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TÓM TẮT 

Tổng số 120 mẫu hải sản chế biến đã được kiểm nghiệm. Kết quả cho thấy: có 

56,67% mẫu không đạt tiêu chuẩn Bộ Y tế về chỉ tiêu tổng số vi sinh vật; 45,83% 

mẫu bị nhiễm Coliforms; 28,33% mẫu nhiễm E. coli; 87,50% mẫu bị nhiễm bào tử 

nấm men nấm mốc, 100% mẫu đạt chỉ tiêu Clostridium perfringens và Salmonella. Có 

87,50% mẫu bị nhiễm ít nhất một loại vi sinh vật và 28,33% mẫu bị nhiễm cả 3 loại 

vi sinh vật  

Hầu hết các mẫu hải sản được ph n t ch không đạt tất cả các chỉ tiêu vi sinh về 

chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm. Cần cảnh báo người tiêu dùng và tiếp tục 

giám sát sản phẩm hải sản chế biến sẵn bày bán trên địa bàn thành phố Nha Trang. 

Từ khóa:  n to n thực phẩm, hải sản chế biến sẵn, ô nhiễm vi sinh. 

 

1. M  ĐẦU 

Để bảo vệ sức khỏe con người, bảo đảm chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm 

(ATVSTP) luôn giữ vị trí vô cùng quan trọng. ATVSTP không chỉ là vấn đề nóng của 

Việt Nam mà còn là một thực trạng khó giải quyết của tỉnh Khánh Hòa - nơi nổi tiếng 

bởi du lịch biển và nguồn hải sản phong phú.  

Hải sản l  món ăn ngon, hấp dẫn, có giá trị dinh dưỡng cao vì vậy được nhiều 

người ưa chuộng, các quán ăn đường phố chuyên bán loại thực phẩm này ngày càng 

phát triển và xuất hiện ở nhiều nơi trên địa bàn thành phố Nha Trang. Tuy nhiên, 

trong quá trình nuôi trồng, đánh bắt, bảo quản và chế biến các loại hải sản khó tránh 

khỏi nhiễm các vi sinh vật đặc biệt là nhóm gây bệnh. Thêm v o đó các quán ăn vì lợi 

nhuận mà bỏ qua những tiêu chí về đảm bảo ATVSTP đã g y ra nhiều hậu quả tiêu 
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cực, ảnh hưởng tới sức khỏe người tiêu dùng và làm giảm uy tín về chất lượng du lịch 

của thành phố Nha Trang. 

 Hiện nay, thành phố Nha Trang - tỉnh Khánh Hòa chưa có nhiều nghiên cứu 

đánh giá mức độ ô nhiễm vi sinh vật của những món ăn chế biến từ hải sản tại các 

quán ăn đường phố. Do vậy, việc khảo sát mức độ ô nhiễm vi sinh của hải sản chế biến 

sẵn thật sự cần thiết nhằm có thêm thông tin về tình trạng ATVSTP của hải sản chế 

biến sẵn trên địa bàn thành phố Nha Trang. 

 

2. ĐỐI  ƢỢNG VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tƣợng nghiên cứu 

- Các vi sinh vật hiếu khí, Coliforms, Escherichia coli, Clostridium perfringens, 

Salmonella, tổng số nấm men nấm mốc. 

- 120 mẫu gồm 25 loại thuộc ba nhóm hải sản, được chế biến và bày bán tại 20 

cơ sở quán ăn đường phố trên địa bàn thành phố Nha Trang. 

2.2. P ƣơ g p áp  g iê  cứu 

Các mẫu hải sản chế biến sẵn được thu thập từ 20 quán ăn đường phố, thuộc 2 

khu vực khác nhau (khu vực 1: khu vực d n cư và khu vực gần điểm du lịch, khu vực 

2: khu vực chợ) trên địa bàn thành phố Nha Trang. 

Phương pháp ph n t ch v  đánh giá 

Các chỉ tiêu vi sinh được định t nh v  định lượng theo tiêu chuẩn Việt Nam và 

đánh giá kết quả theo quyết định 46/2007/QĐ-BYT [8]. 

Các chỉ tiêu v  phương pháp thử nghiệm: 

Định lượng tổng số vi sinh vật hiếu khí theo TCVN 4884: 2005 [1]. 

Định lượng Coliforms theo TCVN 6848:2007 [3].  

Định lượng Escherichia coli theo TCVN 7924-2:2008 [4]. 

Định lượng Clostridium perfringens theo TCVN 4991: 2005 [2]. 

Định tính Salmonella theo TCVN 4829: 2005 [5].  

Định lượng nấm men nấm mốc theo TCVN 8275-1,2:2010 [7]. 

Xử lí số liệu 

Các kết quả được chuyển đổi sang dạng log10 và xử lý bằng phương pháp 

thống kê theo Excel 2010 v  SPSS version 22 với so sánh các giá trị trung bình: hàm 

Anova single factor; so sánh hai giá trị trung bình hàm T test, so sánh hai tỷ lệ: hàm 

Chitest với mức ý nghĩa được chọn α = 0,05, CI=95%. 
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3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

Qua các đợt khảo sát, chúng tôi tiến hành thu 120 mẫu hải sản chế biến sẵn 

(chia thành 3 nhóm: nhóm 1: nhóm hải sản khác, nhóm 2: nhóm ốc, nhóm 3: nhóm hai 

mảnh vỏ), ở 20 quán ăn đường phố, thuộc 2 khu vực khác nhau (khu vực 1: khu vực 

d n cư v  gần điểm du lịch, khu vực 2: khu vực chợ) trên địa bàn thành phố Nha 

Trang. Kết quả phân tích thực trạng ô nhiễm vi sinh vật được trình bày qua bảng 1 và 

bảng 2.  

Bảng 1. Thực trạng ô nhiễm vi sinh trong các nhóm hải sản  

 

Nhóm hải 

sản 
Chỉ tiêu 

Tổng số 

vi sinh vật 

n (%) 

Coliforms 

n (%) 

E. coli 

n (%) 

Tổng số nấm 

men nấm mốc 

n (%) 

Clostridium 

perfringens 

n (%) 

Salmonella  

n (%) 

Nhóm 1 

Ô nhiễm 
17/17 

(100%) 

9/17 

(52,90%) 

5/17  

(29,40%) 

14/17 

(82,40%) 
0 (0%) 0 (0%) 

Vượt 

TCCP 

7/17 

(41,17%) 

9/17 

(52,90%) 

5/17  

(29,40%) 

14/17 

(82,40%) 
0 (0%) 0 (0%) 

Nhóm 2 

Ô nhiễm 
65/66 

(98,48%) 

36/66 

(54,55%) 

22/66 

(33,33%) 

57/66 

(86,40%) 
0 (0%) 0 (0%) 

Vượt 

TCCP 

38/66 

(57,57%) 

33/66 

(50%) 

20/66 

(30,30%) 

57/66 

(86,40%) 
0 (0%) 0 (0%) 

Nhóm 3 

Ô nhiễm 
37/37 

(100%) 

13/37 

(35,10%) 

9/37 

(24,30%) 

34/37 

(91,90%) 
0 (0%) 0 (0%) 

Vượt 

TCCP 

23/37 

(62,16%) 

13/37 

(35,10%) 

9/37 

(24,30%) 

34/37 

(91,90%) 
0 (0%) 0 (0%) 

Tổng số 

Ô nhiễm 
119/120 

(99,17%) 

55/120 

(45,83%) 

36/120 

(30%) 

105/120 

(87,50%) 
0 (0%) 0 (0%) 

Vượt 

TCCP 

68/120 

(56,67%) 

55/120 

(45,83%) 

34/120 

(28,33%) 

105/120 

(87,50%) 
0 (0%) 0 (0%) 

  

Bảng 2. Mức độ nhiễm các loại vi sinh vật của các mẫu hải sản chế biến sẵn theo khu vực 

 

Khu 

vực 

Số 

mẫu 

Tổng số 

vi sinh 

vật 

Coliforms E. coli 

Tổng số nấm 

men nấm 

mốc 

Clostridium 

perfringens 
Salmonella 

Khu 

vực 1 60 
28/60 

(46,67%) 

21/60 

(35%) 

11/60 

(18,33%) 

51/60 

(85%) 
- - 

Khu 

vực 2 60 
40/60  

(66,67%) 

34/60 

(56,67%) 

21/60 

(35%) 

54/60 

(90%) 

- 
- 

Ghi chú: (-): không phát hiện hoặc phát hiện   mức cho phép. 

Qua kết quả phân tích cho thấy: 
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1. Về chỉ tiêu tổng số vi sinh vật hiếu khí, có 68/120 mẫu không đáp ứng tiêu 

chuẩn của Bộ Y tế, chiếm 56,67%, trong đó gồm 28/60 (46,67%) mẫu của khu vực 1 và 

40/60 (66,67%) mẫu của khu vực 2. Mức độ nhiễm trung bình tại các điểm nghiên cứu 

dao động từ 3,33x104 CFU/g đến 2,13x106 CFU/g. So sánh về tỷ lệ nhiễm VSVHK vượt 

tiêu chuẩn cho phép của   T thì khu vực 2 có tỷ lệ nhiễm cao hơn khu vực 1 (66,67% > 

46,67%) v  cao hơn 20%  Kiểm định Chi test cho thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 

về tỷ lệ nhiễm giữa hai khu vực (p=0,027< α=0,05, CI=95%)  Kết quả này cho thấy môi 

trường xung quanh có ảnh hường nhất định đến ATVSTP trong các món hải sản chế 

biến sẵn. 

2. Coliforms, có 55/120 mẫu không đáp ứng tiêu chuẩn của Bộ Y tế, chiếm 

45,83% trong đó gồm 21/60 (35%) mẫu của khu vực 1 và 34/60 (56,67%) mẫu của khu 

vực 2. Kiểm định Chi test cũng cho thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê về tỷ lệ 

nhiễm giữa hai khu vực (p=0,017 < α=0,05, CI=95%) trong đó khu vực 2 có tỷ lệ nhiễm 

cao hơn khu vực 1. Mức độ nhiễm trung bình thấp nhất 1,0 x100 CFU/g cao nhất là 2,0 x 

105 CFU/g. 

3. E. Coli, có 34/120 mẫu không đạt tiêu chuẩn của Bộ Y tế, chiếm 28,33% gồm 

11/60 (18,33%) mẫu của khu vực 1 và 21/60 (35%) mẫu của khu vực 2. Kiểm định Chi 

test cho thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê về tỷ lệ nhiễm giữa hai khu vực 

(p=0,039< α=0,05, CI=95%)  Mức độ nhiễm trung bình thấp nhất là 1,0 x 100 CFU/g cao 

nhất là 1,4 x 104 CFU/g. 

4. Tổng số nấm men nấm mốc, có 105/120 mẫu không đạt tiêu chuẩn của Bộ Y 

tế, chiếm 87,50% gồm 51/60 (85%) mẫu của khu vực 1 và 54/60 (90%) mẫu của khu vực 

2. Kiểm định Chi test cho thấy sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê về tỷ lệ nhiễm 

giữa hai khu vực (p=0,408> α=0,05,CI=95% )  

5. Clostridium perfringens và Salmonella: Không phát hiện có sự lây nhiễm vi 

khuẩn Clostridium perfringens và vi khuẩn Salmonella ở 120 mẫu được khảo sát.  

Như vậy, trong tổng số 120 mẫu khảo sát, có 87,50% số mẫu bị nhiễm ít nhất 

một loại vi sinh và 28,33% số mẫu bị nhiễm cả 3 loại vi khuẩn (VSVHK, Coliforms, E. 

coli). 

Kết quả nghiên cứu cũng cho thấy mức độ ô nhiễm vi sinh vật vượt mức cho 

phép ở các mẫu hải sản chế biến sẵn trên địa bàn thành phố Nha Trang l  tương đối 

cao.  

So sánh tỷ lệ nhiễm của ba loại vi khuẩn VSVHK, Coliforms, E. Coli giữa 2 khu 

vực cho thấy, tỷ lệ nhiễm ở khu vực 2 cao hơn khu vực 1. Sự khác biệt này có thể do 

điều kiện vệ sinh môi trường khác nhau ở 2 khu vực, sự nhiễm bẩn trong quá trình bảo 

quản bày bán, kết hợp với thời tiết thuận lợi cho vi khuẩn phát triển. Khu vực 2 (khu 

vực chợ) l  nơi có nhiều bụi bẩn, thức ăn thừa ôi thiu, thực phẩm tươi sống bên cạnh 
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rác thải, ruồi nhặng tạo điều cho các vi sinh vật phát triển, xâm nhiễm vào hải sản đã 

chế biến không được che đậy.   khu vực 1 tuy có tỷ lệ nhiễm vi sinh vật vượt tiêu 

chuẩn cho phép thấp hơn khu vực 2 nhưng vẫn ở mức cao, điều này do các quán ở khu 

vực 1 đều nằm ở mặt đường, nhiều phương tiện qua lại thêm v o đó phương thức bảo 

quản chủ yếu không có dụng cụ che đậy vì vậy cũng rất dễ nhiễm vi sinh vật.  

 

4. KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

Với 120 mẫu hải sản chế biến sẵn được kiểm nghiệm: 

- 68 mẫu (56,67%) không đạt tiêu chuẩn Bộ Y tế về chỉ tiêu tổng số vi sinh vật. 

- 55 mẫu (45,83%) không đạt tiêu chuẩn Bộ Y tế về chỉ tiêu Coliforms. 

- 34 mẫu (28,33%) không đạt tiêu chuẩn Bộ Y tế về chỉ tiêu E. coli. 

- 105 mẫu (87,50%) không đạt tiêu chuẩn Bộ Y tế về chỉ tiêu tổng số nấm men 

nấm mốc. 

- 120 mẫu (100%) đều đạt tiêu chuẩn Bộ Y tế về chỉ tiêu Clostridium perfringens 

và Salmonella. 

- Có 87,50% số mẫu bị nhiễm ít nhất một loại vi sinh và 28,33% số mẫu bị nhiễm 

cả 3 loại vi khuẩn. 

Với những kết quả đã đạt được, chúng tôi xin đưa ra một số đề nghị như sau: 

Các cơ quan chức năng cần tăng cường công tác giám sát, kiểm tra vệ sinh trong chế 

biến, nhằm hạn chế mức độ nhiễm khuẩn trong hải sản chế biến sẵn được b y bán, tránh 

g y ảnh hưởng đến sức khỏe cho người tiêu dùng   

Tuyên truyền, giáo dục nâng cao nhận thức của người bán về  TVSTP, cách 

chế biến v  bảo quản nhằm hạn chế tối đa sự ô nhiễm vi sinh vật  Tuyên truyền cho 

người tiêu dùng về mức độ ATVSTP của các loại hải sản chế biến sẵn được bán trên 

địa b n th nh phố Nha Trang  
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ABSTRACT 

A total of 120 samples of processed seafood were tested. The results show that 

56,67% of samples did not meet the standards of Ministry of Health on indicators 

of microorganisms; 45,83% of the samples contaminated with Coliforms; 28,33%  

contaminated with E. coli; 87,50%   contaminated with yeast and mould, 100%     

met Clostridium perfringens and Salmonella indicators. 87,50% of the samples 

contaminated with at least one type of microorganisms and 28,33%   infected with 

all 3 types of bacteria.  

Most of the samples did not meet all key indicators of food safety. It is necessary to 

give consumers a warning and continue to supervise processed seafood in Nha 

Trang City. 

Keywords: food safety, microbiological contamination, processed seafood. 
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