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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm đánh giá tình trạng vệ sinh tại các cơ sở giết mổ (CSGM) lợn của tỉnh Lâm Đồng. Tổng 

số 24 CSGM thuộc 3 địa phương đại diện của tỉnh được chọn để điều tra. Nhận thức của người giết mổ được đánh 

giá thông qua phỏng vấn bằng bộ câu hỏi bán cấu trúc. Điều kiện vệ sinh an toàn thực phẩm (VSATTP) của CSGM 

được đánh giá thông qua việc phân tích mức độ nhiễm vi sinh trong mẫu bề mặt thân thịt lợn, nước và dụng cụ giết 

mổ. Kết quả cho thấy tỷ lệ CSGM được tập huấn quy trình giết mổ còn thấp (11,11% đối với CSGM nhỏ và 50% đối 

với CSGM vừa). Tất cả các CSGM đều thực hiện việc giết mổ trên sàn. Phần lớn công nhân giết mổ không có nhận 

thức tốt hay thực hành thỏa mãn yêu cầu về vệ sinh cơ sở, vệ sinh cá nhân và vệ sinh thực phẩm. Hầu hết các mẫu 

dụng cụ giết mổ không đạt yêu cầu về chỉ tiêu tổng vi khuẩn hiếu khí (TVKHK) và Enterobacteriaceae. Tỷ lệ mẫu 

nước sử dụng ở hai loại CSGM nhiễm Coliforms vượt mức cho phép tương đối cao. Tỷ lệ mẫu thịt được lấy tại các 

CSGM nhỏ và vừa bị nhiễm vi sinh vượt quá mức quy định tương ứng là 90,74% và 88,89% đối với chỉ tiêu TVKHK, 

66,67% và 72,22% đối với chỉ tiêu E. coli, 5,56% và 27,78% đối với chỉ tiêu Salmonella. Như vậy, có thể kết luận 

rằng các CSGM lợn ở Lâm Đồng chưa đảm bảo được yêu cầu VSATTP và cần có các giải pháp phù hợp để cải 

thiện tình hình. 

Từ khóa: Giết mổ, vệ sinh an toàn thực phẩm, lợn, Lâm Đồng. 

Pig Slaughterhouse Hygiene in Lam Dong Province 

ABSTRACT 

This study aimed to evaluate the situation of hygiene conditions of pig slaughterhouses in Lam Dong province. A 

total of 24 slaughterhouses from 3 representative districts of the province were chosen for the survey. The awareness 

of abattoir workers was evaluated using a semi-structured questionnaire. The conditions of food hygiene and safety 

were assessed through analysis of microbial contamination in the samples collected from the investigated 

slaughterhouses including surfaces of pork, water, and equipment. Results showed that only a small number of the 

slaughterhouses were trained on the slaughtering procedure (11.11% and 50.0% of small and medium 

slaughterhouses, respectively). All the slaughterhouses carried out the slaughter operations on the floor. Most of the 

abattoir workers showed litte knowledge nor proper practices for hygiene of facilities, their individual hygiene, and the 

pork. Almost all equipment items were contaminated with the total aerobic bacteria and Enterobacteriaceae at 

unacceptable levels. Coliforms were found exceeding the specified standards in a relatively high proportion of the 

water samples from both types of slaughterhouses. 90.74% and 88.89% from the small and medium slaughterhouses 

were contaminated above the standards with the total aerobic bacteria, 66.67% and 72.22% with E. coli, 5.56% and 

27.78% with Salmonella, respectively. It is therefore concluded that pig slaughterhouses in Lam Dong province are 

not yet satisfactory concerning food hygiene and safety and proper solutions should be warranted to improve the 

present status. 

Keywords: Slaughterhouse, food hygiene and safety, pigs, Lam Dong. 
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Thðt bð ô nhiễm vi sinh vêt (VSV), tồn dþ 

hóa chçt, thuốc thú y là mối đe dọa nghiêm 

trọng đến sĀc khóe con ngþąi (FAO & WHO, 

2003). Vì vêy, täi Việt Nam, vçn đề vệ sinh an 

toàn thăc phèm (VSATTP) đã và đang đþĉc 

cộng đồng xã hội đặc biệt quan tâm. Yêu cæu 

VSATTP nói chung và thðt lĉn nói riêng càng trć 

nên khít khe hĄn khi Việt Nam tham gia vào 

WTO nhþng tình träng thðt lĉn bð ô nhiễm VSV 

vþĉt mĀc quy đðnh vén còn diễn ra täi nhiều 

tînh thành trong câ nþĆc. Khâo sát thăc träng ô 

nhiễm vi sinh vêt ć các cĄ sć giết mổ (CSGM) 

lĉn täi thành phố Cao Lãnh và Cæn ThĄ cûa Lý 

Thð Liên Khai (2014) đã kết luên mêt độ vi 

khuèn hiếu khí tổng số (TVKHK), Coliform, E. 

coli, S. aureus và Salmonella thðt lĉn tþĄng đối 

cao. Nghiên cĀu cûa Phu Thai (2007) khi đánh 

giá thăc träng vệ sinh giết mổ ć Hà Nội cho thçy 

49% méu thðt lĉn nhiễm Salmonella.  

Să ô nhiễm VSV thðt có liên quan tĆi điều 

kiện vệ sinh trong quá trình giết mổ. Các CSGM 

vĆi điều kiện vệ sinh kém thì mĀc độ ô nhiễm 

VSV thân thðt càng cao (Rahkio & Korkeala, 

1996). Ngþĉc läi, CSGM đþĉc trang bð đû các 

thiết bð giết mổ và thăc hành vệ sinh tốt sẽ giúp 

câi thiện mĀc độ ô nhiễm VSV thðt (Rahkio & 

Korkeala, 1996; McCann et al., 2006). Täi Lâm 

Đồng, số lþĉng CSGM gia tëng nhanh chòng 

trong thąi gian qua nhþng việc kiểm soát giết mổ 

vén còn nhiều hän chế (Chi cýc Thú y tînh Lâm 

Đồng, 2015). Chính vì vêy, để cò cĄ sć xây dăng 

chiến lþĉc quân lý VSATTP nói chung và vệ sinh 

giết mổ nói riêng, việc đánh giá điều kiện giết 

mổ, nhên thĀc và thăc hành cûa ngþąi giết mổ về 

VSATTP là rçt cæn thiết trong bối cânh phát 

triển cûa tînh Låm Đồng. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  

2.1. Vật liệu 

2.1.1. Mẫu xét nghiệm 

Täi mỗi CSGM, 3 méu bề mặt thân thðt, 3 

méu nþĆc sā dýng, 3 méu bề mặt dao và 3 méu 

bề mặt bàn pha lóc thðt đþĉc lçy xét nghiệm. 

Méu xét nghiệm đþĉc lçy trong 3 đĉt (mỗi đĉt 

chî lçy 1 méu/loäi méu täi mỗi CSGM, khoâng 

thąi gian giĂa các đĉt lçy méu là 14 ngày) trong 

thąi gian tÿ tháng 6 đến 8 nëm 2015. 

2.1.2. Thiết bị, môi trường và hóa chất 

Dýng cý, thiết bð thông thþąng đþĉc sā 

dýng trong phòng thí nghiệm vi sinh theo 

TCVN 6404:2008.  

Môi trþąng nuôi cçy vi sinh vêt theo yêu 

cæu cûa quy trình xét nghiệm nhþ đệm peptone, 

thäch PCA (Plate Count agar), thäch TBX 

(Tryptone Bile X - Glucuronic Agar), thäch 

VRBG (Violet Red Bile Agar), thäch glucose, 

canh thang LSB (Lauryl Sulphate Broth), canh 

thang BGBL (Brilliant Green Lactose Bile Salt), 

thäch TSA (Tryptone casein Soy Agar), thäch 

RVS (Rappaport - Vassiliadis), môi trþąng 

Tetrathinate, môi trþąng SSA (Salmonella-

Shigella Agar), thäch dinh dþĈng, môi trþąng 

MKTTn (Novobioxin tetrathionat Muller - 

Kauffmann), thäch XLD (Deoxycholate Lyzin 

Xylose), thäch TSI (Triple Sugar Iron), thäch 

ure, môi trþąng L - Lysin đã khā nhóm 

cacboxyl, môi trþąng VP (Voges - Proskauer), 

môi trþąng trypton/tryptophan.  

Các méu đþĉc tiến hành phân tích täi 

Trung tâm Kiểm tra Vệ sinh Thú y Trung þĄng 

II (thành phố Hồ Chí Minh). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Điều tra 

Tổng số 24 CSGM (gồm 18 CSGM vÿa và 6 

CSGM nhó) đþĉc lăa chọn ngéu nhiên (chiếm 

50% tổng số CSGM täi 3 xã đäi diện) trong 3 đða 

phþĄng (thành phố Bâo Lộc, huyện Lâm Hà và 

huyện ĐĀc Trọng) thuộc tînh Låm Đồng (riêng 

nhĂng xã cò ít hĄn 3 CSGM thì khâo sát tçt câ 

CSGM). CSGM quy mô nhó (CSGM nhó) là các 

cĄ sć có công suçt giết mổ dþĆi 5 con/ngày. 

CSGM quy mô vÿa (CSGM vÿa) là các cĄ sć có 

công suçt giết mổ trên 5 con/ngày. 

Täi mỗi CSGM, ngþąi giết mổ lĉn đþĉc 

phóng vçn bìng bộ câu hói bán cçu trúc kết hĉp 

quan sát trăc tiếp trong suốt quá trình giết mổ. 
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Các thông tin thu thêp đþĉc gồm có thăc träng 

giết mổ lĉn täi cĄ sć, nhên thĀc và thăc hành vệ 

sinh cĄ sć, vệ sinh cá nhân và thăc hành 

VSATTP trong giết mổ lĉn. 

2.2.2. Lấy và xét nghiệm mẫu 

Méu bề mặt thân thðt đþĉc lçy bìng phþĄng 

pháp lau (quệt) bề mặt thân thðt theo QCVN 01 

- 04:2009/BNNPTNT và đþĉc chuèn bð méu thā 

để kiểm tra vi sinh vêt theo TCVN 6507:2005. 

Méu bề mặt thân thðt đþĉc xét nghiệm TVKHK 

theo phþĄng pháp đếm khuèn läc cûa TCVN 

4884:2005, Escherichia coli dþĄng tính vĆi â - 

glucuronidase theo TCVN 7924:2008 và 

Salmonella trên đïa thäch theo TCVN 

4829:2005. Nhóm chî tiêu cûa bề mặt thân thðt 

(gồm TVKHK, E. coli, Salmonella) đánh giá theo 

TCVN 7046:2009. 

Méu bề mặt dýng cý đþĉc lçy bìng phþĄng 

pháp lau bề mặt dao, bàn pha lóc thðt và đþĉc 

chuèn bð méu thā để kiểm tra vi sinh vêt theo 

TCVN 8129:2009. PhþĄng pháp đếm khuèn läc 

trên đïa thäch đþĉc sā dýng cho TVKHK theo 

SMEWW 9215B:2005 và Enterobacteriaceae 

theo TCVN 5518:2007. Chî tiêu TVKHK và 

Enterobacteriaceae đþĉc đánh giá theo Thông 

tþ 60/2010/BNNPTNT. 

Méu nþĆc sā dýng cho quá trình giết mổ lĉn 

đþĉc lçy theo TCVN 6663-5:2009 và chuèn bð 

méu thā để kiểm tra vi sinh vêt theo TCVN 

6663-3:2008. Coliforms trong nþĆc phân tích 

bìng phþĄng pháp nhiều ống (số có xác suçt cao 

nhçt) theo TCVN 6187:2009 và Salmonella 

trong nþĆc đþĉc nuôi cçy trên đïa thäch, kiểm 

tra sàng lọc và nhên diện hóa sinh theo 

SMEWW 9260B:1995. Hai chî tiêu này đþĉc 

đánh giá theo QCVN 01:2009/BYT. 

2.2.3. Xử lý số liệu 

Phép thā chi square (÷2) đþĉc sā dýng để so 

sánh să sai khác cûa nhóm dĂ liệu thu thêp 

đþĉc tÿ phóng vçn ngþąi giết mổ giĂa CSGM 

nhó và CSGM vÿa. Phép thā Tukey-Kramer 

đþĉc dùng để so sánh các giá trð trung bình về 

công suçt giết mổ, sân lþĉng giết mổ và diện 

tích giĂa hai quy mô giết mổ. Các nhóm chî tiêu 

cûa các méu xét nghiệm về bề mặt thân thðt, 

nþĆc sā dýng và bề mặt dýng cý đþĉc tính theo 

tỷ lệ phæn trëm méu không đät và so sánh să 

sai khác giĂa CSGM nhó và CSGM vÿa thông 

qua phép thā ÷2. Các phép phân tích thống kê 

nói trên vĆi P < 0,05 đþĉc tính bìng phæn mềm 

thống kê SAS 9.0. 

3. KẾT QUÂ VÀ THÂO LUẬN 

3.1. Thực trạng các cơ sở giết mổ lợn tại 

tỉnh Lâm Đồng 

Täi Låm Đồng, trong số 373 CSGM cò cĄ sć 

vêt chçt kém đã thống kê đþĉc, 283 cĄ sć là giết 

mổ lĉn. Ngoài ra, số lþĉng CSGM lĉn đþĉc giám 

sát chî chiếm 170 cĄ sć. Chi cýc Thú y tînh Lâm 

Đồng (2015) cho biết tổng số lþĉng lĉn đþĉc kiểm 

soát giết mổ thçp (103.475 con, chiếm 28,76% số 

lþĉng lĉn đþĉc giết mổ trong toàn tînh).  

Công suçt giết mổ lĉn cûa CSGM nhó là 

3,06 con/ngày và sân lþĉng giết mổ lĉn là 89,22 

tçn/nëm. CSGM vÿa có công suçt giết mổ lĉn là 

14,67 con/ngày và sân lþĉng giết mổ lĉn là 

428,27 tçn/nëm. Đặc điểm chung cûa các CSGM 

lĉn là diện tích giết mổ nhó (đối vĆi CSGM nhó 

là 34,67 m2 và CSGM vÿa là 60,83 m2). 

Đäi đa số các CSGM khâo sát täi tînh Lâm 

Đồng chþa đâm bâo các điều kiện giết mổ, có thể 

ânh hþćng đến VSATTP theo quy đðnh 

TT45/BNNPTNT. Nhìn chung các CSGM vÿa 

đâm bâo các chî tiêu tốt hĄn so vĆi các CSGM 

nhó (Bâng 1). Cý thể, tỷ lệ CSGM vÿa có giçy 

chĀng nhên điều kiện vệ sinh thú y; có Thú y 

viên kiểm soát trþĆc và sau giết mổ đều cao hĄn 

so các CSGM nhó. Về phþĄng tiện vên chuyển 

thðt tÿ cĄ sć giết mổ đến nĄi phån phối, CSGM 

vÿa chû yếu sā dýng loäi xe tâi thùng kín, trong 

khi hæu hết các CSGM nhó chî sā dýng xe thô sĄ 

thùng hć (88,89%). Tỷ lệ CSGM đþĉc têp huçn 

về quy trình giết mổ còn thçp. Đặc biệt, các 

CSGM áp dýng phþĄng thĀc giết mổ trên sàn. 

Đåy chính là nhĂng yếu tố có thể tác động tiêu 

căc đến chçt lþĉng VSATTP thðt lĉn. 

3.2. Nhận thức và thực hành vệ sinh cơ sở 

và vệ sinh cá nhân trong giết mổ lợn 

Nhên thĀc và thăc hành vệ sinh cĄ sć, 

phþĄng tiện và dýng cý giết mổ cûa ngþąi giết 
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Bảng 1. Thực trạng các cơ sở giết mổ lợn được khảo sát tại tỉnh Lâm Đồng 

Chỉ tiêu 
CSGM nhỏ (n = 18)

 
CSGM vừa (n = 6) 

Số CSGM  Tỷ lệ (%) Số CSGM  Tỷ lệ (%) 

Giấy chứng nhận điều kiện vệ sinh thú y 7 38,89
b 

6 100
a 

Thú y viên kiểm soát trước giết mổ 8 44,44 5 83,33 

Thú y viên kiểm soát sau giết mổ 5 27,78
b
 6 100

a
 

Tập huấn về quy trình giết mổ 2 11,11
b
 3 50,00

a
 

Phân tách khu sạch và khu bẩn 15 83,33 6 100 

Khu vực đóng gói thành phẩm 2 11,11
b
 4 66,67

a
 

Phương thức giết mổ trên sàn 18 100 6 100 

Phương tiện vận chuyển thịt lợn: 

Xe tải thùng kín 

Xe máy thùng kín 

Xe máy/xe tải thùng hở 

0 

2 

16 

 

0
b
 

11,11 

88,89
a
 

 

5 

0 

1 

 

83,33
a
 

0 

16,67
b
 

Nguồn nước sử dụng: 

Nước máy 

Nước giếng 

1 

17 

 

5,56
b
 

94,44
b
 

 

3 

3 

 

50,00
a
 

50,00
a
 

Lối nhập lợn khác lối xuất thịt 12 66,67 4 66,67 

Đèn, tường, sàn, dụng cụ đảm bảo yêu cầu trong 
giết mổ lợn 

16 88,89 1 100 

Ghi chú: a, b: Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thì số liệu khác nhau với ý nghïa thống kê P < 0,05 

mổ täi các CSGM, đặc biệt täi CSGM nhó là 

chþa tốt (Bâng 2). Tçt câ ngþąi giết mổ đều có 

nhên thĀc rìng CSGM và xe vên chuyển cæn 

đþĉc khā trùng. Tuy nhiên, việc khā trùng cĄ sć 

bìng hóa chçt ít đþĉc thăc hiện. Tæn suçt khā 

trùng cĄ sć bìng hóa chçt täi CSGM nhó là 4,33 

ngày/1 læn và täi CSGM vÿa là 8,50 ngày/1 læn. 

Ngoài ra, tỷ lệ ngþąi đồng ý khā trùng cổng ra 

vào đều thçp ć câ hai loäi CSGM lĉn. Nhên thĀc 

và thăc hành vệ sinh cĄ sć, phþĄng tiện và dýng 

cý cûa ngþąi giết mổ täi CSGM vÿa tốt hĄn 

CSGM nhó. Tỷ lệ ngþąi giết mổ täi CSGM vÿa 

cho rìng nên khā trùng cổng ra vào cao hĄn so 

vĆi CSGM nhó. Tỷ lệ ngþąi khā trùng xe đúng 

cách (nhþ làm säch cĄ học, phun thuốc khā 

trùng, rāa bìng vòi cao áp) và dýng cý - thiết bð 

đúng cách (nhþ làm säch cĄ học, lau tèy bìng xà 

phòng, phun thuốc khā trùng, rāa bìng vòi cao 

áp) cûa CSGM vÿa cao hĄn so vĆi CSGM nhó.  

Mýc đích cûa việc vệ sinh cĄ sć, phþĄng 

tiện và dýng cý giết mổ nhìm giúp hän chế ô 

nhiễm VSV lĉn hoặc thðt lĉn. Xe vên chuyển 

lĉn bð ô nhiễm VSV là nguồn ô nhiễm VSV cho 

CSGM (Eugène et al., 2015). Täi CSGM, khu 

nuôi nhốt gia súc chî đþĉc làm säch vào cuối 

ngày là một nguồn lây nhiễm bệnh tiềm èn cho 

gia súc (Beach et al., 2002). Nghiên cĀu cûa 

Rahkio & Korkeala (1996) cho thçy việc tuân 

thû thăc hành vệ sinh tốt täi CSGM có liên 

quan đến mĀc độ ô nhiễm VSV thân thðt, đặc 

biệt là tæn suçt khā trùng thçp thì mĀc độ ô 

nhiễm VSV thðt cao và ngþĉc läi. Bên cänh đò, 

bề mặt thiết bð hoặc dýng cý tiếp xúc trăc tiếp 

vĆi thðt không đþĉc làm säch đúng cách gòp 

phæn nhiễm E. coli vào thðt (Gill & McGinnis, 

2000). Arthur et al. (2008) nhên thçy 

Salmonella và E. coli O157:H7 trên bề mặt sàn 

chính là nguyên nhân gây ô nhiễm thðt täi 

CSGM. Vì vêy, thăc hành vệ sinh cĄ sć, phþĄng 

tiện và dýng cý cûa ngþąi giết mổ kém sẽ ânh 

hþćng tiêu căc đến VSATTP thðt lĉn.  

Nhìn chung, ngþąi giết mổ đã cò nhên thĀc 

khá tốt về việc phâi thăc hành vệ sinh cá nhân 

trong quá trình làm việc, đặc biệt là ć các 

CSGM vÿa (Bâng 2). Đa số ngþąi giết mổ cho 

rìng nên sā dýng quæn áo giết mổ riêng. Täi các 

CSGM, tçt câ ngþąi giết mổ nhên thĀc vết 

thþĄng hć nên đþĉc bëng bò trong quá trình làm  
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Bảng 2. Nhận thức và thực hành vệ sinh cơ sở và vệ sinh cá nhân trong giết mổ lợn 

Chỉ tiêu 
CSGM nhỏ (n = 18) CSGM vừa (n = 6) 

Số CSGM Tỷ lệ (%) Số CSGM Tỷ lệ (%) 

Vệ sinh  
cơ sở, 
phương tiện 
và dụng cụ 
giết mổ 

Nhận 
thức 

Cổng ra vào nên được khử trùng  1 5,56
b
 3 50,00

a
 

Cơ sở nên được khử trùng hàng ngày 18 100 6 100 

Xe nên được khử trùng sau khi vận 
chuyển lợn/thịt lợn  

18 100 6 100 

Thực 
hành 

Khử trùng cơ sở bằng hóa chất  15 83,33 6 100 

Khử trùng xe đúng cách 4 22,22
b
 5 83,33

a
 

Khử trùng dụng cụ, thiết bị đúng cách  5 27,78
b
 6 100

a
 

Khử trùng quần áo giết mổ hàng ngày  11 61,11 6 100 

Vệ sinh  
cá nhân của 
người giết 
mổ  

Nhận 
thức 

Vết thương hở nên được băng bó 18 100 6 100 

Quần áo giết mổ nên được sử dụng 
riêng  

12 66,67 6 100 

Sức khỏe nên được khám định kỳ 6 
tháng/1 lần 

3 16,67
b
 5 83,33

a
 

Thực 
hành 

Rửa tay trước giết mổ  13 72,22 6 100 

Không mang đồ trang sức, điện thoại lúc 
giết mổ 

7 38,89
a
 0 0

b
 

Thay quần đồ giết mổ khi bốc xếp, vận 
chuyển và dỡ thịt đến nơi tiêu thụ  

9 50,00 4 66,67 

Không thực hiện các hoạt động khác 
thao tác giết mổ  

7 38,89
b
 6 100

a
 

Ghi chú: a, b: Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thì số liệu khác nhau với ý nghïa thống kê P < 0,05 

việc nhþng rçt ít ngþąi cho rìng việc khám sĀc 

khóe đðnh kĊ là cæn thiết täi CSGM nhó. Một số 

ít ngþąi täi CSGM nhó chþa cò thòi quen thay 

quæn áo giết mổ khi bốc xếp, vên chuyển và dĈ 

thðt đến nĄi tiêu thý. Tỷ lệ ngþąi không thăc 

hiện các hoät động khác trong thao tác giết mổ 

(hút thuốc lá, khäc nhổ, ngoái tai/müi, ën uống, 

nçu nþĆng) täi CSGM vÿa cao hĄn so vĆi CSGM 

nhó. Nhþ vêy, đa số thăc hành vệ sinh cá nhân 

cûa ngþąi giết mổ täi CSGM vÿa là tốt hĄn so 

vĆi CSGM nhó. 

Vệ sinh cá nhân cûa ngþąi giết mổ rçt quan 

trọng bći vì vệ sinh cá nhân ânh hþćng lĆn đến 

nhiễm chéo VSV thðt lĉn. Ngþąi giết mổ có vết 

thþĄng hć hoặc hút thuốc và ën uống täi nĄi làm 

việc là yếu tố nguy cĄ liên quan đến các bệnh 

truyền nhiễm nhþ sốt Q, bệnh trùng xoín móc 

câu (Elizabeth, 2015). Các hành vi không vệ 

sinh cûa ngþąi giết mổ bao gồm bàn tay, quæn 

áo và dýng cý hoặc thiết bð giết mổ bð ô nhiễm 

VSV sẽ gây ô nhiễm chéo VSV thðt lĉn (FAO 

Somalia, 2012). Do vêy, ngþąi giết mổ nên dùng 

quæn áo bâo hộ riêng; nên bọc kín miệng vết 

thþĄng hć; nên rāa tay bìng xà phñng trþĆc và 

sau khi làm việc, đi vệ sinh và không nên làm 

việc khi bð ho, nhây müi hay bệnh về đþąng tiêu 

hòa (FAO, 2004). Nhþ vêy, việc nâng cao nhên 

thĀc và thăc hành cûa ngþąi giết mổ về vệ sinh 

cĄ sć và vệ sinh cá nhån là điều cæn thiết täi 

tînh Låm Đồng. 

3.3. Thực hành vệ sinh an toàn thực phẩm 

thịt lợn trong quá trình giết mổ  

Thăc hành VSATTP trong giết mổ lĉn cûa 

ngþąi giết mổ chþa đþĉc tốt (Bâng 3). Phæn lĆn 

các thao tác thăc hành VSATTP cûa ngþąi giết 

mổ täi CSGM nhó và CSGM vÿa không có să 

khác biệt rõ ràng, ngoäi trÿ việc ngþąi giết mổ 

dùng xô, gáo múc nþĆc để rāa thân thðt và thðt 

lĉn không đþĉc bao gòi trþĆc khi vên chuyển täi 

CSGM nhó cao hĄn so vĆi CSGM vÿa. Các 

CSGM đều cò thao tác chþa đúng trong quá trình  



Thực trạng vệ sinh tại các cơ sở giết mổ lợn của tỉnh Lâm Đồng 

118  

Bảng 3. Thực hành vệ sinh an toàn thực phẩm trong giết mổ lợn (%) 

Chỉ tiêu 
CSGM nhỏ (n = 18) CSGM vừa (n = 6) 

Số CSGM  Tỷ lệ (%) Số CSGM  Tỷ lệ (%) 

Trước giết mổ Lợn được lưu thông một chiều từ khu 
bẩn đến khu sạch  

16 88,89 6 100 

Lợn được tắm  18 100 6 100 

Trong giết mổ Động vật sống được cho phép vào 
khu giết mổ  

4 22,22 1 16,17 

Lợn được gây choáng ngay lập tức 
sau khi tắm  

12 66,67 2 33,33 

Quá trình lấy tiết 
lợn 

Thời gian không quá 2 phút  

Chảy tràn tiết lợn ra sàn  

11 

15 

61,11 

83,33 

5 

4 

83,33 

66,67 

Phương pháp trụng 
lông lợn 

Nhúng lợn vào bể nước nóng  

Dội nước nóng lên lợn  

17 

1 

94,44 

5,56 

6 

0 

100 

0 

Quá trình pha lóc 
thịt và nội tạng 

Dao dùng chung  

Thân thịt bị dính phân  

Phủ tạng đặt trên sàn  

8 

4 

10 

44,17 

22,22 

55,56 

3 

0 

4 

47,50 

0 

66,67 

Quá trình rửa thân 
thịt sử dụng nước 
từ  

Vòi nước cao áp  

Vòi nước thường  

Vòi nước thường, xô, gáo múc nước 
từ bể/thùng phi  

0 

4 

14 

 

0 

22,22 

77,78
a 

 

1 

3 

2 

 

16,67 

50,00 

33,33
b 

 

Phương thức bao 
gói sản phẩm thịt 
lợn 

Đóng thùng xốp  

Túi polyme  

Không bao gói  

Khác  

2 

1 

15 

0 

11,11 

5,56 

83,33
a
 

0
b
 

1 

0 

1 

4 

16,67 

0 

16,67
b
 

66,67
a
 

Ghi chú: a, b: Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thì số liệu khác nhau với ý nghïa thống kê P < 0,05 

trình giết mổ là gây choáng lĉn ngay lêp tĀc sau 

khi tím và quá trình lçy tiết gây chây tràn tiết 

ra sàn. Ngþąi giết mổ có thói quen xçu trong 

việc sā dýng dao pha lóc thðt dùng chung cho lột 

nội täng và đặt phû täng trên sàn giết mổ täi 

các CSGM khâo sát. 

Việc tuân thû thăc hành vệ sinh tốt trong 

CSGM giúp giâm đáng kể ô nhiễm VSV thðt lĉn. 

Một trong nhĂng biện pháp có thể làm giâm 

đáng kể nguy cĄ ô nhiễm VSV thðt là gia súc 

trþĆc giết mổ phâi đþĉc tím säch, làm khô lông 

và không có vết thþĄng nào trên da cûa chúng 

(Antic et al., 2010). Bên cänh đò, việc lçy tiết lĉn 

không đúng cách gåy chây tràn tiết ra sàn và 

không rút đþĉc hết lþĉng máu trong lĉn sẽ làm 

cho vết thþĄng trên thån thðt có thể bð ô nhiễm 

VSV tÿ sàn, đặc biệt là khi quá trình giết mổ 

đþĉc thăc hiện trên mặt sàn vçy máu (Eugène 

et al., 2015). Trong quá trình mổ býng và lột nội 

täng liên týc, thðt lĉn ô nhiễm VSV tÿ dao bð ô 

nhiễm VSV và dao không đþĉc khā trùng 

(Mackey & Derrick, 1979). Warriner et al. 

(2002) đã chî ra să nhiễm E. coli trên thðt lĉn 

sau khi pha lóc thðt là tÿ E. coli cò trong lþĈi 

dao đánh bòng, cþa bëng chuyền và tay cûa 

ngþąi pha lóc thðt. Ngoài ra, da và nội täng lĉn 

là một trong nhĂng nguồn chính làm cho 

Salmonella và E. coli nhiễm lên thân thðt trong 

quá trình giết mổ (Eugène et al., 2015). Vì vêy, 

việc nâng cao trách nhiệm cûa ngþąi giết mổ khi 

thăc hành giết mổ nhìm đâm bâo VSATTP là 

hoät động cæn tuyên truyền và triển khai täi 

tînh Låm Đồng. 

3.4. Thực trạng vệ sinh an toàn thực phẩm 

tại các cơ sở giết mổ lợn 

Tỷ lệ CSGM vÿa và nhó bð ô nhiễm VSV thðt 

lĉn, dýng cý và nþĆc sā dýng vþĉt quá mĀc cho 

phép tþĄng đối cao (Bâng 4). Tỷ lệ méu thân thðt 

không đät chî tiêu TVKHK và E. coli cao và không
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Bảng 4. Thực trạng vệ sinh an toàn thực phẩm thịt lợn trong hệ thống giết mổ lợn 

Chỉ tiêu Quy định
* 

CSGM nhỏ CSGM vừa 

Số mẫu 
kiểm tra 
(mẫu) 

Mật độ (vk) 
(thấp nhất - cao nhất) 

Số mẫu 
không đạt 

(mẫu) 

Tỷ lệ không đạt 
(%) 

(Khoảng tin cậy 
95%) 

Số mẫu 
kiểm tra 
(mẫu) 

Mật độ (vk) 
(thấp nhất - cao nhất) 

Số mẫu 
không 

đạt 
(mẫu) 

Tỷ lệ không đạt 
(%) 

(Khoảng tin cậy 
95%) 

Bề 
mặt 
thân 
thịt 

TVKHK  ≤ 10
5 
CFU/g 54 5,0.10

4
 - 4,3.10

6 

(3,8.10
4
 - 4,6.10

6
) 

49 90,74 

(80,09 - 95,98) 

18 8,2.10
4
 - 2,8.10

7 

(2,6.10
4
 - 4,2.10

7
) 

16 88,89 

(67,20 - 96,90) 

E. coli ≤ 10
2 
CFU/g 54 4 - 2,8.10

4
 

(0 - 3,2.10
4
) 

36 66,67 

(53,36 - 77,76) 

18 9 - 3,1.10
4
 

(4 - 3,2.10
4
) 

13 72,22 

(49,13 - 87,50) 

Salmonella 0/25g 54  3 5,56
b 

(1,91 - 15,11) 

18  5 27,78
a 

( 12,50 - 50,87) 

Nước  Coliforms 0 MPN/100ml 54 4 - 1,1.10
3
 

(0 - 2,1.10
3
) 

42 77,78 

(65,06 - 86,80) 

18 3 - 1,1.10
3
 

(0 - 1,4.10
3
) 

12 66,67 

(43,75 - 83,72) 

Salmonella 0/100ml 54  0 0 

(0 - 6,64) 

18  0 0 

(0 - 17,59) 

Dao TVKHK ≤ 10 CFU/cm
2 

54 3,6.10
4
 - 5,7.10

6
 

(3,2.10
4
 - 7,1.10

6
) 

54 100 

(93,36 - 100) 

18 1,1.10
4
 - 3,3.10

6
 

(5,2.10
3
 - 4,8.10

6
) 

18 100 

(82,41 - 100) 

Enterobacteriaceae ≤ 1 CFU/cm
2
 54 9 - 8,9.10

4 

(4 - 9,8.10
4
) 

54 100 

(93,36 - 100) 

18 9 - 8,4.10
4 

(8 - 9,6.10
4
) 

18 100 

(82,41 - 100) 

Bàn 
pha 
lóc 
thịt 

TVKHK ≤ 10 CFU/cm
2 

54 3,6.10
4
 - 3,1.10

6
 

(2,8.10
4
 - 4,7.10

6
) 

54 100 

(93,36 - 100) 

18 1,7.10
3
 - 8,4.10

6
 

(1,1.10
3
 - 9,6.10

6
) 

18 100 

(82,41 - 100) 

Enterobacteriaceae ≤ 1 CFU/cm
2
 54 63 - 2,9.10

3 

(50 - 3,2.10
3
) 

54 100 

(93,36 - 100) 

18 3 - 7,1.10
3 

(0 - 9,3.10
3
) 

17 94,44 

(74,24 - 99,01) 

Ghi chú: a, b: Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thì số liệu khác nhau với ý nghïa thống kê P < 0,05*. Chî tiêu vi sinh vật trên bề mặt thân thðt được đánh giá theo TCVN 

7046:2009. Chî tiêu vi sinh vật trong nước được đánh giá theo QCVN 01:2009/BYT. Chî tiêu vi sinh vật trên dao và bàn pha lóc thðt được đánh giá theo TT 60/2010/BNNPTNT. VK: 

Vi khuẩn, TVKHK: Tổng vi khuẩn hiếu khí, CFU: Colony Forming Units (Đơn vð khuẩn lạc trên môi trường thạch đặc), MPN: Most Probable Number (Đơn vð khuẩn lạc trong môi 

trường lỏng) 
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khác biệt giĂa hai loäi CSGM. Tỷ lệ thân thðt lĉn 

không đät yêu cæu về Salmonella täi CSGM vÿa 

cao hĄn so vĆi CSGM nhó, mặc dù Salmonella 

không tìm thçy trong nþĆc sā dýng täi các 

CSGM khâo sát. Tỷ lệ nhiễm Coliforms đþĉc tìm 

thçy trong nþĆc cao (66,67% và 77,78%). Dýng cý 

giết mổ là dao và bàn pha lóc thðt đều bð nhiễm 

TVKHK và Enterobacteriaceae vþĉt mĀc quy 

đðnh (trÿ 1 méu bề mặt bàn pha lóc thðt bð nhiễm 

Enterobacteriaceae dþĆi 1 CFU/cm2). Mêt độ vi 

khuèn ô nhiễm trong thðt, nþĆc và dýng cý giết 

mổ không có să chênh lệch giĂa hai loäi hình 

CSGM. 

Nghiên cĀu này có kết quâ méu thðt không 

đät VSATTP cao hĄn so vĆi một số nghiên cĀu 

täi các tînh khác trong câ nþĆc. Cèm Ngọc 

Hoàng và cs. (2015) cho biết, các CSGM lĉn cûa 

tînh Nam Đðnh có tỷ lệ méu thðt nhiễm 

TVKHK, E. coli và Salmonella vþĉt mĀc quy 

đðnh læn lþĉt là 29,27%; 23,17%; 9,76%. Ngô 

Vën Bíc và TrþĄng Quan (2008) chî ra các 

CSGM xuçt khèu thðt lĉn sĂa, lĉn choai cûa 

tînh Hâi Phòng có tỷ lệ méu thðt ô nhiễm 

TVKHK vþĉt quá 106 CFU/g là 0%, E. coli vþĉt 

quá 102 CFU/g là 2,67% và không phát hiện 

Salmonella trong thðt. Trong khi đò, CSGM lĉn 

cûa tînh Bíc Giang có chî tiêu TVKHK, E. coli 

và Salmonella trong thðt không đät theo TCVN 

7046:2002 læn lþĉt là 57,5%, 60,0% và 12,5% 

(DþĄng Thð Toan và cs., 2010). 

Să ô nhiễm VSV trên thðt lĉn täi nghiên 

cĀu này có thể bð ânh hþćng bći phþĄng thĀc 

giết mổ lĉn trên sàn täi các CSGM cûa tînh Lâm 

Đồng. Catherine et al. (2016) chî ra mĀc độ 

nhiễm E. coli và Salmonella täi CSGM sàn là 

90%, cao hĄn so vĆi CSGM treo là 43,3% và 

36,7%. Lý Thð Liên Khai (2014) cho thçy 

Salmonella nhiễm trong thðt lĉn là 9,52%, trên 

nền chuồng là 66,67% và trên dao là 33,33% täi 

giĂa quá trình giết mổ; trong khi Salmonella 

không đþĉc tìm thçy trong nþĆc, kệ giết mổ, bàn 

pha lóc, dao, xe và tay công nhân vào lúc bít 

đæu quá trình giết mổ täi CSGM cûa thành phố 

Cao Lãnh và Cæn ThĄ. Thðt lĉn bð nhiễm chéo 

Salmonella tÿ nền chuồng và dao khi thăc hiện 

giết mổ trên sàn. Trong nghiên cĀu này, 

Salmonella thðt lĉn không vçy nhiễm tÿ 

Salmonella trong nþĆc mà nhiễm chéo tÿ các 

nguồn khác. Salmonella ô nhiễm trong thðt lĉn 

täi CSGM vÿa cao hĄn CSGM nhó có thể do việc 

dùng chung dao và giết mổ liên týc nhiều con 

lĉn täi CSGM vÿa sẽ gây ra nhiễm chéo 

Salmonella tÿ thðt lĉn mang Salmonella sang 

thðt cûa các con lĉn säch cao gçp nhiều læn so 

vĆi CSGM nhó chî giết mổ dþĆi 5 con mỗi ngày.  

4. KẾT LUẬN 

Vệ sinh giết mổ täi các CSGM ć Låm Đồng 

còn nhiều hän chế. CSGM thăc hiện giết mổ 

trên sàn và quy trình giết mổ chþa đþĉc đâm 

bâo. Đặc biệt, có tĆi 88,99% CSGM nhó sā dýng 

phþĄng tiện thô sĄ để vên chuyển thðt lĉn đến 

các nĄi phån phối. Phæn lĆn nhên thĀc và thăc 

hành về vệ sinh cĄ sć, vệ sinh cá nhân và 

VSATTP cûa ngþąi giết mổ täi CSGM vÿa tốt 

hĄn CSGM nhó.  

Tỷ lệ méu thðt lĉn bð ô nhiễm VSV vþĉt mĀc 

cho phép cao nhçt đối vĆi TVKHK (90,74% và 

88,89%), tiếp theo là E. coli (66,67% và 72,22%) 

và thçp nhçt là Salmonella. Tỷ lệ méu thðt phát 

hiện thçy Salmonella cûa CSGM nhó (5,56%) 

thçp hĄn so vĆi CSGM vÿa (27,78%). NþĆc bð 

nhiễm Coliforms nặng, læn lþĉt 77,78% và 

66,67% méu nþĆc täi CSGM nhó và CSGM vÿa 

không đät tiêu chuèn về Coliforms. Dýng cý giết 

mổ täi các CSGM khâo sát đều nhiễm TVKHK 

và Enterobacteriaceae vþĉt mĀc cho phép (trÿ 

một méu bàn pha lóc thðt täi CSGM vÿa). Nhþ 

vêy, các CSGM lĉn ć tînh Låm Đồng chþa đâm 

bâo đþĉc VSATTP và cæn có các giâi pháp phù 

hĉp để câi thiện tình hình. 
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