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Abstract  

To assess the prevalence of Staphylococcus aureus contamination in meat and meat 

products in Ho Chi Minh City, a study was conducted isolating 220 samples, comprising 120 

samples of raw meat (beef, pork, and chicken) and 100 samples of meat products (Chinese 

sausage, raw pork sausage, fermented pork roll, dried beef, and dried chicken). Results 

indicated that 38 samples of meat and 27 samples of meat products were contaminated with 

Staphylococcus aureus, with pork and its products showing the highest contamination rates. 
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Tình hình nhiễm Staphylococcus aureus phân lập từ một số mẫu thịt  

và sản phẩm thịt tại thành phố Hồ Chí Minh, Việt Nam 
  

Huỳnh Ngọc Trưởng1*, Trần Thị Ngọc Thanh1, Phan Thị Phượng Trang2 

1Công ty TNHH Phân tích Kiểm nghiệm Việt Tín, Thành phố Hồ Chí Minh, Việt Nam 

2Trung tâm Khoa học và Công nghệ Sinh học, Trường Đại học Khoa học Tự nhiên,  

Đại học Quốc gia, Thành phố Hồ Chí Minh, Việt Nam 

Tóm tắt 

Để xác định tình hình nhiễm Staphyloccus aureus trên thịt và các sản phẩm từ thịt tại 

thành phố Hồ Chí Minh. Nghiên cứu phân lập 220 mẫu gồm 120 mẫu thịt thương phẩm (thịt 

bò, thịt heo, thịt gà) và 100 mẫu sản phẩm từ thịt thương phẩm (lạp xưởng, giò sống, nem 

chua, khô bò, khô gà). Kết quả cho thấy có 38 mẫu thịt và 27 mẫu các sản phẩm từ thịt nhiễm 

Staphylococcus aureus, trong đó mẫu thịt heo và một số sản phẩm từ thịt heo có tỷ lệ nhiễm 

cao nhất. 

Từ khóa: Staphylococcus aureus, thịt, sản phẩm thịt, thành phố Hồ Chí Minh. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Staphylococcus aureus hay còn gọi là tụ cầu vàng, thường hiện diện trên da và màng 

nhầy của con người với khoảng 20-30% tồn tại dai dẳng và 60% cư trú không liên tục [1]. 

Những người xử lý thực phẩm có vi khuẩn này được coi là nguồn gây ô nhiễm thực phẩm 

chính do tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm hoặc bề mặt tiếp xúc. Cuối cùng, tụ cầu khuẩn có 

trong môi trường có thể được chuyển sang các sản phẩm thực phẩm và coi đó là nguồn ô 

nhiễm tiềm ẩn [2]. Thực phẩm thường liên quan đến ngộ độc tụ cầu bao gồm thực phẩm chế 

biến, thịt, gia cầm, sữa và các sản phẩm bánh. Một khi thực phẩm bị ô nhiễm, sự phát triển 

của tụ cầu khuẩn và sản sinh độc tố ruột có thể xảy ra [2]. Độc tố ruột do tụ cầu ổn định với 

nhiệt độ và không bị biến tính trừ khi tiếp xúc với nhiệt độ cao trong thời gian dài, tức là hấp 

ở 121°C, 1 atm trong 60 phút [3]. Đây là các độc tố bền nhiệt và acid gây ra triệu chứng nôn 

mửa, đau bụng và thường tiêu chảy khi ăn phải. Gần đây ngộ độc thực thẩm do tụ cầu vàng 

ở Việt Nam cũng như tại thành phố Hồ Chí Minh ngày càng xảy ra thường xuyên vì vậy việc 

khảo sát tình hình nhiễm tụ cầu vàng, nhất là trong thịt và sản phẩm từ thịt, thực phẩm mà 

con người tiêu thụ hàng ngày, là một trong những vấn đề hết sức cần thiết nhằm giúp người 

dân thực hành tốt và hiểu được mối nguy cho sức khỏe cộng đồng để phòng ngừa. 

2. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

Mẫu thịt thương phẩm chưa qua chế biến bán ở các quầy trong chợ và ven đường bao 

gồm mẫu thịt heo, mẫu thịt bò và mẫu thịt gà. Mẫu sản phẩm từ thịt heo chưa qua chế biến 

gồm mẫu giò sống, lạp xưởng; mẫu sản phẩm từ thịt heo đã chế biến không qua xử lý nhiệt 
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đại diện là nem chua. Mẫu sản phẩm từ thịt bò đã chế biến đại diện là khô bò. Mẫu sản phẩm 

từ thịt gà đã chế biến đại diện là khô gà.  

Vi khuẩn phân lập: Staphylococcus aureus. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp lấy mẫu thịt và sản phẩm từ thịt 

- Cỡ mẫu: Số lượng mẫu thu được bao gồm 220 mẫu, trong đó 120 mẫu thịt tương ứng 

40 mẫu mỗi loại (thịt heo, thịt bò và thịt gà). 100 mẫu sản phẩm thịt thương phẩm tương ứng 

20 mẫu mỗi loại (lạp xưởng, giò sống, nem chua, khô bò và khô gà). 

- Cách lấy mẫu: Lấy ngẫu nhiên các mẫu thịt và sản phẩm thịt cho vào túi nylon vô 

trùng, khối lượng ít nhất cần thu mỗi mẫu 20 gram. 

- Địa điểm thu mẫu: Mẫu thịt và sản phẩm thịt thương phẩm được thu nhận tại các chợ 

và các quầy ven đường ở thành phố Hồ Chí Minh (quận Bình Tân, quận Tân Phú, quận 6, 

quận 8, quận 10 và huyện Bình Chánh). 

- Thời gian thu mẫu: Từ ngày 20 tháng 4 đến ngày 13 tháng 6 năm 2024; mỗi quận, 

huyện thu mẫu hai lần và thực hiện lần lượt từng quận, huyện. 

- Địa điểm phân tích: Công ty TNHH Phân Tích Kiểm Nghiệm Việt Tín. 

2.2.2. Phương pháp phân tích Staphylococcus aureus 

Thực hiện phương pháp nuôi cấy truyền thống tham khảo theo TCVN 4830-3:2005 

bao gồm các bước tăng sinh, phân lập và thử các đặc tính sinh hóa [4]. 

- Phần mẫu thử và huyền phù ban đầu: Dùng kéo vô trùng cắt 1 g mẫu thu được cho 

vào 9 mL môi trường Giolitti và Cantoni cải biến nồng độ đơn đã được bổ sung kali telurit, 

phủ paraffin lên trên môi trường. 

- Tăng sinh: Ủ dung dịch huyền phù ban đầu trong 24 giờ ở 37°C. Nếu bị đen hoặc có 

kết tủa đen thì cấy truyền. Nếu không hiện màu đen thì ủ tiếp 24 giờ ở 37°C và cấy truyền. 

- Cấy truyền từ các ống tăng sinh: Dùng pipet với đầu típ vô trùng hút bỏ lớp paraffin. 

Dùng que cấy vòng vô trùng lấy một vòng đầy dàn lên bề mặt các đĩa thạch Baird-Parker. 

Lật ngược đĩa và đặt vào tủ ấm ở 37°C trong 24 giờ ± 2 giờ và 48 giờ ± 2 giờ.  

- Đọc và khẳng định kết quả: Trường hợp mẫu có xuất hiện khuẩn lạc trên môi trường 

phân lập chọn lọc, lấy 5 khuẩn lạc điển hình trên môi trường thạch Baird-Parker sau 24 giờ 

ủ, đánh dấu vào đáy đĩa rồi ủ tiếp 24 giờ để tìm thêm khuẩn lạc điển hình. Đối với trường 

hợp chọn không đủ 5 khuẩn lạc điển hình, đồng thời cũng đánh dấu 5 khuẩn lạc không điển 

hình sau thời gian ủ. Trên môi trường thạch Baird-Parker khuẩn lạc điển hình của 

Staphylococcus aureus có màu đen hoặc màu xám, bóng và lồi, đường kính từ 1 mm đến 1,5 

mm sau khi ủ trong 24 giờ và có đường kính 1,5 mm đến 2,5 mm sau khi ủ 48 giờ, bao quanh 

khuẩn lạc bằng một vùng trong rõ rệt, cũng có thể mờ từng phần. Khuẩn lạc không điển hình 

là các khuẩn lạc xám hay đen bóng có hoặc không có rìa trắng hẹp; không có vùng trong 

hoặc hầu như không nhìn thấy và không có vòng trắng đục hoặc rất khó nhìn thấy. Hình thái 

khuẩn lạc được thể hiện ở Hình 1. 
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Hình 1. Hình thái khuẩn lạc Staphylococcus aureus và các loài khác trên môi trường 

thạch Baird-Parker 

Các khuẩn lạc điển hình và không điển hình được cấy chuyển vào ống môi trường canh 

thang não-tim (Brain Heart Infusion), ủ ở 37°C trong 24 giờ để thử khẳng định 

Staphylococcus aureus bằng phản ứng Coagulase như sau: Lấy vô trùng 0,1 mL chủng cấy 

từ canh thang não-tim cho vào 0,3 mL huyết tương thỏ đựng trong các ống vô trùng. Nghiêng 

ống, kiểm tra sự kết dính của huyết tương sau khi ủ từ 4 giờ đến 6 giờ, và nếu phép thử là 

âm tính thì kiểm tra lại sau khi ủ 24 giờ. Các phép thử coagulase được coi là dương tính nếu 

các chủng cấy ngưng kết như ống 3+ đến 4+ ở Hình 2 và thực tế như ống số 1, 2, 3 ở Hình 

3. Đánh dấu mẫu có chủng Staphylococcus aureus phân lập được là khi có ít nhất một khuẩn 

lạc được khẳng định dương tính với coagulase. 

 
Hình 2. Đánh dấu các phản ứng thử nghiệm với coagulase 

(-) Âm tính: không có bằng chứng hình thành fibrin, (1+) Dương tính: kết dính nhỏ 

không có tổ chức, (2+) Dương tính: kết dính nhỏ có tổ chức, (3+) dương tính: kết dính nhiều 

có tổ chức, (4+) Dương tính: toàn bộ kết dính và không dịch chuyển khi ống bị lật ngược. 

 
Hình 3. Phản ứng Coagulase dương tính và âm tính 

Ống nghiệm 1, 2, 3 Coagulase (+), ống nghiệm 4 Coagulase (-) 
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2.2.3. Xử lý số liệu 

Số liệu thực nghiệm được xử lý bằng phương pháp thông kê theo Excel 2016. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Kết quả phân tích định tính Staphylococcus aureus 

Kết quả phân tích Staphylococcus aureus/gram trong mẫu thịt và sản phẩm thịt thương 

phẩm được thể hiện trong Bảng 1. 

Bảng 1. Kết quả phân tích định tính Staphylococcus aureus/gram trong mẫu thịt và sản 

phẩm 

TT 
Địa điểm 

Quận 

Bình 

tân 

Quận 

Tân 

phú 

Quận  

6 

Quận  

8 

Quận 

10 

Huyện 

Bình 

chánh 

Tổng mẫu 

nhiễm/mẫu 

phân tích 

(65/220) Loại mẫu Số mẫu nhiễm/ số mẫu phân tích 

1 Thịt heo 8/10 3/5 3/5 3/5 2/5 8/10 27/40 

2 Thịt bò 2/10 1/5 1/5 1/5 0/5 2/10 7/40 

3 Thịt gà 1/10 0/5 1/5 1/5 0/5 2/10 4/40 

4 Giò sống 4/5 1/3 2/4 2/3 - 3/5 12/20 

5 Lạp 

xưởng 

0/5 - 0/5 0/5 - 1/5 1/20 

6 Nem chua 2/5 - 2/5 2/5 - 3/5 9/20 

7 Khô bò 1/5 - 0/5 0/5 - 2/5 3/20 

8 Khô gà 1/5 - 0/5 0/5 - 1/5 2/20 
 

Ghi chú: (-) không lấy mẫu phân tích 

Dựa vào kết quả Bảng 1 cho thấy có 65 mẫu phát hiện Staphylococcus aureus trong 

220 mẫu thit và sản phẩm thịt, mẫu nhiễm cao nhất là thịt heo với 27 mẫu nhiễm trong 40 

mẫu phân tích, thấp nhất là mẫu lạp xưởng với 1 mẫu nhiễm trong 20 mẫu phân tích. 

3.2. Tỷ lệ mẫu nhiễm Staphylococcus aureus 

Tỷ lệ (%) mẫu nhiễm Staphylococcus aureus trong mẫu thịt và sản phẩm thịt thương 

phẩm được thể hiện trong Bảng 2. 

Bảng 2. Tỷ lệ mẫu nhiễm Staphylococcus aureus 

TT Loại mẫu Tổng mẫu phân tích Số mẫu nhiễm  Tỷ lệ nhiễm (%) 

1 Thịt heo 40 27 67,5 

2 Thịt bò 40 7 17,5 

3 Thịt gà 40 4 10 

4 Giò sống 20 12 60 

5 Lạp xưởng 20 1 5 

6 Nem chua 20 9 45 

7 Khô bò 20 3 15 

8 Khô gà 20 2 10 

             Tổng 220 65 29,6 
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Bảng 2 cho thấy tần suất xuất hiện chủng Staphylococcus aureus trong 220 mẫu thịt 

và sản phẩm thịt. Trong đó, thịt heo với tỷ lệ nhiễm cao nhất (27/40) chiếm 67,5% - tỷ lệ 

này tương đồng với kết quả nghiên cứu của tác giả Lý Thị Liên Khai tại hai cơ sở giết mổ 

gia súc ở thành phố Cao Lãnh, tỉnh Đồng Tháp và thành phố Cần Thơ, chiếm tỷ lệ 65,08% 

[5].  

Tỷ lệ nhiễm trong sản phẩm từ thịt heo cao nhất 67,5%; giò sống (12/20) chiếm 60%; 

nem chua (9/20) chiếm 45% cao hơn so với các nghiên cứu trước [6, 7]. Tỷ lệ nhiễm 

Staphylococcus aureus thấp hơn đối với thịt bò (7/40) – 17,5%, thịt gà (4/40) – 10%, sản 

phẩm từ thịt bò - khô bò (3/20) – 15%, tương tự kết quả nghiên cứu của tác giả Phạm Thị 

Ngọc Lan tại một số địa bàn tỉnh Quảng Ngãi (3/24) – 12,5% [8]. Tỷ lệ nhiễm 

Staphylococcus aureus sản phẩm từ thịt gà - khô gà (2/20) – 10%. Ngoài ra, chủng này hiện 

diện với tỷ lệ khá thấp trong mẫu lạp xưởng, chỉ có 1 mẫu phát hiện trên 20 mẫu phân tích, 

chiếm tỷ lệ 5%. 

4. KẾT LUẬN 

Trong 220 mẫu khảo sát, đề tài đã phân lập được 65 mẫu nhiễm chủng Staphylococcus 

aureus. Trong đó 27 mẫu nhiễm từ thịt heo, 7 mẫu nhiễm từ thịt bò, 4 mẫu nhiễm từ thịt gà, 

12 mẫu nhiễm từ giò sống, 9 mẫu nhiễm từ nem chua, 3 mẫu nhiễm từ khô bò, 2 mẫu nhiễm 

từ khô gà và 1 mẫu nhiễm từ lạp xưởng. Như vậy tình hình nhiễm Staphylococcus aureus 

trong thịt và sản phẩm thịt là rất cao, chiếm tỷ lệ nhiễm chung là 29,6%; đặc biệt trong mẫu 

thịt heo và giò sống chiếm tỷ lệ nhiễm cao nhất. Vì vậy các cơ quan quản lý cần thông tin 

rộng rãi tình trạng nhiễm Staphylococcus aureus trong thịt và các sản phẩm thịt tại thành 

phố Hồ Chí Minh nói riêng và các địa phương khác nói chung, giúp người dân biết để thực 

hành vệ sinh tốt, phòng ngừa tình trạng ngộ độc do vi khuẩn này gây ra. 
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