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TÓM TẮT 

Thực trạng vệ sinh an toàn thực phẩm của thịt lợn và nguyên nhân gây ô nhiễm thịt lợn trong quá trình phân 

phối tại tỉnh Lâm Đồng được khảo sát trên 31 chợ (tập trung và nhỏ lẻ) của ba địa phương đại diện (thành phố Bảo 

Lộc, huyện Lâm Hà và huyện Đức Trọng) thông qua bảng câu hỏi phỏng vấn người bán thịt và lấy mẫu xét nghiệm. 

Kết quả cho thấy tỷ lệ mẫu thịt lợn được lấy tại chợ tập trung và chợ nhỏ lẻ bị nhiễm E. coli quá mức quy định lần 

lượt là 11,11% và 66,67%. Tỷ lệ mẫu thịt lợn được lấy từ chợ nhỏ lẻ bị nhiễm Salmonella là 27,27% trong khi không 

phát hiện Salmonella trong các mẫu thịt lấy từ chợ tập trung. Tỷ lệ mẫu nước sử dụng tại các chợ tập trung và chợ 

nhỏ lẻ bị nhiễm coliforms vượt ngưỡng cho phép lần lượt là 77,27% và 81,48%. Dụng cụ được sử dụng trực tiếp tại 

các quầy bán thịt (dao, thớt) đều không đạt yêu cầu vệ sinh về chỉ tiêu tổng số vi khuẩn hiếu khí và 

Enterobacteriaceae ở cả hai loại chợ. Tuy nhiên, thịt lợn tại các chợ này không chứa tồn dư chloramphenicol, tylosin, 

tetracycline, clenbuterol và salbutamol.  

Từ khóa: Chợ, thịt lợn, vệ sinh an toàn thực phẩm, Lâm Đồng. 

Food Hygiene and Safety in The Pork Delivery System  
in Lam Dong Province 

ABSTRACT 

The current situation of food hygiene and safety in fresh pork as well as the causes of microbial contamination at 

31 traditional markets in three representative districts of Lam Dong Province (Bao Loc city, Lam Ha and Duc Trong 

districts) were investigated  through interviewing butchers and sample tests. The results showed  that the 

contamination rate by  E. coli in pork was found at 11.11% and 66.67% at  the centralized and residential markets, 

respectively. The contamination rate of Salmonella in pork collected  from residential markets was 27.27% while no 

Salmonella was found in the samples from the centralized market. Coliforms contamination in water was found  at 

77.27% and 81.48% with both types of markets, respectively. Tools (knives and cutting boards) used in the butcher 

shop did not meet the  requirements for sanitation in terms of total aerobic bacteria and Enterobacteriaceae in both 

types of markets. However, the residues of chloramphenicol, tylosin, tetracycline, clenbuterol, and salbutamol were 

not found in the pork sold at both types of markets.  

Keywords: Market, pork, food hygiene and safety, Lam Dong. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Vệ sinh an toàn thực phèm (VSATTP) 

không những ânh hþởng trực tiếp đến sức khôe 

con ngþời mà còn ânh hþởng đến quá trình phát 

triển và hội nhêp kinh tế quốc tế. VSATTP 

thþờng liên quan đến sự ô nhiễm vi sinh vêt 

(VSV) hoặc tồn dþ hóa chçt trong thực phèm. 

Täi Việt Nam, VSATTP đã và đang là vçn đề 

báo động và nhäy câm, đþợc các nhà khoa học, 

bộ, ngành cüng nhþ cộng đồng xã hội quan tâm 

(Lã Vën Kính, 2009; Fahrion et al., 2013). Täi 
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tînh Låm Đồng, một nghiên cứu trþớc đåy cüng 

đã chî ra rìng thịt lợn bị nhiễm VSV cao (Phäm 

Thị Thanh Thâo và Phäm Ngọc Thiệp, 2013). 

Tuy nhiên, các yếu tố tác động đến VSATTP thịt 

lợn vén chþa đþợc xác định. Do đó, nghiên cứu 

này đþợc tiến hành nhìm đánh giá thực träng 

và các nguyên nhân trong quá trình phân phối 

có thể gây mçt VSATTP đối với thịt lợn trên địa 

bàn cûa Tînh, làm cơ sở cho việc thiết kế hệ 

thống kiểm soát VSATTP đþợc tốt hơn täi Lâm 

Đồng cüng nhþ các tînh tþơng tự.   

2. ĐỊA ĐIỂM VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Địa điểm nghiên cứu 

Méu đþợc thu thêp täi các chợ nhô lẻ và chợ 

têp trung ở 3 địa phþơng (thành phố Bâo Lộc, 

huyện Lâm Hà và huyện Đức Trọng) đäi diện về 

địa lý, mức độ phát triển kinh tế cüng nhþ mức 

độ đô thị hóa cûa tînh Låm Đồng. Täi mỗi địa 

phþơng, tçt câ các chợ có trong 3 xã/thị 

trçn/phþờng đäi diện đều đþợc thống kê để khâo 

sát (Bâng 1). Các chợ đþợc phân thành hai loäi 

(chợ têp trung và chợ nhô lẻ), trong đó, chợ têp 

trung là chợ quy hoäch cûa xã, thị trçn, phþờng, 

có cơ sở hä tæng kiên cố còn chợ nhô lẻ là chợ 

dân sinh, tự phát täi ven đþờng và thþờng 

không có cơ sở hä tæng kiên cố.  

Các méu đþợc tiến hành phân tích täi 

Trung tâm Kiểm tra Vệ sinh Thú y Trung þơng 

II và Trung tâm Kiểm nghiệm thuốc thú y 

Trung þơng II (Thành Phố Hồ Chí Minh). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Điều tra 

 Thông tin về các yếu tố tác động đến 

VSATTP cûa quæy thịt và nhên thức hoặc thực 

hành cûa ngþời bán thịt liên quan đến VSATTP 

đã đþợc đánh giá thông qua phông vçn 93 ngþời 

bán thịt täi 31 chợ truyền thống (3 ngþời/chợ) 

bìng bộ câu hôi bán cçu trúc. 

2.2.2. Lấy mẫu và xử lý mẫu 

Thực träng VSATTP täi các hệ thống phân 

phối đþợc đánh giá thông việc xét nghiệm một 

số chî tiêu vi sinh, tồn dþ hóa chçt cûa các méu 

thịt, nþớc và dýng cý đþợc lçy täi các quæy bán 

thịt lợn trong các địa phþơng đäi diện. Ba đợt 

lçy méu đþợc thực hiện cách nhau 14 ngày 

trong khoâng thời gian nghiên cứu tÿ tháng 06 

đến tháng 08 nëm 2015. Täi mỗi chợ, mỗi đợt 

lçy méu chî lçy 1 méu bề mặt thịt mânh, 1 méu 

thịt, 1 méu nþớc, 1 méu dao và 1 méu thớt.  

Méu bề mặt thịt mânh đþợc lçy bìng 

phþơng pháp lau (quệt) bề mặt thân thịt theo 

QCVN 01 -04:2009/BNNPTNT và đþợc xử lý 

theo TCVN 6507:2005. Các chî tiêu theo dõi bao 

gồm: tổng vi khuèn hiếu khí (TVKHK) đþợc 

phân tích theo TCVN 4884:2005; Escherichia 

coli đþợc phân tích theo TCVN 7924:2008ISO 

16649:2001; Salmonella đþợc phân tích theo 

TCVN 4829:2005. Mức độ ô nhiễm VSV đþợc 

đánh giá theo TCVN 7046:2009.  

Méu thịt đþợc lçy bìng phþơng pháp cít 

thịt theo QCVN 01-04:2009/BNNPTNT và xử lý 

theo TCVN 6507:2005. Chloramphenicol, 

clenbuterol và salbutamol đþợc phân tích bìng 

phþơng pháp ELISA (Enzyme Linked 

Immunosorbent Assay - xét nghiệm hçp phý 

miễn dịch liên kết với enzyme) và méu dþơng 

tính đþợc phån tích định lþợng theo phþơng 

pháp síc ký và khối phổ kế hai læn LC/MS/MS 

(Liquid Chromatography/Mass Spectrometry/ 

Mass Spectrometry) dựa theo tiêu chuèn cơ sở 

cûa Trung tâm Kiểm nghiệm thuốc thú y Trung 

þơng II læn lþợt là TCKT/MT/5.4-121/01.00, 

TCKT/MT/5.4-122/01.00, TCKT/MT/54-126/01.00 

(2010). Tetracycline và tylosine đþợc phân tích 

theo AOAC 995.09-2005 và AOAC 962.26- 2005. 

Mức độ tồn dþ các chçt trên đþợc đánh giá theo 

TCVN 7046:2009 và TT 24:2013/BYT. 

Méu nþớc sử dýng để rửa thịt và rửa dýng 

cý đþợc lçy theo TCVN 6663-5:2009 và xử lý 

theo TCVN 6663-3:2008. Các chî tiêu theo dõi 

bao gồm: Coliforms đþợc phân tích theo TCVN 

6187:2009; Salmonella đþợc phân tích theo 

SMEWW 9260B:1995. Mức độ ô nhiễm VSV 

đþợc đánh giá theo QCVN 01:2009/BYT. 

Méu trên dýng cý (dao và thớt) đþợc lçy và 

xử lý theo TCVN 8129:2009. Các chî tiêu đánh 

giá bao gồm: TVKHK đþợc phân tích theo 

SMEWW 9215B:2005; Enterobacteriaceae đþợc  
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Bảng 1. Phân bố các chợ phân phối thịt lợn tại vùng nghiên cứu 

Loại chợ 
Huyện/thành phố 

Bảo Lộc (số chợ) Lâm Hà (số chợ) Đức Trọng (số chợ) Tổng(số chợ) 

Chợ nhỏ lẻ 7 6 9 22 

Chợ tập trung 3 3 3 9 

Tổng 10 9 12 31 

 

phân tích theo TCVN 5518:2007. Mức độ ô 

nhiễm VSV đþợc đánh giá theo TT 60/2010/ 

BNNPTNT.  

2.3. Phân tích thống kê 

Dữ liệu đþợc phån tích để so sánh sự sai 

khác về tỷ lệ không đät tiêu chuèn VSATTP 

theo các chî tiêu giữa chợ têp trung và chợ nhô 

lẻ bìng cách sử dýng phép thử Chi-square (χ2) 

bìng phæn mềm SAS 9.1 với sự sai khác đþợc 

chçp nhên ở mức P < 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Hiện trạng vệ sinh an toàn thực phẩm 

của thịt lợn bán tại các chợ của tỉnh Lâm 

Đồng 

Sự ô nhiễm VSV vþợt mức cho phép trên bề 

mặt thịt lợn nói chung là rçt cao và có sự khác 

biệt rõ ràng giữa chợ têp trung và chợ nhô lẻ. Tỷ 

lệ méu thịt lợn đþợc lçy ở các têp trung và chợ 

nhô lẻ nhiễm TVKHK vþợt mức cho phép tþơng 

ứng là 92,59% và 100% (Bâng 2). Sự ô nhiễm E. 

coli trên thịt lợn cûa chợ nhô lẻ cao gçp 6 læn so 

với chợ têp trung. Salmonella không đþợc tìm 

thçy trong thịt lợn täi chợ têp trung nhþng läi 

đþợc phát hiện thçy trong thịt lợn cûa chợ nhô lẻ.  

Đối với các kháng sinh quan tâm, trong tçt 

câ các méu kiểm tra đều đät yêu cæu về tồn dþ 

chloramphenicol, tetracycline, tylosin và beta-

agonist (clenbuterol, salbutamol). Kết quâ này 

tốt hơn so với những nghiên cứu täi các vùng 

khác ở Việt Nam, những nơi đã phát hiện tồn dþ 

kháng sinh trong thịt lợn (Le et al., 2006). 

Nghiên cứu thực tế cho thçy tçt câ các cơ sở 

giết mổ lợn cûa tînh Låm Đồng đều có phþơng 

thức giết mổ trên sàn. Nhþ vêy, cüng nhþ các 

nghiên cứu trþớc đåy, ô nhiễm VSV trên thịt lợn 

trong nghiên cứu này cüng chịu sự ânh hþởng 

cûa loäi hình phân phối thịt lợn. Theo Fahrion 

et al. (2013) các chợ nông thôn, chợ thành thị và 

siêu thị ở Thanh Xuân và Hà Tây (cü) có mức độ 

ô nhiễm VSV khác nhau. Tỷ lệ méu không đät 

về chî tiêu E. coli trong méu thịt lợn täi chợ täm 

cao hơn chợ đþợc quân lý thuộc thành phố Thái 

Nguyên (Đỗ Bích Duệ và Vü Vën Hänh, 2012). 

3.2. Các yếu tố tác động đến vệ sinh an 

toàn thực phẩm thịt lợn ở Lâm Đồng 

Bâng 2 cho thçy tỷ lệ nhiễm coliforms vþợt 

mức cho phép trong nþớc sử dýng để rửa thịt và 

dýng cý täi các quæy thịt cao, không có sự khác 

biệt rõ ràng giữa hai loäi chợ (77,27% täi chợ 

nhô lẻ và 81,48% täi chợ têp trung). 100% méu 

dýng cý (dao và thớt) täi các chợ nghiên cứu đều 

bị nhiễm TVKHK trên 10 CFU/cm2 và nhiễm 

Enterobacteriaceae trên 1 CFU/cm2. Điều này 

chứng tô ý thức hoặc thao tác thực hành vệ sinh 

dao và thớt cûa ngþời bán thịt chþa đúng. Đặc 

biệt, mặt thớt gồ ghề và mûn täo sự bám tý VSV 

cao, làm diện tích bề mặt tëng và giúp VSV 

đþợc bâo vệ khôi lực cít (Barnes et al., 1999). 

Chayanee (2015) chî ra thịt lợn cít trên thớt 

nhựa là säch hơn so với thịt lợn cít trên thớt gỗ. 

Nhþ vêy, nþớc sử dýng, dao và thớt là những 

yếu tố chíc chín có tác động trực tiếp lên mức 

độ nhiễm VSV cûa thịt lợn täi các chợ cûa tînh 

Låm Đồng. 

Các nghiên cứu trþớc đåy đã cho thçy vệ 

sinh dýng cý rçt quan trọng trong việc đâm bâo 

VSATTP thịt lợn. Thịt lợn có thể bị nhiễm 

Salmonella trong quá trình đóng gói täi chợ 

(Duffy et al., 2001). Ngoài ra, Staphylococcus 

aureus dính chặt vào bề mặt xîn cûa thép không 

rî chþa đþợc xử lý có thể gây nhiễm chéo vào 

thực phèm tþơi sống (Barnes et al., 1999). Một 
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Bảng 2. Thực trạng vệ sinh an toàn thực phẩm của hệ thống phân phối thịt lợn tại tỉnh Lâm Đồng 

Chỉ tiêu Qui định* 

Chợ nhỏ lẻ Chợ tập trung 

Số mẫu kiểm 
tra (mẫu) 

Số mẫu không 
đạt (mẫu) 

Tỷ lệ không đạt (%) 
(Khoảng tin cậy 95%) 

Số mẫu kiểm 
tra (mẫu) 

Số mẫu không 
đạt (mẫu) 

Tỷ lệ không đạt (%) 
(Khoảng tin cậy 95%) 

Bề 
mặt   
thịt 
mảnh 

TVKHK  ≤ 10
5 
CFU/g 66 66 100

a 

(94,50 - 100) 
27 25 92,59

b 

(76,63 - 97,94) 

E. coli ≤ 10
2 
CFU/g 66 44 66,67

a 

(54,66 - 76,84) 
27 3 11,11

b 

(3,85 - 28,06) 

Salmonella 0/25g 66 18 27,27
a 

(18,00 - 39,04) 
27 0 0

b 

(0 - 12,46) 

Nước  Coliforms 0 MPN/100ml 66 51 77,27 
(65,83 - 85,71) 

27 22 81,48 
(63,30 - 91,82) 

Salmonella 0/100ml 66 0 0 
(0 - 5,50) 

27 0 0 
(0 - 12,46) 

Dao TVKHK ≤ 10 CFU/cm
2 

66 66 100 
(94,50 - 100) 

27 27 100 
(87,54 - 100) 

Enterobacteriaceae ≤ 1 CFU/cm
2
 66 66 100 

(94,50 - 100) 
27 27 100 

(87,54 - 100) 

Thớt TVKHK ≤ 10 CFU/cm
2 

66 66 100 
(94,50 - 100) 

27 27 100 
(87,54 - 100) 

Enterobacteriaceae ≤ 1 CFU/cm
2
 66 66 100 

(94,50 - 100) 
27 27 100 

(87,54 - 100) 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các chữ cái a, b khác nhau thể hiện số liệu khác nhau với ý nghĩa thống kê P < 0,05 
*: Chỉ tiêu vi sinh vật trên bề mặt thịt mânh được đánh giá theo TCVN 7046:2009. Chỉ tiêu vi sinh vật trong nước được đánh giá theo QCVN 01:2009/BYT. Chỉ tiêu vi sinh vật trên dao và 

thớt được đánh giá theo TT 60/2010/BNNPTNT. 

TVKHK: Tổng vi khuẩn hiếu khí, CFU: Colony Forming Units (Đơn vị khuẩn lạc trên môi trường thạch đặc), MPN: Most Probable Number (Đơn vị khuẩn lạc trong môi trường lỏng) 
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nghiên cứu täi Huế cho thçy chợ Đông Ba có vệ 

sinh môi trþờng kém hơn nên mức độ nhiễm 

khuèn trên dao và bàn đặt thịt cüng cao hơn so với 

chợ Tây Lộc (Lê Hữu Nghị, 2005). Theo Chayanee 

(2015), các dýng cý nhþ dao và thớt có thể gây 

nhiễm chéo VSV vào thịt lợn täi các chợ. Điều này 

giâi thích tỷ lệ ô nhiễm VSV cao đối với thịt lợn 

bán ở các chợ Låm Đồng, đặc biệt là chợ nhô lẻ do 

vệ sinh dýng cý không đþợc chú trọng.   

Các yếu tố tác động đến VSATTP cûa chợ 

têp trung khác biệt rõ ràng so với chợ nhô lẻ 

(Bâng 3). Tỷ lệ ngþời bán thịt sử dýng phþơng 

tiện thô sơ vên chuyển thịt täi chợ nhô lẻ cao 

hơn so với chợ têp trung. Việc bâo quân länh 

thịt lợn khi vên chuyển thịt tÿ cơ sở giết mổ đến 

chợ chî diễn ra täi chợ têp trung (11,11%). Mặt 

bàn đặt thịt cûa các quæy thịt täi chợ nhô lẻ chû 

yếu là gỗ (65,15%) trong khi các quæy thịt cûa 

chợ têp trung thþờng sử dýng gäch men làm 

mặt bàn (51,85%). Dýng cý, thiết bị cûa chợ têp 

trung đæy đû hơn chợ nhô lẻ, đặc biệt là thiết bị 

rửa täi quæy (31,82% đối với chợ nhô lẻ và 

88,89% đối với chợ têp trung) và bình phun khử 

trùng (9,09% đối với chợ nhô lẻ và 44,44% đối 

với chợ têp trung). Nhþ vêy, chợ têp trung có 

nhiều yếu tố đâm bâo VSATTP hơn chợ nhô lẻ. 

Bảng 3. Các yếu tố tác động đến vệ sinh an toàn thực phẩm  

trong hệ thống phân phối thịt lợn tại tỉnh Lâm Đồng  

Chỉ tiêu 

Quầy thịt tại chợ nhỏ lẻ  
(n = 66) 

Quầy thịt tại chợ tập trung  
(n = 27) 

Số quầy có (quầy) Tỷ lệ có (%) 
Số quầy có 

(quầy) 
Tỷ lệ có (%) 

Hình thức vận chuyển thịt (%):       

Xe tải thùng kín  11 16,67
b
 15 55,56

a
 

Khác (xe máy, xe tải thùng hở)   55 83,33
a
 12 44,44

b
 

Bảo quản thịt trong quá trình vận chuyển:     

Bảo quản lạnh  0 0
b
 3 11,11

a
 

Nhiệt độ thường  66 100
a
 24 88,89

b
 

Nơi đặt thịt:       

Khay inox/nhựa  4 6,06 0 0 

Mặt bàn  30 45,45 15 55,56 

Bìa carton  28 42,42 12 44,44 

Khăn  4 6,06 0 0 

Sự hiện diện của ruồi nhặng  18 27,27 5 18,52 

Vật liệu mặt bàn bán thịt:       

Bàn gỗ 43 65,15
a
 6 22,22

b
 

Bàn gạch men 17 25,76
b
 14 51,85

a
 

Bàn inox 3 4,55
b
 7 25,93

a
 

Dụng cụ, thiết bị:     

Khay inox 32 48,48
b
 26 96,30

a
 

Khăn lau  58 87,88 25 92,59 

Hệ thống cấp nước sử dụng  45 68,18
b
 27 100

a
 

Thiết bị rửa tại quầy  21 31,82
b
 24 88,89

a
 

Máy bơm cao áp  15 22,73
b
 12 44,44

a
 

Bình phun khử trùng  6 9,09
b
 12 44,44

a
 

Thu gom rác hàng ngày  24 36,36 15 55,56 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các chữ cái a, b khác nhau thể hiện số liệu khác nhau với ý nghĩa thống kê P < 0,05 
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Nhìn chung, các chợ täi tînh Låm Đồng có 

sự giống nhau trong cách vên chuyển, bâo quân 

thịt, cách đặt thịt và vệ sinh chợ (Bâng 3). Tỷ lệ 

ngþời bán thịt sử dýng xe máy, xe tâi thùng hở 

để vên chuyển thịt lợn vén còn cao (44,44% và 

83,33%). Thịt lợn tþơi sống ít đþợc bâo quân 

länh trong quá trình vên chuyển tÿ cơ sở giết 

mổ đến chợ (0% và 11,11%). Nhiều ngþời bán 

thịt có thói quen đặt thịt để bán trên bìa carton 

(42,42% và 44,44%). Hơn nữa, việc thu gom rác 

hàng ngày chþa đþợc thực hiện rộng rãi täi các 

chợ (36,36% và 55,56%). Các yếu tố kể trên là 

các yếu tố góp phæn làm cho thịt lợn chþa đâm 

bâo VSATTP nhþ đã trình bày trong mýc 3.1.  

Các nghiên cứu trþớc đåy đã cho thçy sự ô 

nhiễm VSV lên thịt lợn trong quá trình phân 

phối bị ânh hþởng bởi phþơng tiện vên chuyển 

kém và không bâo quân thịt lợn đúng cách (Lã 

Vën Kính và cs., 2006; Cheftel, 2011). Việc bâo 

quân thịt lợn đông länh (≤ -12,4°C) giúp tiêu 

diệt bào tử cûa L. monocytogenes trong thời 

gian ngín (Dubey et al., 2005). Sử dýng thùng 

trong vên chuyển thịt lợn ở nhiệt độ thþờng có 

mức ô nhiễm VSV thçp hơn 3 - 5 læn so với 

không sử dýng thùng (Lã Vën Kính và cs., 

2006). Nhþ vêy, phþơng tiện vên chuyển thịt 

lợn thô sơ chû yếu bìng xe máy, xe tâi thùng hở 

và bâo quân thịt ở nhiệt độ thþờng chíc chín là 

lý do làm cho thịt lợn täi tînh Låm Đồng ô 

nhiễm VSV cao. Việc sử dýng xe tâi thùng kín 

để vên chuyển thịt cao hơn ở chợ têp trung 

(55,56%) đã giúp cho mức độ ô nhiễm VSV trong 

thịt lợn täi chợ têp trung thçp hơn so với chợ 

nhô lẻ. 

Ngoài ra, việc không khử trùng dýng cý, 

phþơng tiện và quæy thịt hay nói cách khác là 

không khử trùng các bề mặt tiếp xúc trực tiếp với 

thịt lợn sẽ gây ô nhiễm chéo VSV (Cheftel, 2011; 

Rached et al., 2013). Các bề mặt này có thể là 

nhựa, thép không gî, gäch men, gỗ. Sự ô nhiễm 

VSV trên bề mặt phý thuộc đặc tính (mịn, thô, 

xốp hay không đều) và träng thái (cü hoặc mới, 

trþớc hoặc sau khử trùng, khô hoặc þớt) cûa 

chúng (Rached et al., 2013). Vì vêy, thói quen đặt 

thịt lên bìa carton cûa ngþời bán thịt chíc chín 

đã góp phæn làm cho thịt lợn bị ô nhiễm VSV cao. 

Hơn nữa, tỷ lệ ô nhiễm VSV trên thịt lợn täi chợ 

têp trung cao hơn chợ nhô lẻ còn chịu ânh hþởng 

cûa việc khử trùng mặt bàn đặt thịt, nơi mà mặt 

bàn gỗ đþợc sử dýng chû yếu täi chợ nhô lẻ là khó 

khử trùng hơn mặt bàn gäch men đþợc sử dýng 

chû yếu täi chợ têp trung. 

3.3. Nhận thức và thực hành vệ sinh an 

toàn thực phẩm của người bán thịt 

Ngþời bán thịt trong các chợ têp trung có 

nhên thức hoặc thực hành về các yếu tố ânh 

hþởng đến VSATTP tốt hơn ngþời bán thịt täi 

các chợ nhô lẻ (Bâng 4). Nhên thức cûa ngþời 

bán thịt về vệ sinh thịt đối với việc thịt nên đặt 

täi nơi riêng biệt, thịt không nên dính býi trong 

quá trình vên chuyển và thịt cæn có dçu/tem 

kiểm tra giết mổ täi chợ têp trung đều cao hơn 

so với chợ nhô lẻ. Tþơng tự, thực hành cûa ngþời 

bán thịt trong việc sử dýng bâo hộ lao động täi 

chợ têp trung cao hơn so với chợ nhô lẻ, nhçt là 

việc sử dýng täp dề (25,75% đối với chợ nhô lẻ, 

77,78% đối với chợ têp trung), bao tay (1,52% 

đối với chợ nhô lẻ, 14,81% đối với chợ têp trung) 

và khèu trang (0% đối với chợ nhô lẻ và 7,41% 

đối với chợ têp trung). Tỷ lệ ngþời bán thịt thực 

hiện tháo bâo hộ lao động khi đi vệ sinh täi chợ 

têp trung cao hơn so với täi chợ nhô lẻ. Hơn nữa, 

thói quen rửa tay bìng xà phòng cüng nhþ thực 

hành vệ sinh quæy, dýng cý và môi trþờng cûa 

ngþời bán thịt täi chợ nhô lẻ thçp hơn nhiều khi 

so sánh với chợ têp trung. Điều này có thể do có 

sự kiểm tra thþờng xuyên hơn cûa các đội quân 

lý và kiểm tra chợ täi chợ têp trung so với chợ 

nhô lẻ. 

Nhìn chung, nhên thức về vệ sinh thịt, thực 

hành về vệ sinh cá nhân và thực hành về môi 

trþờng, quæy, dýng cý cûa ngþời bán thịt chþa 

cao (Bâng 4). Ngþời bán thịt thþờng cho rìng 

việc đánh dçu hoặc dán tem kiểm tra giết mổ 

lên thịt lợn là không cæn thiết (77,27% và 

55,56%). Bên cänh đó, ngþời bán thịt có thói 

quen mang đồ trang sức trong suốt quá trình 

phân phối thịt lợn (92,42% và 88,89%). Ngoài 

ra, ngþời bán thịt ít sử dýng mü chýp tóc (0% và 

3,7%), bao tay (1,52% và 14,81%) và khèu trang 

(0% và 7,41%) khi làm việc. Và tỷ lệ ngþời bán 
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thịt tháo bâo hộ lao động khi đi vệ sinh chþa cao 

(25,76% và 66,67%). Quan sát thực tế cho thçy 

ngþời bán thịt làm việc kể câ khi họ đang bị ốm. 

Đåy có thể là những lý do chính gây ô nhiễm 

VSV lên thịt trong hệ thống phân phối thịt lợn 

cûa Låm Đồng nhþ đã nêu ở bâng 2.  

Vệ sinh cá nhân cûa ngþời phân phối thịt 

cüng là một trong những yếu tố quan trọng ânh 

hþởng đến VSATTP thịt lợn. Trong đó, vệ sinh 

tay là một trong những phþơng pháp phòng 

ngÿa tốt nhçt sự nhiễm chéo vi khuèn trong quá 

trình phân phối và chế biến thực phèm (Ali et 

al., 2014). Ngþời bán thịt sử dýng xà phòng khi 

rửa tay nhìm ngën ngÿa nhiễm chéo VSV vào 

trong thịt (Ghimire et al., 2013). Đặc biệt, việc 

rửa tay với chçt tèy rửa nhẹ là đû để ngën ngÿa 

sự ô nhiễm VSV trong quá trình phân phối và 

chế biến thực phèm (Bas et al., 2006). Hơn nữa, 

tay cûa ngþời bán thịt nên đþợc rửa ở tçt câ các 

công đoän sân xuçt thịt lợn, nhþ trþớc khi phân  

Bảng 4. Nhận thức và thực hành vệ sinh an toàn thực phẩm của người bán thịt lợn  

Chỉ tiêu 
Quầy thịt tại chợ nhỏ lẻ (n = 66) Quầy thịt tại chợ tập trung (n = 27) 

Số quầy có (quầy) Tỷ lệ có (%) Số quầy có (quầy) Tỷ lệ có (%) 

Nhận thức về vệ sinh thịt:      

 Thịt nên được đặt riêng biệt  36 54,55
b
 27 100

a
 

Thịt không dính lông, máu và phân  62 93,94 27 100 

Thịt không dính bụi trong quá trình vận 
chuyển  

16 24,24
b
 17 62,96

a
 

Thịt cần có dấu/tem kiểm tra giết mổ  15 22,73
b
 12 44,44

a
 

Thực hành về vệ sinh cá nhân:     

 Người bán thịt nên:     

Không mang đồ trang sức 5 7,58 3 11,11 

Không hút thuốc 63 95,45 27 100 

Mang tạp dề 17 25,75
b
 21 77,78

a
 

Mang mũ chụp tóc  0 0 1 3,70 

Mang bao tay 1 1,52
b
 4 14,81

a
 

Mang khẩu trang  0 0
b
 2 7,41

a
 

Người bán thịt rửa tay trước/sau bán hàng 
hoặc sau khi đi vệ sinh                               

60 90,91 26 96,30 

Người bán thịt rửa tay có sử dụng xà phòng:     

Luôn luôn 0 0
b
 10 37,04

a
 

Thỉnh thoảng 11 16,67 4 14,81 

Không thói quen 49 74,24
a
 12 44,44

b
 

Người bán thịt tháo bảo hiểm lao động khi đi 
vệ sinh  

17 25,76
b
 18 66,67

a
 

Người bán thịt khám sức khỏe định kỳ 6 
tháng 1 lần  

0 0
b
 8 29,63

a
 

Thực hành về môi trường, quầy và dụng cụ:     

 Môi trường  không nêncó rác thải và khô ráo  24 36,36
b
 20 74,07

a
 

Quầy thịt nên khử trùng ít nhất 1tuần/1lần  30 45,45
b
 21 77,78

a
 

Dụng cụ nên sạch, không mốc, rỉ sét  57 86,36 26 96,30 

Chó mèo không nên vào khu bán thịt  12 18,18 9 33,33 

Hạn chế ruồi nhặng nên được áp dụng  9 13,64
b
 9 33,33

a
 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các chữ cái a, b khác nhau thể hiện số liệu khác nhau với ý nghĩa thống kê P < 0,05 
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phối thịt lợn, sau khi sử dýng nhà vệ sinh 

(Chayanee, 2015). Một vài giâi pháp trong vệ 

sinh cá nhân để làm giâm bớt lây nhiễm chéo vi 

khuèn đã đþợc nghiên cứu nhþ đồ trang sức nên 

đþợc tháo ra trþớc khi làm việc (Chayanee, 

2015), bao tay, mặt nä cüng nhþ täp dề nên 

đþợc sử dýng trong quá trình phân phối thịt 

(Ghimire et al., 2013). Nhþ vêy, lý do làm cho 

thịt lợn täi chợ nhô lẻ bị nhiễm E. coli và 

Salmonella cao hơn so với chợ têp trung có thể 

giâi thích một phæn là vì thực hành vệ sinh cá 

nhân cûa ngþời bán thịt täi chợ nhô lẻ kém hơn 

chợ têp trung. Đặc biệt, ngþời bán thịt không có 

thói quen rửa tay với xà phòng (44,44% và 

74,24%) là tác nhân quan trọng làm thịt lợn 

nhiễm nặng TVKHK täi tînh Låm Đồng. 

4. KẾT LUẬN 

Kết quâ nghiên cứu đã đánh giá đþợc thực 

träng và các nguyên nhân trong khâu phân phối 

có thể gây mçt VSATTP đối với thịt lợn trên địa 

bàn nghiên cứu. Cý thể, thịt lợn bán täi các chợ 

cûa tînh Låm Đồng bị nhiễm VSV cao (TVKHK, 

E. coli, Salmonella), nhþng không chứa tồn dþ 

kháng sinh (chloramphenicol, tetracycline, 

tylosin) hay các hóa chçt cçm (clenbuterol, 

salbutamol). Thịt đþợc bán täi các chợ nhô lẻ bị 

nhiễm VSV cao hơn täi các chợ têp trung. Các 

yếu tố gây nhiễm VSV cho thịt lợn liên quan đến 

phþơng thức vên chuyển thịt còn thô sơ, cách 

đặt thịt lợn trên bìa carton, không bâo quân 

länh và ít sử dýng các thiết bị dýng cý khử 

trùng. Bên cänh đó, nhên thức và thực hành 

VSATTP cûa ngþời bán thịt còn chþa tốt, nhçt 

là đối với chợ nhô lẻ. Ngþời bán thịt chþa chú 

tåm đến vệ sinh thịt và vệ sinh cá nhân. Ngoài 

ra, việc sử dýng nþớc và dýng cý nhiễm VSV 

cüng có thể là những yếu tố ânh hþởng đến 

nhiễm khuèn cûa thịt lợn täi các chợ cûa tînh 

Låm Đồng. 
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