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MỞ ĐẦU 

1. Lý do chọn đề tài 

Nông sản thực phẩm có chất lƣợng cao là những sản phẩm có hàm lƣợng, thành 

phần các chất dinh dƣỡng nhiều và cân đối bên cạnh các tiêu chuẩn về màu sắc, mùi 

vị, hình thức… Ngƣời tiêu dùng ngày nay càng chú ý hơn đến việc liệu các sản phẩm 

đó có bị nhiễm nấm và độc tố của nấm mốc hay không vì chúng đã đƣợc chứng minh 

là có thể gây hại cho ngƣời và gia súc. Trên thế giới hiện nay, việc nghiên cứu mức độ 

nhiễm nấm mốc và độc tố nấm trên lƣơng thực, thực phẩm là vấn đề quan trọng nhằm 

bảo vệ sức khoẻ con ngƣời và vật nuôi. Có rất nhiều loại độc tố nấm mốc đƣợc phát 

hiện. Trong đó, aflatoxin là độc tố đƣợc quan tâm nghiên cứu nhiều nhất.  

Aflatoxin là tên gọi một nhóm chất độc, sản phẩm của quá trình trao đổi chất 

của một số loài nấm mà chủ yếu là loài Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus… 

Trong đó, phổ biến nhất và độc nhất là aflatoxin B1, G1, B2 và G2, có thể gây bệnh ở 

mức vi lƣợng. Aflatoxin có khả năng gây độc cấp tính và mãn tính ở ngƣời và động 

vật. Nghiêm trọng và nguy hiểm nhất là khả năng gây xơ gan và ung thƣ gan. Ngoài ra 

aflatoxin còn có khả năng phá hủy tế bào thận và các bộ phận khác, ức chế hệ miễn 

dịch, gây suy dinh dƣỡng, chậm lớn [37]. Đã có rất nhiều công trình nghiên cứu về 

mức độ nhiễm nấm mốc và các độc tố nấm mốc, các biện pháp phòng trừ độc tố nấm 

mốc trên lƣơng thực, thực phẩm. Sự nghiên cứu về aflatoxin đƣợc bắt đầu khi ở Anh 

nghề nuôi gia cầm bị tổn thất nặng nề và năm 1960, lúc đầu hơn 10000 gà tây chết vì 

một bệnh mới gọi là “bệnh gà tây X” (Turkey X disease). Đến năm 1961 ngƣời ta đã 

tìm ra bản chất hoá học của độc chất này là Aflatoxin [14]. 

Ở nƣớc ta, với đặc điểm khí hậu nhiệt đới nóng ẩm, độ ẩm trong không khí 

thƣờng cao, các phƣơng tiện thu hoạch, phơi sấy nông sản kém, kho chứa không đảm 

bảo khô ráo thoáng mát là điều kiện rất thuận lợi cho nấm mốc phát triển gây nhiễm 

độc tố cho nông sản thực phẩm, do vậy công tác vệ sinh an toàn lƣơng thực, thực 

phẩm đã có những tiến bộ rõ rệt và ngày càng đƣợc chú ý.  

Theo Lê Anh Phụng và cộng sự (cs) (2001) [13] thì từ những năm 1970 Nguyễn 

Phùng Tiến và cs đã nghiên cứu mức nhiễm nấm mốc ở một số lƣơng thực nhƣ: Đậu, 


