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L&i n6i dau
TCVN 10715-2:2015 hoan toan twong dwong v&i ISO 23275-2:2006;

TCVN 10715-2:2015 do Ban ky thuat tiéu chuan qubc gia TCVN/TC/F2 Dau mé
dong vat va thuc vét bién soan, Téng cuc Tiéu chuan Do lwéng Chét lwong tham

dinh, B6 Khoa hoc va Céng nghé cong bb;

Bo tiéu chudn TCVN 10715 (ISO 23275), D4u m& déng vét va thuc vat — Puong

lwong bo cacao trong bo cacao va sécdla théng dung gbm céd cac phan sau:

— TCVN 10715-1:2015 (ISO 23275-1:2006), Phén 1: Xac dinh sy c6 mét duong

lwgng bo cacao

— TCVN 10715-2:2015 (ISO 23275-2:2006), Phan 2: Binh luong dwong long bo

cacao
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L&i gi¢i thiéu

“Duong lwong bo cacao” la thuat nglr chung ding cho cac chét béo dwoc sir dung dé thay thé cho bo
cacao trong sdcola. Chung cé thanh phan héa hoc va céac dac tinh vat ly rat gibng bo cacao, vi vay rat
khé dé& dinh lwong va tham chi trong mot sd trwong hop rat khd dé phat hién. V& nguyén téc, dwong
lwong bo cacao phai cé ham lwgng chét béo axit lauric thap, giau triacylglycerol chua bdo hoa don dbi
xtrng cua loai 1,3-dipalmitoyl-2-oleoyglycerol, 1-palmitoyl-oleoyl-3-stearoylglycerol va 1,3-distearoyl-2-

oleoyglycerol, cé thé trén 1an véi bo cacao va chi thu dwoc bang cach tinh luyén va phan doan.

Trong khéi lién minh Chau Au, thi cac chat béo thwe vat thu dwoc tir cac thuc vat liét ké dudi day, co thé
dwoc str dung don I& hodc hén hop, phu hop véi Hwéng dan 2000/36/EC M

illipé, m& dong vat Borneo hoac tengkawang (Shorea spp.),
— dau co (Elaeis guineensis, Elaeis olifera),

— cay chai (Shorea robusta),

— cay hat m& (Butyrospermum parkii),

— kokum gurgi (Garcinia indica) va

— hat xoai (Mangifera indica).

Tiéu chuan nay qui dinh qui trinh phat hién cac loai chét béo nay (chi han ché déi véi cac mau chét béo
illipé tinh khiét) trong bo cacao va sécdla théng dung. TCVN 10715-2 (ISO 23275-2) qui dinh qui trinh
dang tin cay dinh lwgng cac chat béo nay & mirc 5 %, phu hop véi gi¢i han qui dinh trong Hwéng dan
2000/36/EC " ctia Nghi Vién va Hoi ddng Chau Au.

Dé thuan tién cho viéc st dung ca hai tiéu chudn TCVN 10715-1 (ISO 23275-1) va TCVN 10715- 2
(ISO 23275-2), sb tay phan tich c6 tén l1a “CoCal-1” da dwoc thiét 1ap. “CoCal-1” bao gdm cac phwong
phap da dwoc danh gia xac nhan dé phat hién (phan 1) va dinh lwong (phan 2) CBE trong sdcdla théng
dung va chét chuan bo cacao da dwoc chirng nhan (IRMM-801) dé hiéu chuan thiét bi phan tich va bang
danh gia dién t&r Microsoft Excel® dé tinh két qua cubi cung. Mot nhém phan tich tién hanh phat hién va
dinh lwong CBE dé hiéu chuan hé théng tach bang sac ky khi, st dung IRMM-801, tach cac phan doan
triglicerid clia mau theo yéu cau va dung bang danh gia dién t&r xt ly dir liéu tiép theo dé phat hién va
dinh lwvgng CBE.
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Dau mé& dong vat va thwe vat — Pwong lwong bo’ cacao
trong bo cacao va s6cdéla théng dung —

Phan 2: Pinh lwong dwong lwong bo’ cacao

Animal and vegetable fats and oils — Cocoa butter equivalents
in cocoa butter and plain chocolate —
Part 2: Quantification of cocoa butter equivalents

1 Pham vi ap dung

Tiéu chuan nay qui dinh qui trinh dinh lwong dwong lwong bo cacao (CBE) trong bo cacao (CB) va
s6cola théng dung bang phan tich sdc ky khi mao quan dd phan gidi cao (HR-GC) cla céc
triacylglycerol va danh gia di liéu sau d6 bang phan tich hdi qui binh phwong nhd nhét tisng phan.

CHU THICH C6 thé xac dinh cac CBE trong CB va sdcola théng dung & mic 0,6 % (ham luong chat béo clia sécola dwoc
gia dinh la 30 %) theo qui trinh qui dinh trong TCVN 10715- 1 (ISO 23275-1). Sy khac nhau vé qui trinh ctia hai phwong phap
hién hanh la sé lwong cac triacylglycerol riéng 1& dwoc stv dung dé xt& ly dir liéu va nguyén tic danh gia div liéu bang toan
hoc. Sw c6 mat clia cac CBE dwoc phat hién bang phan tich hdi qui tuyén tinh ap dung cho ti 1& twong déi clia ba phan doan
triacylglycerol chinh ctia chat béo can phan tich. Lwgng hén hop CBE duwgc wéce tinh bang phan tich hdi qui binh phwong nhd
nhét trng phan ap dung cho céc ti 1é twong dbi clia nam triacylglycerol chinh.

2 Thuat ngir va dinh nghia

Trong tiéu chuén nay st dung céac thuat ngi va dinh nghia sau day:

21
buwong lweng bo’ cacao (cocoa butter equivalents)
CBEs

Cac chét béo phat hién dwoc trong bo cacao va sécdla théng dung.

2.2
Ham lwong CBE bo cacao (CBE content of cocoa butter)

Phan khéi lwong clia cac chét trong bo' cacao xac dinh dwoc bang qui trinh qui dinh trong tiéu chuén nay.

CHU THICH Ham lwgng CBE ciia bo cacao dwoc bidu thi bang gam trén 100 g bo cacao.
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2.3
Ham lwong CBE cua s6cobla (CBE content of chocolate)

Phan khéi lwong clia cac chat trong sécdla xac dinh dwoc bang qui trinh qui dinh trong tiéu chuén nay.
CHU THICH Ham Iwgng CBE clia s6cdla dwoc biéu thj bAng gam trén 100 g sécola.
3 Nguyén tac

Bo cacao hoac chét béo thu dwoc tir sécola théng dung, dwoc tadch bang HR-GC thanh cac phan doan
triacyglycerol theo khdi lwong phan tir va mirc do chwa bdo hoa. Lwong CBE bd sung dwoc wéc tinh
bang phan tich hdi qui binh phwong nhé nhét tirng phan, ap dung cho cac phan doan triacylglycerol

riéng |é clia chat béo can phan tich.

4 Thudc thir va vat liéu

Chi str dung céac thudc thir dat chéat lwong tinh khiét phan tich, triv khi ¢é cac qui dinh khac.

CANH BAO - Can chu y moi qui dinh vé xtr ly cac chat gay nguy hai. Cac t6 chirc va ca nhan

phai tuan tha cac bién phap vé an toan ky thuat.

4.1 Chét chuan bo’ cacao da dwoc chirtng nhan (CRM), IRMM-801 ¥ dung dé hiéu chuan va kiém

tra sw phu hop cta hé théng.
4.2 Dung méi chiét chat béo, cac dung méi khdng bi clo héa (vi du, dietyl ete, n-heptan, iso-octan).
4.3 Axit clohydric, ¢ = 8 mol/l.

4.4 Giay loc gap nép", 15 cm.

5 Thiét bi, dung cu

5.1 Can phan tich, c6 thé doc dwoc dén 0,1 mg.
5.2 Ta sdy, duy tri dwoc nhiét d6 & 55 °C.

C6 thé st dung budng séy khac.

5.3 May nghién tron thwe pham, may tron gia dung c6 thiét k& moé to & phia trén budng trén dé tranh

lam tan chay mau 2.

Y Gidy loc trung binh S&S 589 lamat vi du vé san pham phii hop ban san.
2 Philips HR2833 la vi du vé thiét bj ban san.

Théng tin nay dua ra tao thuan tién cho nghudi st dun tiéu chuén va khéng &n dinh phai st dung san pham nay.
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5.4 Binh dinh mtrc, dung tich 20 ml.
5.5 Pipet, dung tich 1 ml.
5.6 Microxyranh, cé thé tich t6i da 10 pl, dwoc chia vach dén 0,1 pl, hodc bé lay mau tw dong.
5.7 May sac ky khi (GC), dwoc gan véi hé thdng bom Ién cot lanh va detector in héa ngon Itra (FID).

C6 thé str dung hé théng bom khac [vi du, bom chia dong, bd héa hoi ¢é cai dat chwong trinh nhiét do

(PTV) hoac bom co kim tiém r&i voi diéu kién thu dwoc cac két qua twong tw nhw trong 10.2.

Viéc tach va dinh lwong cho thdy sé dap (ng cac yéu cau khi tuan thi cac diéu kién thwe nghiém sau
day:

— c6t GC: dai 25 m dén 30 m, dwong kinh trong 0,25 mm, silica nung chdy dwoc phi 50 %

phenylmetylpolysiloxan chju nhiét c6 dd day mang 0,1 um dén 0,15 pum.

— chwong trinh nhiét dd: 100 °C (nhiét d6 ban dau), tbc dd tang nhiét 30 °C/min dén 340 °C (nhiét d6

cubi cung).
— khi mang: heli hoac hydro (d6 tinh khiét > 99,999 %).

CHU THICH Céc cot va cac didu kién thwe nghiém khac thich hgp dwoc st dung trong nghién ctru cong tac qudc té, dwoc

néu trong Phu luc A. C6 thé thay ddi cac diéu kién van hanh dé tach tdi wu cac triacylglycerol clia bo' cacao.
5.8 Hé thong dir liéu sac ky

5.9 May chiét Soxhlet, co cac khép ndi hinh con chuén, dung tich siphon khoang 100 ml (éng chiét

33 mm x 88 mm), binh nén 250 ml va éng diéu chinh nhiét d.
6 Lay mau

MAu gl dén phong thir nghiém phai la mau dai dién. Mau khéng bi hw hdng hoac thay dbi trong subt

qua trinh van chuyén ho&c bao quan.

Viéc ldy mau khoéng qui dinh trong tiéu chuédn nay. Nén 14y mau theo TCVN 2625 (ISO 5555)

7 Chuan bj mau thir
7.1 Chuan bji CRM bo’ cacao dung dé hiéu chuan va kiém tra sw phu hop ctia hé théng

Trwdce khi mé va st dung CRM bo' cacao (4.1), 1am dm ampun trong td séy (5.2) cho dén khi lwong
chira bén trong tan chay. Khi thu dwoc dung dich trong, trén lwong chira bang cach ddo chiéu ampun
nhiéu 1an, it nhat 20 s. Sau d6 m& ampun réi chuyén lweng chira bén trong vao lo sach, lam kin réi bao

quan noi mat dé st dung tiép.
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7.2 Chuéan bi mau socola

Lam lanh khodng 200 g sbcdla cho dén khi cirng va dung may nghién tron thwe phdm (5.3) nghién

thanh hat min, Tron déu va bao quan trong lo cé np day kin khi & noi mat.

8 Cach tién hanh
8.1 Chiét chat béo

8.1.1 Tach chét béo va xac dinh ham lwgng chét béo cé trong mau sdcdla (dwoc chuan bj trong 7.2)
bang chiét Soxhlet ! nhw sau: can 4 g dén 5 g sécdla cho vao cdc cé mé dung tich 300 ml dén 500 m.
Thém tir tw, trong khi van khudy, 45 ml nwédc sbdi dé thu dwoc huyén phu ddng nhat. Thém 55 ml HCI
(4.3) va vai hat tro sdi da khir chat béo hoac chéat chdéng trao khac va khudy. Day mét kinh dong hé,
dun dung dich tir tir dén séi va cho sbi nhe trong 15 min. Trang mat kinh déng hd bang 100 ml nwdc.
Loc dich phan hiy qua gidy loc gap nép loai trung binh (4.4) ho&c loai twong dwong, trang cbc cd md
ba lan bang nwéc. Tiép tuc rlra gidy loc cho dén khi phan dich loc cubi cung khdng con clo. Chuyén
gidy loc chira mau vao bng chiét da khir chat béo rdi dat vao céc cé6 md nho va sdy 2 h & 100 °C. Day

éng chiét bang béng thay tinh.

Cho vai hat chéng trao da khir chat béo vao binh nén 250 ml rdi sy 1 h & 100 °C. Lam ngudi binh nén
trong binh hat &m dén nhiét d& phong réi can. Cho 6ng chira mau da khd vao thiét bi Soxhlet (5.9) va
thém vai hat chéng trao. Trang cbc phan hiy, cdc lam khd va mat kinh déng hé ba lan, méi 1an dung
50 ml ete ddu mé réi cho nwéc riva vao dng chiét. Cho dbi lwu mau da phan hay trong 4 h, chinh thiét bi
gia nhiét sao cho céc siphon chiét dwoc trén 30 1an. LAy 6ng ra va lam bay hoi dung méi. Sy éng chiét
& 102 °C dén khdi lwong khong dbi (1,5 h). D& ngudi trong binh hit Am dén nhiét dd phong rdi can.
Khéi lwgng khdng déi thu dwoc khi qua trinh sy lién tiép trong 1 h cho thay hao hut chét béo < 0,05 %.

Céc phép xac dinh kép phai nam trong pham vi 0,1 % chat béo.
Ham lwong chét béo tdng sb, cr.rclia sécdla, tinh bang gam trén 100 g, tinh nhw sau:
m 4 X100
Ctat = m
trong dé
mm:  la chét béo téng sb thu dwoc bang cach chiét, tinh bang gam (g);

m la khéi lwong cha phan mau thir (sdcdla), tinh bang gam (g).
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C6 thé st dung quy trinh chiét khac (vi du: bang cach tang tbc do chiét trong dung méi, bang cacbon
dioxit siéu t&i han hodc bang cach st dung 16 vi song) v&i diéu kién 1a thu dwoc cac két qua

twong duong.
B&o cao ham lwong chat béo dén hai chiv sb thap phan.
8.2 Tach cac triacylglycerol riéng 1é bang HR-GC

Céac mau thir [bo cacao, chat béo dworc chiét tir sdcdla, CRM bo cacao (4.1)] phai dwoc lam dm trong
t0 sdy (5.2) cho dén khi tan chay hoan toan. Néu mau 1dng c6 chira can, thi loc mau bén trong td say
dé thu dworc dich loc trong. Dung pipet (hodc dung cu twong tw) d& chuyén mau, trong qua trinh can,

dwa nhiét do trong ta sdy (5.2) vé khoang 55 °C dé tranh phan doan tirng phan chét béo.

Can khoang 0,2 g mau thir cho vao binh dinh mirc 20 ml (5.4) réi thém dung madi chiét chat béo thich
hop dén vach. Dung pipet (5.5) l&y 1 ml dung dich cho vao binh dinh mirc 20 ml khac réi thém cung

mot loai dung méi dén vach.

Dung hé théng bom I1&n cot lanh bom 0,5 ul dén 1,0 pl dung dich th& nghiém cudi cing (Penst beo =
0,5 mg/ml) vao hé théng HR-GC.

C6 thé sir dung bd bom va lwgng mau khac véi diéu kién hé théng phat hién dwoc st dung cho do

nhay tuyén tinh va dap &ng céc tiéu chi phu hop cia hé thdng(10.2).
8.3 Nhan biét

Tién hanh nhan biét ndm phan doan triacylglycerol chinh [1,3-dipalmitoyl-2-oleoylglycerol (POP),
1-palmitoyl-2-oleoyl-3-tearoyl-glycerol (POS), 1-palmitoyl-2,3-dioleoyl-glycerol (POO), 1,3-distearoyl-2-
oleoyl-glyerol (SOS) va 1-stearoyl-2,3-dioleoylglycerol (SO0)] bang cach so sanh thoi gian lwu ctia mau
thir v&i thoi gian lwu cia CRM bo' cacao (4.1). Théng thudng, cac triacylglycerol xuéat hién theo trat tu
sb lwong nguyén tlr cacbon tdng dan va ting dan theo sé nguyén t& chwa b&o hoa néu cung sb
nguyén tlr cacbon. The tw riva gidi clia cac triacylglycerol ciia CRM bo cacao dwoc néu trong vi du vé
sac ky d6 (Hinh A.1).

9 Tinh két qua
9.1 Xac dinh cac hé s6 dap trng

Xac dinh hé sb dap tng cla cac triacylglycerol POP, POS, POO, SOS va SO0 béng cach bom dung
dich CRM bo cacao, sir dung cac diéu kién thwc nghiém twong tw nhw da st dung déi véi mau. Tinh

phan tram cda tirng phan doan trong sb nam phan doan triacylglycerol bang cac cong thirc sau day:
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Preti = ﬂxlOO% (1)
Aref,i
— Weet,i
Fi= B (2)
Trong dé
Pret la phan tram triacylglycerol thi i trong CRM bo cacao (tlr cac dién tich pic);
Areti la dién tich pic cua triacylglycerol thi i trong CRM bo’ cacao;

ZArefl, |a tbng cac dién tich pic cia POP, POS, POO, SOS, SO0 trong CRM bo cao cacao;

Fi la hé sb dap (rng detector cla triacylglycerol thir i trong CRM bo' cacao;

Weii  la phan khdi lwong cla triacylglycerol thir i trong CRM bo cacao nhw da néu trong gidy

chirng nhan, tinh bang phan tram (%).
B&o cdo két qua dén hai chir s6 thap phan.
9.2 Tinh phan tram cua cac triacylglycerol
Tinh phan tram cdia céac triacylglycerol POP, POS, POO, SOS va SOO trong mau thtr bang céng thirc sau:

FxA. ...
Wiest = = ———=—x100% (3)
z (Fl X Atest,i )

Trong dé
Westi  la phan khdi lwong cla triacylglycerol thir i trong mau thir, tinh bang phan tram (%);
Awsti  ladién tich pic twong (ng v&i triacylglycerol thiv i trong méau thi;
F, la hé sb dap (rng xac dinh dworc trong 9.1.

9.3 Tinh ham lwong CBE trong bo’ cacao

Ham lwong CBE cla bo cacao, ccse,cs biéu thi bdng gam CBE trén 100 g bo cacao, dugc tinh bang
phan tich héi qui binh phwong nhé nhét tirng phan [Céng thirc (4)] cla cac ty 1& twong dbi cla ndm
triacyglycerol chinh; nghia la % POP + % POS + % POO + % SOS + % SOO = 100 %, nhw dwgc xac
dinh trong Céng thwc (3):

Ccsecs = 37,439 + 1,175 x POP - 1,939 xPOS - 0,121xPOO + 0,982 xSOS - 0,097 xSOO (4)

Béo céo cac két qua dén hai chiy thap phan, tinh bang gam trén 100 g.

10
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Céng thirc (4) dworc thiét 1ap bang cach st dung bd hiéu chuan 798 ctia hdn hop CB/CBE chira 10 %,
15 % va 20 % CBE. Viéc sir dung CRM bo cacao trong phwong phap nay la bat budc dé hiéu chuén va
kiém tra sw phu hop cia hé théng dam bdo dd én dinh clia cac két qua thu dwoc tlr cac phong thir

nghiém riéng ré va tinh giao hoan clia quy trinh da dwoc soan thao .

Trong 99 % cac truéng hop da sir dung chat béo ban sén trén thi truong, sai sé du doan khéng qua

+ 2,60 % lién quan dén bo cacao.
9.4 Tinh ham lwong CBE trong s6céla

Ham lwgng CBE cudi cuing trong san phdm sécola, ccae, chos, bi€U thi bang gam CBE trén 100 g socdla,

dwoc tinh bang Céng thire (5):

— Cfat'CCBE,CB
c choc = — 5
CBE, ch 100 ( )
Trong dé
Cm:  latdng ham lwong chat béo clia sdcdla, tinh bang gam trén 100 g, xac dinh dwoc trong 8.1;

cceecs la ham lwong CBE cla bo cacao, tinh bang gam trén 100 g, xac dinh dwoc trong 9.3.
Bé&o cdo cac két qua dén hai chi» thap phan.

Trong 99 % cac trwong hop da sir dung chat béo ban sén, trén thj trwong dé tao hdn hop, sai sd dw

doan khéng qua + 0,78 % lién quan dén sdcola (ham lwong chét béo cha socdla duoc gia dinh la 30 %).
10 Yéu cau déi vé&i qui trinh
10.1 Yéu cau chung

Céc chi tiét ctia qui trinh séc ky phu thudc vao nhiéu yéu td khac: thiét bi, loai cot, tudi cot va nha cung
cép cot, cach lay dung dich thlr, c& mau va detector. C6 thé sir dung chiéu dai, nhan hiéu cot khac
nhau va cac thé tich bom co thé dwoc thay dbi, néu dap (rng dwoc cac yéu cau cha phép tht phiu hop
clia hé théng (10.2).

10.2 Sw phu hop hé théng
S dung CRM bo cacao (4.1) dé kiém tra sy phu hop cla hé théng tach.
a) Do phan giai

Hé théng tach HR-GC phai c6 kha nang tach cac cap POS/POO va SOS/SOO0 c¢6 dd phan giai séc ky it

nhéat 1,0. Néu khéng, can téi wu héa cac diéu kién sic ky (vi du: c& méau, nhiét dd cot, dong khi mang).

11
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b) Xac dinh hé sé dap rng detector

Dé kiém tra viéc gia dinh hé sb dap (ng detector ion hda ngon Ilra ctia cac triacylglycerol khéng chénh
léch dang k&, CRM bo cacao phéi dwoc phan tich & cac diéu kién GC chuan. Kinh nghiém cho thay
rang doi v&i hé théng séc ky hoat dong tét thi hé sb dap (ng dbi véi nam triacylglycerol chinh (POP,
POS, POO, SOS, SO0) dao déng trong dai tir 0,80 dén 1,20.

11 D6 chum
11.1 Phép thir lién phong thir nghiém

Céc chi tiét ctia phép thir lién phong thir nghiém vé dé chum dwoc néu trong Phu luc A. Céc gia tri thu
duwoc tr phép thir lién phong thé nghiém nay co6 thé khéng ap dung cho cac dai néng do va cac nén

mau khac v&i cac dai nébng do va cac nén mau da néu.
11.2 D6 lap lai

Chénh léch tuyét dbi gitra hai két qua thir nghiém doc lap, riéng ré, thu dwoc khi sir dung cung mét
phuwong phap thiy, tién hanh trén cing mét vat liéu thiy, thuc hién trong cing mét phong th» nghiém, do
mot ngwdi phan tich, st dung cung thiét bi, trong mét khoang thoi gian ngan, khéng dwoc qua 5 % céac
trwéng hop I6n hon 0,721 g/100 g lién quan dén bo cacao va 0,216 g/100 g lién quan dén socdla trong

san pham cubi cung (v&i gid dinh rdng ham lwong chét béo clia sécdla la 30 %).

Cac gia tri vé gi&i han 1ap lai, r, nhw tim thdy trong nghién ctu kiém tra danh gia dwoc néu trong Bang
A2 dén A4.

11.3 D6 tai lap

Chénh léch tuyét dbi gita hai két qua th&r nghiém riéng ré thu dwoc khi st dung cling mét phuong
phap thr, tién hanh trén cung mot vat liéu thir, thwc hién trong cac phong thir nghiém khac nhau, do
nhirtng ngwdi khac nhau thwe hién, st dung cac thiét bi khac nhau, khéng dwoc qua 5 % cac trudng
hop 1én hon 1,719 g/100 g lién quan dén bo cacao va 0,516 g/100 g lién quan dén san phadm sbcola cubi

cung (v&i gid dinh rang ham lwong chét béo cla sdcdla 1a 30 %).

Céc gia tri vé gidi han tai lap, R, nhw tim thay trong nghién ctvu kiém tra danh gia dwoc néu trong Bang
A2 dén A4.

12 B4&o cao thir nghiém
Bé&o cdo thir nghiém phai bao gém:

a) moi théng tin can thiét dé nhan biét day da vé mau;
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b) phwong phap ldy mau da s dung, néu biét;
c) phwong phap thir da st dung, vién dan tiéu chuan nay;

d) moi chi tiét thao tac khéng quy dinh trong tiéu chuan nay, hoac dwoc coi la tuy chon, cung véi moi

tinh huéng béat thwong cé thé anh hudng dén két qua;

e) két qua thir nghiém thu dwoc hodc néu dap (rng yéu cau vé do |ap lai thi néu két qua cudi ciing thu

duwoc.

13
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Phu luc A

(Tham khao)

Cac két qua cua phép thir lién phong thir nghiém

Phwong phap da dwoc danh gia xac nhan nam 2002 trong phép tht lién phong thtr nghiém Chau Au

v&i 13 nwéc tham gia ' Phwong phap da dwoc danh gia xac nhan vé cac mirc CBE, khodng 5 %

CBE trong socdla; nghia la hén hop cla 5 g, 25 g va 30 g CBE/100 g bo cacao twong ing 4,59, 7,5 g

va 9,0 g CBE trong sdcdla (ham lwong chét béo clia sécdla dwoc gidm dinh 12 30 %).

Bang A.1 cho thdy cac diéu kién GC thich hop®. Mot vi du vé triacyglycerol cia CRM bo' cao cao néu

trong Hinh A.1. Cac két qua vé dd chum néu trong Bang A.2 dén A 4.

Bang A.1 — Cac diéu kién GC thich hop da dwoc dung dé phan tich triacylglycerol trong
bo’ cacao, CBE, hén hop CB/CBE va sécdla

Phwong phap cé thé thwc hién 1 2 3 4 5
Déac tinh cta cot:
- Phatinh DB-17HT RTx- CB-TAP | RTx-65TG CB

65TG
- chiéu dai (m) 30 30 25 30 25
- dwong kinh (mm) 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
- d6 day mang (um) 0,15 0,1 0,1 0,1 0,1
Ché d6 nhiét do (16 cot)
- nhiét d6 bom (°C)/thi gian gilr nhiét (min) 80/2 3401 280/0 100/0,5 340/0
- tbc d6 chwong trinh 1 (°C/min) 50 1 10 50 1
- nhiét dé 1 (°C)/thoi gian gilr nhiét (min) 300/0 - 320/0 330/2 -
- tbc d6 chwong trinh 2 (°C/min) 30 - 2 1 -
- nhiét dé 2 (°C)/thoi gian gilr nhiét (min) - - - - -
- tbc d6 chwong trinh 3 (°C/min) - - - - -
- nhiét d6 cudi cung (°C)/thdi gian gitr nhiét (min) 350/30 360/3 360/6 350/5 360/10
- nhiét d6 bom (°C) Chuwong 390 370 Chuwong 360
trinh nhiét trinh nhiét
do cualo do cualo
(oven track) (oven track)

- nhiét dé detector (°C) 360 370 370 355 360
Ché d6 bom OCl chia dong | chia dong OCl chia dong
Khi mang:
- loai H, Ha H, He He
- 4p suét (kPa) - 120 100 - 150
- tbc dd dong (ml/min) 0,8 - - 0,8 -
MAu:
- nbéng do6 (mg/ml) 0,3 50 12,5 0,3
- thé tich dworc bom (pl) 0,5 0,1 0,6 0,5 1

¥ Cac loai cot nay la cac vi du vé cac san pham phu hop ban sin. Thong tin nay dua ra tao thuan tién cho ngwoi stv dung
tiéu chuén va khong an dinh phai st dung san pham nay.
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Bang A.1 (két thuc)

Phwong phap cé thé thwe hién 6 7 8 9 10 11
Dac tinh cla cot:
- Phatinh RTX-65 TG CB-TAP | DB-17HT | CB-TAP | CB-TAP | CB-TAP
- chiéu dai (m) 30 25 30 25 25 25
- dwong kinh (mm) 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
- d6 day mang (um) 0,1 0,1 0,15 0,1 0,1 0,1
Ché d6 nhiét do (1o cot)
- nhiét dd bom (°C)/thi gian gilk (min) 200/0 100/0,1 50/2 200/2 100/1 200/2
- tbc d6 chwong trinh 1 (°C/min) 15 70 50 20 30 12
- nhiét d6 1 (°C)/theri gian gilr (min) 360/0 - 300/1 320/0 300/2 -
- tbc d6 chwong trinh 2 (°C/min) 1 - 10 1 30 -
- nhiét d6 2 (°C)/theri gian gilr (min) - - 340/2 - - -
- tbc d6 chwong trinh 3 (°C/min) - - 0/5 - - -
- nhiét d6 cudi cung (°C)/thdi gian gitk (min) 370 350/21 345/26 360/10 340/35 350/10
- nhiét dé bom (°C) 390 Chuwong 50 65-220- 100

trinh nhiét 370
do cualo
(oven
track)

- nhiét dé detector (°C) 390 360 360 370 360 360
Ché d6 bom chia dong OCl OCl OCl OCl OClI nong
Khi mang:
- loai H, H, H, He H, H,
- &p suét (kPa) 150 - 120 90 150 -
- tbc dd dong (ml/min) - 1 - - - 2,4
MAu:
- ndng do6 (mg/ml) 10 15 0,5 1-2 0,5 0,65
- thé tich bom (pl) 0,5 0,5 0,5 0,1 0,4 0,3
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Nhan biét pic: 1, PPP; 2, MOP; 3, PPS; 4, POP; 5, PLP; 6, chwa nhan biét; 7, PSS; 8, POS; 9, POO; 10, PLS; 11, PLO; 12,
khéng xac dinh; 13, SSS; 14, SOS; 15, SOO; 16, SLS + OO; 17, SLO; 18, khdong xac dinh; 19, khdng xac dinh; 20, SOA;
21, AOO.

Cac diéu kién thwc nghiém

Cot GC: 25m x 0,25 mm ¢t mao quan silica nung chdy dwoc pht 0,1 pm Chrompack TAP
Nhiét do say: 100 °C git» dwoc trong 1 min; 30 °C/min dén 340 °C gir dwoc trong 35 min

Bom: Bom Ién c6t lanh

Detector (FID): 360 °C

Khi mang: H, & ap luc ddu 1,6 bar

Lwong dwoc bom: 0,5 wl ctia dung dich 0,5 mg/ml

Cac chir viét tat:

PPP: Tripalmitin SSS: Tristearin

MOP: 1-Margaroyl-2-oleoyl-3-palmitoylglycerol SOS: 1,3-Distearoyl-2-oleoylglycerol

PPS: 1,2-Dipalmitoyl-3-stearoylglycerol SOO: 1-Stearoyl-2,3-dioleoylglycerol

POP: 1,3-Dipalmitoyl-2-oleoylglycerol SLS: 1,3-Distearoyl-2- linoleoyl glycerol
PLP: 1,3-Dipalmitoyl-2-linoleoylglycerol OO0QO: Triolein

PSS: 1-Palmitoyl-2,3-distearoylglycerol SLO: 1- Stearoyl -2-linoleoyl-3-oleoylglycerol
POS: 1-Palmitoyl-2-oleoyl-3-stearoylglycerol SOA: 1-Stearoyl-2-oleoyl-arachidoylglycerol
POO: 1-Palmitoyl-2,3-dioleoylglycerol AOQ: 1-Arachidoyl-2,3- dioleoylglycerol

PLS: 1-Palmitoyl-2-linoleoyl-3-stearoylglycerol

Hinh A.1 — Triacylglycerol cia CRM bo’ cacao
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Bang A.2 — Di¥ liéu vé do6 chum déi véi mau sodcéla va hén hop CB/CBE da dwoc chuan bij co
CB tir Grenada va CBE loai PFM/(cay hat m& + lllipe’) (35 % va 65 % phan khéi lwong)

Mau Mau Mcrc thap Mrc Mcrc cao
s6cola trung
binh

Sé lwgng cac phong thir nghiém 13 13 13 13
S6 lwgng cac phong thir nghiém ngoai 1é 1 1 0 0
Sé lwong cac két qua dwoc chdp nhan 12 12 13 13
Gia tri trung binh, g CBE /100 g CB 13,992 15,142 24,798 29,563
Gia tri thwc, g CBE/100 g CB - 14,790 24,920 30,010
D6 chénh léch, g CBE/100 g CB - -0,352 0,122 0,447
D6 léch chuan I3p lai, s, g/100 g 0,258 0,167 0,181 0,222
Do léch chuén twong dbi lap lai, % 1,84 1,11 0,73 0,75
Gi6i han 13p lai, r[=2,83 xs/], g/100 g 0,721 0,469 0,506 0,623
Do léch chuan tai lap, sk g/100 g 0,614 0,357 0,410 0,541
Do léch chuan twong dbi tai lap, % 4,39 2,36 1,65 1,83
Gidi han tai lap, R [=2,83 xsg], g/100 g 1,719 1,000 1,148 1,514

Bang A.3 — Di¥ liéu vé do6 chum déi véi hdn hop CB/CBE dwoc chuan bj cé CB tir Ghana va
CBE loai PFM/Cay hat m& (50 % va 50 % phan khbi lwong)

Mau Mirc thap | Mirc trung | Mirc cao
binh

Sé lwgng cac phong thir nghiém 13 13 13
S6 lwgng cac phong thir nghiém ngoai 1é 2 1 0
Sé lwong cac két qua dwoc chdp nhan 11 12 13
Gia tri trung binh, g CBE /100 g CB 16,627 25,871 30,686
Gia tri thwc, g CBE/100 g CB 15,070 24,900 30,010
D6 chénh léch, g CBE/100 g CB -1,557 -0,971 -0,676
Do léch chuan I3p lai, s, g/100 g 0,214 0,258 0,158
Do léch chuan twong déi I3p lai, % 1,29 1,00 0,51
Gi6i han 13p lai, r[=2,83 xs/], g/100 g 0,599 0,722 0,442
D6 léch chuén téi lap, sk g/100 g 0,229 0,427 0,452
Do léch chuén twong dbi tai lap, % 1,37 1,65 1,47
Gidi han tai lap, R [=2,83 xsg], g/100 g 0,640 1,196 1,265
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Bang A.4 — Div liéu vé dé chum déi véi hon hop CB/CBE dwoc chuan bi c6 CB tir B& Bién Nga

va CBE cta PFM/cay chailcay xo0ai (50 %, 25 % va 25 % phan khbi lwong)

Mau Mirc thap | Mirc trung | Mirc cao
binh

Sé lwgng cac phong thir nghiém 13 13 13
S6 lwgng cac phong thir nghiém ngoai 1é 0 1 0
Sé lwong cac két qua dwoc chdp nhan 13 12 13
Gia tri trung binh, g CBE /100 g CB 15,655 24,170 28,535
Gia tri thwc, g CBE/100 g CB 14,970 24,970 29,960
Bo6 chéch, g CBE/100 g CB -0,685 0,800 1,425
D6 léch chuan I3p lai, s, g/100 g 0,223 0,189 0,222
D6 chénh 1éch tuwong déi Iap lai, % 1,43 0,78 0,78
Gi&i han Iap lai, r[=2,83 x s, g/100 g 0,625 0,530 0,621
D6 léch chuén téi lap, sk /100 g 0,309 0,356 0,406
Do léch chuén twong dbi tai lap, % 1,98 1,47 1,42
Gidi han tai lap, R[=2,83 xsg], /100 g 0,866 0,997 1,138
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