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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này khảo sát các điều kiện của quá trình tách chiết (tỉ lệ enzyme, thời gian, nhiệt độ chiết) các hợp 

chất từ dịch chiết của nấm Linh chi (Ganoderma lucidum) và Vân chi (Trametes versicolor) để sản xuất trà từ nấm và 

hoa bằng enzyme cellulase qua quá trình thủy phân. Qua đó đề xuất quy trình sản xuất nước uống từ các loại nấm 

này, kết hợp với hoa Cúc chi (Chrysanthemum indicum) và cỏ ngọt (Stevia rebaudiana). Kết quả nghiên cứu cho 

thấy, đối với nấm Vân chi khi sử dụng 3% enzyme cellulase trong thời gian 15 phút ở nhiệt độ 70C cho hiệu quả 

chiết cao nhất với độ Brix tương ứng là 1,13 ± 0,06. Đối với nấm Linh chi, điều kiện này là 4% enzyme cellulase, 25 

phút và 70C với độ Brix tương ứng là 1,17 ± 0,06. Sản phẩm nước uống với sự phối trộn của nấm Linh chi và Vân 

chi, hoa Cúc chi, và cỏ ngọt theo tỉ lệ tương ứng 25%: 50%: 20%: 5% (của nguyên liệu thô ban đầu) cho kết quả 

đánh giá cảm quan đạt chất lượng “khá” theo TCVN 3215-79. Sản phẩm cuối cùng đạt tiêu chuẩn cho phép về vệ 

sinh an toàn thực phẩm theo QCVN 8-2/2011- BYT đối với kim loại nặng và QĐ 46/2007/QĐ-BYT về ô nhiễm sinh 

học và hóa học. 

Từ khóa: Enzyme cellulase, nấm Linh chi, nấm Vân chi, hoa Cúc chi, trà hoa nấm. 

Study on using Cellulase in the Processing of Beverage from Medical Mushrooms 

ABSTRACT 

Cellulase was applied to improve the extraction efficiency from medicinal mushroom extracts of Ganoderma 

lucidum and Trametes versicolor. In addition, the study proposed the process of producing beverages from those 

medicinal mushrooms and chrysanthemum (Chrysanthemum indicum) flowers. The findings show that, for extracting 

from Yunzhi’s extract, using 3% cellulase  for 15 minutes at  temperature of 70C gained the highest extraction 

efficiency. Meanwhile, the extraction efficiency from Lingzhi’s extract was highest with 4% cellulase  in 25 minutes at  

temperature of 70C. Mushroom beverage with a mixture of 25% Lingzhi, 50% Yunzhi, 20% Chrysanthemum flowers, 

and 5% sweet grass (Stevia rebaudiana) had the highest sensory evaluation according to the TCVN3215-79. The 

processed product meets quality standards on food hygiene and safety according to QCVN 8-2/2011-BYT for 

permissible limits of heavy metals and Decision 46/2007/QD-BYT for biological and chemical contamination in food. 

Keywords: Enzyme cellulase, medicinal mushrooms, Ganoderma lucidum, Trametes versicolor, 

Chrysanthemum indicum.  

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nçm Linh chi (Ganoderma lucidum) và Vân 

chi (Trametes versicolor) là nhĂng loäi nçm 

dþĉc liệu đþĉc sā dýng phổ biến trong đąi sống. 

Các loäi nçm này chĀa các hoät chçt sinh học có 

tác dýng tëng cþąng hệ miễn dðch cûa cĄ thể 

(Guggenheim & cs., 2014); bâo vệ tim mäch 

(Guillamón & cs., 2010); chống viêm (Juan & 

cs., 2021); hỗ trĉ điều trð bệnh tiểu đþąng 

(Klupp & cs., 2015); chống oxy hóa và kháng vi 

khuèn (Kosanić & cs., 2012); ngën ngÿa să phát 

triển cûa các khối u gåy ung thþ và đào thâi 

chçt độc, thanh lọc cĄ thể. Hoa Cúc chi 

(Chrysanthemum indicum) có hoät tính kháng 

sinh; giúp hä huyết áp; tác dýng trong điều trð 
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bệnh tiểu đþąng và hä sốt (Li & cs., 2019; 

Shunying & cs., 2005). Hiện nay công nghệ 

nhân giống, nuôi trồng nçm đðc biệt nçm dþĉc 

liệu ć Việt Nam bít đæu phát triển, ngày càng 

nâng cao về chçt lþĉng giống, kï thuêt nuôi 

trồng, đa däng về chûng loäi. Tuy nhiên các 

nghiên cĀu và đæu tþ về công nghệ sau thu 

hoäch còn hän chế, sân phèm nçm dþĉc liệu 

(Linh chi, Vân chi) phæn lĆn đþĉc thþĄng mäi 

dþĆi däng sçy khô và rçt ít sân phèm chế biến 

hỗ trĉ sĀc khóe. Trong bài báo này, chúng tôi 

trình bày kết quâ nghiên cĀu về sā dýng 

enzyme cellulase làm tëng hiệu quâ chiết xuçt 

dðch nçm Linh chi, Vân chi tÿ đò Āng dýng chế 

biến nþĆc uống kết hĉp giĂa nçm dþĉc liệu và 

hoa Cúc chi làm tëng giá trð dinh dþĈng cüng 

nhþ câm quan cûa sân phèm. Kết quâ nghiên 

cĀu đã gòp phæn đa däng hóa sân phèm tÿ các 

loäi nçm dþĉc liệu, mć rộng phäm vi ngþąi tiêu 

dùng, nâng cao giá trð tÿ nçm và hoa, nâng cao 

sĀc khóe cho cộng đồng.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu  

Nçm Linh chi (Ganoderma lucidum), Vân 

chi (Trametes versicolor) đþĉc lçy täi Phòng Thí 

nghiệm Nçm học, Khoa Sinh - Môi trþąng, 

Trþąng Đäi học Sþ phäm - Đäi học Đà Nïng. 

Hoa Cúc chi (Chrysanthemum indicum) đþĉc 

lçy tÿ làng hoa Nghïa Trai (Hþng Yên), Có ngọt 

(Stevia rebaudiana) đþĉc cung cçp tÿ cāa hàng 

L’angFarm (1B, Hoàng Vën Thý, Phþąng 5, Đà 

Lät, Låm Đồng). Các loäi méu đþĉc sçy khô và 

xay thành bột rồi bâo quân trong túi nilon kín 

và lþu giĂ täi Khoa Sinh - Môi trþąng, Trþąng 

Đäi học Sþ Phäm - Đäi học Đà Nïng. Enzyme 

cellulase (5.000 UI/g) đþĉc cung cçp bći Công ty 

CP Dþĉc phèm Novaco, Việt Nam. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Nghiên cứu điều kiện để tách chiết 

dịch chiết nấm 

a. Xác định tỉ lệ enzyme:nguyên liệu 

Nçm Linh chi và Vån chi đã qua xā lý sĄ bộ 

(loäi bó phæn gỗ mýc, rāa býi bám), sau đò tiến 

hành khâo sát tî lệ enzyme:nguyên liệu bìng 

cách cố đðnh các thông số: tî lệ nguyên liệu:nþĆc 

là 5:100 (w/v), thąi gian û là 30 phút, nhiệt độ 

chiết là 70C nhiệt độ û là 55C, thąi gian chiết là 

30 phút và thay đổi tî lệ enzyme:nguyên liệu nhþ 

sau: 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, 6%, 7% ć các méu. Sau 

khi thûy phân xong, tiếp týc chiết læn 2, tiến 

hành đo Brix về nồng độ các chçt hòa tan. Tî lệ 

enzyme:nguyên liệu thích hĉp cho quá trình thûy 

phån đþĉc đþĉc xác đðnh dăa vào giá trð cao nhçt 

cûa độ Brix đo đþĉc. 

b. Xác định thời gian chiết nấm Linh chi, Vân chi 

Thí nghiệm về thąi gian chiết đþĉc tiến 

hành tþĄng tă thí nghiệm ć mýc a, yếu tố cố 

đðnh là tî lệ nguyên liệu:nþĆc là 5:100, thąi gian 

û là 30 phút, nhiệt độ chiết là 70C nhiệt độ û là 

55C, tî lệ enzyme:nguyên liệu (theo kết quâ thí 

nghiệm ć mýc a). Thąi gian chiết đþĉc thay đổi 

læn lþĉt là 20, 25, 30 và 35 phút. Sau khi thûy 

phân xong, tiếp týc chiết læn 2 rồi đo Brix nồng 

độ các chçt hòa tan. Thąi gian chiết thích hĉp 

đþĉc lăa chọn tþĄng Āng vĆi giá trð Brix cao 

nhçt đo đþĉc. 

c. Xác định nhiệt độ chiết nấm Linh chi, Vân chi 

Thí nghiệm về nhiệt độ chiết đþĉc tiến hành 

tþĄng tă thí nghiệm a, yếu tố cố đðnh là tî lệ 

nguyên liệu:nþĆc: 5:100, thąi gian û là 30 phút, 

nhiệt độ û là 55C, tî lệ enzyme:nguyên liệu (theo 

kết quâ thí nghiệm ć mýc a), thąi gian chiết (theo 

kết quâ thí nghiệm ć mýc b). Nhiệt độ chiết đþĉc 

thay đổi læn lþĉt là 60C, 70C, 80C và 90C. 

Sau khi thûy phân xong, tiếp týc chiết læn 2 rồi 

tiến hành đo Brix nồng độ các chçt hòa tan. 

Nhiệt độ chiết thích hĉp đþĉc lăa chọn dăa vào 

giá trð Brix cao nhçt đo đþĉc. 

2.2.2. Phối trộn nguyên liệu nước uống  

hoa nấm 

Các nguyên liệu đþĉc phối trộn vĆi tî lệ sao 

cho sân phèm có vð ngọt hài hña, mùi thĄm dðu 

dàng, đâm bâo sân phèm có chçt lþĉng tốt nhçt 

theo thang đánh giá cûa TCVN 3215-79. Trong 

nghiên cĀu này, tçt câ các công thĀc thí nghiệm 

đều có 5% có ngọt (để làm giâm vð đíng cûa 

nçm), các thành phæn khác đþĉc phối trộn theo 

tî lệ læn lþĉt nhþ bâng 1. 
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Bảng 1. Công thức phối trộn nguyên liệu 

Công thức (CT) 
Tỉ lệ phối trộn 

Linh chi (%) Vân chi (%) Hoa Cúc chi (%) Cỏ ngọt 

CT 1 55 20 20 5 

CT 2 45 30 20 5 

CT 3 35 40 20 5 

CT 4 25 50 20 5 

CT 5 15 60 20 5 

 

Hình 1. Ảnh hưởng của tỉ lệ enzyme:nguyên liệu đến độ Brix thu được 

2.2.3. Đánh giá chất lượng sản phẩm nước 

uống hoa nấm 

Chçt lþĉng sân phèm nþĆc uống hoa nçm 

đþĉc đánh giá theo TCVN 12828:2019 về màu 

síc, mùi vð và träng thái cûa nþĆc giâi khát. 

TCVN 3215-79 về Sân phèm thăc phèm phân 

tích câm quan - PhþĄng pháp cho điểm.  

QCVN 8-2/2011- BYT về đối vĆi kim loäi nðng  

và QĐ 46/2007/QĐ-BYT về ô nhiễm sinh học  

và hóa học. 

2.2.4. Xử lý số liệu 

Các tính toán thống kê mô tâ nhþ giá trð 

trung bình và độ lệch chuèn đþĉc xā lý bìng phæn 

mềm Microsoft Excel 2013 và phæn mềm SPSS 20 

(Statistical Package for the Social Sciemces). So 

sánh giá trð trung trung giĂa các công thĀc thí 

nghiệm bìng phån tích phþĄng sai một yếu tố 

(ANOVA) và kiểm đðnh să sai khác bìng phân 

tích TukeyHSD’s Test vĆi mĀc tin cêy 95%. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỉ lệ enzyme:nguyên liệu  

Kết quâ khâo sát ânh hþćng cûa tî lệ chiết 

enzyme:nguyên liệu thông qua độ Brix đþĉc thể 

hiện ć hình 1. 

Đối vĆi nçm Linh chi, tî lệ phæn trëm giĂa 

enzyme cellulase và nguyên liệu cho giá trð Brix 

cao nhçt là 4%, vĆi độ Brix tþĄng Āng 1,00 ± 0,01. 

Còn đối vĆi nçm Vân chi thì tî lệ này là 3%, 

tþĄng Āng vĆi độ Brix đo đþĉc là 1,00 ± 0,03. Kết 

quâ này phù hĉp vĆi nghiên cĀu cûa Nguyễn 

Hoàng Anh & cs. (2020) khi chiết xuçt saponin tÿ 

Đîng sâm (Codonopsis pilosula) có hỗ trĉ cûa 

enzyme cellulase. Trong đò, hàmlþĉng saponin 

thu đþĉc cao gçp 2 læn (2,97 ± 0,09 mg/g) so vĆi 

việc không sā dýng enzyme cellulase  

(1,304 ± 0,06 mg/g) (Nguyễn Hoàng Anh & cs., 

2020). Khi gia tëng tî lệ enzyme cellulase và 

nguyên liệu ć các mĀc 4%, 5% và 6% thì độ Brix 
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giâm nhẹ ć câ hai loäi nçm Linh chi và Vân chi. 

Đối vĆi méu có bổ sung enzyme cellulase thì dðch 

sau quá trình tách chiết cò màu đêm hĄn so vĆi 

méu đối chĀng. Điều này cho thçy rìng việc sā 

dýng enzyme celullase có thể làm tëng hiệu suçt 

quá trình tách chiết các chçt, ví dý nhþ 

polysaccharide (Vü Thùy Anh & cs., 2023). 

3.2. Ảnh hưởng của thời gian chiết 

Ảnh hþćng cûa thąi gian chiết đến đến độ 

Brix đþĉc khâo sát vĆi khoâng thąi gian læn lþĉt 

là 10; 15; 20; 25; 30 và 35 phút vĆi tî lệ 

enzyme:nguyên liệu đối vĆi nçm Vân chi là 3% 

và nçm Linh chi là 4%, kết quâ đþĉc thể hiện ć 

hình 2. 

Thąi gian chiết đối vĆi nçm Linh chi thích 

hĉp nhçt là 25 phút, tþĄng Āng vĆi độ Brix thu 

đþĉc cao nhçt là 1,20 ± 0,01. Cñn đối vĆi nçm 

Vân chi, thąi gian này là 15 phút, tþĄng Āng vĆi 

độ Brix thu đþĉc cao nhçt là 1,10 ± 0,01. Nếu 

thąi gian tiếp týc tëng thì chî số Brix bít đæu 

giâm, thąi gian tách chiết quá lâu thì thành 

phæn các chçt có trong dðch chiết bð phân hûy 

nhçt là các chçt có hoät tính sinh học dễ bay hĄi 

(Rocha & cs., 2019; VþĄng Bâo Thy & Nguyễn 

Chí Düng, 2022). 

  

Hình 2. Ảnh hưởng thời gian chiết đến độ Brix thu được 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ chiết đến độ Brix thu được 
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Bảng 2. Điểm cảm quan của sản phẩm từ các công thức phối trộn 

Công thức 1 Công thức 2 Công thức 3 Công thức 4 Công thức 5 

8,2
c 
± 0,03

 
15,6

b 
± 0,05 17,2

b 
± 0,06 19,3

a 
± 0,03 11,9

bc 
± 0,06 

Bảng 3. Kết quả đánh giá cảm quan sản phẩm nước hoa nấm 

Chỉ tiêu đánh giá  Kết quả đánh giá độc lập 

Trạng thái  Lỏng, không có tạp chất 

Màu sắc  Vàng nâu 

Mùi  Mùi thơm đặc trưng của sản phẩm, không có mùi lạ 

Vị  Vị ngọt, đắng dịu, không có vị lạ 

 

3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ chiết 

Ảnh hþćng cûa nhiệt độ đến dộ Brix đþĉc 

tiến hành ć các nhiệt độ læn lþĉt là 60C, 70C, 

80C và 90C vĆi tî lệ enzyme:nguyên liệu đối 

vĆi nçm Vân chi là 3% và nçm Linh chi là 4%; 

thąi gian chiết đối vĆi nçm Vân chi và Linh chi 

læn lþĉt là 15 phút và 25 phút (Hình 3). Đối vĆi 

câ nçm Linh chi và Vân chi, nhiệt độ thích hĉp 

nhçt cho quá trình tách chiết là 70C, tþĄng Āng 

vĆi độ Brix læn lþĉt là 1,17 ± 0,06 và 1,13 ± 0,06. 

Khi gia tëng nhiệt độ chiết thì chî số Brix bít 

đæu giâm dæn. Điều này có thể đþĉc giâi thích 

khi nhiệt độ tëng lên thì hoät tính cûa enzyme 

sẽ giâm xuống, các chçt hòa tan trong dðch chiết 

có thể bð bay hĄi nhanh hĄn dén đến să giâm 

xuống cûa độ Brix đo đþĉc (Peterson & cs., 2007; 

Nasiri & cs., 2020; Alide & cs., 2020). 

Tÿ các kết quâ nghiên cĀu sā dýng enzyme 

để tëng hiệu quâ tách chiết dðch nçm dþĉc liệu, 

chúng tôi chọn chế độ chiết nçm Vân chi: tî lệ 

nguyên liệu/nþĆc là 5 g/100g, hàm lþĉng enzyme 

sā dýng 3%, nhiệt độ chiết 70C, trong thąi gian 

15 phút; nçm Linh chi: tî lệ nguyên liệu/nþĆc là  

5 g/100g, hàm lþĉng enzyme sā dýng 4%, nhiệt 

độ chiết 70C trong thąi gian 25 phút để chuèn bð 

dðch chiết cho các nghiên cĀu tiếp theo. 

3.5. Tỉ lệ phối trộn nguyên liệu đến điểm 

cảm quan của nước uống hoa nấm 

Kết quâ nghiên cĀu chî ra rìng, tî lệ phối 

trộn các nguyên liệu theo CT4 cho điểm đánh giá 

cao nhçt, tþĄng Āng vĆi 19,3 ± 0,03 điểm. Să phối 

trộn nhĂng nguyên liệu này trong CT4 cho sân 

phèm có vð đíng nhẹ cûa nçm Linh chi, să ngọt 

thanh cûa nçm Vån chi, hþĄng dðu nhẹ và thanh 

mát cûa hoa Cúc chi. Tî lệ phối trộn các nguyên 

liệu ć CT1 cho điểm số đánh giá thçp nhçt, tþĄng 

Āng vĆi 8,2 ± 0,03. Điều này có thể đþĉc giâi thích 

do tî lệ cao nçm Linh chi dùng để phối trộn dén 

sân phèm có vð đíng mänh khi sā dýng. 

Nhþ vêy, tî lệ phối trộn các nguyên liệu thích 

hĉp nhçt læn lþĉt là 25% nçm Linh chi, 50% nçm 

Vân chi, 20% hoa Cúc chi và 5% có ngọt. 

3.6. Đánh giá chất lượng sản phẩm 

Chçt lþĉng sân phèm nþĆc Hoa nçm đþĉc 

đánh giá độc lêp bći Trung tâm Kỹ thuêt tiêu 

chuèn đo lþąng Chçt lþĉng II (QUATEST 2, số 2 

Ngô Quyền, Thọ Quang, SĄn Trà, Đà Nïng) 

thông qua các chî tiêu nhþ träng thái, màu síc, 

mùi và vð cûa sân phèm (Bâng 3). 

Kết quâ đánh giá chçt lþĉng sân phèm nþĆc 

uống hoa nçm thóa mãn về giĆi hän cho phép 

cûa các thông số đþĉc quy đðnh trong (TCVN 

12828:2019) về nþĆc giâi khát. 

3.7. Quy trình khép kín sản xuất nước hoa 

nấm thiên nhiên 

Sau quá trình khâo sát các yếu tố độc lêp 

ânh hþćng đến tách chiết nçm Linh chi, Vân chi 

nhþ là tî lệ enzyme:nguyên liệu, thąi gian chiết, 

nhiệt độ chiết, thąi gian û enzyme và nguyên 

liệu; tî lệ phối trộn các nguyên liệu và đánh giá 

chçt lþĉng sân phèm, chúng tôi tiến hành xây 

dăng đþĉc quy trình sân xuçt nþĆc uống hoa 

nçm nhþ hình 4. 
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Bảng 4. Hàm lượng các kim loại nặng trong sản phẩm nước hoa nấm 

Tên kim loại nặng Đơn vị tính Kết quả phân tích 

Cadimi (Cd) mg/l KPH (MDL = 0,015) 

Chì (Pb) mg/l KPH (MDL = 0,015) 

Thủy ngân (Hg) mg/l KPH (MDL = 0,015) 

Asen (As) mg/l KPH (MDL = 0,015) 

Bảng 5. Mật độ các vi sinh vật trong sản phẩm nước hoa nấm. 

Tên chủng vi sinh vật Đơn vị tính Phương pháp thử Kết quả phân tích 

Tổng số vi sinh vật hiếu khí CFU/ml TCVN 4884-1:2015 KPH (< 1) 

Coliforms CFU/ml TCVN 6848:2007 KPH (< 1) 

Cl. perfringens CFU/ml TCVN 4991:2005 KPH (< 1) 

Staphylococci có phản ứng dương tính với Coagulase  TCVN 4830-1:2005 KPH (< 1) 

E. coli CFU/ml TCVN 7924-2:2008 KPH (< 1) 

Salmonella CFU/ml TCVN 10780-1:2017 Âm tính/25ml 

V.parahaemolyticus CFU/ml TCVN 7905-1:2008 Âm tính/25ml 

 

Hình 4. Quy trình sản xuất nước uống hoa nấm 

Thuyết minh quy trình: 

Nguyên liệu: Nguyên liệu gồm nçm linh chi, 

vân chi, hoa cúc chi, có ngọt đþĉc cân theo khối 

lþĉng vĆi tî lệ 25% : 50% : 20% : 5%. Tçt câ 

nguyên liệu đâm bâo tiêu chuèn đæu vào, có 

nguồn gốc xuçt xĀ rõ ràng. 

Xay: Các nguyên liệu ć trên đþĉc xay nhó 

vĆi kích thþĆc trung bình 2mm nhìm täo điều 

kiện cho quá trình tách chiết thuên lĉi và đät 

hiệu quâ cao hĄn. 

Tách chiết: Các nguyên liệu sau khi xay nhó 

ć trên đþĉc tiến hành tách chiết. Nçm Linh chi 
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đþĉc chiết bìng 4% enzyme cellulase, trong thąi 

gian 25 phút ć nhiệt độ 70C. Nçm Vån chi đþĉc 

chiết bìng 3% enzyme cellulase, trong thąi gian 

15 phút ć nhiệt độ 70C. Có ngọt và hoa Cúc chi 

đþĉc chiếc bìng nþĆc nóng 70C trong thąi gian 

30 phút. Tçt câ nguyên liệu đþĉc chiết vĆi tî lệ 

5% khối lþĉng so vĆi dung môi. 

Lọc, phối trộn, đòng chai và thanh trùng 

sân phèm: Dðch sau quá trình tách chiết ć trên 

đþĉc lọc qua màng lọc thăc phèm (đþąng kính lỗ 

0,1mm). Sau đò phối trộn các dðch lọc thu đþĉc 

trþĆc khi tiến hành đòng vào các chai thûy tinh 

vĆi thể tích 100ml hoðc 120ml. Sân phèm sau đò 

đþĉc dán nhãn và khā trùng Pastuer ć 85C 

trong 15 phút.  

4. KẾT LUẬN 

Sā dýng enzyme cellulase làm tëng hiệu quâ 

chiết xuçt nçm Linh chi, Vân chi. Dðch chiết nçm 

đþĉc phối trộn vĆi dðch chiết hoa Cúc chi và có 

ngọt để chế biến nþĆc hoa nçm đät chçt lþĉng. 

Tî lệ phối trộn các nguyên liệu trong quá 

trình chế biến nþĆc hoa nçm là 25% Linh chi, 50% 

Vân chi, 20% hoa Cúc chi và 5% có ngọt có kết quâ 

đánh giá câm quan đät yêu cæu vĆi điểm câm 

quan theo TCVN 3215-79 đät chçt lþĉng khá.  

NþĆc hoa nçm đät tiêu chuèn chçt lþĉng vệ 

sinh an toàn thăc phèm theo QCVN 8-2/2011-

BYT về giĆi hän kim loäi nðng trong thăc phèm 

và quyết đðnh số 46/2007/QĐ-BYT về quy đðnh 

giĆi hän tối đa ô nhiễm sinh học và hóa học 

trong thăc phèm.  
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