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TÓM TẮT 
Tổng số 252 mẫu thịt heo và môi trường được thu thập tại các lò mổ, 
ghi nhận tỷ lệ hiện diện của Staphylococcus aureus trên mẫu thịt là 
16,67% và trên mẫu môi trường là 39,06%. Tỷ lệ vấy nhiễm S. aureus 
trên mẫu thịt và môi trường giữa các cơ sở nhỏ lẻ và tập trung không có 
sự khác biệt có ý nghĩa thống kê. Mật độ vấy nhiễm trung bình của S. 
aureus trên mẫu thịt là 7x101CFU/g tại cơ sở nhỏ lẻ và 3x101CFU/g tại 
cơ sở tập trung. Các chủng S. aureus phân lập được kiểm tra sự nhạy 
cảm với kháng sinh. Kết quả cho thấy, các chủng này còn nhạy cảm với 
nhiều loại kháng sinh nhưng đã đề kháng cao với colistin (73,68%), 
ceftazidime (57,89%) và tetracycline (52,63%). Có sự hiện diện của một 
số gene mã hóa đề kháng kháng sinh trên các chủng S. aureus thu thập, 
trong đó, gene tetA chiếm tỷ lệ cao nhất (26,58%). Kết quả nghiên cứu 
cho thấy sự hiện diện cao của các chủng S. aureus đề kháng kháng sinh 
tại các cơ sở giết mổ là mối nguy cơ đối với sức khoẻ người tiêu dùng. 

Từ khóa: An Giang, cơ sở giết mổ, đề kháng kháng sinh, thịt heo, 
Staphylococcus 

ABSTRACT 
A total of 252 pork and environmental samples were collected at 
slaughterhouses, the contamination of Staphylococcus aureus was 
recorded at 16.67% on pork samples and 39.06% on environmental 
samples. The prevalence of S. aureus on pork and the environment 
samples between small-scale and centralized slaughterhouses were not 
statistically different. The average contamination density of S. aureus on 
pork was 7x101CFU/g at small-scale slaughterhouses and 3x101CFU/g 
at centralized slaughterhouses. The isolated S. aureus were examined 
for antimicrobial susceptibility. The results showed that they were 
sensitive to several examined antibiotics but were highly resistant to 
colistin (73.68%), ceftazidime (57.89%), and tetracycline (52.63%). 
There was the presence of a number of antibiotic resistance genes in the 
collected S. aureus strains, of which the tetA gene accounted for the 
highest proportion (26.58%). The study results showed a high 
prevalence of S. aureus resistant to antibiotics in slaughterhouses, 
which has been a risk to consumer health. 

Keywords: An Giang, antibiotic resistance, pork, slaughterhouse, 
Staphylococcus 
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1. GIỚI THIỆU 

Vi khuẩn Staphylococcus hiện diện phổ biến 
trong môi trường tự nhiên cũng như trong cơ thể của 
động vật, con người. Vi khuẩn có thể được phát hiện 
trên bề mặt da, trong các tuyến da và màng nhầy của 
động vật máu nóng. Một số chủng Staphylococcus 
như là S. aureus được ghi nhận là nguyên nhân gây 
ra các trường hợp nhiễm trùng nặng trên người, 
động vật. Vi khuẩn S. aureus sản sinh ra nhiều loại 
enzyme và độc tố liên quan đến một loạt bệnh nhiễm 
trùng và nhiễm độc ở động vật và con người (Harris 
et al., 2002). Nhiều báo cáo đã ghi nhận động vật 
sản xuất thực phẩm như heo, bò, dê, cừu,... có thể là 
nguồn mang vi khuẩn S. aureus (Haag et al., 2019). 
Vi khuẩn từ động vật có thể lây sang người khi tiếp 
xúc trực tiếp hoặc gián tiếp thông qua dịch tiết hay 
vấy nhiễm trong các sản phẩm như thịt, sữa. Đồng 
thời, hơn 4% tình trạng kháng kháng sinh ở người 
được cho là có liên quan đến các loài vi khuẩn có 
nguồn gốc từ động vật (Bergenstrahle, 2015).  

Hiện nay, việc sản xuất thịt heo đã và đang mở 
rộng trên toàn cầu do giá trị kinh tế và dinh dưỡng. 
Do đó, việc hạn chế sự gia tăng vi khuẩn kháng 
kháng sinh trong thịt heo và các sản phẩm chế biến 
là một trong những mối quan tâm chính của người 
chăn nuôi, các nhà hoạch định chính sách thực 
phẩm, các bên liên quan và người tiêu dùng. Vấn đề 
này được nhấn mạnh khi nhu cầu tiêu thụ các sản 
phẩm thịt an toàn ngày càng tăng (Bae et al., 2022). 
Ngoài ra, trong quá trình giết mổ, nguồn lây nhiễm 
vi sinh vật trên thân thịt có thể đến từ đường tiêu hóa 
của động vật hoặc từ môi trường giết mổ, bao gồm 
cả cơ sở vật chất và nhân viên. Do đó, việc giám sát 
thân thịt và môi trường lò mổ để phát hiện các vi 
sinh vật có thể ảnh hưởng đến sức khỏe cộng đồng 
là rất quan trọng (Lin et al., 2009).  

Nghiên cứu trước đây tại Nigeria đã ghi nhận sự 
hiện diện cao của S. aureus trên thân thịt heo trong 
các giai đoạn giết mổ, có thể lên đến 22,00% và các 
chủng này đều có thể mang gene độc lực gây ngộ 
độc thực phẩm trên người (Adikwu et al., 2019). 
Hàn Quốc cũng đã ghi nhận tỷ lệ hiện diện cao 
(16,40%) của S. aureus trên thân thịt và công nhân 
tại các cơ sở giết mổ. Trong đó, có sự hiện diện của 
những chủng đề kháng kháng sinh methicillin, gây 
đe dọa sức khỏe cộng đồng (Moon et al., 2015). Tại 
đồng bằng sông Cửu Long, báo cáo của Ly & 
Nguyen (2016) trên các mẫu thịt heo thu thập tại lò 
mổ, chợ và siêu thị tại Cần Thơ, An Giang và Vĩnh 
Long cho thấy mức độ nhiễm vi khuẩn S. aureus trên 
thịt ở phương thức giết mổ thủ công cao hơn phương 
thức giết mổ bán thủ công gấp 10,5 lần. Tuy nhiên, 

các nghiên cứu về sự đề kháng kháng sinh của S. 
aureus còn hạn chế thông tin trong và ngoài nước, 
ngoại trừ tình hình  đề kháng methicillin. 

Tại An Giang, bên cạnh các cơ sở giết mổ tập 
trung được đầu tư mới, hiện tại vẫn còn nhiều cơ sở 
giết mổ nhỏ lẻ, điều kiện hạ tầng chưa đạt tiêu chuẩn 
vệ sinh thú y. Đây là nguy cơ làm phát tán, vấy 
nhiễm các mầm bệnh lên thân thịt và môi trường giết 
mổ, gây nguy hại cho sức khỏe người tiêu dùng. Do 
đó, nghiên cứu này được thực hiện nhằm bước đầu 
đánh giá sự vấy nhiễm, đề kháng kháng sinh của vi 
khuẩn S. aureus, một tác nhân gây ngộ độc thực 
phẩm nguy hiểm trên người, trên thân thịt heo và 
môi trường giết mổ tại các cơ sở giết mổ này. Kết 
quả nghiên cứu là thông tin hữu ích cho việc kiểm 
soát vệ sinh thú y và bảo vệ sức khỏe cho người  
tiêu dùng. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Nội dung nghiên cứu 
− Phân lập và định lượng vi khuẩn S. aureus 

vấy nhiễm trên thịt heo và môi trường giết mổ.  
− Kiểm tra sự nhạy cảm đối với kháng sinh và 

xác định tỷ lệ hiện diện của các gene mã hoá sự đề 
kháng kháng sinh trên các chủng vi khuẩn S. aureus 
phân lập được.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Phương pháp lấy mẫu  
− Mẫu thịt tươi: phương pháp lấy mẫu, số mẫu 

cần lấy và bảo quản mẫu được thực hiện theo QCVN 
01-4:2009/BNNPTNT (Ministry of Agriculture and 
Rural Development, 2009). 

− Mẫu nước: sử dụng bình vô trùng để đựng 
mẫu nước, lấy tại vòi nước (nước nguồn), bể chứa 
(nước sử dụng giết mổ) và nước thải. 

− Mẫu nền chuồng, sàn giết mổ: dùng tăm 
bông vô trùng phết đều lên 4 góc chuồng (mẫu nền 
chuồng), bề mặt sàn giết mổ (mẫu sàn mổ) với diện 
tích 10 x 10 cm2/mẫu, đưa vào môi trường chuyên 
chở Cary Blair, ghi ký hiệu mẫu. 

− Mẫu tay công nhân, dao giết mổ: dùng tăm 
bông vô trùng phết cả hai bàn tay, từ lòng bàn tay 
đến đầu các ngón tay, cả hai mặt bàn tay. Đối với 
mẫu dao mổ, phết cả hai mặt dao giết mổ. Đưa vào 
môi trường Cary Blair, ghi ký hiệu mẫu.  

Trong nghiên cứu này, mẫu được thu thập tại 2 
cơ sở giết mổ nhỏ lẻ và 2 cơ sở giết mổ tập trung tại 
huyện Thoại Sơn và Châu Thành, tỉnh An Giang từ 
tháng 11/2020 đến 08/2021. Tổng số lượng mẫu thu 
thập (n = 252) bao gồm: thịt heo (n = 60), nền 
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chuồng (n = 36), sàn giết mổ (n = 36), tay công nhân 
(n = 24), dao mổ (n = 24), nước nguồn (n = 24), nước 
bể chứa (n = 24), nước thải (n = 24).  

2.2.2. Phương pháp phân lập và định lượng vi 
khuẩn Staphylococcus aureus  

Định lượng S. aureus bằng phương pháp đếm 
khuẩn lạc theo tiêu chuẩn Việt Nam, TCVN 
4830:2005 (ISO 6888-1:1999  with Amendment 
1:2003) (Ministry of Science and Technology, 
2005). Vi khuẩn S. aureus trên thịt heo và môi 
trường giết mổ được định lượng và phân lập trên 
môi trường chọn lọc BP (Baird-Parker, Merck, 
Đức). Các khuẩn lạc nghi ngờ được kiểm tra khả 
năng gây đông huyết tương thỏ và các đặc tính sinh 
hoá theo TCVN 4830:2005 trước khi thực hiện các 
thí nghiệm tiếp theo.  

2.2.3. Phương pháp kiểm tra sự đề kháng kháng 
sinh của vi khuẩn Staphylococcus aureus 

Kiểm tra tính nhạy cảm đối với kháng sinh của 
vi khuẩn S. aureus bằng phương pháp khuếch tán 
trên thạch của Kirbry-Bauer (Bauer et al., 1966). 
Đường kính vòng vô khuẩn theo tiêu chuẩn của 
CLSI (2020) được sử dụng để đánh giá mức độ nhạy 
hay đề kháng kháng sinh của vi khuẩn. Nếu kết quả 
vòng vô khuẩn là trung gian thì được tính là nhạy 
cảm với kháng sinh đó.  

Đĩa kháng sinh chuẩn (Nam Khoa Biotek, Việt 
Nam) được sử dụng bao gồm: 
amoxicillin/alavulanic acid (20/10 µg), ampicillin 
(10 µg), amikacin (30 µg), cefuroxime (30 µg), 
ceftazidime (30 µg), colistin (10 µg), 
chloramphenicol (30 µg), doxycycline (30 µg), 
genetamicin (10 µg), levofloxacin (5 µg), ofloxacin  
(5 µg), streptomycin (10 µg), tetracycline (30 µg). 

Escherichia coli ATCC 25922 và 
Staphylococcus aureus ATCC 25923 được sử dụng 
để làm mẫu đối chứng trong nghiên cứu này. 

2.2.4. Phương pháp xác định gene mã hoá sự đề 
kháng kháng sinh của vi khuẩn 
Staphylococcus aureus phân lập được 

Phương pháp PCR được sử dụng để xác định sự 
hiện diện của 4 gene mã hoá sự đề kháng sinh phổ 
biến trong thú y bao gồm tetA, blaTEM, sulII và qnrA.  

Tách chiết DNA của vi khuẩn S. aureus được 
thực hiện bằng bộ kít ISOLATE II Geneomic DNA 
kit (Bioline, Mỹ) theo hướng dẫn của nhà sản xuất. 

Trình tự nucleotide của các cặp mồi và trọng 
lượng phân tử (bp) của các sản phẩm PCR trong 
nghiên cứu dựa trên các công bố trước đây: tetA 
(Abdelgader et al., 2018), qnrA (Cattoir et al., 2007), 

sulII (Saenz et al., 2004), blaTEM  (Jouini et al., 
2007). Sản phẩm PCR được điện di trên thạch 
agarose 1,5%, nhuộm với ethidium bromide và chụp 
hình dưới tia UV để xác định sự hiện diện của gene 
cần khảo sát. 

Đối chứng dương là các chủng S. aureus được 
phân lập trước đây trên gia súc và được lưu trữ tại 
phòng thí nghiệm An toàn thực phẩm Thú y, Khoa 
Thú y, Trường Nông nghiệp, Trường Đại học Cần 
Thơ.  

2.2.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu được thu thập và xử lý bằng phần mềm 
Microsolf Excel 2020. Phân tích thống kê bằng phép 
thử Chi-square Test của phần mềm Minitab 17, ở 
mức ý nghĩa 95%. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Sự vấy nhiễm của vi khuẩn 

Staphylococcus aureus trên thịt heo và 
trong môi trường giết mổ 

Tỷ lệ hiện diện của vi khuẩn S. aureus ở các cơ 
sở giết mổ chiếm tỷ lệ cao (33,73%), đồng thời S. 
aureus vấy nhiễm trên mẫu môi trường cao hơn trên 
mẫu thịt heo (P<0,05) tại các cơ sở giết mổ nhỏ lẻ 
và tập trung (Bảng 1). Qua thực tế khảo sát, sự vấy 
nhiễm vi khuẩn lên thân thịt gia súc có thể do nguồn 
nước từ nước sử dụng (nước giếng khoan, nước 
sông) chưa qua hệ thống xử lý tại các cơ sở giết mổ 
này. Ngoài ra, các thùng chứa nước dùng quá trình 
giết mổ không được vệ sinh thường xuyên, ý thức 
của công nhân trong quá trình sử dụng cũng có thể 
là nguyên nhân làm vấy nhiễm S. aureus lên thân 
thịt và môi trường giết mổ. Nghiên cứu tỷ lệ lưu 
hành của vi khuẩn S. aureus ở Trung Quốc cho thấy 
tỷ lệ vấy nhiễm của S. aureus trên thịt heo, môi 
trường giết mổ chiếm tỷ lệ từ 6,49% đến 35,80% 
(Dong et al., 2023; Zhou et al., 2020). Điều này cho 
thấy S. aureus thường xuyên vấy nhiễm trên thịt và 
môi trường giết mổ, có khả năng gây nguy hiểm đến 
sức khỏe người tiêu dùng. 

Kết quả nghiên cứu còn cho thấy tỷ lệ vấy nhiễm 
vi khuẩn S. aureus trên các loại mẫu môi trường dao 
động từ 16,67% đến 58,33% (Bảng 2) và không có 
sự khác biệt giữa các mẫu này tại cơ sở nhỏ lẻ và cơ 
sở tập trung (P>0,05). Theo Harrigan and McCance 
(1976), sự hiện diện của vi khuẩn S. aureus trên môi 
trường phản ảnh tình trạng vệ sinh kém trong các 
công đoạn tại cơ sở giết mổ. S. aureus là vi khuẩn 
thường hiện diện trên da, lông, niêm mạc mũi, hầu 
họng của công nhân giết mổ, chế biến thịt, cũng như 
chính bản thân gia súc đã mang trùng và bị giết mổ 
trong điều kiện vệ sinh kém. Công nhân giết mổ, 
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người buôn bán mang bệnh đường hô hấp, viêm da 
có mủ là nguyên nhân lây nhiễm chủ yếu cho sản 
phẩm (Philip, 2002). Nghiên cứu của Ivbule  et al. 
(2017), tỷ lệ vấy nhiễm S. aureus trên cơ sở giết mổ 
tại Latvia dao động từ 8,00-88,6% tùy theo cơ sở, 
vấy nhiễm trên tay công nhân (21,10%) và thịt heo 
(6,70%). Vì thế các cơ sở giết mổ phải cần chú ý 
khâu vệ sinh sát trùng và có biện pháp kiểm soát các 
tác nhân làm vấy nhiễm S. aureus trong môi trường 
giết mổ. 

3.2. Mật độ Staphylococcus aureus trên mẫu 
thịt gia súc tại các cơ sở giết mổ nhỏ lẻ 
và tập trung  

Tiến hành định lượng vi khuẩn S. aureus theo 
TCVN 4830:2005, kết quả thể hiện tại Bảng 3 cho 
thấy, mật độ vi khuẩn S. aureus trên thịt tại các cơ 
sở giết mổ nhỏ lẻ và cơ sở tập trung thì không có sự 
khác biệt (P>0,05). Thực tế khảo sát ghi nhận, 
nguyên nhân có thể là do dây chuyền giết mổ của 
hai hình thức nhỏ lẻ và tập trung còn nhiều điểm 
bất cập, chưa tuân thủ nghiêm ngặt quy trình giết 
mổ. Ngoài ra, thân thịt cũng có thể bị vấy nhiễm vi 

khuẩn từ chất chứa đường tiêu hóa bị phát tán ra 
ngoài môi trường và công nhân đi qua lại từ khu nuôi 
nhốt heo đến khu giết mổ, làm nội tạng nên gây vấy 
nhiễm lên thịt. Trước đây, theo TCVN 7046:2009 
(Ministry of Science and Technology, 2009) thì giới 
hạn tối đa của S. aureus trên thịt tươi là 102 CFU/g. 
Tuy nhiên, theo TCVN 7046:2019 về thịt tươi 
(Ministry of Science and Technology, 2019) thì 
không còn ban hành giới hạn quy định về sự hiện 
diện của S. aureus. Tuy vậy, số lượng hiện diện của 
S. auerus trên thịt tươi càng cao càng làm tăng nguy 
cơ ngộ độc thực phẩm cho người tiêu dùng. Theo 
nghiên cứu của Nguyen (2015) thì mức độ vấy 
nhiễm S. aureus là 1,83 và 2,04 logCFU/g trên thịt 
heo tại các công ty xuất nhập khẩu súc sản và tiêu 
thụ nội địa ở tỉnh Thừa Thiên Huế. Klaharn (2021) 
cũng ghi nhận mật độ vấy nhiễm S. aureus trên thịt 
ở các lò mổ ở Thái Lan là 1,48±0,75 logCFU/g, có 
sự khác biệt giữa các lò mổ công suất thấp và công 
suất cao. Kết quả trong nghiên cứu này cho thấy cần 
có biện pháp vệ sinh, kiểm soát chặt chẽ mật độ vấy 
nhiễm vi khuẩn S. aureus trên thịt tại các cơ sở  
giết mổ. 

Bảng 1. Tỷ lệ hiện diện vi khuẩn Staphylococcus aureus trên thịt heo và môi trường tại các cơ sở giết 
mổ nhỏ lẻ và tập trung tại An Giang 

Đối tượng khảo 
sát 

Cơ sở nhỏ lẻ Cơ sở tập trung Tổng 
SM KS SMDT Tỷ lệ (%) SM KS SM DT Tỷ lệ (%) SM KS SM DT Tỷ lệ (%) 

Thịt heo 30 6 20,00 30 4 13,33 60 10 16,67 
Môi trường 96 39 40,63 96 36 37,50 192 75 39,06 
   P<0,05   P<0,05   P<0,05 
Tổng 126 45 35,71 126 40 31,75 252 85 33,73 
SMKS: số mẫu khảo sát; SMDT: số mẫu dương tính 

Bảng 2. Tỷ lệ hiện diện vi khuẩn Staphylococcus aureus trên các mẫu môi trường tại các cơ sở giết mổ 

Loại mẫu Cơ sở nhỏ lẻ Cơ sở tập trung 
SMKS SMDT Tỷ lệ (%) SMKS SMDT Tỷ lệ (%) 

Nền chuồng 18 9 50,00 18 7 38,89 
Sàn giết mổ 18 8 44,44 18 7 38,89 
Tay công nhân 12 5 41,67 12 7 58,33 
Dao mổ 12 4 33,33 12 3 25,00 
Nước nguồn 12 3 25,00 12 2 16,67 
Nước bể chứa 12 5 41,67 12 4 33,33 
Nước thải 12 5 41,67 12 6 50,00 
   P>0,05   P>0,05 
Tổng 96 39 40,63 96 36 37,50 
SMKS: số mẫu khảo sát; SMDT: số mẫu dương tính 

Kết quả Bảng 4 cho thấy, mật độ vấy nhiễm vi 
khuẩn S. aureus lên các   mẫu môi trường (tay công 
nhân, dao mổ, nước nguồn, nước thải) tại các cơ sở 
giết mổ nhỏ lẻ và tập trung không có sự khác biệt có 
ý nghĩa thống kê (P>0,05). Kết quả chứng tỏ cả hai 

hình thức giết mổ thủ công và bán thủ công tại các 
cơ sở khảo sát đều chưa đảm bảo an toàn, môi 
trường giết mổ chưa được kiểm soát chặt chẽ, hệ 
thống quản lý chất lượng chưa hoạt động đồng bộ. 
Bên cạnh đó, kết cấu hạ tầng, dây chuyền giết mổ 
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chưa được đầu tư đúng mức cũng góp phần làm vấy 
nhiễm. Tuy nhiên, các yếu tố môi trường khác như 
nền chuồng và sàn giết mổ của hai cơ sở tập trung 
có mật độ vấy nhiễm vi khuẩn S. aureus thấp hơn 
hai cơ sở nhỏ lẻ với khác biệt có ý nghĩa thống kê 
(P<0,05). Nguyên nhân chính của sự khác biệt     là do 
sàn giết mổ của cơ sở tập trung được làm bằng vĩ 
thép không gỉ, có độ cao thích hợp còn cơ sở nhỏ lẻ 
thì sàn nằm ngay dưới mặt đất, không có độ dốc làm 
nước, chất thải đọng lại trên sàn. Nền chuồng cơ sở 
nhỏ lẻ lồi lõm, vệ sinh kém làm vi khuẩn dễ dàng 
khu trú, gia tăng mật độ, nên mức vấy nhiễm trên 
nền chuồng cao hơn các cơ sở còn lại. Mặt khác, 
các cơ sở đều có khu nuôi nhốt động vật chờ giết 
mổ, khu làm lòng gần khu pha lóc thịt, từ đó tạo điều 
kiện cho sự lây nhiễm chéo giữa thân thịt và môi 
trường giết mổ. Theo Nguyen (2013), khảo sát sự 
vấy nhiễm S. aureus ở cơ sở giết mổ gia súc tập 
trung huyện An Bình, thành phố Cao Lãnh, cho mức 
độ nhiễm S. aureus trên môi trường bao gồm nước 
sử dụng, sàn giết mổ, nền chuồng, dao mổ, tay công 
nhân lần lượt là 2,82; 3,46; 4,04; 2,76; 2,76 
logCFU/ml/dm2. 

Bên cạnh những yếu tố tham gia vào việc vấy 
nhiễm lên thân thịt như trên thì các     phụ phẩm sau 

khi giết mổ không được xử lý tốt mà thải ra môi 
trường, chảy xuống sông và ngấm xuống đất đến 
mạch nước ngầm ảnh hưởng đến nguồn nước lấy từ 
giếng  khoan. Việc xử lý nước thải không đảm bảo là 
nguồn lưu trữ S. aureus trong tự nhiên. Theo kết quả 
nghiên cứu thì vấy nhiễm S. aureus mẫu nước thải 
cao, dao dộng từ 7,9x102 đến 1,5x103 CFU/ml. Vì 
thế, việc quản lý, kiểm tra nâng cấp hệ thống xử lý 
nước thải đúng tiêu chuẩn, phải được các cơ sở quan 
tâm thực hiện để giảm thiểu mức độ ô nhiễm nguồn 
nước mặt, nước ngầm làm giảm vấy nhiễm lên môi 
trường của chính cơ sở và bảo vệ sức khỏe  
cộng đồng. 

Bảng 3. Mật độ vấy nhiễm vi khuẩn 
Staphylococcus aureus trên mẫu thịt gia 
súc tại các cơ sở giết mổ 

Cơ sở giết mổ Đơn vị Mật độ vấy nhiễm 
𝑋𝑋�± SD 

Nhỏ lẻ CFU/g 7,0x101±0,53 
Tập trung CFU/g 3,0x101±0,20 
  P>0,05 
𝑋𝑋�: mật độ trung bình; ±SD: độ lệch chuẩn 

Bảng 4. Mật độ vi khuẩn Staphylococcus aureus trên các m ẫ u  m ô i  trường tại các cơ sở giết mổ nhỏ 
lẻ và tập trung 

Loại mẫu Đơn vị Cơ sở nhỏ lẻ 𝑿𝑿�± SD Cơ sở tập trung 𝑿𝑿�± SD 
Nền chuồng CFU/dm2 1,7x103±0,61a 4,2x102±0,49b 
Sàn giết mổ CFU/dm2 9,1x102±0,43a 2,2x102±0,52b 
Tay công nhân CFU/dm2 2,4x102±0,27a 1,3x102±0,29a 
Dao mổ CFU/dm2 6,2x102±0,73a 1,8x102±0,28a 
Nước nguồn CFU/ml 8,0x101±0,14a 1,0x102±0,12a 
Nước bể chứa CFU/ml 1,7x102±0,25a 1,5x102±0,23a 
Nước thải CFU/ml 1,5x103±0,58a 7,9x102±0,49a 

𝑿𝑿̅: mật độ nhiễm trung bình, ±SD: độ lệch chuẩn; các chữ số mũ trong cùng một hàng nếu giống nhau thì khác nhau 
không có ý nghĩa thống kê với P>0,05. 

3.3. Kết quả khảo sát sự đề kháng kháng sinh 
của vi khuẩn Staphylococcus aureus trên 
thịt và môi trường giết mổ 

Từ 79 mẫu dương tính với S. aureus trên thịt và 
môi trường giết mổ chọn 19 mẫu đại diện cho các 
cơ sở giết mổ, loại mẫu được lấy từng đợt khảo sát, 
và đại diện cho từng nhóm mẫu dương tính để tiến 
hành kiểm tra sự đề kháng với 13 loại kháng sinh. 
Kết quả kiểm tra sự đề kháng kháng sinh được thể 
hiện qua Bảng 5 và Bảng 6. 

Kết quả Bảng 5 cho thấy vi khuẩn S. aureus còn 
nhạy cảm rất cao với nhiều loại kháng sinh như 
doxycycline và amoxicillin/clavilanic acid (100%), 
ofloxacin (94,74%), cefuroxime (94,74%) và 

streptomycin (89,47%). Tuy nhiên, S. aureus đã đề 
kháng cao nhất với colistin (73,68%), kế đến là 
ceftazidime (57,89%), tetracycline (52,63%) và 
chloramphenicol (42,11%). 

Ngoài thịt gia súc, gia cầm và các sản phẩm từ 
chúng được xem là nguồn chứa rất quan trọng của 
một số vi khuẩn gây bệnh thì môi trường giết mổ 
chứa nhiều phụ phẩm, chất thải cũng là nơi trú ẩn 
của nhiều chủng vi khuẩn, trong đó có S. aureus gây 
bệnh. Vi khuẩn gia tăng mật độ, thích nghi thời gian 
dài ở điều kiện kém vệ sinh và mức đề kháng môi 
trường, đề kháng kháng sinh tăng cao. Theo Wu et 
al. (2018), các chủng S. aureus phân lập được từ 
các mẫu thịt bán lẻ (heo, gà, bò,…) có khả năng đề 
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kháng cao với các kháng sinh như ampicillin 
(85,4%), penicillin (84,6%), erythromycin (52,7%), 
tetracycline (49,3%), kanamycin (45,3%). Nghiên 
cứu của Ivbule et al. (2017), có 98,20% số chủng S. 
aureus phân lập được từ lò mổ heo ở Latvia đề 
kháng với penicillin, tetracycline (69,10%), 
clindamycin (65,50%), gentamycin (50,90%) và 
trimethoprim/sulphamethoxazole (40,00%). Đồng 
thời, theo nghiên cứu của Momoh et al. (2018), các 
chủng S. aureus phân lập từ heo và công nhân tại lò 

mổ    ở Nigeria đều đề kháng cao với kháng sinh beta-
lactams (97,00%), tetracycline (62,00%) và 
sulfonamide (52,00%). Các nghiên cứu này khẳng 
định về tình trạng nhiễm S. aureus ở cơ sở chăn 
nuôi, cơ sở giết mổ gia súc và sự lưu hành của các 
chủng kháng kháng sinh trên thịt, môi trường ở 
nhiều nơi khác nhau làm tăng áp lực chọn lọc lên 
vi khuẩn dẫn tới xuất hiện nhiều chủng S. aureus đa 
kháng thuốc khác nhau theo từng khu vực. 

Bảng 5. Kết quả kiểm tra sự đề kháng kháng sinh của vi khuẩn Staphylococcus aureus trên thịt và môi 
trường tại các cơ sở giết mổ (n=19) 

Tên kháng sinh Ký hiệu Nhạy Kháng 
Số mẫu Tỷ lệ (%) Số mẫu Tỷ lệ (%) 

Colistin Co 5 26,32 14 73,68 
Ceftazidime Cz 8 42,11 11 57,89 
Tetracycline Te 9 47,37 10 52,63 
Chloramphenicol Cl 11 57,89 8 42,11 
Ampicillin Am 17 89,47 2 10,53 
Levofloxacin Lv 17 89,47 2 10,53 
Genetamycin Ge 16 84,21 3 15,79 
Streptomycin Sm 17 89,47 2 10,53 
Ofloxacin Of 18 94,74 1 5,26 
Cefuroxime Cu 18 94,74 1 5,26 
Doxycycline Dx 19 100,00 0 0,00 
Amoxicillin/clav.acid Ac 19 100,00 0 0,00 
Amikacin Ak 18 94,74 1 5,26 

Bảng 6. Kiểu hình đa kháng với kháng sinh của vi khuẩn Staphylococcus aureus (n=19) 
Số kháng sinh kháng Kiểu hình kháng Số chủng Tỷ lệ (%) 

 Cl+Co 1 5,26 
2 Co+Cz 1 5,26 
 Te+ Cl 1 5,26 
 Co+Am+Cz 1 5,26 
 Te+Co+Ge 1 5,26 
3 Lv+Co+Cz 1 5,26 
 Co+Ge+Cz 1 5,26 
 Cl+Sm+Co 1 5,26 
 Te+Cl+Cu+Ak 1 5,26 

4 Sm+Co+Am+Cz 1 5,26 
Te+Cl+Co+Cz 1 5,26 

 Te+Cl+Lv+Of 1 5,26 
6 Te+Cl+Sm+Co+Ge+Cz 1 5,26 

Tổng  13 68,42 

Kết quả Bảng 6 cho thấy các chủng S. aureus 
phân lập trên thịt và môi trường giết mổ đề kháng từ 
1 đến 6 loại kháng sinh, có 13/19 mẫu đa kháng với 
kháng sinh chiếm tỷ lệ 68,42%. Trong các kiểu hình 
đa kháng thường có mặt của colistin, ceftazidime và 
tetracyline. Do điều kiện cơ sở vật chất, trang thiết 
bị của phần lớn các cơ sở giết mổ đều không đáp 
ứng yêu cầu về vệ sinh thú y, an toàn thực phẩm và 

công tác vệ sinh sát trùng cũng chưa đảm bảo đúng 
với quy định nên đây là một trong những nơi tồn 
chứa và phát tán các chủng vi khuẩn đa kháng kháng 
sinh ra môi trường. Theo nghiên cứu của Sineke et 
al. (2021), tất cả 97 chủng S. aureus phân lập được 
ở trại chăn nuôi heo miền Nam, Châu Phi đều đề 
kháng ít nhất 1 loại kháng sinh, đề kháng cao nhất 
với erythromycin và clindamycin (84,50%), đề 
kháng thấp nhất với amikacin (2,10%). Có 82,40% 
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tương ứng 80/97 mẫu phân lập là chủng đa kháng 
kháng sinh. Cũng theo nghiên cứu này khẳng định, 
S. aureus đề kháng hầu như toàn bộ kháng sinh 
nhóm beta-lactam và vancomycin. Zhou et al. 
(2020), nghiên cứu đặc điểm các chủng S. aureus 
phân lập từ heo khỏe mạnh, heo bệnh và môi trường 
tại cơ sở giết mổ, chợ và trang trại ở Trung Quốc 
cho thấy, tất cả các chủng S. aureus đều nhạy cảm 
với linezolid và vancomycin. Tuy nhiên, 66,70% 
mẫu phân lập đa kháng thuốc do biểu hiện kháng với 
ba loại kháng sinh trở lên và tỷ lệ kháng cao với 
penicillin, tetracycline, clindamycin và 
clarithromycin. Do đó, ngoài nguồn gốc heo giết mổ 
thì môi trường giết mổ là yếu tố quan trọng trong 
việc tồn trữ và vấy nhiễm các chủng đa kháng kháng 
sinh trên các sản phẩm súc sản. 

3.4. Kết quả tỷ lệ hiện diện của một số gene 
đề kháng kháng sinh của vi khuẩn 
Staphylococcus aureus tại các cơ sở  
giết mổ 

Kết quả kiểm tra sự hiện diện của một số gene 
đề kháng kháng sinh và kiểu hình ghép gene đề 
kháng của các chủng S. aureus trên mẫu thịt heo và 
môi trường tại các cơ sở giết mổ được thể hiện qua 
Bảng 7 và Bảng 8. 

Bảng 7. Tỷ lệ hiện diện của một số gene đề kháng 
kháng sinh của vi khuẩn Staphylococcus 
aureus phân lập tại các cơ sở giết mổ 
(n=79) 

Gene đề kháng Số mẫu dương tính Tỷ lệ (%) 
tetA 21 26,58 
blaTEM 9 11,39 
sulII 17 21,52 
qnrA 8 10,13 
  P<0,05 

Qua kiểm tra sự hiện diện 4 gene đề kháng kháng 
sinh của các chủng S. aureus được phân lập trên 
thịt heo và môi trường tại các cở sở giết mổ (Bảng 
7) cho thấy gene tetA chiếm tỷ lệ cao nhất (26,58%), 
kế đến là sulII (21,52%), blaTEM (11,39%) và thấp 
nhất là qnrA (10,13%). Điều này có thể là do nguồn 
gốc của vi khuẩn S. aureus từ heo tại các trại được 
đem đến giết mổ và sự tồn lưu các chủng vi khuẩn 
trong môi trường giết mổ. Theo nghiên cứu của Xu 
et al. (2014) về các đặc điểm kháng kháng sinh, kiểu 
hình và kiểu gene của 78 chủng vi khuẩn S. aureus 
phân lập từ thực phẩm ở Thượng Hải thì sự hiện 
diện của các gene kháng tương đối cao như 
blaTEM (80,8%), ermB (41,0%). Nghiên cứu còn 
khẳng định tỷ lệ kháng kháng sinh là tương quan 
đáng kể với các loại thực phẩm có các chủng phân 

lập từ thịt và sữa tươi sống kháng kháng sinh cao 
hơn các chủng từ thực phẩm và rau quả đông lạnh. 
Theo một số nghiên cứu khác, Dong et al. (2023) ghi 
nhận có 89/1371 mẫu động vật ở Trùng Khánh 
nhiễm S. aureus, các chủng này đề kháng cao với 
penicillin (93,30%) và ampicillin (92,10%), nhưng 
nhạy cảm hơn với amikacin và ofloxacin, do tỷ lệ 
kháng của hai loại thuốc này dưới 10%. Có 86/89 
mẫu dương tính với gene blaTEM chiếm tỷ lệ 
96,60% và có một chủng phân lập từ mẫu gà không 
chứa gene blaTEM. Nghiên cứu của Youssif et al. 
(2021) về các gene đề kháng của vi sinh vật, bao 
gồm S. aureus, trong mẫu sữa bò bị viêm vú cận lâm 
sàng ở vùng Fayoum, Ai Cập chỉ ra rằng, khả năng 
kháng các tetracycline là do gene tetK hoặc tetA, khả 
năng kháng β-lactam (penicilin) là do gene blaZ và 
blaTEM. Vi khuẩn S. aureus là một mầm bệnh nguy 
hiểm ở người, gây nhiễm trùng bệnh viện và ngộ độc 
thực phẩm. Sự lây truyền S. aureus kháng kháng 
sinh giữa các sản phẩm thực phẩm và con người đã 
trở thành một vấn đề nghiêm trọng. Do đó, cần phải 
giám sát S. aureus thông qua chuỗi cung ứng thực 
phẩm (Xu et al., 2014). 

Bảng 8. Kiểu hình ghép gene đề kháng kháng 
sinh của vi khuẩn Staphylococcus aureus 
trên thịt và môi trường tại các  
cơ sở giết mổ (n=79) 

Số gene đa 
kháng 

Kiểu hình ghép     
gene ĐKKS Số chủng Tỷ lệ (%) 

2 tetA+sulII 5 6,33 
 qnrA+blaTEM 4 5,06 

Tổng 9 11,39 

Kết quả Bảng 8 cho thấy có sự xuất hiện của 2 
kiểu hình đa kháng tetA+sulII (6,33%) và 
qnrA+blaTEM (5,06%). Tỷ lệ hiện diện của 4 gene 
đề kháng kháng sinh còn tương đối thấp nhưng vẫn 
có hiện tượng đa kháng xảy ra. Sự đa đề kháng 
kháng sinh của vi khuẩn có thể đạt được thông qua 
các cơ chế nội tại hoặc thu nhận. Chúng có khả năng 
tích hợp ổn định, nhiều gene mới, đặc biệt là gene 
kháng thuốc vào các vùng của các DNA khác chỉ 
trong một lần trao đổi. Các gene kháng thuốc ở vi 
khuẩn có thể có được thông qua đột biến tự nhiên và 
được chuyển sang thế hệ tiếp theo hoặc do sự liên 
hợp, tải nạp hoặc đột biến gene kháng thuốc giữa 
các vi khuẩn khác nhau (Sommer et al., 2017). Hơn 
nữa, một số gene kháng kháng sinh có vẻ giống như 
gene kháng thuốc thầm lặng thường không biểu hiện 
hoặc biểu hiện ở mức độ thấp, ngay cả khi tiếp xúc 
với kháng sinh (Stasiak et al., 2021). Vấn đề đa 
kháng kháng sinh là một trong những thử thách to 
lớn cho việc kiểm soát mầm bệnh ở cơ sở giết mổ. 
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Cơ sở giết mổ là khâu cuối cùng trước khi xuất thịt 
cho người tiêu dùng. Sự hiện diện của mầm bệnh 
trên sản phẩm thịt tươi sống là một khâu quan trọng 
cho việc truyền lây chủng đa kháng sang người. Vì 
vậy, khâu vệ sinh, an toàn thực phẩm phải được 
đặt ra hàng đầu, công nghệ và quy trình giết mổ phù 
hợp mang tính quyết định cho sự an toàn của thực 
phẩm, việc chọn công nghệ và quy trình phù hợp là 
vấn đề đặt ra cho cơ sở giết mổ. 

4. KẾT LUẬN 

Vi khuẩn S. aureus vấy nhiễm cao (33,73%) trên 
thân thịt heo và môi trường giết mổ tại các cơ giết 
mổ nhỏ lẻ và tập trung tại tỉnh An Giang. Sự hiện 
diện với mật độ cao của S. aureus trên thịt và các 
yếu tố môi trường cho thấy mối nguy cơ gây bệnh 
ngộ độc thực phẩm cho người tiêu dùng cũng như 
sự mất an toàn vệ sinh thực phẩm tại các cơ sở này. 

Ngoài ra, các chủng S. aureus này còn đề kháng với 
nhiều loại kháng sinh và mang các gene mã hóa đề 
kháng kháng sinh được sử dụng phổ biến trong thú 
y và nhân y. Điều này cho thấy khả năng gây ra tình 
trạng lây truyền hiện tượng đề kháng kháng sinh cho 
vật nuôi cũng như tác động đến sức khỏe cộng đồng 
tại An Giang và khu vực khác. Do đó, cần có biện 
pháp nâng cao vệ sinh thú y tại cơ sở giết mổ và 
quản lý sự lưu hành, phát tán của vi khuẩn đề kháng 
kháng sinh, trong đó có S. aureus, nhằm bảo vệ sức 
khỏe người tiêu dùng. 
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