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THUYẾT MINH 
TIÊU CHUẨN QUỐC GIA HẠT ĐIỀU RANG

I. Tên tiêu chuẩn

Hạt điều rang.
II. Tổ chức biên soạn

Cục chế biến và Phát triển thị trường Nông sản.
III. Khái quát chung

Tình hình sản xuất, kinh doanh hạt điều tại Việt Nam
Điều là sản phẩm nông nghiệp chủ lực quốc gia (theo Thông tư 37/2018/TT-BNNPTNT ngày 25/12/2018), Việt Nam là quốc gia chế biến và xuất khẩu hạt điều nhân số 1 thế giới. Với sản lượng đưa vào chế biến liên tục tăng theo từng năm (cả về điều thô nguyên liệu và hạt điều nhân). Hàng năm, đưa vào chế biến từ 1,6 đến 1,8 triệu tấn điều thô nguyên liệu, đặc biệt năm 2019 đưa vào chế biến kỷ lục khoảng 2 triệu tấn (chiếm tới 50% sản lượng điều thô toàn thế giới, trong đó phải nhập khẩu khoảng 1,6 triệu tấn và 400.000 tấn trong nước), xuất khẩu 450.000 tấn điều nhân (tăng 14% so với 2018) đạt kim ngạch 3,6 tỷ USD. Ngoài việc cung cấp từ 70-80% thị trường điều nhân xuất khẩu thế giới, thì các sản phẩm hạt điều được chế biến sâu cũng tăng nhanh, chiếm khoảng 15% (năm 2019) tổng sản lượng hạt điều nhân so với năm 2018 (chỉ từ 7-8%). 

Để đáp ứng nhu cầu thị trường, công nghiệp chế biến điều liên tục phát triển trong thời gian qua. Nhiều cơ sở đã chủ động mở rộng công suất chế biến, đầu tư công nghệ tiên tiến, máy móc thiết bị tự động hóa (bóc tách vỏ cứng, vỏ lụa, bắn màu, phân loại...) vào dây chuyền sản xuất cho ra các sản phẩm với mẫu mã, chất lượng ngày càng cao. Hạt điều sau khi tách vỏ, phân loại được chế biến nhiều loại sản phẩm như rang muối, chiên không dầu, chiên bơ, kẹo điều, điều tẩm mật ong, wasabi...đáp ứng nhu cầu ngày càng cao của người tiêu dùng. Những năm gần đây hạt điều rang muối (hoặc tẩm gia vị khác...) là sản phẩm khá phổ biến, rất được ưa thích, cho giá trị gia tăng cao; thường được sử dụng trong các dịp lễ, tết, sự kiện quan trọng mang lại nhiều lợi ích cho sức khỏe con người... Theo Cục An toàn thực phẩm (Bộ Y tế), hạt điều có nhiều tác dụng với sức khỏe con người như khả năng ngăn ngừa ung thư, duy trì sức khỏe tim mạch, hệ xương khớp, cải thiện chức năng não, tốt cho thần kinh, làm đẹp da, tóc, có tác dụng giảm cân (giành cho người béo)...
Về tiêu chuẩn hóa

- Tiêu chuẩn ở cấp quốc tế và khu vực: Hiện nay tổ chức ISO, CODEX đều chưa ban hành tiêu chuẩn cho sản phẩm hạt điều rang;

- Cấp quốc gia hiện có: QCVN 01-27:2010, Nhân hạt điều - các chỉ tiêu vệ sinh an toàn thực phẩm; TCVN 4850:2010 Nhân hạt điều;  TCVN 12380:2018 Hạt điều thô - Yêu cầu kỹ thuật; TCVN 12461:2018 Quy phạm thực hành vệ sinh trong chế biến hạt điều.

IV. Sự cần thiết phải xây dựng TCVN Hạt điều rang

Hiện nay nước ta cũng như các tổ chức ISO, CODEX đều chưa ban hành tiêu chuẩn cho hạt điều rang để đánh giá về chất lượng sản phẩm, khuyến khích sản xuất an toàn, bảo vệ quyền, lợi ích cho người tiêu dùng, nhà sản xuất. 


Đối với các loại hạt sử dụng làm làm thực phẩm thường có nguy cơ tiềm ẩn mất an toàn thực phẩm trong quá trình sản xuất, sơ chế, chế biến, bảo quản do quy trình trồng trọt, thu hoạch, phơi sấy, sơ chế, chế biến tại quy mô hộ gia đình còn nhiều hạn chế. Vì vậy, vấn đề chất lượng sản phẩm, công tác đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm cần đặc biệt quan tâm.
Việc xây dựng tiêu chuẩn quốc gia lĩnh vực chế biến hạt điều sẽ tạo công cụ để quản lý chất lượng các loại sản phẩm được chế biến từ hạt điều, ... khuyến khích các doanh nghiệp và người dân nâng cao chất lượng chế biến; bảo vệ lợi ích của người tiêu dùng. Việc xây dựng tiêu chuẩn này cũng giúp hoàn thiện hệ thống tiêu chuẩn quốc gia.
Xuất phát từ thực tế đó đặt ra nhu cầu thiết yếu đối với cơ quan quản lý nhà nước cần xây dựng một tiêu chuẩn quốc gia về hạt điều rang làm căn cứ kiểm soát chất lượng đối với một loại sản phẩm ăn liền có nhiều lợi ích với sức khỏe con người và giúp doanh nghiệp làm tư liệu xây dựng tiêu chuẩn cơ sở, phục vụ thỏa thuận tiêu chuẩn chất lượng sản phẩm trong các giao dịch mua bán.
V. Phương thức xây dựng, tài liệu làm căn cứ xây dựng 

- Phương thức xây dựng: Xây dựng mới.
- Tài liệu chính làm căn cứ xây dựng TCVN.  

+ TCVN 4850:2010, Nhân hạt điều.
+  12380: 2018, Hạt điều thô – Yêu cầu kỹ thuật.
+ TCVN 3974:2015 (CODEX STAN 150-1985, REVISED 2012), Muối thực phẩm.

+ TCVN 12386:2018, Thực phẩm - Hướng dẫn chung về lấy mẫu.

+ TCVN 4591:1988, Đồ hộp – phương pháp xác định hàm lượng muối ăn natri clorua.
+ TCVN 10706:2015, Cà phê rang – xác định độ ẩm bằng tủ sấy chân không.

+ TCVN 6121:2018 (ISO 3960:2017), Dầu mỡ động vật và thực vật - xác định chỉ số peroxit – phương pháp xác định điểm kết thúc chuẩn độ i ốt (quan sát bằng mắt).

+ TCVN 10408:2014 (ISO 735:1977), Khô dầu – xác định hàm lượng tro không tan trong axit clohydric.

+ TCVN 9977:2013,  Thực phẩm – Định lượng tổng vi sinh vật hiếu khí bằng phương pháp sử dụng đĩa đếm Petrifilm.

+ TCVN 7924-1,2,3:2008 (ISO 16649-1,2,3:2008), Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn chăn nuôi – Phương pháp xác định Escherichia coli dương tính β-glucuronidaza .

+ TCVN 11039-6:2015, Phụ gia thực phẩm – phương pháp phân tích vi sinh vật – phần 6: phát hiện và định lượng staphylococus aureus bằng phương pháp đếm khuẩn lạc. 

+ TCVN 4829: (ISO 6579:2002), Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn chăn nuôi – Phương pháp phát hiện Salmonella trên đĩa thạch.
+ TCVN 11039-8:2015, Phụ gia thực phẩm – phương pháp xác định vi sinh vật – phần 8: phương pháp xác định nấm men và nấm mốc. 

+ Phương pháp xác định Afltoxins theo AOAC 975.36, AOAC 2005.08, AOAC 994.08, AOAC 990.32, AOAC 2000.16, AOAC 2000.08. 
+ TCVN 7770: 2007 (ISO 17239 : 2004), Rau, quả và sản phẩm rau, quả - Xác định hàm lượng arsen - Phương pháp đo phổ hấp thụ nguyên tử giải phóng hydrua

+ TCVN 7768-1,2: 2007 (ISO 6561-1,2: 2005): Rau, quả và sản phẩm rau, quả - Xác định hàm lượng cadmi. Phần 1: Phương pháp đo phổ hấp thụ nguyên tử dùng lò graphit; Phần 2: Phương pháp đo phổ hấp thụ nguyên tử ngọn lửa.

+ TCVN 8126:2009, Thực phẩm. Xác định hàm lượng chì, cadmi, kẽm, đồng và sắt. Phương pháp quang phổ hấp thụ nguyên tử sau khi đã phân hủy bằng vi sóng.
+ TCVN 7087: 2013 (Codex stan 1-1985, sửa đổi 2010, xuất bản lần 3), Ghi nhãn thực phẩm bao gói sẵn.

+ QCVN 8-1:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với ô nhiễm độc tố vi nấm trong thực phẩm. 

+ QCVN 8-2:2011/BYT Đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm. 

+ QCVN 8-3:2012/BYT, Đối với ô nhiễm vi sinh vật trong thực phẩm. 

+ Thông tư 50/2016/TT-BYT ngày 30/12/2016 của Bộ Y tế về quy định giới hạn tối đa về dư lượng thuốc bảo vệ thực vật trong thực phẩm.

+ Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT ngày 19/12/2007 của Bộ Y tế về việc ban hành “Quy định giới hạn tối đa ô nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm”.  

VI. Những nội dung xây dựng tiêu chuẩn
Bố cục, các nội dung của Tiêu chuẩn 

1. Phạm vi áp dụng

2. Tài liệu viện dẫn

3. Thuật ngữ và định nghĩa

4. Yêu cầu kỹ thuật

4.1 Yêu cầu đối với nguyên liệu

4.2 Yêu cầu về sản phẩm

4.2.1 Yêu cầu về cảm quan

4.2.2 Yêu cầu về lý - hóa

4.2.3 Yêu cầu về an toàn thực phẩm

5. Phương pháp thử và kiểm tra

6. Bao gói, ghi nhãn, bảo quản và vận chuyển
Bảng giải trình các nội dung đề xuất dự thảo Tiêu chuẩn
	Tên chỉ tiêu/nội dung quy định
	Quy định dự kiến
	Văn bản tham khảo/Lưu ý

	4.1 Yêu cầu đối với nguyên liệu
	

	4.1.1 Nhân hạt điều còn vỏ lụa
	A: 265-353 nhân/kg
B: 355-395 nhân/kg

C: 440-465 nhân/kg

D: 485-530 nhân/kg
	Được đề xuất trên cơ sở khảo soát thực tiễn tại các cơ sở chế biến sản phẩm hạt điều rang muối; thông thường sử dụng 4 loại có size lớn để rang.

	4.1.2 Muối rang hạt điều
	Muối bột được sử dụng làm thực phẩm
	Theo TCVN 3974:2015 (CODEX STAN 150-1985, REVISED 2012), Muối thực phẩm.

	4.2 Yêu cầu đối với sản phẩm
	

	4.2.1 Yêu cầu cảm quan
	1. Hình dạng: Có hình dạng đặc trưng
2. Màu sắc: Màu sắc đồng nhất, có màu nâu thẫm, xám tro nhạt và không bị cháy
3. Mùi, vị:Mùi vị đặc trưng của hạt điều rang
4. Tạp chất: Không được có
	Các chỉ tiêu về hình dạng, màu sắc, mùi, vị và tạp chất được đề xuất trên cơ sở khảo soát thực tiễn tại các cơ sở chế biến sản phẩm hạt điều rang muối.

	4.2.2 Yêu cầu lý - hóa
	1. Hạt rang tốt, tính theo % khối lượng, không nhỏ hơn 95%
2. Hạt rang lỗi và mảnh vỡ tính theo % khối lượng, không lớn hơn 5%
3. Hàm lượng muối, tính theo % khối lượng, không lớn hơn 0,5%
4. Độ ẩm, tính theo % khối lượng, không lớn hơn 5%
5. Giá trị Peroxit, tính theo meq/kg không lớn hơn 3%
6. Hàm lượng tro không tan trong axit clohydric, tính theo % khối lượng chất khô, không lớn hơn 5%
	1, 2, 3: Tỷ lệ hạt rang tốt, hạt rang lỗi, mảnh vỡ và hàm lượng muối: Được đề xuất trên cơ sở khảo soát thực tiễn tại các cơ sở chế biến hạt điều rang muối và tham khảo một số tiêu chuẩn cơ sở hiện đang áp dụng.

4. Độ ẩm lấy theo độ ẩm của sản phẩm cà phê rang theo TCVN 5250:2015 Cà phê rang

5. Giá trị Peroxit theo Northern Corridor Standard NC 3: 2018 Roasted Cashew kernel - Specification
6. Hàm lượng tro không tan trong axit clohydric được lấy theo sản phẩm cà phê rang theo TCVN 5250:2015

	4.2.3 Yêu cầu an toàn thực phẩm
	

	4.2.3.1 Yêu cầu về dư lượng thuốc bảo vệ thực vật
	Theo quy định hiện hành
	Đáp ứng các quy định theo Thông tư 50/2016/TT-BYT ngày 30/12/2016 của Bộ Y tế về quy định giới hạn tối đa dự lượng thuốc bảo vệ thực vật trong thực phẩm

	4.2.3.2 Yêu cầu về vi sinh vật
	1. Tổng số vi sinh vật hiếu khí giới hạn trong 1g không quá 104
2. E.coli, CFU/g: Lấy 05 mẫu từ lô hàng để kiểm nghiệm và cho phép tối đa 02 mẫu có giới hạn từ 102 đến 103.
3. Salmonella, CFU/25g: Lấy 05 mẫu từ lô hàng để kiểm nghiệm và không được có
4. Staphylococus aureus, CFU không lớn 10

5. Nấm mốc và nấm men, CFU không lớn hơn 102
6. Aflatoxin B1, ML (µg/Kg), không lớn hơn 5
7. Aflatoxin tổng số, ML (µg/Kg), không lớn hơn 15
	1. Theo Quyết định 46/2007/QĐ-BYT ngày 19/12/2007 của Bộ Y tế ban hành quy định giới hạn tối đa ô nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm tại mục 6.5 quy định giới hạn cho phép vi sinh vật trong ngũ cốc và sản phẩm ngũ cốc (2. Sản phẩm chế biến từ ngũ cốc, khoai củ, đậu, đỗ: bánh, bột được dùng trực tiếp, không qua xử lý nhiệt trước khi sử dụng)
2. Theo QCVN 8-3:2012/BYT tại mục 6. Giới hạn ô nhiễm vi sinh vật trong rau, quả và sản phẩm rau, quả (6.3 Quả ăn ngay)
3. Theo QCVN 8-3:2012/BYT tại mục 6. Giới hạn ô nhiễm vi sinh vật trong rau, quả và sản phẩm rau, quả (6.3 Quả ăn ngay)

4, 5: Staphylococus aureus, Nấm mốc và nấm men theo Quyết định 46/2007/QĐ-BYT ngày 19/12/2007 của Bộ Y tế ban hành quy định giới hạn tối đa ô nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm tại mục 6.5 quy định giới hạn cho phép vi sinh vật trong ngũ cốc và sản phẩm ngũ cốc (2. Sản phẩm chế biến từ ngũ cốc, khoai củ, đậu, đỗ: bánh, bột được dùng trực tiếp, không qua xử lý nhiệt trước khi sử dụng)

6, 7: Aflatoxin B1, Aflatoxin tổng số theo QCVN 8-1:2011/BYT  tại mục 1. Giới hạn ô nhiễm aflatoxin trong thực phẩm (1.5 Quả khô sử dụng làm thực phẩm hoặc làm thành phần nguyên liệu của thực phẩm, sử dụng trực tiếp không cần sơ chế)

	4.2.3.3 Yêu cầu về kim loại nặng
	1. Asen (As) không quá 1,0 mg/kg
2. Cadium (Cd) không quá 1,0 mg/kg

3. Chì (Pb) không quá 2,0 mg/kg
	Theo QCVN 8-2:2011/BYT đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm (33. Cà phê)


Ghi chú: Hiện nay nhiều chỉ tiêu không có quy định riêng cho sản phẩm hạt điều nên được vận dụng lấy theo quy định của các sản phẩm tương đương hiện hành.
	
	Hà Nội, ngày       tháng      năm 

TM. Ban soạn thảo
Phùng Duy Khánh


DỰ THẢO
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