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X¸c ®Þnh SUDAN I
TRONG mét sè lo¹i gia vÞ b»ng kü thuËt s¾c ký láng hiÖu n¨ng cao
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Viện Dinh Dưỡng Quốc Gia

TÓM TẮT
Những năm gần đây, vệ sinh an toàn thực phẩm

là một trong những vấn đề được mọi người quan tâm.
Bên cạnh đó, các kỹ thuật phân tích vô cùng quan
trọng để đánh giá chất lượng thực phẩm, bảo vệ
người tiêu dùng và giữ uy tín cho nhà sản xuất. Xuất
phát từ những lý do trên, nhóm nghiên cứu đã tìm các
điều kiện nghiên cứu để đưa ra một quy trình chuẩn
phân tích Sudan I trong một số loại gia vị áp dụng
cho các loại phòng thí nghiệm tuyến tỉnh.

Từ khóa: Sudan, gia vị thực phẩm
SUMMARY
In recent year, food safety and sanitary is

common care issue. Beside that, analyzing technics
is very important to determine food quality, protect
customer and safe prestige for the manufacturer.
Start with these reasons, researchers have looked for
research conditions to give standard analyzing
process in some kind of spices applicated in
province-line laboratories.

Keywords: food safety, spices applicated.
ĐẶT VẤN ĐỀ
Sudan là chất nhuộm màu mono azo tan trong

dầu, được sử dụng để tạo màu và nhuộm màu trong
công nghiệp, trong nghiên cứu vi sinh, hóa học [6] và
trong mỹ phẩm. Sudan được tổ chức quốc rế về
nghiên cứu ung thư, xếp vào loại độc nhóm 3 không
được phép dùng trong thực phẩm [2]. Sudan gồm 4
loại Sudan I, Sudan II, Sudan III và Sudan IV. Các
Sudan đều chứa các hợp chất azo  (chất có liên kết –
N=N- trong cấu tạo phân tử ) và naptols.

Ở Anh người ta tìm thấy chất màu Sudan I được
sử dụng trong thực phẩm làm chất nhuộm màu đỏ,
trong số các loại thức ăn có chứa chất Sudan I như:
Bột ớt, tương ớt, cari, bánh piza, mỳ ăn liền, nhiều
loại đồ hộp chế biến từ hải sản và các loại thịt [8].
Các nghiên cứu cho rằng Sudan I tác động phá vỡ
cấu trúc ADN và nhiễm sắc thể khi đưa vào nuôi cấy
tế bào [8], một số thực nghiệm trên thỏ và chuột cho
thấy Sudan I gây ung thư khi dùng qua đường uống.
Khi Sudan đi vào cơ thể bị chuyển hóa thành amin
thơm tương ứng có phần độc hơn loại loại Sudan
nguyên thủy gây ung thư gan mạnh, tại đây Sudan và
dẫn xuất của nó sẽ tác động mạnh mẽ đến quá trình
sinh hóa của tế bào. Cho đến nay vẫn chưa có quy
định về giới hạn hàm lượng của các chất Sudan
trong thực phẩm, nhưng các nhà khoa học đã chứng
minh rằng với liều lượng rất nhỏ cũng có thể ảnh
hưởng tới sức khỏe con người, vì vậy ở Trung Quốc,
Canada, Úc, Mỹ, Anh, Nhật Bản và một số nước

thuộc khối EU cấm lưu hành thực phẩm chứa Sudan
do khả năng gây ung thư của chúng [4].

Mỗi năm ở Việt Nam có thêm 150 ngàn người
mắc bệnh ung thư trong đó khoảng 50 ngàn người
mắc bệnh do ăn uống phải thực phẩm bị ô nhiễm. Do
ý thức chủ quan của con người, môi trường và thực
phẩm ngày càng bị ô nhiễm nhiều chất độc hại làm
ảnh hưởng tới sức khỏe và gia tăng số người mắc
bệnh ung thư  đặc biệt việc lạm dụng các chất phụ
gia trong thực phẩm để chế biến do không hiểu biết
đã sử dụng Sudan để làm tăng màu đỏ của ớt...Điều
này hết sức nguy hại với sức khỏe người tiêu dùng
và gia tăng góp phần làm gia tăng trực tiếp số người
mắc bệnh ung thư trong cộng đồng.

Hiện ở Việt Nam đã có một số công trình nghiên
cứu về vấn đề Sudan như luận văn của thạc sỹ Đỗ
Văn Quân [1] nhưng chưa được hệ thống, nên việc
chuẩn hóa để có một quy trình chuẩn áp dụng cho
phòng thí nghiệm địa phương là rất cần thiết, tiêu
chuẩn giới hạn hàm lượng các loại phẩm màu Sudan
trong thực phẩm cũng như hàng tiêu dùng... của Việt
Nam cũng chưa có và những quy định tiêu chuẩn liên
quan tới sức khỏe cộng đồng.

Mục tiêu của nghiên cứu là chuẩn hóa các điều
kiện xác định Sudan I trong gia vị bằng kỹ thuật xắc
ký lỏng hiệu năng cao

ĐỐI TƯỢNG VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP
- Đối tượng: Các loại thực phẩm như: tương ớt,

bột ớt, nước sốt cari
- Kỹ thuật áp dụng: Phương pháp sắc ký lỏng hiệu

năng cao với detector UV - VIS
1. Nguyên tắc: Sudan I được hoà tan từ mẫu với

methanol, dịch được lọc, ly tâm, lấy dung dịch xác
định bằng máy sắc ký lỏng với detector UV - VIS ở
bước sóng 480nm.

2. Phạm vi áp dụng: Xác định Sudan I trong
tương ớt, bột ớt, nước sốt cari...

3. Thiết bị dụng cụ
3.1. Thiết bị
Máy sắc ký lỏng hiệu năng cao (HPLC) detector

UV - VIS
Cột pha đảo RP C18 Symetry, 5m (150mm x

4,6mm).
3.2. Dụng cụ
Cân phân tích: độ chính xác 0,0001g; cân kỹ

thuật: 0,01g; ống đong 100mL, bình định mức 50,
100, 1000mL và các dụng cụ cần thiết của phòng thí
nghiệm

4.  Hóa chất, dung dịch chuẩn
4.1. Dung dịch chuẩn gốc Sudan I (Hãng cung
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cấp labochema – Czech độ tinh khiết 99%)
Dung dịch chuẩn gốc Sudan I 1000ppm: Cân

0,1000g Sudan I vào bình định mức 100mL định mức
đến vạch bằng methanol, lắc kỹ hỗn hợp bảo quản
lạnh trong điều kiện tránh ánh sáng, dung dịch dùng
trong 1 tháng.

4.2. Hoá chất
- Nước cất (H2O), Methanol (MeOH), Acetonitril

(ACN) loại dùng cho HPLC, Axít foocmic (H- COOH)
loại PA

- Dung dịch axít foocmic 1%: Hoà tan 10mL Hoà
tan 10mL axít foocmic vào bình định mức 1000mL,
định mức bằng nước cất đến vạch, lắc đều, lọc qua
màng lọc dung môi 0,45m. Dung dịch này dùng làm
pha động.

5. Tiến hành thí nghiệm
5.1. Chuẩn bị chuẩn Sudan I
Dung dịch Sudan I chuẩn làm việc 1ppm: Pha từ

dung dịch chuẩn gốc  1000ppm
5.2. Chuẩn bị mẫu
- Mẫu khô: trộn và nghiền kỹ bằng máy nghiền

thực phẩm.
- Mẫu ướt: Đồng nhất kỹ
Mẫu bảo quản kín trong túi bạc tránh ánh sáng

đến khi phân tích
Cân 5 ± 0,01g mẫu ớt khô (10 g mẫu ướt) vào cốc

có mỏ 250mL, thêm 30 mL methanol, lắc 30 giây, để
yên 30 phút thỉnh thoảng lắc nhẹ, chuyển mẫu vào
bình định mức 50mL, tráng cốc bằng methanol và
định mức tới vạch, lắc mạnh dung dịch, lọc qua giấy
lọc thô, ly tâm, bơm vào máy sắc ký.

5.3. Xác định bằng sắc ký lỏng (HPLC)
- Điều kiện tiến hành sắc ký: Cột sắc ký Symetry

C18 (15 cm x 4,6 mm), kích thước hạt 5m hoặc
tương đương

+ Pha động: ACN: 1% axít foocmic trong nước  =
90: 10 (v/v)

+ Detector UV - VIS: bước sóng 480nm, nhiệt độ
cột 300C

+ Tốc độ dòng: 1mL/phút,  thể tích bơm : 60L.
KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN
1. Xác định khoảng tuyến tính
Pha dãy chuẩn Sudan I có nồng độ từ: 0,002;

0,05; 0,5; 1,0; 5,0mg/L vẽ đường chuẩn với sự tương
quan giữa nồng độ và diện tích pic được thể hiện ở
bảng 1, hình 1, hình 2.

Bảng 1: Diện tích pic của chuẩn Sudan I tương
ứng với nồng độ từ  0,002- 5g/mL

Nồng độ (g/mL) Chiều cao pic (số
đếm)

0,002 991
0,05 3944
0,5 9775
1,0 16993
3 51677

5,0 71432
6,0 79989

Hình 1: Đường chuẩn Sudan I

Hình 2: Sắc đồ chuẩn Sudan I nồng độ  0,01 ppm

Khoảng tuyến tính của chuẩn từ  0,002-5ppm với
hệ số tương quan là:  R2: 0,9887

6.2. Xác định giới hạn phát hiện và giới hạn
định lượng

Tiến hành nạp chuẩn Sudan I có nồng độ từ
0,002- 0,003-0,004-0,005ppm vào mẫu trắng, kết quả
khảo sát cho thấy nồng độ 0,002ppm có tín hiệu pic
với chiều cao gấp 3 lần nhiễu đường nền, như vậy
nồng độ 0,002 ppm là giới hạn phát hiện của Sudan I
(hình 3,4) và giới hạn định lương là 0,006ppm.

Hình 3: Sắc đồ mẫu trắng

Hình 4: Sắc đồ giới hạn phát hiện ở nồng độ 0,002ppm

6.3. Khảo sát độ thu hồi
Lấy 5 g mẫu rắn (hoặc 10 g mẫu lỏng) vào bình

định mức 50mL, sau đó cho thêm chuẩn Sudan I
10ppm (0,01 mg/mL) với các thể tích 250L; 2,5mL;
5,0mL ta được các nồng độ tương ứng 0,05ppm
(mẫu M1), 0,5ppm (mẫu M2), 1ppm (mẫu M3)
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Xử lý mẫu theo quy trình trên, mỗi nồng độ được
thực hiện 5 lần, tính giá trị trung bình ở các nồng độ
khảo sát. Kết quả được thể hiện ở bảng 2, hình 5

Bảng 2: Kết quả xác định hàm lượng Sudan I thu
lại sau khi phân tích

Mẫu Nồng độ SudanI
trong các mẫu ban

đầu (ppm)

Số lần thí
nghiệm

Độ thu hồi
TB (%)

Mẫu
M1

0,05 5 83,6

Mẫu
M2

0,5 5 84,4

Mẫu
M3

1 5 91,2

Hình 5: Sắc đồ mẫu chuẩn 1ppm
6.4. Xác định độ lệch chuẩn và hệ số biến

thiên của phương pháp
Lấy 5g mẫu rắn (hoặc 10g mẫu lỏng) vào bình

định mức 50mL, sau đó cho thêm chuẩn Sudan I
10ppm (0,01 mg/mL) với các thể tích 250L; 2,5mL;
5,0mL ta được các nồng độ tương ứng 0,05ppm
(mẫu X1), 0,5ppm (mẫu X2), 1ppm (mẫu X3) . Xử lý
mẫu theo quy trình trên rồi tiến hành đo 3 lần trong 1
mẫu thử trong cùng một điều kiện phân tích, cùng
hóa chất thiết bị nhưng có 2 người phân tích, trong
những ngày khác nhau. Kết quả được thể hiện ở
bảng 3

Bảng 3:  Độ lệch chuẩn Sd và hệ số biến thiên Cv
của mẫu phân tích

Số lần
thí

nghiệm

Hàm lượng
Sudan I

nạp vào 5 g
mẫu (ng/g)

Hàm lượng
Sudan I  trung

bình thu lại trong
5 g mẫu (ng/g)

Sd của
5 mẫu

Cv
(%)

X1 0,05 0,0418 0,0019 4,5
X2 0,5 0,422 0,0084 1,99

X3 1,0 0,912 0,0084 0,921

Nhận xét: ở nồng độ thấp, hệ số biến thiên Cv
càng lớn, cho thấy sự dao động kết quả trong các
mẫu thí nghiệm lớn (sai số càng lớn)

KẾT LUẬN
Nhóm nghiên cứu đã đưa ra được quy trình phân

tích Sudan I trong thực phẩm với độ thu hồi trên 80%
và giới hạn định lượng 0,006ppm. Quy trình này phù
hợp cho tuyến tỉnh có thiết bị HPLC và  detector UV -
VIS
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