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TÓM TẮT 

Đặt vấn đề 

Thực phẩm đường phố là một phần không thể thiếu trong đời sống đô thị, đặc 

biệt tại các quốc gia đang phát triển như Việt Nam. Với những đặc điểm tiện lợi, giá 

thành hợp lý và đa dạng các loại hàng thực phẩm, thực phẩm đường phố đã đáp ứng 

nhu cầu ăn uống nhanh chóng của học sinh, sinh viên, người lao động và cả khách du 

lịch. Tuy nhiên, điều kiện chế biến và bảo quản thường không đảm bảo vệ sinh, làm 

gia tăng nguy cơ ô nhiễm vi sinh vật gây bệnh. Vì vậy, việc đánh giá thực trạng ô 

nhiễm vi sinh trong thực phẩm đường phố là cần thiết nhằm cung cấp cơ sở khoa học 

cho các biện pháp quản lý và can thiệp phù hợp. 

Mục tiêu nghiên cứu 

- Đánh giá mức độ an toàn của thực phẩm đường phố xung quanh khu vực 

trường đại học Nam Cần Thơ. 

- Khảo sát sự khác biệt về mật độ vi sinh vật giữa các nhóm mẫu thu thập vào 

buổi sáng và buổi chiều. 

- Xác định tỷ lệ các mẫu thực phẩm đạt và không đạt chuẩn dựa trên các quy 

định hiện hành. 

Đối tượng và phương pháp 

Nghiên cứu cắt ngang mô tả có phân tích được thực hiện trên 50 mẫu thực 

phẩm gồm 25 mẫu thức ăn và 25 mẫu nước uống trong khoảng thời gian từ 

01/08/2024 đến 01/03/2025 tại khu vực xung quanh Trường Đại học Nam Cần Thơ 

(từ cổng chào Phong Điền đến chợ Mỹ Khánh). Các số liệu kết quả được đối chiếu 

với giới hạn cho phép theo Quyết định 46/2007/QĐ-BYT và QCVN 6-2:2010/BYT 

để đánh giá mức độ an toàn vệ sinh thực phẩm. Phân tích thống kê sử dụng phần mềm 

SPSS 20.0 và Microsoft Excel giúp thực hiện các thao tác thống kê hệ thống, đảm 

bảo kết quả có độ tin cậy và tính khoa học cao. 

Kết quả 

- Tỷ lệ mẫu không đạt chuẩn ở mức báo động: 100% mẫu (cả thức ăn và nước 

uống) đều nhiễm Coliforms và nấm men/nấm mốc vượt giới hạn cho phép. 

- 84% mẫu thức ăn và 96% mẫu nước uống không đạt tiêu chuẩn về tổng số vi 

sinh vật hiếu khí. 
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- Sự hiện diện của các vi khuẩn gây bệnh và chỉ thị ô nhiễm phân: 26% mẫu 

nhiễm E. coli, 20% mẫu nhiễm S. aureus, 36% mẫu nước uống nhiễm S. faecalis và 

16% mẫu thức ăn nhiễm B. cereus. Các chỉ tiêu Cl. perfringens và P. aeruginosa 

không được phát hiện (0%). 

- Mật độ vi sinh vật vào buổi chiều cao hơn rõ rệt so với buổi sáng ở hầu hết 

các chỉ tiêu do tác động của nhiệt độ môi trường (30-40 °C) và điều kiện bảo quản 

tích tụ trong ngày. 

Kết luận 

Thực trạng ô nhiễm vi sinh vật tại các gian hàng quanh trường đang ở mức 

nguy cơ cao đối với sức khỏe sinh viên. Kết quả nghiên cứu cho thấy sự cần thiết phải 

nâng cao ý thức vệ sinh cá nhân và quy trình bảo quản thực phẩm của người bán (đặc 

biệt là các mẫu bán vào buổi chiều). Đồng thời, sinh viên cần được trang bị kiến thức 

và kỹ năng lựa chọn thực phẩm an toàn để chủ động phòng tránh các rủi ro về sức 

khỏe. 

Từ khóa: an toàn thực phẩm, thực phẩm đường phố, vi sinh vật gây bệnh, kiểm 

soát vệ sinh. 
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ABSSTRACT 

Background 

Street food is an essential component of urban life, especially in developing 

countries like Vietnam. Due to its convenience, affordability, and variety, street food 

serves the quick dining needs of students, laborers, and tourists. However, poor 

preparation and storage conditions increase the risk of pathogenic microbial 

contamination. Therefore, assessing the microbial quality of street food is crucial to 

provide a scientific basis for management and intervention measures. 

Objectives 

- To evaluate the safety of street food around the Nam Can Tho University 

area. 

- To investigate the differences in microbial loads between samples collected 

in the morning and afternoon. 

- To determine the compliance and non-compliance rates of food samples 

based on current regulations. 

Materials and Methods  

A descriptive cross-sectional study was conducted on 50 samples (25 ready-

to-eat food and 25 beverage samples) from August 1, 2024, to March 1, 2025, around 

Nam Can Tho University (from Phong Dien gate to My Khanh market). The results 

were compared with the permissible limits of Decision No. 46/2007/QD-BYT and 

National Technical Regulation QCVN 6-2:2010/BYT. Statistical analysis was 

performed using SPSS 20.0 and Microsoft Excel to ensure high scientific reliability. 

Results 

- Non-compliance rates reached alarming levels: 100% of samples were 

contaminated with Coliforms, yeast, and mold exceeding permissible limits. 

- 84% of food samples and 96% of beverage samples failed to meet the 

standards for Aerobic Plate Count. 

- Presence of pathogens and fecal indicators: 26% of samples were 

contaminated with E. coli, 20% with S. aureus, 36% of beverages with S. faecalis, 
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and 16% of food with B. cereus. Cl. perfringens and P. aeruginosa were not detected 

(0%). 

- Microbial counts in the afternoon were significantly higher than in the 

morning across most indicators due to high environmental temperatures (30-40°C) 

and cumulative storage conditions. 

Conclusion Microbial contamination at street food stalls around the university 

poses a high risk to student health. The findings highlight the urgent need to enhance 

hygiene awareness and food storage protocols among vendors, particularly in the 

afternoon. Furthermore, students should be equipped with knowledge to select safe 

food to proactively prevent health risks. 

Keywords: food safety, street food, pathogenic microorganisms, hygiene 

control. 

  


