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ABSTRACT 

From January 2021 to May 2021, a total of 58 samples (14 pork and 44 

environmental samples) were collected at one small-scale and one 

concentrated slaughterhouses. Applying TCVN 7924-1:2008, it indicated that 

Escherichia coli were present in a high proportion of 50/58 examined samples 

(86.21%). The prevalence of E. coli contamination in small-scale 

slaughterhouses and concentrated slaughterhouses was not statistically 

different with 92.86% and 80.00%, respectively. The contamination rate of E. 

coli was 78.57% on pork and 88.64% on environmental samples. The isolation 

of E. coli on environmental samples was the highest rate on the barns, 

slaughter floors (100.00%), followed by workers' hands, knives (87.50%), and 

water samples (75.00%). Evaluating the quality of pork according to the TCVN 

7046:2009 standard toward E. coli criteria, only pork at the concentrated 

slaughterhouses got qualified. E. coli isolates were high resistance against 

ampicillin (79.17%), streptomycin (62.50%), and amoxicillin/clavulanic acid 

(54.17%); however, they were still highly sensitive to doxycycline, ofloxacin 

(83.33%), and cefuroxime, colistin (75.00%). Those E. coli isolates, which 

showed multiple antibiotic resistance, were accounted for 79.17%, and the 

common resistance patterns were Am+Ac and Am+Co+Sm+Ac. 

TÓM TẮT 

Từ tháng 01/2021 đến tháng 05/2021, tổng số 58 mẫu (14 mẫu thịt heo và 44 

mẫu môi trường) được thu thập tại một cơ sở giết mổ nhỏ lẻ và một cơ sở giết 

mổ tập trung. Việc áp dụng tiêu chuẩn TCVN 7924-1:2008 giúp xác định 

Escherichia coli (E. coli) hiện diện với tỷ lệ cao trên 50/58 mẫu kiểm tra 

(86,21%). Tỷ lệ vấy nhiễm E. coli ở cơ sở giết mổ nhỏ lẻ và cơ sở giết mổ tập 

trung không khác biệt với tỷ lệ lần lượt là 92,86% và 80,00%. Tỷ lệ vấy nhiễm 

của vi khuẩn E. coli trên thịt heo là 78,57% và mẫu môi trường là 88,64%. Kết 

quả phân lập E. coli trên các mẫu môi trường với tỷ lệ nhiễm cao nhất ở nền 

chuồng, sàn giết mổ (100,00%), kế đến là mẫu tay công nhân, dao (87,50%) 

và mẫu nước (75,00%). Khi đánh giá chất lượng thịt heo theo tiêu chuẩn TCVN 

7046:2009 về chỉ tiêu E. coli thì chỉ có mẫu thịt ở cơ sở tập trung đạt tiêu 

chuẩn. Các chủng E. coli phân lập được đề kháng cao với ampicillin (79,17%), 

streptomycin (62,50%), amoxicillin/clavulanic acid (54,17%), nhưng còn nhạy 

cảm cao với doxycycline, ofloxacin (83,33%) và cefuroxime, colistin (75,00%). 

Các chủng E. coli phân lập được có sự đa kháng với kháng sinh, chiếm tỷ lệ 

79,17% và phổ biến nhất là kiểu hình đa kháng Am+Ac, Am+Co+Sm+Ac. 
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1. GIỚI THIỆU 

Theo số liệu từ Tổng cục Thống kê trong sáu 

tháng đầu năm 2021, cả nước ghi nhận 42 vụ ngộ 

độc thực phẩm với 902 người bị ngộ độc; đồng thời, 

kết quả phân tích từ năm 2010 đến năm 2020, 

nguyên nhân gây ngộ độc chủ yếu do vi sinh vật 

chiếm 38,7% (Tổng cục Thống kê, 2021). Thịt heo 

là thực phẩm có mặt phổ biến trong bữa ăn hằng 

ngày của người Việt Nam. Tuy nhiên, nếu việc bảo 

quản, chế biến không đảm bảo vệ sinh thì sẽ trở 

thành môi trường thuận lợi cho nhiều loài vi sinh vật 

gây hại phát triển, trong đó có vi khuẩn Escherichia 

coli (E. coli). Bên cạnh đó, cơ sở giết mổ là nguồn 

vấy nhiễm E. coli quan trọng và sự vấy nhiễm 

thường xảy ra trong quá trình giết mổ động vật 

không đảm bảo kỹ thuật và vệ sinh thú y. Sơn (2013) 

đã khảo sát trên thịt heo, môi trường tại cơ sở giết 

mổ tập trung tỉnh Trà Vinh ghi nhận tỷ lệ vấy nhiễm 

vi khuẩn E. coli lên đến 88,89%. Nghiên cứu của 

Tiên (2020) về sự lưu hành của vi khuẩn E. coli trên 

heo, môi trường và động vật tại cơ sở giết mổ thị xã 

Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long cho thấy tỷ lệ nhiễm E. 

coli chiếm 45,76%. Tại Ethiopia, Bersisa et al. 

(2019) khảo sát tình hình vệ sinh, chất lượng thịt từ 

lò mổ và cửa hàng thịt đã cho thấy tỷ lệ nhiễm E. 

coli chiếm 35,2% trên thịt và môi trường. Các kết 

quả này cho thấy sự vấy nhiễm vi khuẩn E. coli trên 

thịt heo và môi trường tại cơ sở giết mổ là rất đáng 

quan tâm, tiềm ẩn nguy cơ ảnh hưởng đến sức khoẻ 

con người. 

Ngoài ra, tình trạng sử dụng kháng sinh chưa 

được kiểm soát tốt gây khó khăn cho công tác phòng 

trị bệnh cũng như làm gia tăng khả năng đề kháng 

kháng sinh của các chủng vi khuẩn. Các cơ sở giết 

mổ được xem là nơi có sự vấy nhiễm các chủng vi 

khuẩn đề kháng kháng sinh nguy hiểm từ nguồn vật 

nuôi giết mổ. Nghiên cứu của Dương và ctv. (2017) 

về mức độ đề kháng kháng sinh của các chủng E. 

coli tại các cơ sở giết mổ heo trên địa bàn Hà Nội 

cho thấy 100% các chủng đã kháng với các kháng 

sinh ampicillin, kanamycin, genetamycin và 

tetracycline. Kozak et al. (2009) ghi nhận sự hiện 

diện các gene đề kháng kháng sinh nhóm sulfamide 

trên các chủng E. coli phân lập từ heo tại cơ sở giết 

mổ Ontario và Québec, Cannada. Ramos et al. 

(2013) cũng ghi nhận sự đề kháng kháng sinh của E. 

coli được phân lập từ mẫu thịt động vật (heo, cừu) 

tại lò mổ ở Bồ Đào Nha; các chủng này đề kháng 

với ampicillin, streptomycin, tetracycline và 

trimethoprim. Do đó, tính đề kháng kháng sinh của 

E. coli trên thịt heo và môi trường giết mổ cần được 

nghiên cứu nhằm hạn chế sự phát tán các chủng E. 

coli đề kháng kháng sinh ra môi trường. 

 Tại An Giang, trong những năm gần đây, tỉnh đã 

có những chính sách đầu tư phát triển xây dựng các 

lò mổ theo hướng hiện đại; tuy nhiên, vẫn chưa có 

đánh giá cập nhật về an toàn vệ sinh tại đây. Mặt 

khác, các cơ sở giết mổ còn thiếu đồng bộ trang thiết 

bị, do đó việc vấy nhiễm vi sinh vật, bao gồm E. coli 

trên thịt heo, môi trường là yếu tố nguy cơ rất lớn 

ảnh hưởng đến chất lượng thịt và sức khoẻ người 

tiêu dùng. Vì vậy, nghiên cứu được thực hiện nhằm 

cung cấp những thông tin về thực trạng vấy nhiễm 

và đề kháng kháng sinh của chỉ tiêu vi khuẩn E. coli 

tại các lò mổ; qua đó, góp phần xây dựng các biện 

pháp tăng cường trong công tác vệ sinh thú y tại các 

lò mổ tại huyện Châu Thành, tỉnh An Giang. 

2.  VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1.  Vật liệu nghiên cứu 

Mẫu thịt heo và môi trường được thu thập tại một 

cơ sở giết mổ nhỏ lẻ và một cơ sở giết mổ tập trung 

tại huyện Châu Thành, tỉnh An Giang từ tháng 

01/2021 đến 5/2021. Mẫu được thu thập 2 lần/cơ sở, 

mỗi lần cách nhau một tháng. Số lượng mẫu thu thập 

được dựa trên số lượng heo giết mổ tại các cơ sở giết 

mổ tại thời điểm khảo sát và QCVN 01-

04:2009/BNNPTNT. Tổng số 58 mẫu được thu thập 

trong nghiên cứu này bao gồm: 

− Cơ sở nhỏ lẻ (ít hơn 10 con/ngày): 28 mẫu: 

thịt (n = 6), nền chuồng (n = 4), sàn giết mổ (n = 4), 

tay công nhân (n = 4), dao (n = 4), nước sử dụng (n 

= 6). 

− Cơ sở tập trung (trung bình 100 con/ngày): 

30 mẫu: thịt (n = 8), nền chuồng (n = 4), sàn giết mổ 

(n = 4), tay công nhân (n = 4), dao (n = 4), nước sử 

dụng (n = 6). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu  

2.2.1.  Phương pháp thu mẫu 

 - Mẫu thịt (20 g) được lấy mẫu gộp từ các vị 

trí mông, lưng, ngực, má và bảo quản theo tiêu 

chuẩn QCVN 01-04:2009/BNNPTNT (Bộ Nông 

nghiệp và Phát triển nông thôn, 2009). 

− Mẫu nền chuồng và sàn giết mổ được thu 

thập bằng swab tăm bông theo tiêu chuẩn QCVN 01-

150: 2017/BNNPTNT (Bộ Nông nghiệp và Phát 

triển nông thôn, 2017). 

− Mẫu dao được lấy trong lúc pha lóc thịt theo 

tiêu chuẩn QCVN 01-150: 2017/BNNPTNT (Bộ 

Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, 2017). 
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− Mẫu tay công nhân được lấy trước khi pha 

lóc thịt bằng swab tăm bông theo tiêu chuẩn QCVN 

01-150: 2017/BNNPTNT (Bộ Nông nghiệp và Phát 

triển nông thôn, 2017). 

− Mẫu nước sử dụng (1 L) được lấy từ vòi nước 

trong cơ sở giết mổ theo tiêu chuẩn TCVN 8880: 

2011 (Bộ Khoa học và Công nghệ, 2011). 

− Tất cả mẫu được lấy và bảo quản trong thùng 

chứa mẫu ở điều kiện lạnh 2-8oC và vận chuyển về 

phòng thí nghiệm xử lý trong ngày. 

2.2.2.  Phương pháp định lượng và xác định vi 

khuẩn E. coli 

Phương pháp định lượng vi khuẩn E. coli được 

điều chỉnh dựa trên TCVN 7924-1:2008 gồm các 

mẫu: mẫu thịt (1 g), mẫu swab (nền nhốt heo, sàn 

giết mổ, tay công nhân, dao) và nước sử dụng (100 

mL). 

Mẫu được xử lý và chuyển vào ống nghiệm chứa 

9 mL nước muối sinh lý (9‰) vô trùng tạo thành 

dung dịch huyền phù với độ pha loãng 10-1, tiếp tục 

pha loãng để có dãy nồng độ pha loãng đến 10-9. Sau 

đó 0,1 mL được chang lên môi trường MacConkey 

(MC, Merck, Đức) và ủ ở 37oC trong 24 giờ. Số 

lượng khuẩn lạc E. coli (khuẩn lạc có màu hồng, bề 

mặt dẹt, và tạo vẫn đục mây xung quanh khuẩn lạc) 

được đếm trên môi trường MC để xác định mật độ 

vi khuẩn vấy nhiễm trên mẫu.  

 Tổng số khuẩn lạc E. coli trên 1 gram, 1 mL 

mẫu hoặc 1 dm2 (CFU/g, CFU/mL hoặc CFU/dm2) 

trên các mẫu khảo sát được tính theo công thức: N = 
ΣC

V(n1+0.1*n2).d
 

 ∑C:  tổng số khuẩn lạc; V: thể tích dung dịch 

được chang; n1, n2: số đĩa ở mỗi nồng độ pha loãng; 

d: nồng độ pha loãng thấp nhất. 

Đồng thời, 5 khuẩn lạc E. coli/mẫu được chọn 

cấy chuyển lên môi trường dinh dưỡng Nutrient 

Agar (NA, Merck, Đức) nhằm kiểm tra các đặc tính 

sinh hoá khẳng định E. coli và tiến hành các thí 

nghiệm tiếp theo. 

2.2.3. Phương pháp kiểm tra sự đề kháng của E. 

coli đối với kháng sinh  

 Vi khuẩn E. coli phân lập trên thịt heo và môi 

trường giết mổ được xác định sự đề kháng đối với 7 

loại kháng sinh.  

Phương pháp khuếch tán trên đĩa thạch Mueller-

Hinton (MHA, Merck, Đức) được sử dụng trong 

nghiên cứu này (Bauer et al., 1966). Canh khuẩn E. 

coli được chuẩn độ với dung dịch chuẩn McFarland 

0,5 (108 CFU/mL). Sau đó, 100 L dung dịch canh 

khuẩn được chang lên đĩa MHA, kế đến đặt các đĩa 

kháng sinh và ủ ở 37oC trong 24 giờ. Đường kính 

vòng vô khuẩn tạo thành xung quanh đĩa kháng sinh 

được ghi nhận và so sánh với tiêu chuẩn của Viện 

Tiêu chuẩn lâm sàng và xét nghiệm (CLSI, 2019) để 

xác định mức độ nhạy cảm hay đề kháng của các 

chủng E. coli đối với kháng sinh khảo sát. 

 Các đĩa kháng sinh dùng trong nghiên cứu này 

bao gồm: ampicillin (Am, 10 µg), 

amoxicillin/clavulanicacid (Ac, 10 µg), ofloxacin 

(Of, 5 µg), streptomycin (Sm, 10 µg), doxycycline 

(Dx, 30 μg), colistin (Co,10 μg), cefuroxime (Cu, 30 

μg), được cung cấp bởi Công ty Nam Khoa Biotek 

(Thành phố Hồ Chí Minh). 

2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Kết quả khảo sát được phân tích thống kê bằng 

phương pháp χ2, ANOVA General Linear Model với 

độ tin cậy 95% trên phần mềm Minitab 16. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Sự vấy nhiễm của vi khuẩn E. coli trên thịt 

heo và môi trường tại cơ sở giết mổ thuộc 

huyện Châu Thành, tỉnh An Giang 

3.1.1. Tỷ lệ vấy nhiễm của vi khuẩn E. coli trên 

thịt heo và môi trường giết mổ 

Kết quả khảo sát cho thấy tỷ lệ vấy nhiễm vi 

khuẩn E. coli rất cao tại các cơ sở giết mổ này 

(86,21%) và khác nhau không có ý nghĩa thống kê 

giữa hai quy mô giết mổ (P>0,05). Đồng thời, tỷ lệ 

hiện diện E. coli trên thịt heo (78,57%) và môi 

trường (88,64%) cũng khác nhau không có ý nghĩa 

thống kê (P>0,05) (Bảng 1). Thực tế khảo sát tại các 

lò mổ cho thấy sự vấy nhiễm cao này có thể là do 

điều kiện vệ sinh tại đây chưa đảm bảo, quá trình 

giết mổ chưa đúng kỹ thuật, cách bố trí các khu giết 

mổ chưa hợp lý, khoảng cách giữa khu làm lòng và 

khu xẻ thịt gần nhau. Heo được giết mổ trực tiếp trên 

sàn giết mổ và tiêu độc sát trùng giữa các ca mổ 

không tuân thủ theo quy định, tạo điều kiện cho vi 

khuẩn, bao gồm E. coli khu trú và phát triển. Một số 

nghiên cứu khác cũng cho thấy sự tương đồng về tỷ 

lệ vấy nhiễm E. coli trên thịt heo và môi trường tại 

các cơ sở giết mổ. Thanh (2011) ghi nhận về sự vấy 

nhiễm của E. coli ở 2 phương thức giết mổ thủ công 

và bán thủ công tại Cần Thơ và Đồng Tháp với tỷ lệ 

dương tính lần lượt là 92,06% và 66,67%. Nghiên 

cứu của Cúc (2013) cũng ghi nhận tình hình nhiễm 

vi sinh vật mẫu môi trường giết mổ khá cao tại cơ 

sở giết mổ gia súc tập trung An Bình huyện Cao 

Lãnh, tỉnh Đồng Tháp với tỷ lệ nhiễm E. coli là 

66,67%. Tiên (2020) khi khảo sát tại cơ sở giết mổ 
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thị xã Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long cho thấy tỷ lệ vấy 

nhiễm vi khuẩn E. coli trên thịt heo và môi trường 

với tỷ lệ lần lượt là 76,67% và 51,42%. Vì vậy, nếu 

cơ sở giết mổ không đảm bảo tiêu chuẩn vệ sinh thú 

y sẽ làm gia tăng tình trạng vấy nhiễm E. coli lên thịt 

và môi trường giết mổ. 

Bảng 1. Tỷ lệ hiện diện vi khuẩn E. coli trên thịt heo và môi trường tại hai cơ sở giết mổ 

Đối tượng  

khảo sát 

Cơ sở nhỏ lẻ Cơ sở tập trung Tổng 

SMKS SMDT 
Tỷ lệ  

(%) 

SMK

S 

SM 

DT 

Tỷ lệ 

(%) 

SMK

S 

SM 

DT 

Tỷ lệ 

(%) 

Thịt heo 6 5 83,33 8 6 75,00 14 11 78,57 

Môi trường 22 21 95,45 22 18 81,82 44 39 88,64 

  (P>0,05)  (P>0,05)  (P>0,05) 

Tổng 28 26 92,86 30 24 80,00 58 50 86,21 

SMKS: số mẫu khảo sát; SMDT: số mẫu dương tính   

Tại từng cơ sở giết mổ, sự hiện diện của vi khuẩn 

E. coli với tỷ lệ cao trên thịt heo (75,00%-83,33%) 

và môi trường (81,82%-95,45%) nhưng cũng khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê (P>0,05) (Bảng 1). 

Điều này cho thấy tuy khác nhau về quy mô giết mổ 

nhưng do điều kiện vệ sinh giết mổ không đảm bảo 

tại cả hai cơ sở này nên tỷ lệ vấy nhiễm E. coli trên 

thịt và môi trường không có sự khác biệt. Ngoài ra, 

các cơ sở giết mổ nhập heo từ nhiều hộ hoặc trang 

trại chăn nuôi ở một số tỉnh lân cận chưa được kiểm 

soát chặt chẽ về nguồn gốc, tiềm ẩn nguy cơ phát tán 

mầm bệnh trong môi trường giết mổ. Nghiên cứu 

của Dũng (2011) khảo sát chỉ tiêu vi sinh vật của các 

cơ sở giết mổ tập trung ở thành phố Long Xuyên, 

tỉnh An Giang cho thấy tỷ lệ vấy nhiễm E. coli trên 

thịt heo và môi trường giết mổ lần lượt là 62,50% và 

78,95%. Nghiên cứu của Sơn (2013) về tình hình 

vấy nhiễm vi sinh vật trên thịt heo và môi trường 

giết mổ ở hai cơ sở giết mổ gia súc tập trung Long 

Hiệp và Thành Công thuộc tỉnh Trà Vinh ghi nhận 

mẫu thịt tại hai cơ sở này có tỷ lệ nhiễm E. coli lần 

lượt là 11,11% và 88,89%. Nghiên cứu của 

Bohaychuk et al. (2011) về sự vấy nhiễm của vi sinh 

vật ở các cơ sở giết mổ tại bang Alberta, Canada cho 

kết quả vấy nhiễm E. coli trên thịt là 14,6%. Kết quả 

từ các nghiên cứu trên đây và trong nghiên cứu này 

đã chỉ ra điều kiện vệ sinh khi giết mổ là một trong 

những yếu tố quan trọng để tránh sự vấy nhiễm của 

vi khuẩn E. coli giữa động vật và môi trường. 

 Ngoài ra, vi khuẩn E. coli vấy nhiễm với tỷ lệ 

cao (88,64%) trên tổng số mẫu môi trường được 

khảo sát và có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê về 

tỷ lệ vấy nhiễm E. coli giữa các loại mẫu này (P < 

0,05). Trong đó, các mẫu nền chuồng, sàn giết mổ 

E. coli hiện diện rất cao lên đến 100,00% ở cả hai cơ 

sở giết mổ, kế đến là tay công nhân và dao (87,50%) 

và thấp nhất là mẫu nước (75,00%) (Bảng 2). Sự 

khác biệt này có thể lý giải là do tùy theo từng loại 

mẫu môi trường có mức độ tiếp xúc với vi khuẩn E. 

coli khác nhau và sự vấy nhiễm của vi khuẩn E. coli 

có thể xảy ra bất cứ giai đoạn nào trong quá trình 

giết mổ (Barnes et al., 2008).  

Bảng 2. Tỷ lệ nhiễm vi khuẩn E. coli trên môi trường tại hai cơ sở giết mổ  

Đối tượng  

khảo sát 

Cơ sở nhỏ lẻ Cơ sở tập trung Tổng 

SMKS SMDT 
Tỷ lệ  

(%) 
SMKS 

SM 

DT 

Tỷ lệ 

(%) 

SM 

KS 
SMDT 

Tỷ lệ 

(%) 

Nền chuồng 4 4 100,00 4 4 100,00 8 8 100,00 

Sàn giết mổ 4 4 100,00 4 4 100,00 8 8 100,00 

Tay công nhân 4 4 100,00 4 3 75,00 8 7 87,50 

Dao 4 4 100,00 4 3 75,00 8 7 87,50 

Nước 6 5 83,33 6 4 66,67 12 9 75,00 

  (P>0,05)  (P<0,05)  (P<0,05) 

Tổng 22 21 95,45 22 18 81,82 44 39 88,64 

SMKS: số mẫu khảo sát; SMDT: số mẫu dương tính    

Tại cơ sở giết mổ nhỏ lẻ, tỷ lệ vấy nhiễm E. coli 

giữa các mẫu môi trường khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (P>0,05). Trong đó, E. coli vấy nhiễm trên 

nền chuồng, sàn, tay công nhân, dao chiếm tỷ lệ 

100,00%. Nguyên nhân là do trong quá trình giết mổ 

có thể bị vấy nhiễm E. coli từ chất chứa đường tiêu 
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hóa bị phát tán ra ngoài môi trường và công nhân di 

chuyển qua lại từ khu nuôi nhốt heo đến khu giết mổ 

và xử lý nội tạng, điều này góp phần gây ô nhiễm 

chéo giữa các khu trong dây chuyền giết mổ. Tuy 

nhiên, đối với cơ sở giết mổ tập trung, tỷ lệ hiện diện 

của vi khuẩn E. coli cao nhất ở nền chuồng và sàn 

giết mổ (100,00%), kế đến là mẫu tay công nhân, 

dao (75,00%), thấp nhất là mẫu nước (66,67%) 

(P<0,05). Tỷ lệ vấy nhiễm E. coli cao do điều kiện 

vệ sinh chưa đảm bảo tại đây như heo được nhốt với 

mật độ cao ở chuồng nuôi trước khi giết mổ và 

không được vệ sinh đến khi hạ thịt. Ngoài ra, bồn 

chứa nước sử dụng ở gần nơi giết mổ và vòi nước 

được đặt ngay trên lối đi sàn giết mổ dẫn đến vấy 

nhiễm E. coli vào nước sử dụng. Đậm (2013) khảo 

sát một số chỉ tiêu vi sinh vật tại các lò mổ tập trung 

huyện Trà Ôn, tỉnh Vĩnh Long, kết quả cũng cho 

thấy tỷ lệ nhiễm E. coli ở mẫu sàn giết mổ, dao tay 

và nước đều chiếm tỷ lệ 100,00%. Tiên (2020) khi 

phân tích các mẫu môi trường tại cơ sở giết mổ ở thị 

xã Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long đã ghi nhận sự vấy 

nhiễm E. coli trên nền chuồng (69,77%), sàn giết mổ 

(44,11%), dao (60%), tay công nhân (14,28%) 

nhưng không tìm thấy sự hiện diện của vi khuẩn E. 

coli trong nước nguồn sử dụng và nước cạo lông. Do 

đó, công tác vệ sinh trong quá trình giết mổ là rất 

cần thiết nhằm hạn chế sự vấy nhiễm của E. coli 

trong môi trường giết mổ và lên các sản phẩm giết 

mổ.   

3.1.2.  Kết quả khảo sát mật độ vi khuẩn E. coli 

trên thịt heo và môi trường tại cơ sở giết mổ  

Các mẫu thịt heo và môi trường được thu thập 

tại hai cơ sở giết mổ được xác định mật độ vi khuẩn 

E. coli vấy nhiễm. Kết quả kiểm tra mật độ E. coli 

trên thịt heo và môi trường cho thấy không có sự 

khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các mẫu ở cả hai 

cơ sở giết mổ khảo sát (P>0,05) (Bảng 3). Tỷ lệ vấy 

nhiễm E. coli trên thịt và môi trường không có sự 

khác biệt đã được thể hiện trong Bảng 2 cho thấy 

khả năng vấy nhiễm chéo giữa thịt và môi trường 

trong quá trình giết mổ. Điều này có thể là nguyên 

nhân dẫn đến mật độ E. coli bị vấy nhiễm giữa các 

mẫu này cũng không có sự khác biệt. Ngoài ra, tại 

các cơ sở giết mổ, khu vực giết mổ chưa được phân 

rõ ràng, các giai đoạn giết mổ đều tiến hành trên 

cùng một phạm vi, chồng chéo lên nhau; công nhân 

không được trang bị bảo hộ lao động cũng như ý 

thức vệ sinh của công nhân còn kém. Đây có thể 

được xem là những nguyên nhân làm vấy nhiễm E. 

coli lên dụng cụ và môi trường giết mổ, đặc biệt là 

lên thịt heo. Theo TCVN 7046-2009 (Bộ Khoa học 

và Công nghệ, 2009), chỉ tiêu E. coli trên mẫu thịt 

heo tại cơ sở giết mổ nhỏ lẻ không đạt tiêu chuẩn do 

có mật độ nhiễm E. coli > 2 log CFU/g. Tuy nhiên, 

mẫu thị heo tại cơ sở giết mổ tập trung đạt tiêu chuẩn 

thịt tươi về chỉ tiêu E. coli với mật độ nhiễm E. coli 

là 1,795 log CFU/g. Đối với mẫu nước sử dụng, theo 

QCVN 01:2009/BYT (Bộ Y tế, 2009), mẫu nước tại 

cả hai cơ sở giết mổ không đạt tiêu chuẩn về chỉ tiêu 

E. coli nước sạch phục vụ cho sản xuất và giết mổ. 

Nguyên nhân mật độ vi khuẩn E. coli cao trong nước 

sử dụng tại cả hai cơ sở này là do sự vấy nhiễm trong 

quá trình giết mổ, cũng như các thùng chứa nước 

không được vệ sinh, rửa cặn dẫn đến sự vấy nhiễm 

các chất chứa trong đường ruột heo, cũng như phế 

phẩm giết mổ.  

Bảng 3. Mật độ vi khuẩn E. coli trên thịt heo và môi trường tại hai cơ sở giết mổ 

Loại mẫu Đơn vị 
Cơ sở nhỏ lẻ Cơ sở tập trung 

𝑿̅±SD 𝑿̅±SD 

Thịt heo log CFU/g 3,252±1,060 1,795±0,785 

Nền chuồng log CFU/dm2 3,136±1,633 2,756±1,340 

Sàn giết mổ log CFU/dm2 3,278±0,933 1,501±0,898 

Tay công nhân log CFU/dm2 2,511±0,706 2,063±0,509 

Dao log CFU/dm2 2,284±0,875 2,234±1,177 

Nước log CFU/mL 2,819±0,922 2,956±0,979 

  (P>0,05) ( P>0,05) 

 𝑋̅: mật độ trung bình, SD: Độ lệch chuẩn   

Kết quả nghiên cứu của Khai (2014) về sự vấy 

nhiễm vi sinh vật trên thịt heo và môi trường giết mổ 

ở lò giết mổ thủ công tại Cao Lãnh, tỉnh Đồng Tháp 

cho thấy mức độ nhiễm E. coli trên môi trường bao 

gồm nền chuồng, sàn giết mổ, tay công nhân, dao, 

nước lần lượt là 5,602 log CFU/dm2, 3,960 log 

CFU/dm2, 3,356 log CFU/dm2, 3,960 log CFU/dm2, 

5,613 log CFU/mL. Nghiên cứu của Vui và ctv. 

(2019) về mức độ ô nhiễm E. coli trên thịt heo và 

môi trường giết mổ tại một số cơ sở giết mổ tập 

trung ở Thừa Thiên Huế, cũng ghi nhận mức độ vấy 

nhiễm E. coli trên nền chuồng, sàn giết mổ, nước và 

thân thịt lần lượt là 4,613 log CFU/dm2, 3,602 log 

CFU/dm2, 1,973 log CFU/mL và 3,230 log CFU/g. 

Vì vậy, nguồn nước được xem là một yếu tố nguy 

cơ làm vấy nhiễm vi khuẩn E. coli trên thân thịt heo 
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và các dụng cụ sử dụng trong hoạt động giết mổ. 

Đồng thời, ý thức vệ sinh sát trùng cần được quan 

tâm để tránh sự vấy nhiễm trong quá trình giết mổ. 

3.2. Sự đề kháng kháng sinh của vi khuẩn E. 

coli phân lập trên thịt heo và môi trường 

tại hai cơ sở giết mổ 

Tổng số 24 chủng E. coli được phân lập trên thịt 

heo và môi trường tại hai cơ sở giết mổ được chọn 

đại diện để kiểm tra sự nhạy cảm đối với 7 loại 

kháng sinh khảo sát, kết quả được thể hiện qua  

Bảng 4. 

Khảo sát sự đề kháng kháng sinh của các chủng 

E. coli phân lập trên thịt heo và môi trường cho thấy 

tất cả 24 chủng khảo sát đã có sự biểu hiện đề kháng 

với các loại kháng sinh được kiểm tra. Trong đó, các 

chủng E. coli đề kháng cao nhất với ampicillin 

(79,17%), kế đến là streptomycin (62,50%), 

amoxcillin/clavulanic acid (54,17%). Tuy nhiên, các 

chủng E. coli phân lập được tại hai cơ sở giết mổ 

vẫn còn nhạy cảm cao với doxycycline và ofloxacin 

với tỷ lệ 83,33%, kế đến là cefuroxime và colistin 

(75,00%) (Bảng 4). Sự đề kháng kháng sinh của E. 

coli có thể là do các cơ sở giết mổ nhập nguồn heo 

từ nhiều nguồn khác nhau, do đó, các chủng E. coli 

lưu hành trên heo từ các nguồn này đã biểu hiện các 

sự đề kháng khác nhau. Ngoài ra, sự đề kháng kháng 

sinh trong môi trường giết mổ xuất phát từ các 

chủng E. coli mang tính đề kháng và tồn tại trong 

môi trường một thời gian dài, mà công tác vệ sinh 

sát trùng chưa đảm bảo đúng với quy định.   

Bảng 4. Kết quả kiểm tra sự đề kháng kháng sinh của vi khuẩn E. coli phân lập trên thịt heo và môi 

trường tại hai cơ sở giết mổ (n=24) 

Tên kháng sinh Ký hiệu 
Nhạy Kháng 

Số chủng Tỷ lệ (%) Số chủng Tỷ lệ (%) 

Ampicillin Am 5 20,83 19 79,17 

Streptomycin Sm 9 37,50 15 62,50 

Amoxcillin/clav.acid* Ac 11 42,83 13 54,17 

Cefuroxime Cu 18 75,00 6 25,00 

Colistin Co 18 75,00 6 25,00 

Doxycycline Dx 20 83,33 4 16,67 

Ofloxacin Of 20 83,33 4 16,67 

*amoxcillin/clavulanic acid 

Bảng 5. Kiểu hình đa kháng với kháng sinh của vi khuẩn E. coli trên thịt heo và môi trường tại hai cơ 

sở giết mổ (n=24) 

Mẫu 
Số kháng sinh 

đa kháng 
Kiểu hình đa kháng 

Số kiểu đa 

kháng 

Số chủng đề 

kháng 

Tỷ lệ 

(%) 

Thịt 

2 
Am+Ac 

2 
2 

12,50 
Am+Sm 1 

3 
Am+Co+Sm 

2 
1 

8,33 
Am+Sm+Ac 1 

Mồi 

2 
Am+Ac 

2 
2 

12,50 
Sm+Dx 1 

3 

Am+Sm+Of 

3 

1 

12,50 Am+Sm+Ac 1 

Am+Sm+Dx 1 

4 

Am+Co+Sm+Ac 

3 

2 

16,67 Am+Cu+Sm+Dx 1 

Am+Cu+Co+Ac 1 

5 

Am+Cu+Sm+Of+Ac 

3 

1 

12,50 Am+Cu+Co+Sm+Ac 1 

Am+Cu+Co+Sm+Of 1 

6 Am+Cu+Sm+Dx+Of+Ac                                                    1 1 4,17 

Tổng    19 79,17 

Ac: amoxicillin/clavulanic acid, Am: ampicillin, Dx: doxycycline, Sm: streptomycin, Of: Ofloxacin, Cu: cefuroxime, Co: 

colistin 
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Nghiên cứu của Enne et al. (2008) về tỷ lệ đề 

kháng kháng sinh của vi khuẩn E. coli phân lập từ 

cơ sở giết mổ heo ở Anh cho thấy tỷ lệ đề kháng với 

streptomycin (37,5%), colistin (34,1%) và 

ampicillin (25,4%). Nghiên cứu của Dương và ctv. 

(2017) tại cơ sở giết mổ heo trên địa bàn Hà Nội cho 

kết quả 100% các chủng đã kháng với ampicillin và 

kanamycin, gentamycin và tetracycline. Tiên (2020) 

cũng ghi nhận các chủng E. coli tại cơ sở giết mổ thị 

xã Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long đã đề kháng với 

ofloxacin, streptomycin, amoxicillin/ clavulanic 

acid và ampicillin với tỷ lệ lần lượt là 35,71%, 

66,67%, 4,76% và 85,71%. Do đó, việc tăng cường 

giám sát và kiểm soát sự phát tán của vi khuẩn E. 

coli đề kháng thuốc kháng sinh trong chuỗi thực 

phẩm từ cơ sở chăn nuôi, cơ sở giết mổ đến người 

tiêu dùng thực sự là cần thiết.  

Kết quả kiểm tra cho thấy có 19/24 (79,17%) 

chủng E. coli phân lập trên thịt heo và môi trường 

đã đa kháng từ 2-6 loại kháng sinh với nhiều kiểu 

hình đa kháng khác nhau (Bảng 5). Trong đó, trên 

thịt heo kiểu hình đa kháng 2 loại kháng sinh chiếm 

tỷ lệ cao nhất với 12,50% và phổ biến là kiểu hình 

Am+Ac. Còn đối với mẫu môi trường, kiểu hình 

ghép 4 loại kháng sinh chiếm tỷ lệ cao nhất 

(16,67%) và kiểu hình đa kháng Am+Ac và 

Am+Co+Sm+Ac là phổ biến. Kết quả khảo sát này 

cho thấy các chủng E. coli này có thể là nguy cơ làm 

phát tán sự đề kháng sinh trong môi trường giết mổ, 

cũng như xâm nhập vào chuỗi thực phẩm, gây nguy 

hiểm cho sức khoẻ con người. Ngoài ra, trong các 

chủng E. coli khảo sát, hầu hết các kiểu hình đa 

kháng đều có sự hiện diện của ampicillin và 

streptomycin. Kết quả này tương đồng với tỷ lệ đề 

kháng cao đối với hai kháng sinh này thể hiện trong 

kết quả Bảng 4. Điều này cho thấy E. coli được phân 

lập trên thịt heo và môi trường giết mổ có thể đã có 

sự đề kháng tự nhiên với ampicillin và streptomycin. 

Những nghiên cứu về đặc điểm di truyền là cần thiết 

để xác định chính xác khả năng đề kháng kháng sinh 

của các chủng E. coli này. Theo Ramos et al. (2013), 

các chủng E. coli được phân lập từ mẫu thịt động vật 

(heo, cừu) tại lò mổ ở Bồ Đào Nha đề kháng từ một 

đến nhiều loại kháng sinh như ampicillin, 

streptomycin, tetracycline và trimethoprim, kiểu 

hình đa kháng trimethoprim–sulfamethoxazole là 

phổ biến nhất. Do đó, việc xây dựng một hệ thống 

hướng dẫn và quy định sử dụng kháng sinh trong 

công tác nhân y và thú y, cũng như quy trình giết mổ 

đúng kỹ thuật là cần thiết để tránh hiện tượng xuất 

hiện và phát tán các chủng đa kháng thuốc. 

4. KẾT LUẬN 

Vi khuẩn E. coli vấy nhiễm với tỷ lệ cao 

(86,21%) trên thịt heo và môi trường tại các cơ sở 

giết mổ ở huyện Châu Thành, tỉnh An Giang. Đồng 

thời, không có sự khác biệt về tỷ lệ vấy nhiễm E. 

coli giữa cơ sở giết mổ nhỏ lẻ và tập trung. Nền 

chuồng và sàn giết mổ là nơi bị vấy nhiễm E. coli 

với tỷ lệ cao nhất (100,00%), mẫu nước sử dụng thì 

không đạt tiêu chuẩn QCVN 01:2009/BYT tại tất cả 

cơ sở giết mổ. Tuy nhiên, mẫu thịt heo ở cơ sở giết 

mổ tập trung đạt chuẩn về chỉ tiêu E. coli trên thịt 

tươi. Ngoài ra, các chủng E. coli phân lập được trên 

thịt heo và môi trường có sự đề kháng cao đối với 

ampicillin, streptomycin và có sự đa kháng từ 2-6 

loại kháng sinh với nhiều kiểu hình đa kháng. Do 

đó, vấn đề vệ sinh, tiêu độc sát trùng tại các lò mổ 

này cần được thực hiện nghiêm túc nhằm hạn chế sự 

vấy nhiễm, phát tán vi khuẩn E. coli ra môi trường, 

cũng như bảo vệ sức khoẻ người tiêu dùng. 
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