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Abstract 

Processed meats, known for their delicious flavors and convenience, have become a popular choice in the 

daily diet of young people. Food additives, containing nitrite, are added to processed meat to preserve food 

quality over time. However, high nitrite levels in food can pose health risks due to their potential to form 

carcinogenic nitrosamines. Therefore, this research aims to evaluate the nitrite content in frequently consumed 

food in streets that are consumed by young people in Hanoi. The results show that the mean nitrite content 

ranges from 1.0 to 25.5 mg/kg, with the highest average nitrite content found in Chinese sausages, followed by 

sausages. The average nitrite content in meatballs, grilled seafood cake, and cartilage sausages is below 3.1 

mg/kg. These values are lower than the permissible limits according to the Vietnamese Ministry of Health and 

the U.S. Food and Drug Administration (FDA). The health risk assessment for adult indicates that intake of 

nitrite is lower than the Acceptable Daily Intake (ADI) of nitrite of 0.07 mg/kg b.w/day for processed meats 

that sold in both supermarkets and street vendors. 
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Đánh giá hàm lượng Nitrite (NO2
-) trong một số loại thức ăn đường phố  

(sản phẩm thịt chế biến) và ước tính phơi nhiễm đối với sinh viên thuộc  

một số khu vực ở Hà Nội 

Nguyễn Thị Phương Mai, Đinh Thị Dịu1, Dương Thị Hạnh2 , Phạm Thị Khuyên1 
1Khoa Môi trường, Trường Đại học Khoa học tự nhiên, Đại học Quốc gia Hà Nội, Hà Nội, Việt Nam  

2Viện Khoa học công nghệ Năng lượng và Môi trường, Viện Hàn lâm Khoa học và Công nghệ Việt Nam, 

Hà Nội, Việt Nam  

Tóm tắt 

Các sản phẩm thịt chế biến sẵn có hương vị ngon và tiện lợi, đã trở thành lựa chọn phổ biến trong khẩu 

phần ăn hàng ngày của giới trẻ. Chất phụ gia thực phẩm có chứa nitrite được thêm vào sản phẩm thịt chế biến 

để duy trì chất lượng thực phẩm trong một khoảng thời gian. Tuy nhiên, hàm lượng của nitrite cao trong thực 

phẩm có gây rủi ro đối với sức khỏe con người do chúng có khả năng hình thành nitrosamine – chất gây ung 

thư. Vì vậy, nghiên cứu này nhằm đánh giá hàm lượng nitrite trong các loại thịt chế biến được bày bán phổ 

biến trên đường phố Hà Nội và được giới trẻ ưa chuộng. Kết quả cho thấy, hàm lượng nitrite nằm trong khoảng 

từ 1,0 đến 25,5 mg/kg, trong đó, hàm lượng nitrite trung bình được phát hiện cao nhất ở lạp xưởng, sau đó là 

xúc xích và nồng độ nitrite trong thịt viên, chả và dồi sụn < 3,1 mg/kg. Các giá trị này đều nằm trong giới hạn 

cho phép theo quy định của Bộ Y tế và quy định của Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA). 

Kết quả đánh giá nguy cơ sức khỏe đối với người trưởng thành (sinh viên) cho thấy, lượng tiêu thụ nitrite hàng 

ngày trong sản phẩm thịt chế biến mua ở đường phố và siêu thị đều thấp hơn lượng tiêu thụ hàng ngày chấp 

nhận được (ADI) của nitrite là 0,07 mg/kg thể trọng/ngày. 

Từ khóa: NO2, thịt chế biến, thức ăn đường phố, rủi ro sức khỏe. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Để duy trì chất lượng thực phẩm trong một khoảng thời gian, một số kỹ thuật bảo quản thực phẩm được sử 

dụng như kỹ thuật nhiệt, đông lạnh, hóa chất bảo quản [1]. Trong các chất bảo quản thực phẩm, nitrite (NO2
–), 

được liệt kê là chất phụ gia được sử dụng trong thực phẩm theo quy định của Bộ Y tế, được xếp vào nhóm chất 

bảo quản có chức năng ổn định màu, dùng cho các loại phomat, các sản phẩm thịt đã qua xử lý. Trong ngành 

công nghệ chế biến thịt, chất bảo quản NO2
–, đóng vai trò như chất kháng khuẩn hạn chế các độc tố do vi khuẩn 

Clostridium botulinum gây ra [2]. Ngoài ra, nitrite còn có tác dụng kiểm soát quá trình oxy hóa lipid và tạo nên 

màu đỏ tươi của thịt, cũng như hương vị và kết cấu của thịt [3, 4]. Tuy nhiên, NO2
– có nguy cơ ảnh hưởng đến 

sức khỏe con người ở mức độ phơi nhiễm cao do tạo thành chất gây ung thư nitrosoamine trong cơ thể. Chính 

vì vậy, Việt Nam và các nước trên thế giới đều có các quy định giới hạn được phép sử dụng natri nitrite 

(NaNO2) trong các sản phẩm thịt chế biến. Theo 95/2/EC (EU 1995) quy định lượng NaNO2 trong thịt xông 

khói từ 50 đến 175 mg/kg và lượng NaNO2 sử dụng trong quá trình chế biến là 150 mg/kg [5]. Cục Quản lý 

Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA) quy định hàm lượng NaNO2 trong thịt chế biến là 200 mg/kg [6]. 

Tại Việt Nam, Bộ Y tế quy định mức sử dụng tối đa lượng NaNO2 trong sản phẩm thịt qua chế biến là 80 

mg/kg, xúc xích từ 100 đến 200 mg/kg tùy từng quá trình chế biến [7]. 

Nghiên cứu tại Iran chỉ ra rằng hàm lượng nitrite trong xúc xích (13,9 ± 7,4 mg/100 g) là cao hơn so với 

các sản phẩm giăm bông, hamburger và cá hộp, giá trị này cao hơn so với tiêu chuẩn cho phép ở Iran (12 

mg/100 g) [8]. Nghiên cứu ở Brunei cho thấy hàm lượng nitrite trong các mẫu thịt đều thấp hơn giới hạn cho 

phép, tuy nhiên đánh giá mức độ phơi nhiễm cho thấy mối lo ngại tiềm tàng về an toàn đối với người tiêu dùng 

ăn nhiều các sản phẩm thịt chế biến sẵn, với lượng hấp thụ ước tính gấp 4 lần ADI của nitrite (0,07 mg/kg) [1].  

Ở Việt Nam, một số nghiên cứu đã công bố hàm lượng NO2 trong sản phẩm thịt chế biến được lưu hành 

trên thị trường. Kết quả chỉ ra rằng, các mẫu xúc xích, lạp xưởng, pate đang lưu hành trong siêu thị đều có hàm 

lượng NO2
– nằm trong ngưỡng cho phép của Bộ Y tế [9, 10]. Tuy nhiên một số sản phẩm thịt như xúc xích, 

lạp xưởng, thịt xông khói được mua tại các chợ dân sinh có hàm lượng NO2
– vượt giới hạn cho phép từ 1,1 – 

2 lần theo quy định của Bộ Y tế [11]. 
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Các nghiên cứu cho thấy hàm lượng NaNO2 giữa các sản phẩm thịt chế biến có khoảng dao động khác nhau 

tuỳ theo nguồn gốc hay công thức chế biến và có thể gây ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng nếu sử dụng 

nhiều sản phẩm thịt chế biến sẵn. Tại Hà Nội, các sản phẩm thịt chế biến sẵn được ưa chuộng và bày bán rộng 

rãi trên vỉa hè như xúc xích, lạp xưởng, viên chiên,... tiềm ẩn nguy cơ phơi nhiễm hàm lượng nitrite cao [12]. 

Do đó, mục tiêu của nghiên cứu này là (1) đánh giá hàm lượng NO2
– trong các sản phẩm thịt chế biến đang lưu 

hành tại đường phố xung quanh các trường Đại học ở Hà Nội và (2) đánh giá nguy cơ tiềm ẩn từ việc tiêu thụ 

các sản phẩm thịt chế biến có chứa NO2
– . 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Lấy mẫu 

Trong nghiên cứu này, 53 mẫu thịt chế biến sẵn được mua tại các quán ăn vặt xung quanh một số trường 

Đại học ở Hà Nội (Bảng 1). Thông tin về các mẫu thịt chế biến sẵn ( nguồn gốc, loại thịt) được ghi lại trong 

quá trình lấy mẫu.  

Bảng 1. Các sản phẩm thịt chế biến được lấy tại các quán vỉa hè xung quanh 

 một số trường Đại học ở Hà Nội  

Tên sản 

phẩm 

Số lượng mẫu thu thập tại các địa điểm 

Tổng 

số 

Trường 

ĐHKH

TN 

Đại 

học 

Luật 

Học viện 

Thanh 

thiếu niên 

Việt Nam 

Đại học 

Công 

đoàn 

Đại học 

Sư 

phạm 

Hà Nội 

Đại học 

Lao 

động và 

Xã hội 

Học viện 

Công nghệ 

Bưu chính 

Viễn thông 

Xúc xích  4 3 2 2 3 1 3 18 

Lạp xưởng  1 1 2 - 2 - - 6 

Thịt viên 1 - - 6 - 3 3 13 

Chả  3 1 - 1 - 6 3 14 

Dồi sụn  - - 1 1 - - - 2 

Tổng số 9 5 5 10 5 10 9  

Như vậy, 53 mẫu thịt chế biến sẵn được lấy ở các quán vỉa hè xung quanh các Trường Đại học bao gồm 

xúc xích (n = 18), lạp xưởng (n = 6), thịt viên (n = 13), dồi sụn (n = 2), chả viên (n = 14), trong đó 11 mẫu có 

nguồn gốc từ Trung Quốc và 42 mẫu có nguồn gốc từ cơ sở sản xuất thủ công ở Việt Nam. Bên cạnh mẫu thịt 

chế biến sẵn được lấy ở các quán vỉa hè, 20 mẫu thịt chế biến sẵn gồm xúc xích (n = 12), dăm bông (n = 2), 

pate (n = 2), thịt hộp (n = 1), thịt heo xông khói (n = 1), lạp xưởng (n = 1), nem chua (n = 1) được mua tại siêu 

thị Go và Mega market ở Hà Nội, được sử dụng để kiểm tra xem chất phụ gia NaNO2 trong các loại thịt chế 

biến có được sử dụng hợp pháp và trong giới hạn cho phép tối đa hay không. 

2.2. Xác định NO2
– trong sản phẩm thịt chế biến 

Các mẫu thịt được đựng trong túi zip có khóa và vận chuyển về phòng thí nghiệm tại Khoa Môi trường, 

Trường Đại học Khoa học tự nhiên. Sau đó, khoảng 200 g mẫu được đồng nhất, nghiền nhỏ và tiến hành xử lý 

mẫu theo TCVN 7992:2009. Cụ thể, cân chính xác khoảng 10 g mẫu thử vào bình nón, thêm 5 mL dung dịch 

borax bão hòa, 25 mL nước cất (nhiệt độ không dưới 70℃), đun cách thủy trong 15 phút, để nguội đến nhiệt 

độ phòng, thêm 2 mL thuốc thử kali feroxyanua và 2 mL thuốc thử kẽm axetat, định mức thành 200 mL, để 

yên 30 phút, lọc lấy dịch trong. Mẫu sau khi khử protein (phần dịch trong) được tiến hành xác định nitrite bằng 

thuốc thử sulphanilamid và N-1-naphthylethylendiamin dihydro clorua, đo quang ở bước sóng 538 nm trên 

thiết bị UV-Vis DR3900 Hach. Tiến hành phân tích mẫu trắng (nước cất), mẫu lặp, mẫu thêm chuẩn (nồng độ 

thêm chuẩn 0,1 mg NaNO2/L) được thực hiện song song với quá trình phân tích mẫu thực. Đường chuẩn NaNO2 

(R2 > 0,995) có nồng độ từ 0 đến 0,2 mg/L được xây dựng từ dung dịch làm việc NaNO2 1 mg/L. Giới hạn phát 

hiện (LOD) và giới hạn định lượng (LOQ) của NO2
– lần lượt là 0,08 mg/kg và 0,25 mg/kg. Hiệu suất thu hồi 

NO2
– đạt từ 85 – 93%.  

2.3. Đánh giá nguy cơ sức khỏe 

Theo báo cáo của Ủy ban Châu Âu [13], có ba cấp độ (Tier) để ước tính mức độ phơi nhiễm qua chế độ ăn 

uống từ các chất phụ gia thực phẩm gây ảnh hưởng đến sức khỏe con người. Cấp độ 1: ước tính lượng tiêu thụ 
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tối đa hàng ngày theo lý thuyết bằng cách kết hợp lượng thực phẩm và đồ uống tối đa có thể được tiêu thụ bởi 

người tiêu dùng với mức tối đa cho phép của một chất phụ gia. Cấp độ 2: sử dụng dữ liệu tiêu thụ bởi người 

tiêu dùng kết hợp với mức tối đa cho phép của chất phụ gia. Cấp độ 3: sử dụng thông tin tiêu thụ sản phẩm thịt 

của người tiêu dùng kết hợp với kết quả hàm lượng đo được của các chất phụ gia. Trong nghiên cứu này, nồng 

độ NO2
– trung bình trong các sản phẩm thịt đã được phân tích, lượng tiêu thụ sản phẩm thịt (Mi) lấy từ số liệu 

thứ cấp ở Việt Nam. Vì vậy, cấp độ 3 được áp dụng để đánh giá mức độ phơi nhiễm nitrite. Lượng tiêu thụ 

nitrite hàng ngày ước tính theo cấp độ 3 từ việc tiêu thụ một sản phẩm thịt được tính theo công thức sau:  

𝐷𝑖(𝑚𝑔/𝑛𝑔à𝑦) = 𝑀𝑖 × 𝐶𝑖  

Trong đó, Mi: lượng thịt chế biến sẵn được tiêu thụ bởi người tiêu dùng (kg/day); Ci: nồng độ trung bình 

của NO2
– trong các sản phẩm thịt chế biến sẵn (mg/kg). Trong nghiên cứu này, dữ liệu tiêu thụ của nhóm sinh 

viên được ước lượng tương đương với mức tiêu thụ giá trị trung bình toàn quốc là 13 g/ngày [14]. 

Lượng tiêu thụ nitrite hàng ngày (mg NO2
–/kg thể trọng/ngày), được tính theo công thức sau:  

𝐸𝐷𝐼(𝑚𝑔/𝑘𝑔 𝑡ℎể 𝑡𝑟ọ𝑛𝑔/𝑛𝑔à𝑦) = (∑ 𝐷𝑖 /𝐵𝑊) 

Trong đó EDI là lượng tiêu thụ hàng ngày của người tiêu dùng i với phụ gia thực phẩm (nitrite), Di là tổng 

lượng phụ gia thực phẩm i tiêu thụ hàng ngày của người tiêu dùng và BW là trọng lượng cơ thể trung bình của 

người tiêu dùng. Lượng nitrite ước tính trong chế độ ăn uống được so sánh với giá trị ADI của nitrite theo 

khuyến nghị của Châu Âu, BWi: trọng lượng cơ thể đối với người lớn được tham chiếu từ nghiên cứu của 

Nguyễn Thị Hồng Ngọc và cộng sự là 53,9 kg [15]. Trong nghiên cứu này, các sản phẩm thịt chế biến được 

lấy xung quanh các trường Đại học (đa phần phục vụ chủ yếu nhu cầu tiêu thụ của sinh viên), vì vậy, nghiên 

cứu này chỉ đánh giá phơi nhiễm nitrite từ sản phẩm thịt chế biến đối với nhóm sinh viên (người trên 18 tuổi). 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Hàm lượng NO2
– trong các sản phẩm thịt chế biến 

Kết quả hàm lượng NO2
– trong Bảng 2 cho thấy, trong các mẫu lấy ở siêu thị, hàm lượng NO2 dao động từ 

1,09 – 18,98 mg/kg. Hàm lượng NO2
– trung bình trong xúc xích có hàm lượng (18,98 ± 16,65 mg/kg)  thịt 

hộp (18,29 mg/kg) > thịt xông khói (15,19 mg/kg), trong khi đó nồng độ NO2 trung bình thấp nhất được tìm 

thấy trong lạp xưởng, dăm bông, pate và nem chua (1,09 – 1,48 mg/kg). Ngược lại, đối với các mẫu được mua 

tại đường phố, hàm lượng NO2
– dao động từ 1,8 đến 25,5 mg/kg. Hàm lượng NO2

– trung bình trong lạp xưởng 

có hàm lượng cao nhất (25,50 ± 32,67 mg/kg) > xúc xích (14,66 ± 14,42 mg/kg), và nồng độ NO2
– trung bình 

thấp nhất được tìm thấy trong thịt viên, chả, dồi sụn (1,0 – 3,1 mg/kg). Hàm lượng NO2
– trong lạp xưởng được 

mua ở siêu thị thấp hơn 25 lần so với sản phẩm được mua tại đường phố, điều này có thể là do sự khác nhau 

giữa công thức chế biến, hàm lượng chất phụ gia. Hàm lượng nitrite trong các sản phẩm thịt như thịt viên, nem 

chua, dăm bông, pate, dồi sụn thấp hơn so với sản phẩm xúc xích, nguyên nhân có thể là do thời hạn sử dụng 

ngắn hơn, do đó cần hàm lượng phụ gia nitrite thấp hơn. Mặc dù, hàm lượng trung bình NO2
– trong các sản 

phẩm thịt chế biến ở siêu thị cao hơn so với đường phố, nhưng các giá trị này đều nằm trong giới hạn cho phép 

theo quy định của Bộ Y tế và quy định của Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA) (200 

mg/kg). 

So với với các nghiên cứu khác, hàm lượng phụ gia thực phẩm nitrite trong xúc xích được mua tại siêu thị 

của nghiên cứu này thấp hơn 2 – 5 lần so với hàm lượng nitrite trong một số sản phẩm thịt được thu thập ở Ai 

Cập [16] và các sản phẩm thịt ở Bangladesh [17]. Tuy nhiên, kết quả này cao hơn 7 – 9 lần so với hàm lượng 

nitrite trong các sản phẩm thịt được lấy ở siêu thị ở Huế [9, 10]. Đối với các mẫu được mua tại đường phố, 

hàm lượng nitrite trong xúc xích thấp hơn 3 lần so với sản phẩm được mua ở đường phố ở Thổ Nhĩ Kỳ [18]; 

thấp hơn 6 đến 10 lần so với các sản phẩm thịt được mua tại chợ Nhổn và chợ Hà Đông (82,03 – 134,98 mg/kg) 

[11]. Tuy nhiên, giá trị này tương tương với hàm lượng nitrite trong xúc xích đường phố ở Brunei (14,0 ± 9,8 

mg/kg) [1] và hàm lượng NO2
– trong xúc xích được lấy ở chợ ở Iran (13,9 ± 7,4 mg/kg) [8]. 
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Bảng 2. Nồng độ NO2
– (mg/kg) trong các sản phẩm thịt ở siêu thị và đường phố  

 Siêu thị Đường phố 

Tên sản phẩm n 
Hàm lượng NO2

– 

(Trung bình ± SD) 
n 

Hàm lượng NO2
– 

(Trung bình ± SD) 

Xúc xích  12 18,98 ± 16,65 18 14,66 ± 14,42 

Lạp xưởng  1 1,09 6 25,50 ± 32,67 

Dăm bông  2 3,14 ± 2,53   

Pate  2 2,98 ± 1,46   

Thịt hộp  1 18,29   

Thịt xông khói  1 15,19   

Nem chua  1 1,48   

Thịt viên   13 2,72± 2,8 

Chả    14 1,86 ± 1,53 

Dồi sụn    2 3,12 ± 1,82 

Hàm lượng nitrite trong xúc xích và lạp xưởng có sự dao động lớn lần lượt từ 1,11 đến 44,00 mg/kg và từ 

7,47 đến 96,93 mg/kg, kết quả này tương tự hàm lượng nitrite trong xúc xích của các nước khác trên thế giới 

(1,2–74,7 mg/kg) [1]. Hàm lượng nitrite trong thịt xông khói (15,19 mg/kg) của nghiên cứu này tương đương 

với hàm lượng nitrite trong các mẫu ở Australia (15,7 mg/kg) [19], tuy nhiên giá trị này thấp hơn so với nghiên 

cứu ở Serbia (41,8 mg/kg) [20]. Nittrite trong mẫu dăm bông thấp hơn khoảng 5 lần so với nghiên cứu ở Phần 

Lan (15,5 mg/kg) [21]. Kết quả nghiên cứu cũng cho thấy, hàm lượng NO2
– trong mẫu thịt viên ở đường phố 

thấp hơn 5 lần so với nghiên cứu ở Brunei (14,2 mg/kg) [1] và 17 lần so với nghiên cứu ở Iran (37,2 mg/kg) 

[8]. Hàm lượng NO2
– trong mẫu lạp xưởng thấp hơn so với các mẫu thu thập ở Serbia (61,5 mg/kg) [20] và 

Estonia (30,0 mg/kg) [22], tuy nhiên giá trị này cao hơn so với nghiên cứu ở Australian (0 mg/kg) [19]. Sự 

khác nhau giữa hàm lượng NO2
– trong các sản phẩm thịt chế biến có thể là do sự đa dạng và công thức chế biến 

các sản phẩm thịt từ mỗi quốc gia được nghiên cứu. 

3.2. Đánh giá nguy cơ sức khỏe  

Trong nghiên cứu này, lượng nitrite ước tính hàng ngày do tiêu thụ các sản phẩm thịt chế biến (xúc xích, 

lạp xưởng, dăm bông, pate, thịt hộp, thịt xông khói, nem chua, thịt viên , chả, dồi sụn) được ước tính cho nhóm 

sinh viên (người người thành) được chỉ ra ở Bảng 3. 

Bảng 3. Ước tính phơi nhiễm nitrite trong sản phẩm thịt chế biến 

Tên sản phẩm 

Siêu thị Đường phố 

EDI (mg/kg- thể trọng/ngày) 

(Trung bình ± SD) 

EDI (mg/kg- thể trọng/ngày) 

 (Trung bình ± SD) 

Xúc xích  0,004 ± 0,004 0,004 ± 0,003 

Lạp xưởng  0,0003 ± 0,0003 0,008 ± 0,008 

Dăm bông  0,001 ± 0,001  

Pate  0,001 ± 0,0003  

Thịt hộp  0,004  

Thịt xông khói  0,004  

Nem chua  0,0003  

Thịt viên  0,001 ± 0,001 

Chả   0,001 ± 0,0004 

Dồi sụn   0,001 ± 0,0004 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, giá trị EDI đối với tất cả các sản phẩm thịt chế biến sẵn mua ở siêu thị hay 

đường phố đều thấp hơn so với quy định về ADI (0,07 mg/kg- thể trọng/ngày) đối với nitrite theo Cơ quan An 

toàn Thực phẩm Châu Âu (EFSA). Lượng tiêu thụ nitrite hàng ngày trong nghiên cứu này thấp hơn so với 
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nghiên cứu ở Brunei (0,027 mg/kg- thể trọng/ngày) [1] và nghiên cứu ở Thổ Nhĩ Kỳ [23]. Giá trị tiêu thụ nitrite 

trong nghiên cứu này cũng thấp hơn so với nghiên cứu đánh giá rủi ro về hấp thụ lượng NO2
– từ sản phẩm thịt 

chế biến ở Hy Lạp - nghiên cứu cho thấy người tiêu dùng đã vượt quá lượng tiêu thụ hàng ngày cho phép của 

ADI với thanh niên từ 18 – 30 tuổi chiếm tỷ lệ cao nhất (37,1%), tiếp theo là người lớn từ 31 – 50 tuổi (28%) 

và trẻ em từ 0 – 9 tuổi (20,3%) [24]. Sự khác biệt về giá trị ADI có thể là do sự khác biệt về trọng lượng cơ thể 

và lượng thịt tiêu thụ ở từng khu vực, như ở Thổ Nhĩ Kỳ, lượng thịt chế biến hàng ngày là 100 g/ngày, giá trị 

này cao gấp 7,6 lần lượng thịt tiêu thụ ở Việt Nam, trọng lượng cơ thể là 71 kg. Nghiên cứu ước tính mức độ 

phơi nhiễm với một số chất sinh ra từ các từ các loại thực phẩm chiên và nướng được tiêu thụ ở miền Bắc Việt 

Nam của Nguyễn Thị Hồng Ngọc và cộng sự (2024) [15] cho thấy lượng tiêu thụ thực phẩm chế biến từ thịt 

(thịt nướng/quay, thịt chiên và thịt hun khói) với người trưởng thành dao động từ 51,1 đến 140,1 g/ngày, với 

lượng tiêu thụ thịt chế biến lớn hơn 13 g/ngày thì ước lượng phơi nhiễm NO2
– khi ăn 140,1 g lạp xưởng/ngày 

(0,086 mg/kg- thể trọng/ngày) có giá trị lớn hơn giới hạn cho phép quy định về ADI. Do đó, nghiên cứu đánh 

giá rủi ro sức khỏe do tiêu thụ sản phẩm thịt chế biến có sử dụng chất phụ gia nitrite còn một số hạn chế sau: 

(1) lượng tiêu thụ thịt chế biến (13 g/ngày) được tính dựa trên các khảo sát dinh dưỡng quốc gia tại Việt Nam, 

do đó cần có bảng câu hỏi điều tra khảo sát giới tính, lượng tiêu thụ, tần suất tiêu thụ sản phẩm thịt chế biến ở 

đường phố cũng như trọng lượng cơ thể của nhóm sinh viên; (2) cỡ mẫu nghiên cứu còn nhỏ, mới thực hiện 

lấy mẫu 53 mẫu ở đường phố, chưa đại diện cho toàn bộ thực phẩm chế biến được bán ở đường phố ở Hà Nội, 

do đó, cần mở rộng quy mô và phạm vi trong các nghiên cứu tiếp theo; (3) hàm lượng nittrite trong rau xanh, 

nước uống và các nguồn thực phẩm khác chưa được đánh giá, vì vậy các đối tượng này cần được phân tích để 

đánh giá đầy đủ phơi nhiễm nitrite; (4) đối tượng thích tiêu thụ sản phẩm thịt chế biến là trẻ em chưa được 

khảo sát nghiên cứu và sản phẩm thịt chế biến có nguồn gốc từ thịt gà, bò hoặc cá cũng chưa được lấy mẫu đầy 

đủ và phân tích. 

4. KẾT LUẬN 

Trong nghiên cứu này, hàm lượng phụ gia thực phẩm NO2
– trong các sản phẩm chế biến thu thập xung 

quanh trường các Đại học và ở siêu thị đã được đánh giá. Kết quả cho thấy trong các mẫu ở siêu thị, hàm lượng 

NO2
– trung bình trong xúc xích xấp xỉ thịt hộp và cao hơn so với thịt xông khói, trong khi đó nồng độ NO2

– 

trung bình trong các sản phẩm còn lại là rất thấp < 1,48 mg/kg. Ngược lại, đối với các mẫu được mua tại đường 

phố, hàm lượng NO2
– trung bình trong lạp xưởng (25,50 ± 32,67 mg/kg) cao hơn so với xúc xích (14,66 ± 

14,42 mg/kg) và nồng độ NO2
– trung bình thịt viên, chả, dồi sụn < 3,1 mg/kg. Các giá trị này đều nằm trong 

giới hạn cho phép theo quy định của Bộ Y tế và quy định của Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ 

(FDA) (200 mg/kg). Kết quả đánh giá nguy cơ sức khỏe cho thấy, ước tính phơi nhiễm do tiêu thụ nitrite trong 

sản phẩm thịt chế biến mua ở siêu thị và đường phố đều nhỏ hơn lượng tiêu thụ hàng ngày có thể chấp nhận 

được (ADI) của nitrite là 0,07 mg/kg thể trọng/ngày.  
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