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Abstract 

 A study conducted in 2022 and 2023 assessed the microbial contamination levels in 

edible ice. The findings indicated that 67.6% of samples exceeded permissible contamination 

limits, with 63.0% of samples contaminated in 2022 and 70.7% in 2023. The prevalent 

microbial indicators detected included total coliforms (55.9%), Pseudomonas aeruginosa 

(10.3%), Escherichia coli (19.1%), Streptococci feacal (intestinal enterococci) (33.8%), and 

sulfite-reducing anaerobic bacterial spores (30.9%). Notably, 14.7% of samples showed 

contamination with two microbial indicators, 17.6% with three indicators, and 10.3% with 

four indicators, emphasizing the need for enhanced food safety and quality control measures. 

Additionally, the study revealed seasonal variations in microbial contamination rates, with 

higher rates observed during the dry season (72.7%) compared to the rainy season (62.9%). 

These findings suggest that more stringent control measures are necessary, particularly 

during the dry season, to mitigate the risk of microbial contamination. 

Keywords: Microbial contamination, edible ice, Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa, spores of sulfite-reducing anaerobes. 
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Thực trạng ô nhiễm vi sinh vật trong nước đá dùng liền  

tại tỉnh Đắk Lắk năm 2022-2023 
 

Tưởng Quốc Triêu*, Viên Chinh Chiến, Nguyễn Vũ Thuận,  

Tạ Duy Hùng, Đỗ Thị Thu Hương 

Viện Vệ sinh dịch tễ Tây Nguyên, Đắk Lắk, Việt Nam 

Tóm tắt 

Nghiên cứu về thực trạng ô nhiễm vi sinh vật trong nước đá dùng liền năm 2022 và 

2023 tại tỉnh Đắk Lắk cho thấy tỷ lệ nhiễm vi sinh vật vượt giới hạn cho phép là 67,6%, 

trong đó 63,0% mẫu nhiễm trong năm 2022 và 70,7% mẫu nhiễm trong năm 2023. Các chỉ 

tiêu vi sinh vật phổ biến được phát hiện trong mẫu nước đá bao gồm Coliform tổng số 

(55,9%), Pseudomonas aeruginosa (10,3%), Escherichia coli (19,1%), Streptococci feacal 

(khuẩn đường ruột) (33,8%), và bào tử vi khuẩn kị khí khử sulfit (30,9%). Nghiên cứu cũng 

cho thấy các mẫu có tỷ lệ nhiễm đồng thời nhiều chỉ tiêu vi sinh vật cao, với 14,7% mẫu 

nhiễm đồng thời 2 chỉ tiêu, 17,6% nhiễm đồng thời 3 chỉ tiêu, và 10,3% nhiễm đồng thời 4 

chỉ tiêu. Điều này nhấn mạnh sự cần thiết của việc duy trì và nâng cao các biện pháp kiểm 

soát chất lượng và an toàn thực phẩm. Ngoài ra, nghiên cứu cũng phát hiện được sự khác 

biệt về tỷ lệ nhiễm khuẩn theo mùa, với tỷ lệ nhiễm cao hơn trong mùa khô (72,7%) so với 

mùa mưa (62,9%). Kết quả này cho thấy cần có các biện pháp kiểm soát chặt chẽ hơn, đặc 

biệt trong mùa khô, để giảm thiểu nguy cơ nhiễm khuẩn. 

Từ khóa: Ô nhiễm vi sinh vật, nước đá dùng liền, Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa, Bào tử vi khuẩn kỵ khí khử sulfit. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nước đá dùng liền là một sản phẩm thông dụng trong đời sống hàng ngày, được sử 

dụng phổ biến trong các dịch vụ ăn uống, giải khát và bảo quản thực phẩm. Tại Đắk Lắk, 

nhu cầu sử dụng nước đá dùng liền ngày càng tăng do khí hậu nóng ẩm đặc trưng của khu 

vực này. Tuy nhiên, việc đảm bảo chất lượng vệ sinh của nước đá dùng liền vẫn là một vấn 

đề đáng quan ngại. 

Ô nhiễm vi sinh vật trong nước đá có thể gây ra nhiều nguy cơ cho sức khỏe con người, 

bao gồm các bệnh truyền nhiễm qua đường tiêu hóa như tiêu chảy, nhiễm trùng đường ruột 

và các bệnh lý khác. Các nghiên cứu trong nước đã công bố cho thấy nước đá dùng liền 

thường nhiễm các vi sinh vật như Coliform tổng số, Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa, Streptococci feacal (khuẩn đường ruột), bào tử vi khuẩn kỵ khí khử sulfit [1-3]. 

Việc tiêu thụ nước đá dùng liền bị nhiễm khuẩn là một yếu tố nguy cơ gây mang vi khuẩn 

Escherichia coli sản sinh β-lactamase phổ rộng (ESBL-E) ở người [4]. Một số nghiên cứu 

được thực hiện ở các quốc gia khác nhau về đánh giá chất lượng của đá dùng cho thực phẩm 

và đồ uống đã chỉ ra rằng vi sinh vật ô nhiễm trong đá viên có thể gây viêm dạ dày-ruột [5-

8]. Sự hiện diện của các tác nhân gây bệnh trong đá viên có thể là hệ quả của nhiều yếu tố, 
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bao gồm ô nhiễm nguồn nước sử dụng [6], điều kiện vệ sinh kém trong quá trình sản xuất 

[8], các thùng chứa hoặc túi sử dụng để đóng gói [9]. 

Nghiên cứu này tập trung vào việc phân tích các mẫu nước đá dùng liền được thu thập 

từ nhiều địa điểm khác nhau trong tỉnh Đắk Lắk, nhằm tìm hiểu mức độ ô nhiễm vi sinh vật 

và đánh giá theo các tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm hiện hành. Các phát hiện từ nghiên 

cứu này sẽ cung cấp cơ sở quan trọng để đề xuất các biện pháp kiểm soát và phòng ngừa ô 

nhiễm vi sinh vật trong nước đá dùng liền, góp phần bảo vệ sức khỏe cộng đồng và nâng cao 

chất lượng cuộc sống tại Đắk Lắk. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tượng/vật liệu nghiên cứu 

Các mẫu nước đá dùng liền được khách hàng trong tỉnh Đắk Lắk gửi đến Trung tâm 

Kiểm nghiệm-An toàn thực phẩm khu vực Tây Nguyên từ năm 2022 đến năm 2023. 

Hồi cứu thông tin Phiếu kết quả kiểm nghiệm của các mẫu nước đá dùng liền: từ năm 

2022 đến năm 2023. 

2.2. Hóa chất, chất chuẩn  

Dung dịch pha loãng (Buffered Pepton Water) (Hãng Merck-Đức), Thạch coliform 

sinh màu (CCA) (Hãng Merck-Đức), Test thử Oxidase (Hãng Biolife-Trung Quốc), Thạch 

Pseudomonas cơ bản (CN agar) và chất bổ sung (Hãng Merck-Đức), Môi trường King’s B 

(Hãng Merck-Đức), Acetamide broth (Hãng Sigma-Aldrich-Đức), Thạch dinh dưỡng (Hãng 

Merck-Đức), Thuốc thử Nessler (Hãng Merck-Đức), Môi trường Slanetz và Bartley (Hãng 

Merck-Đức), Thạch mật-aesculin-azid (Hãng Merck-Đức), Thạch-Sắt-Sunphit (Hãng 

Merck-Đức), Thạch-Sunphit-Tryptoza (Hãng Merck-Đức). 

2.3. Phương pháp nghiên cứu 

2.3.1. Thiết kế nghiên cứu 

Nghiên cứu hồi cứu và phân tích từ kết quả kiểm nghiệm các mẫu nước đá dùng liền 

của Trung tâm Kiểm nghiệm-An toàn thực phẩm khu vực Tây Nguyên trong 2 năm 2022 và 

2023. 

2.3.2. Cỡ mẫu và phương pháp chọn mẫu 

Chọn mẫu theo phương pháp phi xác suất (chọn mẫu có mục đích). 

Toàn bộ mẫu nước đá dùng liền được khách hàng gửi đến Trung tâm Kiểm nghiệm-

An toàn thực phẩm khu vực Tây Nguyên trong 2 năm 2022 và 2023 đều được chọn vào 

nghiên cứu. 

2.3.3. Phương pháp thử nghiệm định lượng các chỉ tiêu vi sinh vật 

 Các chỉ tiêu vi sinh vật trong nghiên cứu được quy định trong Quy chuẩn kỹ thuật quốc 

gia QCVN 10:2011/BYT đối với nước đá dùng liền [10]. Sử dụng các phương pháp thử 

nghiệm theo Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN) và Tổ chức Tiêu chuẩn hóa Quốc Tế (ISO): 

 + Coliform tổng số: TCVN 6187-1:2019, Chất lượng nước-phát hiện và đếm 

Escherichia coli và vi khuẩn coliform-phần 1: phương pháp lọc màng áp dụng cho nước có 

số lượng vi khuẩn thấp [11]. 
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 + Escherichia coli: TCVN 6187-1:2019, Chất lượng nước-phát hiện và đếm 

Escherichia coli và vi khuẩn coliform-phần 1: phương pháp lọc màng áp dụng cho nước có 

số lượng vi khuẩn thấp [11]. 

 + Pseudomonas aeruginosa: ISO 16266:2006 (E), Water Quality-Detection and 

enumeration of Pseudomonas aeruginosa-Method by membrane filtration [12]. 

 + Streptococci feacal (khuẩn đường ruột): TCVN 6189-2:2009, Chất lượng nước-phát 

hiện và đếm khuẩn đường ruột-phần 2: phương pháp lọc màng [13]. 

 + Bào tử vi khuẩn kị khí khử sulfit (Clostridia): TCVN 6191-2:1996, Chất lượng nước-

phát hiện và đếm số bào tử vi khuẩn kỵ khí khử sunphit (clostridia)-phần 2: phương pháp 

màng lọc [14]. 

2.3.4. Đánh giá kết quả 

 Kết quả phân tích được đánh giá đạt hay không đạt theo QCVN 10:2011/BYT ban 

hành kèm theo thông tư số 05/2011/TT-BYT ngày 13 tháng 01 năm 2011 của Bộ Y tế về 

Ban hành các Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với nước đá dùng liền [10]. 

2.3.5. Phương pháp xử lý số liệu 

 Số liệu thu thập được xử lý bằng phần mềm Microsoft Excel 2016.  

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Tình trạng ô nhiễm vi sinh vật trong nước đá dùng liền năm 2022 và 2023 tại tỉnh 

Đăk Lăk 

Bảng 1 đánh giá số lượng và tỷ lệ mẫu nhiễm vi sinh vật trong nước đá dùng liền.  

Bảng 1. Tỷ lệ xnhiễm vi sinh vật trong nước đá dùng liền 

Năm Số mẫu kiểm nghiệm (n) Số mẫu nhiễm vi sinh vật Tỷ lệ % mẫu nhiễm 

2022 27 17 63,0 

2023 41 29 70,7 

Tổng 68 46 67,6 
 

Theo kết quả tại Bảng 1 cho thấy, trong tổng số 68 mẫu nước đá dùng liền được kiểm 

nghiệm trong 2 năm 2022 và 2023 có 46 mẫu nhiễm vi sinh vật vượt giới hạn cho phép theo 

QCVN 10:2011/BYT, chiếm tỷ lệ 67,6%. Trong đó, kết quả kiểm nghiệm 27 mẫu năm 2022 

cho thấy 17 mẫu không đạt chiếm 63,0%, năm 2023 kiểm nghiệm 41 mẫu có 29 mẫu không 

đạt chiếm tỷ lệ 70,7%. Kết quả nghiên cứu của chúng tôi cao hơn so với kết quả của Trần 

Văn Lê và cộng sự năm 2022 đối với 42 mẫu nước đá dùng liền cho thấy có 13 mẫu nhiễm 

vi sinh vật, chiếm 31,0% [1]. Đồng thời cũng cao hơn so với nghiên cứu của Lê Minh Tiến 

về thực trạng ô nhiễm một số loại vi sinh vật trong nước đá dùng liền tại các cơ sở sản xuất 

nước đá tại Quảng Bình năm 2016 là 30% [2]. Tuy nhiên, kết quả của chúng tôi thấp hơn so 

với nghiên cứu đánh giá mức độ ô nhiễm vi sinh vật của nước đá dùng liền tại ba quận Nam 

Từ Liêm, Bắc Từ Liêm và Cầu Giấy, thành phố Hà Nội năm 2018 của Nguyễn Phương Thoa 

và cộng sự có 27/28 mẫu (96,4%) ô nhiễm vi sinh vật [3]. 
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Nghiên cứu của Oscar Castro-Morales và cộng sự năm 2024 tại miền trung Mexico 

cho thấy có 44,7% mẫu đá viên không đạt tiêu chuẩn vệ sinh [15]. 

Sự ô nhiễm này có thể xuất phát từ nhiều nguyên nhân: nguồn nước sử dụng để sản 

xuất không hợp vệ sinh, nhân viên trực tiếp tham gia quá trình sản xuất và kinh doanh, dụng 

cụ chế biến và bao gói bảo quản nước hay bị nhiễm vi khuẩn từ môi trường.  

3.2. Tình trạng ô nhiễm vi sinh vật theo tác nhân 

Kết quả thu thập được ở Bảng 2 cho thấy cả 5 chỉ tiêu vi sinh vật đều được phát hiện 

có mặt trong mẫu nước đá dùng liền. Trong đó, cao nhất là Coliform tổng số với tỷ lệ 55,9%, 

thấp nhất là Pseudomonas aeruginosa với 10,3%. Kết quả này thấp hơn so với nghiên cứu 

của Nguyễn Phương Thoa và cộng sự có 22/28 mẫu (78,6%) nhiễm Coliform tổng số và 

Pseudomonas aeruginosa với 23/28 mẫu (82,1%) [3] cũng như kết quả 15% số mẫu không 

đạt về chỉ tiêu Pseudomonas aeruginosa qua nghiên cứu của Lê Minh Tiến trong nước đá 

dùng liền tại các cơ sở sản xuất nước đá dùng liền thuộc tỉnh Quảng Bình năm 2016 [2].  Kết 

quả nghiên cứu của chúng tôi cao hơn so với nghiên cứu của Lê Minh Tiến có 30% mẫu 

không đạt chỉ tiêu Coliform tổng số [2]. Đồng thời cũng cao hơn so với kết quả nghiên cứu 

của Trần Văn Lê và cộng sự đối với 42 mẫu nước đá dùng liền được thu thập tại các cơ sở 

sản xuất nước đá dùng liền tại tỉnh Quảng Bình năm 2022 cho thấy có 12 mẫu nhiễm 

Coliform tổng số, chiếm 28,6% và 3/42 (7,1%) mẫu nhiễm Pseudomonas aeruginosa [1].  

Bảng 2. Tỷ lệ nhiễm vi sinh vật theo tác nhân 

Chỉ tiêu 

kiểm 

nghiệm 

Năm 2022 Năm 2023 Tổng 2 năm 

Số 

mẫu 

kn (*) 

Số mẫu 

không 

đạt 

Tỷ 

lệ 

% 

Số 

mẫu 

kn (*) 

Số mẫu 

không 

đạt 

Tỷ 

lệ 

% 

Số 

mẫu 

kn (*) 

Số mẫu 

không 

đạt 

Tỷ 

lệ 

% 

Coliform 

tổng số 

27 13 48,2 41 25 61,0 68 38 55,9 

Escherichia 

coli 

27 3 11,1 41 10 24,4 68 13 19,1 

Pseudomona

s aeruginosa 

27 6 22,2 41 1 2,4 68 7 10,3 

Streptococci 

feacal  

(Khuẩn 

đường ruột) 

27 8 29,6 41 15 36,6 68 23 33,8 

Bào tử vi 

khuẩn kỵ khí 

khử sulfit 

(Clostridia) 

27 2 7,4 41 19 46,3 68 21 30,9 

 

(*): kiểm nghiệm 

Nghiên cứu của chúng tôi xác định tỷ lệ nhiễm vi khuẩn Escherichia coli là 19,1%, 

thấp hơn so với nghiên cứu tại quảng Bình của Lê Minh Tiến có tỷ lệ nhiễm là 20% [2], Trần 
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Văn Lê và cộng sự cho kết quả 21,4% [1], và thấp hơn rất nhiều so với kết quả của Trần Thị 

Tuyết Hạnh và cộng sự tại Bình Phước năm 2019 là 49,4% [16], cũng như của Nguyễn 

Phương Thoa và cộng sự phát hiện có 23/28 (82,1%) mẫu nhiễm Escherichia coli tại ba quận 

Cầu Giấy, Nam Từ Liêm và Bắc Từ Liêm, Thành phố Hà Nội năm 2018 [3]. Kết quả nghiên 

cứu của một số tác giả nước ngoài cho thấy tỷ lệ nhiễm thấp hơn so với chúng tôi: Nababan 

và cộng sự phát hiện 6,34% mẫu đá nhiễm Escherichia coli [17], tỷ lệ nhiễm là 6,7% đối với 

nghiên cứu của Hampikyan và cộng sự [18].  

Kết quả nghiên cứu của chúng tôi cho thấy tỷ lệ nhiễm khuẩn đường ruột là 33,8%. So 

sánh với các nghiên cứu trước đây, tỷ lệ này thấp hơn so với nghiên cứu của Nguyễn Phương 

Thoa và cộng sự (42,9%) [3].  

Ngoài ra, tỷ lệ nhiễm khuẩn đường ruột trong nghiên cứu của chúng tôi cao hơn nhưng 

không nhiều so với kết quả của Lê Minh Tiến (30%) [2]. Sự khác biệt này có thể nằm trong 

phạm vi sai số chấp nhận được và có thể do các yếu tố ngẫu nhiên hoặc khác biệt nhỏ trong 

điều kiện nghiên cứu. 

Đáng chú ý, nghiên cứu của Trần Văn Lê và cộng sự [1] và Trần Thị Tuyết Hạnh [16] 

không phát hiện mẫu nào nhiễm khuẩn đường ruột. Sự khác biệt lớn này có thể được giải 

thích bởi nhiều yếu tố. Một trong những yếu tố quan trọng là địa điểm và thời gian thu thập 

mẫu có thể khác nhau, dẫn đến biến đổi trong sự hiện diện của vi khuẩn này.  

Kết quả nghiên cứu của chúng tôi, dựa trên Bảng 2 cho thấy có 30,9% mẫu nước đá 

nhiễm bào tử vi khuẩn kị khí khử sulfit. Tỷ lệ này cao hơn rất nhiều so với nghiên cứu của 

Lê Minh Tiến, chỉ ghi nhận 5% mẫu nhiễm [2]. Sự khác biệt lớn này có thể xuất phát từ 

nhiều nguyên nhân, bao gồm các yếu tố môi trường, nguồn nước đá, hoặc phương pháp thu 

thập và phân tích mẫu. Việc nghiên cứu của chúng tôi ghi nhận tỷ lệ nhiễm cao hơn cho thấy 

có thể có sự khác biệt đáng kể về chất lượng nước đá giữa các địa điểm nghiên cứu hoặc thời 

gian khác nhau. Trong khi đó, nghiên cứu của Nguyễn Phương Thoa và cộng sự [3] cũng 

như Trần Văn Lê và cộng sự [1] không phát hiện bào tử vi khuẩn kị khí khử sulfit trong các 

mẫu nước đá dùng liền. Kết quả nghiên cứu của chúng tôi cho thấy một vấn đề nghiêm trọng 

về an toàn vệ sinh thực phẩm đối với nước đá dùng liền.  

3.3. Tình trạng ô nhiễm đa chỉ tiêu vi sinh vật 

Số lượng và tỷ lệ các mẫu thực phẩm nhiễm đồng thời nhiều vi sinh vật được trình bày 

ở Bảng 3. 

Bảng 3. Tỷ lệ nhiễm đa chỉ tiêu 

Số chỉ 

tiêu/mẫu 

nhiễm 

Năm 2022 Năm 2023 Tổng 2 năm 

Số mẫu 

kn 

Số mẫu 

nhiễm 

Tỷ lệ 

% 

Số mẫu 

kn 

Số mẫu 

nhiễm 

Tỷ lệ 

% 

Số 

mẫu 

kn 

Số 

mẫu 

nhiễm 

Tỷ 

lệ 

% 

2 chỉ tiêu 27 1 3,7 41 9 22,0 68 10 14,7 

3 chỉ tiêu 27 4 14,8 41 8 19,5 68 12 17,6 

4 chỉ tiêu 27 2 7,4 41 5 12,2 68 7 10,3 
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Bảng 3 cho thấy tỷ lệ nhiễm đồng thời nhiều chỉ tiêu vi sinh vật trong các mẫu thực 

phẩm là khá đáng kể: có 10/68 mẫu (14,7%) nước đá dùng liền nhiễm đồng thời 2 chỉ tiêu, 

có 12/68 mẫu (17,6%) nhiễm đồng thời 3 chỉ tiêu, có 7/68 mẫu (10,3%) nhiễm đồng thời 4 

chỉ tiêu, không có mẫu nào nhiễm đồng thời cả 5 chỉ tiêu vi sinh vật. Kết quả nghiên cứu của 

chúng tôi thấp hơn so với tác giả Lê Minh Tiến có 1/06 mẫu (17,0%) có 5 loại vi khuẩn; 2/06 

mẫu (33,0%) có 4 loại; 1/06 mẫu (17,0%) có 3 loại; 2/06 mẫu (33,0%) có 2 loại và không có 

mẫu nào chỉ có 1 loại vi khuẩn [2]. Mặc dù tỷ lệ nhiễm vi sinh vật trong nghiên cứu này thấp 

hơn so với kết quả của tác giả Lê Minh Tiến, chúng tôi vẫn ghi nhận mức độ ô nhiễm đáng 

lo ngại trong các mẫu nước đá dùng liền được kiểm nghiệm. Những phát hiện này nhấn mạnh 

sự cần thiết của việc duy trì và nâng cao các biện pháp kiểm soát chất lượng và an toàn thực 

phẩm để giảm thiểu nguy cơ nhiễm vi sinh vật, bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng. 

3.4. Tình trạng ô nhiễm vi sinh vật theo mùa 

Kết quả nghiên cứu của chúng tôi tại Bảng 4 cho thấy, tỷ lệ nhiễm vi khuẩn trong nước 

đá dùng liền có sự khác biệt theo mùa và giữa các năm. Cụ thể, trong năm 2022, tỷ lệ nhiễm 

khuẩn trong mùa mưa là 64,3%, trong khi mùa khô là 61,5%. Năm 2023, tỷ lệ này lần lượt 

là 61,9% và 80,0% cho mùa mưa và mùa khô. Khi tổng hợp dữ liệu của cả hai năm, tỷ lệ 

nhiễm khuẩn trong mùa mưa là 62,9% và trong mùa khô là 72,7%.  

Bảng 4. Tỷ lệ nhiễm vi sinh vật chung theo mùa 

Mùa 

(**) 

Năm 2022 Năm 2023 Tổng 2 năm 

Số mẫu 

kn 

Số mẫu 

nhiễm 

Tỷ lệ 

% 

Số mẫu 

kn 

Số mẫu 

nhiễm 

Tỷ lệ 

% 

Số 

mẫu 

kn 

Số 

mẫu 

nhiễm 

Tỷ lệ 

% 

Mưa 14 9 64,3 21 13 61,9 35 22 62,9 

Khô 13 8 61,5 20 16 80,0 33 24 72,7 
 

 (**): mùa mưa: từ tháng 5 đến tháng 10; mùa khô từ tháng 11 tháng đến tháng 4. 

Tỷ lệ nhiễm khuẩn trong mùa mưa có sự thay đổi không đáng kể giữa hai năm, với 

64,3% trong năm 2022 và 61,9% trong năm 2023. Tỷ lệ tổng hợp của hai năm là 62,9%, cho 

thấy một xu hướng nhất quán về mức độ nhiễm khuẩn trong mùa này. Tỷ lệ nhiễm khuẩn 

trong mùa khô lại có sự gia tăng đáng kể từ 61,5% trong năm 2022 lên 80,0% trong năm 

2023. Tỷ lệ tổng hợp của hai năm là 72,7%, cao hơn so với mùa mưa. 

Kết quả nghiên cứu của chúng tôi chỉ ra rằng cần có các biện pháp kiểm soát chất 

lượng nước đá chặt chẽ hơn, đặc biệt trong mùa khô khi tỷ lệ nhiễm khuẩn có xu hướng cao 

hơn. Các cơ sở sản xuất nước đá cần tuân thủ nghiêm ngặt các quy định về vệ sinh an toàn 

thực phẩm, nâng cao quy trình bảo quản và vận chuyển nước đá để giảm thiểu nguy cơ nhiễm 

khuẩn.  

4. KẾT LUẬN  

Qua khảo sát tình trạng ô nhiễm vi sinh vật trong nước đá dùng liền trên địa bàn tỉnh 

Đắk Lắk từ năm 2022 đến năm 2023, cho thấy: Tỷ lệ nhiễm vi sinh vật vượt giới hạn cho 

phép là 67,6%; Trong 05 tác nhân vi sinh vật được kiểm nghiệm, Coliform tổng số có tỷ lệ 

nhiễm cao nhất là 55,9% và thấp nhất là Pseudomonas aeruginosa với tỷ lệ 10,3%; Các mẫu 
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nhiễm 3 chỉ tiêu cùng lúc cho tỷ lệ cao nhất là 17,6%, các mẫu nhiễm cùng lúc 4 chỉ tiêu cho 

tỷ lệ thấp nhất là 10,3%; Tỷ lệ nhiễm vi sinh vật vào mùa mưa (72,7%) cao hơn so với mùa 

khô (62,9%). 
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