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ABSTRACT

Objective:� 'HVFULEH� WKH� FXUUHQW� VWDWXV� RI� $IODWR[LQ� %�� FRQWDPLQDWLRQ� LQ� FRUQ�� ULFH�� SHDQXW� DQG�
VHVDPH�VDPSOHV�LQ�+DQRL�IURP������WR������

Research�objects� and�methods:�&URVV�VHFWLRQDO�GHVFULSWLYH� VWXG\�ZLWK�DQDO\VLV�� 7KH� UHVHDUFK�
VXEMHFWV�DUH� ULFH��FRUQ��SHDQXWV�DQG�VHVDPH�VDPSOHV� LQ�'RQJ�'D�GLVWULFW�DQG�4XRF�2DL�GLVWULFW��
+DQRL��FROOHFWHG�IURP�-DQXDU\������WR�0DUFK������

Results:�The�average�concentration�of�AFB1�in�180�research�samples�was�2.86�±�5.08�μg/kg,�the�
highest�concentration�was�29.1�μg/kg,�the�average�AFB1�content�in�peanuts�and�sesame�samples�
was�the�largest�(4.43�μg/kg),�then�corn�(3.74�μg/kg)�and�the�lowest�was�in�rice�(1.25�μg/kg).�There�
ZHUH����VDPSOHV�FRQWDPLQDWHG�ZLWK�$)%��������������VDPSOHV� ��������H[FHHGHG� WKH�PD[LPXP�
DOORZDEOH� YDOXH�� 2I� WKHVH�� WKH� UDWH� RI�SHDQXWV� DQG�VHVDPH� VDPSOHV�FRQWDPLQDWHG�ZLWK� $)%�� LV�
KLJKHVW� �������� DFFRXQWLQJ� IRU������� IROORZHG�E\�FRUQ�DQG�FRUQ�SURGXFWV� ��������DFFRXQWLQJ� IRU�
��������DQG�WKH�ORZHVW�UDWH�ZDV�LQ�ULFH�DQG�SURFHVVHG�SURGXFWV�IURP�ULFH��������DFFRXQWV�IRU�������
7KH�SHUFHQWDJH�RI�VDPSOHV�H[FHHGLQJ�WKH�PD[LPXP�DOORZDEOH�YDOXH�LQ�VDPSOHV�FROOHFWHG�LQ�'RQJ�
'D�GLVWULFW�LV��������KLJKHU�WKDQ�WKLV�SHUFHQWDJH�LQ�VDPSOHV�FROOHFWHG�LQ�4XRF�2DL�GLVWULFW���������

Conclusion:� 7KH� VWXG\� VKRZHG� WKH� QHHG� WR� HVWDEOLVK� PDQDJHPHQW� JXLGHOLQHV� UHODWHV� WR� WKH�
SUHYDOHQFH�RI�$)%��P\FRWR[LQV� LQ�+DQRL�V�IRRG�DQG�WR� UHJXODUO\�PRQLWRU�KLJKO\�FRQVXPHG�IRRGV��
HVSHFLDOO\�HVSHFLDOO\�ULFH�DQG�FHUHDOV�
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TÓM�TẮT

Mục�tiêu:�Mô�tả�thực�trạng�ô�nhiễm�Aflatoxin�B1�trong�các�mẫu�ngô,�gạo,�lạc�và�vừng�tại�Hà�Nội�năm�
����������

Đối� tượng�và�phương�pháp�nghiên�cứu:�Nghiên�cứu�mô� tả�cắt�ngang�có�phân� tích.�Đối� tượng�
nghiên�cứu�là�các�mẫu�gạo,�ngô,�lạc�và�vừng�tại�quận�Đống�Đa�và�huyện�Quốc�Oai,�Hà�Nội,�thời�gian�
từ�01/2022-�3/2023.

Kết�quả:�Nồng�độ�AFB1�trung�bình�trong�180�mẫu�nghiên�cứu�là�2,86�±�5,08�μg/kg,�mức�ô�nhiễm�cao�
nhất�là�29,1�μg/kg,�hàm�lượng�AFB1�trung�bình�của�lạc�và�vừng�là�lớn�nhất�(4,43�μg/kg),�sau�đó�đến�
ngô�(3,74�μg/kg)�và�thấp�nhất�là�gạo�(1,25�μg/kg).�Có�82�mẫu�nhiễm�AFB1(45,6%),�34�mẫu�(31,7%)�
vượt�quá�giá�trị�tối�đa�cho�phép.�Trong�đó,�tỉ�lệ�lạc�và�vừng�nhiễm�AFB1�cao�nhất�(33/60�chiếm�55%),�
sau�đó�đến�ngô�và�sản�phẩm�từ�ngô�(21/40�chiếm�52,5%)�và�thấp�nhất�là�gạo�và�các�sản�phẩm�chế�
biến�từ�gạo�(28/80�chiếm�35%).�Tỉ�lệ�mẫu�vượt�giá�trị�tối�đa�cho�phép�trong�các�mẫu�thu�thập�tại�quận�
Đống�Đa�là�26,7%,�cao�hơn�so�với�các�mẫu�thu�thập�tại�huyện�Quốc�Oai�(11,1%).

Kết�luận:�Nghiên�cứu�chỉ�ra�sự�cần�thiết�phải�thiết�lập�các�hướng�dẫn�quản�lý�liên�quan�đến�sự�phổ�
biến�của�độc�tố�nấm�mốc�AFB1�trong�thực�phẩm�của�Hà�Nội�và�giám�sát�thường�xuyên�các�thực�
phẩm�được�tiêu�thụ�nhiều,�đặc�biệt�là�gạo�và�ngũ�cốc.

Từ�khoá:�Ngũ�cốc,�Aflatoxin�B1,�Độc�tố�vi�nấm.
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1.�ĐẶT�VẤN�ĐỀ

Aflatoxin�B1� là� chất� chuyển�hóa� thứ�cấp�được� tạo� ra�
bởi�các�chủng�nấm�khác�nhau,�như�Aspergillus�flavus�
YÃ�Aspergillus�parasiticus,�được�tìm�thấy�rộng�rãi�dưới�
dạng�chất�gây�ô�nhiễm�trong�nhiều�loại�cây�trồng:�ngũ�
cốc,�hạt� có�dầu,�gia� vị,� là� chất�gây�ung� thư� tự� nhiên�
mạnh�nhất� được� biết�đến,� cơ� quan�Nghiên� cứu� Ung�
thư�Quốc�tế�đã�phân�loại�Aflatoxin�B1�là�chất�gây�ung�
thư�nhóm�I.�Phơi�nhiễm�một�lượng�lớn�AFB1�trong�thời�
gian�ngắn�có�thể�dẫn�đến�“nhiễm�độc�cấp�tính”�với�triệu�
chứng�là�tổn�thương�gan�nghiêm�trọng,�vàng�da,�xuất�
huyết,�phù�nề�và� tử�vong.�Bên�cạnh�đó,�việc� tiếp�với�
Aflatoxin�B1�liều�thấp�trong�thời�gian�dài�có�thể�gây�ức�
chế�miễn�dịch,�rối�loạn�dinh�dưỡng�và�ung�thư�[1].�

Nhiều�nghiên�cứu�đã�phát�hiện�tỉ�lệ�thực�phẩm�ô�nhiễm�
Aflatoxin�B1�khá�cao.�Tại�Lahore,�Pakistan,�nghiên�cứu�
trên�1125�mẫu� thực� phẩm� được� thu� thập� từ�các� khu�
vực�khác�nhau,�kết�quả�cho�thấy�42,9%�gạo�đồ�(trong�
khoảng�1,1-9,2�μg/kg)�và�36,4%�gạo�tấm�(trong�khoảng�
2,1-25,3�μg/kg)�bị�nhiễm�AFB1�[2].�Tại�Việt�Nam,�nghiên�
cứu�tại�một�số�tỉnh�miền�Bắc�Việt�Nam,�Đỗ�Hữu�Tuấn�và�
cộng�sự� thấy�có�19,1%�mẫu�gạo,�30,2%�mẫu�ngô�và�
23,6%�mẫu�lạc�nhiễm�Aflatoxin�B1�[3].

Đặc�điểm�thời�tiết,�khí�hậu�ở�Hà�Nội�có�nhiệt�độ�cao�và�
độ�ẩm�cao,�có�ảnh�hưởng�đến�tỉ� lệ�và�nồng�độ�nhiễm�
độc�tố�vi�nấm�Aflatoxin�B1�trong�lương�thực,�thực�phẩm.�
Nghiên� cứu� thực� trạng� nhiễm� Aflatoxin�B1� trong� các�
mẫu�sản�phẩm�ngô,�gạo,� lạc�và�vừng�tại�Hà�Nội�có�ý�
nghĩa,�từ�đó�có�biện�pháp�giải�phù�hợp�dự�phòng�và�
giảm�tỷ�lệ�nhiễm�độc�tố�này�trong�cộng�đồng�dân�cư.

Mục�tiêu�nghiên�cứu:�Mô�tả�đặc�điểm�nhiễm�Aflatoxin�
B1�trong�một�số�loại�gạo,�ngô,�lạc�và�vừng�tại�Hà�Nội�
năm�2022-2023�

2.�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU

2.1.�Đối�tượng�nghiên�cứu

Các�mẫu�gạo,�ngô,�lạc�và�vừng�được�thu�thập�tại�quận�
Đống�Đa�và�huyện�Quốc�Oai�bao�gồm�các�sản�phẩm�
chưa�qua�chế�biến�và�đã�qua�chế�biến�tại�cơ�sở�kinh�
doanh�nhỏ�lẻ�và�siêu�thị.

2.2.�Địa�điểm�và�thời�gian�nghiên�cứu

*�Địa�điểm�nghiên�cứu

-��Địa�điểm�lấy�mẫu�thực�địa:�quận�Đống�Đa�và�huyện�
Quốc�Oai.

-��Địa� điểm� nghiên� cứu� trong� Labo:� các�mẫu� thực�
phẩm�được�bảo�quản�và�xét�nghiệm� tại�Labo�An�
toàn�thực�phẩm,�Khoa�Vệ�sinh�Quân�đội�–�Tầng�8,�
Trung�tâm�huấn�luyện,�nghiên�cứu�và�đào�tạo�Y�học�
Quân�sự,�Học�viện�Quân�y.

*�Thời�gian�nghiên�cứu

Thời�gian�nghiên�cứu�từ�tháng�01/2022-�3/2023.

2.3.�Phương�pháp�nghiên�cứu

*�Thiết�kế�nghiên�cứu

Nghiên�cứu�mô�tả�cắt�ngang�có�phân�tích

*�Cỡ�mẫu

180�mẫu,�trong�đó:�Gạo�và�các�sản�phẩm�từ�gạo�(80�
mẫu),�ngô�và�các�sản�phẩm�từ�ngô�(40�mẫu),�lạc,�vừng�
và�các�sản�phẩm�từ�lạc�và�vừng�(60�mẫu).

*�Phương�pháp�chọn�mẫu

Nghiên� cứu� sử� dụng� phương� pháp� chọn� mẫu� ngẫu�
nhiên�nhiều�giai�đoạn.�

���Chọn� quận/huyện:� Chọn� chủ� đích� quận� Đống�
Đa�(vùng�nội�đô)�và�huyện�Quốc�Oai�(Vùng�nông�
nghiệp),�đại�diện�cho�2�vùng�kinh�tế.

���Chọn�phường/xã:�chọn�ngẫu�nhiên�các�xã/phường�
tại�mỗi� quận/huyện.� Thực� tế,� tại� Quận� Đống�Đa,�
nghiên�cứu�được�thực�hiện�ở�2�phường:�Ngã�Tư�Sở�
và�Kim�Liên;�tại�Huyện�Quốc�Oai�thực�hiện�ở�2�xã�
Phú�Cát�và�Tuyết�Nghĩa.

���Chọn�cơ�sở�lấy�mẫu:�Tại�các�xã/phường�được�lựa�
chọn�vào�nghiên�cứu�lập�danh�sách�các�đại�lý,�siêu�
thị,�cơ�sở�kinh�doanh.�Lựa�chọn�cơ�sở�lấy�mẫu�theo�
phương�pháp�ngẫu�nhiên�hệ�thống,�mỗi�xã/phường�
chọn�5�cơ�sở.

���Chọn�mẫu:�Tại�mỗi�cơ�sở�lấy�mẫu,�chọn�4�mẫu�gạo/
sản�phẩm�từ�gạo;�2�mẫu�ngô/sản�phẩm�từ�ngô;�3�
mẫu�lạc/vừng/sản�phẩm�từ�lạc�và�vừng.

Như�vậy�tổng�số�mẫu�thu�thập�được�là�180�mẫu.

2.4.�Phương�pháp�thu�thập�thông�tin

*��Phương� pháp� lấy� mẫu:� Lấy� mẫu� theo� TCVN�
�����������,62�������������

*��Phương� pháp� xét� nghiệm:� Xác� định� hàm� lượng�
Aflatoxin�B1�trong�thực�phẩm�bằng�phương�pháp�sắc�
ký�lỏng�hiệu�năng�cao�(HPLC)�theo�TCVN�7596-2007..

*��Phương�pháp�đánh�giá:�Đánh�giá� theo�Quy�chuẩn�
Kỹ�thuật�Quốc�gia�đối�với�giới�hạn�ô�nhiễm�độc�tố�vi�
nấm�trong�thực�phẩm�của�Bộ�Y�tế�ban�hành�(QCVN�
số�8-1:2011/BYT).

*��Kiểm� soát� chất� lượng:� Giới� hạn� phát� hiện� trong�
nghiên�cứu�của�chúng�tôi�là�0,5�μg/kg,�giới�hạn�định�
lượng� là� 1,5� μg/kg.� Tỷ� lệ� thu�hồi� trong�mỗi� loại� sản�
phẩm�dao�động�từ�98,4%�đến�105%.

2.5.�Thu�thập�và�xử�lý�số�liệu

Các�số�liệu�sau�khi� thu�thập�nhập,�quản�lý� trên�Excel�
2010�và�xử�lý�theo�các�thuật�toán�thống�kê�y�sinh�học�
với�phần�mềm�SPSS�22.

Giá� trị� trung�bình� là�mức�độ�ô�nhiễm�độc� tố�nấm�mốc�
trung�bình�trong�tất�cả�các�mẫu�bao�gồm�cả�các�mẫu�âm�
tính,�coi�mức�độ�nhiễm�của�các�mẫu�âm�tính�là�bằng�0.
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Trong� 180�mẫu� nghiên�cứu� có� 82�mẫu�nhiễm� AFB1,�
chiếm�45,6%,� trong�đó�có�34�mẫu� (31,7%)� vượt�quá�
giá�trị�tối�đa�cho�phép�theo�theo�QCVN�8-1:2011/BYT.�
Trong�đó,�tỉ�lệ�lạc�và�vừng�nhiễm�AFB1�cao�nhất�(33/60�

chiếm�55%),�sau�đó�đến�ngô�và�sản�phẩm�từ�ngô�(21/40�
chiếm�52,5%)�và�thấp�nhất�là�gạo�và�các�sản�phẩm�chế�
biến�từ�gạo�(28/80�chiếm�35%).�

3.�KẾT�QUẢ

Nồng�độ�AFB1�trung�bình�trong�180�mẫu�nghiên�cứu�là�
2,86�±�5,08�μg/kg,�trong�đó�mức�thấp�nhất�dưới�ngưỡng�
phát�hiện,�nồng�độ�cao�nhất�là�29,1�μg/kg.

Nồng�độ�AFB1�trong�các�mẫu�gạo,�ngô,�lạc�và�vừng�lần�
lượt�nằm�trong�khoảng�0-13,5;�0-29,1�và�0-19,7.�Trong�
đó,�hàm�lượng�AFB1�trung�bình�của�lạc�và�vừng�là�lớn�
nhất�(4,43�μg/kg),�sau�đó�đến�ngô�(3,74�μg/kg)�và�thấp�
nhất�là�gạo�(1,25�μg/kg).�Bên�cạnh�đó,�nồng�độ�AFB1�

lớn�nhất�được�phát� hiện�ở� trong�ngô� (29,1�μg/kg)� và�
thấp�nhất�ở�trong�gạo�(13,5�μg/kg).�Sự�khác�biệt�có�ý�
nghĩa�thống�kê�với�p<0,01.

Nồng�độ�AFB1�trung�bình�trong�các�mẫu�được�thu�thập�
từ�quận�Đống�Đa�cao�hơn�so�với�các�mẫu�thu�thập�từ�
huyện�Quốc�Oai�với�nồng�độ�trung�bình�lần�lượt�là�3,65�
±� 5,67� và� 2,06�±�4,3� μg/kg,� sự� khác�biệt� có� ý� nghĩa�
thống�kê�với�p<0,01.

Bảng�3.1.�Nồng�độ�AFB1�trong�từng�loại�mẫu

Loại�sản�phẩm Median
(μg/kg)

Mean±SD
(μg/kg)

Min
(μg/kg)

Max
(μg/kg) p

Mẫu�(n=180) �/2' 2,86�±�5,08 �/2' ����

Loại�sản�phẩm

Gạo
�Q ���

� 1,25�±�2,56 � ����

�����
Ngô
�Q ���

��� 3,74�±�6,68 � ��

Lạc�và�vừng
�Q ���

���� 4,43�±�5,8 � ����

Khu�vực

Huyện�Quốc�Oai
�Q ���

� 2,06�±�4,3 � ����

�����
Quận�Đống�Đa

�Q ���
��� 3,65�±�5,67 � ��

*�LOD:�Giới�hạn�phát�hiện

Bảng�3.2.�Tỷ�lệ�mẫu�có�nồng�độ�Aflatoxin�B1�vượt�giới�hạn�cho�phép�trong�từng�loại�mẫu�thực�phẩm

Sản�phẩm Số�mẫu�nhiễm
(tỷ�lệ�nhiễm)

Số�mẫu�vượt�quá�
tiêu�chuẩn�(tỷ�lệ�vượt�

tiêu�chuẩn)

Giá�trị�tối�đa�cho�
phép�theo�QCVN�

8-1:2011/BYT�(μg/kg)

Gạo�và�sản�phẩm�từ�
gạo
�Q ���

Gạo�(n=60) ���������� ���

Sản�phẩm�chế�biến�từ�
gạo�(n=20)

������� ������

&KXQJ �������� ��������

Ngô�và�sản�phẩm�từ�
ngô
�Q ���

Ngô�(n=24) ��������� ���

Sản�phẩm�chế�biến�từ�
ngô�(n=16)

�������� �����

&KXQJ ���������� ���������

Lạc,�vừng�và�các�sản�
phẩm�từ�lạc�và�vừng
�Q ���

Phải�sơ�chế�trước�khi�
sử�dụng

���������� ���

Sử�dụng�trực�tiếp�
không�cần�sơ�chế

���������� ���������� �

&KXQJ �������� ����������

Tổng�(n=180) ���������� ����������
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Tỉ�lệ�mẫu�vượt�tiêu�chuẩn�cho�phép�trong�các�mẫu�thu�
thập�tại�quận�Đống�Đa� là�26,7%,�cao�hơn�so�với�các�
mẫu�thu�thập�tại�huyện�Quốc�Oai�(11,1%).

4.�BÀN�LUẬN

Trong�nghiên�cứu�của�chúng�tôi,�AFB1�được�phát�hiện�
trong�28/80�mẫu�gạo�và�các�sản�phẩm�từ�gạo,�chiếm�
35%.�Nồng�độ�AFB1�trung�bình�trong�các�mẫu�gạo�là�
1,25�μg/kg� và� dao� động� trong�khoảng� 0-13,5� μg/kg.�
7,5%�mẫu�vượt�quá�giá� trị� tối� đa�cho�phép� theo� theo�
QCVN�8-1:2011/BYT.�Nồng�độ�trung�bình�(1,25�μg/kg)�
và�phạm�vi�AFB1�(0-13,5�μg/kg)�trong�các�mẫu�gạo�và�
sản�phẩm� từ�gao� thu� thập� tại�Hà�Nội� cao�hơn� so� với�
báo�cáo�của�các�quốc�gia�khác.�Tại�Lebanon,�nồng�độ�
trung�bình�của�AFB1�là�0,5�±�0,3�μg/kg�và�tỉ� lệ�nhiễm�
AFB1�cao�hơn�nghiên�cứu�của�chúng�tôi,�trong�nghiên�
cứu�của�tác�giả,�AFB1�được�phát�hiện�trong�tất�cả�các�
mẫu�gạo�(100%)�và�chỉ�1%�số�mẫu�có�mức�AFB1�cao�
hơn�giới�hạn�của�Liên�minh�Châu�Âu�(2�μg/kg)�[4].�Tại�
Thổ�Nhĩ�Kỳ,�nồng�độ�AFB1�cao�nhất�lên�đến�1,86�μg/kg�
trong�các�mẫu�gạo�lấy�từ�5�tỉnh�phía�đông�đất�nước�[5].

Ngược�lại,�nồng�độ�và�tỷ�lệ�nhiễm�AFB1�trong�gạo�ở�Hà�
Nội�thấp�hơn�so�với�báo�cáo�ở�khu�vực�phía�bắc�và�phía�
nam�của�tỉnh�Punjab,�Pakistan;�tỉ�lệ�nhiễn�AFB1�là�56%�
với�nồng�độ�trung�bình�1,5–40�μg/kg�[6].

Sự�khác�biệt�về�mức�độ�ô�nhiễm�AFB1�trong�gạo�được�
báo�cáo�giữa�các�quốc�gia�khác�nhau�có�thể�do�một�số�
yếu�tố:�loại�gạo,�kích�cỡ�hạt,�xuất�xứ�và�quy�cách�đóng�
gói,�sự� thay�đổi� theo�mùa�và�điều�kiện�cũng�như�quy�
trình�thu�hoạch�và�bảo�quản.

Ngô�và�các�sản�phẩm�từ�ngô�thường�dễ�bị�nhiễm�nấm�
nhất� là� trong�quá� trình� thu�hoạch�và�bảo�quản.�Đánh�
giá�ô�nhiễm�AFB1� trong�40�mẫu�ngô�và�sản�phẩm�từ�
ngô� thu� thập� tại�quận� Đống�Đa� và�huyện�Quốc�Oai,�
nồng�độ� trung�bình�AFB1� trong�các�mẫu�ngô� là�3,74�
μg/kg�và�dao�động� trong�khoảng�0-29,1�μg/kg;�AFB1�
được�phát�hiện� trong�21/40�mẫu,�chiếm�52,5%,� trong�

đó�có�22,5%�mẫu�vượt�giá�trị�tối�đa�cho�phép�theo�theo�
QCVN�8-1:2011/BYT�(μg/kg),�thấp�hơn�so�với�báo�cáo�
tại� Punjab,� Pakistan,� ô� nhiễm� AFB1� được� tìm� thấy� ở�
97,3%�số�mẫu�được�thu�thập.��Trong�số�các�mẫu�dương�
tính,�77,3%�chứa�AFB1�vượt�quá�giới� hạn�pháp� lý�do�
Liên�minh�Châu�Âu�(EU)� và�Cục�Quản� lý�Thực�phẩm�
và�Dược�phẩm�Hoa�Kỳ�(USFDA)�quy�định�[7].�Nồng�độ�
trung�bình�và�phạm�vi�AFB1�trong�các�mẫu�lạc,�vừng,�
sản�phẩm�từ�lạc�và�vừng�trong�nghiên�cứu�của�chúng�
tôi� cũng� thấp� hơn� so� với� báo� cáo� của�các� quốc� gia�
khác.�Đối�với�AFB1�trong�các�mẫu�đậu�phộng�được�thu�
thập�tại�các�thành�phố�Bobo�Dioulasso�(182,28�μg/kg)�
và�Niangoloko� (23,89�μg/kg)� [8].�Mức�độ�nhiễm�cũng�
như� nồng� độ� trung� bình� trong� các� mẫu� ngô� và� sản�
phẩm�từ�ngô� thu�thập� tại�Hà�Nội� thấp�hơn�so�với�các�
nghiên�cứu�trên�chứng�tỏ�quá�trình�trồng�trọt,�thu�hoạch�
và�bảo�quản�đã�được�người�nông�dân�ở�đây�quan�tâm�
và�chú�trọng.

Mức�độ�nhiễm�AFB1�cũng�như�tỉ�lệ�mẫu�vượt�giá�trị�tối�
đa� cho� phép� trong� các� mẫu� được� thu� thập� từ� quận�
Đống�Đa� cao� hơn� so� với� các�mẫu� thu� thập� từ� huyện�
Quốc�Oai�cho�thấy�rằng�thực�phẩm�ở�quận�này�dễ�bị�
nhiễm�độc�tố�nấm�mốc�hơn�và�người�tiêu�dùng�có�thể�
có�nguy�cơ�nhiễm�độc� tố�nấm�mốc�cao�hơn.�Nguyên�
nhân�có�thể�do�các� thành�phố�lớn�là�nơi� tiêu�thụ�thực�
phẩm�chứ�không�phải�nơi�sản�xuất�nên�thực�phẩm�vận�
chuyển�từ�các�khu�vực�nông�nghiệp�được�dự�trữ�với�số�
lượng�lớn� trong� thời�gian�dài.�Việc� lưu� trữ�này�diễn�ra�
trong�các�nhà�kho�lớn,�nhiệt�độ,�độ�ẩm�cao�thông�gió�
kém�và�đóng�gói�kín,�thúc�đẩy�sự�phát�triển�của�nấm�
mốc�sản�sinh�ra�độc�tố�AFB1.

5.�KẾT�LUẬN

Nồng�độ�AFB1� trung�bình� trong�180�mẫu�nghiên�cứu�
là�2,86�±�5,08�μg/kg,�nồng�độ�cao�nhất�là�29,1�μg/kg,�
hàm�lượng�AFB1�trung�bình�của�lạc�và�vừng�là�lớn�nhất�
(4,43�μg/kg),�sau�đó�đến�ngô�(3,74�μg/kg)�và�thấp�nhất�
là�gạo�(1,25�μg/kg).�Tỉ�lệ�nhiễm�và�vượt�tiêu�chuẩn�cho�

Biểu�đồ�3.1.�Tỷ�lệ�mẫu�nhiễm�AFB1�theo�địa�điểm�lấy�mẫu�tại�Hà�Nội
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phép�là�tương�đối�cao,�lần�lượt�là�45,6%�và�31,7%,�điều�
này�đồng�nghĩa�với�việc�sử�dụng�các� thực�phẩm�này�
trong�thời�gian�dài�có�thể�dẫn�đến�nguy�cơ�ảnh�hưởng�
đến�sức�khoẻ�người�tiêu�dùng.�Biện�pháp�đưa�ra�là�thiết�
lập�các�hướng�dẫn�quản�lý�liên�quan�đến�sự�phổ�biến�
của�độc�tố�nấm�mốc�AFB1�trong�thực�phẩm�của�Hà�Nội�
và�giám�sát�thường�xuyên�các�thực�phẩm�được�tiêu�thụ�
nhiều,�đặc�biệt�là�gạo�và�ngũ�cốc.
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