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TÓM�TẮT
&DPS\OREDFWHU�là�vi�khuẩn�gây�ngộ�độc�thực�phẩm�phổ�biến�trên�thế�giới�với�nguồn�truyền�lây�

chính�là�thịt�gà.�Tổng�số�400�mẫu�thịt�gà�thu�thập�tại�các�chợ�bán�lẻ�ở�Hải�Phòng�và�Hà�Nội�đã�được�
kiểm�tra,�xác�định�mức�độ�ô�nhiễm,�định�lượng�&DPS\OREDFWHU�theo�ISO�10272-2.�Kết�quả�nghiên�
cứu�cho�thấy�tỷ�lệ�mẫu�thịt�gà�bị�nhiễm�&DPS\OREDFWHU�tại�Hải�Phòng�là�22%�và�Hà�Nội�là�29%,�số��
lượng�&DPS\OREDFWHU�có�trong�mẫu�thịt�gà�bị�ô�nhiễm�dao�động�trong�khoảng�5,0x101�–�8,77x10��

CFU/g� tại�Hải�Phòng�và�1,5x101�–�1,36x104�CFU/g� tại�Hà�Nội.�Trong�đó,�chủng�&DPS\OREDFWHU�
jejuni� chiếm�31/44�(70,45%),� tiếp� theo� là�chủng�&DPS\OREDFWHU�FROL� là�9/44�(20,45%)�và�một�số�
chủng�&DPS\OREDFWHU�khác�là�4/44�(9,1%).��Tỷ�lệ�mẫu�thịt�gà�bị�ô�nhiễm�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�
như�trên�là�khá�cao�và�có�thể�là�nguyên�nhân�gây�ngộ�độc�cho�người�tiêu�dùng�tại�chợ�bán�lẻ�thịt�gia�
cầm�ở�Hải�Phòng�và�Hà�Nội.��

Từ�khóa:�&DPS\OREDFWHU,�ô�nhiễm,�thịt�gà,�chợ�bán�lẻ.

'HWHUPLQLQJ�QXPEHU�RI�&DPS\OREDFWHU�EDFWHULD�LQ�FKLFNHQ�PHDW�UHWDLO�
PDUNHWV�LQ�+DL�3KRQJ�DQG�+D�1RL�

/XX�4X\QK�+XRQJ��/H�7KL�+RQJ�1KXQJ��3KDP�7KL�1JRF��1JX\HQ�7KL�7KX�+DQJ

6800$5<
&DPS\OREDFWHU�LV�RQH�RI�WKH�EDFWHULD�FDXVHG�IRRG�SRLVRQLQJ�LQ�WKH�ZRUOGZLGH��DQG�FKLFNHQ�PHDW�

LV� � WKH�PDLQ�VRXUFH�RI�&DPS\OREDFWHU� WUDQVPLVVLRQ��$� WRWDO� RI����� FKLFNHQ�PHDW� VDPSOHV�ZHUH�
FROOHFWHG�DW�WKH�UHWDLO�PDUNHWV�LQ�+DL�3KRQJ�DQG�+D�1RL�IRU�GHWHUPLQLQJ�WKH�QXPEHU�RI�&DPS\OREDFWHU�
EDFWHULD�FRQWDPLQDWHG�LQ�FKLFNHQ�PHDW�DFFRUGLQJ�WR�,62����������7KH�VWXGLHG�UHVXOW�VKRZHG�WKDW�
WKH�LQIHFWLRQ�UDWH�RI�FKLFNHQ�PHDW�VDPSOHV�ZLWK�&DPS\OREDFWHU�EDFWHULD�ZDV�����LQ�+DL�3KRQJ�DQG�
����LQ�+D�1RL��7KH�QXPEHU�RI�&DPS\OREDFWHU�EDFWHULD�LQ�WKH�FRQWDPLQDWHG�FKLFNHQ�PHDW�VDPSOHV��
UDQJHG�����[����������[����&)8�J�LQ�+DL�3KRQJ�DQG����[����������[����&)8�J�LQ�+D�1RL��,Q�ZKLFK��
&DPS\OREDFWHU�MHMXQL�VWUDLQV�DFFRXQWHG�IRU�����������������IROORZHG�E\�&DPS\OREDFWHU�FROL�VWUDLQV�
ZDV����������������DQG�RWKHU�&DPS\OREDFWHU�VWUDLQV�ZDV��������������7KH�VWXGLHG�UHVXOWV�LQGLFDWHG�
WKDW�WKH�FRQWDPLQDWLRQ�UDWH�RI�FKLFNHQ�PHDW�VDPSOH�ZLWK�&DPS\OREDFWHU�LV�TXLWH�KLJK��ZKLFK�PD\�EH�
WKH�ULVN�IDFWRU�IRU�FRQVXPHUV�DW�WKH�SRXOWU\�UHWDLO�PDUNHWV�LQ�+DL�3KRQJ�DQG�+D�1RL��

.H\ZRUGV��&DPS\OREDFWHU��FRQWDPLQDWLRQ��FKLFNHQ�PHDW��UHWDLO�PDUNHWV�

I.�ĐẶT�VẤN�ĐỀ
&DPS\OREDFWHU� là� trực� khuẩn� gram� âm,�

thuộc� họ� Campylobacteriacae.� Vi� khuẩn� có�
dạng�cong�hình�xoắn�ốc�hoặc�hình�cánh�cung,�
là�vi� khuẩn�ưa� nhiệt,� phát� triển� tối�ưu�ở� 42oC�
trong�môi�trường�nuôi�cấy��(Shane,�1992).��Hiện�
nay,� vi� khuẩn�&DPS\OREDFWHU� đang� đứng� hàng�

đầu�trong�các�ca�bệnh�lây�truyền�qua�thực�phẩm�
ở�người�trên�toàn�thế�giới,�với�nguồn�lây�nhiễm�
chính�là�thịt�gà�(Humphey�và�cs.,�2007;�Silva�và�
cs.,�2011).

Bệnh�ngộ�độc�thực�phẩm�do�&DPS\OREDFWHU�

thường�xảy�ra�đơn�lẻ,�nguyên�nhân�thường�do�
uống�nước�không�được�khử� trùng,�ăn� thịt�gia�
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cầm� sống� hoặc� nấu� chưa� chín,� hoặc� do� quá�
trình� ô� nhiễm� chéo� trong� chế� biến� (Fullerton�
và�cs.,�2007;�Marcus,�2008).�Các�nhiễm�trùng�
gây� ra� bởi� Campylobacter� jejuni� đặc� trưng�
bởi�tiêu�chảy�dạng�nước�và�tiêu�chảy�lẫn�máu�
(Friedman� và� cs.,� 2000;� Skirrow� và� Blaser,�
2000),�trong�một�số�trường�hợp�có�biến�chứng�
nặng�gây�nên�hội�chứng�Guillain-Barre�(viêm�
đa�dây�thần�kinh�cấp)�(Rao�và�cs.,�2001;�Nyati�
và�Nysti,�2013).�

Hiện�có�khoảng�hơn�20�loài�Campylobacter,�
nhưng�chỉ�có�một�số�loài�gây�ngộ�độc�thực�phẩm,�
trong�đó�có�khoảng�90%�ca�nhiễm�bệnh�ở�người�
do�Campylobacter�jejuni�gây�ra.�&DPS\OREDFWHU�
jejuni�được�biết�đến� là� loài�vi�khuẩn�phổ�biến�
liên�quan�đến�các�ca�bệnh�đường�ruột�ở�người�
tại�nhiều�quốc�gia� trên� thế�giới� (Maike�và�cs.,�
2010).�

Theo� thống� kê� của� Trung� tâm� Y� tế� công�
cộng� Anh,� tại� Anh� và� xứ� Wales� số� ca� mắc�
&DPS\OREDFWHU�tăng�từ�52.381�trong�năm�2016�
lên�56.729�trong�năm�2017,�tăng�4.348�trường�
hợp� (PHE,� 2018).� Tại� Mỹ,� &DPS\OREDFWHU� là�
nguyên�nhân�gây�ra�khoảng�1,5�triệu�ca�bệnh�mỗi�
năm�(CDC,��2017).�

Theo� thống�kê� của�Cục�An� toàn� thực�phẩm�
(Bộ�Y� tế),�mỗi�năm�Việt�Nam�có� chừng� 250� -�
500�vụ�ngộ�độc� thực�phẩm�với�7.000� -� 10.000�
người�mắc�và�100�-�200�ca�tử�vong.�Con�số�thống�
kê�5�tháng�đầu�năm�2019�cho�thấy,�toàn�quốc�đã�
xảy�ra�30�vụ�ngộ�độc�thực�phẩm�làm�798�người�
phải�nhập�viện,�trong�đó�có�2�trường�hợp�tử�vong.�
Nguyên�nhân�các�vụ�ngộ�độc�được�xác�định�do�
vi�sinh�vật,�độc�tố�tự�nhiên.�Tuy�nhiên,�không�có�
con�số�thống�kê�chính�xác�về�các�loài�vi�khuẩn�
gây�bệnh�ở�những�ca�ngộ�độc�thực�phẩm�ở�Việt�
Nam,�do�phần�lớn�các�ca�ngộ�độc�thực�phẩm�nhỏ�
lẻ�thường�tự�dùng�kháng�sinh�để�điều�trị�tại�nhà.

Trên� thế� giới� đã� có� nhiều� nghiên� cứu� về�
định�lượng�vi�khuẩn�Campylobacter,�tuy�nhiên�
tại� Việt� Nam� những� nghiên� cứu� này� còn� hạn�
chế.� Trong� nghiên� cứu� này,� nhóm� tác� giả� sẽ�
đưa� ra� những� số� liệu� về� định� lượng� vi� khuẩn�
&DPS\OREDFWHU�trên�thịt�gà.�

II.�NỘI�DUNG,�NGUYÊN�VẬT�
LIỆU�VÀ�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�
CỨU
2.1.�Nội�dung

-�Định�lượng�ô�nhiễm�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�
trên� thịt� gà� thu� thập� từ� chợ� bán� lẻ� theo� ISO�
10272-2

-�Định�loài�các�chủng�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�
bằng�PCR.

������Nguyên�vật�liệu

-�Mẫu:�Mẫu�thịt�gà�thu�thập�tại�các�chợ�bán�
lẻ�tại�Hải�Phòng�và�Hà�Nội.

-�Môi� trường,� hóa� chất:�Nghiên� cứu� có� sử�
dụng�các�môi�trường�nuôi�cấy�vi�khuẩn�của�hãng�
Merck� (Đức),� Oxoid� (Anh):� Nutrient� Broth�
No� 2,� Campylobacter� Growth� Supplement,�
Preston� Agar,� Preston� Supplement,� Blood�
Free� Campylobacter� Selective� Agar,� mCCDA�
Selective� Supplement,� Columbia� Agar,� Triple�
Sugar� Iron� Agar,� giấy� thử� Oxydase,� Sodium�
hippurat,�Ninhydrin,�Aceton,�Ethanol,�Butanol.�
Hóa� chất,� sinh� phẩm� của� các� hãng� Thermo,�
Intron� như� Kít� chiết� tách� DNA� (GeneJET�
Genomic�DNA�Puri¿cation),�PCR�Master�mix,�
TBE�buffer�10X,�Nuclease-Free�Water,�Redsafe,�
6X� Loading� Dye� Solution,� Agarose,� Ladder�
DNA.�

2.3.�Phương�pháp�thực�hiện

2.3.1.� Định� lượng� Campylobacter� trên� mẫu�
thịt�gà�bằng�ISO�10272-2�

200�mẫu� thịt� gà� được� thu� thập� tại� các� chợ�
bán� lẻ� tại�Hải�Phòng�và�200�mẫu�thịt�gà�được�
thu�thập�từ�các�chợ�bán�lẻ�tại�Hà�Nội.�Cân�10g�
mẫu� thịt� gà� đã� được� cắt� nhỏ�vào� túi� dập�mẫu�
và�thêm�vào�90ml�dung�dịch�pha�loãng�(Pepton�
Buffer�Water,�Oxoid),�đồng�nhất�mẫu�trong�máy�
dập�mẫu�Smasher� (Biomerieux).�Dùng� pipette�
vô�trùng�hút�1ml�dung�dịch�huyền�phù�ban�đầu�
vào�9ml�dung�dịch�pha�loãng,�trộn�kỹ�bằng�máy�
lắc�Vortex�được�dung�dịch�pha�loãng�10-2.�Hút�
0,1ml�dung�dịch�pha�loãng�ở�mỗi�nồng�độ�pha�
loãng�cấy�vào�2�đĩa� thạch�mCCDA�(hoặc�môi�
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trường�Preston�agar).�Riêng�ở�nồng�độ�ban�đầu,�
hút�1ml�phân�phối�đều�trên�ba�đĩa�thạch�chọn�lọc�
(333µl/1�đĩa)�trong�trường�hợp�lượng�vi�khuẩn�
trên� mẫu� thịt� ít.� Nuôi� ở� 42oC� trong� 44h-48h�
ở� điều� kiện� yếm�khí� (có� bổ� sung� túi� yếm� khí�
Campy�Gen� 2,5l,� Oxoid).�Đếm� các� khuẩn� lạc�
đặc� trưng�có�màu�xám,�có�ánh�kim� loại,�dạng�
phẳng�và�ướt�trên�môi�trường�mCCDA�hoặc�các�
khuẩn�lạc�màu�nâu�xám,�dạng�phẳng�và�ướt�trên�
môi�trường�Preston�agar.�Khẳng�định�các�loài�vi�
khuẩn�&DPS\OREDFWHU�bằng�các�test�sinh�hóa�và�
tính�toán�số�lượng�khuẩn�lạc�theo�hướng�dẫn�của�
ISO�10272-2.

2.3.2.�Định�danh�vi�khuẩn�Campylobacter�trên�
thịt�gà�bằng�PCR

Các� chủng� &DPS\OREDFWHU� spp.� phân� lập�
được� từ� các�mẫu� thịt� trên� sẽ� được� định� danh�

bằng�phản�ứng�multiplex�PCR.

Chiết� tách� DNA:� Khuẩn� lạc� được� cấy�
chuyển�sang�môi�trường�thạch�máu�(Columbia�
agar� (Oxoid)� có� bổ� sung� 5%�máu� cừu).� Quá�
trình� chiết� tách� DNA� sử� dụng� kit� chiết� tách�
GeneJET�Genomic�DNA�puri¿cation� và� theo�
hướng� dẫn� của� nhà� sản� xuất.� DNA� thu� được�
được�định�lượng�bằng�phương�pháp�trắc�quang�
phổ� ở� bước� sóng� 260-280� nm,� sử� dụng�máy�
Nanodrop� 2000� (Thermo� Fisher� Scienti¿c).�
DNA�được�bảo�quản,�lưu�giữ�ở�-20oC�cho�đến�
khi�sử�dụng.�

Phản�ứng�PCR:�Thiết�kế�phản�ứng�multiplex�
PCR�để�định�dạng�loài�Campylobacter�jejuni�và�
FROL.�Trình�tự�nucleotide�của�2�cặp�mồi�và�kích�
thước�sản�phẩm�PCR�được�thể�hiện�tại�bảng�1.

Bảng�1.��Cặp�mồi�sử�dụng�trong�phản�ứng�multiplex�PCR

Tên�cặp�mồi Trình�tự�mồi�(5’-3’) Gen�đích Kích�cỡ�(bp)
MapAF CTATTTTATTTTTGAGTGCTTGTG PDS$�(&��MHMXQL) 589
MapAR GCTTTATTTGCCATTTGTTTTATTA
Coli�F AATTGAAAATTGCTCCAACTATG FHX(�(&��FROL) 462
Coli�R TGATTTTATTATTTGTAGCAGCG

(theo�Wang�và�cs.,�2002)

Thành� phần�phản�ứng�PCR� gồm:� 1,0� μL�
mẫu�DNA,�25�μL�PCR�Mastermix�(Dream�tag�
PCR�Master�Mix,� Thermo� Fisher),� 0,5μL� của�
mỗi�mồi�và�22μL�nước�(bảng�2).

Chu�trình�nhiệt:�gồm�giai�đoạn�biến�tính�
ban� đầu�ở� 94oC� trong� 4� phút,� sau� đó� là� 35�
chu�kỳ�gồm�biến� tính�ở�94oC� trong�1�phút,�
bắt� cặp� mồi� ở� 50oC� trong� 1� phút� và� tổng�
hợp�ở�72oC�trong�5�phút.�Giai�đoạn�kéo�dài�
ở� 72oC� trong� 4� phút.� Sản� phẩm�PCR� được�
giữ� ở� 4oC� cho� đến� khi� được� sử� dụng.� Sản�
phẩm� PCR� được� điện� di� trên� thạch� 1,5%,�
nhuộm� bằng� Redsafe� (hãng� Intron,� Hàn�
Quốc),� sử� dụng� thang� Ladder� 100-1000bp�
DNA� (Fermentas)� và� đọc� kết� quả� bằng� hệ�
thống�máy�đọc�Gel.

2.3.3.�Xử�lý�số�liệu

Số� liệu� được� xử� lý� bằng� phần�mềm�Excel�
2010.

Bảng�2.�Thành�phần�phản�ứng�

Thành�phần Lượng�(µl)
PCR�Mastermix�2X 25

MapAF 0,5
MapAR 0,5
Coli�F 0,5
Coli�R 0,5
Nước ��
DNA �
Tổng 50
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III.�KẾT�QUẢ�VÀ�THẢO�LUẬN

3.1.� Kết� quả� định� lượng� vi� khuẩn�
Campylobacter�theo�ISO�10272-2

400�mẫu� thịt�gà� thu� thập� tại�Hải�Phòng�và�
Hà� Nội� được� phân� tích� định� lượng� vi� khuẩn�
&DPS\OREDFWHU� theo� ISO� 10272-2.� Kết� quả�
được�trình�bày�trên�bảng�3,�4�và�hình�1,�2�và�3.

Bảng�3.�Tỷ�lệ�ô�nhiễm�vi�khuẩn�Campylobacter�trên�thịt�gà

677 Địa�điểm�lấy�mẫu Số�mẫu Số�mẫu�dương�tính Tỷ�lệ�(%)
� Hà�Nội 200 58 ��
� Hải�Phòng 200 44 ��

Tổng 400 102 25,5

Số� liệu� tại� bảng� 3� cho� thấy,� bằng� phương�
pháp�định�lượng�đã�xác�định�có�58/200�(29%)�
mẫu� thịt� gà� thu� thập� tại� Hà� Nội� phát� hiện� ô�
nhiễm�với�vi� khuẩn�&DPS\OREDFWHU,� trong� khi�
tại� Hải� Phòng� có� 44/200� (22%)� mẫu� thịt� gà�
thu� thập� tại� Hải� Phòng� ô� nhiễm� với� vi� khuẩn�
&DPS\OREDFWHU��Tỷ� lệ�mẫu�dương� tính� tại�Hải�
Phòng�thấp�hơn�so�với�tại�Hà�Nội.�

Ở�Việt�Nam,�đã�có�một�số�công�bố�về�tỷ�lệ�
nhiễm� vi� khuẩn�&DPS\OREDFWHU� bằng� phương�
pháp� định� tính� (nuôi� cấy� tăng� sinh)� theo� ISO�
10272-1� trên�các� tạp�chí� trong�và�ngoài�nước.�
Các� kết� quả� này� cho� thấy� tỷ� lệ�ô� nhiễm�bằng�
nuôi�cấy�tăng�sinh�cao�hơn�so�với�phương�pháp�
định�lượng�(đếm�số�trực�tiếp)�theo�ISO�10272-
2.�Kết�quả�nghiên�cứu�của�Hương�và�cs.�(2009)�
cho� thấy� tỷ� lệ�nhiễm�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�
trên�thịt�gà�tại�Bắc�Ninh�là�49,38%;�tại�Hà�Nội,�
tỷ�lệ�nhiễm�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�trên�thịt�gà�
bán� lẻ� là�31%�(Huong�và�cs.,� 2006);� tại�Buôn�
Ma�Thuột� -�Đắk�Lắk,� tỷ� lệ�này� trên� thịt� gà� là�
8,96%�(Trần�Thị�Thanh�Vân�và�Đoàn�Thị�Kim�
Phượng,�2016).

Theo� Szosland-Fałtyn� và� cs.� (2018),� tỷ� lệ�
nhiễm�&DPS\OREDFWHU� trên� thịt�gia�cầm� tại�Ba�
Lan�lên�tới�64%.�Một�nghiên�cứu�của�John�và�
cs.�(2010)�cho�thấy�tỷ�lệ�nhiễm�&DPS\OREDFWHU�
khá� cao� tại� chợ� bán� lẻ� và� siêu� thị,� tương� ứng�
là� 78%� và� 92%.� Tại� New� Zealand,� tỷ� lệ�
&DPS\OREDFWHU� ô� nhiễm� trên� thịt� gà� bán� lẻ� là�
69,7%� (Teck� và� John,� 2011),� trong� khi� tỷ� lệ�
nhiễm�vi� khuẩn� này� trên� thịt� gà� bán� lẻ� tại�Ba�

Lan� là� 87,2%� (Wieczorek� và� cs.,� 2012).� Một�
nghiên� cứu� từ�Ý� (Di�Giannatale� và� cs.,� 2019)�
cho�biết�tỷ�lệ�nhiễm�&DPS\OREDFWHU�trên�thịt�gà�
tại�các�cửa�hàng�bán�lẻ�là�17,38%�(trong�đó�tỷ�
lệ�nhiễm�trên�thịt�ức�gà�là�13,53%�và�trên�thịt�
đùi�gà�là�21,8%).�Tuy�nhiên�chỉ�48,15%�số�mẫu�
dương�tính�theo�phương�pháp�định�tính�cho�kết�
quả�định�lượng�dương�tính�(với�lượng�vi�khuẩn�
&DPS\OREDFWHU� >10� CFU/g).� Tại� Campuchia,�
nghiên� cứu� của�Lay� và� cs.� (2011)� cho� biết� tỷ�
lệ� nhiễm�&DPS\OREDFWHU� spp.� trên� thịt� gà� bán�
lẻ� lên� tới� 80,9%.� Tại� Nhật� Bản,� tỷ� lệ� nhiễm�
&DPS\OREDFWHU�trên�thịt�gà�là�64,7%,�trong�đó�tỷ�
lệ�nhiễm�trên�cánh�gà�là�77,1%�và�trên�đùi�gà�là�
70%�(Sallam,�2007).�Nghiên�cứu�của�Stella�và�
cs.�(2017)�cho�thấy�tỷ�lệ�ô�nhiễm�&DPS\OREDFWHU�
tại�Ý�trên�thịt�gia�cầm�là�34,1%.

Các�kết�quả�nghiên�cứu�trên�thế�giới�thường�
cho�tỷ�lệ�phân�lập�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�bằng�
phương�pháp�định� tính� (ISO�10272-1)�cao�hơn�
phương�pháp�định�lượng�(ISO�10272-2).�Nghiên�
cứu� của� chúng� tôi� cũng� cho� tỷ� lệ� các�mẫu� thịt�
gà�dương�tính�với�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�bằng�
phương�pháp�định�lượng�là�thấp�hơn�so�với�các�
nghiên�cứu�định�tính�khác.�Tuy�nhiên,�theo�một�
công�bố�của�Benetti�và�cs.�(2016)�cho�thấy�kết�quả�
phân�lập�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�bằng�phương�
pháp�định�tính�lại�cho�tỷ�lệ�dương�tính�thấp�hơn�
so�với�phương�pháp�định�lượng.�Một�nghiên�cứu�
khác� từ�Konell� và� cs.� (2014)� trên� xúc� xích� gà�
cũng�chỉ�ra�rằng�tỷ�lệ�nhiễm�&DPS\OREDFWHU�bằng�
phương�pháp�định�lượng�là�10%,�trong�khi�tỷ�lệ�
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nhiễm� &DPS\OREDFWHU� xác� định� theo� phương�
pháp�định�tính�chỉ�là�6,67%.�Kết�quả�nghiên�cứu�

này�phản�ánh�sự�đa�dạng�trong�nghiên�cứu�giữa�
các�vùng�địa�lý�khác�nhau.

Bảng�4.�Kết�quả�định�lượng�Campylobacter�trên�thịt�gà

677 Địa�điểm�lấy�mẫu Số�mẫu CFU/g�(min) CFU/g�(max)
� Hải�Phòng 44 50 8773
� Hà�Nội 58 150 13636

CFU:�Colony�Forming�Unit�-�Đơn�vị�hình�thành�khuẩn�lạc

Kết� quả� tại� bảng� 4� chỉ� ra� rằng� số� lượng�
&DPS\OREDFWHU�spp.�trên�các�mẫu�thịt�gà�thu�thập�
tại�Hải�Phòng�dao�động�trong�khoảng�50�–�8773�
CFU/g�(5x101�–�8,77x10�)�trong�khi�ở�Hà�Nội�là�
150-13636�CFU/g�(1,5x101�–�1,36x104).�Lượng�
vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�ô�nhiễm�trên�thịt�gà�tại�
Hà�Nội� (13636)� cao� hơn� so� với� ở�Hải� Phòng�
(8773).�Đây� là�những�số� liệu�đầu� tiên� tại�Việt�
Nam� về� định� lượng� vi� khuẩn�&DPS\OREDFWHU�
trên�thịt�gà.�Hình�1�và�2�chỉ�rõ�chi�tiết�số�lượng�
vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�tại�các�mẫu�thịt�gà�tại�
Hải�Phòng�và�Hà�Nội.

Việc� định� lượng� vi� khuẩn�&DPS\OREDFWHU�
có� thể� thực� hiện� bằng� phương� pháp� rửa� thân�
thịt�(Carcass�rinse)�hoặc�định�lượng�trên�mẫu�
thịt�gà�đã�được�nghiên�cứu�và�công�bố�nhiều�
trên�thế�giới.�Trong�nghiên�cứu�này,�chúng�tôi�
không� định� lượng� &DPS\OREDFWHU� theo� hình�
thức�rửa�thân�thịt,�mà�định�lượng�vi�khuẩn�trên�
mẫu�thịt�gà.�Nghiên�cứu�của�Stern�và�Pretanik�
(2006)�cho�thấy�lượng�&DPS\OREDFWHU�ô�nhiễm�

trên� thân� thịt� gà� ở� Mỹ� dao� động� từ� 102-105�
CFU/thân� thịt.�Tại�Đức� theo�Luber�và�Bartelt�
(2007),� lượng� vi� khuẩn� trên� bề�mặt� thịt� lườn�
gà� (bỏ� xương� và� bỏ� da)� cao� nhất� là� 38905�
CFU�trong�khi�lượng�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�
trong�thân�thịt�thấp�hơn�(0,74�CFU/g).�Tại�New�
Zealand,� có� tới� 86,9%� số�mẫu� thịt� gà� dương�
tính�&DPS\OREDFWHU�với� lượng� vi� khuẩn� dưới�
1� log10� CFU/� và� chỉ� 13,1%� số�mẫu� thịt� gà� ô�
nhiễm� vi� khuẩn� &DPS\OREDFWHU� với� mức� từ�
1,0-� 2,1� log10� CFU/g� (Teck� và� John,� 2011).�
Huang� và� cs.� (2016)� nghiên� cứu� sự� ô� nhiễm�
&DPS\OREDFWHU�trên�thịt�gà�tại�siêu�thị�và�chợ�
bán� lẻ� tại� Quảng� Châu,� Trung� Quốc� cho� kết�
quả�định� lượng�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU� trên�
thịt�gà�tại�siêu�thị�là�152,3±33,5�CFU/g�và�thịt�
gà�tại�chợ�bán�lẻ�là�1473,5�±328,0�CFU/g,�thấp�
hơn�kết�quả�nghiên�cứu�của�chúng�tôi.�Lay�và�
cs.�(2011)�cho�biết�có�1,3%�số�mẫu�dương�tính�
với�&DPS\OREDFWHU�trên�thịt�gà�tại�Campuchia�
cho� kết� quả� định� lượng� vi� khuẩn� lên� tới� 7-8�
log10�CFU/g.

Biểu�đồ�1.�Kết�quả�định�lượng�vi�khuẩn�Campylobacter�(CFU/g)�
trên�các�mẫu�thịt�gà�bán�lẻ�thu�thập�tại�Hà�Nội
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3.2.�Kết�quả�định�danh�vi�khuẩn�Campylobacter�
bằng�phản�ứng�multiplex�PCR

Kết�quả�định�danh�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�

phân� lập�được� bằng� phản�ứng�Multiplex�PCR�
được�thể�hiện�trên�hình�2.�Sản�phẩm�PCR�được�
chạy�điện�di�phân�tích�trên�gel�agarose�một�số�
mẫu�điển�hình.�

Biểu�đồ�2.�Kết�quả�định�lượng�vi�khuẩn�Campylobacter�(CFU/g)�
trên�các�mẫu�thịt�gà�bán�lẻ�thu�thập�tại�Hải�Phòng

Hình�2.�Điện�di�đồ�sản�phẩm�PCR�vͳi�mồi�mapA�và�ceuE
Line�1:�Đối�chứng�dương�Campylobacter�jejuni;�line�2:�Đối�chứng�dương�Campylobacter�coli;�line�3,4:�
Chủng�HP14,�HN9;�line�5,6,7,8:�Chủng�HP6,�HP11,�HN3,�HN8;�line�9:�Đối�chứng�âm;�line�10:�

Thang�DNA�chuẩn�100�bp

Kết�quả�điện�di�cho�thấy,�gen�đặc�hiệu�cho�
C.�jejuini�có�kích�thước�khoảng�589�bp,�gen�đặc�
hiệu�cho�&��FROL�có�kích�thước�khoảng�462�bp�
đúng�theo�tính�toán�lý�thuyết�khi�thiết�kế�mồi,�
các�băng�vạch�đều�đặc�hiệu,�rõ�và�đẹp,�không�có�
băng�vạch�phụ�nào.�Các�chủng�HP14,�HN9�là�&��
jejuni�và�các�chủng�HP6,�HP11,�HN3,�HN8�là�&��
FROL.�Kết�quả�định�danh�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�

được�trình�bày�trong�bảng�5.

Bảng� 5� cho� thấy� tỷ� lệ� ô� nhiễm�C.� jejuni�
chiếm�73/102�(71,57%),� tiếp� theo� là�&��FROL�
19/102� (18,63%)� và� một� số� chủng� khác� là�
10/102� (9,8%).�Kết� quả� trên� cho� thấy� tỷ� lệ�
vi� khuẩn� &�� jejuni� chiếm� đa� số� trong� các�
chủng�&DPS\OREDFWHU�phân�lập�được.�Trong�
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đó,� tỷ� lệ� các� chủng�C.� jejuni� và� các� chủng�
&DPS\OREDFWHU�khác�ở�Hải� Phòng� thấp�hơn�
ở� Hà� Nội,� lần� lượt� là� 70,45%� với� 72,41%;�
9,1%� với� 10,35%.Tuy� nhiên,� tỷ� lệ� &�� FROL�
(20,45%)�ở�Hải�Phòng�lại�cao�hơn�ở�Hà�Nội�
(17,24%).� Tương� tự� với� kết� quả� của� chúng�

tôi,�Sallam�(2007)�nghiên�cứu�trên�thịt�gà�ở�
Nhật�Bản� cho� tỷ� lệ�C.� jejuni� tương� đối� cao�
(81,5%)�và�&��FROL�là�18,5%.�Tại�Campuchia,�
tỷ�lệ�định�danh�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�trên�
thịt�gà:�C.�jejuni� là�50,0%,�&��FROL� là�29,0%�
và�&��ODUL�là�21,0%�(Lay�và�cs.,�2011).

Bảng�5.�Kết�quả�định�danh�vi�khuẩn�Campylobacter�từ�các�mẫu�thu�thập

77 Phân�loại�Campylobacter
Tổng Hà�Nội Hải�Phòng

n Tỷ�lệ�(%) n Tỷ�lệ�(%) n Tỷ�lệ�(%)
� Campylobacter�jejuni 73 71,57 42 72,41 31 70,45
� Campylobacter�coli �� 18,63 10 17,24 � 20,45
3 Campylobacter�khác 10 9,8 6 10,35 4 9,1

Tổng 102 100 58 100 44 100

Khác�với�kết�quả�nghiên�cứu�của�chúng�tôi,�
Wieczorek�và�cs.�(2012)�cho�biết�tỷ�lệ�C.�jejuni�
trên�thịt�gà�bán�lẻ�tại�Ba�Lan�là�41,1%,�trong�khi�
tỷ�lệ�&��FROL�cao�hơn�(chiếm�58,9%).�Nghiên�cứu�
của�Stella�và�cs.�(2017)�trên�thịt�gia�cầm�bán�lẻ�
tại�Ý�cho�biết�tỷ�lệ�chủng�C.�jejuni��là�18,4%�và�
tỷ�lệ�chủng�&��FROL�cao�hơn�(20,5%).

IV.�KẾT�LUẬN�
Tỷ�lệ�ô�nhiễm�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�trên�

200�mẫu�thịt�gà�thu�thập�tại�chợ�bán�lẻ�tại�Hải�
Phòng�là�22%�và�tương�ứng�tại�Hà�Nội�là�29%.�

Kết�quả�định�lượng�vi�khuẩn�&DPS\OREDFWHU�

dao� động� trong� khoảng� 5,0x101� –� 8,77x10��

CFU/g� tại� Hải� Phòng� và� 1,5x101� –� 1,36x104�

tại�Hà�Nội.�Đây�là�số�liệu�định�lượng�vi�khuẩn�
&DPS\OREDFWHU� ô� nhiễm� trên� thịt� gà� đầu� tiên�
được�công�bố�tại�Việt�Nam.

Tỷ�lệ�chủng�Campylobacter�jejuni�chiếm�đa�
số�(70,45%),�tiếp�đến�là�chủng�&DPS\OREDFWHU�

FROL�(20,45%)�và�các�chủng�khác�chiếm�9,1%.

Lời� cảm� ơn:� Nội� dung� trong� bài� báo� này�
là�một�phần�nghiên�cứu�thuộc�Nhiệm�vụ�Nghị�
định�thư,�hợp�tác�giữa�Việt�Nam�và�CHLB�Đức�
(Mã�số�NĐT.12.GER/16).�Nhóm�tác�giả�xin�trân�
trọng�cảm�ơn�Bộ�Khoa�học�và�Công�nghệ�Việt�
Nam�đã�hỗ�trợ�kinh�phí�cho�nghiên�cứu�này.
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