
Vietnam J. Agri. Sci. 2019, Vol. 17, No. 10: 809-815 Tạp chí Khoa học Nông nghiệp Việt Nam 2019, 17(10): 809-815 
www.vnua.edu.vn 

 

809 

ẢNH HƯỞNG CỦA ÁP DỤNG THỰC HÀNH VỆ SINH TỐT (GHP) TRONG PHÂN PHỐI  

ĐẾN VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM THỊT LỢN  

Phạm Thị Thanh Thảo
1*

, Nguyễn Xuân Trạch
2
, Phạm Kim Đăng

2
 

1
Trường Đại học Đà Lạt 

2
Khoa Chăn nuôi, Học viện Nông nghiệp Việt Nam 

*
Tác giả liên hệ: thaoptt@dlu.edu.vn 

Ngày nhận bài: 28.10.2019 Ngày chấp nhận đăng: 08.01.2020 

TÓM TẮT 

Vệ sinh an toàn thực phẩm (VSATTP) tươi sống, trong đó có thịt lợn, luôn là một trong các vấn đề mà người 

tiêu dùng quan tâm hàng đầu khi lựa chọn thực phẩm. Tuy nhiên, các hệ thống quản lý chất lượng và an toàn thực 

phẩm được áp dụng rất hạn chế trong khâu phân phối thịt lợn tại Việt Nam. Nghiên cứu này nhằm đánh giá việc áp 

dụng quy trình thực hành tốt (GHP) trong phân phối thịt lợn có ảnh hưởng như thế nào đến VSATTP thịt lợn để làm 

cơ sở cho việc cải tiến và mở rộng quy trình này trong thực tiễn. Nghiên cứu được thực hiện theo phương pháp can 

thiệp có đối chứng tại 10 chợ truyền thống. Các chợ được chia ngẫu nhiên vào 2 nhóm: Nhóm GHP có 5 chợ áp 

dụng GHP và nhóm không GHP có 5 chợ vẫn bán thịt như trước. Lúc bắt đầu và kết thúc nghiên cứu, hiểu biết và 

thực hành VSATTP của người phân phối thịt được đánh giá thông qua phỏng vấn bằng bộ câu hỏi bán cấu trúc; 

đồng thời, mức độ ô nhiễm vi sinh vật (VSV) trong thịt lợn, dụng cụ và nước được đánh giá thông qua lấy mẫu phân 

tích. Kết quả cho thấy là áp dụng GHP trong phân phối thịt lợn giúp nâng cao hiểu biết đúng về vệ sinh thịt, thực 

hành đúng về vệ sinh cá nhân của người phân phối thịt và làm giảm ô nhiễm VSV trong thịt lợn, dụng cụ và nước.  

Từ khóa: GHP, phân phối, thịt lợn, vệ sinh an toàn thực phẩm. 

Effects of Application of Good Hygiene Practice (GHP) in Pork Delivery  
on Food Hygiene and Safety of Pork 

ABSTRACT 

Food hygiene and safety (FHS) is always one of the top consumer concerns when choosing food, including 

fresh pork. However, the system of quality and food safety management has been poorly applied in pork delivery in 

Vietnam. This research aimed to assess effects on FHS of pork of application of good hygiene practice (GHP). The 

study was designed following the model of the intervention-control clinical trial, using10 traditional markets. The 

chosen markets were randomly divided into two groups: the GHP group with 5 markets to apply GHP, whereas the 

non-GHP group with the other 5 markets to sell pork as before. At the beginning and end of the study, awareness 

and practice of FHS of the butchers were assessed through the interview using semi-structured questionnaires; at the 

same time the levels of microbial contamination of pork, equipment, and water were evaluated with sample analyses. 

It was found that application of GHP significantly improved awareness of pork hygiene and right practices for 

personal hygiene of butchers and reduced microbial contamination on the fresh pork, equipment, and water. 

Keywords: GHP, distribution, pork, food hygiene and safety. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Thịt lợn bị ô nhiễm vi sinh vêt (VSV) cao là 

vçn đề đang núi lên täi Việt Nam. Đặc biệt, 

Salmonella là müt trong các VSV gây ô nhiễm 

thịt lợn đã được phát hiện thçy trong 33-43% 

méu thịt lợn bán täi các chợ nüi địa (WB, 2017). 

Thịt lợn thường ô nhiễm các VSV trong quá trình 

phân phùi và bâo quân thịt tươi sùng nếu các 

biện pháp đâm bâo vệ sinh an toàn thực phèm 

(VSATTP) kh÷ng được thực hiện đúng (WB, 

2017). Cèm Ngöc Hoàng & cs. (2014) chî ra rìng 
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sự hiểu biết, đặc biệt là ý thức và trách nhiệm 

cüng đøng của người phân phùi thịt lợn còn thçp 

đã ânh hưởng tiêu cực đến VSATTP thịt lợn. Lã 

Vën Kính & cs. (2006) nhên định người phân 

phùi thịt lợn không có thói quen thu gom rác 

hàng ngày và thường đặt thịt lên bìa cotton đã 

làm tëng nguy cơ vçy nhiễm vi khuèn lên thịt 

lợn. Các nghiên cứu trước đåy đã đánh giá và 

phát hiện nguyên nhân gây ô nhiễm VSV lên 

thân thịt trong quá trình phân phùi; tuy nhiên 

các nghiên cứu về quân lý VSATTP còn rçt hän 

chế. Thực tế, không có nhiều bìng chứng về việc 

áp dụng quy trình thực hành vệ sinh tùt (GHP) 

trong quá trình sân xuçt và chế biến có thể nâng 

cao VSATTP thịt lợn hay không.  

Việt Nam cũng tương tự như các nước châu 

Á khác ở chû hæu hết thịt lợn được tiêu thụ dưới 

däng thịt tươi sùng và phân phùi chủ yếu täi các 

chợ bán lẻ thịt (Fabio & cs., 2005). Theo sở thích 

lựa chön địa điểm mua thịt của người tiêu dùng, 

các chợ cù định và chợ täm là kênh phân phùi 

thịt chủ đäo, chiếm 95% túng lượng thịt tươi, 

trong khi các siêu thị cùng chợ bán lẻ chî chiếm 

5% túng lượng thịt tươi còn läi täi Việt Nam 

(LIFSAP, 2011). Müt điểm đáng lưu ý khác là hệ 

thùng phân phùi thực phèm tươi sùng an toàn 

chiếm chưa tới 10% thị trường (WB, 2017). Vì 

vêy, nghiên cứu ânh hưởng của việc áp dụng 

GHP trong hệ thùng phân phùi thịt lợn, đặc biệt 

là chợ truyền thùng, đến VSATTP thịt lợn như 

thế nào là cæn thiết. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Thiết kế nghiên cứu 

Ảnh hưởng của áp dụng GHP trong khâu 

phân phùi đến VSATTP thịt lợn được đánh giá 

thông qua nghiên cứu can thiệp có đùi chứng từ 

tháng 09 nëm 2015 đến tháng 10 nëm 2016. Các 

chợ truyền thùng có quæy bán thịt lợn chưa 

tham gia bçt kỳ quy trình kỹ thuêt nào nhìm 

đâm bâo VSATTP thịt lợn täi huyện Đức Tröng, 

tînh Låm Đøng được khâo sát trong thời gian 2 

tháng. Túng sù 10 chợ truyền thùng có cơ sở hä 

tæng tương đùi giùng nhau được lựa chön với sù 

lượng trên 5 quæy/chợ. Các chợ được chia đều 

ngéu nhiên vào 2 nhóm: Nhóm GHP gøm 5 chợ 

được hướng dén áp dụng GHP và nhóm Không 

GHP gøm 5 chợ vén tiếp tục phân phùi thịt lợn 

như cũ. Các quæy này được theo dõi và thu thêp 

dữ liệu từ lúc bít đæu triển khai nghiên cứu. 

Trong 10 tháng triển khai nghiên cứu (can 

thiệp), nhóm GHP được hướng dén về GHP theo 

quy trình kỹ thuêt của LIFSAP tînh Låm Đøng 

(LIFSAP, 2013) thông qua các tài liệu và các 

buúi têp huçn. Ban quân lý chợ phụ trách theo 

dõi, hướng dén, nhíc nhở các quæy bán thịt 

trong nhóm GHP áp dụng đúng quy trình thực 

hành vệ sinh tùt. Dữ liệu được thu thêp sau khi 

kết thúc nghiên cứu trong 1 tháng (sau 12 

tháng áp dụng giâi pháp). Các méu phân tích 

được thu thêp täi quæy bán thịt và người phân 

phùi thịt được phông vçn trực tiếp täi quæy. Tuy 

nhiên, người phông vçn và người lçy méu không 

biết trước chợ thuüc nhóm nghiên cứu nào ngoäi 

trừ người thực hiện đề tài này. 

2.2. Điều tra 

Người phân phùi thịt (1 người/quæy × 3 

quæy/chợ) được phông vçn trực tiếp bìng bü câu 

hôi bán cçu trúc nhìm tìm hiểu về vệ sinh thịt, 

vệ sinh cá nhân và thực hành về vệ sinh môi 

trường, quæy và dụng cụ trong phân phùi thịt 

lợn täi các quæy thịt được đánh giá th÷ng. 

2.3. Lấy mẫu, phân tích và đánh giá 

Các méu bề mặt thịt mânh, bề mặt dụng cụ 

(dao và thớt) và nước được lçy méu phån tích để 

phát hiện sự ô nhiễm VSV. Các méu được lçy 

th÷ng qua 3 đợt, mûi đợt cách nhau 5 ngày. 

Trong müt đợt lçy méu, mûi chợ lçy 1 méu nước 

sử dụng, 3 méu bề mặt dao, 3 méu bề mặt thớt 

và 3 méu bề mặt thịt mânh.  

Méu bề mặt thịt mânh được lçy theo hướng 

dén của quy chuèn Việt Nam (QCVN) 01-

04:2009/BNNPTNT. Méu kiểm nghiệm được 

chuèn bị để kiểm tra VSV ô nhiễm trên bề mặt 

thịt lợn theo tiêu chuèn Việt Nam (TCVN) 

6507:2005. Túng vi khuèn hiếu khí (TVKHK) ô 

nhiễm trên bề mặt thịt lợn được phân tích theo 

TCVN 4884:2005. Phân tích Escherichia coli và 

Salmonella ô nhiễm trên bề mặt thịt lợn læn lượt 

theo TCVN 7924:2008 và theo TCVN 4829:2005. 

Mức đü ô nhiễm VSV trên thịt lợn được đánh giá 

theo TCVN 7046:2009. 
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Méu bề mặt dụng cụ (dao và thớt) được lçy 

täi chợ nghiên cứu và được chuèn bị méu thử để 

kiểm tra VSV täi phòng thí nghiệm theo TCVN 

8129:2009. TVKHK ô nhiễm trên bề mặt dụng 

cụ được xác định bìng phương pháp chuèn xác 

định nước và nước thâi SMEWW 9215B:2005. 

Phương pháp xác định Enterobacteriaceae ô 

nhiễm trên méu là TCVN 5518:2007. Đánh giá 

hai chî tiêu VSV này theo Th÷ng tư (TT) 

60/2010/BNNPTNT. 

Méu nước sử dụng để rửa thịt täi chợ được 

lçy theo TCVN 6663-5:2009. Sau đó, méu thử để 

kiểm tra VSV täi phòng thí nghiệm được chuèn 

bị theo TCVN 6663-3:2008. Coliforms trong nước 

được phân tích theo TCVN 6187:2009 và 

Salmonella trong nước được nhên diện theo 

SMEWW 9260B:1995. Coliforms và Salmonella 

được đánh giá theo QCVN 01: 2009/BYT.  

Các méu phân tích VSV được thực hiện täi 

Trung tâm Kiểm tra Vệ sinh Thú y Trung ương 

II (thành phù Hø Chí Minh). 

2.4. Xử lý số liệu 

Hiểu biết và thực hành của người phân phùi 

thịt về VSATTP được đánh giá theo 3 nhóm là 

hiểu biết đúng về vệ sinh thịt, thực hành đúng 

về vệ sinh cá nhân và thực hành đúng về vệ 

sinh m÷i trường, quæy và dụng cụ. Hiểu biết và 

thực hành đúng của mûi nhóm được ghi nhên 

khi người phân phùi thịt trâ lời đúng tçt câ các ý 

hiểu biết hoặc thực hành nhô trong nhóm này. 

Tỷ lệ phæn trëm theo hiểu biết hoặc thực hành 

đúng của người phân phùi thịt được so sánh sự 

sai khác giữa bít đæu và kết thúc nghiên cứu 

của mûi nhóm, giữa nhóm GHP và nhóm không 

GHP theo Chi-square (2).  

Méu bề mặt thịt mânh, dụng cụ và méu 

nước sử dụng cho phân phùi thịt lợn được tính tỷ 

lệ phæn trëm méu không vi phäm các chî tiêu 

VSATTP giữa bít đæu và kết thúc của mûi 

nhóm, giữa nhóm GHP và nhóm không GHP 

nhìm so sánh giá trị sai khác theo Chi-square 

(2). Mêt đü VSV được đúi biến sang logarite 

(log10). Đánh giá mức đü ô nhiễm VSV trong 

méu qua phån tích phương sai (ANOVA). So 

sánh mêt đü VSV trung bình giữa nhóm GHP 

và nhóm không GHP täi thời điểm bít đæu và 

kết thúc nghiên cứu theo Tukey-Kramer.  

Đánh giá hiệu quâ can thiệp dựa theo chî sù 

DD là hiệu sù thay đúi hiểu biết hoặc thực hành 

đúng (đät) của người phân phùi thịt lợn lúc bít 

đæu và kết thúc nghiên cứu của nhóm GHP so 

với nhóm không GHP. Ảnh hưởng của GHP lên 

VSATTP thịt lợn được đánh giá th÷ng qua chî 

tiêu Odd ratio (OR). Phép thử relrisk được sử 

dụng nhìm tính các OR (OR1,2,3,4) cho nhóm hiểu 

biết hoặc thực hành đúng (đät) của người phân 

phùi thịt lợn về VSATTP, cho các chî tiêu VSV ô 

nhiễm trong méu. Các phép phân tích thùng kê 

nói trên được thực hiện bởi phæn mềm thùng kê 

SAS 9.1. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Tác động của áp dụng GHP lên hiểu 

biết và thực hành của người phân phối thịt 

lợn về vệ sinh an toàn thực phẩm thịt lợn 

Hiểu biết và thực hành của người phân phùi 

thịt lợn về VSATTP thịt lợn bao gøm vệ sinh 

thịt, vệ sinh cá nhân và vệ sinh m÷i trường-

quæy-dụng cụ được so sánh giữa nhóm áp dụng 

và không áp dụng GHP (Bâng 1). Tỷ lệ hiểu biết 

đúng về vệ sinh thịt của người phân phùi thịt 

lợn trong nhóm GHP khác biệt không rõ ràng 

(OR2 = 3,5; P = 0,10). Tỷ lệ hiểu biết đúng về vệ 

sinh thịt của người phân phùi thịt lợn cũng 

không có sự khác biệt trong nhóm GHP và trong 

nhóm không GHP lúc bít đæu và kết thúc 

nghiên cứu. Tuy nhiên, nếu so sánh sự thay đúi 

về chî tiêu này giữa hai nhóm GHP (26,67%) và 

nhóm không GHP (6,67%) thì hiệu quâ can 

thiệp là 20%. Trong đó, sự thay đúi trong hiểu 

biết đúng của người phân phùi thịt lợn về vệ 

sinh thịt trước và sau nghiên cứu là do tác đüng 

của giâi pháp can thiệp (GHP). 

Sự thay đúi của nhóm không can thiệp 

(kh÷ng GHP) trước và sau nghiên cứu là do tác 

đüng của yếu tù ngoäi cânh, phù hợp với bùi 

cânh xã hüi (Puhani, 2012). Vì DD >0% nên 

GHP có ânh hưởng đến hiểu biết đúng của người 

chën nu÷i. Tuy nhiên, việc nâng cao hiểu biết 

này của người chën nu÷i nhờ giâi pháp GHP 

trong phân phùi thịt lợn là kh÷ng cao. Như vêy, 

áp dụng GHP có tác đüng nhẹ lên hiểu biết đúng 

về vệ sinh thịt của người phân phùi thịt lợn.
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 Bâng 1. Thay đổi hiểu biết và thực hành vệ sinh an toàn thực phẩm  

của người phân phối thịt lợn khi áp dụng GHP  

Chỉ tiêu (%) 
GHP (n = 15) 

Thay đổi 
Không GHP (n = 15) 

Thay đổi DD (%) 
Bắt đầu Kết thúc Bắt đầu Kết thúc 

Hiểu biết đúng về 
vệ sinh thịt 

53,33 80,00 26,67 53,33 60,00 6,67 20,00 

OR1 = 1; P = 0,28 

OR2 = 3,5; P = 0,10 

 OR3 = 1,31; P = 0,27 

OR4 = 2,67; P = 0,15 

  

Thực hành đúng về 
vệ sinh cá nhân 

6,67
b
 46,67

a, α
 40,00 0 0

 β
 0 40,00 

OR2 = 12,25; P = 0,02      

Thực hành đúng về 
vệ sinh môi trường, 
quầy và dụng cụ 

73,33 80,00 6,67 80,00 86,67 6,67 0 

OR1 = 0,69; P = 0,31 

OR2 = 1,45; P = 0,30 

 OR3 = 1,62; P = 0,34 

OR4 = 0,61; P = 0,33 

  

Ghi chú: Các giá trị mang chữ khác nhau trong cùng một hàng giữa cột bắt đầu và cột kết thúc của cột GHP, các 

giá trị mang ký hiệu khác nhau trong cùng một hàng cho cột kết thúc của cột GHP và cột Không GHP thì khác 

nhau có ý nghĩa thống kê P <0,05. OR1: Odd ratio của nhóm GHP và không GHP lúc bắt đầu nghiên cứu; OR2: 

Odd ratio của nhóm GHP lúc bắt đầu và kết thúc nghiên cứu; OR3: Odd ratio của nhóm không GHP lúc bắt đầu 

và kết thúc nghiên cứu; OR4: Odd ratio của nhóm GHP và không GHP lúc kết thúc nghiên cứu. 

Áp dụng GHP có ânh hưởng đến thực hành 

đúng về vệ sinh cá nhân của người phân phùi thịt 

lợn (OR2 = 12,25, P = 0,02). Sự ânh hưởng này là 

tích cực vì tỷ lệ thực hành đúng về vệ sinh cá 

nhân của người phân phùi thịt lợn lúc kết thúc áp 

dụng GHP (46,67%) cao hơn rõ rệt so với lúc bít 

đæu nghiên cứu (6,67%). Hiệu quâ can thiệp của 

GHP lên chî tiêu này là 40%. Áp dụng GHP 

kh÷ng tác đüng lên thực hành đúng về vệ sinh 

m÷i trường, quæy và dụng cụ của người giết mú 

(DD = 0). Mặc dù sự thay đúi trong 2 nhóm GHP 

và không GHP của chî tiêu này đät 6,67%. Đåy 

chî là sự thay đúi do xu thế, không chịu tác đüng 

của áp dụng GHP (OR2 = 1,45, P = 0,30). Như 

vêy, áp dụng GHP giúp nâng cao hiểu biết đúng 

về vệ sinh thịt và thực hành đúng về vệ sinh cá 

nhân của người phân phùi thịt lợn.  

3.2. Tác động của áp dụng GHP lên các chỉ 

tiêu vệ sinh an toàn thực phẩm thịt lợn 

trong phân phối thịt lợn 

Áp dụng GHP trong phân phùi thịt lợn có 

ânh hưởng đến tỷ lệ nhiễm VSV trên bề mặt thịt 

mânh, dao, thớt và trong nước dùng täi chợ 

(Bâng 2). Tỷ lệ méu bề mặt thịt mânh không vi 

phäm chî tiêu TVKHK và E. coli của nhóm GHP 

sau nghiên cứu cao hơn so với trước đó và cao hơn 

so với nhóm không GHP lúc kết thúc nghiên cứu. 

Áp dụng GHP trong phân phùi thịt lợn có ânh 

hưởng đến tỷ lệ méu bề mặt thịt mânh không vi 

phäm chî tiêu TVKHK và E. coli (OR2 và OR4 >1, 

P <0,01). Tác đüng này là tích cực với hiệu quâ 

can thiệp của GHP lên méu thịt không vi phäm 

chî tiêu TVKHK và E. coli læn lượt là 75,56% và 

20%. Áp dụng GHP có hiệu quâ đùi với chî tiêu 

Salmonella trên bề mặt thân thịt rçt thçp (DD = 

4,45%). Như vêy, áp dụng GHP trong phân phùi 

thịt lợn giúp nâng cao tỷ lệ méu thịt không vi 

phäm chî tiêu TVKHK và E. coli là chủ yếu. 

Bên cänh đó, toàn bü 100% méu bề mặt dao 

và thớt vi phäm chî tiêu TVKHK và 

Enterobacteriaceae, ngoäi trừ 4,44% méu dao và 

4,44% méu thớt không vi phäm chî tiêu 

Enterobacteriaceae trong nhóm GHP lúc kết 

thúc nghiên cứu. Hiệu quâ can thiệp của áp 

dụng GHP lên chî tiêu Enterobacteriaceae trên 

bề mặt dao và thớt (D = 4,44%) và đùi với 

Coliforms trong nước là rçp thçp (D = 6,68%). 

Áp dụng GHP trong phân phùi thịt lợn không 

ânh hưởng đến tỷ lệ méu không vi phäm chî 

tiêu TVKHK trên bề mặt dao và thớt và 

Salmonella trong nước (DD = 0%). Như vêy, áp 

dụng GHP trong phân phùi thịt lợn không có tác 

đüng rõ ràng đến tỷ lệ méu dụng cụ và nước 

không vi phäm các chî tiêu VSV (bao gøm 

TVKHK và Enterobacteriaceae trên bề mặt dao 

và thớt; Coliforms và Salmonella trong nước). 
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Bâng 2. Ảnh hưởng của giâi pháp GHP đến vệ sinh an toàn thực phẩm thịt lợn 

trong hệ thống phân phối thịt lợn theo tỷ lệ mẫu đạt tiêu chuẩn 

Chỉ tiêu 
Số mẫu  

nghiên cứu 

Tỷ lệ mẫu đạt (%) 

DD 

(%) 
GHP Thay 

đổi 

Không GHP Thay 
đổi Bắt đầu Kết thúc Bắt đầu Kết thúc 

Bề 
mặt 
thân 
thịt 

TVKHK  45 0
b 

97,78
a, α

 97,78 10
 

22,22
 β
  22,22 75,56 

    OR4 = 154,00; P <0,01   

E. coli 45 73,33
b 

91,11
a, α

  17,78 71,11 
 

68,89
 âβ

  -2,22 20,00 

  OR1 = 1,12, P = 0,18 

OR2 = 3,73, P = 0,02 

 OR3 = 0,90, P = 0,82 

OR4 = 4,63, P <0,01 

  

Salmonella 45 91,11  97,78  6,67 86,67  88,89  2,22 4,45 

  OR1 = 1,58, P = 0,21 

OR2 = 4,29, P = 0,15
 

 OR3 = 1,23, P = 0,75 

OR4 = 5,50, P = 0,09
 

  

Nước Coliforms 15 53,33 
 

66,67
 

13,34 26,67 
 

33,33  6,66 6,68 

  OR1 = 3,14, P = 0,10 

OR2 = 1,75, P = 0,22 

 OR3 = 1,37, P = 0,29 

OR4 = 4,00, P = 0,07 

  

Salmonella 15 100 100 0 100 100 0 0 

Ghi chú: Các giá trị mang chữ cái khác nhau trong cùng một hàng giữa cột bắt đầu và cột kết thúc của cột GHP, 

các giá trị mang ký hiệu khác nhau trong cùng một hàng cho cột kết thúc của cột GHP và cột Không GHP thì 

khác nhau có ý nghĩa thống kê (P <0,05). OR1: Odd ratio của nhóm GHP và không GHP lúc bắt đầu nghiên cứu, 

OR2: Odd ratio của nhóm GHP lúc bắt đầu và kết thúc nghiên cứu, OR3: Odd ratio của nhóm không GHP lúc bắt 

đầu và kết thúc nghiên cứu, OR4: Odd ratio của nhóm GHP và không GHP lúc kết thúc nghiên cứu. 

Bâng 3. Ảnh hưởng của giâi pháp GHP đến vệ sinh an toàn thực phẩm thịt lợn  

trong hệ thống phân phối thịt lợn theo định lượng vi khuẩn 

Chỉ tiêu Đơn vị 
Số 

mẫu 

Mật độ trung bình (log vk) 

SEM GHP Không GHP 

Bắt đầu Kết thúc Bắt đầu Kết thúc 

Bề mặt 
thân thịt 

TVKHK  CFU/g 45  5,83
ab 

4,31
c 

6,00
a 

5,76
b
 0,22 

E. coli CFU/g 45 1,07
b 

 1,00
b 

1,19
b
 1,82

a
 0,65 

Dao TVKHK CFU/cm
2
 45 6,07

a
 3,85

c
 6,23

a
  5,76

b
  0,35 

Enterobacteriaceae CFU/cm
2
 45  2,78

a
  0,95

b
 2,75

a
  2,54

a
 0,56 

Thớt TVKHK CFU/cm
2
 45 6,21

a 
3,86

c 
6,31

a 
 5,97

b 
 0,36 

Enterobacteriaceae CFU/cm
2
 45  3,03

a 
 1,14

b 
3,13

a 
2,94

a 
 0,65 

Nước Coliforms CFU/cm
2
 15 0,53

a 
0,31

a 
0,75

a 
 0,63

a 
 0,35 

Ghi chú: Các giá trị mang chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thì khác nhau có ý nghĩa thống kê (P <0,01). 

TVKHK: Tổng vi khuẩn hiếu khí, CFU: Colony Forming Units (Đơn vị khuẩn lạc), MPN: Most Probable Number 

(Số lượng vi khuẩn ước lượng). 

Áp dụng GHP trong phân phùi thịt lợn có 

ânh hưởng đến mêt đü VSV có trên bề mặt thịt 

mânh, dao, thớt và nước (Bâng 3). Mêt đü vi 

khuèn trung bình trong các méu có sự khác biệt 

rõ ràng giữa lúc bít đæu và kết thúc ở câ hai 

nhóm GHP và không GHP. Mêt đü trung bình 

của TVKHK và E. coli trên bề mặt thân thịt, 

TVKHK và Enterobacteriaceae trên bề mặt dao 

và thớt và Coliforms trong nước ở nhóm GHP 

lúc kết thúc nghiên cứu đều thçp hơn so với 
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trước đó và thçp hơn so với nhóm không GHP 

lúc bít đæu - kết thúc nghiên cứu, ngoäi trừ mêt 

đü Coliforms trong nước không có sự khác biệt 

giữa các nhóm nghiên cứu. 

Mặc dù mêt đü trung bình của TVKHK có 

trên bề mặt thịt mânh, dao, thớt và nước của 

nhóm không GHP lúc kết thúc nghiên cứu thçp 

hơn so với trước đó nhưng mêt đü này vén cao 

hơn rõ ràng so với mêt đü tương ứng của 

TVKHK, dao, thớt và nước của nhóm GHP lúc 

kết thúc nghiên cứu. Như vêy, áp dụng GHP 

không những giúp giâm mêt đü TVKHK và E. 

coli trung bình có trên bề mặt thịt mânh mà còn 

giúp giâm mêt đü TVKHK và Enterobacteriaceae 

trung bình có trên bề mặt dụng cụ. Tương tự 

như áp dụng GHP trong giết mú lợn, áp dụng 

GHP cũng giúp nång cao hiểu biết và thực hành 

của người phân phùi thịt lợn, từ đó ânh hưởng 

đến VSATTP thịt lợn. 

GHP trong phân phùi thịt lợn cũng là 

những hướng dén cho người phân phùi thịt thực 

hiện theo quy tíc thực hành vệ sinh cá nhân, 

m÷i trường, dụng cụ - thiết bị (LIFSAP, 2013). 

Tuy nhiên, trong nghiên cứu này, việc thực 

hành đúng về vệ sinh m÷i trường, quæy và dụng 

cụ của người phân phùi thịt kh÷ng thay đúi sau 

khi áp dụng GHP. Nói cách khác, hö không thay 

đúi hành vi này, có thể là vì hö thçy không cæn 

thiết hoặc không quan tâm. Thêm chí, müt sù 

thực hành vệ sinh không phù hợp với điều kiện 

của hö. Phæn lớn người giết mú lợn täi cơ sở giết 

mú và người phân phùi thịt täi chợ của tînh 

Chiang Mai, Thái Lan đã đøng ý như vêy 

(Chayanee, 2015). Thực tế quan sát cho thçy 

việc thực hiện vệ sinh m÷i trường, quæy chợ 

thuüc về quân lý của người dön vệ sinh ở các chợ 

đã nghiên cứu, vì người phân phùi thịt đã đóng 

tiền để được thực hiện điều đó, hö cho rìng đó 

không phâi là trách nhiệm của hö. 

Theo WB (2017), các giâi pháp thực hành 

tùt chî đät hiệu quâ cao nhçt khi người thực 

hiện chúng nhên được đüng lực để thay đúi 

hành vi. Täi Châu Âu, các cửa hàng hoặc quæy 

thịt phâi tuân thủ quy định của Ủy ban Châu 

Âu (EC, 2010). Theo đó, hö phâi tuân thủ 

VSATTP dựa trên các nguyên tíc của hệ thùng 

phân tích các mùi nguy và kiểm soát điểm tới 

hän (Hazard Analysis and Critical Control 

Point - HACCP). Nhån viên được đào täo và 

hướng dén đæy đủ về VSATTP, thêm chí là câ 

những lời khuyên khi cæn thiết (Paola & cs., 

2008). Tuy nhiên, áp dụng GHP trong giết mú 

lợn và phân phùi thịt lợn vén còn là giâi pháp 

thực hiện tự nguyện täi Việt Nam (WB, 2017). 

Vì vêy, chî khi việc áp dụng GHP trở thành müt 

yêu cæu bít buüc hoặc người giết mú và phân 

phùi thịt lợn nhên được lợi ích kinh tế do giâi 

pháp GHP mang läi hoặc thịt lợn được chứng 

nhên VSATTP thì hành vi của người giết mú và 

người phân phùi thịt mới có thể thay đúi.  

4. KẾT LUẬN 

Áp dụng GHP trong phân phùi thịt lợn giúp 

nâng cao hiểu biết đúng về vệ sinh thịt, thực 

hành đúng về vệ sinh cá nhân của người phân 

phùi thịt. Thịt lợn, dụng cụ và nước ít ô nhiễm 

VSV hơn sau khi áp dụng GHP. Người bán thịt 

täi các chợ truyền thùng nên tự nguyện áp dụng 

GHP trong phân phùi thịt lợn 

LỜI CẢM ƠN 

Các tác giâ trân tröng câm ơn LIFSAP tînh 

Låm Đøng đã hû trợ tài chính cho đề tài nghiên 

cứu này. 
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