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During the processing of frozen Pangasius hypophthalmus, the
microbiota depends on source of raw materials and processing
conditions, which impact significantly on quality of the final product.
In particular, trimming and filleting are considered as risky steps. This
study aimed to compare the microbial quality at trimming and filleting
steps in four frozen Pangasius processing plants (VL, DT, AG and CT)
located in Mekong Delta regions. Pangasius samples and environment
samples i.e hands (gloves) and surfaces were assessed with generally
microbiological parameters i.e total mesophilic counts-TMC and
pathogenic microorganisms i.e Listeria monocytogenes, Vibrio
cholerae and Salmonella spp. The results showed that TMC on
trimming and filleting Pangasius in VL, DT, AG and CT plants were
7.1+0.4and 6.3+0.8;7.5+0.7and 6.9 +0.8;6.7 £ 1.1 and 4.9 £ 0.9;
and, 6.0 + 04 and 55 + 0.6 log CFU/g, respectively. Listeria
monocytogenes, Vibrio cholerae and Salmonella spp. were sporadically
present on the samples i.e fish, hands (gloves), and surfaces. Proper
storage of semi-Pangasius products, good manufacturing practices,
effective performances of safety management systems should be
targetted in processing Pangasius fillets to inhibit cross contamination
for ensuring quality and safety of the final products.
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Trong qué trinh ché bién ca Tra (Pangasius hypophthalmus) phi &
dong lanh, hé vi sinh vat bi anh huong bai nguyén liéu va diéu kién
ché bién, do d6 c6 anh hudng dén chat luong san pham. Trong d6, phi
Ié va chinh hinh dugc xem 1a hai cong doan c6 nguy co cao. Nghién
cttu nay nham so sanh chit lugng vi sinh vt tai cong doan phi lé va
chinh hinh & 04 nha may ché bién c4 Tra (VL, DT, AG va CT) thudc
khu vue Pong bing song Ciru Long. Mau cé va méi trudng ché bién
nhu tay (gang tay) cong nhén va bé mat tiép xtic dwoc danh gia chét
lwong vi sinh vét tong s6 (TMC) va dinh tinh sy hién dién cua cac vi
sinh vat gay bénh nhu: Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae va
Salmonella spp. Két qua cho thdy, mat sé TMC trén ca chinh hinh va
phi 18 & 04 nha may VL, DT, AG va CT lan luot 12 7,1 £ 0,4 va 6,3 +
08;75+0,7va6,9+0,8;6,7+1,1va49+0,9;60+04va55+0,6
log CFU/g. Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae va Salmonella
spp. hién dién rai rac tren C4C mau ca, tay (ging tay) va dung cu ché
bién. Vi vay, nha may can co _phuong phép bao quan ca ban thanh
pham tét, thyc hanh san xuat t6t nhat va trién khai hiéu qua hé thong
quan ly an toan thuc phdm nhiam giam thiéu nguy co nhidm chéo dé
dam bao chét luong va an toan cua san pham.
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1. Giéi thigu

Cé Tra (Pangasius hypophthalmus) c6 gia tri thwong phdm cao, dugc nudi va phat trién cha
yéu & 10 tinh dong bang sdng Ciru Long cua Viét Nam, bao gdm: An Giang, Pong Thap, Tién
Giang, Can Tho, Vinh Long, Bén Tre, Hau Giang, Soc Trang, Tra Vinh, Kién Giang, va hai tinh
Tay Ninh va Quang Nam véi tong dién tich canh tac 1én dén 6600 ha va du kién s& ting 1én t6i
7600 - 7800 ha vao ndm 2020. Trong do, cac tinh Can Tho, An Giang va DPong Thép la nhiing
viing nudi ca Tra Ién nhat & Dong bang song Cuu Long, chiém hon 75% tong san lugng ca nudc;
nganh cé Tra da c6 thé ty kiém soat t6t nguon nguyén lidu theo huéng san Xuat bén virng theo
chudi [1]. Ca Tra phi 1& dong lanh 1a mot trong nhiing san pham xuat khau chu lyc cua nganh
thiy san Viét Nam va da xuét khiu dén hon 150 quéc gia va viing lanh tho trén toan thé gisi,
trong d6 phai ké dén céc thi truong I6n nhu My, EU va Trung Quéc [2]-[3]; trong nhing thap
nién toi, nganh thuy san dy kién s& tlep tuc ting truong ca vé san luong va gia tri. Cac hé théng
quan ly chat lwgng va an toan thuc pham (nhu: HACCP, BRC, ISO 22000...) da duoc &p dung tai
hau hét cac doanh nghiép ché bién ca Tra phi 1é dong lanh, tuy nhién, nguy co mat an toan vé
sinh thyc pham cua san pham twong ddi cao do viéc thuc hién va ap dung cc hé thong ndy chua
hiéu qua va con nhiéu bat cap [4]-[6]. Bén canh do, trong quy trinh ché bién cé Tra thi phi I& va
chinh hinh 1 hai cong doan c6 nguy co cao gdy mat an toan vé sinh thuc pham. Néu tai cong
doan phi 1€ c6 nguy co cao bdi kha nang 16n lam vo noi tang ca do thao tac nhanh, thi cong doan
chinh hinh ¢6 thoi gian ché bién dai va hoan toan thu cdng, nhiét do néu khong dam bao ciing co
thé 1a nguyén nhan dan dén mat an toan vé sinh [4]. Thém vao d6, cac bé mit tiép xtc (nhur tay
cdng nhan, cac dung cu ché bién) ciing nhu nudc rira ¢6 thé 1a ngudn lay nhidm vi sinh vat cho ca
néu khong duoc kiém soét tt [5]-[6]. Mit khac, tir 2010 dén 2019 da c6 40 1an san pham ca Tra
Viét Nam duong tinh voi Listeria monocytogenes hoic nhiém Enterobacteriaceae, Escherichia
coli véi lugng cao [7]; diéu nay 1am anh hudng dén uy tin cua doanh nghiép bén canh thiét hai vé
kinh té. Nghién ctru nay duogc thyc hién nhim danh gia chat luong vé sinh tai hai céng doan: phi
I8 va chinh hinh & 04 nha méy ché bién c4 Tra phi 1& dong lanh thuéc Ddng bing séng Ctru Long
(Vinh Long, Png Thap, An Giang va Can Tho). Noi dung nghién ctru dugc thyc hién thong qua
dénh gia chat lugng vi sinh vat tong s6 va dinh tinh vi sinh vat gy bénh (Listeria
monocytogenes, Vibrio cholerae va Salmonella spp.) trén MAau ca va moi truong ché bién; tr do
nghién cuu cung cap thém céac thong tin hitu ich, cling nhu khuyen céo va dé xuat phu hop dé gop
phan kiém soat va cai thién chat luong trong qua trinh san xuat.

2. Vit li¢u va phwong phap nghién ctru
2.1. Déi twong nghién ciru

Mau c4, nudc cit tiét va bé mit tiép xlc - tay (gang tay) cong nhan va mau dung cu ché bién
(dao, thot, rd, mat ban ché bién...) duoc Iy tai cong doan phi 18 va chinh hinh & 04 nha may ché
bién c4 Tra: Vinh Long - VL (ning sudt 100 tan nguyén liéu/ngdy, cac tiéu chuan dam bao an
toan vé sinh thuc pham &p dung: HACCP va HALAL: thi truong xuat khau chinh: Trung Quéc,
Malaysia va Indonesia), Pong Thap - DT (100 tan nguyén liéu/ngay, cac tiéu chuan dam bao an
toan vé sinh thuc pham ap dung: 1SO, HACCP, BRC, IFS vd GLOBAL GAP; thi truong xuat
khau chinh: Chau Au, My, Uc va cac nuéc Chau A), An Giang - AG (250 tan nguyén liéu/ngay,
cac tiéu chuan dam bao an toan vé sinh thuyc pham &p dung: BRC, IFS, HACCP, HALAL va
ASC; thi truong xuat khau chinh: Nam My, Mexico, Chau Au, Trung Dong, Trung QuoC Hong
Kong va thi truong Chau A) va Céan Tho - CT (35 tin nguyén ligu/ngay, cac tieu chuan dam an
toan vé sinh thyc pham ap dung: HACCP, BRC va IFS; thi truong xuat khau chinh: Anh, Hy
Lap, Ai Cap, Trung Dong, Thai Lan).
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2.2. Phwong phdp lidy mdu

Céac mau nhu da dé cap duoc lay theo nguyén tic cua Jacxsens et al. [8]. Cu thé, mau dugc
tién hanh lay tai 03 thoi diém xac dinh trong ngay san Xuat (8, 11 va 14 gio) va dugc Iay trong 03
ngay khac nhau ciia qué trinh san xuat. Boi véi mau ca, 1-2 miéng phi 1& dugc Iay bang cach su
dung nhip v& tring va cho vao tdi vo tring (Stomacher bags, Phap san xuat). Mau bé mat tiép
xuc dugc lay bang cach sir dung tim bong lam 4m da dugc vo tring, quét déu theo chiéu ngang,
doc va chéo trén bé mat can lay mau vai dién tich tiép xtc 1a 50 cm?, sau do6 dat lai tim bong vao
dng chtra dung loai dung dich can phan tich vi sinh vat: Maximum Recovery Diluent cho phan
tich vi sinh vat tong s6; Demi Frasher, Alkaline Saline Peptone water va Buffered Peptone Water
(Merck, Pic san xuat) cho phan tich cac chi tiéu dinh tinh - tuong ung cho Listeria
monocytogenes, Vibrio cholerae va Salmonella spp. [9]. Déi véi mau nuéc cat tlet khoang 500
mL mau duoc lay tir vOi xa nudc cit tiét va chira trong tai vo tring. T4t ca cac mau sau khi lay
dugc ghi nhan, cho vao tui vo tring va bao quan trong thung da, sau d6 van chuyén vé phong thi
nghiém (tai nha may lay mau hozc phong thi nghiém vi sinh cua Bo mén Cong nghé thuc pham,
Khoa Nong nghiép, Truong Pai hoc Can Tho) dé tién hanh phan tich. S6 luong mau va chi tiéu
phan tich twong ing duoc trinh bay & bang 1.

Béng 1. Lirong mau va chi tiéu vi sinh var phan tich dwrgc 1dy tai cong doan phi I& (a)
va chinh hinh (b) ¢ 04 nha may che bién
Chi tiéu phén tich

Céng

doan Loai miu Vi sinh vt Listeria Salmonella Vibrio
: tong so monocytogenes spp. cholerae
A Tx 32 x 43
ca 3% ge x4 36 36 36
(@) Tay (gang tay) cong nhan 36 36 36 36
Nudc cit tiét (xa mau) 36 36 36 -
Tong 108 108 108 72
Ca 36 36 36 36
(b) Tay (gdng tay) cong nhéan 36 36 36 36
Bé mat dung cu ché bién 36 36 36 -
Tong 108 108 108 72

Chd thich: *Thoi diém ldy madu (8, 11, 14 gio), 256 ngay trong tuan ldy mau dgc 1gp, 3S6 nha may ché bién
cd Tra da lay mau, “-” Khong phan tich.

2.3. Phwong phdp phdn tich vi sinh vt

M3u cé: 25 g mau ca dugc lay tir cac phan khac nhau cua miéng ca, cho vao tdi vo tring va
thém vao 225 mL dung dich pha long thich hop. Tién hanh dap mau trong 5 phat. Mau bé mat
tiép xGc (mau tay va dung cu chinh hinh): Péng nhat cac dng chira mau trong 10-15 gidy bang
may vortex (PHOENIX, Dtic san xuat). Sau khi ¢éng nhat, mau duoc tién hanh pha lodng bang
cach liy 1 mL mau can pha lodng cho vao ng nghiém chira 9 mL dung dich MRD d3 kh tring.
Str dung may vortex dé dong nhat mau trong 10 gidy va lap lai thao tac cho dén khi thu dwoc cac
nong do d6 dia thich hop [10]. Mat sb vi sinh vat téng s6 hiéu khi (Total Mesophylic Counts -
TMC) dugc xac dinh theo phuong phap d6 dia bang mdi trudng Plate Count Agar (PCA, Merck,
Puc san xuat) va u & 37 °C trong 48 - 72 gio. Cac chi tiéu Listeria monocytogenes, Vibrio
cholerae va Salmonella spp. dugc phén tich theo phuong phap dinh tinh dugc trinh bay boi Tong
et al. [11] v6i mot s diéu chinh nho. Cac khuan lac nghi ngd caa Listeria monocytogenes, Vibrio
cholerae va Salmonella trén moéi treong chon loc (twong tng la thach ALOA, TCBS va XLD;
Merck, Duc san xuat) duoc kiém tra cac dac tinh sinh hoa riéng biét bang cac thir nghiém khang
dinh kh&c nhau (Phenol Red, Oxydase, KOH, Indol, Manitol, Urea, ODC, LDC, Sucrose,
Lactose, TSI, LIA; Merck, Duc san xuat) dé khang dinh sy hién dién hogc ving mat cua cac vi
sinh vat nay trong mau phén tich [11], [21].
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2.4 Xir ly sé ligu

Mat s6 vi sinh vat tong s6 hiéu khi (TMC) duoc tinh toan va biéu thi dudi dang logarithm cua
s6 khuan lac hinh thanh: log CFU/g d6i véi mau ca, log CFU/100 cm? ddi véi cac mau bé mat
tiép xuc va log CFU/mL dbi v6i mau nude. Két qua dinh lwong mat s6 vi sinh vat tong sé duoc
trinh bay dudi dang trung binh = d¢ léch chuan va xir Iy sé liéu thong ké théng qua kiém dinh
ANOVA (a = 0,05) bang phan mém Statgraphics Centurion 18 (Statgraphics Technologies, Inc.,
The Plains, Virginia). Két qua dinh tinh vi sinh vét gay bénh Listeria monocytogenes, Vibrio
cholerae va Salmonella spp. duoc trinh bay dudi dang tan suat xuét hién cua loai vi sinh vat gay
bénh trong mau phan tich.

3. Két qua va ban luan
3.1. Mt sé vi sinh vgt tong sé hiéu khi

Trong qué trinh ché bién, chat luong vi sinh vat trén ca phu thuoc vao nguyén liéu va cac diéu
kién vé sinh ciia méi truong ché bién (nuéc rira, dung cu ché bién, con nguoi...) [12]-[15]. Do
do, diéu kién vé sinh caa moi truong ché bién nhu cac bé mat tiép xUc s& anh huong lén chat
lugng vi sinh vat cua cé (ban) thanh pham Két qua phan tich mat s6 vi sinh vat tong so hiéu khi
tay (gang tay) cong nhén, dung cu ché bién va cé tai cong doan phi I va chinh hinh & 04 nha méay
ché bién ca Tra duoc thé hién & bang 2.

Bang 2. Mdt s6 TMC trén tay (géng tay) cong nhdn, dung cu ché bién va ca
tai cong doan phi 1€ (a) va chinh hinh (b)

223 Nuworc cat tiet I;?:i‘;lig Tay (ging tay) Kgl:;)il;lg Ca Kgl:gil:lg
(@) VL 8,1+0,3¢ 7,5-8,6 6,9+0,6° 5,3-7,4 6,3+0,8° 5,0-8,0
DT 6,6+0,8° 5,3-7,4 7,3%0,7° 7,0-8,2 6,9+0,8° 5,6-8,0
AG 7,6£0,4¢ 7,0-8,3 7,0£0,7° 5,5-7,7 4,9+0,9° 3,0-6,0
CT 5,2+0,52 4,4-5,9 57+1,12 4,2-7,0 5,5+0,6? 4,3-6,1
223 Dung cu ché bién Kgl:gatl;lg Tay (gang tay) Ifglil:zt‘:-ljg Céa I;l;;)z:;g
(b) VL 7,9+0,6° 7,1-9,0 7,740,3¢ 7,5-83  7,1x04*  6,6-7,6
DT 7,1+1,0% 6,0-9,0 7,6+0,9% 6,3-9,0 7,5+0,7¢ 6,5-8,5
AG 7,3+0,9% 5,7-8,3 6,9+0,7° 59-80 6,7+1,1® 4981
CT 6,5+0,6° 55-7,4 5,7+0,5° 5,1-6,6 6,0+0,42 5,3-6,7

Chd thich: Célp gia tri trung binh c6 cac chir cdi a, b, ¢ di kém trong cung mét cét khac nhau thi khac biét
c6 y nghia thong ké o mic 5% (p < 0,05).

Nhin chung, két qua & bang 2 cho thiy mat s6 TMC ton tai véi lugng cao trong nudc cit tiét,
trén tay (géng tay) cong nhan, dung cu ché bién va c4 tai cong doan phi I va chinh hinh ¢ tat ta
cac nha may Iay mau va da s6 mau cao hon giéi han khuyen cao dé dam bao an toan vé sinh - di
V6i cac mau bé mit tlep xuc la 4,5 log CFU/100 cm? va cé l1a 6,0 log CFU/g [5], [6]. Cu thé, mat
s6 TMC trong nuéc cat tiét dao dong tir 5,2 - 8,1 log CFU/mL; trén céc bé mit dung cu ché bién
dao dong tur 6,5 - 7,9 log CFU/100 cm?; trén tay (ging tay) cong nhan tai cong doan phi 1é dao
dong tr 5,7 - 7,3 log CFU/100 cm? va tir 5,7 - 7,7 log CFU/100 cm? tai cong doan chinh hinh.
Trong khi d6, mat s6 TMC trén ca phi 18 va ca chinh hinh tuong ung tai cong doan phi Ié va
chinh hinh dao dong tir 4,9 - 6,9 va 6,0 - 7,5 log CFU/g. Két qua thong ké cho thdy mat s6 TMC
trong nudc Cit tiét va trén tay cong nhan phi Ié va chinh hinh ¢ 3 nha may VL, DT va AG cao
hon y nghia (p < 0,05) so v&i & nha may CT (bang 2). Bén canh d6, mat s6 TMC trén ca phi Ié va
ca chinh hinh tai hai nha may AG va CT thip hon ¥ nghia so véi hai nha may con lai (p < 0,05).
Luong Vi sinh vat ton tai trén c4 va méi truong ché bién dugc cai thién tét hon khi viéc ap dung
xuyén sudt cac hé thong quan Ii chét lwong an toan thuc pham (ching han nhu HACCP), kiém soét
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hiéu qua cac qui trinh - tha tuc vé sinh va phuong phép phong ngira ddi véi san pham, ciing nhu
kiém soat hiéu qua sy lay nhiém nudc va nguyén liéu dau vao [6]. Két qua ciing cho thay khong co
su khac biét y nghia giita mat s6 TMC trén tay cong nhan tai cong doan phi Ié va chinh hinh (p =
0,180); nguoc lai, mat s6 TMC trén ca chinh hinh cao hon ¥ nghia so véi mat s6 TMC trén cé phi 1&
(p =0,001).

Nghién cuu cua Tong et al. [4] cho thay, mat s6 vi sinh vat tong s6 hiéu khi trén ca chinh hinh
cao (6 log CFU/g) tai nha may ché bién c6 quy md nho (ning suét nguyén liéu 35 tan/ngay) va
thip hon & nha méy ché bién c6 quy méd I6n (3 log CFU/g, nang suat nguyén liéu 200 tan/ngay).
Nghién ctu cua Noseda et al. [5] cho thay mat s6 vi sinh vat tong s6 hiéu khi trén céa phi Ié cao
hon ca chinh hinh & nha may c6 nang suat nguyén liéu 200 tan/ngay (lan luot dao dong tir 3,4 -
5,3va3,0-4,1log CFU/g). Boi vi, & cong doan phi Ié, néu thao tac cdng nhan 1am v ni tang cé
thi kha nang do 6 nhidm vi sinh vat Ia rat cao va cling lam tang nguy co gy mat an toan thuc
pham cho cac cong doan sau trong quy trinh ché bién. Luong vi khuan cao (1én dén 8 log CFU/g)
da dugc tim thay trong duong rudt cua ca [16]. Mot sé nghién ciu trude ddy ciing da bao céo
rang nhém vi khuan Enterobacteriaceae (bao géom nhém Coliforms va E. coli) c6 ngudn géc tir
duong rudt cua ca va do d6 kha ning nhiém chéo cao xay ra tir cong doan phi 18 tro di [5], [14],
[17]. Vi sinh vat n6i chung ton tai voi lugng cao (déc biét la cac vi sinh vat gay bénh) trong nudc
rira, trén tay cong nhan va cac bé mit tiép xidc (bang 2) co thé tiém an nguy co gy nhidm chéo
cho ca (ban) thanh pham néu diéu kién vé sinh va khir tring khong d¢am bao [6], [16], [18]-[19].
Vi vay, cac nha may can ting cudng tan suat vé sinh tay cdng nhan, dung cu ché bién, nha xuong
cling nhu kiém soét tot nhiét do va thoi gian cé ton Iuu tai cong doan chinh hinh do day 1a cong
doan c6 thoi gian ché bién dai (16-18 pht) tao didu kién cho sy phét trién chung cua cac vi sinh
vat [4] cling nhu tranh lam v& ndi tang ca trong qua trinh phi 1€. Ngoai ra, hi¢u qua cua cac qua
trinh va thu tuc vé sinh ca nhén, tay (gang tay), bao hg lao dong, ciing nhu tan suat thay nudce (cat
tiét/xa mau) can duoc quan tam va klem S04t chat chg.

Tir cac két qua trén c6 thé thiy rang, chat lugng vi sinh vat trén c& Tra phu thudc vao diéu
kién ché bién, vé sinh va khir tring & mdi cong ty. Luong vi sinh vat trén ca (ban) thanh pham bi
anh huong bai cac hoat dong kiém soét chat lwong nhu thuc hanh vé sinh ca nhéan, chuong trinh
vé sinh, cac bién phéap phong ngira cho san pham va kiém soat nguyén liéu [6], [20].

3.2. Sw hign dién ciia cac vi sinh vdt gay bénh trén cd va méi trwong ché bién tai cong doan
phi Ié va chinh hinh

Su hién dién cua Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae va Salmonella spp. trén ca va cac
mau méi trudng ché bién (nudc cit tiét, tay cong nhan va dung cu ché bién) tai cong doan phi 1&
va chinh hinh & 04 nha may duoc thé hién & Hinh 1.

Két qua dinh tinh vi sinh vat gay bénh cho thay Listeria monocytogenes va Vibrio cholerae
hién dién rai rac trén tay cong nhan va cé tai cong doan phi Ié (Hinh 1a), va nhin chung xuét hién
VGi tan suat cao hon tai cong doan chinh hinh tai cac nha may (Hinh 1b). Cu thé, L.
monocytogenes va V. cholerae hién dién trén tay céng nhan chinh hinh véi tin suat cao nhat tai
nha méy VL (6/9); trén tay cong nhan phi Ié thi tan suit nay lan luot 12 1/9 (tai nha may DT) va
5/9 (tai nha may VL). Tuong tu véi két qua trén, L. monocytogenes va V. cholerae hién dién trén
ca phi 18 va chinh hinh véi tan suat cao nhat tai nha may VL (tan suat lan luot 1a 2/9 va 9/9 trén
cé phi 1&; 5/9 va 9/9 trén ca chinh hinh). Nguoc lai, L. monocytogenes khong dugc tim thiy tai
cong doan phi 18 va chinh hinh trén tat ca cac mau c4 va mau mai truong tai nha may CT. Trong
khi d6, L. monocytogenes hién dién rai rac trong cAc mau nudc cét tiét (tai nha may VL va DT);
va hién dién véi tin suit twong di cao trén cac dung cu chinh hinh tai nha may VL (7/9) va AG
(4/9). Bén canh d6, Salmonella spp. dugc tim thiy trong mau nudc cit tiét, trén tay cong nhan va
c& phi 18 tai nha may VL (véi tan suat lan luot 1a 3/9, 1/9 va 1/9); Salmonella spp. ciing dugc tim
thay trén cé chinh hinh tai nha may AG (1/9).
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Hinh 1. Tan suat hién dién cua Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae va Salmonella spp. tai cong doan
phi 1& (a) va chinh hinh (b) ¢ 04 nha may VL, DT, AG va CT
Chd thich:

I:I Am tinh - Duong tinh

Nhin chung, nha may VL c¢6 tan suat nhidm L. monocytogenes va V. cholerae cao hon cic nha
may con lai cd thé 1a do 4p dung HACCP trong thuc té chua triét dé. Thém vao do, cac thi truong
xuat khau chi lyc cua nha méy & cac nuéc trong khu vuc nhu Trung Qudc, Malaysia va
Indonesia. Tuy nhién nha may DT c6 tan suat nhidm céc vi sinh vat nay theo xu hudng thap hon,
c6 thé do nha may san xuat san pham xuét khau sang cac thi truong c6 yéu cau nghiém ngét hon
nhu Chau Au, My, Uc. Mit khac, nha may DT ap dung da dang céac tiéu chuan quan ly chat
lugng va an toan thyc pham nhu ISO, HACCP, BRC, IFS, GLOBAL GAP. Déi v6i nha may AG
mic di di ap dung nhiéu tiéu chudn dam bao an toan thyc pham nhu nha may xuét khau san
pham sang cac thi trudng nhu Chau Au, Nam My... nhung tan suit nhidm Salmonella spp., L.
monocytogenes va V. cholerae van xuét hién rai rac trén cac mau phan tich. Nguyén nhan c6 thé
1a do nang sudt 16n (san xuat 250 tan nguyén liu/ngay) khién cho viéc kiém soét chét lugng
ngudn nguyén liéu va trong qua trinh san xut con han ché. Mac du, qui trinh ché bién cua cac
nha méay tuong tu nhau [5] nhung cach trién khai qua trinh san xuat, kiém soat va quan ly hé thong
an toan va chat lugng trong thuc té khac nhau [11]. Vi vdy, can dénh gia toan bo viéc thuc hién va
hiéu qua cua viéc trién khai hé théng quan ly an toan chit lugng thuc pham HACCP tai nha may dé
khac phuc va cai thién chat lugng trong cac nghién ciu tiép theo.

Thém vao do, theo TCVN 8338:2010 [21] thi khéng cho phép cac vi sinh vat gay bénh nhu L.
monocytogenes, V. cholerae hoic Salmonella spp. ¢6 mit trong 25 g san pham cé Tra phi 1é dong
lanh, do d6 su hién dién cua cac vi sinh vat nay trong quy trinh ché bién (trén c4, tay cong nhan,

Khéng c6 mau
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dung cu ché bién, trong nudc rira...) s& lam ting nguy co gy nhiém chéo cho cé& béan thanh pham
két qua l1a dan dén su hién dién qua muic cho phép cua cac vi sinh vat nay trén ca thanh pham. L.
monocytogenes duoc biét 1 c6 kha nang ton tai rat 1au _trong mdi truong nudc ¢ 4°C (1én dén 141
ngay) va khd ndng hinh thanh mang sinh hoc (bao gom Salmonella) [22]-[25]; do d6 lam tang
nguy co tai nhiém cho san pham hoic gay 6 nhiém cho ca véi lugng l6n cac té bao L.
monocytogenes hozc Salmonella spp. duoc giai phong boi mang sinh hoc néu qué trinh vé sinh
va khir tring ban dau khong dam bao. Nghién ciru nay khac vai két qua trong nghién cau cua
Noseda et al. [5] khi L. monocytogenes va V. cholerae khong dugc tim thiy dong thoi trén tay
cong nhan, dung cu ché bién va cé tai cong doan phi I& va chinh hinh; L. monocytogenes khong
tim thay trong tat ca cac mau nudc cat tiét dugc phan tich. Ngoai cac yéu tdé nhu chét luong
ngudn nguyén liéu, thao tac ché bién, qué trinh vé sinh thi cach bao quan c& ban thanh pham
trong qua trinh ché bién ciing han ché duoc sy lay nhiém va phat trién cua vi sinh vat [4], [26],
[27]. Tur cac két qua trén, cac nha may can c6 phuong phap bao quan ban thanh pham tdt va thuc
hanh san xuat tét duoc khuyén cao nham giam thiéu nguy co nhiém chéo dé dam bao chat lugng
va an toan cua san pham.

4. Két luan va dé nghi

Tém lai, céc vi sinh vat gay bénh nhu: Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae va Salmonella
spp. hién dién rai rac trén ca phi 1& va chinh hinh. Tir céc két qua trong nghién ciru ndy, cac nha
may ché bién ca Tra can cai thi¢n cac bién phap phong ngira; quy trinh va thu tuc (kiém soat) vé
sinh nha xuéng, dung cy, thiét bi; thuc hanh tét vé sinh ca nhén va phuong phap bao quan ca ban
thanh pham va dam bao an toan va chit luong cua san pham cudi.

L&i cam on

Nghién ctru nay nam trong khudn kho ciia dé tai/dy an A-16 duoc tai tro bsi du an Nang cap
Truong Dai hoc Can Tho VN14-P6 bang nguon von vay ODA tu chinh phu Nhat Ban. Nhom
nghién ctru Xin chan thanh cam on cac nha may cho phép lay mau va cong bd céac két qua nay.
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