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ĐẶT VẤN ĐỀ

- Ngày càng nhiều chất có nguy cơ gây ung thư sinh ra trong quá trình chế biến thực

phẩm được phát hiện

- Hầu hết các nghiên cứu đã thực hiện trước đây tại Việt Nam chưa có hệ thống và toàn

diện, mới dừng lại ở tập trung vào một nhóm chất, một nhóm dân cư hoặc nhóm sản

phẩm nhất định

- Vai trò của đánh giá nguy cơ còn hạn chế, chưa có đóng góp vào việc kiểm soát ô nhiễm

các chất gây ung thư sinh ra trong quá trình chế biến thực phẩm, trong khi kết quả đánh

giá nguy cơ là dữ liệu khoa học làm cơ sở để các quốc gia đưa ra các hàng rào kỹ thuật,

biện pháp kiểm soát an toàn thực phẩm, góp phần đưa ra định mức tối đa cho phép đối

với acrylamide, nitrosamine, PAHs và HCAs trong thực phẩm ở Việt Nam

- Vì vậy, việc đánh giá nguy cơ của các nhóm chất có nguy cơ gây ung thư sinh ra từ quá

trình chế biến thực phẩm tại Việt Nam là vô cùng cấp thiết
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NỘI DUNG

1. Các quy trình chế biến thực phẩm điển hình và các nguy cơ
sinh chất

2. Một số nhóm chất có hại sinh ra trong quá trình chế biến thực
phẩm

3. Tổng quan về đánh giá nguy cơ đối với chất có khả năng gây
ung thư

4. Tình hình đánh giá nguy cơ một số chất có hại sinh ra trong
quá trình chế biến thực phẩm ở Việt Nam 
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Các quy trình

chế biến thực phẩm điển hình

và các nguy cơ sinh chất
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C. A. Monteiro et. al., “The UN Decade of Nutrition, the NOVA food classification and the 
trouble with ultra-processing,” Public Health Nutr., vol. 21, no. 1, pp. 5–17, Jan. 2018

+ Nhóm 1 - Thực phẩm chưa qua chế biến hoặc chế biến ở mức tối thiểu

+ Nhóm 2 - Thực phẩm được chế biến từ nhóm 1 bằng cách sấy khô,

đóng hộp, đông lạnh, lên men, muối, ngâm dấm… để bảo quản và tăng

hương vị.

+ Nhóm 3 - Thực phẩm đã qua chế biến: những thực phẩm được sản

xuất từ hai nhóm trên bằng cách thêm các thành phần gia vị, phụ gia…

để tạo ra các sản phẩm có hình dạng và hương vị mới.

+ Nhóm 4 - Thực phẩm siêu chế biến: được làm từ các thành phần đã

qua chế biến nhiều lần và có ít hoặc không có thành phần tự nhiên.

Phân loại thực phẩm đã qua chế biến



7

Sự hình thành các chất có hại trong quá trình 
chế biến thực phẩm

Quá trình chế biến bằng nhiệt Quá trình lên men
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Quá trình chế biến bằng nhiệt

https://www.pinterest.com/pin/maillard-reaction-mechanism-and-its-applications-to-your-cooking--536139530624018038/
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Quá trình lên men
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Nguy cơ từ quá trình chế biến thực phẩm

Thực phẩm thô Chất có hại mới sinh

Chế biến

Phơ
i n

hiễ
m
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Các yếu tố ảnh hưởng đến sự hình thành

Thành phần hóa học của thực phẩm

Thời gian và nhiệt độ chế biến

Độ ẩm

Phương pháp bảo quản
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Một số nhóm chất có hại

sinh ra trong quá trình chế biến thực phẩm 
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1.Nhóm N-Nitroso-Nitrosamine

2.Acrylamide

3.Nhóm hydrocarbon thơm đa vòng (PAHs)

4.Nhóm amine dị vòng (heterocyclic amines - HCAs)

Một số nhóm chất có hại sinh ra trong quá trình 
chế biến thực phẩm
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Nhóm N-Nitroso-Nitrosamine

Chứa Nitrosamines
Nitrate/ Nitrite/ Amines

pH 2.5-3.5 

BEMS Reports, Vol 9, Issue 2, Jul-Dec, 2023

The Reaction of Amines with Nitrous Acid - Chemistry Steps (https://www.chemistrysteps.com/amines-with-nitrous-acid/)

https://www.chemistrysteps.com/amines-with-nitrous-acid/
https://www.chemistrysteps.com/amines-with-nitrous-acid/
https://www.chemistrysteps.com/amines-with-nitrous-acid/
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Nhóm N-Nitroso-Nitrosamine

•. Marco et. al(2011) Chem Res Toxicol, Dec19;24(12):2071-92 

STT Tên thường gọi
Tên viết  

tắt

Phân loại 

IARC

1 N-nitrosodimethylamine NDMA 2A

2 N-nitrosodiethylamine NDEA 2A

3 N-nitrosopyrrolidine NPYR 2B

4 N-nitrosopiperidine NPIP 2B

5 N-Nitrosodi-n-butylamine NDBA 2B

6 N-nitrosomorpholine NMOR 2B

Phân loại một số nitrosamines theo IARC
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Acrylamide

Chứa Acrylamideasparagin/ đường khử

- Nhóm 2A (IARC)

- TDI 0,5 mg/kg bw/ngày (FAO/WHO)
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Nhóm hydrocarbon thơm đa vòng (PAHs)

STT Tên đầy đủ Tên viết tắt EFSA 
PAH4

EFSA 
PAH8

Phân loại 
IARC

1 Benzo[a]pyrene B[a]P x x 1

2 benzo[a]anthracen B[a]A x x 2B

3 benzo[b]fluoranthren B[b]F x x 2B

4 Chrysene Chy x x 2B

5 benzo[k]fluoranthren B[k]F x 2B

6 Dibenzo[a,h]anthracene DB[ah]A x 2B

7 Indeno[1,2,3- cd]pyrene IP x 2B

8 Benzo[ghi]perylene B[ghi]P x 3

Một số PAHs có độc tính cao
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Nhóm hydrocarbon thơm đa vòng (PAHs)

Quy định EU số 835/2011 cho B[a]P và PAH4 trong thực phẩm

Mục Loại thực phẩm

Giới hạn tối đa (µg/kg)

BaP
Tổng B[a]P, Chy, 

B[a]A và B[b]P

1
Dầu và chất béo (trừ bơ ca cao và dầu dừa) sử dụng trực tiếp hoặc là thành 

phần của đồ ăn
2,0 10,0

2 Hạt ca cao và các sản phẩm có nguồn gốc từ ca cao
5,0

(tính trên chất béo)

30,0

(tính trên chất béo)

3 Dầu dừa (sử dụng trực tiếp hoặc là thành phần của đồ ăn) 2,0 20,0

4 Thịt hun khói và các sản phẩm 2,0 12,0

5 Các sản phẩm thủy sản hun khói (trừ mục 6 và 7) 2,0 12,0

6 Nhuyễn thể hai mảnh vỏ, các sản phẩm thịt đã qua xử lý nhiệt 5,0 30,0

7 Động vật thân mềm hai mảnh vỏ (hun khói) 6,0 35,0

8 Thực phẩm chế biến từ ngũ cốc, thực phẩm dành cho trẻ em 1,0 1,0

9 Sữa công thức dành cho trẻ em 1,0 1,0

10 Thực phẩm ăn kiêng cho các mục đích y tế đặc biệt dành cho trẻ sơ sinh 1,0 1,0
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Amine dị vòng (heterocyclic amines - HCAs)

Thịt Gia vị - Phụ gia thực phẩm

Nhiệt độ cao:

Nướng/Chiên/Rán
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Một số HCAs trong hệ thống phân loại ung thư của IARC

STT Tên chất Tên viết tắt Phân nhóm Phân loại IARC

1 2-Amino-3-methylimidazo[4,5-f]quinoline IQ AIA 2A

2 2-Amino-1-methyl-6-phenylimidazo[4,5-b]pyridine PhIP AIA 2B

3 2-Amino-3,8-dimethylimidazo[4,5-f]quinoxaline MeIQx AIA 2B

4 2-Amino-3,4-dimethylimidazo[4,5-f]quinoline MeIQ AIA 2B

5 2-Amino-9H-pyrido[2,3-b]indole AαC AC 2B

6 2-Amino-3-methyl-9H-pyrido[2,3-b]indole MeAαC AC 2B

7 2-Amino-6-methyldipyrido[1,2-a:3',2'-d]imidazole Glu-P-1 AC 2B

8 2-Aminodipyrido[1,2-a:3',2'-d]imidazole Glu-P-2 AC 2B

9 3-Amino-1,4-dimethyl-5H-pyrido[4,3-b]indole Trp-P-1 AC 2B

10 3-Amino-1-methyl-5H-pyrido[4,3-b]indole Trp-P-2 AC 2B

Amine dị vòng (heterocyclic amines - HCAs)
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Các phương pháp phân tích

PAHs, 
Nitrosamines

Acrylamide, 
HCAs
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Tổng quan về đánh giá nguy cơ đối với 

chất có khả năng gây ung thư 
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Phương pháp

• Danh sách IARC

Nhận diện mối nguy 

• BMDL10

• OSF (Yếu tố độ dốc đường miệng)

Đánh giá liều đáp ứng

• Nồng độ trong thực phẩm
Tiêu thụ thực phẩm

• Liều phơi nhiễm

Đánh giá phơi nhiễm

• MOE (Biên độ phơi nhiễm)

• Nguy cơ ung thư

Mô tả mối nguy

Những vấn đề sức khỏe nào 

do chất ô nhiễm gây ra?

Các vấn đề sức khỏe ở các 
liều đáp ứng khác nhau là 

gì?

Mọi người tiếp xúc với bao nhiêu chất ô 
nhiễm trong một khoảng thời gian cụ thể? Có 

bao nhiêu người bị phơi nhiễm?

Nguy cơ tăng thêm các 
vấn đề sức khỏe trong dân 

số phơi nhiễm là gì?

Theo tổ chức Y tế thế giới 
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Bước 1: Nhận diện mối nguy

Chất phân tích
Phân loại 

IARC

PAHs 1, 2A, 2B

Nitrosamines 2A

Acrylamide 2A

HCAs 2A, 2B
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Mức độ liên quan giữa các bằng chứng
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Mức độ chắc chắn ‡ Tiềm năng ung thư
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Bước 2: Đánh giá liều đáp ứng
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Đánh giá liều đáp ứng

BMDL 10 Cancer Slope Factor
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Hệ số ước tính nguy cơ ung thư
(Cancer Slope Factor – CSF)
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Liều tiêu chuẩn (BMD - Benchmark dose)

• Liều lượng có liên quan đến 
mức độ đáp ứng được xác định 
trước
• Được xác định bằng mô hình 
toán học
• Thông thường BMD (5-10%) 
gần với NOAEL 
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Đánh giá nguy cơ các nhóm chất
Nhóm chất Chất Oral slope factor (OSF) (mg/kg bw/day)-1 BMDL10 (mg/kg bw/day)

HCAs

IQ 1,4 0,63
MeIQ 1,5 1,14
MeIQx 1,7 0,73

PhIP 0,46 0,74
Glu-P-1 4,8 0,9
Glu-P-2 1,4 1,15
Trp-P-1 26 0,59
Trp-P-2 3,2 0,96

AαC 0,4 0,31
MeAαC 1,2 0,96

Acrylamide Acrylamide 0,5 0,31

PAHs

B[a]P 1

0,49 (PAH8)

B[a]A 0,2
B[b]F 0,8
Chy 0,1

B[k]F 0,03
DB[ah]A 10
B[ghi]P -

IP 0,07

Nitrosamines

NDMA 16 0,027
NDEA 36 0,018
NDBA 11 0,04
NPYR 2,1 0,16
NPIP 9,4 0,045

NMOR 6,7 0,7
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Bước 3: Liều phơi nhiễm 
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Liều phơi nhiễm(ED/LADD)

Liều phơi nhiễm

Liều trung bình hàng ngày trọn đời



34

Bước 4: Mô tả mối nguy

Biên độ phơi nhiễm, MOE

Nguy cơ ung thư

tỷ lệ dân số có nguy cơ phát triển ung thư

Cơ quan An toàn Thực phẩm Châu Âu (EFSA):

chất được coi là an toàn nếu BMDL10 cao hơn

10.000 lần so với phơi nhiễm

MOE ≥ 10.000: tương đối an toàn

MOE < 10.000: nên có hành động can thiệp
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Tình hình nghiên cứu đánh giá nguy 

cơ một số chất có hại sinh ra trong 

quá trình chế biến thực phẩm  
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Một số nghiên cứu đã thực hiện

2017

Hà nội
Nitrosamine

Thịt

Hà Nội
Nitrosamine

Thức ăn cho trẻ em

4 tỉnh phía Bắc
Nitrosamine, PAHs, 

Acrylamide
Thực phẩm chế biến

Hà nội
HCAs
Thịt

2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

BYT: 6 tỉnh/thành
4 nhóm chất

Thực phẩm chế biến
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Nitrosamine trong thịt (2017) 

Thịt lợn nướng

Thịt bò nướng

Thịt gà nướng

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Phát hiện Không phát hiện

17/30 (57%) 
phát hiện 0.5 – 1.2 
μg/kg

4/30 (13%) 
chứa nhiều hơn 2 
Nitrosamine 
(NDMA, NDPhA)

2.245

1.1075

2.9875

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

Rán Nướng 
điện

Nướng 
than

Hàm lượng Nitrosamine 
(μg/kg)
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Nitrosamine trong thực phẩm cho trẻ em dưới 36 
tháng tuổi (2018-2019) 

0

1

2

3

4

5

6

Bột ăn dặm Xúc xích Thịt nướng

Liều phơi nhiễm theo ngày (ng/kg bw/day)

6-12 tháng

>12-24 tháng

>24-36 tháng

Nitrosamines không phát hiện trong các mẫu cháo

4 ng/kg bw/day 1

1D.James Fitzgerald and Neville I.Robinson (2007)
2 Peto et. Al (2015)

Nguy cơ ung thư gan (%) 2

- Bột ăn dặm: ↑2.08%

- Xúc xích: ↑ 6.25%

- Thịt nướng: ↑ 6.25%

Nguy cơ tổng: ↑ 6.25%

- 4 quận/huyện tại Hà Nội (Đống Đa, Đan Phượng, Bắc Từ Liêm, Thanh Trì)

- Mẫu thực phẩm: 400 (5 nhóm món ăn phổ biến tại Việt Nam)
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Nitrosamine, PAHs, Acrylamide trong thực phẩm chế biến (2020-
2021)

Thịt nướng Thịt rán Thịt hun khói

Cá nướng Cá rán Cá hun khói

Dầu đã qua chế biến

Khoai rán

- 6 tỉnh/ thành (Hà Nội, Lào Cai, Hải Dương, Nam Định)

- Số lượng: 240 (8 nhóm món ăn phổ biến tại Việt Nam)
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Nitrosamine trong thực phẩm chế biến (2020-2021)

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Thịt nướng Thịt rán Thịt hun khói Cá nướng Cá rán Cá hun khói Dầu đã qua 
chế biến

Khoai rán

Liều phơi nhiễm Nitrosamines (ng/kg bw/day)

Dưới 6 tuổi > 6-18 tuổi >18-50 tuổi Trên 50 tuổi

4 ng/kg bw/day 1

1D.James Fitzgerald and Neville I.Robinson (2007)

9.3 ng/kg bw/day 1

0

5

10

15

20

25

30

Nguy cơ tổng 
(ng/kg bw/day)

4 

9.3 

% Nguy cơ ↑ 

Nitrosamines phát hiện trong tất cả các mẫu

- 6 tỉnh/ thành (Hà Nội, Lào Cai, Hải Dương, Nam Định)

- Số lượng: 240 (8 nhóm món ăn phổ biến tại Việt Nam)
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HCAs trong thịt  (2021-2022) 

3

2

4

5

5

2

2

0

Gà

Bò

Lợn

Cá

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Phát hiện

Không 
phát hiện

14/23 (60%) 
phát hiện 0.4 – 7.19 
μg/kg

1/23 (4%) 
chứa nhiều hơn 2 
HCAs (PhIP, AaC)

0 0.14 0.34

4.3

0.12 0.41
1.37

4.3

7.19

0
1
2
3
4
5
6
7
8

Luộc Rán 
nguyên 

miếng, nâu 
nhạt

Rán 
nguyên 

miếng, nâu 
đậm

Rán 
nguyên 
miếng, 
cháy

Rán miếng 
nhỏ, nâu 

nhạt

Rán miếng 
nhỏ, nâu 

nhạt, 2 lần

Rán miếng 
nhỏ, nâu 

đậm

Rán miếng 
nhỏ, cháy

Rán miếng 
nhỏ, cháy, 
tẩm bột, 2 

lần

Hàm lượng HCAs (μg/kg)
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Đánh giá nguy cơ các chất có hại sinh ra từ quá trình 
chế biến trong thực phẩm Việt Nam (2023 – 2026)

- Số chất nghiên cứu: 24 chất

- Địa phương: 6 tỉnh (Hà Nội, Lào Cai, Huế, Quảng Trị, HCM, Tây Ninh)

- Mẫu thực phẩm: 3348 (5 phân nhóm với 38 loại đối với thực phẩm phổ biến)

Thịt và các sản

phẩm từ thịt

Cá và các sản

phẩm thủy sản

Sản phẩm trứng

và trứng

Thực phẩm khô Khác
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Mục tiêu nghiên cứu
đề tài cấp BYT 2023-2026

43

Mục tiêu 1

Xác định hàm 
lượng các chất 
nguy cơ gây ung 
thư PAHs, 
Nitrosamine, 
Acrylamide, 
HCAs trong thực 
thẩm đã chế 
biến

Mục tiêu 2

Đánh giá lượng 
tiêu thụ các 
nhóm thực phẩm 
của người 
trưởng thành 
Việt Nam

Mục tiêu 3

Phân tích nguy 
cơ các chất có 
hại trong quá 
trình chế 
biến/nấu nướng 
thực phẩm ở 
Việt Nam

Đánh giá nguy cơ

của một số chất

có hại sinh ra

trong quá trình

chế biến thực

phẩm ở Việt Nam
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KẾT LUẬN

Quá trình chế biến thực phẩm không chỉ liên quan đến các phương

pháp chế biến cụ thể mà còn chịu sự ảnh hưởng mạnh mẽ của các yếu tố như

loại thực phẩm, thời gian chế biến, nhiệt độ, độ ẩm và phương pháp bảo quản.

Các yếu tố này tương tác với nhau và có thể tạo ra nhiều chất hóa học

có hại, làm tăng nguy cơ mắc các bệnh ung thư.

Đánh giá nguy cơ đóng vai trò thiết yếu trong việc kiểm soát an toàn

thực phẩm, giúp bảo vệ sức khỏe cộng đồng thông qua việc xác định và đánh

giá mức độ ảnh hưởng đến sức khỏe của các chất có hại sinh ra trong quá

trình chế biến thực phẩm.
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