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ABSTRACT

Objective: Describe the actual safety situation at markets in Bac Ninh province and identify some 
related factors.

Methods: A cross-sectional descriptive study from May 2020 to December 2020 from 384 food 
business establishments in 32 markets in Bac Ninh province.

Results: 16.3% of unprocessed food sellers and 15.3% of processed food sellers owned food safety 
certificates. Unprocessed foods and processed foods at the markets were mainly grown in Bac Ninh 
province and purchased from households. The percentage of correct food safety knowledge was 
high, 72.5% in unprocessed foods and 70.8% in processed foods. However, the rate of good practice 
of food safety was low, only 25.8% in unprocessed foods and 16.7%.

In the group of unprocessed foods, 81.9% of meat samples were contaminated with E.coli, of which 
44.4% of samples contaminated with E.coli exceeded the allowable limit; 1.39% of samples detected 
banned substance salbutamol; 55.6% of fish and shrimp samples were found to be infected with 
E.coli, of which 4.17% of samples were infected beyond the allowable limit; 19 samples of fresh 
fruits and vegetables, instant fruit with residues of pesticides. Processed food group: 100% of salted 
vegetables and fruits samples contaminated with aerobic microorganisms exceeding the allowable 
limit; 97.9% samples of pork/spring rolls were contaminated with aerobic microorganisms; 93.6% 
samples of vermicelli/banh pho were contaminated with aerobic microorganisms. There is a 
statistically significant relationship between the practice of the pass food trader and the test results 
of the passed food samples.
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TÓM TẮT

Mục tiêu: Mô tả thực trạng an toàn thực tại các chợ trên địa bàn tỉnh Bắc Ninh và xác định một số 
yếu tố liên quan.

Phương pháp: Nghiên cứu mô tả cắt ngang từ tháng 5/2020 đến 12/2020 từ 384 cơ sở kinh doanh 
thực phẩm tại 32 chợ trên địa bàn tỉnh Bắc Ninh. 

Kết quả: 16,3% cơ sở kinh doanh thực phẩm chưa qua chế biến và 15,3% cơ sở kinh doanh thực 
phẩm đã qua chế biến được cấp giấy chứng nhận/ký cam kết đảm bảo thực phẩm. Thực phẩm kinh 
doanh tại chợ chủ yếu được sản xuất, nuôi trồng trên địa bàn tỉnh, được thu mua từ các hộ gia đình 
nông thôn. Tỷ lệ người kinh doanh thực phẩm có kiến thức đúng về an toàn thực phẩm đạt tỷ lệ cao, 
72,5% ở nhóm kinh doanh thực phẩm chưa qua chế biến và 70,8% ở nhóm đã qua chế biến. Tuy 
nhiên tỷ lệ nhóm kinh doanh thực phẩm chưa qua chế biến có thực hành đúng chỉ 25,8% và nhóm 
kinh doanh thực phẩm đã qua chế biến chỉ 16,7%. Trong nhóm thực phẩm chưa qua chế biến: 81,9% 
mẫu thịt thịt nhiễm E.coli trong đó 44,4% mẫu nhiễm E.coli vượt giới hạn cho phép; 1,39% mẫu phát 
hiện chất cấm salbutamol; 55,6% mẫu cá, tôm phát hiện nhiễm E.coli trong đó 4,17% mẫu nhiễm 
vượt giới hạn cho phép; 19 mẫu rau củ quả tươi sống, quả ăn ngay có tồn dư thuốc bảo vệ thực vật. 
Nhóm thực phẩm qua chế biến: 100% mẫu rau, quả muối nhiễm vi sinh vật hiếu khí vượt giới hạn 
cho phép; 97,9% mẫu giò/chả nhiễm vi sinh vật hiếu khí; 93,6% mẫu bún/bánh phở nhiễm vi sinh vật 
hiếu khí. Có mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa thực hành của người kinh doanh thực phẩm đạt 
với kết quả kiểm nghiệm các mẫu thực phẩm đạt.

Từ khóa: An toàn thực phẩm, thực phẩm chưa qua chế biến, thực phẩm đã qua chế biến, chợ, 
Bắc Ninh.
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ

Chợ truyền thống đóng vai trò quan trọng trong mạng 
lưới phân phối hàng hóa và là nơi chủ yếu cung cấp 
thực phẩm phục vụ đời sống hàng ngày của người dân. 
Tỷ lệ cung cấp hàng hóa thực phẩm tại các chợ trên 
địa bàn tỉnh Bắc Ninh đáp ứng khoảng 80% nhu cầu 
tiêu dùng của người dân. Tuy nhiên, thực phẩm kinh 
doanh tại các chợ truyền thống luôn tiềm ẩn nguy cơ 
khó kiểm soát và không đảm bảo an toàn thực phẩm 
[12]. Để đánh giá thực trạng an toàn thực phẩm để từ 
đó đề xuất các pháp giải nhằm tăng cường đảm bảo an 
toàn thực phẩm tại các chợ trên địa bàn tỉnh, bảo vệ sức 
khỏe người dân, chúng tôi triển khai nghiên cứu “Thực 
trạng an toàn thực phẩm tại các chợ trên địa bàn tỉnh 
Bắc Ninh” với mục tiêu mô tả thực trạng an toàn thực 
phẩm tại các chợ trên địa bàn tỉnh Bắc Ninh và xác định 
một số yếu tố liên quan.

2. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

Chủ cơ sở kinh doanh thực phẩm qua chế biến và chưa 
qua chế biến tại 32 chợ trên địa bàn tỉnh Bắc Ninh, từ 
tháng tháng 5/2020 đến 12/2020.

Chủ cơ sở được cấp giấy chứng nhận/ký cam kết đảm 
bảo thực phẩm.

2.2. Phương pháp nghiên cứu

- Thiết kế nghiên cứu mô tả cắt ngang 

- Cỡ mẫu: Cỡ mẫu tối thiểu được tính theo công thức 
ước lượng cỡ mẫu cho một tỷ lệ:

n = Z2
(1-α/2)

p(1- p)
d2

Trong đó: 

n: cỡ mẫu điều tra;

Z(1-α/2): giá trị từ phân bố chuẩn, được tính dựa trên mức 
ý nghĩa thống kê (Z(1-α/2) = 1,96 ở mức ý nghĩa thống kê 
= 5%)

p = 0,5 (dự kiến lấy tỷ lệ kiến thức, thực hành đạt là 
50% để có cỡ mẫu lớn nhất)

α: mức ý nghĩa thống kê; α là 0,01 ứng với độ tin cậy 95%. 

d: mức sai số tuyệt đối chấp nhận (0,05).

Thay các chỉ số trên cho cỡ mẫu điều tra n = 384. 
Nghiên cứu thực hiện điều tra tại 32 chợ của tỉnh Bắc 

Ninh, mỗi chợ chọn 12 cơ sở kinh doanh thực phẩm 
theo danh sách. 

- Phỏng vấn chủ cơ sở kinh doanh về điều kiện cơ sở 
vật chất, trang thiết bị theo phiếu thu thập thông tin thiết 
kế sẵn.

- Tiến hành lấy mẫu thực phẩm để kiểm nghiệm các 
chỉ tiêu an toàn vệ sinh thực phẩm theo phân loại nhóm 
thực phẩm qua chế biến và nhóm thực phẩm chưa qua 
chế biến.

2.3. Phân tích và xử lý số liệu

Số liệu nghiên cứu sau khi thu thập và làm sạch được 
nhập vào phần mềm Epidata 3.1, phân tích dữ liệu bằng 
phần mềm STATA phiên bản 13.0. 

3. KẾT QUẢ 

3.1. Thực trạng an toàn thực phẩm tại các chợ 

Tại 32 chợ trong tỉnh Bắc Ninh có 240 cơ sở kinh 
doanh thực phẩm chưa qua chế biến và 144 cơ sở kinh 
doanh thực phẩm qua chế biến. Các cơ sở kinh doanh 
thực phẩm có thời gian kinh doanh từ 3 năm trở lên. 
Có 16,3% cơ sở được cấp giấy chứng nhận/ký cam kết 
đảm bảo thực phẩm ở nhóm cơ sở chưa qua chế biến và 
đã qua chế biến là 15,3%. Thực phẩm được thu mua để 
kinh doanh chủ yếu từ các hộ gia đình nông dân trên địa 
bản tỉnh Bắc Ninh, trong đó 60,8% cơ sở kinh doanh 
thực phẩm chưa qua chế biến và 50,7% đã qua chế biến. 
Tỷ lệ cơ sở kinh doanh thực phẩm chưa qua chế biến 
mua bán thực phẩm (62,5%) có hợp đồng, hóa đơn mua 
bán hoặc có sổ giao nhận hàng cao hơn cơ sở đã qua chế 
biến (35,4%). 

3.2. Kết quả kiểm nghiệm các chỉ tiêu an toàn

Kiểm nghiệm 240 mẫu thực phẩm chưa qua chế biến 
gồm 72 mẫu thịt (gà, bò, lợn), 72 mẫu cá, tôm và 96 
mẫu rau củ quả tươi sống, quả ăn ngay. Kết quả kiểm 
nghiệm trong 72 mẫu thịt có 81,9% mẫu thịt nhiễm 
E.coli trong đó 44,4% mẫu nhiễm E.coli vượt giới 
hạn cho phép; 2,8% mẫu nhiễm Salmonella vượt giới 
hạn cho phép; 9,7% mẫu phát hiện Tilmicosin (trong 
đó 2,8% mẫu vượt giới hạn cho phép; 2,8% mẫu phát 
hiện Tetracyclin nhưng không vượt quá giới hạn và 
1,39% mẫu phát hiện chất cấm salbutamol). Trong 72 
mẫu cá, tôm kết quả thu được 55,6% mẫu phát hiện 
nhiễm E.coli trong đó 4,17% mẫu nhiễm vượt giới hạn 
cho phép. Trong 96 mẫu rau củ quả tươi sống, quả ăn 
ngay có 19 mẫu tồn dư thuốc bảo vệ thực vật, trong đó 
15,6% mẫu có dư lượng Chlorpyrifos và 4,2% mẫu có 
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dư lượng Fipronil vượt giới hạn cho phép, 41,7% mẫu 
phát hiện có tồn dư chì và asen, tuy nhiên không có mẫu 
nào tồn dư kim loại vượt giới hạn cho phép.

Đối với 144 mẫu thực phẩm đã qua chế biến gồm 48 
mẫu rau/quả muối, 48 mẫu giò/chả, và 48 mẫu bún/
bánh phở. Kết quả kiểm nghiệm cho thấy 100% mẫu 
rau, quả muối nhiễm vi sinh vật hiếu khí vượt giới 
hạn cho phép; 97,9% mẫu giò/chả nhiễm vi sinh vật 
hiếu khí; 93,6% mẫu bún/bánh phở nhiễm vi sinh vật 
hiếu khí.

Điều kiện trang thiết bị dụng cụ

49,6% cơ sở kinh doanh thực phẩm chưa qua chế biến 
và 50% nhóm chưa qua chế biến có nơi bảo quản, thiết 
bị bảo quản thực phẩm phù hợp. Tỷ lệ cơ sở kinh doanh 

thực phẩm chưa qua chế biến có trang thiết bị, dụng cụ 
kinh doanh sạch sẽ, dễ làm vệ sinh đạt 90,8% thấp hơn 
cơ sở kinh doanh thực phẩm đã qua chế biến (93,2%); 
82,6% cơ sở kinh doanh thực phẩm đã qua chế biến bảo 
quản thực phẩm chín riêng biệt với thực phẩm sống.

Điều kiện con người

Tỷ lệ người sản xuất, kinh doanh thực phẩm chưa qua 
chế biến được đào tạo, tập huấn kiến thức về ATTP đạt 
97,5% cao hơn nhóm đã qua chế biến (67,4%). Tỷ lệ 
người trực tiếp kinh doanh có đồ bảo hộ, găng tay, khẩu 
trang tương đương nhau ở cả nhóm chưa qua chế biến 
và đã qua chế biến, tỷ lệ này lần lượt là 62,5% và 66%. 

3.3. Kết quả điều tra kiến thức, thực hành của người 
kinh doanh thực phẩm

Bảng 1: Đánh giá chung về kiến thức, thực hành của người kinh doanh thực phẩm

TT Nội dung
Đạt Không đạt

n % n %

1 Người kinh doanh thực phẩm chưa qua chế biến
Kiến thức 174 72,5 66 27,5

Thực hành 62 25,8 178 74,2

2 Người kinh doanh thực phẩm đã qua chế biến
Kiến thức 102 70,8 42 29,2

Thực hành 24 16,7 120 83,3

Bảng 2: Mối liên quan giữa kiến thức, thực hành của người kinh doanh thực phẩm

Kiến thức

Đã qua chế biến

p OR
(KTC 95%)Đạt Không đạt

n % n %

Đạt 22 91,7 2 8,3
0,014 0,18

(0,02-0,81)Không đạt 80 66,7 40 33,3

Chưa qua chế biến

Đạt Không đạt

n % n %

Đạt 48 77,4 14 22,6
0,314 0,71 (0,33-1,44)

Không đạt 126 70,8 52 29,2

Đối với nhóm chủ cơ sở kinh doanh thực phẩm chưa 
qua chế biến, tỷ lệ kiến thức đạt là 72,5%; thực hành 
đạt là 25,8%. Đối với nhóm chủ cơ sở kinh doanh thực 

phẩm đã qua chế biến tỷ lệ kiến thức đạt là 70,8%; thực 
hành đạt là 16,7%. 
3.4. Mối liên quan giữa kiến thức với thực hành
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Bảng 3: Mối liên quan giữa kiến thức người kinh doanh với kết quả kiểm nghiệm thực phẩm

Kiến thức

Kết quả xét nghiệm 

p
OR

(KTC 95%)
Đạt Không đạt

n % n %

Đã qua chế biến
Đạt 35 34,3 67 65,7

0,127
1,92

(0,83-4,45)Không đạt 9 21,4 33 78,6

Chưa qua chế biến 
Đạt 160 91,95 14 8,05

<0,05
12,9

(6,22-26,76)Không đạt 31 47 35 53

Bảng 4: Mối liên quan giữa thực hành người kinh doanh với kết quả kiểm nghiệm thực phẩm

Thực hành

Kết quả xét nghiệm

p
OR

(KTC 95%)
Đạt Không đạt

n % n %

Đã qua chế biến
Đạt 17 70,8 7 29,2

<0,05
8,37

(3,14-22,3)Không đạt 27 22,5 93 77,5

Chưa qua chế biến 
Đạt 59 95,2 3 4,8

<0,05
6,85

(2,05-22,93)Không đạt 132 74,2 46 25,8

Trong nhóm kinh doanh thực phẩm đã qua chế biến, 
tỷ lệ thực hành đạt ở nhóm kiến thức không đạt thấp 
hơn rất nhiều so với nhóm có kiến thức đạt (OR=0,18; 
95%CI: 0,02-0,81; p<0,05). Trong nhóm kinh doanh 
thực phẩm chưa qua chế biến thì không tìm thấy mối 

tương quan có ý nghĩa thống kê giữa kiến thức và thực 

hành đạt (p>0,05).                                                                                         

3.5. Mối liên quan giữa kiến thức với kết quả kiểm 

nghiệm

Thực phẩm đã qua chế biến ở người kiến thức đạt có 
kết quả kiểm nghiệm đạt gấp 1,92 lần (KTC 95%: 0,83-
4,45), sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 
Thực phẩm chưa qua chế biến ở người kiến thức đạt 

có kết quả kiểm nghiệm đạt gấp 12,9 lần (KTC 95%: 
6,22-26,76), sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

3.6. Mối liên quan giữa thực hành với kết quả kiểm 
nghiệm

Thực phẩm đã qua chế biến ở người thực hành đạt có 
kết quả kiểm nghiệm đạt gấp 8,37 lần (KTC 95%: 3,14-
22,3), sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). Thực 
phẩm chưa qua chế biến ở người thực hành đạt có kết 
quả kiểm nghiệm đạt gấp 6,85 lần (KTC 95%: 2,05-
22,93), sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05).

4. BÀN LUẬN

Kết quả nghiên cứu cho thấy rằng E.coli xuất hiện ở 

cả nhóm thực phẩm, cụ thể: 81,9% mẫu thịt, 55,6% cá, 
tôm; 52,1% rau, quả muối; 6,3% giò, chả nhiễm E.coli. 
Các thực phẩm rau, thịt bò, trái cây cũng đã được báo 
cáo có liên quan với E.coli [4,5]. E.coli được biết đến là 
mầm bệnh truyền qua thực phẩm phổ biến nhất. E.coli 
là vi sinh vật chỉ thị vệ sinh và sự hiện diện cho thấy 
thực hành vệ sinh kém trong hoặc sau khi sản xuất thực 
phẩm [8]. Kết quả tương đồng với nghiên cứu của Lưu 
Hữu Mãnh tại Bến Tre [6].

Tỷ lệ thực phẩm phát hiện nhiễm nấm men nấm mốc 
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và vi sinh vật hiếu khí trong nghiên cứu khá cao, cụ 
thể: 100% rau, quả muối, 25% giò, chả, 60,4% mẫu 
bún, bánh phở nhiễm vi sinh vật hiếu khí vượt giới hạn 
cho phép, 89,6% rau, quả muối, 79,2% bún, bánh phở 
nhiễm nấm men, nấm mốc vượt giới hạn cho phép. 
Kết quả nghiên cứu tương đồng với nghiên cứu của 
Akoachere và cộng sự [1]. Tuy nhiên, tỷ lệ thực phẩm 
nhiễm vi sinh vật hiếu khí trong nghiên cứu thấp hơn 
so với nghiên cứu của Thái Thị Bích Vân [11]. Một số 
loại nấm mốc trong thực phẩm và có thể cả nấm men, 
có thể nguy hiểm cho sức khỏe con người hoặc động 
vật vì khả năng tạo ra các chất chuyển hóa độc hại được 
gọi là mycotoxin [10].

Tỷ lệ rau củ quả tươi sống có tồn dư dư lượng thuốc 
bảo vệ thực vật Chlorpyrifos là 15,6% và Fipronil 
là 4,2% tương đồng với nghiên cứu của Phan Thanh 
Nghiệm [7]. Hóa chất nông nghiệp ngày càng được sử 
dụng rộng rãi dẫn đến nguy cơ tồn dư dư lượng hóa 
chất trong thực phẩm [5]. Phơi nhiễm với thuốc trừ sâu 
và hóa chất tổng hợp được báo cáo là có liên quan đến 
ung thư, béo phì, rối loạn nội tiết và các bệnh khác ở 
người [2].

Tỷ lệ thịt phát hiện chất cấm Salbutamol chiếm 1,39%, 
Salbutamol được sử dụng để cải thiện độ nạc của thân 
thịt và hiệu suất sản xuất của vật nuôi và đã bị cấm sử 
dụng tại Việt Nam. Dư lượng salbutamol trong thức ăn 
được tích tụ trong cơ thể con người thông qua chuỗi 
thức ăn và có thể gây ảnh hưởng xấu đến sức khỏe con 
người [13].

Nghiên cứu tìm thấy mối tương quan có ý nghĩa thống 
kê giữa tỷ lệ người kinh doanh thực phẩm có thực hành 
thấp với tỷ lệ thực phẩm không đạt các chỉ tiêu kiểm 
nghiệm cao. Việc thiếu các thực hành vệ sinh cá nhân 
tốt có thể khiến thực phẩm bị nhiễm vi sinh vật [9]. Một 
số nghiên cứu cho thấy vệ sinh cá nhân kém trên đường 
phố hoặc chợ và giữa những người chế biến thực phẩm 
gây ra nguy cơ đáng kể cho sức khỏe cộng đồng [3,8]. 
Do đó, các biện pháp nâng cao kiến thức, thực hành cho 
nhóm người kinh doanh thực phẩm là hết sức cần thiết 
để thực phẩm tới tay người tiêu dùng được an toàn. 

5. KẾT LUẬN

Tỷ lệ các cơ sở được cấp giấy chứng nhận/ký cam kết 
đảm bảo thực phẩm thấp ở cả nhóm cơ sở chưa qua chế 
biến (16,3%), đã qua chế biến (15,3%). 

Đối với thực phẩm chưa qua chế biến: 81,9% mẫu thịt 
nhiễm E.coli trong đó 44,4% mẫu nhiễm E.coli vượt 
giới hạn cho phép; 2,8% mẫu nhiễm Salmonella vượt 
giới hạn cho phép; 9,7% mẫu phát hiện Tilmicosin, 
trong đó 1,39% mẫu phát hiện chất cấm salbutamol; 
55,6% mẫu cá, tôm phát hiện nhiễm E.coli trong đó 
4,17% mẫu nhiễm vượt giới hạn cho phép; 19 mẫu 
rau củ quả tươi sống, quả ăn tồn dư thuốc bảo vệ thực 
vật, trong đó 15,6% mẫu có dư lượng Chlorpyrifos và 
4,2% mẫu có dư lượng Fipronil vượt giới hạn cho phép, 
41,7% mẫu phát hiện có tồn dư chì và asen.

Đối với thực phẩm qua chế biến: 100% mẫu rau, quả 
muối nhiễm vi sinh vật hiếu khí vượt giới hạn cho phép; 
97,9% mẫu giò/chả nhiễm vi sinh vật hiếu khí; 93,6% 
mẫu bún/bánh phở nhiễm vi sinh vật hiếu khí.

Tỷ lệ người kinh doanh thực phẩm có kiến thức đúng 
về an toàn thực phẩm đạt tỷ lệ cao, 72,5% ở nhóm chưa 
qua chế biến và 70,8% ở nhóm đã qua chế biến. Có mối 
liên quan giữa kiến thức đảm bảo an toàn thực phẩm đạt 
với thực hành đạt ở nhóm kinh doanh thực phẩm đã qua 
chế biến. Có mối liên quan giữa kết quả kiểm nghiệm 
đạt với kiến thức đạt ở nhóm kinh doanh thực phẩm 
chưa qua chế biến. Có mối liên quan có ý nghĩa thống 
kê giữa thực hành của người kinh doanh thực phẩm đạt 
với kết quả kiểm nghiệm các mẫu thực phẩm đạt.
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