh phân phối phục 
vụ cho tiêu dùng nội địa, xuất khẩu, giải quyết tình 
trạng cung - cầu...” - ông Nam chia sẻ.

Để đáp ứng các yêu cầu kỹ thuật về chợ đầu mối, 
trung tâm cung ứng nông sản, ông Nguyễn Minh 
Tiến, Chánh Văn phòng điều phối nông thôn mới 
Trung ương cho biết, Bộ NN&PTNT đang xây dựng 
đề án “Phát triển hệ thống trung tâm cung ứng nông 
sản hiện đại tại Việt Nam giai đoạn 2018 - 2020 và 
định hướng đến 2030” với sự hỗ trợ của Đại sứ quán 
Pháp và Cơ quan Phát triển Pháp - AFD tại Việt Nam. 

Đề án nhằm mục tiêu xây dựng, định hướng cơ 



72 73THỬ NGHIỆM NGÀY NAY THỬ NGHIỆM NGÀY NAY

GS. Nguyễn Thị Lan, Giám đốc Học viện Nông 
nghiệp Việt Nam cho biết, các nhà khoa học thuộc 
nhóm nghiên cứu mạnh về vắc xin của Học viện đã 
phân lập, sản xuất được tế bào PAM để sản xuất 
vắc xin phòng dịch tả lợn châu Phi và đang nhân 
chủng virus lên số lượng lớn.

Thông tin trên được đưa ra tại cuộc họp về "Giải 
pháp sử dụng vắc xin, chế phẩm sinh học trong 
phòng chống bệnh dịch tả lợn châu Phi" do Bộ Nông 
nghiệp và Phát triển Nông thôn tổ chức. 

Theo GS Nguyễn Thị Lan, Giám đốc Học viện 
Nông nghiệp Việt Nam, Học viện đang thực hiện 7 
đề tài nghiên cứu do Bộ Nông nghiệp và Phát triển 
Nông thôn giao, trong đó đề tài nghiên cứu vắcxin 
vô hoạt thế hệ mới đã bước đầu đạt thành công 
trong phòng thí nghiệm, phân lập, sản xuất được 
tế bào PAM để sản xuất vắc xin phòng dịch tả lợn 
châu Phi.

Ngay sau khi dịch tả lợn châu Phi xuất hiện tại 
Việt Nam, Học viện đã bắt đầu nghiên cứu 4 loại 
vắc xin phòng dịch, gồm: vắc xin vô hoạt (đã thử 
nghiệm trong phòng thí nghiệm), nhược độc truyền 
thống (đã làm các kỹ thuật tạo chủng virus, đang 
cấy chuyển thử nghiệm sinh học phân tử), vắc xin 
nhược độc tự nhiên (đang sàng lọc chọn chủng 
tự nhiên), vắc xin nhược độc dùng công nghệ xóa 
gene (đang triển khai các nghiên cứu).

Với đề tài nghiên cứu vắc xin vô hoạt thế hệ mới, 
trong quy mô phòng thí nghiệm, nhóm nghiên cứu đã 
phân lập, lựa chọn được một số chủng virus, lựa chọn 

môi trường sản xuất vắc xin và xác định được chủng 
virus cường độc để đánh giá chất lượng vắc xin.

Kết quả thí nghiệm trong khu nuôi động vật của 
Học viện và 1 cơ sở chăn nuôi ngoài thực địa của 
ông Trịnh Vũ Trình (Hưng Yên), cho thấy, 14 heo 
nái từ được tiêm vắc xin lần đầu ngày 18/4 và lặp 
lại mũi 2 vào ngày 12/5. Sau 8 tuần, 13 lợn nái vẫn 
phát triển bình thường, ăn uống tốt và đẻ con. Một 
con bị chết do dịch tả sau khi tiêm mũi 1.

Thử nghiệm tiêm cho lợn khỏe và nhốt chung 
với đàn bị bệnh, lợn được tiêm phòng không bị lây 
nhiễm. “Vắc xin an toàn và bảo hộ cao đối với lợn 
được tiêm phòng. Tuy nhiên do thời gian nghiên 
cứu và thử nghiệm ngắn, nhiều thí nghiệm đã được 
rút ngắn nên cần có thêm thời gian để nghiên cứu 
trên diện rộng, lặp lại, bổ sung nhiều thí nghiệm để 
tối ưu hóa công thức, chất lượng vắc xin. Sau đó, 
triển khai các nghiên cứu khác để có thể tạo vắc xin 
tốt hơn”, GS. Nguyễn Thị Lan chia sẻ.

Để mở rộng nghiên cứu chế tạo vắcxin phòng 
tả lợn châu Phi, ông Nguyễn Đình Hậu, Vụ trưởng 
Khoa học và Công nghệ các ngành kinh tế kỹ thuật 
(Bộ Khoa học và Công nghệ) cho biết, dự án sản 
xuất vắc xin đã được Bộ trưởng Khoa học và Công 
nghệ ký quyết định phê duyệt danh mục ngày 19/6 
thuộc Chương trình sản phẩm quốc gia.

VH

Để hỗ trợ tối đa cho khách hàng sử dụng dịch 
vụ đánh giá sự phù hợp, từ năm 2009 đến 

năm 2014, VinaCert đã thành lập 03 Trung tâm phân 
tích, thử nghiệm đạt công nhận quốc tế theo tiêu 
chuẩn ISO/IEC 17025.

Năm 2014, VinaCert thành lập Viện An toàn Thực 
phẩm (FSI) và được Cục An toàn Thực phẩm -Bộ 
Y tế chỉ định là tổ chức chứng nhận hợp quy thực 
phẩm phù hợp với yêu cầu các quy chuẩn tương 
ứng. Hoạt động của FSI góp phần giải quyết các 
vấn đề cấp thiết liên quan đến chất lượng an toàn 
thực phẩm, phục vụ hiệu quả yêu cầu quản lý của 
cơ quan Nhà nước.

Không ngừng cải tiến và nâng cao chất lượng 
dịch vụ chứng nhận, thiết lập nền tảng phát triển 
vững chắc để hội nhập quốc tế, cuối năm 2014, 
VinaCert đạt công nhận của Tổ chức Công nhận 
JAS – ANZ (thành viên sáng lập Diễn đàn Công 
nhận Quốc tế IAF) công nhận năng lực phù hợp 
ISO/IEC 17065:2012, ISO/IEC 17021:2011, ISO/
TS 22003:2007 cho hoạt động chứng nhận.

Trong 5 năm gần đây, sự phát triển của VinaCert 

được ghi dấu đậm nét bởi các công nhận quốc tế 
cho hoạt động chứng nhận và thử nghiệm. Điều 
đó thể hiện những cam kết mạnh mẽ của Hội đồng 
Quản trị trong việc đáp ứng cho VinaCert có đầy đủ 
các nguồn lực và năng lực từ công nhận quốc tế đến 
chỉ định của các cơ quan quản lý Nhà nước.

Với năng lực cung cấp dịch vụ chứng nhận, thử 
nghiệm đã được quốc tế công nhận, VinaCert vinh 
dự là tổ chức chứng nhận tư nhân đầu tiên được 

12 năm qua, Công ty Cổ phần Chứng 
nhận và Giám định VinaCert đã cung cấp 
cho các tổ chức, doanh nghiệp dịch vụ 
khoa học công nghệ uy tín, chất lượng, 
góp phần đem lại giải pháp tối ưu, giúp 
doanh nghiệp chủ động nâng cao năng 
lực cạnh tranh và hỗ trợ cơ quan quản lý 
Nhà nước kiểm soát chất lượng sản phẩm 
hàng hóa phù hợp tiêu chuẩn, quy chuẩn 
tương ứng…
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Thành lập năm 2007, đến nay, Công ty TNHH 
MTV Khoa học Công nghệ Hoàn Vũ (phường 

Hiệp Tân, quận Tân Phú, Tp. Hồ Chí Minh) đã khẳng 
định vai trò là cầu nối, đưa trái cây Việt Nam ra thị 
trường thế giới.

Tiên phong trong nghiên cứu các quy trình kỹ 
thuật phân tích mới, ứng dụng các thiết bị phân tích 
hiện đại, tiên tiến, Công ty Hoàn Vũ cung cấp cho 
khách hàng dịch vụ uy tín, chất lượng trên các lĩnh 
vực: Phân tích kiểm nghiệm, quan trắc và phân tích 
môi trường, tư vấn - đào tạo. Trong đó, lĩnh vực 
phân tích đóng vai trò nòng cốt với định hướng phục 
vụ cho việc truy xuất nguồn gốc sản phẩm.

Theo ông Bùi Xuân Hoàng (Henry Bùi) - người 
sáng lập Trung tâm Phân tích Công nghệ cao Hoàn 
Vũ, phòng thử nghiệm của Công ty có thể lấy mẫu 
bằng các phương pháp khác nhau, phục vụ cho 
phân tích bằng sắc ký khí đồng vị bền. Kết quả 
phân tích phục vụ hiệu quả cho hoạt động truy xuất 
nguồn gốc thông qua amino axit (amino axit là loại 
hợp chất hữu cơ tạp chức mà phân tử chứa đồng 
thời nhóm amino (NH2) và nhóm cacboxyl (COOH) 
- Công thức chung: (H2N)x – R – (COOH)y), thành 
phần tinh dầu… trong sản phẩm. "Mỗi sản phẩm, 
thực phẩm đều có một chỉ số đồng vị bền khác nhau, 
thông qua quá trình phân tích bằng các thiết bị, máy 
móc sẽ xác định được nguồn gốc, địa lý, quy trình 
thực vật, đất và quy trình bón phân, những gian lận 
pha trộn trong sản phẩm".

Để làm được điều đó, yêu cầu quy trình kiểm 
nghiệm tại các phòng phân tích phải được tiến hành 
rất nghiêm ngặt và chặt chẽ. Các sản phẩm nông 
nghiệp sản xuất theo tiêu chuẩn VietGAP, GlobalGAP 
hay các tiêu chuẩn quốc tế khác sẽ được lấy mẫu 
bất kỳ, mã hóa và niêm phong, bảo quản đúng kỹ 
thuật trước khi tiến hành kiểm định an toàn thực 
phẩm, xác thực nguồn gốc thực phẩm. Điều này cho 
phép theo dõi, nhận diện được thực phẩm từ quá 
trình sản xuất, chế biến, phân phối thực phẩm đó. 
Chỉ khi sản phẩm thực phẩm đáp ứng chỉ tiêu mới 
được nhận Chứng nhận xuất khẩu.

Trung tâm Phân tích Công nghệ cao Hoàn Vũ 

(thuộc Công ty Hoàn Vũ) đã được công nhận theo 
tiêu chuẩn ISO/IEC 17025 và hệ thống phần mềm 
quản lý LIMS (Laboratory Information Management 
Systems) của EPA/FDA Hoa Kỳ từ khâu nhận mẫu 
đến khâu trả kết quả. 

Bên cạnh hoạt động phân tích, kiểm tra chất 
lượng sản phẩm, Trung tâm còn thực hiện các tư 
vấn xây dựng phòng thí nghiệm hoá, hoá lý, vi sinh 
và tư vấn xây dựng phòng thí nghiệm đạt chuẩn 
quốc tế ISO/IEC 17025 cho các đơn vị có nhu cầu.

“Trung tâm có 39 kỹ thuật viên phân tích và rất 
nhiêu máy móc hiện đại, trong đó có 12 thiết bị sắc 
ký khí và máy sắc ký lỏng cao áp ghép khối phổ, có 
thể kiểm tra hơn 800 thông số của thực phẩm, thức 
ăn chăn nuôi và hàng tiêu dùng. Năm 2018, phòng 
thí nghiệm đã kiểm nghiệm hơn 20.000 tấn mật ong 
do các địa phương sản xuất, giúp thông quan xuất 
khẩu khoảng 80-90% mật ong cùng rất nhiểu sản 
phẩm nông sản khác, như: thanh long, chanh dây,… 
xuất khẩu sang thị trường Mỹ, EU" -  ông Henry Bùi 
chia sẻ.

Với cam kết đảm bảo ở mức cao nhất về sự minh 
bạch và chất lượng dịch vụ, Trung tâm Phân tích 
Công nghệ cao Hoàn Vũ đang là đối tác đáng tin 
cậy của nhiều doanh nghiệp, tập đoàn như Unilever, 
Trung tâm Hợp tác về An toàn thực phẩm và Nước 
uống NSF (National Sanitation Foundation), hệ thống 
siêu thị bán lẻ lớn nhất Việt Nam CO-OP Mart,... 

Trước xu thế phát triển của nghề nuôi trồng, khai 
thác hải sản trên biển, truy xuất nguồn gốc đang là 
điều kiện quan trọng để sản phẩm nuôi biển Việt 
Nam tiến vào thị trường thế giới, PGS. TS Nguyễn 
Hữu Dũng, Chủ tịch Hiệp hội Nuôi biển Việt Nam 
(VSA) đề xuất, Trung tâm xây dựng bộ dữ liệu xác 
thực nguồn gốc các loài nuôi biển chủ yếu ở Việt 
Nam dựa trên phương pháp tỉ lệ đồng vị, làm căn cứ 
phân biệt nguồn gốc cá nuôi Việt Nam. Làm được 
điều đó sẽ góp phần giảm thiểu những tranh chấp 
thương mại, tăng sức cạnh tranh cho sản phẩm nuôi 
trên biển của Việt Nam.

MINH QUÂN

cơ quan Nhà nước Việt Nam ủy quyền chứng nhận 
sự phù hợp chất lượng thức ăn chăn nuôi (TĂCN) 
gia súc, gia cầm xuất khẩu, nhập khẩu; Ủy quyền 
thực hiện kiểm tra Nhà nước về chất lượng phân 
bón nhập khẩu; Chứng nhận sự phù hợp chất lượng 
thức ăn chăn nuôi có nguồn gốc thực vật nhập khẩu 
thuộc diện phải kiểm dịch thực vật; Chứng nhận hợp 
quy TĂCN; Chứng nhận VietGAP chăn nuôi, trồng 
trọt, thủy sản; Chứng nhận hợp quy thuốc BVTV; 
Chứng nhận hợp quy thực phẩm theo các quy chuẩn 
kỹ thuật tương ứng…

Về lĩnh vực thử nghiệm, các cơ quan Nhà nước đã 
tin tưởng chỉ định và sử dụng Phòng thử nghiệm của 
VinaCert phục vụ công tác quản lý lĩnh vực TĂCN, 
thuốc bảo vệ thực vật, thực phẩm, phân bón,…

Để đảm bảo công việc được giải quyết kịp thời, 
chính xác, tin cậy và chuyên nghiệp, VinaCert đã 
đầu tư lắp đặt hệ thống máy chủ, hệ thống phần 
mềm quản lý doanh nghiệp (ERP), trang tài liệu nội 
bộ… cung cấp đầy đủ các thông tin, tài liệu, biểu 
mẫu cho hơn 70 chuyên gia và hơn 200 nhân sự 
trong toàn công ty.

Tiếp tục mở rộng mối quan hệ hợp tác trên các 
lĩnh vực hoạt động, từ năm 2017 đến nay, VinaCert 
đã ký thỏa thuận hợp tác với: Trung tâm Khảo, kiểm 
nghiệm và Kiểm định giống vật nuôi, thức ăn chăn 
nuôi (Cục Chăn nuôi); United Registrar of Systems 
Hàn Quốc tại Việt Nam; Ký kết Bản ghi nhớ về quan 

hệ hợp tác trong việc phát triển tiêu chuẩn VietGAP 
cho chuỗi liên kết chăn nuôi với Câu lạc bộ Nông 
nghiệp công nghệ cao Việt Nam (DAA) và Tập đoàn 
De Heus;  Ký kết thỏa thuận đối tác thực hiện chuỗi 
truy xuất nguồn gốc thực phẩm (VFSC) với Viện An 
toàn thực phẩm và Dinh dưỡng (NFSI);…

Chặng đường 12 năm phát triển với nhiều những 
khó khăn thử thách, VinaCert đã vững vàng vượt 
qua với sự tin tưởng ủng hộ của cơ quan quản lý 
Nhà nước, khách hàng và đối tác. Đó chính là động 
lực để VinaCert biến khó khăn thành cơ hội cải tiến, 
hoàn thiện hệ thống quản lý và phát triển VinaCert 
trở thành tổ chức cung cấp dịch vụ khoa học công 
nghệ cho tất cả các bên liên quan với uy tín, chất 
lượng hàng đầu Việt Nam.

Ghi nhận những đóng góp của VinaCert, Bộ 
trưởng Bộ NN&PTNT đã tặng Bằng khen “có thành 
tích xuất sắc trong việc triển khai đợt cao điểm 
thanh tra, kiểm tra chất cấm trong chăn nuôi theo 
Kế hoạch số 9003/KH-BNN-TTr, ngày 02/11/2015, 
góp phần phát triển nông nghiệp, nông thôn", cùng 
nhiều Bằng khen, Giấy khen khác của cơ quan nhà 
nước các cấp.

Chặng đường 12 năm qua là nền tảng để 
VinaCert phát huy hơn nữa vai trò của mình để trở 
thành tổ chức cung cấp dịch vụ khoa học công nghệ 
tốt nhất cho tất cả các bên liên quan, đáp ứng tối đa 
yêu cầu quản lý chất lượng của cơ quan nhà nước, 
khẳng định thương hiệu quốc gia về thử nghiệm, góp 
phần vào sự phát triển chung của kinh tế Việt Nam.

PV
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Nhằm tăng cường các hoạt động giao thương, 
kết nối xuất khẩu, nâng cao năng lực cạnh 

tranh trên thị trường quốc tế, vừa qua, Công ty Cổ 
phần Nước giải khát Sanest Khánh Hòa đã tham gia 
và có gian hàng giới thiệu sản phẩm tại triển lãm 
“Sea Farm Show 2019” tổ chức tại Hàn Quốc.

Được sự hỗ trợ của Vụ Thị trường châu Á - châu 
Phi (Bộ Công Thương), Phòng Thương mại và Công 
nghiệp Việt Nam (VCCI), các doanh nghiệp hoạt 
động trên các lĩnh vực xuất nhập khẩu, nuôi trồng 
thủy sản của Việt Nam đã tham gia triển lãm diễn 
ra tại thành phố Goyang-si, tỉnh Gyeonggi-do (Hàn 
Quốc).

Triển lãm quy tụ 100 doanh nghiệp thủy sản Hàn 
Quốc với 200 gian hàng thực phẩm của các doanh 
nghiệp đến từ các quốc gia trên thế giới: Mỹ, Trung 
Quốc, Nhật Bản, Canada…

Với các sản phẩm tiêu biểu: Nước yến sào 
Sanest, nước yến sào Sanest Collagen,… gian hàng 
trưng bày và giới thiệu sản phẩm của Sanest Khánh 
Hòa nhận được sự quan tâm của đông đảo khách 
thăm quan, tìm hiểu thành phần, công dụng và dùng 
thử sản phẩm. 

Các dòng sản phẩm nước yến sào Sanest Khánh 
Hòa được khách hàng đánh giá cao về mẫu mã bao 
bì, khẩu vị và chất lượng sản phẩm.

Du khách tham quan, dùng thử sản phẩm 

tại gian hàng Sanest Khánh Hòa

Với thế mạnh là nhà khai thác trực tiếp, sản phẩm 
của Công ty được sản xuất trên dây chuyền hiện đại, 
đáp ứng đầy đủ yêu cầu kỹ thuật các nước. Công ty 
đã từng bước đưa các dòng sản phẩm mang thương 
hiệu Sanest và yến sào Khánh Hoà có mặt tại nhiều 
quốc gia, vùng lãnh thổ trên thế giới: Hoa Kỳ, Trung 
Quốc, Canada, Australia, Đài Loan, Hồng Kông, 
Nhật Bản, Hàn Quốc, Myanmar... 

Vị thế, thương hiệu Sanest và yến sào Khánh 
Hoà đã được khẳng định trên thị trường trong nước, 
vươn tầm quốc tế. Chất lượng sản phẩm ngày càng 
được khách hàng tin tưởng chọn lựa sử dụng, đơn 
hàng xuất khẩu ngày càng gia tăng.

ĐĂNG QUANG

Bộ Khoa học và Công nghệ (KHCN) vừa tổ chức lễ trao 22 Giải Vàng, 
53 giải Chất lượng Quốc gia năm 2018 cho 75 doanh nghiệp và trao 02 giải 
thưởng Chất lượng quốc tế châu Á - Thái Bình Dương cho doanh nghiệp đáp 
ứng được các tiêu chí giải thưởng.

Trong số 22 doanh nghiệp đạt Giải Vàng, có 9 
doanh nghiệp sản xuất lớn, 8 doanh nghiệp 

sản xuất vừa và nhỏ, 5 doanh nghiệp dịch vụ vừa và 
nhỏ. Trong 53 doanh nghiêp đạt giải thưởng Chất 
lượng Quốc gia có 20 doanh nghiệp sản xuất lớn, 21 
doanh nghiệp sản xuất nhỏ và vừa, 11 doanh nghiệp 
dịch vụ nhỏ và vừa.

Theo ông Nguyễn Hoàng Linh - Phó Tổng cục 
trưởng Tổng cục Tiêu chuẩn Đo lường Chất lượng 
(Bộ Khoa học và Công nghệ), giải thưởng lần này 
đã thu hút sự tham gia của nhiều doanh nghiệp có 
doanh thu "nghìn tỷ", có nhiều đóng góp lớn cho sự 
phát triển kinh tế - xã hội, cũng như phong trào năng 
suất chất lượng tại địa phương.

“Giải thưởng được thiết kế không chỉ để thể hiện 
các tiêu chí và quy trình với mục đích tôn vinh về 
chất lượng của các doanh nghiệp mà còn được sử 
dụng như một công cụ tự đánh giá cho các doanh 
nghiệp quan tâm thực sự đến hiệu quả của hệ thống 
quản lý chất lượng, định hướng đến sự cải tiến và 
đổi mới liên tục; Nâng cao vị thế, khả năng cạnh 
tranh và giá trị thương hiệu của doanh nghiệp” - Ông 
Linh chia sẻ.

Mô hình tự đánh giá hiệu quả hoạt động quản lý 
theo tiêu chí giải thưởng chất lượng cũng đã được 
nhiều quốc gia, doanh nghiệp trên thế giới thừa 
nhận là một công cụ cải tiến chất lượng, cho phép 
doanh nghiệp nhận diện điểm mạnh, điểm yếu và cơ 
hội cải tiến, giúp doanh nghiệp có cơ sở để so sánh 
cả bên trong và bên ngoài doanh nghiệp; Thấy được 
sự tiến bộ trong suốt chặng đường phát triển cũng 
như tầm nhìn, sứ mệnh và định hướng tương lai.

Thứ trưởng Bộ KHCN - Chủ tịch Hội đồng giải 
thưởng Chất lượng Quốc gia Trần Văn Tùng cho 
biết, các doanh nghiệp đạt giải của 2 năm gần nhất 
sẽ được Bộ KHCN lựa chọn, đề cử tham gia giải 
Chất lượng châu Á - Thái Bình Dương do Tổ chức 
Chất lượng châu Á - Thái Bình Dương xét tặng 
doanh nghiệp xuất sắc nhất trong khu vực.

Phó Thủ tướng Chính phủ trao kỷ niệm chương tặng 02 
doanh nghiệp đạt giải Chất lượng châu Á – Thái Bình Dương. 

Ảnh: Vũ Hải

Theo bà Trần Uyên Phương, Phó Tổng Giám đốc 
Công ty TNHH Tân Hiệp Phát, “Để đáp ứng các tiêu 
chí, doanh nghiệp đã áp dụng công nghệ quản trị 
tiên tiến và yếu tố công nghệ đóng vai trò quan trọng 
trong đảm bảo và nâng cao chất lượng sản phẩm. 
Doanh nghiệp đã đầu tư 10 dây chuyền công nghệ 
chiết lạnh vô trùng Aseptic của Đức (trị giá hơn 300 
triệu đô-la), cho phép kiểm soát trên toàn hệ thống, 
chỉ cần nguồn điện nhấp nháy trong 5 giây, toàn bộ 
sản phẩm thay vì đóng chai sẽ bị xả ra ngoài do 
không đảm bảo vô trùng”.
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CÔNG TY CỔ PHẦN YAMAGUCHI VIỆT NAM

• Thiết kế nhỏ gọn, tiết kiệm không gian lắp đặt.
• Dễ dàng theo dõi trạng thái hoạt động của nồi hấp ở 
màn hình hiển thị LED.
• Cung cấp quạt làm mát, làm mát nhanh khi quá trình 
kết thúc.
• Hiển thị đường khử trùng tối ưu trong 5 chế độ khử 
trùng có sẵn.
• Nhiệt độ có thể thiết lập linh hoạt từ 45°C đến 135°C.
• Chức năng điều chỉnh áp suất trong buông hấp.
• Dải thể tích: 44L, 58L, 79L.

Yamaguchi Việt Nam trân trọng giới thiệu sản phẩm mới: Nồi hấp tiệt trùng hãng Tomy đến từ 
Nhật Bản. Được thành lập năm 1958, TOMY đã tận tâm cung cấp các dụng cụ chất lượng cao 
và dịch vụ cao cấp cho khách hàng trong các phân khúc ngành khác nhau, bao gồm công nghệ 
sinh học, kỹ thuật sinh học, khoa học y tế và phát triển thực phẩm. 

Dễ dàng thao tác: Thiết kế cửa mờ nằm trên giúp 
nồi hấp có thể sử dụng dễ dàng bằng 1 tay và chân.

[SX-300] [SX-500] [SX-700]
SX seriesNồi hấp tiệt trùng

[SX-300] [SX-500]  [SX-700]

Là 1 trong 2 doanh nghiệp nhận giải Chất lượng 
châu Á - Thái Bình Dương, ông Nguyễn Thanh Hải, 
Phó Tổng Giám đốc kinh doanh Công ty Cổ phần 
Nhựa Bình Minh cho biết, tiêu chí và chính sách 
hoạt động của công ty luôn xem chất lượng là yếu tố 
hàng đầu, dịch vụ phải thỏa mãn nhu cầu của người 
mua. Tiêu chí cho các hoạt động này đã góp phần 
nâng cao chất lượng, hình ảnh của doanh nghiệp 
đối với người tiêu dùng.

Còn theo ông Đoàn Xuân Hải, Giám đốc truyền 
thông Công ty Du lịch Hoàn Mỹ, sự tồn vong của 
Công ty phụ thuộc vào chất lượng, chất lượng phải 
được ưu tiên hàng đầu. Doanh nghiệp không được 
“ngủ quên” trên chiến thắng mà phải luôn tuân thủ 
những tiêu chí mà giải thưởng đã đề ra.

Lần đầu tiên tham gia và là 1 trong số 53 doanh 
nghiệp đạt giải Chất lượng Quốc gia, ông Thái Như 
Hiệp, Chủ tịch Hội đồng thành viên Công ty TNHH 
Vĩnh Hiệp chia sẻ: Doanh nghiệp cần thay đổi hệ 
thống quản lý để không ngừng nâng cao chất lượng 
sản phẩm, dịch vụ, đáp ứng yêu cầu hội nhập. 

Thành lập năm 2004, đến nay, Công ty TNHH 
Vĩnh Hiệp đã trở thành một trong những đơn vị đi 
đầu trong lĩnh vực xuất khẩu cà phê, tiêu, thuộc top 
15 doanh nghiệp xuất khẩu nông sản hàng đầu của 
Việt Nam, Top 10 doanh nghiệp tín nhiệm nhất Việt 
Nam, top 500 doanh nghiệp lớn nhất Việt Nam. Mỗi 
năm, Vĩnh Hiệp cung cấp khoảng 70.000 tấn cà phê 
nhân các loại ra thị trường quốc tế, trong đó có các 
thị trường “khó tính” như Mỹ, EU, Nhật Bản…

Ông Hiệp cho biết, trước khi đăng ký tham gia 
giải thưởng Chất lượng Quốc gia, sản phẩm Cafe 
L’amant của công ty đã được Bộ Nông nghiệp Hoa 
Kỳ (USDA) chứng nhận hữu cơ (Organic); Bộ Nông 
Lâm Thuỷ sản Nhật Bản chứng nhận Tiêu chuẩn 
hữu cơ JAS; Sản phẩm được sử dụng nhãn hiệu 
EU ORGANIC BIO - tương ứng với tiêu chuẩn và nội 
quy CE n°834/2007 của Uỷ ban châu Âu (cơ quan 
hành pháp của Liên minh châu Âu) ngày 28/06/2007 
liên quan đến quy trình sản xuất hữu cơ và phương 

thức in dán nhãn label lên bao bì sản phẩm được 
chứng nhận hữu cơ.

Với chất lượng đã được khẳng định, sản phẩm 
L'amant Café của Công ty TNHH Vĩnh Hiệp vinh dự 
được lựa chọn phục vụ tại hội nghị cấp cao APEC 
VIỆT NAM 2017 và các sự kiện quan trọng trong 
năm APEC VIỆT NAM 2017.

Ghi nhận những nỗ lực của doanh nghiệp trong 
đổi mới, cải tiến công nghệ, quản trị và để phong 
trào năng suất chất lượng quốc gia không ngừng 
được lan tỏa, Phó Thủ tướng Vũ Đức Đam cho rằng, 
việc nâng cao năng lực cạnh tranh giữa từng ngành, 
nâng cao chất lượng sản phẩm là yêu cầu tất yếu 
khi doanh nghiệp muốn vươn ra thị trường.

Theo Phó Thủ tướng, các tiêu chí giải thưởng 
thể hiện tầm quan trọng của đổi mới sáng tạo, văn 
hóa, đạo đức của doanh nghiệp trong sản xuất, kinh 
doanh. Đó là sự cam kết của doanh nghiệp với khách 
hàng, cộng đồng cũng như trách nhiệm của doanh 
nghiệp trong sản xuất, tiêu thụ sản phẩm, hướng tới 
phát triển bền vững.

"Chúng tôi mong rằng, ngày càng có nhiều doanh 
nghiệp tham gia và Giải thưởng tiếp tục không 
ngừng lan tỏa để phong trào năng suất, chất lượng, 
góp phần thiết thực vào sự phát triển của đất nước" 
- Phó Thủ tướng Vũ Đức Đam nhấn mạnh.

PHÚC ANH
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