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BHI                                     : Brain Heart Infusion Broth 

BNN&PTNT                    : Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn 

BSE                                  : Bovine Spongiforn Encephelitis 

CHO                                 : Chinese Hamster ovary cells 

cs                                      : Cộng sự 

E.coli                                : Escherichia coli 

LPS                                   : Lipopolysaccharide 

LT                                     :Heat – labiletoxin 

NXB                                 : Nhà xuất bản 

S                                       : Salmonella 

ST                                     : Heat Stable Toxin 

TCVN                               : Tiêu chuẩn Việt Nam 

TP                                     : Thành phố 

TSI                                   : Triple Sugar Iron Agar 

VSATTP                          : Vệ sinh an toàn thực phẩm 

XLD                                 : Xylose Lysine Deoxycholate 
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