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MỞ ĐẦU 

1. Tính cấp thiết của đề tài 

Vấn đề an toàn thực phẩm và vệ sinh an toàn thực phẩm đang là mối 

quan tâm của nhiều quốc gia trên thế giới. Ở Việt Nam, ngộ độc thực phẩm 

đang là vấn đề nóng của toàn xã hội và đã trở thành mối lo lớn nhất cho sức 

khỏe cộng đồng. Theo báo cáo của Cục an toàn thực phẩm - Bộ Y tế cho biết 

hằng năm có hàng trăm vụ ngộ độc thực phẩm, với hàng nghìn người mắc, có 

người bị tử vong. Có rất nhiều nguyên nhân khác nhau gây ra ngộ độc thực 

phẩm ở người, do nhiều yếu tố khác nhau, nhưng do vi khuẩn vẫn chiếm phần 

lớn. Salmonellosis là một bệnh do vi khuẩn Salmonella được lây nhiễm qua 

đường tiêu hoá. Salmonella được biết đến như là một nguyên nhân gây ngộ 

độc thực phẩm trên thế giới và là mối đe dọa đến sức khoẻ cộng đồng ở hầu 

hết các nước đang phát triển cũng như các nước phát triển (Cox L.A. và cộng 

sự, 2008). Mặc dù Salmonella đã được nghiên cứu hàng trăm năm nay, tuy 

nhiên nó vẫn thu hút được sự quan tâm các nhà khoa học do các trường hợp 

ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn này, đặc biệt là Salmonella enteritidis ngày 

một tăng. Thịt lợn được coi là một trong những nguồn lây nhiễm Salmonella 

quan trọng ở rất nhiều nước (Berends và cộng sự, 1997); Chiu C.H. và cộng 

sự, 2002); Chang C.C. và cộng sự, 2005); Murugkar H.V., 2005) đặc biệt là 

thực hành giết mổ tại các lò giết mổ (Berends B.R. và cộng sự (1998); 

Botteldoorn N. và cộng sự (2003); Hurd H.S.và cộng sự (2005). Trong hơn 30 

năm trở lại đây, tiêu thụ thịt lợn ở Việt Nam dao động ổn định ở mức 75% so 

với các sản phẩm thịt khác. Khảo sát thị trường bán lẻ thịt lợn cho thấy tỷ lệ 

nhiễm vi khuẩn Salmonella chiếm khoảng 33% đến 40% số mẫu kiểm tra 

(Dao H.T.A and P.T. Yen (2006); Thuy D.N., và cộng sự (2006). Bệnh do vi 

khuẩn Salmonella thường xuất hiện ở người già và trẻ em với các triệu chứng 

như sốt, đau bụng dữ dội, ỉa chảy và đôi khi nôn mửa (CDC, 2006; Toyofuku 

H. và cộng sự (2006). Cho tới nay đã xác định được có khoảng hơn 3000 


