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Lời giới thiệu 

Các cơ sở sản xuất thực phẩm có trách nhiệm sử dụng công nghệ hiện có và liên tục nỗ lực để đảm bảo 

sản phẩm của họ duy trì các giá trị dinh dưỡng đã ghi trên nhãn trong suốt thời hạn sử dụng. 

Tuy nhiên, có một số yếu tố, cả riêng lẻ và kết hợp, có thể ảnh hưởng đến các giá trị đã ghi nhãn. Trên 

thực tế, có những yếu tố trong số đó không thể giảm thiểu hoặc loại bỏ các tác động tiềm tàng của chúng. 

Sự kết hợp của các yếu tố xảy ra trong một công thức sản phẩm cụ thể có thể dẫn đến các giá trị được 

phân tích nằm ở cả hai phía của giá trị đã ghi nhãn. Tuy nhiên, cần hiểu rằng giá trị dinh dưỡng ghi trên 

nhãn chỉ là mục tiêu và không thể được coi là tuyệt đối. 

Vì giá trị ghi nhãn không phải là giá trị tuyệt đối, nên có thể không đạt được giá trị đó trong tất cả các lô 

sản phẩm được sản xuất, và sẽ có những sai lệch nhỏ có thể cao hơn hoặc thấp hơn giá trị mục tiêu. 

Cơ sở sản xuất hướng đến việc đảm bảo rằng sự biến đổi của sản phẩm nằm trong một phạm vi xác 

định, thường được gọi là “dung sai trong sản xuất” [14]. 

Hàm lượng của một số thành phần dinh dưỡng trong thực phẩm có thể được phân tích để xác nhận rằng 

sản phẩm phù hợp với các mức giá trị ghi trên nhãn, đồng thời xác nhận việc đáp ứng các điều kiện đối 

với các tuyên bố về dinh dưỡng hoặc sức khỏe liên quan đến các thành phần dinh dưỡng đó.  

Kết quả phân tích của thành phần dinh dưỡng dự kiến nằm trong khoảng dung sai của giá trị được ghi 

nhãn trong suốt thời hạn sử dụng của sản phẩm. Các giá trị dung sai được nêu cần tính đến toàn bộ thời 

hạn sử dụng, sự biến động của nguyên liệu, mức dung sai trong quá trình chế biến và phạm vi biến động 

xung quanh kết quả phân tích trung bình được sử dụng cho giá trị ghi trên nhãn và độ không đảm bảo 

đo liên quan đến giá trị đo được. 

 
 
 



TCVN        :2026 

 5 

T I Ê U   C H U Ẩ N   Q U Ố C   G I A                                        TCVN        :2026 

  

 

 
Thực phẩm – Hướng dẫn về mức dung sai của các thành phần 

dinh dưỡng trong ghi nhãn thực phẩm 

Foods – Guideline for tolerance levels of nutritional components in food labelling 

 

1   Phạm vi áp dụng 

Tiêu chuẩn này đưa ra hướng dẫn về mức dung sai của các thành phần dinh dưỡng trong ghi nhãn thực 

phẩm.  

2   Tài liệu viện dẫn 

Trong tiêu chuẩn này không sử dụng tài liệu viện dẫn. 

3   Thuật ngữ và định nghĩa 

Trong tiêu chuẩn này sử dụng các thuật ngữ và định nghĩa sau: 

3.1  

Ghi nhãn dinh dưỡng (nutrition labelling) 

Việc mô tả nhằm truyền đạt thông tin cho người tiêu dùng các đặc tính dinh dưỡng của thực phẩm. 

Ghi nhãn dinh dưỡng bao gồm hai nội dung: 

a)   thông báo dinh dưỡng; 

b)   thông tin dinh dưỡng bổ sung. 

[NGUỒN: 2.1 của TCVN 7088:2025] 

3.2  

Thông báo dinh dưỡng (nutrition declaration) 

Bản tuyên bố đã được chuẩn hoá hoặc bản liệt kê giá trị dinh dưỡng của thực phẩm. 

[NGUỒN: 2.2 của TCVN 7088:2025] 
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3.3  

Công bố dinh dưỡng (nutrition claim) 

Việc trình bày nhằm thông báo, gợi ý hoặc hàm ý rằng một thực phẩm có các đặc tính dinh dưỡng cụ thể 

bao gồm (nhưng không giới hạn) giá trị năng lượng, hàm lượng protein, chất béo và carbohydrat cũng như 

hàm lượng các vitamin và chất khoáng. Các nội dung dưới đây không cấu thành công bố dinh dưỡng:  

a)   việc đề cập đến các chất trong danh mục các thành phần nguyên liệu;  

b)   việc đề cập đến các chất dinh dưỡng như một phần nội dung bắt buộc của việc ghi nhãn dinh dưỡng; 

c)   thông báo định tính hoặc định lượng các chất dinh dưỡng hoặc các thành phần nguyên liệu nhất định 

trên nhãn, nếu có quy định.  

[NGUỒN: 2.3 của TCVN 7088:2025] 

3.4  

Chất dinh dưỡng (nutrient) 

Chất được tiêu thụ thông thường như là một thành phần của thực phẩm mà: 

a)   cung cấp năng lượng; hoặc 

b)   cần thiết cho sự tăng trưởng, phát triển và duy trì sự sống; hoặc 

c)   thiếu chất đó sẽ gây ra những thay đổi đặc trưng về sinh lý hoặc sinh hoá. 

[NGUỒN: 2.4 của TCVN 7088:2025] 

3.5  

Chất đạm (protein)  

Protein (protein)  

Hợp chất hữu cơ có chứa nitơ được cấu thành từ các axit amin, được tính theo quy ước bằng cách áp 

dụng các hệ số chuyển đổi các giá trị của nitơ hữu cơ có trong thực phẩm  

3.6  

Chất béo (total fat)  

Hợp chất hữu cơ không chứa nitơ, thành phần chính là triglycerid, các axit béo, cholesterol và 

phospholipid 

3.7  

Chất béo bão hòa (saturated fat)  

Chất béo (3.6) trong đó các chuỗi axit béo không có các liên kết đôi trong cấu trúc hóa học  

3.8  

Chất béo không bão hòa đơn (monounsaturated fat)  

Chất béo (3.6) trong đó các chuỗi axit béo có một liên kết đôi trong cấu trúc hóa học  
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3.9  

Chất béo không bão hòa đa (polyunsaturated fat)  

Chất béo (3.6) trong đó các chuỗi axit béo có từ hai liên kết đôi trở lên trong cấu trúc hóa học  

3.10  

Axit béo không bão hòa đa (polyunsaturated fatty acids) 

Các axit béo có nhóm metylen cấu hình cis-cis xen kẽ các liên kết đôi 

[NGUỒN: 2.8 của TCVN 7088:2025] 

3.11  

Chất béo dạng trans (trans fat) 

Chất béo không bão hòa không liên hợp, có một hoặc nhiều cấu hình trans 

3.12  

Axit béo dạng trans (trans fatty acids) 

Mọi đồng phân hình học của các axit béo không bão hòa đơn và các axit béo không bão hòa đa không 

liên hợp, bị gián đoạn bởi ít nhất một nhóm metylen, các liên kết đôi cacbon-cacbon với cấu hình trans 

[NGUỒN: 2.9 của TCVN 7088:2025] 

3.13  

Carbohydrat (carbohydrate)  

Hợp chất của cacbon, oxy, hydro được sắp xếp dưới dạng đường đơn (monosaccarid) hoặc bội số của 

đường đơn và không bao gồm chất xơ (3.15) 

3.14  

Đường tổng số (total sugars)  

Tổng lượng đường đơn, đường đôi có trong thực phẩm (bao gồm cả đường tự nhiên và đường cho thêm 

vào trong thực phẩm) 

3.15  

Chất xơ (fibre) 

Các polyme carbohydrat, thông thường có ít nhất 10 đơn vị monome 2), không bị thủy phân bởi các 

enzym nội sinh trong ruột non của người 

3.16  

Xơ thực phẩm (dietary fibre) 

Chất xơ (3.15) thuộc một trong các nhóm sau: 

–   polyme carbohydrat ăn được có mặt tự nhiên trong thực phẩm được tiêu dùng; 

 

2)  Cũng có thể bao gồm những carbohydrat từ 3 đến 9 đơn vị monome. 
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–  các polyme carbohydrat thu được từ các nguyên liệu thực phẩm thô bằng các biện pháp vật lý, enzym 

hoặc hóa học và cho thấy có tác dụng sinh lý có lợi cho sức khỏe, có bằng chứng khoa học được cơ 

quan có thẩm quyền công nhận; 

–  các polyme carbohydrat tổng hợp cho thấy có tác dụng sinh lý có lợi cho sức khỏe, có bằng chứng 

khoa học được cơ quan có thẩm quyền công nhận. 

3.17  

Dung sai ghi nhãn (label tolerance) 

Dung sai (tolerance) 

Chênh lệch chấp nhận được giữa giá trị dinh dưỡng được ghi trên nhãn sản phẩm và giá trị thu được bằng 

cách phân tích mẫu sản phẩm trong thời gian từ lúc sản xuất đến khi kết thúc hạn sử dụng sản phẩm. 

4   Mức dung sai khuyến cáo đối với thành phần dinh dưỡng của thực phẩm bao gói sẵn 

Mức dung sai khuyến cáo của các thành phần dinh dưỡng (năng lượng và các chất dinh dưỡng) được 

nêu trong Bảng 1. 

Bảng 1 – Mức dung sai khuyến cáo của các thành phần dinh dưỡng 

Thành phần dinh dưỡng  Hàm lượng dinh dưỡng, 

tính trên 100 g (dạng rắn) 

hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

Mức dung sai  Khoảng dung sai 

1. Năng lượng  ≥ 25 kcal ± 20 %  từ 80 % đến 120 % 

 < 25 kcal ± 5 kcal - 

2. Protein, carbohydrat, 

chất xơ 

≥ 2,5 g – 20 %  ≥ 80 % 

< 2,5 g – 0,5 g - 

3. Đường tổng số, chất béo  ≥ 2,5 g ± 20 %  từ 80 % đến 120 % 

 < 2,5 g ± 0,5 g - 

4. Chất béo không bão hòa 

đơn (hoặc axit béo 

không bão hòa đơn), 

chất béo không bão hòa 

đa (hoặc axit béo không 

bão hòa đa) 

- – 20 % ≥ 80 % 

5. Chất béo bão hòa (hoặc 

axit béo bão hòa) 

≥ 0,5 g ± 20 %  từ 80 % đến 120 % 

< 0,5 g ± 0,1 g - 
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Bảng 1 (kết thúc) 

Thành phần dinh dưỡng  Hàm lượng dinh dưỡng, 

tính trên 100 g (dạng rắn) 

hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

Mức dung sai  Khoảng dung sai 

6. Chất béo dạng trans 

(hoặc axit béo dạng 

trans) 

- + 20 %  ≤ 120 % 

7. Cholesterol  ≥ 25 mg ± 20 %  từ 80 % đến 120 % 

 < 25 mg ± 5 mg - 

8. Natri ≥ 25 mg ± 20 %  từ 80 % đến 120 % 

 < 25 mg ± 5 mg - 

9. Chất khoáng (ngoại trừ 

natri) 

   

Thực phẩm bảo vệ sức 

khỏe a,b) 

- – 20 %  ≥ 80 % 

Thực phẩm khác a,b) - – 35 %  ≥ 65 % 

10. Vitamin     

Thực phẩm bảo vệ sức 

khỏe b,c) 

- – 20 %  ≥ 80 % 

Thực phẩm khác b,c) - – 35 %  ≥ 65 % 

a)  Chỉ áp dụng đối với thực phẩm bảo vệ sức khỏe mà thành phần chất khoáng hoặc vitamin hoàn toàn là nguồn 

bổ sung, không có nguồn tự nhiên. 

b)  Tiêu chuẩn này không quy định mức dung sai cận trên của chất khoáng và vitamin. Cơ sở sản xuất cần tuân 

thủ ngưỡng dung nạp tối đa theo quy định hiện hành và áp dụng dung sai theo độ không đảm bảo đo của phương 

pháp phân tích. 

c)  Áp dụng đối với thực phẩm nguồn tự nhiên của chất khoáng hoặc vitamin hoàn toàn, có thể có hoặc không có 

nguồn bổ sung. 
 

Nguyên tắc quy tròn số sử dụng trong tính mức dung sai của các thành phần dinh dưỡng được quy định 

trong Phụ lục A. 

Một số ví dụ về việc tính khoảng dung sai của các thành phần dinh dưỡng được nêu trong Phụ lục B. 

Phương pháp thử khuyến cáo đối với các thành phần dinh dưỡng được nêu trong Phụ lục C. 
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Phụ lục A 

(quy định) 

Hướng dẫn quy tròn số đối với giá trị của các thành phần dinh dưỡng 

 

Giá trị của các thành phần dinh dưỡng được làm tròn theo hướng dẫn nêu trong Bảng A.1. 

Bảng A.1 – Hướng dẫn quy tròn số đối với giá trị của các thành phần dinh dưỡng 

Thành phần dinh dưỡng Đơn vị và khoảng giá trị của thành 

phần dinh dưỡng 

Hướng dẫn quy tròn số 

1. Năng lượng Tất cả sản phẩm dạng rắn hoặc            

> 4 kcal trên 100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến số nguyên gần 

nhất 

≤ 4 kcal trên 100 ml (dạng lỏng) Không bắt buộc ghi nhãn hoặc 

có thể ghi nhãn “0 kcal” hoặc                     

“< 4 kcal” trên 100 ml 

2. Protein, carbohydrat, 

đường, chất xơ, chất 

béo 

≥ 10 g trên 100 g (dạng rắn) hoặc trên 

100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến số nguyên gần 

nhất 

từ > 0,5 g đến < 10 g trên 100 g (dạng 

rắn) hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến số có một chữ số 

thập phân gần nhất 

≤ 0,5 g trên 100 g (dạng rắn) hoặc trên 

100 ml (dạng lỏng) 

Không bắt buộc ghi nhãn hoặc 

có thể ghi nhãn “0 g” hoặc                     

“< 0,5 g” trên 100 g (dạng rắn) 

hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

3. Chất béo bão hòa (axit 

béo bão hòa), chất béo 

không bão hòa đơn 

(axit béo không bão 

hòa đơn), chất béo 

không bão hòa đa (axit 

béo không bão hòa 

đa), chất béo dạng 

trans 

≥ 10 g trên 100 g (dạng rắn) hoặc trên 

100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến số nguyên gần 

nhất 

từ > 0,5 g đến < 10 g trên 100 g (dạng 

rắn) hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến số có một chữ số 

thập phân gần nhất 

≤ 0,1 g trên 100 g (dạng rắn) hoặc trên 

100 ml (dạng lỏng) 

Không bắt buộc ghi nhãn hoặc 

có thể ghi nhãn “0 g” hoặc                     

“< 0,1 g” trên 100 g (dạng rắn) 

hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 
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Bảng A.1 (kết thúc) 

Thành phần dinh dưỡng Đơn vị và khoảng giá trị của thành 

phần dinh dưỡng 

Hướng dẫn quy tròn số 

4. Cholesterol ≥ 10 mg trên 100 g (dạng rắn) hoặc 

trên 100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến số nguyên gần 

nhất 

từ > 5 mg đến < 10 mg trên 100 g (dạng 

rắn) hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến số có một chữ số 

thập phân gần nhất 

≤ 5 mg trên 100 g (dạng rắn) hoặc trên 

100 ml (dạng lỏng) 

Không bắt buộc ghi nhãn hoặc 

có thể ghi nhãn “0 mg” hoặc                     

“< 5 mg” trên 100 g (dạng rắn) 

hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

với điều kiện chất béo bão hòa 

<1,5 g/100 g (dạng rắn) hoặc 

<0,75 g/100 ml (dạng lỏng) và 

10 % năng lượng từ chất béo 

bão hòa 

5. Natri ≥ 1000 mg trên 100 g (dạng rắn) hoặc 

trên 100 ml (dạng lỏng) 

Làm tròn đến chữ số hàng 

chục 

từ > 5 mg đến < 1000 mg trên 100 g 

(dạng rắn) hoặc trên 100 ml (dạng 

lỏng) 

Làm tròn đến số nguyên gần 

nhất (Làm tròn đến chữ số 

hàng đơn vị) 

≤ 5 mg trên 100 g (dạng rắn) hoặc trên 

100 ml (dạng lỏng) 

Không bắt buộc ghi nhãn hoặc 

có thể ghi nhãn “0 mg” hoặc                     

“< 5 mg” trên 100 g (dạng rắn) 

hoặc trên 100 ml (dạng lỏng) 

6. Vitamin A, axit folic, 

chloride, kali, calci, 

phospho, magnesi, iod 

- Làm tròn đến 3 chữ số có 

nghĩa a) 

7. Các loại vitamin và 

chất khoáng khác 

- Làm tròn đến 2 chữ số có 

nghĩa a) 

 a)  Xem thêm về “chữ số có nghĩa” tại TCVN 1517:2009 [3]. 
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Phụ lục B 

(tham khảo) 

Một số ví dụ về việc tính khoảng phù hợp của kết quả phân tích so với 

dung sai của các thành phần dinh dưỡng  

 

B.1   Ví dụ về việc tính khoảng dung sai của chất dinh dưỡng đa lượng 

VÍ DỤ 1: Sản phẩm thực phẩm có ghi nhãn hàm lượng protein là 8,5 g/100 g, không có thông tin 

về hàm lượng protein thực tế. 

Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giá trị 8,5 g/100 g tương đương với giá trị chưa làm tròn trong 

khoảng từ 8,45 g/100 g đến 8,54 g/100 g. 

Giới hạn dưới của khoảng phù hợp bằng giá trị 8,45 g/100 g nhân với cận dưới của khoảng dung sai đối 

với protein nêu trong Bảng 1 là 80 %:  

80 % × 8,45 g/100 g = 6,76 g/100 g 

Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giới hạn dưới của khoảng phù hợp sẽ là 6,8 g/100 g. 

Kết quả kiểm nghiệm hàm lượng protein của sản phẩm ≥ 6,8 g/100 g được coi là phù hợp với giá trị ghi 

nhãn 8,5 g/100 g theo mức dung sai của protein là – 20 % quy định tại Bảng 1. 

VÍ DỤ 2: Sản phẩm thực phẩm có ghi nhãn hàm lượng đường là 2,5 g/100 g, không có thông tin về 

hàm lượng đường thực tế. 

Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giá trị 2,5 g/100 g tương đương với giá trị chưa làm tròn trong 

khoảng từ 2,45 g/100 g đến 2,54 g/100 g. 

Giới hạn dưới của khoảng phù hợp bằng giá trị 2,45 g/100 g trừ đi mức dung sai đối với đường nêu trong 

Bảng 1 là 0,5 g/100 g:  

2,45 g/100 g – 0,5 g/100 g = 1,95 g/100 g 

Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giới hạn dưới của khoảng phù hợp sẽ là 2,0 g/100 g. 

Giới hạn trên của khoảng phù hợp bằng giá trị 2,54 g/100 g nhân với cận trên của khoảng dung sai đối 

với đường nêu trong Bảng 1 là 120 %:  

120 % × 2,54 g/100 g = 3,048 g/100 g 
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Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giới hạn trên của khoảng phù hợp sẽ là 3,0 g/100 g. 

Kết quả kiểm nghiệm hàm lượng đường của sản phẩm từ 2,0 g/100 g đến 3,0 g/100 g được coi là phù 

hợp với giá trị ghi nhãn 2,5 g/100 g theo khoảng dung sai của đường tổng số quy định tại Bảng 1.  

VÍ DỤ 3: Sản phẩm thực phẩm có ghi nhãn hàm lượng chất xơ là 0,7 g/100 g, không có thông tin 

về hàm lượng chất xơ thực tế. 

Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giá trị 0,7 g/100 g tương đương với giá trị chưa làm tròn trong 

khoảng từ 0,65 g/100 g đến 0,74 g/100 g. Với giá trị này, mức dung sai cận dưới của chất xơ theo Bảng 

1 là –0,5 g/100 g. 

Theo Phụ lục A, hàm lượng chất xơ ≤ 0,5 g/100 g có thể ghi nhãn “0 g” hoặc “≤ 0,5 g” trên 100 g. Do đó, 

kết quả kiểm nghiệm hàm lượng chất xơ của sản phẩm >0,5 g/100 g được coi là phù hợp với giá trị 

ghi nhãn 0,7 g/100 g theo mức dung sai của chất xơ là –0,5 g/100 g. 

B.2   Ví dụ về việc tính khoảng dung sai của chất dinh dưỡng vi lượng 

VÍ DỤ 1: Thực phẩm bảo vệ sức khỏe có ghi nhãn hàm lượng vitamin A là 125 µg/đơn vị, không có 

thông tin về hàm lượng vitamin A thực tế. 

Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giá trị 125 µg/đơn vị tương đương với giá trị chưa làm tròn 

trong khoảng từ 124,5 µg/đơn vị đến 125,4 µg/đơn vị. 

Giới hạn dưới của khoảng phù hợp bằng giá trị 124,5 µg/đơn vị nhân với cận dưới của khoảng dung sai 

đối với vitamin A nêu trong Bảng 1 là 80 %:  

124,5 µg/đơn vị × 80 % = 99,6 µg/đơn vị  

Theo hướng dẫn quy tròn số tại Phụ lục A, giới hạn dưới của khoảng phù hợp sẽ là 99,6 µg/đơn vị (có ba 

chữ số có nghĩa). 

Kết quả kiểm nghiệm hàm lượng vitamin A của sản phẩm ≥ 99,6 µg/đơn vị được coi là phù hợp với giá trị 

ghi nhãn 125 µg/đơn vị theo mức dung sai của vitamin A là – 20 % quy định tại Bảng 1. 
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Phụ lục C 

(tham khảo) 

Phương pháp thử khuyến cáo đối với các thành phần dinh dưỡng 

 

Phương pháp thử khuyến cáo đối với các thành phần dinh dưỡng được nêu trong Bảng C.1. 

Bảng C.1 – Phương pháp thử khuyến cáo đối với các thành phần dinh dưỡng 

Thành phần dinh dưỡng  Phương pháp thử Ví dụ về phương pháp thử 

1. Năng lượng  Áp dụng các hệ số chuyển đổi 

nêu trong TCVN 7088 

 

2. Protein Phương pháp xác định nitơ nhân 

với hệ số chuyển đổi 

TCVN 10034 (ISO 1871), TCVN 

8133 (ISO 16634) (tất cả các phần) 

3. Chất béo  Phương pháp chiết bằng dung 

môi hữu cơ, phương pháp thủy 

phân bằng axit, phương pháp 

Gerber, phương pháp Roese-

Gottlieb 

TCVN 4592, TCVN 6555 (ISO 

11085), ISO 19662, TCVN 6688 

(ISO 8262) (tất cả các phần), 

TCVN 6833 (ISO 7208), ISO 

23318, TCVN 8136 (ISO 1443), 

TCVN 8767:2011 

4. Chất béo không bão 

hòa đơn 

Phương pháp sắc ký khí (GC) AOAC 996.01 

5. Axit béo không bão hòa 

đơn 

GC AOCS Ce 1h-05 

6. Chất béo không bão 

hòa đa 

GC AOAC 996.01 

7. Axit béo không bão hòa 

đa 

GC AOCS Ce 1h-05 

8. Chất béo bão hòa GC TCVN 13313:2021, AOAC 996.06 

hoặc AOCS Ce 1h-05, AOAC 

996.01 

9. Axit béo bão hòa GC AOCS Ce 1h-05 

10. Chất béo dạng trans Phương pháp đo quang phổ hồng 

ngoại, ATR-FTIR Spectroscopy 

AOAC 994.14, AOAC 2000.10 

11. Cholesterol  GC TCVN 12385:2018, AOAC 994.10 
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Bảng C.1 (kết thúc) 

Thành phần dinh dưỡng  Phương pháp thử Ví dụ về phương pháp thử 

12. Carbohydrat Phương pháp enzym-đo phổ, 

phương pháp sắc kí trao đổi ion 

hiệu năng cao (HPAEC), phương 

pháp gián tiếp (thông qua tổng 

hàm lượng protein, chất béo, xơ 

thực phẩm, tro và nước /độ ẩm) 

AOAC 2020.07,                                 

TCVN 7033 (ISO 11292) 

13. Đường tổng số  GC, phương pháp sắc kí lỏng 

hiệu năng cao (HPLC) 

TCVN 2026 

14. Xơ thực phẩm HPLC, phương pháp Prosky AOAC 2022.01 

15. Chất khoáng AAS, ICP-OES AAS: TCVN 8126, TCVN 10911 

(EN 15505), TCVN 10916,  

ICP-OES: EN 16943 

16. Vitamin  HPLC, sắc ký lỏng siêu hiệu 

năng-phổ khối lượng hai lần 

(UHPLC-MS/MS), đo phổ hấp thụ, 

phương pháp vi sinh vật 

HPLC: TCVN 5164 (EN 14122), 

TCVN 8972 (EN 12823) (tất cả các 

phần) 

Phương pháp vi sinh vật: TCVN 

8976 (EN 14166) 

UHPLC-MS/MS: TCVN 11669 (ISO 

20639) 
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