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Loi noi dau

Hwéng dan nay thé hién quan diém hién tai ctia FSIS vé chd dé nay va nén duoc
xem la hiru dung tai thdi diém phat hanh. Théng tin trong huwéng dan nay nham hé
tro cac co sé kinh doanh gia cam va thit dap (rng cac yéu cau bat budc. Noi dung
trong tai liéu nay khéng cé hiéu lwc va gia tri thi hanh phap luat cling nhw khéng cha
dich rang budc dwdi moi hinh thirc. Muc dich cla tai liéu nay chi nham giai thich rd
rang cho nganh nay vé cac yéu cau hién coé theo quy dinh. Theo quy dinh, cac co
s& kinh doanh gia cam va thit cé thé lwa chon &p dung cac quy trinh khac ngoai quy
trinh c6 trong hwdng dan nay, nhwng phai c6 tai liéu chirng thwe tinh hiéu qua cua
nhirng quy trinh §o.

Hwéng dan nay tap trung vao cac nha may nhd va rat nhé véi quan diém tng hd
sang kién ctia Cuc Quan ly Doanh nghiép Nhé dé gitp cac doanh nghiép nhé tuan
tha Dao luat vé sy cdng bang trong thi hanh luat 1& déi véi tiéu thwong (SBREFA).
Tuy nhién, tat ca cac co sé kinh doanh gia cAdm va thit c6 thé ap dung cac khuyén
nghi trong hwéng dan nay. Diéu quan trong la cac co' sé kinh doanh nhd va rat nhd
phai dwoc hé tro day du vé mat khoa hoc, ky thuat ciing cac nguén lwc can thiét dé
thiét 1ap hé théng an toan va hiéu qua vé Phan tich mbi nguy va Diém kiém soat t&i
han (HACCP). Mac du cac nha may Ién cé thé tan dung loi ich tir théng tin nay,
nhwng do muc dich 1a tap trung vao nhu cau cta cac co sé kinh doanh nhé va rat
nhé nén huéng dan co thé khdng dd théng tin hé tro cho ho.

Muc dich

Hwéng dan nay dwoc thiét ké dé trd 16i cac cau hoi thuwong gép tir cac co s& nhd
va rat nhoé chuyén san xuat san pham thit va gia cam RTE c6 thé bao quan lau nho
lén men, w&p mudi va say kho trong dé nau chin khéng phai la buwédc khdr mam bénh
chinh vé:

e Cac muc tiéu khuyén nghj dé giam hodc ngan ngtra tteng mdi nguy.
e Cac budc chinh trong mdi quy trinh can thiét dé dam bao an toan.
e Cac thdng sb hoat ddng t&i han lién quan dén tirng buéc.
e Céac mébi nguy sinh hoc lién quan va can c khoa hoc sén sang dé gitp san
Xu4t cac s&n pham sau:
o Xuc xich Ién men khé va ban kho bao gém:
= Lebanon Bologna
= Xdc xich mua hé
= Xduc xich hun khoi
= Xuc xich, bao gébm ca Genova
= Soudjouk
o San phadm wép mudi bao gom:
= Basturma
= Giam béng mudi kiéu dan da
= Bresaola
o San pham s4y kho bao gom:
= Thit khé Biltong
= Droéwors.




Ludn c6 sén hwéng dan tir cac chuyén gia dich vu khuyén ndng thudc dai hoc Tiéu
bang va Diéu phéi vien HACCP vé viéc phat trién cac chuong trinh va ké hoach
khéng cé trong hucrng dan nay, giup cac co s& tuan tha theo yéu cau quy dinh trong
HACCP. Céac co s& nhd va rat nhé ciing cé thé tham khao hwéng dan tlr Mang ludi
hé tro co s& ché bién thit cho thi trwéng ngach, mét cdng ddng thwe hanh trén co
s& M@ rong cua trwong dai hoc.

Ly do phat hanh Hwéng dan nay

FSIS c6 mét sb tai liéu dé cap dén qua trinh san xuét an toan san pham thit va gia
cam an lién (RTE). Tuy nhién, dwa trén cac cau hdi nhan duwoc, FSIS da xac dinh
céc tai liéu hién tai dwoc liét ké bén dwéi khdng gidi quyét thda dang cac van dé
can can nhac cu thé lién quan dén hé tre khir mam bénh va dé én dinh bdo quan
cta san pham thijt va gia cAm RTE c6 thé bdo quan lau nh& 18n men, wép mudi va

séy kho. CAc tai liéu hién cé cho sdn phdm RTE bao gém:

Hwéng dan ndu chin cta FSIS dbi véi san phdm
thit va gia cam (Phu luc A da stra d6i) - hwéng dan
néu chin nhw mét bién phap khé» mam bénh.
Hwéng dan tuan tha 6n dinh cta FSIS dbi véi san
pham thit va gia cAdm (Phu luc B da stra ddi) -
hwéng dan vé xt ly &n dinh (cht yéu la lam méat va
gir néngQ).

Hwéng dan tudn tha cha FSIS dbi vi thit khd va
thit gia cAm khd do cac co s& nho va rat nhd san
Xuat - hwéng dan vé phwong phap san xuét thit
khoé an toan.

Hwéng dan cha FSIS: Kiém soat Listeria
monocytogenes trong san pham thit va gia cam
RTE c6 tiép xdc v&i mdi trwdng sau khi khtr mam
bénh - hwéng dan vé tuan tha cac yéu cau dbi voi
9 CFR 430 dé giai quyét tinh trang nhiém Listeria
monocytogenes (Lm) trong méi trwdng tiép xic
sau khi khtr mam bénh.

Hwéng dan cia FSIS vé Ngan ngtra va Kiém soét
Trichinella va cac mdi nquy ky sinh tring khac
trong thit lon va san pham chra thit lon - hwéng
dan vé cach hiéu cac tuy chon hién c6 hiéu qua dé
ngan nglra va kiém soat Trichinella spiralis va cac
mdi nguy ky sinh trung khac trong thit lon.

FSIS da co mot sb thong tin lién quan dén qué trinh san
Xuét an toan san pham thit va gia cAdm lén men, wép mubi
va say khé trwdc day da cé trong cac tai liéu sau va hién
da dwoc dwa vao hwdng dan nay:

“Bai hoc kinh nghiém vé An toan thwc pham tir dot
bung phat Lebanon Bologna” — Mac du Lebanon
Bologna la mét sdn pham déc dao dwoc 1én men
& d6 pH thap, nhwng FSIS da duwa thong tin tir
hwéng dan d6 vao tai liéu Ién hon nay vi cé thé ap
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San pham an lién (RTE)
san pham thijt hodc gia cam
dwoc FSIS dinh nghia trong
9 CFR 430.1 14 san pham thit
ho&c gia cadm & dang c6 thé
&n dwoc ma khong can ché
bién thém nhwng van dam
bao an toan va co6 thé dwoc
ché bién thém cho ngon
miéng, dep mat, thAm my,
thuwdng thire, hdp dan hoac
cac muyc dich &m thuec.

C6 thé bao quan lau cho
san pham thjt va gia cam
dwoc dinh nghia la diéu kién
dat dwoc khi san pham thit
va gia cam dwoc bao quan
trong diéu kién nhiét d6 va
dd &m moi trwdng; bao bi
san phadm dwoc duy tri
nguyén ven trong qua trinh
bdo quan, van chuyén va
trng bay tai clra hang ban
|6 va tai nha; san pham
khéng bi hw hdng hodc mét
an toan trong sudt thdi han
st dung quy dinh cia nha
san xuét.
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https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0010
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0010
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0010
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0001
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0001
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https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0001
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2016-0002
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2016-0002
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2016-0002
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2016-0002
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2016-0002

dung rat nhiéu théng tin cho san pham Ién men ban khd khéc (Getty, 1999:;
Vignolo va céng s, 2010).

e “Nghién ctru nudi cay vi sinh trong thwc phdm — Escherichia coli 0157:H7
trong Xuc xich Ién men” — théng tin lién quan dwgc dwa vao Phu luc 15 clta
tai liéu nay.

Hwéng dan nay ciing bao gdm céac bai hoc kinh nghiém tir hai dot bung phat vi
khuén salmonella vao nam 2021 lién quan dén san pham thit kiéu Y 1én men, say
khoé va wép mudi an lién. Nhirng bai hoc kinh nghiém nay ciing dwoc dwa vao Diéu
tra bung phat sau khi danh gia hanh déng cua FSIS.

Céach str dung hiéu qua Hwéng dan nay

Hwéng dan nay dwoc bién soan dé& cung cap cho ngwdi dung cai nhin téng quan
vé cac cha dé lien quan dén san xuét an toan san pham thit va gia cdm RTE c6 thé
bao quan lau nh& 18n men, wép mudi va sdy khé. Thong tin bd sung vé tirng chi
dé nam trong phan phu luc. D& sir dung hwéng dan nay, FSIS khuyén nghi nguoi
doc nén xem lai phan téng quan cla tirng chd dé va tham khao cac phu luc lién
quan dé biét thém chi tiét. Cac siéu lién két s& nhanh chéng dwa ban dén dung vi
tri trong tai liéu dwdi dang dién t&r va ciing dwoc cung cap cho cac hwéng dan bd
sung khac. Ngwei dung can lwu y rang cac tr dwoc in dam trong toan bo tai liéu
dwoc dinh nghia trong Bang thuat nglr & Phu luc 16.

Céc Phu luc 12, 13 va 14 c6 cac ban tom tat bai b4o khoa hoc c6 sén. Nhirng ban
tom tat nay gilp cac co s& xac dinh can ci khoa hoc cd lién quan dé dwa ra cac
quyét dinh khi phan tich méi nguy. Cac co s& khéng nhat thiét phai dwa vao cac bai
bao nay dé l1am can clr va ban tom t&t khong dwoc xem 1a can clr day dd vi khdng
dé cap dén théng tin chi tiét cta trng nghién ciu. Mbi co s& can xac dinh xem
nghién ctu c6 phi hop véi quy trinh thwe té cla co s& minh khong. Vi ly do nay,
cac co s& phai chuan bi ban sao day da cta bai bao trong hd so. Lién két dén ban
sao day du cua cac bai bdo da duoc cung cap trong phan Tai liéu tham khao khi c6
san.

Cach déng gop y kién vé Hwéng dan

FSIS danh gia cao moi y kién déng dé xuat ban gop vé tai liéu hwéng dan nay dé
khong ngirng danh gia va cai thién d6 hiéu qua cua cac tai liéu chinh sach. Cac ca
nhan quan tam c6 thé g&i nhitng y kién dong gop vé béat ky khia canh nao cua
hwéng dan nay, bao gdm nhwng khéng gioi han ndi dung, do dé hiéu, pham vi ap
dung va kha nang tiép can. Thoi gian tiép nhan y kién déng goép la 60 ngay ké tw
ngay cong bd Céng béo Lién bang va, khi thich hgp, co quan co thé cap nhat huwéng
dan nay dé phan héi cac y kién dong goép. Mac du FSIS co thé thwc hién céc thay
déi dbi voi huo’ng dan dé& phan hoi cac y kién doéng gop, nhung tai liéu nay phan
anh quan diém hién tai cta FSIS va FSIS khuyén khich cac co s& san xuét dwoc
thdo luan trong tai liéu nay can nhéc.

C6 thé glri y kién déng gop theo mét trong nhivng céach sau:

e GUi qua Cbng théng tin dién t& vé& quy dinh eRulemaking cla Lién bang
regulations.gov. Trang web nay cho phép nhap cac y kién déng gép ngan
trwe tiép vao 6 nhan xét hodc dinh kém tap tin déi voi y kién dong gop dai
hon. Thuc hién theo hwéng dan trwe tuyén tai trang dé gtvi y kién déng gop.



https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2022-04/FSIS-After-Action-Review-2021-09_2022-01.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2022-04/FSIS-After-Action-Review-2021-09_2022-01.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2022-04/FSIS-After-Action-Review-2021-09_2022-01.pdf
https://regulations.gov/

e Buwu pham va cac mat hang dwoc giao tan tay hodc chuyén phat nhanh: Gwi
t¢i Thw ky Van thw, B6 NO6ng Nghiép Hoa Ky (USDA), FSIS, 1400
Independence Avenue SW, Room 6065, Washington, D.C. 20250-3700.

Tét ca hd so gl qua buu dién hodc thw dién tlr phai co tén Co quan, FSIS va tén
hd so: Hwo'ng dan cta FSIS vé San pham &n lién 1én men, wép mubi va say
khé Cac y kién dong gop nay sé dwoc cong khai kiém duyét va déng tai nguyén
ven, bao gdm théng tin ca nhan Ién trang http://www.regulations.gov.

Nhibng cau héi lién quan t&i cac cha deé trong hwéng dan nay

Néu van con thadc méc sau khi doc hwdng dan nay, quy vi nén tim kiém cac Bai bao
kién thirc dwoc dang tai cong khai (“Hoéi & Dap cong khai”) trong co s& dir liéu
askFSIS. Néu van chua hét thdc méc sau khi tim trong co sé& di liéu, hay chuyén
cau héi dé dén Van phong phat trién chwong trinh va chinh sach qua askFSIS va
chon Ngoai 18 HACCP & Ching thwec HACCP trong muc Loai yéu cau hoac goi
qua sb dién thoai 1-800-233-3935.

Viéc ghi lai nhirng cau hoi nay giup FSIS diéu chinh va hoan thién phién ban huéng
dan hién tai va twong lai cling nhw cac van ban ban hanh lién quan.



http://www.regulations.gov/
https://www.fsis.usda.gov/contact-us/askfsis
https://www.fsis.usda.gov/contact-us/askfsis

Hwéng dan caa FSIS vé San pham RTE 1én men, wép muoi
va say kho

Théng tin co’ ban

San pham c6 nhiéu rao can trong pham vi cia hwéng dan nay 1a nhivng san pham
dwa trén sw két hop cla cac rao can hoac cac budc xiv ly dé loai bd mam bénh can
quan tam va tao ra san phdm RTE c6 thé bao quan lau. Nhirng rao can nay thwong
bao gdm cac budc x&r ly nhw 1&n men, wép mudi va say khd st dung két hop céac
yéu td nhuw gidm do pH, gidam hoat dé nwéc (con dwoc goi la aw) theo thoi gian,
ndng d6 mudi cao hodc néng dd mudi dé tiéu diét vi khuan va ngan chan sy phat
trién vwot bac cla ching trong qua trinh bao quan. N6i chung, chi mét buwdc 1a
khéng di dé loai bd mam bénh can quan tam, thay vao do can co su két hop cua
cac budc xtr ly hoac rao can.

San pham dwoc nhac t&i trong Hwéng dan nay

Hwéng dan nay tap trung vao qua trinh san xuét an toan va tai liéu hé tro' cho san
pham RTE c6 thé bao quan lau sau day dwoc san xuét theo danh muc HACCP
Khéng can ham néng C6 thé bao quén lau hodc HACCP Can ham néng C6 thé bao
quan lau. Cac vi du vé can cr khoa hoc dwoc dwa vao phu luc cho cac san pham
in dam vi day la nhi*ng san pham phd bién ma FSIS nhan dwoc cau héi va la
nhirng san pham c6 sén can c& khoa hoc:

Nhém San pham trong danh muc nay bao gém... DE biét thém
san théng tin (Pi
pham dén trang):

Lén men Xuc xich Genoa, xuc xich cing, xac xich hun khéi, xac 15
xich hun khéi ga tay, xac xich mua he, Abruzzese,
Lebanon bologna, sopressata, thuringer, mettwurst,
saucisson, chorizo, chourico, soudjouk (sujuk hoac
soujouk), chan lgn ngam, bologna ngam dam, landjager

Udp mudi Giam boéng Prosciutto, giam béng Parma, giam béng 18
Westphalian, giam bong Bayonne, giam bong Serrano,
giam béng Black Forest, giam béng muéi kiéu dan da,
pancetta, coppa, capocolla, bresaola, prosciutto bo,
basturma, prosciutto vit, linguica, salchichon

S4y khé  thit bo kho, thit bo khé?t, bo vién, than bit tét, bo hun khéi, 20
xién thit, thit ga tay khoé, tasajo, pemmican, pipi kaula,
droéwaors, biltong, jamon (jambon), longanisa, (mét so)
saucisson, (mét sé) chorizo, hén hop sup khé/nén sup,
mon khai vi dong-kho, da/ bi lgn/chicharrones, m& heo

! Thit kho khong dwoc dé cap trong hwéng dan nay nhw dwoc giai thich & trang tiép theo.
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San pham KHONG dweoc nhac téi trong Hwéng
dan nay

Hwéng dan nay khéng dé cap dén qua trinh san
xuat sdn phadm dwoc phan loai l1a khéng an lién
(NRTE) hodc khéng thé bao quan lau; tuy nhién,
nhirng lwu y khi ghi nhan dwoc trinh bay trong Phu
luc 1 dé giai quyét cac cau héi thuweng gap.

Hwéng dan nay khong dé cap dén thit kho, dwoc
xem la san pham sy khd, vi hau hét cac quy trinh
san xuét thit khd chi dwa vao qué trinh ndu chin (vi
du: béng cach tuan theo Hwéng dan nau chin cua
FSIS dbi v&i sdn pham thit va gia cdm (Phu luc A
da stra dbi)) dé dat khd ndng kh&r mam bénh. C6
thé tim thdy hwéng dan vé san xuét thit khé trong
Hwéng dan tudn tha cha dbi véi thit kho va thit gia
cam khd do cac co s& nhd va rat nhd san xuét.

M&i nguy sinh hoc can quan tdm trong San
pham khir mam bénh nhiéu rao can

Phan sau day va thong tin bé sung trong Phu luc 2
dwoc thiét k& dé& bd sung cho Hwéng dan kiém soat

DINH NGHIA CHiNH

Hoat d6 nwérc, viét tat 1a aw,
la thwéc do ndng d6 d6 am
(tire 1a nwdre) va san co trong
thwe phdm. Lwong nwédc co
sén trong thwc phadm phu
thudc vao téng ndng do cla
tat ca cac chat hoa tan trong
san phadm do chidng lién két
véi nuwéc. Do do, néu cac
thanh phan nhw mudi ho&c
dudng dwoc thém vao thyc
phadm, ching sé canh tranh
v&i vi khuan dé 1ay nwéc.

va cac mdi nguy dbi v&i thit va gia cAm cla FSIS , déng thdi hé tro thém cho cac
co s& khi tién hanh phan tich nguy co dbéi véi san phdm sy khé, wep mudi va 1én
men theo yéu cau ctia 9 CFR 417.2(a)(1) va dé& hé tro cac quyét dinh trong phan

tich méi nguy theo yéu cau ctia 9 CFR 417.5(a)(1).

Sw phaét trién vwot bac cta nhivng diéu sau day la méi nguy trong cac san
pham twoi sé6ng ma phai thiét ké cac bwéc 1én men, wép mudi hodc say

khé dé han ché trong thanh pham RTE:

e Staphylococcus aureus (S. aureus)

e Clostridium perfringens (C. perfringens)

e Clostridium botulinum (C. botulinum)

Nhirng diéu sau day la méi nguy trong cac san pham twoi sé6ng ma phai
thiét ké cac bwéc I1én men, wép mudi hodc say khd dé tiéu hay trong thanh

pham RTE:
e Salmonella
e STEC

e Lm

e Trichinella spiralis (T. spiralis) va Toxoplasma gondii (T. gondii) (nguy
co nhidm bénh cao hon déi véi lon tha rong hodc khéng nudi nhét)
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Nhirng mdi nguy nay c6 thé can quan tam tai cac
thdi diém khac nhau trong qua trinh san xuat va co
thé can nhiéu rao can dé giai quyét trng méi nguy.
Phu luc 2 c6 mét s6 lwu y cu thé co thé gitp cung
cap thdng tin cho qua trinh ra quyet dinh khi phan
tich moi nguy cua co so'. Thong tin vé nam mébc nhw
mot mbi nguy sinh hoc tiém an can quan tam ciing
c6 thé dwoc tim thay trong Phu luc 2.

Muc tiéu khuyén nghi cho Méi nguy sinh hoc

Pébi v&i tivng mbi nguy sinh hoc dwoc xac dinh, co
s& can xac dinh cac muc tiéu dé gidm thiéu hoac
phong ngtra.. CAc muc tiéu 1a mirc gidm thiéu mam
bénh c6 thé dinh lwong hodc gidi han tang trwdng
do co s& dat ra d& san xuat cac san pham an toan
trong trwérng hop khdng cé cac tiéu chuan hiéu suét
theo quy dinh.

Céac muc tiéu dwoc co s& st dung dé chirng minh
cac quy trinh khr mam bénh va dd 6n dinh bao
quan ma hé théng an toan thuc phém dat dwoc sé
ngan ngtra, loai bo hoac giam thifu mam bénh
xuong murc co thé chap nhan dugc. Vi du: FSIS
khuyén nghj bién phap khir mam bénh (tuc 1a két
hop cac rao can hodc cac buwéc) dbi véi sdn pham
thit va gia cdam RTE c6 thé bdo quan lau dat dwoc
méc gidm it nhat 1a 5,0 log déi véi Salmonella,
STEC (trong thi bo) va m&c gidm it nhat 3,0 log
trong Lm. Dé& biét thém théng tin vé cac muc tiéu
kh&r mam bénhva d6 6n dinh bdo quan, hdy xem
Phu luc 3.

Cac bwéc hodc rao can dé dam bao an toan
thwc pham

DPbi v&i sdn phdm 1én men, wép mudi va say kho,
kha nang kh*r mam bénh va d6 6n dinh bao quan

DINH NGHIA CHINH

Khtr mam bénh 1a quy trinh
hodc két hop nhiéu quy trinh
dam bado khoéng con vi khuan
Salmonella trong thanh pham,
cling nhw gidm sb lwong cac
mam bénh khac, déng thdi ngén
hinh thanh doc t6 hodc cac chét
chuyén héa doéc hai. Vi du vé
cac quéa trinh kh& mam bénh
bao gém néu chin, |én men, wép
mudi va say kho.

On dinh 1a qua trinh ngén chan
hodc han ché sw phat trién cta
vi khudn hinh thanh bao t&r c6
kha nang san sinh doc té trong
san phadm truéc khi tiéu hda
hoac trong ruét ngwdi sau khi
tiéu hoa. Cac so s& co thé st
dung cac quy trinh 6n dinh khac
nhau, gém lam lanh, gitr nong
hoac dap ng va duy tri dé6 pH
hoac hoat d6 nwéec.

dat dwoc bang cach st dung nhiéu bwéc quy trinh hodc rao can. Sau day la cac
bwéc quy trinh chinh va rao can dwoc dung dé dat kha nang khi&r mam bénh va do
dn dinh bao quan trong sdn pham I&n men, wép mudi va sy khd. Cac rao can chinh
va théng sbé hoat déng t&i han sé& dwoc mo ta chi tiét hon cho tirng quy trinh.

LUU Y: Cac budc xtr ly dwoc dung dé dat do 6n dinh bdo quan ciing thwdng gidp
dn dinh s&n phdm dé ngan chan hodc han ché sy phat trién ca vi khuan hinh thanh
bao tt bang cach gidm d6 pH hoac hoat dd nwéc. Dé biét thém théng tin vé 6n dinh,
hay tham khdo Huwéng d&n 6n dinh cta FSIS dbi véi san pham thit va gia cam (Phu

luc B da stra doi).

10



https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2021-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2021-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2021-0013

Bang 1. Cac buédce hoac rao can chinh dwoc dung dé dat kha nang khir mam bénh
va d6 on dinh bao quan cta Nhém san pham

Tam/ Uép Lén men Bwéc gia nhiét Uép mudi/ Say khé
gia vi & nhiét do thap Can bang
muéi
Rao B6 sung D6 pH thap Nhiét Nwéc muéi Gidm hogt
can/Nhom muéi va nitrit  hon/Hé vi sinh cao/Giam hogt dé nuwoc
sgn pham hogc nitrat/dé vat canh dé nuoc theo thoi
pH thdp hon tranh/Sdn xuét gian
Bacteriocin
Lén men X X Tay chon X
U'ép muéi X Tuay chon X X
Sédy khé X X

Ngoai viéc ap dung nhiéu rao can, diéu quan trong la cac co s& phai hiéu va:

e Tuan thd cAc nguyén tac co ban cia Quy trinh thwe hanh vé sinh tét (SSOP)
(9 CFR 416).

e Thuc hién theo Thwe hanh san xuat tét (GMP).

e Dé cap dén xtr ly sdn pham sau khi kh&» mam bénh.
Chirng thwc — Yéu té 1: Can ctr khoa hoc

Sau khi xac dinh cac bwéc chinh trong quy trinh ctia minh, co s& phai xac dinh can
ct khoa hoc hién c6 phu hop chat ché véi quy trinh thwe té va cho thay quy trinh
dat dwoc muc tiéu kher mam bénh mong mudn nhw mét phan cta quy trinh chirng
thwe. C6 hai yéu t6 riéng biét dé chirng thwe: 1) can clr khoa hoc hoéc ky thuat cho
thiét ké hé théng HACCP (thiét ké) va 2) di¥ liéu chirng thwe tai nha may (thwe hién).
Hwéng dan nay tap trung vao can c khoa hoc cé sén dé dap ng yéu td chirng
thwe dau tién. Nhw da thao luan trong Hwéng dan chirng thwe hé théng HACCP
cua FSIS, dé dap (rng yéu td chirng thye dau tién (tde 1a can cir khoa hoc hodc ky
thuat), cac co s& c6 thé st dung:

Hwéng dan xi ly dwoc cdng bb.

D liéu hoac théng tin khoa hoc hoac ky thuat dwoc binh duyét.
Tw van chuy@&n mon t& cac co quan xi Iy.

Céc chwong trinh mé hinh héa mam bénh dwoc ching thuec.
Nghién ciru diét mam bénh hoac nudi cay vi sinh trong thwc pham.
D{ liéu do co s& thu thap tai nha may.

Tiéu chuén hiéu suat theo quy dinh.

Hwéng dan thwe hanh tét nhat.

Bét ky loai can ct nao trong sé nay déu c6 thé dwoc chap nhan mién 1a ching hoan
chinh va céac théng s hoat déng t&i han phu hop véi quy trinh ctia co s&. M6t sb
lwu v cu thé dbi vai tirng loai tai liéu hd tro khi dwoc dung dé hé tror kha nang khir
mam bénh va dé &n dinh bao quan cta san pham lén men, wép mudi va sdy khod
dwoc néu trong Phu luc 4.
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Céc co s& nén xac dinh can than cac thong sé hoat déng t&i han dwoc dung
trong quy trinh thwc té va so sanh cac thdng sé dé véi thong sb dwoc ding trong
can c khoa hoc. Cac thdng sb hoat ddng téi han la diéu kién cu thé ma bién phap
can thiép phai hoat dong dé cé hiéu qua. Vi du vé cac théng sb hoat dong té&i han
dwoc dung trong qua trinh 1én men, wép mudi va say khd bao gom:

e ng dung khang khuén.

e Nhiét do Ién men, d6 pH muc tiéu, thoi gian dé dat do pH muc tiéu va xéng
khéi (néu str dung).

Loai va cach dung men u.

Thoi gian wép.

Nhiét do uep.

Lé&p pht mudi ctia cac md co tiép xic.

Nhiét d6 phong say.

Theoi gian sy (tdc 1a ngay hoac tuan).

DPa&c tinh san phdm bao gdém pha ché san pham.

Céc co s& phai thye hién cac thong sé hoat déng téi han trong quy trinh san xuét
thwe té phu hop véi cac thdng sé trong can cir khoa hoc hoéc kj thuat hoac dwa ra
gidi thich ly do tai sao sy khac biét sé khong anh hwéng dén hiéu qua cua bién
phap can thiép (9 CFR 417.5(a)(1)). Khi st dung cac thong sb hoat déng téi han &
murc khac véi mire trong tai liéu ho tro, Ccac co so can can nhic xay dwng tai liéu ra
quyét dinh giai thich co s& khoa hoc vé ly do tai sao sw khac biét d6 khéng anh
hwdng dén hiéu qua cua bién phap can thiép hodc quy trinh hoéc tai sao cac nghién
ctru khéac nhau hd tro hiéu qua cta quy trinh khi két hop. Co s& khoa hoc nay nén
bao gdbm tham chiéu dén dir liéu hoac cac nguyén tac khoa hoc lam can ci. Céac
co s& c6 thé s dung di¥ liéu chirng thue tai nha may khi sw khac biét gitra quy
trinh thwc té va can cr 1a nhé. D& biét thém théng tin, hdy xem Phu luc 4 vé “Di
liéu do co s& thu thap tai nha may”. FSIS khuyén nghi cac co' s& can nhac 1ap bang
so sanh song song céac thdng sé trong quy trinh thwe té va cac théng sé dwoc dung
trong nghién ctu thuc té. Mét vi du dwoc trinh bay bén dwéi trong Bang 2.

Bang 2. Vi du vé So sanh song song cac théng sé dwoc dung trong H6 tro véi Quy
trinh thyc té va Co s& ly luan cho sy khac biét

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
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Bwéc quy Théng sé Cap d6 duwoc Céap d6 duwoc dung |Co sé& ly luan tai sao

trinh hoat déng dung trong can |trong quy trinh cé thé chap nhan sw
téi han c khoa hoc thwc té€ cta Co s& |khac biét

Buwoc gia|Thoi gian duy [Nhiét  dé6 bén|Nhiét dé bén trong|Quy trinh thuc té& s

nhiét & nhiét|tri va nhiét dé |trong 128°F trong |134°F trong 1 gio | dung nhiét dé cao hon va

dé thdp sau 1 gio tr Hinkens thoi gian dimg twong tw

lén men va céng s, 1996 sé ddn dén mac gigm

twong duong hodc cao
hon theo Hwdng dén
ngu chin cua FSIS déi
vdi sén phdm thjt va gia
cam (Phy luc A dé sta

déi).
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NGHIEN CU'U BIEN HINH: Tam quan trong cla viéc str dung cac thong so hoat dong t&i han
phu hop v&i ho tro khoa hoc

e Vao thang 3 nam 2011, da c6é moét dot thu hdi sdn phdm Lebanon bologna c6 lién quan
dén sy bung phat dich bénh do thwe phdm gay ra béi vi khuén E. coli 0157:H?7.

e Cudc diéu tra ciia FSIS cho thay co s& da khéng chivng thwe dung quy trinh cda ho. Tai
liéu hé tro ctia co sé& vé cac théng sd hoat dong téi han khong khép véi quy trinh thwong
mai thuc té dwoc st dung:

Thong sé hoat ddng t&i  Quy trinh thwc té Tai liéu hé tror

han

Puong kinh 52 dén 119 mm 27 mm

Vé boc \/é boc tham nudéc Ong thay tinh kin khéng thdm

nwoc

Dung cu néu &n Tu x6ng khoi 16n duoc trang bi  [Chdu nuwée duoc kiém soat tét
nguodn nhiét duy nhat, dé6 4m
khong duoc kiém soét tét

e Su kh&c biét c6 thé 1am gidm kha ndng han ché mam bénh gay ngd ddc thwe pham trong
quy trinh thye té so véi két qua da dwoc chirng minh trong tai liéu hé tro.

e Dot bung phat nay nhdn manh tdm quan trong cda viéc xac dinh tai liéu hé tro dai dién
cho quy trinh thyc t& dé c6 thé I&p lai két qua.

Chirng thwe — Yéu té 2: Chirng thwce tai nha may

Nhuw d& thao luan trong Hwéng dan chirng thuwe hé théng HACCP cla FSIS, néu co
s& c6 can cr khoa hoc day da va trién khai cac théng sb hoat déng t&i han trong
quy trinh thwe té phi hop véi can clr khoa hoc thi co s& phai dap rng yéu td chirng
thwe th hai (tdre 1a can cr khoa hoc hoac ky thuat), co' sé nén thu thap dir liéu tai
nha may chirng minh céc théng sé hoat dong téi han dang dwoc dap tng. Cac co
s& can phat trién dir liéu tai nha may phu hop trong 90 ngay dau trién khai hé théng
HACCP méi hoac bat ké& khi nao dwa bién phap kiém soat mdi nguy an toan thuc
phadm ma&i hodc stra ddi vao hé théng HACCP hién tai (vi du: trién khai sau khi danh
gi4 lai k& hoach HACCP).

LU Y: Béi v&i mot sb san pham wép mudi, thoi gian chirng thwe ban dau co thé
kéo dai hon 90 ngay do tinh chét cda quy trinh va khoadng thoi gian can thiét dé
thwe hién cac thong sé hoat dong téi han anh hwédng dén kha nang khir mam bénh.
DPé xac dinh xem hé théng c6 dworc thiét ké va van hanh ddng quy cach hay chua
ngay ca khi quy dinh chi cho 90 ngay dé ching thwe ban dau, co s& can nhiéu hon
90 ngay c6 thé glri van ban yéu cau van phong khu vwc gia han thém thoi gian dé
thu thap hé so cuda it nhat 13 ngay san xuat khi 1an dau hoat déng hoac khi bat dau
san xuat san phdm méi hodc yéu cau sira dbi ké hoach HACCP néu két qua danh
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gia lai cho th4y can bb sung tai liéu hé tro. Theo yéu cau, co s& phai giai thich dwoc
ly do can hon 90 ngay dé thu thap di liéu tai nha may va cach thirc thu thap di liéu
chirng thwe tai nha may cda it nhat 13 ngay san xuéat. Sau doé, yéu cau sé duoc
danh gia tuy theo tirng trworng hop. Co' s& nén can nhac tap trung cac hoat dong
ching thwe vao san phdm dwoc san xuat déu dan nhét trong tirng loai HACCP.
Ngoai ra, co s& cé thé can nhac danh gia div liéu thu thap dwoc cho cac san pham
thudc nhiéu loai HACCP dé xac dinh xem di liéu c6 thé cung chirng minh kha néng
dap ng cac théng sb hoat déng t&i han cla co s& hay khéng (80 FR 27557).

Thao luan vé cach thu thap dir liéu vi sinh nhw mét phan ctia qué trinh chirng thuwc
ban dau cé thé dwoc dung dé hé tro quy trinh khi c6 sy khac biét nhé gitra can cw
khoa hoc va quy trinh thuc té trong Phu luc 4 & phan “Di liéu do co s& thu thap tai
nha may”.

Phan tiép theo ctia hwéng dan bao gdm tdng quan vé trng loai san pham sau: 1)
lén men, 2) wép mubi va 3) say kho:

e Céac mdi nguy sinh hoc can quan tam dbi véi san pham [én men, wép mubi
va sy kho.

e Cé&c muc tiéu khuyén nghi dé giai quyét cac mdi nguy sinh hoc dé.

e Cac buwdc hodc rao cadn dé ddm bao an toan thwe pham.

e Céc loai can cr khoa hoc c6 thé hé tro cac muc tiéu khuyén nghi déu duoc
dap wng.

e Tam quan trong cla viéc hiéu cac thdng sb hoat ddong t&i han trong quy trinh
cta ban va cach chung lién quan dén nhirng théng sé dwoc dung trong can
clr khoa hoc.
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Téng quan vé San pham [én mén

San pham thit va gia cadm RTE Ién men la cac san pham ma thit hoac gia cam twoi
sbng thwong dwoc xay hoac cat nho, pha ché véi hén hop wép, men G, mudi va gia
vi, nhdi trong vé boc, 1én men, dbi khi dwoc gia nhiét véi budc gia nhiét & nhiét dé
th4p dé dam bao an toan thwc pham hodc hun khoi, sau dé sy kho. Ngoai fa con
c6 san phdm RTE axit héa dwoc pha ché véi chat axit hoa hoc, thay vi men G, dé
day nhanh qué trinh axit héa bang cach loai bé bwéc 1én men kéo dai. Phan nay
tap trung vao san pham Ién men. San pham trong danh muc nay bao gém: Xuc
xich Genoa, xuc xich cing, xtc xich hun khoi, xac xich hun khéi ga tay, xuc
xich mua heé, Abruzzese, Lebanon bologna, sopressata, thuringer, mettwurst,
saucisson, chorizo, chourico, soudjouk (sujuk hoac soujouk), chan lgn ngam,
bologna ngam dam, landjager Tham kh&o cac vi du vé can ct khoa hoc cho céac
san pham in dam trong Phu luc 12.

Bang 3. Tong quan vé mdi nguy can quan tam ma cac co' s& nén xem xét khi phan
tich moi nguy trong qué trinh khr mam bénh va on dinh cling nhw cac bién phép

kiém soat dién hinh dbi v&i san pham 1én men.

Méi nguy Nguén Chat pha Muc tiéu khuyén Lén men Say khé
trén (Cé/  nghi
Khéng)
Salmonella Thitvagia Cé-khéng Giam 5 log d6i véi Hiéu qua déi voi Hiéu qua déi vai
STEC  (thit cam tuoi dung nap  Salmonellava STEC Salmonella, STEC va Salmonella, STEC va
bo) Lm séng, gia vi, Giam 3 log déi voi Lm phu thuéc vao: Nhiét Lm phy thuéc vao:
thao méc Lm dé [én men, dé pH muc  Nhiét d6 phong séy.
DE biét thém théng  tiéu va thoi gian dé dat  Thoi gian say. Hoat do
tin bao gém cac muc d6 pH muc tiéu; Men G; nwéc muc tiéu P3c tinh
tiéu khdr mam bénh  bac tinh san pham; Can  san pham Xem Phu_
thay thé, nhic sir dung buéc gia luc 11
hay xem Phu luc 3 nhiét & nhiét d6 thap
Xem Phu luc 6
S. aureus Thitvagia Co-tuy Trong qua trinh san  Da&i véi S. aureus, khdi  Say khé hiéu qua doi
cam tuoi thuéc mirc  xuat: tang khéng qua niém do-gio trong qua  véi S. aureus trong
séng giavi, do 2 log; trinh san xuit Xem trang qua trinh bado quan sau
thao moc Trong qua trinh bdo 37 va GMP _cho San khi hoat d6 nwéc giam
guan: khéng phat pham lén men Xem Phu luc 5
trién vuot bac
C. Thitvagia Coé-tuy C. perfringens ting  Dai vdi Clostridia, men  Say khé hiéu qua déi
perfringens cam tuoi thuéc mec  khong qua 1 log; 0, dextrose, nitrit va véi Clostridia sau khi
C. séng, ao khéng nhan giéng C. muéi hoat d6 nwéc giam
botulinum gia vi, thdo botulinum Xem trang 38 Tham khao Huéng
maoc dan 8n dinh Cua FSIS
Trichinella  Thitlgn twoi Cé —khéng Loai bd du trung Dai vai Trichinella, qua  Ba&i vai Trichinella, qua
spiralis  va séng (nguy dung nap trinh 1&n men c¢6 thé hiéu trinh sdy khé cé thé
Toxoplasm a co nhiém qua khi két hgp véi musi  hiéu qua khi két hgp
gondii  (thit bénh cao va sdy khé Tham khdo  véi muéi, xéng khdi,
lon) hon: lgn tha Porto-Fett (2010) va v.v. Xem Phuong
réng Hudéng dan vé phap x& ly xuc xich 1-
hodc khéng Trichinella cta FSIS 7 trong Huéng dan vé
nudi Nhot) Trichinella cta FSIS
Nam maéc Bat ky Cé6 thé Khéng c6 ndm méc  C6 thé 4p dung nudi cdy Say khé khaéng hiéu
thyc phdm  tuy loai phat trién ngoai y ndm maéc séng dé ngan  qua ddi véi ndm maéc -
Nnao nao muédn trén thanh chan sy phdt trién cua dua vao vé sinh

pham

cac loai ndm méc khéng
mong mudn. Néu
khong, dya vao vé sinh
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Xt ly vi khuan Salmonella, STEC va Lm: S&n pham I[&n men c6 lién quan dén sw
bung phét cta vi khudn Salmonella va STEC (xem Bang 6) va FSIS da phat hién
th4y vi khuan Salmonella va Lm trong cac san pham nay (xem Phu luc 2). CAc tai
liéu cho thay qua trinh Ién men va sy khé don thuan thwéng khong giam 5 log dbi
v&i STEC va Salmonella hoac gidm 3 log dbi véi Lm (Faith va cong suw, 1997; Faith
va cdng s, 1998a; Faith va cdéng sw, 1998b; Hussein va céng sw, 2022; Ihnot va
céng sw, 1998). Tuy nhién, da phat hién mét sé diéu kién dan dén giam 5 log do
cac bién phap can thiép bb sung, chdng han nhu:

e Nhiét d6 1én men cao va d® pH cudi cung thap (Lwc lvong ddc nhiém Blue
Ribbon, 1996).

e Do pH thap sau qua trinh I&n men dwoc duy tri hoac gidm trong qué trinh say
khé cling vé&i thoi gian say dai (Deibel Laboratories/Chr. Hansen, 2017; Gunvig
va cong s, 2017).

e Sau khi Ién men nhung truwéc khi sdy khd, &p dung buéc gia nhiét & nhiét do
thap (CaI|C|oqu va cong sw, 1997; Hinkens va cong sw, 1996) hoac Huong
dan n4u chin cda FSIS dbi VOi san pham thit va gia cdm (Phu luc A da sira dbi)
két hop thei gian/nhiét d6/dd am.

e S{r dung quy trinh x& ly &p suat cao (HPP) trwéc khi xtc xich 1&n men dat hoat
ddé nuwde dudi 0,90 (Balamurugan, 2019).

e B sung giai doan hoan thién (Hussein va céng su, 2022) ho&c bao quan trong
chan khéng & nhiét d6 phong trong thoi gian dai sau qua trinh Ién men va say
khé (Calicioglu, 2002; Faith va céng sw, 1997; Faith va céng sw, 1998a; Faith
va cong s, 1998b; lhnot va cdng sw, 1998; Ingham va cdng sw, 2004; Ingham
va cdéng sur, 2005; Porto-Fett va céng sw, 2008).

Cac bwéc quan trong va thdng sé hoat déng t&i han:
Qua trinh 1&n men (xem Phu luc 6 va Phu luc 7 dé biét thém thong tin):
e Nhiét d6 1én men, d6 pH muc tiéu, thdi gian dé dat d6 pH muc tiéu va xéng
khéi (néu st dung).
e Loaiva cach dung men u.
e Dac tinh sdn phadm: Pwdng kinh va hinh dang vé boc va pha ché san pham
bao gébm mudi, dwdng (loai va mire dd) va cach dung nitrit hoac nitrat.
Budc gia nhiét & nhiét d6 thap (Tuy chon) (xem Phu luc 8 dé biét thém théng tin)
e Thoi gian va nhiét d6: Théi gian nang nhiét (CUT), th&i gian duy tri va nhiét
dd cho bwdc gia nhiét & nhiét dé thap.
e Thiét bi dung dé tao nhiét.
e Dac tinh san pham.
Qué trinh sy kho (xem Phu luc 11 dé biét thém théng tin):
Nhiét d6 phong say.
Thoi gian say.
Hoat d6 nw&c muc tiéu.
Pé&c tinh san pham.

Diém chinh — Lén men va sy kho

Qua trinh 1&n men va say khoé don thuan khong phai 1a bién phap khir mam bénh hiéu qua dac biét. Khi
cac budc nay dwoc xem la c6 hiéu qua, cé rat nhiéu théng sé hoat dong tdi han can dwoc trién khai phu
hop véi can ci khoa hoc. Chi dap trng do - gir, ap dung phwong phap sdy khé hodc wép mubi dbi voi
Trichinella va dat duoc hoat d6 nuwéc cudi cung cho d6 6n dinh béo quan la chwa du. Do-gio nham muc
dich kiém soét sw phat trién vwot bac cua S. aureus. Dé glam murc d6 clia cdc mam bénh khac nhw
Salmonella, cac san phadm thwéng can Ién men & d6 pH thap hon 5,3. Ngoai ra, cac phwong phap kiém
soat Trichinella chwa dwoc chung thwe dé kiém soat Salmonella va san pham cé thé can say kho l1au hon

dé giam mrc Salmonella trong san pham.
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Can cr khoa hoc c6 san: Dwéi day la danh sach can cir khoa hoc c6 sén dé giam
thiéu vi khudn Salmonella, STEC va Lm trong sé&n pham Ién men. Dé biét tom tat
chi tiét vé cac bai bao can c khoa hoc phd bién nay cho san phdm lén men, hay
xem Phu luc 12.

Xuc xich 1én men

° Nickelson, R., Il, J. Luchansky, C. Kaspar, and E. Johnson. 1996. Update on dry fermented sausage
Escherichia coli 0157:H7 validation research. Blue Ribbon Task Force. Report No. 11-316.

Xuc xich mua he

° Calicioglu, M., Faith, N.G., Buege, D.R. va Luchansky, J.B. 1997. Viability of Escherichia coli 0157:H7 in
Fermented Semi-dry Low-Temperature-Cooked Beef Summer Sausage. J. Food Prot. 60(1): 1158-1162.

3

Bologna kiéu Lebanon

° Getty, K.J.K, Phebus, R.K, Marsden, J.L., Schwenke, J.R., and Kastner, C.L. 1999. Control of Escherichia
coli 0157:H7 in Large (115 mm) and Intermediate (90 mm) Diameter Lebanon-style Bologna. J. of Food
Sci. 64(6): 1100-1107.

Xuc xich

e Deibel Laboratories/CHR. Hansen. 2017. Fate of Salmonella Spp., Escherichia coli
0157:H7, Listeria monocytogenes, and Staphylococcus aureus Inoculated Into a Non-
Heated and Dried Salami Product. Tham khao tir CHR. Hansen Inc. theo yéu cau.
https://www.chr-hansen.com/en/contact-us

(] Faith, N. G., Parniere, N., Larson, T., Lorang, T.D., Kaspar, C.W., Luchansky, J.B. 1998a. Viability of
Escherichia coli O157:H7 in salami following conditioning of batter, fermentation and drying of sticks, and
storage of slices. J. Food Prot. 61:377-382.

(] Hussein, M.H., Burroughs, S., Emch, A.W., Waite-Cusic, J. 2022. Enhancing the Reduction of Salmonella
and Listeria_ monocytogenes During Traditional Salami Processing by Adding a Finishing Phase. Food
Control. 131: 108432. 2

o Porto-Fett, A.C.S., Call, J.E., Shoyer, B.E., Hill, D.E., Pshebniski, C., Cocoma, G.J., and Luchansky, J.B.
2010. Evaluation of fermentation, drying, and/or high pressure processing on viability of Listeria

monocytogenes, Escherichia coli 0157:H7, Salmonella spp., and Trichinella spiralis in raw pork and Genoa
salami. Int. Journal of Food Micro. 140: 61-75.

Xuc xich hun khoi

o Hinkens, J.C., Faith, N.G., Lorang, T.D., Bailey, P., Buege, D., Kaspar, C.W., Luchansky, J.B. 1996.
Validation of Pepperoni Processes for Control of Escherichia coli 0157:H7. J. Food Prot. 59(12): 1260-
1266.

o lhnot, A.M., Roering, A.M., Wierzba, R.K., Faith, N.G., Luchansky, J.B. 1998. Behavior of Salmonella
typhimurium DT104 during the manufacture and storage of pepperoni. International Journal of Food
Microbiology. 40:117-121.

o Faith, N.G., Parniere, N., Larson, T., Lorang, T.D., Luchansky, J.B. 1997. Viability of Escherichia coli
0157:H7 in pepperoni during the manufacture of sticks and subsequent storage of slices at 21, 4 and -
20°C under air, vacuum and COz. Int. Journal of Food Micro. 37:47-54.

Soudjouk
o Calicioglu, M., N. G. Faith, D. R. Buege, Luchansky, J.B. 2001. Validation of a Manufacturing Process for

Fermented, Semidry Turkish Soudjouk to Control Escherichia coli O157:H7. J. Food Prot. 64(8):1156-
1161.

o Calicioglu, M., N. G. Faith, D. R. Buege, Luchansky, J.B. 2002. Viability of Escherichia coli 0157:H7 during
manufacturing and storage of fermented, semidry soudjouk-style sausage. J. Food Prot. 65:1541-1544.

° Porto-Fett, A.C.S., Hwang, C.A., Call, J.E., Juneja, V.K., Ingham, S.C., Ingham, B.H., Luchansky, J.B.
2008. Viability of multi-strain mixtures of Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium, or Escherichia
coli 0157:H7 inoculated into the batter or onto the surface of a soudjouk-style semi-dry sausage. Food
Microbiology. 25: 793-801.2

Landjager

o Rivera-Reyes, M., Campbell, J.A., Cutter, C.N. 2017. Pathogen reductions associated with traditional
processing of Landjager. Food Control. 73: 768-774.2

2 Ccac nghién ctru khodng dat dwgc mirc gidm 5,0 log nén can thém giai doan hoan thién (Hussein va céng sy, 2022) hoéc bwéc bao quan trong diéu kién chan khong
(xem Rivera-Reyes va céng s, 2017 va Porto-Fett va céng sy 2008) hodc cung cép tai liéu hd tro bd sung (tic 1a bai béo trén tap chi hodc nghién ctru nudi cy vi
sinh trong thyc pham).
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Téng quan vé San pham wép muobi

San pham thit va gia cam RTE wép mubi thuwong la cac san pham nguyén co duoc
wép bang mudi va natri nitrit hoac nitrat, sau do sy kho trong khéng khi va d6ikhi
dugc xong khoi (neu mudn c6 mot sb dac diém hwong vi). Cac vi du ctia sangham
wop mudi bao gom giam bong Prosciutto, giam bdng Parma, giam bbdng
Westphalian, giam bong Bayonne, giam bong Serrano, giam bdong Black Forest,
giam béng mubi kiéu dan d4, pancetta, coppa, capocolla, bresaola, prosciutto bo,
basturma, prosciutto vit, linguica va salchichon Do nhiéu san phdm dwa vao qué
trinh wép mudi kho, nén hwdng dan nay tap trung vao cac théng sé hoat dong toi
han cta qua trinh wép mudi khd. Tham khao céc vi du vé can cir khoa hoc cho céac
san pham in dam trong Phu luc 13.

Bang 4. Tong quan vé mdi nguy can quan tam ma cac co’ s& nén xem xét khi phan
tich moi nguy trong qua trinh khtr mam bénh va on dinh ciing nhw cac bién phap
kiem soat dién hinh doi véi san pham wé&p muoi.

M&i nguy  Nguén Chat pha Muyc tiéu khuyé&n Uép muéi/ Can bang  Say khé
trén (Cé/ nghi muéi
Khéng)
Salmonella Thit va gia Cé - Giam 5 log débi Hiéu qua dbi voi Hiéu qua doi voi
STEC (thit  cam tuvoi khéng voi Salmonella va Salmonella, STEC, Lm  Salmonella, STEC, Lm
bo) Lm séng, giavi, dungnap STEC ) phu thudc vao: phu thugc vao:
thao méc Giadm 3 log doi Nhiét d0 wép Thoi gian  Nhiét dd phong say
' véiLm wép Théi gian say
DE biét thém Lép phd mudi cua mé Hoat dé nwdc muc tiéu
théng tin bao gém ti€p xdc Pac tinh san Pic tinh san pham
cac muc tiéu kh&r pham Xem Phuy luc 11

mam bénh thay Xem Phu luc 9
thé&, hiy xem Phuy

luc 3
S.aureus  Thitva gia Cé-tuy  Tang khdng qua 2 DAivdi S. aureus, ndbng Sy kho hiéu qua déi véi
cam twoi séng thudéc mic log trong qua dé nwéc mubi du S. aureus trong qué trinh
gia vj, thao a6 trinh san xuét; cao/hoat do nwoc da bao quan sau khi hoat d6
moc khéng phat trién  thap trwéc khi sdy khd  nuéc gidm
' vurot bac trong Xem trang 36 Xem Phu luc 5
qua trinh bao
quan
C. Thit va gia Cé-tuy  C. perfringens Déi v&i Clostridia, qua  Say kho hiéu qua dbi véi
perfringens cam tuoi thuéc mae tang khdng qua 1 trinh I&ng/can bang téi  Clostridia sau khi hoat do
C. séng, giavi, do log; khong nhan  han, néng dd nwéc nwoc giam Tham khao
botulinum  thao méc giong C. mudi du cao/hoat do Hwéng dan 6n dinh cla
' botulinum nwéc da thap trwdc khi - FSIS
séy kho, str dung nitrit
hoac nitrat
Xem trang 38
Trichinella Thitlontwoi  C6 - Loai bd 4u truing  Hiéu qua dbi v&i Hiéu qua dbi v
spiralis va séng (nguy co khéng Trichinella bang cach  Trichinella bang cach
Toxoplasm nhidm bénh dung nap wdp, can badngvasdy  woép, can bang va say
a gondii cao hon d8i khé dbi véi capocollo,  khé déi véi capocollo,
(thitlen)  ygilon tha giam béng va thit lon giam bong va thit Ign vai,
réng'hoéc vai, than lgn khéng than Ign khéng xwong va
khéng Huéi Xwong va giam bong giam boéng muoi kieu dan
nhét) mudi kiéu dan da trong  d& trong Huéng dan
Hwéng dan FSIS FSIS
Nam méc  Batkythyc — Cothétuy Khong co nam Khong hiéu qua ddi véi  Khong hiéu qua doi voi
pham nao loai mé&c phat trién ndm méc - dwa vao vé  nam méc - dwa vao vé
ngoai y muodn trén sinh sinh

thanh pham
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Xt ly vi khuan STEC, Salmonella va Lm: S&n phdm I&n men c6 lién quan dén sw
bung phat ctia vi khuan Salmonella (xem Bang 6) va FSIS da phat hién thay vi khuan
Salmonella va Lm trong cac san pham nay (xem Phu luc 2). C6 rét it tai liéu hé tro
qua trinh wép mudi va sdy khé don thuan gidm 5 log dbi véi STEC va Salmonella
hodc gidm 3 log dbi v&i Lm (Ingham va céng sw, 2006; Genigeorgis va Lindroth,
1984; Reynolds va céng str, 2001).

Tuy nhién, da phat hién mét sé vi du vé gidm 5 log:
e  Céc dai thit bd wap mudi kho, tiép theo la budc gia nhiét & nhiét do thap, sau
do la say khé (Genigeorgis va Lindroth, 1984).
e Gidm béng wep mubi khd véi khd ndng can bang va bao quan lau dai
(Reynolds va céng s, 2001).

Cac bwoc quan trong va thong sé hoat déng tei han:
U'ép mudi khd va can bang mudi (xem Phu luc 9 dé biét thém thdng tin):

U'ép mudi khé Can bang muéi
e Nhiét d6 wop. e Nhiét d6 can bang.
e Thdigian wop. e Thdi gian can bang.
e Lo&p phd mudi ctia cac mé co tiép xtc. o  Nong dd nwéc mudi va hoat dd
e Dac tinh san pham (vi du: kich thwéc nwdc sau khi can bang.
va pha ché san phadm, bao gém néng e Kich thwéc san phdm (duong
a6 muéi). kinh ho&c do day).

Qué trinh sy kho (xem Phu luc 11 dé biét thém théng tin):
Nhiét d6 phong say.

Thoi gian séy.

Hoat d6 nwéc muc tiéu.

Pé&c tinh san pham.

LWU Y: Qua trinh x& ly &p suét cao (HPP) ciing c6 thé dwoc dung dbi véi giam
bédng wép mubi dé tdng thém kha nang khtr mam bénh (Perez-Baltar, 2020).

Can cr khoa hoc c6 san: Dwéi day la danh sach can cr khoa hoc c6 sén dé giam
thiéu vi khudn Salmonella, STEC va Lm trong san phdm wép mubi. Dé biét tom tat
chi tiét vé cac can ct khoa hoc phé bién nay cho san phdm wép muébi, hdy xem Phu
luc 13.

Basturma

. Ingham, S.C., Searls, G., Buege, D.R.. 2006. Inhibition of Salmonella serovars, Escherichia
coli 0157:H7, and Listeria_monocytogenes during dry-curing and drying of meat: a case
study with basturma. J. Food Safety 26: 160-172.3

e Genigeorgis, C., Lindroth, S. 1984. The Safety of Basturma, An Armenian-
type Dried Beef Product with Regard to Salmonella. Proceedings of the 30w
European Meeting of Meat Research Workers. Bristol, UK. 217-224.

Giam bong muéi kiéu dan da

e Reynolds, A.E., Harrison, M.A., Rose-Morrow, R., Lyon, C.E. 2001. Validation of Dry Cured

Ham Process for Control of Pathogens. J. Food Sci. 66:1373-1379.
Bresaola
e Watson, S.C., Gaydos, N.J., Egolf, S.R., Campbell, J.A. 2021. Fate of Escherichia coli

0157:H7, Salmonella spp., and Listeria monocytogenes During Curing and Drying of Beef
Bresaola. Meat and Muscle Biology. 5(1): 14, 1-8.

3 Nghién ctru khong dat dwoc mire gidam 5 log nén can cung cap tai liéu hd tro bd sung (tre 1a bai bao trén tap chi hodc nghién cru nudi cay vi sinh trong thwc pham).
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Téng quan vé San pham say kho

San pham thit va gia cam RTE sy kho c6 thé duoc cat nho, cat lat nguyén'go hoac
cac san phdm nguyén co c6 thé c6 hoac khdng dwoc pha ché voi nitrit, cot duog,
xéng khai, thwc‘rng dugc gia nhiét va say kho trong khong khi hod a);'lgxho trQﬂg
0. Ngoa| ra, san pham thit va gia cam duoc say kh6 dong lanh ¢ J@Q

xem la san pham RTE s4y kho. Vi du vé cac san pham duoc siy khé nhu (3 Bi
phap khir mam bénh chinh bao gém thit bo khd, thit bd kho, bo vién, than bit tet bo
hun khai, xién thit, thit ga tay kho, tasajo, pemmican, pipi kaula, droéwors, biltong,
jamon (jambon), longanisa, (Mot sb) saucisson, (mét sb) chorizo, hén hop sup
khé/nén stp, mén khai vi déng-khé, da/bi lon/chicharrones, m& heo. Tham khao
cac vi du vé can ctr khoa hoc cho cac sé&n pham in dam trong Phu luc 14.

Bang 5. Tong quan vé mdi nguy can quan tam ma cac co' s& nén xem xét khi phan
tich moi nguy trong qua trinh khey mam bénh va on dinh cling nhw cac bién phap
kiem soat dién hinh doi véi san pham say kho.

Méi nguy  Nguén Chat Muc tiéu khuyén Tam/ Uép giavi  Say khé
phatrén nghi
(Col
Khéng)
Salmonella Thitvagia Co6- Giam 5 log déivéi  Hiéu qua déi voi Hiéu qua d6i voi
STEC (thit cam tuoi khong Salmonella va STEC Salmonella, STEC, Salmonella, STEC,
bo) Lm song, gia vi, dung Giam 3 log d8ivéi  Lm phu thuéc vao: Lm phu thudc vao:
thao méc nap Lm. Pha ché& san pham Nhiét d6 phong say
Dé biét them thong  Ung dung khang  Thai gian say
tin bao gébm céc muc khuan Hoat dé nwdc muc
tiéu khir mam bénh  Xem Phu luc 9 tiéu Dac tinh san
thay thé, hdy xem phdm Xem Phu luc 11
Phu luc 3
S.aureus Thitvagia Coé-tuy Tangkhéngqua2  Chuard hiéuqua Say khé hiéu qua doi
cam tuoi thuéc log trong qud trinh  cua tdm/udp gia vi Vvai S. aureus trong
séng giavi, mic dé san xuat; khéng phat déivéi S. aureus  qua trinh bao quan
thdo méc trién vuot bac trong sau khi hoat @6 nuéc
gua trinh bao quan giam
Xem Phu luc 5
C. Thitvagia Coé-tuy C. perfringensting Chuard hiéuqua Sy kho hiéu qua déi
perfringens cam tuoi thuéc khong qua 1 log; cua tam/udp gia vi véi Clostridia sau khi
C. séng, giavi, muc dé khoéng nhan giong C. d6i véi S Clostridia hoat d6 nwdc giam
botulinum  thao méc botulinum Tham khao Huwéng
dan 6n dinh caa FSIS
Trichinella Thitlon twoi C6 — Loai bo 4u trung Tam/wép gia vi Say khé khéng hiéu
spiralis va séng (nguy khéng khong hiéu qua déi qua dsi véi Trichinella
Toxoplasm co nhiém dung V@i Trichinella—  — tham khao Huéng
a gondi béenhcao  nap tham khdo Hwéng  dan cla FSIS vé
(thitlen)  hon ddi voi dan cua FSISve  Trichinella dé biét cac
lon tha réng Trichinella d,é biet  bién phap thay thé
hosc khéng cac bién phap thay nhw wop hoac dong
nui nhét) thé nhw dong lanh |anh
Nam méc  Batkythyc Cé6thé Khéng co nam méc Tam/udp gia vi S4y khé khéng hiéu
phdm nao  tuyloai phattrién ngoaiy khéng hiéu qua d6i qua dsi véi ndm maéc
muén trén thanh vdi nAm méc — dva - dua vao
pham vao vé sinh vé sinh
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Xt ly vi khuan STEC, Salmonella va Lm: San phadm say kho cd lién quan dén sw
bung phét cta vi khuin ngoai l&nh thé Hoa Ky (xem Phu luc 14) va FSIS da phat
hién thay vi khuan Salmonella va Lm trong cac san phdm nay (xem Phu luc 2). No6i
chung, tai liéu khéng chirng minh qua trinh say khé don thuan sé gidm 5 log dbi voi
Salmonella va STEC hoac gidm 3 log dbi véi Lm. Do d6, thwéng can c6 cac bién
phap can thiép b sung dé san xuét san phdm RTE. Vi du vé cac bién phap can
thiép c6 thé cung cap kha nang khir mam bénh bd sung bao gém bién phap can
thiép khang khuan nhuw axit lactic hoac axit axetic (vi du: gidm) hodc HPP. Cac co
s& nén biét rang HPP kém hiéu qua hon dbi véi thuwe phdm cé doé dm trung binh
(tc 1a nhitng thwc phdm khdng can lam lanh dé kiém soat mam bénh)
(Balamurugan, 2019; Perez-Baltar, 2020).

Cac bwéc quan trong va thdng sé hoat déng t&i han:

Tam/Uép gia vi (xem Phu luc 10 dé biét thém thong
tin):

e Pha ché san pham.
 Ung dung khang khuan (vi du: nong do, do
pH, I1&p phd, thoi gian tiép xuc).
Qua trinh sy khd (xem Phu luc 11 d& biét thém
thong tin):

Nhiét do phong say.
Thoi gian say.

Piém chinh — Bién phap can
thiép bé sung

Sé& khodng phu hop néu cong két qua
cla hai nghién ctru riéng biét dwoc
thwe hién cho cung mot loai can thiép
(chdng han nhw hai 1an tat axit) b&i vi
bién phap can thiép dwoc st dung
lan th& hai c6 thé sé kém hiéu qua
hon. Diéu nay 1a do bat ky vi khuan
nao sbng s6t sau lan x&r ly dau tién
déu c6 kha nang dung nap tét hon véi

Hoat do nwéc muc tiéu. lan xtr 1y thev hai.
Dac tinh san pham.

Can ctr khoa hoc c6 san: Dwai day la danh sach can ci khoa hoc c6 san dé giam
thieu vi khuan Salmonella, STEC va Lm trong san pham say kho. beé biet tom tat
chi tiét vé cac can ctr khoa hoc pho bién nay cho san pham say khé, hay xem Phu
luc 14.

Droéwors
e Burnham, G.M., Hanson, D.J., Koshick, C.M., Ingham, S.C. 2008. Death of
Salmonella Serovars, Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus, and
Listeria monocytogenes During the Drying of Meat: a Case Study Using Biltong and
Droewors. J. Food Safety. 28:198-209.%

Thit kho Biltong

e Burnham, G.M., Hanson, D.J., Koshick, C.M., Ingham, S.C. 2008. Death of
Salmonella_Serovars, Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus, and
Listeria monocytogenes During the Drying of Meat: a Case Study Using Biltong and
Droewors. J. Food Safety. 28:198-209. 4

e Karolenko, C.E., Bhusal, Ar., Nelson, J.L., Muriana, P.M. 2020. Processing of
Biltong (Dried Beef) to Achieve USDA-FSIS 5-log Reduction of Salmonella Without
a Heat Lethality Step. Microorganisms. 8(5): 791.

e Naidoo, K., Lindsay, D. 2010. Survival of Listeria monocytogenes, and Enterotoxin-
Producing Staphylococcus aureus and Staphylococcus pasteuri, During Two Types
of Biltong-manufacturing Practices. Food Control. 21:1042-1050.4

4 Nghién ctru khong dat dwoc mire giam 5 log nén can cung cap tai liéu hd tro bd sung (tire 1a bai bao trén tap chi hoac nghién cru nudi cly vi sinh trong thwe pham).
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Nhirng Iwu y sau khi khir mam bénh

Ngoai dat dwoc kha nang khi mam bénh va dé én dinh bao quan bang qua trinh
lén men, wép mudi va say kho, diéu quan trong la phai dam bao ngan ngtra nhiém
ban va tap nhiém san pham sau khi hoan tat qua trinh x& Iy kh(r mam bénh. Ngay
ca khi san phadm la RTE c6 thé bdo quan lau, mam bénh van c6 thé tén tai néu san
phadm bj nhiém ban trong qué trinh x& ly. Thwe phdm RTE ¢6 lién quan dén dich
bénh do thwc phdm thwdng do nhiém ban sau ché bién b&i vi khuan nhu S. aureus
va Lm do nguwdi xt ly thwe phdm hodc tir méi trwdng gay ra.

Dé& dam bao ngan ngtra nhiém ban va tap nhiém san pham sau khi x¢ ly khir mam
bénh, cac co s& phai:

e Xay dwng va thwc hién SSOP (9 CFR 416.11-9 CFR 416.16).

e Duy tri v& sinh trong khu virc RTE dé dam bao céac bé mat tiép xc voi thuc
pham khong bi nhiém Lm va cac mam bénh khac, chang han nhuw
Salmonella, theo 9 CFR phan 430.

e HO tro sy an toan cla cac thanh phan khéng phai thit dwoc thém vao mét
phan trong qué trinh x& ly khtr mam bénh (vi du: trong qué trinh st dung m&
lon dé say kho giam bong wép mudi) hodc sau khi hoan tat bwdc khir mam
bénh cudi cung (vi du:phl hat tiéu 1én xtc xich khd hodc ban khé hoac lan
xtc xich trong bot gao dé tao 1&p phd bén ngoai nAm méc). Theo 9 CFR
417.2(a)(1) va 417.5(a)(1):

o Céc co sé phai xac dinh nhirng mdi nguy tiém an c6 lién quan dén cac
thanh phan khéng phai thit & bwac trong quy trinh khi cac thanh phan
nay dwoc “tiép nhan” vao hé théng an toan thwe pham.

o Céc co s& ciing phai 1ap van ban moi bién phap kiém soat can thiét
dé hé tro cho cac quyét dinh vé nhitng mébi nguy do, chang han nhw
Thw bao dam (LOG), Gidy chirng nhan phan tich (COAs), hoac
théng tin khac (vi du: 1dy mau cla co sé tiép nhan).

Vi cac san pham lén men, wép mudi va sdy khé phu thudc vao nhiéu rao can, nén
cac co s& bat budc phai xac dinh bwdc trong quy trinh khi hoan tat quéa trinh khiy
mam bénh theo can c& khoa hoc nham muc dich tuan tha Quy tac Listeria (9 CFR
430) dé cap dén bién phap kiém soat Lm trong méi trwéng sau khi kher mam bénh.
Xac dinh buwéc dat dwoc kha nang khtr mam bénh sé dam bao rang:

e co s& xac dinh tat ca cac bé mat c6 thé tiép xdc v&i thuc phdm sau buéc
khtr mam bénh dé lay mau (bat buéc theo 9 CFR 430.4(b)(2)(ii))(A) va
() (A)); va

e moibién phap xt ly sau khi khie mam bénh déu dwoc thiét ké va thyc hién
mot cach thich hop.

Viéc xac dinh khi nao qué trinh kh&r mam bénh két thic va méi trwdng sau khi khi
mam bénh bat dau |1a d&c biét quan trong vi mot sé bién phap x ly, chdng han nhw
séy kho, bdo quan kéo dai hoac HPP, c6 thé duwoc dung nhw mét phan cia qua
trinh kh&» mam bénh nhiéu rao can ho&c bién phap x& ly sau khi khd» mém bénh
hodc c& hai. Vi du: néu mét nghién ctu cho thdy mirc gidm 5 log trong STEC,
Salmonella va Lm sau 18 ngay sy khd, thi co s& sé xac dinh qua trinh xt ly khir
mam bénh két thic sau 18 ngay say khé va méi trwdng sau khi khir mém bénh bat
d4u khi san phdm & trong phong sdy vao ngay 19. Co s& ciing sé xac dinh moi bé
mat tiép xic véi thwe phdm ma san pham tiép xic sau 18 ngay say khd (vi du: gia
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dé, tap dé, may dong goi, xe day) trong Chuwong trinh kiém soat Lm dé giai quyét
tinh trang nhiém Lm tiém an sau khi khir mdm bénh. Piéu nay sé& bao gom bat ky
bé& mat tiép xic véi thwe phdm nao ma san pham tiép xuc trong qué trinh say khod
cling tiép xuc sau khi két thic 18 ngay sdy kho, chdng han nhu gia d&. Co s& ciling
c6 thé chon trién khai bién phap xtr Iy sau khi khir mam bénh da duoc chirng thwc
sau 18 ngay séy kho, chang han nhw thém 60 ngay b&o quan trong diéu kién chan
khéng & nhiét do 70°F dé dap tng cac yéu cau cua Phuong an thay thé 2, Lwa
chon 1 (Phwong an thay thé 2a) [hoac Phuwong an thay thé 1 néu co s& c6 thé hd
tro hoat d6 nwdc cua san pham ¢ dwdi gioi han tang tredng cua Lm]. Trong vi du
nay, say kho sé l1a mét phan cla bién phap xt ly khr mam bénh va bao quan keo
dai sé la bién phap xc ly sau khty mam bénh. Vi du vé cac bién phap X ly sau khi
khr mam bénh da duwoc chwng thwe dbéi véi sdn pham Ién men bao gdm bao quan
trong diéu kién chan khéng & nhiét d6 lanh (Faith va céng s, 1997; Faith va céng
sw, 1998a; Faith va céng sw, 1998b; lhnot va céng sw, 1998; Ingham va céng s,
2004) va thanh triing bang phwong phap gia nhiét chim (Roering va céng st, 1998).
HPP da dwoc ching thue 1 bién phap xt Iy sau khi khir mam bénh déi véi cac san
phadm nhw gidm béng wép mudi (Perez-Baltar va céng s, 2020).

Hwéng dan thém vé x& ly sau ché bién va vé sinh dbi véi cac sén phdm RTE c6
trong Hwéng dan niu chin cta FSIS dbi véi sén pham thit va gia cam (Phu luc A
da stra d6i) va Hwdng dan kiém soét Listeria monocytogenes trong san pham thit
va gia cam an lién tiép xic v&i mdi trwong sau khi khir mam bénh. Hwéng dan vé
Lm ciing c6 thém thdéng tin vé cac bién phap x& Iy sau khi khr mam bénh va khi
qué trinh Ién men va séy kho c6 thé dwoc xem 1a quy trinh khang khuén.
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Phu luc 1: Nhirng lwu y khi ghi nhan déi v&i san pham khéng an
lien (NRTE) Ién men, wép mudi va say kho.

Sau day la nhikng lwu y khi ghi nhan bb sung dbi véi san pham thit va gia cam NRTE
Ién men, w&p mudi va say kho.

Nhiéu san pham dé cap trong hwéng dan nay cé thé duoc cac co s& phan loai la
RTE hoac NRTE va cé thé bao quan lau hoac khéng (ttrc 1a san phdm d6 can duoc
ngwdi tiéu dung lam lanh ho&c déng lanh trong subt qué trinh bdo quén hoac sau
khi mé& bao bi).

nhw mo ta dwdi day:
e Lénmen

o Xuc xich 1én men khé va ban khé — muc dich st dung c6 thé la RTE
hoac NRTE ngoai trir xuc xich hun khoéi va xuc xich thwdng cé muc
dich str dung la RTE.

e Udp mubi

o Basturma — muc dich st dung c6 thé 1a RTE ho&dc NRTE.

o Giam boéng mudi kiéu dan da — muc dich st dung c6 thé 1a RTE hodc
NRTE.

o Bresaola — muc dich st dung thuwdng la RTE.

o Thijt khd Biltong — muc dich st dung thudng la RTE.
o Droéwors — muc dich sir dung thuwong la RTE.

Déi v&i nhirng san pham ma muc dich st dung c6 thé 1a NRTE, san pham phai co
hwong dan x& ly an toan (SHI) theo 9 CFR 317.2(k)(1) hoac 9 CFR 381.125. Cac
tinh ndng ghi nhan bé sung |a bat budc dbi véi nhivng sdn phdm dwoc mé ta trong
hwéng dan nay, chang han nhw xtc xich I&én men khd va ban khd, basturma va
giam bong mudi kiéu dan da co thé c6 hinh thirc bén ngoai clia san phdm RTE
(vi du: do cac budc I1én men, wép mubi hodc sdy khd) nhwng duoc co s& phan loai
la NRTE. Vi nhithg sa&n phdm nay can dwoc ngwdi tiéu ding ndu chin dé dam bao
an toan, nén FSIS yéu ciu phai co tuyén bd ndi bat trén phan chinh cta nhan, cé
thé bao gébm cac tuyén bé nhw, “Chwa néu chin, Ché bién sén, Nau chin trwdc khi
&n, Nau chin va thwéng thirc” hoac “Can dwoc nau chin hoan toan.”

Pé gitp ddm bao cac san phdm NRTE giébng RTE da dwoc ndu chin, FSIS ciing
khuyén nghi phai cé cac hwéng dan nau chin hop & trén nhan. Hwéng dan kiém
soét Listeria monocytogenes trong sdn pham thit va gia cam &n lién tiép xdc véi moi
trwdng _sau khi khir mam bénh c6 thém théng tin vé cac dac diém ghi nhan khac
nén co trén cac san pham NRTE gibng RTE Céac co s& nén biét rang nhiéu san
pham I&n men, wop mudi va sly khd co cac dac tinh san phdm nhw hoat d6 nudc
& murc trung binh va th4p dan dén cac huwéng dan nau chin théng thwdng danh cho
ngudi tiéu dung co trén nhan la khéng du néu san phadm la NRTE. Vi du, FSIS
khuyén nghi ngudi tiéu dung nén nu xdc xich bo sdng & nhiét dé 160°F. Khuyén
nghi nay dwa trén nghién ctru chirng minh viéc dat dwoc nhiét do nay sé gitp giam
it nhat 6,5 log vi khuan Salmonella nhw dugc quy dinh trong Hwéng dan nau chin
cta FSIS dbi v&i san pham thit va gia cdm (Phu luc A da stva dbi) (Blankenship,
1978; Goodfellow va Brown, 1978).
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LUU Y: Sé khong phu hop néu khuyén nghj ndu s&n phdm NRTE s4y kho va wép
mudi chdng han nhw basturma & nhiét d6 160°F s&r dung Hwéng dan ndu chin cla
FSIS dbi v&i sdn pham thit va gia cam (Phu luc A da stra dbi) trir khi muc dich st
dung 1a can n4u chin trong diéu kién 4m wét dé bu nuwéc bé mat.

Sau khi san phadm duwoc wép mubdi hoac sdy khé, béat ky vi khuan Salmonella nao
con s6t lai trong san pham sé tang kha nang chiu nhiét dé séng sét sau qua trinh
séy kho va sé can thém nhiét dé tiéu diét vi khuan con lai. Cac co s& st dung
phwong phap ndu &n cia ngudi tiéu ding cung V@i cac quy dinh mua hang va bién
phap phong ngtra cua chinh co s¢ dwgc st dung trong qua trinh ché bién tiép theo
dé hd tro cac quyet dinh lién quan dén mbi nguy trong san phdm NRTE Ién men,
wép mudi va sy kho, can phai c6 tai liéu lwu trir hd tro cho cac quyét dinh ctia minh
(9 CFR 417.5(a)(1)). Céc tai liéu nhw vay cé thé bao gbm tai liéu mé ta cac phuong
phap so ché théng thwong dé tiéu thy san phdm an toan va co s& dé co s& xac
dinh cac phwong phap nay cau thanh viéc so ché thdng thuwong. Can clr d6 co thé
bao gdébm nghién ctu nudi cay vi sinh trong thwe phdm ching thye phuong phap
néu chin duoc khuyen nghi dan dén san pham an toan (vi dy:, giam 5 log vi khuan
Salmonella) hoac glal thich dwa trén co s& khoa hoc vé ly do tai sao phwong phap
nau chin dwoc khuyen nghi lai tao ra san pham an toan (vi du: hwéng dan bao gém
mot budc trong d6 sdn pham dwoc ngadm trong nwéc, chang han nhw buéc thuong
dwoc dung cho gidm bdng mudi kiéu dan da sé bu nwéc cho san pham). Bé biét
thém thong tin vé tién hanh nghién ctru nudi cdy vi sinh trong thwe phdm, hay xem
Phu luc 15: Thiét ké cac nghién ctru nudi cay vi sinh trong thwe phadm dbi véi San
phadm 1én men, wép mudi va sy kho.

Néu co s& xac dinh muc dich s dung Ia NRTE cho cac san phdm nhw xuc xich
hun khai, xdc xich, bresaola, biltong va droéwors trong d6 muc dich st dung thwong
la RTE, thi co s& phai co tai liéu lwu triv hé tro cho cac quyét dinh clia minh (9 CFR
417.5(a)(1)). Hb tro nay phai dé cap dén cach co s& co thé dam bao nguoi tiéu
dung sé& nau san pham dung cach (9 CFR 417.5(a)(1)), dac biét néu cé bang chirng
nhuw tai liéu tiép thi hoac céng thirc ndu &n thueng cho biét san pham 1a RTE.
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Phu luc 2: M6i nguy sinh hoc cho strc khée cdng dong doi véi san
pham RTE c6 the bao quan lau nh& lIén men, wép muoi va say khoé

Sau day la nhirng lwu y thém vé cac mbi nguy gay lo ngai cho strc khoe cong déng
déi voi san pham RTE c6 thé bdo quan lau nho [én men, wop mudi va say kho co
thé gitp cung cép théng tin cho qua trinh ra quyét dinh vé phan tich méi nguy cta
CO SO.

Salmonella, STEC vaLm

Céc san pham thit va gia cAdm c6 thé bi nhiém vi khudn Salmonella, STEC (trong
thit bd) va Lm, do lay nhiém chéo trong qua trinh giét md/pha loc hodc trong méi
trwdng ché bién khi ¢ cac diéu kién khong hop vé sinh. Ngoai ra, cac loai gia vi va
thdo méc ciing c6 thé bj nhiém vi khudn Salmonella, STEC va Lm. Nhirtng mam
bénh nay c6 thé séng sét qua cac bién phap x& Iy I1&n men, wép mubi va say khd
dién hinh. ESIS da phat hién vi khuan Salmonella va Lm trong cic san pham
say khoé va lén men.

e Trong giai doan 2010-2018, phan tram trung binh dwong tinh véi Salmonella
trong san phdm RTE sdy khd hodc 1én men 1a 0,09% (12/12.684) so V&i
0,05% dbi v&i san phdm RTE khéac (47/99.038).

e Trong giai doan 2010-2018, phan trdm trung binh dwong tinh véi Lm trong
san pham RTE s4y kho hoac [én men 14 0,23% (31/13.609) so v&i 0,32% dbi
vé&i san phdm RTE khac (333/106.827).

Mot vai dot bung phat lién quan dén vi khuan Salmonella va E. coli O157:H7 da xay
ra &@ Hoa Ky cé lién quan dén thit Ién men va wé&p mudi nhw trong Bang 6.

Bang 6. Lich st bung phat bénh t& thwe phdm cé vi khuan Salmonella va E. coli

0157:H7 trong san pham thit &n lién 1&n men, wédp mudi va sy kho tai Hoa Ky

San pham  Nam Sinh vat gdy Ca-bénh nhan; Thu héi Loai quy Nguyén nhan

bi anh bénh Tiéu bang (Col/ trinh chinh bi nghi

LESTIH Khéng) nge

Xuc xich 2021 Salmonellal 34; 10 tiéu bang C¢ Lén men Trong qua trinh

Xién 4,[5],12:i:- va sdy khé  ché bién

Thit kidu Y 2021 Salmonella 40; 17 tiéu bang C¢ Lén menva Trong qua trinh
Infantis va say khé ché bién
Tyhphimurium

Lebanon 2011 E. coli 14; Cé Lén men Trong qua trinh

Bologna O157:H7 5 tiéu bang ché bién

Prosciutto, 2010 Salmonella 272; Cé Uép musi va Nhiém ban tiéu

Capocollo, Montevideo 45 tiéu bang lén men do va tiéu den

calabrese, va say kho

sopressata

Lebanon 1995 Salmonella 26; Co Lén men Trong qua trinh

Bologna Typhimurium 1 tiéu bang ché bién

Xuc xich 1994 E. coli 23; Co Lén men Trong qua trinh
O157:H7 2 tiéu bang va sady khé  ché bién

Basturma 1982 Salmonella Khéng xac dinh; Khéng xac Udép muéi va Khéng xac dinh

1 tiéu bang dinh sdy khd
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Mot s6 dot bung phat cling lién quan dén san pham thit Ién men, wép mudi va say
kho ngoai lanh tho Hoa Ky, v&i nam dot bung phat xay ra &@ chau Au tlr nam 2018
dén nam 2020:

e Vao thang 11 ndm 2020, mét dot bung phat vi khuin Salmonella & Phap c6
lién quan dén mét loai xuc xich khé dwoc san xuét tai Phap (York, 2020).

e Vao thang 9 ndm 2020, mét dot bung phét vi khudn Salmonella & Phap co6
lién quan dén xuc xich fuet dwoc san xuat tai Tay Ban Nha (Whitworth, 2020).

e Vao thang 7 nam 2019, mét dot bung phat vi khuan Salmonella & Phép c6
lién quan dén coppa dwoc san xuat tai Y.

e Vaothang 11 nam 2018, mét dot bung phat vi khuan Escherichia coli (STEC)
san sinh doc té Shiga (026:H11) & Pan Mach dwoc cho 1a do sdn pham xuc
xich thit bo (Whitworth, 2019).

e Vao thang 10 nam 2018, mdt dot bung phat vi khudn Salmonella
Typhimurium & Pan Mach c6 kha nang la do xuc xich lon tAm gia vi.

Cac dot bung phat dang chi y khac ngoai lanh thé Hoa Ky bao gém dot bung phét
vi khuan Salmonella 2015 & Uc lién quan dén prosciutto vit (Draper va céng st
2017) cling nhw dot bung phat Salmonella lién quan dén tiéu thu biltong & London
nam 2008 (Mindlin, 2013).

Sw hién dién cta vi khuan Salmonella, Lm, hodc E. coli O157:H7 trong san
pham thit 1én men va say khd c6 thé cho thay qué trinh ché bién/khtr mam
bénh chwa du do thiéu bwéc nau chin (Farber va cong sw, 1988). Mac du viéc
nhiém vi khudn Lm thwéng cho thay hién twong nhiém ban sau khi khte mam bénh,
nhwng sw hién dién cla vi khuan trong cac san pham thit va gia cAm I&n men, wép
mudi va sdy khé cling cho thay qua trinh ché bién/khtr mam bénh khéng du. biéu
nay 1a do vi khudn Lm c6 thé c6 mat trén cac san pham thit va gia cam twoi sbng5°
va céc thanh phan khac va sbéng s6t trong qué trinh 1én men va say khé vi Lm rat
dé& dung nap v&i cac loai bién phap xt Iy khtr mam bénh doé. Dé biét thém thong tin
vé mirc do phd bién ctia Lm trong cac san pham thit va gia cAm twoi séng, hay xem
Béo cao di liéu co sé cua FSIS.

LWU Y: FSIS da xét nghiém xuc xich 1én men khd va ban khé vé mirc d6 phd bién
cha vi khuan E. coli O157:H7 t nam 1994 dén 2011. Trong thdi gian nay, FSIS
khong co6 két qua xét nghiém dwong tinh v&i vi khuan E. coli O157:H7 t&r hon 10.000
mau san pham nay. Do do, FSIS da nglrng xét nghlem Mac du FSIS biét rang c6
thé c6 cac van dé lién quan dén STEC trong cac san pham nay, chang han nhw dot
bung phét vi khuén E. coli 0157:H7 trong san pham Lebanon bologna vao thang 3
nadm 2011, nhwng FSIS da xac dinh cac mau khéng duwoc thu thap véi tan suét dd
cao dé phat hién cac van dé ché bién c6 xu huéng xay ra khéng lién tuc va véi tan
suét thAp. Nhirng van dé nay thworng dwoc phat hién nhiéu nhéat trong cac danh gia
an toan thwc phadm (FSA) cta FSIS hodc trong cac danh gia chuyén sau khac vé
co s0.

Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus (S. aureus) c6 thé 1am nhiém bén thit va gia cam twoi séng
twr bi, da hodc md ctia ddng vat trong qua trinh giét md. Sau khi giét mé va nau chin,

5 Xét nghiém co' ban ctia FSIS da xac dinh duoc vi khudn Lm trén tat ca cac nguyén liéu géc thit va gia cam tuoi séng & cac mirc tir 4,1% trén than thit bo to va bd
to dén 7,4% trén thit Ign chg va cao nhat 1a 41,1% trong thit ga xay song.
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san pham thit hoac gia cdm RTE c¢6 thé bj nhiém ban tlr qué trinh x& ly ctia nhirng
ngw®i mang vi sinh vat. S. aureus la mdi quan tam trong qua trinh béo quan san
pham cé thé bao quan 1au vi né c6 kha ndng dung nap mudi va phat trién & hoat do
nwéc thap hon céc vi khuan gay bénh khéc.

S. aureus la mbi lo ngai trong qua trinh [&n men, wép mudi va sdy khod vi viéc bd
sung cac thanh phan (muéi, natri nitrit, natri nitrat) tao ra sw dao ngworc vi khuan
khi méi trwdng ting hd vi khudn Gram dwong nhw S. aureus trai nguoc véi vi khuan
Gram am nhw STEC va Salmonella (phat trién tét hon trén sédn pham twoi sbng ma
khéng can thém thanh phan).

Dbi v&i san pham 1én men, khai niém dé-gi® thuwdng dwoc str dung dé dam
ba&o sw phat trién ctia S. aureus bj han ché trong qua trinh 18n men khi nhiét
do trén 60°F (15,6°C) (nhiét dd t&i han ma tai dé tu cdu khuan bat dau phat

trién).

o

Do dwoc do bang mirc vuot qua 60°F (15,6°C). Do-gidr 14 san pham
cta thoi gian & nhiét do cu thé va “do”. Po-gio dwoc tinh cho tirng

nhiét d6 dung trong qua trinh [én men. Gidi
han vé s gi-dd phu thudc vao nhiét do
cao nhéat trong qua trinh 1én men trwéc thoi
diém dat dwoc d6 pH tr 5,3 tré xudng.
Thuwc hanh san xuét tét dbi véi san pham
xuc xich I1én men khé va ban khd mé ta chi
tiét khai niém do-gio.

Hwéng dan vé doé-gid khdng xac dinh mac
tang trwéng tdi da cla S. aureus dw kién
khi dap wng do-gi¢; tuy nhién, FSIS xem
xét d6-gid dap rng dé han ché tang trwédng
& mic an toan (tirc la2 log hoac it hon)
(Smith va Palumbo, 1978).

Déi v&i san phadm wép mubi, qua trinh wép mudi
& trang thai can bang dé thdm vao khap nguyén
liéu gdc twoi sébng dé& ngan chan sw phat trién cta
S. aureus trong qua trinh sdy kho khi nhiét dé tang

cao.

N6i chung, ndng d6 nuwéc mubi 10% sau khi

PINH NGHIA CHINH

Doé-gio la lwong thdi gian
tinh bang gi® trén 60°F (nhiét
do t&di han ma ty cau khuan
bat dau phat trién hiéu qua)
qua trinh Ién men cla co s&
c6 thé dién ra & nhiét do cu
thé dé giam d6 pH xudng 5,3
hodc thdp hon nham kiém
soat sy phéat trién cloa S.
aureus.

can bang sé& ngan san sinh doc té rudt ctia S. Aureus khi nhiét d6 tang
lén trong qua trinh sdy kho (Reiman va céng sw, 1972).
S. aureus ciing c6 thé lam nhiém ban san pham sau khi kh(r mam
bénh trong qué trinh x{ ly va cling 1& méi quan tdm trong qua trinh bao
quan cac san pham co thé bao quan lau vi vi khuan co thé phat trién
& hoat dd nwéc thadp hon cac mam bénh vi khuan khac.

T ndm 1994 dén thang 12 ndm 2002, FSIS da xét nghiém 3.105 san phadm RTE
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dé phat hién sw hién dién cta déc tb rudt tu cu (< 1 nanogam (ng) doc té tu cau
trén méi gam hodc ml mau). FSIS da ngrng xét nghiém cac san pham RTE dé tim
doc td rudt tu cau vao thang 1 nam 2003 vi khdng tim thay bat ky mau dwong tinh
nao. Nhirng phét hién am tinh nay phan I&n c6 thé 1a do viéc sir dung réng rai men
0 thwong mai va bd sung duwéng cé thé 1én men ciling nhw qua trinh dao tao ngudi
san xuat ctia nha cung cap men G va hiép hoi thwong mai vé thue hanh tét nhat dé
san xuét thit 18n men (Smith va Palumbo, 1983), cac bién phap thuwc hanh duoc xay
dwng dé dbi pho véi cac dot bung phat vao dau nhivng nam 1970 (CDC, 1971a;
CDC 1971b; CDC, 1975). Vi ly do nay, diéu quan trong la cac co s& phal tiép tuc
dam bao cac quy trinh du dé han ché sy phat trién ctia S. aureus va san sinh déc
t6 rudt (vi du: bang cach tuan theo cac Thwc hanh san xuét tot ddi véi sdn pham
xuc xich [&n men khé va ban khé). D& biét thém théng tin vé phwong phap cta FSIS
vé xét nghiém sy hién dién cta doc tb rudt tu cau khuan trong sdn phdm RTE, hay
xem phwong phap 39.03 ctia Sach hwéng dan Phong thi nghiém Vi sinh cé san tai:
https://www.fsis.usda.gov/news- events/publications/microbiology-laboratory-
quidebook.

Clostridium perfringens va Clostridium botulinum

Céac san pham thjt va gia cam c6 thé bj nhiém vi khuan C. perfringens va C.
botulinum trong qua trinh giét md va pha loc do lay nhiém chéo trong méi truwéng
ché bién khi c6 cac diéu kién khéng hop vé sinh. Ngoai ra, cac loai gia vi va thdo
moc cé thé dong gop vao sb lwong bao tir trong san pham thit va gia cdm dwoc xo
ly nhiét theo cbng thire thé. Vi du, trong mét cudc khao sat, bao tir C. perfringens
dwoc phan lap tlr 43 trong s 54 (80%) loai gia vi va thdo mdc khac nhau (Juneja
va Sofos, 2010).

D3 c6 mot sé dot bung phat & chau Au lién quan dén C. botulinum khéng phan giai
protein va giam béng (wdp mubi) ché bién tai nha (Mazuet va céng s, 2015; Peck
va céng st, 2015). Tuy nhién, trong cac diéu kién ché bién thwong mai, cac bao ti
scha Clostridia n6i chung sé khong nay mam va phat trién trong qua trinh san xuét
thit khd vi mdi trwdng vi sinh cla cac san phdm dé khéng cho phep bao t&r phat
trién. Cu thé, do chua (d6 pH giam) va d6 kho (giam hoat do nuwérc) cua thit say kho
tao diéu kién ngan can sy nay mam. Huong. dan 6n dinh ctia FSIS dbi v&i san pham
thit va gia cdm (Phu luc B da stra dbi) bao gébm céac gia tri pH va hoat d6 nwéc dwoc
khuyén nghi sé ngan chan s phét trién ctia vi khuan C. perfringens va C. botulinum.
Céc bién phap kiém soat khac bao gébm néng dd mudi, sw hién dién cla vi khuan
axit lactic va viéc st dung nitrat va nitrit. Viéc st dung natri nitrit (50 phan triéu
(ppm)) hodc hoat d& nwéc bang hoac thdp hon 1a dd d& dadm bao vi khuan C.
botulinum sé& khaéng phat trién trong cac san pham lén men, wép mubi va siy kho
nay (Reynolds va cong st, 2001; Johnston va céng s, 1969; va Tompkin, 1976)
Giai doan Iang hoac can bang la mot buéc quan trong dé e ché sy phat trién cla
C. botulinum & giam béng say khé (Merialdi va céng sw, 2016). Trong cac san pham
lén men nhw xuc xich mua he, viéc st dung men 0, dextrose va nitrite |a can thiét
dé wrc ché sy phat trién cha vi khuan C. botulinum (Christiansen va céng sw, 1975).
Viéc bb sung it nhat 100 ppm nitrit/nitrate va it nhat 2,5% mubi cling cé thé dwoc
dung dé kiém soat sy phat trién cta vi khuan C. botulinum trong s&n phadm lén men
& cac budc Ién men va sdy kho (CFIA, 2020).

Trichinella va Toxoplasma gondii

Trichinella spiralis (T. spiralis) la mét loai ky sinh trung lay nhiém cho ca ngudi va
dong vat. Cac co s¢ san xuat san pham thit lon RTE Ién men, wép mudi va say kho
nén biét rang day la moi nguy can dwoc xem xét nhw mot phan ctia ban phan tich
moi nguy, dac biét néu str dung thit lon ttr cac nguyén liéu goc tir lon tha réng hoac
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khéng nudi nhét. Hwéng dan nay khéng di sau vao chi tiét vé cach xt ly T. spiralis
(hodc cac mai nguy ky sinh triing tiém an khac Toxoplasma gondii) vi cac bién phap
duoc de cap trong Huéng dan cda FSIS vé Ngdn nglra va Kiém soét Trichinella va
cac mdi nquy ky sinh trung khac trong thit lon va san pham chwa thit lon. Huéng
dan cta FSIS vé Trichinella c6 tai liéu tham khdo (Gamble va Hill, 2012) dé cap dén
hiéu qua cua qua trinh wép nham tiéu diét T. gondii trong cac san pham thit lon. T.
gondii trong xuc xich lon say khé cling dwoc dé cap bang cac can ctr khoa hoc khéac
(Hill va cong s, 2018). Vi khodng cé nghién clru ndo dwoc cong bd so sanh ty Ié
khtr mam bénh cta vi khuan Salmonella v&i viéc tiéu diét Trichinella trong cac san
phadm sy khé, wép mudi hodc I1&n men, nén viéc &p dung can ci khoa hoc duoc
tién hanh véi Salmonella nhdm hd trg' cac quyét dinh lién quan dén Trichinella 1a
khéng phu hop va viéc ap dung can ct khoa hoc véi Trichinella dé ho tro cac quyet
dinh lién quan dén Salmonella ciing khéng phu hop. Viéc dya vao sb ngay say kho
t6i thiéu dé loai bd Trichinella ma khéng chirng thwe sb ngay say khé can thiét dé
gidm Salmonella la yéu t6 gop phan gay ra hai dot bung phat Salmonella lién quan
dén thit 18n men kiéu Y (FSIS, 2022).

Nam méc la gi?

Nam méc c6 thé phat trién trén cac sdn phdm nhw gidm bdong muébi kiéu dan da (con
dwoc goi la gidm béng dan da) trong qua trinh wép va say khé do lwong mudi cao,
nhiét d6 thap va diéu kién méi treong lién quan khong trc ché cac sinh vat nay. Hau
hét cac loai nam moc dwoc tim thay trén cac san pham sy khoé déu vo hai, méc du
mot sb loai nam moc khdng mong mudn vaco thé gay ra cac phan ng di ung cling
nhw cac van dé vé hod hap M6t s6 loai nAm méc, trong diéu kién thich hop, san Xuat
doc td mycotoxin, cé thé gay bénh cho nguoi tiéu dung. Cac loai nAm mébc khong
mong mudn ciing c6 thé anh huwédng dén chat lwgng san pham vi chiing phan hay
protein va chat béo. Viéc tuan thi SSOP la rat quan trong dé ngan chan sw phat
trién khdng mong mudn ctia nAm méc trong qué trinh ché bién va giam céac bao ti
nam méc trong khong khi trong phong Ién men va lao hda (Quintavalla, 2010). Trong
qua trinh bao quan cac bién phap ngan chan sy phat trién khong mong muon cua
ndm méc cé thé bao gébm st dung han st dung hang tén kho ngan, 46 pH thap,
hoat d& nwéc da thap, thubc chéng ndm, 16p phl, bao bi hodc két hop cac bién
phap nay.

Néu c6 ndm mébc trong qua trinh ché bién, thy thudc vao loai nAm méc, cac co s&
c6 thé déng géi san pham c6 nAm mébc hodc cha sach nAm méc bang ban chai rau
cl ctrng dé duy tri d6 twoi ngon. FSIS khong khuyén nghi rira sach nAm mébc bang
voi c6 thé dan dén lay nhiém chéo tir méi tredng sang san phadm. NAm méc trang
khé, thuwéng thay trén xac xich 18n men va xudc xich kho, dwoc xem la loai nAm méc
tot vi n6 co thé ngan “ndm moc xau” phat trién mac di mau sac khong nhat thiét la
dau hiéu cta “nam moc xau”. Boi khi bién phap nudi cay nam moc thwong mai sé
duoc bd sung trwde khi 1én men dé tich cwe ap dung mot loai nam moc song nham
ngan chan sw phat trién cla céac loai nam méc khdong mong mudn va tao thém
hwong vi. D& biét thém théng tin vé tac déng cla viéc ap dung nudi cay nam moc
thwong mai, hay xem trang_71. Neu khong ap dung bién phap nudi cay nam méc
va mong muon nadm méc phat trién vi ly do chét lwong, thi cac co s& phai xac dinh
mdi nguy c6 kha ndng xay ra & mrc dd hop ly (9 CFR 417.2) va ting hd quyét dinh
da dwa ra (9 CFR 417.5). Trong qua trinh ra quyét dinh do, co sé& phai xem xét tac
déng cta ndm mbc trong quy trinh va Iwu gitr tai liéu chirng minh ho dang kiém soét
hodc ngan chan moi méi nguy vé an toan thwc pham cé thé xay ra trong quy trinh
nay.
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Phu luc 3: Muc tiéu khir mam bénh va dé én dinh bao quan
Muc tiéu khir mam bénh (Salmonella, STECva Lm)

Bién phap x& ly kh(r mam bénh (tirc 1a két hop cac rao can hodc cac buéc) dbi voi
cac san pham thit va gia cAm RTE c6 thé bdo quan lau phai dat dwoc mirc gidm it
nhat 5,0 log déi vé&i Salmonella va mic gidm it nhat 5,0 log db6i véi STEC bao gém
E. coli 0157:H7 cho san pham c6 chira thit bd nhw dwoc khuyén nghi trong Huéng
dan néu chin cta FSIS dbi véi san pham thit va gia cdm (Phu luc A da sira dbi).
Ngoai vi khudn Salmonella, bién phap x& Iy khir mam bénh cac san pham thit va
gia cdm RTE c6 thé bdo quan lau phai dat dwoc mirc gidm it nhat 3,0 log dbi voi
Lm, mac du mirc gidm 5,0 log hodc cao hon la mong muén dé cung cap bién dé an
toan tham chi con I&n hon nham dam bao Lm khdng phat trién dén mirc c6 thé phat
hién dwoc trong qua trinh bao quan. Tuy nhién, cac co s& khong bat budc phai
chirng thuwe quy trinh ctia minh dat dwg'c mare gidm Lm (hodc STEC dbi véi cac san
pham cé chira thit bd) néu quy trinh d6 dat dworc mirc giam du ddi véi Salmonella
nhw dwoc néu trong Hwdng dan chirng thwe hé théng HACCP cula FSIS.

Tuy nhién, khdng gidbng nhw qué trinh nau chin, nghién ctu da chi ra rang:

« STEC bao gbém E. coli 0157:H7 va Lm c6 kha n&ng chéng chiu tét hon
Salmonella trong cac bwéc 1én men va say khd cua xudc xich lén men
kh6/ban khé (Hussein, va céng sw, 2022; lhnot va cdng s, 1998; Porto-
Fett va cdng sw, 2010; McKinney, 2019).

* Lm c6 kha nang chong chiu t6t hon Salmonella trong cac budc say kho
cla san pham thit va gia cam say khé va wép mudi (Porto-Fett va céng
sw, 2010; Reynolds va céng s, 2001).

Vi thé:

o Néu can ct khoa hoc cla co sé chi dwa trén mirc gidam Salmonella va
co s& c6 san pham STEC ho&c Lm dwong tinh théng qua xét nghiém
cta chinh co s& hodc xét nghiém cta FSIS hodc cé lién quan dén su
bung phat ctia cdc mam bénh nay, thi FSIS sé& yéu cau co sé chirng thuc
cac mam bénh khac nhuw mét phan ctia cac hanh déng khac phuc, trv khi
co s& c6 thé chirng minh nguyén nhan dwong tinh 1a nhiém ban sau khi
khCr mam bénh.

e  FSIS ciing khuyén nghi cac co sé tién hanh nghién ctu nuéi cay vi sinh
trong thwe phdm maéi (cac nghién ciru trong d6 san phdm duoc cay vi
khuan dé xac dinh hiéu qua ctia cac quy trinh) xac dinh muc gidm log déi
v&i Salmonella, STEC, (trong cac san pham co chira thit bo) va Lm. Néu
co s& chi co thé dwa vao mot mam bénh, cé thé dé la Salmonella, STEC
hodc Lm mé&c du FSIS khuyén nghi nén chon Lm hodc STEC (dbi v&i cac
san pham c6 chira thit bo) do kha ndng séng sét clta vi khuan tang 1én
trong qua trinh I&n men va say khé.

o Vi STEC da dwoc chivng minh 1a c6 kha nang chéng chiju qué trinh 1én

men va say kho t6t hon so voi Salmonella va da dwoc chirng minh 1a c6
kha nang chong chiu twong tw Lm, nén FSIS sé khong phan doi cac co
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s& st dung nghién ctru chi chirng minh mdc giam vi khuan E. coli
0157:H7 trong thit bo va khdng bao gom Salmonella hoac Lm.

e Néu can cl khoa hoc clia co s& bao gobm Lm va STEC, thi can ctr d6
phai chirng minh mdrc giam it nhat 3,0 log doi véi Lm va mdrc giam it nhat

5 log dbéi voi STEC dé dwoc xem la théa dang.

o Néu can cir khoa hoc cta co s& chi bao gébm Lm (va khong bao gbém
Salmonella hoac STEC), FSIS khuyen nghi can ctr can chirng minh mtre
gidm it nhat 5,0 log dbi v&i Lm dé& hd tro mirc gidm it nhéat 5,0 log dbi voi

Salmonella va STEC (trong thit bo).

Céc co s& co thé chirng minh mirc gidm 5,0 log déi v&i vi khuan Salmonella (va
STEC trong céac san pham cé chira thit bo) bang cach két hgp cac rao can. Tuy
nhién, néu mot trong nhirng rao can dwoc str dung nhw mot phan cua quy trinh khty
mam bénh toan bé chi &p dung cho nguyen liéu thit hoac gia cam twoi song (chang
han nhw bién phap can thiép khang khuan chi ap dung cho nguyén liéu thit hodc gia
cam twoi sbéng), thi cac co s& nén ching minh tai lwong mam bénh trén bét ky

nguyén liéu khong phai thit nao cling da giam hoéc
nhirng nguyén liéu do khdng c6 mam bénh (vi du: bang
cach st dung COA bao cao két qua xét nghiém tirng
16).

Toi c6 nhieng tuy chon nao néu sé Bwéc/Rao can
cua toi khéong dat dworc mirc giam 5,0 log?

Céc co s& khong thé chirng minh mac gidm 5 log dbi
véi Salmonella hodc STEC (trong cac san pham cé
chtra thit bo) cling c6 tuy chon ap dung cac bién phap
kh&* mam bénh thay thé. Kh&r mam bénh thay thé
dwoc chap nhan dwa trén “Lwa chon #5” tir Blue Ribbon
Task Force trong do bt xuc xich thd dwgc xet nghiém
clng voi viéc ap dung mot quy trinh giup giam it nhat
2,0 log dbi v&i mdi nguy can quan tam. Tuy chon nay
dwoc phat trién cho cac sadn phdm dwoc nghién nhé
trong do toan bo bot thd véi tat ca cac nguyén liéu thd
(vi du: gia vi, hwong vi, mudi, dwdng, nitrit) dwoc xét
nghiém cung nhau. Tuy chon xét nghiém bét thé dworc
thdo luan chi tiét trong tai liéu ctia The Blue Ribbon Task
Force.

Diéu quan trong & khi st dung tly chon nay, méi va moi
16 b6t thd phai dwoc xét nghiém theo cac khuyén nghi
vé c& mau va sbé lvong mau dwoc thu thap trén méi |6
trong tai liéu cua Blue Ribbon Task Force. Tuy chon nay
it dm bao hon vé do an toan cta san pham, vi vay,
diéu quan trong la xét nghiém nguyén liéu thd mang lai
mirc dd tin cay cao la khéng cé6 méi nguy can quan tam
nao hién hiru. Mac du viéc xét tra tirng 16 bot thé co thé
khéng thwc t& déi véi moi co s& nhé va rat nhd, nhwng
ban dau Blue Ribbon Task Force da dé xuat la “giai
phap thiét thwc nhat dé ddm bao an toan cho mot sb
san pham xuc xich 1&8n men khd” va dai dién cho giai
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phap thay thé tét nhét khi khong thé hé tro giam 5,0 log. FSIS d& nhan dwoc mot
sb cau hoi ctia FSIS lién quan dén “Tuy chon s 5” tir The Blue Ribbon Task Force
va dwa trén nhirng cau hdi nay, FSIS da dwa ra hwdng dan sau day lién quan dén
viéc ap dung tly chon nay déi véi cac san pham xuc xich 1én men khé/ban kho cé
chira thijt bo:

Cac co s& chi cd thé xét nghiém bot tho clia san pham thit bo dé tim STEC
bao gom vi khuan E. coli O157:H7 nhw dwoc mo ta trong tai liéu cda Blue
Ribbon Task Force.

Vi STEC c6 kha nang chéng chiu cao hon Salmonella trong cac buéc lén
men va sdy kho cla xuc xich 1&8n men khdé/ban khé nhw da mé ta trwdce day,
nén cac co s& san xuét san pham xuc xich lén men khé/ban khé ciing khéng
phai xét nghiém Salmonella trong bét khé hoac chirng thwe quy trinh dat mirc
gidm log cu thé dbi véi Salmonella.

FSIS ciing sé& khong phan dbi viéc cac co s& xét nghiém bét thit bo c6 chira
cac san phdm dé tim Salmonella va chirng minh quy trinh dat dwoc mirc
giam it nhat 2,0 log dbi v&i Salmonella do Salmonella da dwoc dung lam chi
b&o. Néu can ci khoa hoc clia co s& chi dwa trén viéc gidm lwong
Salmonella va co s& c6 STEC hoac Lm dwong tinh théng qua xét nghiém
cta chinh co s& hodc xét nghiém clia FSIS hodc ¢6 lién quan dén sy bung
phat cla cac mam bénh nay, thi FSIS sé yéu cau co s& chirng thwe cac mam
bénh khac nhuw mét phan cta cac hanh déng khac phuc, trir khi co s& c6 thé
chirng minh nguyén nhan dwong tinh la nhiém ban sau khi khtr mam bénh.

FSIS c6 huong dan sau day danh cho san phdm khoéng chra thit bo (vi du:san
pham c6 chira thit lon) khéng thé chirng minh mirc giam 5,0 log d6i véi Salmonella
hoac Lm:

Céc co s& co thé xét nghiém bot thé dé tim Salmonella va hé tro' quy trinh
dat dwgc mirc giam it nhat 2,0 log doi v&i Salmonella ma khdng can ching
minh da dat dwg'c mdc giam Lm cu thé.

o Vi Salmonella c6 kha nang chdng chiu th4p hon Lm trong cac buéc
lén men va séy kho xdc xich Ién men khd/ban khé, néu can clr khoa
hoc cua co s& chi dwa trén mirc giam Salmonella va co s& c6 san
phadm Lm dwong tinh théng qua xét nghiém cla chinh co s& hoac xét
nghiém cta FSIS ho&c cd lién quan dén sw bung phat, thi FSIS sé yéu
cau co s& chirng thuwc cdc mam bénh khac nhw mét phan cla cac
hanh déng khac phuc dé& chirng thwe cho Lm , trir khi co s& co thé
chrng minh nguyén nhan dwong tinh la nhiém ban sau khi kh&r mam
bénh.

Cac co s& c6 thé xét nghiém bot tho dé tim Lm va hé tre quy trinh dat dwoc
murc giam it nhat 2,0 log doi v&i Lm ma khong can chirng minh da dat dugc
murc giam Salmonella cu the.

o ViLm c6 kha ndng chdng chiu cao hon Salmonella trong cac buéc
lén men va say khé cla xuc xich 1&én men khé/ban khé nhw da mé ta
trwdc day, nén cac co s& san xuat san pham xuc xich 1én men khé/ban
kho cling khong phai xét nghiém Salmonella trong b6t khé hoac chirng
thwe quy trinh dat miec gidm log cu thé déi véi Salmonella.

Vé xét nghiém cu thé, tly chon trong tai liéu cta Blue Ribbon Task Force khuyén
nghi lay mwoi lam mau 25 gam (g) tlr khap 16 hang (bat ké kich c& hoac trong lwong
cua 16 hang) va cho biét can nghién ctru thém dé thiét 1ap cac gi¢i han cta qua trinh
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gop. Dbi véi Salmonella va E. coli 0157:H7, FSIS khuyén nghi gop tdi da ba — m4u
25 g (tbng cong 75 gam) cho tdng cdng 5 Ian phan tich, mac du cac co sé ciing ¢
thé hé tro gop tat cd muwodi 1dm mau — 25 g (tdng cong 375 gam). Néu cac co sé&
chon xét nghiém Lm, , thi FSIS khuyén nghi gdp t6i da 5 mau (tbng cong 125 g) cho
ca 3 1an phan tich. Khi gép, cac co sé& phai ddm bao phwong phap da dwoc chirng
thwe cho phan mau thr I&n hon.

Lam céach nao tdi c6 thé ap dung khai niém Kiém tra bét thé cho san pham
nguyén co?

FSIS da xac dinh cac co s& san xuét s&n phadm sir dung thit cat nguyén co (vi du:,
biltong) cling khong the dat dwoc mire gidm it nhat 5 log dbi véi cac méi nguy can
quan tam. FSIS dé xuat mot gidi phap thay thé 1a moi 16 nguyén liéu twoi séng déu
dwoc xét nghiém cung vai quy trinh dugc chu’ng thwe dé& dat dwoc mirc gidm it nhéat
2,0 log. D6i voi thit cat nguyén co, cac co' s& nén xét nghiém ca thit hoac gia cam
va cac nguyén liéu khdéng phai thit & chirng minh mirc mam bénh d4u vao & muac
thap va muc giam 2,0 log la dud dé dat dwoc dd an toan cua san pham mot cach
dang tin cay. Déi v&i cac nguyen liéu khdng phai thit, cac co s& c6 thé chirng minh
tai lwgng mam bénh dau vao cta nguyeén liéu twoi sbng & mirc thap théng qua cac
bién phap khac ngoai xét nghiém. Vi du: khi st dung gia vi, co' s& c6 thé nhan duoc
COA hoéac LOG cho biét cach ché bién, xét nghiém hodc xt ly theo cach khac cla
trng 16 nguyén liéu dé dam bao an toan.

Péi véi thanh phan thit hoac gia cam, FSIS khuyén nghi cac co s& lay mudi 1am
mau — 25 g thit hodc gia cdm nguyén co da cat bang phwong phap l1ay mau cat bé.
C& mau nay giéng voi c¢& mau dwoc khuyén nghi cho tly chon xét nghiém bét tho
va ké hoach 14y mau trwdng hop 13 ctia Uy ban Quéc té vé cac Tiéu chuan Vi sinh
hoc cta Thwc phdm (ICMSF) (dé biét thém théng tin vé cac k& hoach lay mau
ICMSF, hdy xem trang 120 cta Huwéng dan FSIS: Kiém soat Listeria
monocytogenes trong san pham thit va gia cdm RTE tiép xtc véi méi trwdng sau
khi khr mam bénh). FSIS khuyén nghj cAc mau cét bé dwoc dung cho miéng cat
nguyé&n co con nguyén ven, nhwng khéng dung cho cac san pham duwoc tiém, ép
chan khéng ho&c 1am mém co hoc (bang kim hoéc luéi dao). Néu thanh phan thit
hodc gia cam twoi sdng dwoc ché bién theo cach khong nguyén ven, thi viéc 1y
mau phai bao gébm cat bé ca phan bén trong va bén ngoai. Ly do 1a vi nghién ctu
da cho thay cac k§ thuat ché bién nhw vay day vi khuan vao trong thit va it c6 kha
nang bi phat hién trén bé mat. Mot cach dé cat bé bé mat va bén trong thit 1a ding
dung cu 13y 16i da dwoc khir trang (Ulbrich, 2015; Luchansky, 2008). DBbi v&i ky thuat
lAy mAu nay, cac co s& nén st dung thiét bj 13y 16i v6 tring cé dwong kinh 10 cmz
(dién tich bé mét) dé 14y cac mau 16i. Nén ding dao va kep da khiy trung dé cét cac
phan bén ngoai va bén trong ctia mau 16i. P& dwoc hwéng dan thém vé phuong
phap nay, hdy xem Luchansky va cdng st, 2008. Hwéng dan vé viéc lwa chon sinh
vat dé& xét nghiém va chirng thuc ciing nhuw tdng hop cac mau bét thé dwoc cung
cap dé xét nghiém boét thd dwoc cung cap trwdc dé trong tai liéu nay & trang 42
cling ap dung cho viéc ldy mau va xét nghiém nguyén liéu thé nguyén co.
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Cac san pham |én men, wop mudi va say kho thwdng dat
duwoc dé 6n dinh bao quan thdng qua két hop cac rao
can nhw giam do pH, glam hoat dd nwéc hodc két hop ca
hai, cuing v&i cac yéu td bén ngoai khac, chang han nhw
gidm oxy va bao bi. S. aureus 1& mam bénh chinh can
quan tdm trong qué trinh bdo quan cac san pham co6 thé
b&o quan lau vi né cé thé phat trién & hoat d6 nwédc thap
hon cac mam bénh khac. Bé dat dwoc do 6n dinh bao
quan, can dam bao khéng co6 sw phat trién vwot troi cda
S. aureus trong san pham. Gidm thiéu lwong nwéc sén
c6 (vi du:bang cach dat dwoc hoat d6 nwéc da thap) la
can thiét dé dat do 6n dinh bado quan, mién la cac bién
phap dwoc thwc hién dé giai quyét sy phat trién khong
mong mudn cdia ndm méc. Cac bién phap ngan chan s
phat trién khong mong mudn ctia nAm mébc nhw vay co
thé bao gébm s dung han st dung hang tén kho ngan,
doé pH thap, thudéc chéng ndm (chang han nhw thubc xit
va thudc nhing kali sorbat), I&p phd, bao bi hodc két hop
cac bién phap nay.

Dé biét cac vi du vé can clr khoa hoc c6 thé dwoc ding
dé hé tror d6 6n dinh bao quan, hay xem Phu luc 5.

LWU Y: FSIS c6 dinh nghia theo quy dinh vé dé 6n dinh
bao quan trong (9 CFR 431.1) nhwng dinh nghia nay chi
ap dung cho cac san pham vé trung thwong mai, duwoc
ché bién bang nhiét va khéng ap dung cho céc loai san
pham dwoc mo ta trong hwéng dan nay.

Khong. FSIS khong xem xét nghiém va git lai (d6i khi con
dwoc mo ta la “Tuy chon sé 3” tir tai liéu Blue Ribbon
Task Force) 1a bién phap hé tro ¢ thé chap nhan duoc
vi bién phap nay chi dya vao xét nghiém thanh pham va
khong chirng minh mirc gidm log cu thé & cac mirc cla
tac nhan gay bénh muc tiéu. Vi vay, chi dwa vao xét
nghiém thanh pham la khéng phi hop véi cac khai niém
vé HACCP, trong dé hé théng HACCP sé& ngan chan hoac
kiém soat cac mdi nguy. Ngoai ra, chi xét nghiém hoat d6
nwéc cling khéng phai la cach thich hop dé hé tro tinh an
toan cla cac san pham thit va gia cdm RTE vi nhirng ly
do twong tw.

LUU Y: Co s& co thé chi dwa vao xét nghiém thanh pham
dé hé tro tinh an toan cta san pham trong mot thoi gian
gi®i han & giai doan xac nhan ban dau (90 ngay theo lich)
néu co s& dang trong qua trinh xac dinh can cr khoa hoc
thay thé (tdc 1a bai bao trén tap chi hodc nghién ctu nudi
céy vi sinh trong thwc pham).
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Ty 1é Protein d6 am (MPR)
biéu thi phan trdam d& &m chia
cho phan tr&m protein. MPR
thwong dwoc sir dung & Hoa
Ky dé phan loai xtc xich kho
va cac san pham thit khac.
Mac du céc gia tri MPR cho
biét mc d6 sy khd san
phdm, nhung khéng nhét
thiét cho thdy mirc dd an toan
cla vi sinh vat hodc dé 6n
dinh bao quan vi khong tinh
dén lvong nwéc san co.
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Phu luc 4: Nhirng Iwu y déi véi cac loai can cir khoa hoc khac nhau

Phan sau day dé cap dén nhirng lwu y dbi véi cac loai can cir khoa hoc khac nhau
c6 thé dwoc dung dé ho trg khtr mam bénh hoac do 6n dinh bao quan cua cac san
pham thit va gia cam |én men, w&p mudi hoac say kho.

D liéu hodac théng tin khoa hoc hoac ky thudt dwort binh duyét

Céc bai bao trén tap chi dwoc binh duyét, nhiéu bai trong sé dé dwoc thdo luan
xuyén subt tai liéu nay, sén c6 dé hé tro khd nang khir mam bénh va dé én dinh
b&o quan cla cac san pham thit va gia cAm RTE |&n men, wép mubi va sy kho.
Khi xem xét tai liéu, cac co s& nén danh gia kj lwdng cac thong sé hoat dong t&i
han dwoc st dung trong cdn clr c6 khép véi cac thong sé dwoc dung trong quy
trinh thuwc t& hay khéng. FSIS khuyén nghi cac co' s& nén st dung tai liéu hé tro
duy nhat d& chirng minh tinh hiéu quéa cla cac bwédc khir mam bénh. Néu nhiéu
nghién cru dwgc st dung cung nhau dé hd tro cho mot quy trinh, thi co s& can
phai chirng minh sw két hop cac tham sé méi sé c6 hiéu qué nhw nhirng nghién
clru trong cac bai bao hoac tai liéu riéng 1é (80 FR 27557).

Chwong trinh mé hinh héa mam bénh

Céc co s& khdng nén chi dwa vao két qua clia cac chwong trinh 1ap mé hinh mam
bénh trir khi nhi*rng moé hinh d6 da dwoc ching thye. Sau day la cac mé hinh da
duwoc chirng thwe ma FSIS dé xuat dé hé tro dwa ra cac quyét dinh lién quan dén
san pham thit va gia cam lén men, wép mudi hodc say kho:

e Codng cu dw doan dd 6n dinh bao quan cta Pai hoc Wisconsin c6 san
tai:_https://meathaccp.wisc.edu/ST calc.html.

o M6 hinh nay da duoc chirng thwe dé wéc tinh kha nang phat trién cla
S. aureus

o valLm.
o Thong sb dau vao la pH va hoat dd nudec.
o D& biét thém thong tin, hay xem Phu luc 5.

e M6 hinh ConFerm cha Vién Céng nghé Pan Mach (DMRI) c6 san tai
http://dmripredict.dk (Gunvig va céng sw, 2016)

o M& hinh nay da dwoc chirng thwe dé wéc tinh kha nang giam
o Salmonella, STEC va Lm trong s&n pham Ién men.

o O murc tdi da, md hinh cé thé dung dé hé trg gidm 3,0 log

o Salmonella, STEC va Lm.

o Chinén st dung cho cac san pham co théng sé hoat déng t&i han phu
hop nhw dwgc mé ta trong Gunvig va céng s, 2016.

o Céc théng sb dau vao la: nhiét do 1én men, % mudi trong cong thirc,
nitrit ppm di vao, pH luc bat dau trwde khi len men, pH sau 48 gio, pH
cudi cung, % giam khéi lwong trong san pham lic dau va sau khi say
kho, tong thoi gian quy trinh (Ién men + say khd) va % nwéc trong san
phadm cudi cung (dwoc xac dinh théng qua phan tich trong phong thi
nghiém).
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e COng cu dw doan DMRI Staphtox (Phién ban 1.0) c6 san tai
http://dmripredict.dk/

o M6 hinh nay da dwoc chirng thwe (Gunvig va céng suw, 2017) dé dw
doan sy phat trién ctia S. aureus va kha nang hinh thanh déc té trong
gua trinh xt ly nhiét nhe va trong qua trinh 1én men xuc xich & nhiét
do6 khong déi (aw>0,96).

o CA&c théng sb dau vao la NaCl trong sa&n phdm, KCI trong s&n pham,
natri nitrit trong céng thirc/nguyén liéu, % nwéc trong sadn pham (dwoc
xac dinh théng qua phan tich trong phong thi nghiém), th&i gian, pH
va nhiét doé.

o Dé& biét thém thdng tin vé viéc st dung mé hinh nay dé danh gia do an
toan cda san pham khi c6 sai léch trong qua trinh 1én men, hay xem
Phu luc 7.

Cac mo hinh khéc c6 s8n dé wdc tinh mae gidm mam bénh vi khuan can quan tam
trong cac san pham thit va gia cam 1én men, wép mudi hodc say khd, chang han
nhw mé hinh séng s6t cta vi khuan E. coli 0157:H7 déi véi xtc xich 1&én men [a mot
phan cla Chwong trinh mé hinh héa mam bénh (PMP) cta Dich vu nghién ctu
néng nghiép (ARS) trwc tuyén va M6 hinh Thit va Gia stc (MLA) mé hinh béat hoat
vi khuén E. coli trong Thit 18n men. Tuy nhién, cac chwong trinh khac nay khéng
duwoc xem la hop 1& vao thdi diém nay vi két qua clia cac chwong trinh mé hinh héa
chwa dwoc so sanh véi két qua cla cac nghién clru thuc té dé xac dinh dd chinh
xac. Cac mo hinh nay c6 thé hivu ich dé& cung cap wéc tinh ban dau vé mirc gidm
mam bénh trwédc khi tién hanh nghién ctru nudi cay vi sinh trong thwe phdm. Céc
co s khdng nén chi dwa vao cac md hinh nay nhw can c& khoa hoc trir khi cé can
ct bd sung.

Nghién céru diét mam bénh hodc nudi cdy vi sinh trong thuc phdm

Khi cac co s& mudn st dung cac quy trinh riéng khéng dwoc tai liéu hd tro, do
khong co6 sén tai liéu hoac quy trinh dwoc str dung khac biét dang ké so v&i quy
trinh da nghién ctu, thi co thé can phai tién hanh nghién ctru nudi cay vi sinh trong
thwe pham dé chting minh tinh an toan cua quy trinh. Co thé tim thay hwong dan
chung vé viéc tién hanh cac nghién cru nudi cay vi sinh trong thwc pham trén trang
8 clia Hwéng dan chirng thuc hé théng HACCP cla FSIS. Nhirng lwu y cu thé dbi
v&i viéc thiét ké cac nghién clru nudi cay vi sinh trong thuc phdm dbéi véi sén pham
lén men, wép mudi va sdy khd dwoc néu trong Phu luc 15.

Dérliéu do cor séthu thép tai nha may

Khi mét co s& c6 tai liéu can ct khoa hoc, chang han nhw tap chi dwoc binh duyét
va co s& mudn str dung cac thdng s hoat ddng t&i han khac nhau, thi co s& c6 thé
xem xét thu thap di liéu vi sinh tai nha may dé hé tro sy két hop méi clia cac budc
nham dat dwoc mirc gidm théa dang ciia mam bénh vi khuan cin quan tam, dac
biét néu di¥ liéu hodc nguyén tac khoa hoc khéng hé tro' cac thay dbi. Vi du: néu
mot co' s& san xuat san pham thit sdy khé xac dinh bai bao trén tap chi phu hop voi
quy trinh ctia minh, nhwng co s& dw dinh sir dung nhiét dd say thdp hon mét chat
(V|' du: thAp hon 2 hodc 3°F so v&i nhiét dé dwoc dung trong cén c), thi co s& co
thé chon thu thap di¥ liéu vi sinh tai nha may nham cung cap hd tro' bé sung cho
quy trinh. Trong trwong hop nay, co s& sé |4y mot sb lwong mau dwa trén théng ké
moi ngay co sO san xuat san pham trong khoang thoi gian 90 ngay va phan tich
thanh phdm dé tim Salmonella, STEC (bao gém E. coli 0157:H7 trong san pham
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c6 chira thit bo) va Lm. Néu co s& san xuat sdn pham dwéi 13 ngay trong khoang
thi gian 90 ngay, thi co' s& phai tiép tuc xét nghiém san phdm cho dén khi 13 16
khac nhau dwoc xét nghiém va phéat hién am tinh véi Salmonella, STEC (bao gdm
E. coli 0157:H7 trong san pham c6 cha thit bo) va Lm bang phwong phap nhay
cdm va cu thé nhw cia FSIS. San pham c6 thé dwoc dwa vao lwu théng thwong
mai sau khi nhan duoc két qua xét nghiém trén mai |0 riéng | trong khi co sé& ching
thwe quy trinh cda minh vi cac san pham sé dugc xem la dap wng dinh nghia vé
RTE trong 9 CFR 430.1 (rang RTE & dang c6 thé &n dwoc ma khong can ché blen
thém dé dat do an toan thwc phadm). Co sé ciing cé thé chon san xuét va lay mau
thlr nghiém céc san pham khéng dwoc chao ban, khéng dwoc dwa vao lwu thdng
thwong mai va khéng duoc tang cho khach hang tiém nang. Vi cac san pham thiy
nghiém khéng dwoc dwa vao lwu théng thwong mai nén khdng phai kiém tra, khéng
da diéu kién dong dau kiém dinh va khéng can phai san xuét theo cac quy dinh kiém
tra s&n pham thit va gia cam (9 CFR Phan 300).

Sé khong phu hop néu str dung di¥ liéu vi sinh dwoc thu thap nhw mét phan cla div
liéu chirng thwe tai nha may dé chirng minh sw khac biét I&n gitra bai bao trén tap
chi va quy trinh cla co sé, thay vao do, cé thé can mét nghién cteu nudi cay vi sinh
trong thwe phdm maéi dé hé tro két hop duy nhat ctia cac tham sé. Diéu dwoc xem
la chénh 1&ch I&n sé& phu thudc vao cac yéu td nhw théng sb (vi du: nhiét do, dé pH,
hoat d6g nwéc) va dd nhay cta thang do (vi du:chénh léch nhiét @6 0,1 c6 thé khéng
c6 tac dong 1&n nhw chénh 1&ch hoat dd nwéc 0,1). Vi du: néu mét co sé san xuéat
san pham thit 1én men xac dinh mét bai béo trén tap chi phu hop véi quy trinh cta
minh, nhwng co s& dw dinh [én men & d6 pH cao hon (vi du: 5,3 thay vi 4,8 nhw
dwoc minh hoa trong can cv) thi sé khéng phu hop khi dwa vao dir liéu vi sinh tai
nha may dé hé tro sy khac biét. Trong vi du nay, co s& nén tién hanh mét nghién
ctru nudi cay vi sinh trong thuwe phadm dé hé tro sw két hop ddc dao cua cac théng
so. Trong khi nghién ctru nuoi cay vi sinh trong thwc phdm dang duwoc tién hanh,
cac san phém c6 thé duwoc dua vao lwu thong thuwong mai trong thoi gian ching
thwe ban dau 90 ngay néu tieng 16 san pham riéng 1& dwoc xét nghiém nhuw mo ta
trong 2. & trén vi cac san pham sé dwoc xem |a dap (rng dinh nghia vé RTE trong
9 CFR 430.1 (rang RTE & dang c6 thé &n dwoc ma khdng can ché bién thém dé
dat dwoc do an toan thwc pham).
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Phu luc 5: Can ctr khoa hoc sé@n c6 cho D6 6n dinh bao quan

Céc co s& thwdng can can clr khoa hoc khac nhau dé hé tro chi st dung hoat do
nuwéc hodc két hop pH va hoat dd nwéc dé dat dwoc dd 6n dinh bao quan so Vi
can c dwoc sir dung dé dat dwoc kha nang khtr mam bénh. Diéu nay 1a do dé hé
tro d6 6n dinh bdo quan, cac co s& phai cé can cr khoa hoc la cac théng s nay
khéng cho phép S. aureus phat trién manh trong qué trinh bdo quan (9 CFR
417.5(a)(1)):

e Sach Chinh sach ghi nhan va Tiéu chuan thwc pham c6 sin tai:
https://www.fsis.usda.gov/quidelines/2005-0003 cha cac théng sd hoat
déng téi han nhw cac mire MPR nhéat dinh, d6 pH, hoat doé nwdc va néng do
nuwéc mudi déi véi xic xich hodc Lebanon bologna cé thé bao quan lau.
Céc co s& co thé (nhwng khdng bat budc phai) st dung céc tiéu chi lam can
ct cho dd 6n dinh bdo quan vi cac tiéu chi nay dwa trén co s& dam bao
khéng co6 sw phét trién clia S. aureus. Cac co sé& st dung cac tiéu chi khac
c6 thé van can giam sat MPR nhw mét phan cla cac hoat dong chirng thuc
va xac thwc tai nha may cho tiéu chuan nhan dang (vi du: xdc xich phai cé
MPR tr 1,9:1 tr& xubng) dé khong bi coi 1a sai va gay hiéu I1am (9 CFR 317.8
hoac 9 CFR 381.129).

LWU V: Céc tiéu chuan quy dinh vé nhan dang, 9 CFR 319.106, dbi v&i gidm
bdng muébi kiéu dan da va giam béng say khd khéng ddm bao hodc hé tro
san pham c6 thé bao quan lau. Thay vao dd, cac tiéu chi trong tiéu chuan
nhan dang dwoc thiét k& dé ddm bao cac thanh phdm cé cac dac tinh chét
lwong lién quan dén giam béng va vai lon (42 FR 3299).

e Huwéng dan tudn tha cha dbi véi thit khé va thit gia cAm khé do cac co s& nhé
va rat nhd san xuat cé huwéng dan vé cac thong sé hoat doé nwéc hé tro do
6n dinh bao quan. M&c du huwéng dan do 1a vé thit khd, nhwng cac théng sb
hoat d6 nwéc co thé dwoc &p dung cho cac san pham thit va gia cam c6 thé
bao quan lau khac.

e Nghién cru (Tilkens va cdng sw, 2015) chirng minh sw két hop cta < pH 5,1
va hoat d6 nwéc < 0,96 trong xuc xich an nhe RTE c6 chira mudi, dextrose,
natri nitrit va natri erythorbate khéng hé tro sw phét trién cGa S. aureus va
do d6 dwoc xem la c6 thé bao quan lau ddi véi mam bénh nay trong diéu
kién yém khi (vi du:, dwgc déng géi trong diéu kién chan khong). Nghién ciru
ciing hé tro sy két hop gitra pH < 5,1 va hoat dd nwéc < 0,92 khéng hd tro
sy phat trién ctia S. aureus khi san phadm dwoc bao quan trong diéu kién hiéu
khi m&c du nAm méc phat trién trong cac diéu kién nay trong nghién ctru; do
do, cac co s& st dung cac théng sé nay nén thwc hién cac bién phap bd
sung dé x ly sy phat trién ctia nAm méc.

e Cbng cu dw doan dd 6n dinh bao quan cta Pai hoc Wisconsin c6 san
tai:_https://meathaccp.wisc.edu/ST calc.html cung cép cac dy doan chinh
xac vé sy phat trién cla S. aureus. C6 thé s dung riéng mé hinh nay lam
tai liéu hé tro dé& chirng minh dd n dinh bao quan, véi diéu kién 1a san pham
cla co s& gibng nhw nhirtng s&n phdm ma mé hinh da dwoc phat trién
(Borneman va céng su, 2009; c6 sén trén trang web dw bao dd én dinh bao
quan).
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Phu luc 6: Cac thdong sé hoat déng t&i han cho qué trinh 18n men

Trong qué trinh 1én men, vi khuan tiéu thu carbohydrate c6 san (vi du:, dextrose
ho&c sucrose) va d6 4m trong thit hodc gia cam dé tao ra axit hiru co' (vi du:axit
lactic va axit xitric) trong sé cac hop chéat khac dé gidam dd pH va gidm lvong nuwéc
c6 san (gidam hoat dé nwoc) trong thit. Trong thit hoac gia cam, axit lactic chiju trach
nhiém chinh cho viéc gidm dd pH (Benito, 2007; Ortiz, 2014). Biéu guan trong can
lwu y la ngay ca v&i qua trinh |én men dan dén san xuét axit lactic va gidm pH.
ban than qué trinh |én men khéng phai la phwong phap x|y khtr mam bénh
hiéu qua dic biét va cadc mam bénh nhw Salmonella. STEC. va Lm c6 thé tén
tai (Faith va cdng sw, 1997; Faith va céng sw, 1998a; Faith va céng sw, 1998b;
Hussein va céng su, 2022; lhnot va céng sw, 1998). Mét ly do I vi vi khuan c6 kha
nang chdng chju axit dwoc tao ra trong qua trinh I&n men, dac biét néu d6 1a mét
qua trinh cham (Leyer va céng sw, 1993; Chikthimmah va Knabel, 2001; Theron,
2007). Cac mam bénh sbng sét sau qua trinh 1én men ciing c6 kha nang chéng chiu
cac phuong phap x@ ly khac nhw nhiét ma néu khong sé khir mam bénh trong san
pham thit ho&c gia cam ché bién dién hinh (Brul, 1999).

Cac co s& phai dam béq cac thdng s hoat ddng t&i han trong can cir khoa hoc
kh&p voi quy trinh thyre té cia co s& hodc dua ra giai thich cho bat ky sw khac biét
nao dé lam can c cho cac quyét dinh trong phan tich moi nguy cua co sé (9 CFR

417.5(a)(1)).

Vi du vé cac thong sé hoat dong téi han dé giam Salmonella, STEC va Lm trong
qua trinh 1én men bao gom:

e Nhiét dgf) Ién men, d6 pH muc tiéu, thoi gian dé dat do pH muc tiéu va xéng
khai (néu str dung).

e Loaiva cach dung men u.

e Dac tinh san phdm: Buong kinh va hinh dang vo6 va cong thirc san pham
bao gom muoi, duwdng (loai va mirc dd) va cach dung nitrit hoac nitrat.

Ngoai cac thdng s hoat ddng t&i han nay trong qua trinh I&n men, cach x& Iy bot
thd trwdc khi I1én men ciing cé thé tac dong dén hiéu qua cta bwdc nay. Vi du:
nghién ctru cho thay bot thé dwoc xr ly bang cach G & nhiét do 55,4°F (13°C) trong
2 gi&r, déng lanh va ra déng trwdc khi nhoi va 1én men dan dén lwong vi khuén E.
coli O157:H7 trong qua trinh I&n men gidm nhiéu hon so véi bot thé dwoc lam lanh
hodc déng lanh va ra déng (nhwng khéng G trwde) trwde khi nhdi va 1én men (Faith
va céng su, 1998).

Nhing lwu y cu thé dbi véi mét sb thdong sé hoat déng tdi han trong dé giam

Salmonella, STEC va Lm co lién quan dén cac san phdm I&n men dwoc néu dudi
day.

Nhiét dé Ién men, dé pH muc tiéu, thoi gian dé dat dé pH muc tiéu va xoéng
khdi (néu strdung)

Co s& phai Ién men san pham clia minh dén d6 pH duoc khuyén nghi trong tai liéu
ho tro hoac dwa ra giai thich ,cho b4t ky sw khac biét nao dé l1am can cr cho cac
quyét dinh trong phéan tich moi nguy cta co s& (9 CFR 417.5(a)(1)). Nhiét d6 anh
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hwéng dén do pH cudi cung dat dwoc trong qua trinh 18n men cling nhw lwong thoi
gian can thiét dé dat dwoc dd pH muc tiéu. Néi chung, nhiét d6 va d6 am cla qua
trinh 1én men cang cao thi qua trinh Ién men cang nhanh (nhiét dé Ién men thuwdng
khéng cao hon 110°F). Tuy nhién, nhiét dd Ién men phai & nhiét do sinh trwéng toi
wu ctia men 0 dwoc thém vao. Pé pH cudi cung sé bj anh hwéng béi carbohydrate
dwoc thém vao, nhiét dé gia nhiét sau khi Ién men va diéu kién séy kho.

Co hai gia tri pH muc tiéu chinh trong qua trinh Ién men:
e d0 pH kiém soat sy phat trién ctia S. aureus (pH < 5,3).

e D0 pH clia san pham cudi cung gop phan khir mam bénh Salmonella, STEC
va Lm (sé thay doi tuy thuéc vao quy trinh va tai liéu ho tro).

Ngoai mirc dd pH muc tiéu, thdi gian d& san pham dat dwoc d6 pH mong mudn
ciing rat quan trong. Dé kiém soat S. aureus, diéu quan trong la co' s& phai giam
sat thoi glan can thiét dé san pham dat dén d6 pH la 5,3. Bang cach giam sat do
pH cta san pham va thoi gian can thlet dé dat dwgc d6 pH mong muén, co s& cO
thé dadm béo quy trinh ctia minh nam trong sd dd-gi® c6 thé chap nhan dwoc va,
néu co thé, dat dwoc dd pH thir cap trong khodng thei gian phi hop vai tai liéu 1am
hé trg. Néu san phdm mat nhiéu thdi gian hon dé dat duwoc d6 pH thir cip so véi
thdi gian xay ra trong tai liéu hd tre, thi quy trinh nay c6 thé khéng hiéu qua vi cho
phép mam bénh cé thdi gian thich nghi véi diéu kién axit. Néi chung, dd pH cudi
cung cang thap va dat dwoc cang nhanh thi mam bénh nhw Salmonella cang giam
(Porto-Fett va céng sw, 2008) mac du nhw da chi ra & trang trwéc, ban than quéa
trinh 1én men khéng phéi la phwong phap x& Iy khr mam bénh d&c biét hiéu qua.

Khéi dwoc thém vao doi khi sé (rc ché qué trinh 18n men & bé méat san phdm, nhung
murc dO xay ra dieu nay sé phu thuéc vao dwdng kinh san pham.

LWU Y: Dbi v&i nhirng quy trinh ma sau qua trinh 1én men 1a n4u chin, FSIS khéng
phan dbi co s& st dung nhiét dd buéng trong tredng hop xau nhat (110°F) dé dat
do-gi¢ tbi da cho phép va chirng minh 1) téng thdi gian I1&n men cdng véi nau chin
la 18 gi® hoac thap hon (d6-gi® ti da cho phép & 110°F) va 2) dd pH 1a 5,3 hoac
thap hon khi két thic qua trinh nu chin.

Loai va cach dung men 4 - Ngay nay, hau hét cac nha ché bién thit 1én men déu
thém men G axit lactic va/hodc staphylococci vo hai vao hén hop thit séng. Thanh
phan cla men U (téc 1a cac ching) dwoc dung trong san phdm phai cé thanh phan
twong tw nhw thanh phan dwoc dung trong tai liéu ho tro, d& ddm bao dat dwoc qua
trinh 1én men va téc d6 gidm pH nhw mong doi. Néu men G khac nhau thi co sé&
phai dwa ra ly do giai thich tai sao men 0 khac nhau cé hiéu qua nhw nhau dé lam
can clr cho cac quyét dinh trong phan tich méi nguy ctia co s& (9 CFR 417.5(a)(1)).
Men 0 phai dwoc hinh thanh d& dam bao vi khuan cla cac ching 1én men chiém
wu thé so v&i bat ky mam bénh tiém an nao va dé (rc ché sy phat trién tiém tang
cua S. aureus trong qua trinh 1én men. Ngoai ra, men U dwoc dung cho qua trinh
lén men cé thé anh hwéng dén viéc bacteriocins dwoc sinh ra va loai bacteriocin
dwoc sinh ra, diéu nay co6 thé anh hudng dén mirc do gidm tac nhan gay bénh cla
vi khudn. Vi du: Pediococcus acidilactici sinh ra pediocin hiéu qua hon so v&i
Pediococcus acidilactici khdng sinh ra pediocin khi kh&r Lm trong thit ga va xdc xich
ga tay mua he (Baccus- Taylor va céng sw, 1993; Luchansky va céng s, 1992).
Diéu quan trong niva la men G dwoc phan tan déu khap boét tho.
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LUU Y: Mot gidi phap thay the cho men U thwong mai dé gidm dd pH trong bét nhao
xuc xich la axit héa trwc tiép bang cach bd sung cac axit hiru co nhw lactic, citric
hodc glucono-delta-lactone (Vién Thit Hoa Ky, 1997). Hwéng dan nay khéng dé cap
dén viéc sir dung axit hoa truc tiép.

Tai sao str dung Men u lai quan trong?

Néu khoéng sir dung men G va dwéng lén men, vi khuan gay bénh sé khong bj giam
trong san pham trong qué trinh 1én men (Calicioglu va céng sw, 2002; Smith va
Palumbo, 1978; Smith va Palumbo, 1983). Viéc st dung men G (vi du:vi khuén axit
lactic) va dwéorng co thé 1én men dwoc thém vao hén hop xuc xich 1&n men ban dau
dam bao vi khuan chiém wu thé so vé&i cac vi sinh vat gay bénh tiém an. Piéu nay
co6 nghia la trong tridng hop khdng c6 men U Salmonella, STEC va céac vi sinh vat
khéng mong muén khac sé ngay 1ap trc tré' thanh hé vi sinh vat chiém wu thé. bé
ng&n chan sw théng tri ca mam bénh, cac co s& nén st dung men G dé& ngan chan
hodc han ché nghiém trong sw phat trién ctia mam bénh vi khuan gay lo ngai cho
strc khée céng dbng trong giai doan dau bwdc I1én men cda xic xich 1én men
khé/ban khd. Céac yéu td sau day rat quan trong dé dam bao an toan thwc pham:

e Su canh tranh cuda vi sinh vat.

e San xuét axit lactic lam gidm d6 pH cha san phadm va &c ché sy phat trién
cla vi khuan gay bénh.

e C6 thé san xuét bacteriocin, (rc ché hodc gidm vi sinh vat gay bénh.
Nhu dwoc mé ta trong Thwe hanh sén xuét tbt d6i véi sdn phdm xdc xich 1én men

khé va ban kho, cé hai cach chung dé cé thé dwa vi khuan tao axit lactic cho quéa
trinh 1€n men vao b6t tho:

1. Phuong phap dugc wu tién va dang tin cay nhat Ia s& dung dich men da
chuan bi c6 san trén thij tredng dwoc xtr ly va str dung theo quy dinh cia nha
san xuat.

2. Quy trinh kém tin cay hon 1a st dung mét phan mé chinh da dwoc 1én men
va kiém soat truec dé. Vi phwong phap nay kém chinh xac hon so v&i st
dung men G thwong mai, nén diéu quan trong la chat cy c6 ngudn gbc tw

mé chinh phai cé men manh mé cokha N
nang tao nhanh muc suy giam pH. Piém chinh
Ngoai nhirng lo ngai, dwoc xac dinh trong Thuwc Men 0 giup dam bao qua
hanh san xuat tot doi v&i san pham xdc xich 1én trinh I&n men a4 manh dé

men kho va ban khd, str dung mé chinh dé Ién
men la mét quy trinh kém tin cay hon vi ¢6 thé
dan dén tai ché cac sinh vat gay hu héng va
mam bénh. Mét méi quan tdm khac khi st dung ~ <
mé chinh 1a sy khéng nhét quan trong men U. Vi nhirng ly do nay, FSIS khong
khuyén nghi phuong phap nay. Neu str dung mé chinh, thi co s& do phai giai quyét
kha nang tai ché céc sinh vat va mam bénh gay huw héng trong phan tich moi nguy
cling nhw tinh nhat quan ctia men G (9 CFR 417. 2(a)(1)) Céc co s& co thé xem xét
viéc md ta d&c diém loai va mirc dd vi khuan trong mé chinh dé lam c&n ct cho céac
quyét dinh ctia minh (9 CFR 417.5(a)(1). Diéu dc biét quan trong nira la co s& phai
gidi quyét kha nang phat trién cta S. aureus trong qua trinh |én men va do lwéong

gidm nhanh d6 pH xuéng 5,3
hoac cham hon.

51



https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/GMP%20Dry%20Sausage.pdf

do-giy & dam bao dd pH gidm xudng < pH 5,3 trong sé d6-gi®’ c6 thé chap nhan
dwoc & nhiét dé Ién men nhat dinh nhw dwoc mé ta trén trang 37.

Nhw da chi ra trong tai liéu GMP, phwong phap th ba, dwoc sir dung trwéc day,
dwa vao vi khuan axit lactic ¢ tw nhién trong thit twoi d& bat dau qua trinh 1én men.
Ma&c du cach lam nay da duwoc dung trwdc day va la phwong phap san xuat xuc xich
lén men ban dau, nhuwng khéng dang tin cay va khdng nén str dung.

P4c tinh san pham: Bwong kinh va hinh dang vé va cong thirc san pham bao
goém mudi, dwong (loai va mire dé) va cach dung nitrit hodc nitrat.

Céc dac diém san pham sau day la thong s6 hoat dong t&i han quan trong dé dam
bao buwdc Ién men cé hiéu qua:

Pwong kinh vé sé anh hudng dén tbc do 1én men va dd pH cudi cung bang cach
anh hwéng dén sw thAm nhap nhiét va di chuyén hoi nwéc vao va ra khéi khuén
xuc xich. N6i chung, cac san pham cé duéng kinh Ién 1én men cham hon do truyén
nhiét cham hon va mat nhiéu thoi gian hon dé dat dwec d pH cudi ciing mong
muén.

Coéng thirc san pham bao gdm muéi, dworng (ca loai va lwong dwéng) va viéc
str dung nitrit hodc nitrat déng vai trd trong qua trinh 1én men va ciing c6 thé anh
hwdng dén kha nang chdng chju axit hodc nhiét cta vi sinh vat. Co s& phai hiéu
cac thdng sb hoat déng t&i han lién quan dén cong thire sé&n pham (vi du: % mubi,
loai va lugng duong, mirc d6 am, mirc nitrit hoac nitrat hodc bat ky chat bao quan
nao khac va % chét béo) dong thoi pha| dam bao cac nguyeén liéu dugc str dung
trong tai liéu hé tro gibng nhw san pham vé nguyén liéu va théng sé hoat dong t&i
han do.

Lwong mudi giam la mét yéu t6 gop phan tiém an trong dot bung phat bénh nhiém
khuan salmonella vao nam 2021 lién quan dén céc loai thit kieu Y (FSIS, 2022).

Mac du thuwerng duoc cho 1a chét kiém soat Clostridial, nitrit cling la mét rao can e
ché Salmonella (Honikel, 2010). Theo Honikel, 2010, “qua trinh 1én men co the duwoc
thwe hién chi véi mudi, nhung s& c6 nguy co vi khuan phat trién cao hon néu khong
st dung nitrit.” C6 thé s dung riéng nitrit hoac st dung két hop véi nitrat, chat nay
thworng dwoc thém vao lam chat dw triv nitrit trong qua trinh x& ly [au dai. B4t ké
nhw thé nao, cac co s& phai ddm bdo s&r dung cung mét lwong nitrit hodc nitrat,
cling nhv moi chat ddy nhanh qua trinh wép, chdng han nhu ascorbate hoac
erythorbate, 1am can ci khoa hoc hodc dwa ra gidi thich cho bat ky sw khac biét
nao dé lam can ct cho cac quyét dinh trong phan tich méi nguy cta co sé (9 CFR

417.5(a)(1)).

Céc co s& ciing phai dm bao mirc natri nitrit (dU ttr nguén tw nhién hay téng hop)
va cac nguyén liéu bi han ché khac déu an toan va phu hop theo Chi thi FSIS
7120.1, Nguyén liéu an toan va phu hop duoc dung trong sdn xudt san phdm thit
va gia cdm va 9 CFR 424.21(c)).

Néu cac co s& dang st dung nguén natri nitrit tw nhién, thi FSIS khuyén nghj cac
co s& nén sir dung ngudn natri nitrit tw nhién véi ndng dd nitrit da biét. Bang cach
biét nébng dd nitrit, cac co s& c6 thé ddm bao ho thém ciing mét lwong nhw duoc
dung trong can c& khoa hoc. Vi cac ngudn nitrit tw nhién hién khéng duwoc phép st
dung trong 9 CFR 424.21(c) lam chat wép, nén cac san pham bat budc phai chira
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chéat wép va chat ddy nhanh qua trinh wép nhw mét phan cla tiéu chuin nhan dang
trong 9 CFR 319 ho&c 9 CFR 317.17(b), nhwng thay vao dé dwoc pha ché véi cac
ngudn nitrit va ascorbat tw nhién, phai dwoc dan nhan la “chwa wép” theo 9 CFR
319.2. Ngoai ra, nhan phai c6 tuyén bé “khéng thém nitrat hoac nitrit” (9 CFR
317.17) da diéu kién theo tuyén bd, “ngoai trir nhivng chat cé sén trong [tén ngudn
nitrit tw nhién nhw bot can tay]” néu khéng dwoc xem |a ghi nhan sai do ghi nhan
sai va gay nham 1an theo 9 CFR 317.8. Cac san pham chwa wép cling phai c6 tuyén
bd x&r ly, “Khéng dwoc bdo quan - Ludn gitv lanh dwdi 40°F” theo 9 CFR
317.17(c)(2). Tuy nhién, tuyén bd xt& ly nay la khéng bat budc néu mét san pham
chwa wép dwoc ché bién dé cé thé bao quan lau dai bang 1én men hodc ngadm chua
dén do pH tr 4,6 tré xubng hodc say khé dén hoat dd nuwéc tr 0,92 tré xubng. Dé
biét thém théng tin, hay tham khdo Hwéng dan én dinh ctia FSIS dbi véi san phdm
thit va gia cam (Phu luc B da stra d6i).
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Cau hoi: Tai sao c6 qua nhiéu théng sé hoat dong téi han trong qua trinh 1én
men? Néu téi dap umg dé-gid, liéu ¢6 du dé cho thay cac moi nguy sinh hoc da
dwoc dé cap khéng?

Tra |&i: Khéng, do-gid nham muc dich kiém soat sw phat trién manh cta S. aureus.
Dé gidm murc d6 ctia cAc mam bénh can quan tam khéac trong cac san pham Ién men,
chéng han nhw Salmonella, STEC va Lm, cac co s& thuwéng can 1én men cac san
phadm nay & d6 pH thap hon. Cac théng sb khac, chang han nhw nhiét do 1én men,
thdi gian dén d6 pH cudi cling va cdng thire, cling dong vai trd gidm céac loai vi khuan
khac. T4t ca cac théng sb hoat ddng t&i han trong can ct khoa hoc khép véi quy trinh
thuc té clia co s& hodc co s& phai dwa ra giai thich cho bat ky sy khac biét nao dé
lam can c& cho cac quyét dinh trong phan tich mdi nguy cia co s& (9 CFR
417.5(a)(1)).

Cau hoi: Dieu gi sé xay ra néu téi dap ing dé-gio va say kho san phém cda
minh theo mét trong cac phu’o’ng phap trong Hwéng dén vé Trichinella cga ESIS
va lam khé dén hoat dé nwéc giam chdng han nhw hoat dé nwéc dwéi 0,85, liéu
c6 du dé cho thdy cac méi nguy sinh hoc da dwoc dé cap khong?

Tra 1&i: Khong. Qué trinh 18n men va say khé don thuan khdng phai 1a bién phap khiy
mam bénh hiéu qua d&c biét. Khi cac bwéc nay dwoc phat hién la dat di mac gidm
mam bénh, thi co rat nhiéu thong s hoat dong tdi han lién quan dén ca hai bwéc can
dwoc trién khai trong quy trinh thuc té phu hop véi can ctr khoa hoc. Chi dap ¢ng do-
gio, ap dung sb ngay say kho tbi thiéu dé loai bd Trichinella va dat dwoc hoat d6 nuwéc
cuoi cung cho do on dinh bao quan la chwa du. B6- glo’ nham muc dich kiém soat sw
phéat trién manh cla S. aureus. Dé gidm mc dd cia cac mam bénh khac nhw
Salmonella STEC va Lm, cac san phdm thwdng can Ién men & dé pH thap hon 5,3.

Ngoai ra, thdi gian sy va cac yéu t6 khac rat quan trong dé gidm vi khuan trong qua
trinh sy khd — khéng chi hoat d6 nwéc cubi cling. S6 ngay say kho tdi thiéu dé loai
bd Trichinella chwa dwoc xac thwe dé dat dwoc bat ky mire gidm cu thé nao dbi voi
Salmonella va cac sadn phadm thuwong phai sdy kho lau hon dé gidm dang ké
Salmonella. Ngoai ra, cac s&n pham c6 dueng kinh nhd hon cé xu huwéng khd nhanh
hon cac san pham cé dwong kinh Ién va thdi gian sy ngan hon thwéng khong du
dé dat dwoc mirc gidm vi khuan twong tw nhw cac san pham cé dueng kinh 1én hon
ngay ca khi du thoi gian dé dat dwoc hoat d6 nwéc mong mudn (DeSouza , 2018).

Dwéi day 1a mot sb trich dan hd tro nhu ciu vé céac théng sb hoat dong téi han khac
ma co s& nén giai quyét trong qua trinh Ién men, ngoai dd-gid:

Blue Ribbon Task Force of the National Cattlemen’s Beef Association. May
1996. Dry Fermented Sausage and E. coli O157:H7 (Research Report No. 11-
316).

e Bang 6 trong bai bao cho thay khi xtc xich dwdng kinh I&n (105 mm) duoc
lén men & nhiét dd 90°F dén dd pH < 4,6 va dwoc duy tri, mirc gidm log trung
binh cha vi khuén E. coli 0157:H7 1a 4,72. Ngwoc lai, khi cac s&n phdm duoc
lén men & nhiét dd 90°F dén d6 pH = 5,0 va dwoc duy tri trong budng & nhiét
d6 do trong 7 ngay, mirc giam do duoc la 2,87 log. Nhivng phat hién twong
tw, mac du it rd rang hon, da dwoc quan séat thay dbi véi xic xich duwdng kinh
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I&n dwoc 18n men & 110°F dén dd pH < 4,6 va dwoc duy tri. Mu’c'giém log
cua E. coli 0157:H7 trung binh la 6,42 so v&i mire giam log 6,03 doi voi cac
san pham lén men dén = 5,0.

Porto-Fett, ACS, Hwang, C-A, Call, JE, Juneja, VK, Ingham, SC, Ingham, BH,
Luchansky, JB. 2008. Viability of Multi-Strain Mixtures of Listeria
monocytogenes, Salmonella Typhimurium, or Escherichia coli O157:H7
Inoculated into the Batter or Onto the Surface of a Soudjouk-Style Semi-Dry
Sausage. Food Microbiology.

25: 793-801.

e CAc tAc gia da tién hanh 1én men xic xich véi cadc mirc dextrose khac nhau
dan dén su khac biét dang ké vé gia tri pH gitra cac loai xtc xich (pH 5,27
khi dwoc pha ché v&i 0,25% dextrose so v&i pH 4,81 khi dwoc pha ché véi
0,60% dextrose).

e CA4c tAc gid da bao cao viéc bd sung men 0 pedicococcal va thém dextrose
da lam gidm d6 pH xubng khoang 5,3 hoac 4,8 sau qua trinh Ién men va say
kho, d& pH thap hon dan dén kha nang khir mam bénh cao hon c6 thé dinh
lwong duwoc.

Cac tai liéu can ctr khoa hoc nay minh hoa ly do tai sao dap rng d6-gi¢ khong du
dé cho thay cac moi nguy sinh hoc (tte la Salmonella, STEC va Lm) dugc de cap
bang bwéc 1€n men.

Dé biét thong tin lién quan dén do sai l1éch ctia qua trinh 1én men, hay xem Phu luc
7.

Khong cdn dé cap dén cac thong sé hoat déng téi han khac trong qua trinh
[én men

Do &m twong dbi cao (85-90%) dwoc wu tién trong qua trinh 1&én men dé gilr cho bé
mat s&n phdm hoi dm (dinh) trong qua trinh 1&8n men va trudc khi say khé tiép theo.
Diéu nay tranh lam khd bé mat sém va khéng ddng déu, déng thdi dd dm gitp téng
cwdng qué trinh 1én men bang cach han ché qua trinh lam mat bay hoi khéng mong
muén, tdng kha nang tham nhap nhiét va day nhanh tbc dd gidm pH. Vi nhirng ly
do nay, cac co s& nén cb gang dam bao dd6 &m twong ddi trong quy trinh thwce té it
nhat phai cao bang gi¢i han dwéi ctia pham vi d &m twong ddi dwoc dung trong
tai liéu hé tro. Cac co s& nén xac dinh mirc d &m twong dbi trong quy trinh thuwc
té khi thiét 1ap ban dau hé thdng nhw mét phan clia qua trinh xac minh tai nha may
cling nhw cia qua trinh xac minh dang dién ra.

Céc co sé khong thé xac dinh mirc dd dm twong déi dwoc dung trong can cr khoa
hoc ho&c khéng thé dap ng mirc dd6 4m twong ddi bang hodc cao hon tir can ct
cling ¢6 thé st dung céach trién khai cac théng sb khac nhw d6 pH va thdi gian dé
dat dwoc d6 pH nham ching minh c6 dd dé 4m twong dbi cho qua trinh [én men.
Vi du: tai liéu cua Blue Ribbon Task Force, thwong dwoc dung lam can cir khoa
hoc cho qua trinh Ién men xtc xich, khdng bao cdo mirc dd &m twong dbi da duwoc
dung. FSIS sé khdng phan dbi cac co s& st dung tai liéu nay lam can cr va két
luan rang mirc dd &m twong dbi trong quy trinh thwe té 1a da néu dé pH Ién men
cudi cung va thoi gian dé dat dwoc dd pH phi hop véi cac mire dwoc bao céo trong
tai liéu cha Blue Ribbon Task Force. Cac dau hiéu cho thay dé &m twong déi khong
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da bao gdbm qua trinh I&n men mot phan hodc khéng déu (dé biét thém théng tin,
héy xem Phu luc 7: D sai l&ch cla qué trinh |én men) ho&c céac dau hiéu lam cing
VO (vi du: thé hién qua viéc khong glam trong lwgng trong qua trinh say kho). Néu
c6 thé, FSIS khuyén nghi cac co' s& van giam sat cac mirc dd &m twong d’0| nhw
mét phan cla qué trinh chirng thuwc va xac minh lién tuc tai nha may dé cé san div
liéu & cac murc dién hinh.

Loai vé &nh hwéng dén trao déi dé &m. Cac san pham c6 vé khdng thAm nuérc,
ban thAm nwéc hodc thdm nwéc trao ddi dd &m véi mai trudng theo cach khéac nhau
va c6 thé anh hwéng dén tbc do axit héa san phdm, sw thAm nhap cla nhiét vao
bén trong san pham va nhiét do bén trong tbi da ma san pham dat dwoc. Tuy nhién,
mot sb nghién ciru da khong tim thay sw khéc biét vé viéc giam lwong xac xich lon
dwoc 1én men va say kho trong vé tw nhién, collagen hoac xo (DeSouza, 2018;
McKinney va cong sw, 2019). Do dé, cac co s& str dung can ct khoa hoc da tién
hanh v&i mét sdn phdm dwoc 1én men trong mot loai vé co thé hé tro ap dung
nghién ctru d6 cho san phém dwoc Ién men trong mot loai vé khac.
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Phu luc 7: B0 sai léch cua qua trinh I1én men

Néu qua trinh I&n men dén d6 pH mong muon khong dién ra trong thoi gian binh
thwong, thi cé thé do nhiéu nguyén nhan. Sy c6 xay ra trong qua trinh 1én men
thwdng la do:

e Khéng Ién men (d6 pH khéng thay dbi so véi gia tri ban dau la pH 5,6-6,0).

e Lén men mot phan (d6 pH gidm nhe xuéng pH 5,4-5,6).

e Qua trinh 18n men khong déu (sw thay ddi trong hoat dong Ién men tir phan
nay sang phan khac hoac tw vi tri nay sang vi tri khac).

Dwéi day 1a mot s6 nguyén nhan dién hinh clia qua trinh 1én men san pham thit va
gia cam khéng day da hoac khéng deu.

Khdng Ién men

e Khdng thém men 0.

e Khong thém duwdng IEn men.

e Thém qua nhiéu mubi.

e Men 0 da tan bang va dong lanh lai.

e Men U trén s&n véi nguyén liéu wép, mudi, hda chét.
e Céc chat khang khuan dwoc thém vao cong thirc.

e Ton dw khang sinh trong thit séng.
Lén men khéng déu hodc mét phan

e S phan b khéng day da cta men Q.

e Khoéng thém dua duwdng Ién men.

e Nhiét do Ién men cao hon hoac thap hon nhiét d6 tdi wu cho men u.

e Nhiét dd bén trong s&n pham hoac nhiét dd xt ly hodc d6 &m khong déu.
e Giam hoat do Ién men cda men 0.

e Hét ma san phadm hoéc luan chuyén kho khéng dung cach.

e Men U bi lam dung nhiét do.

e CA&c chat khang khuan dwoc thém vao cdng thirc.

e Ton dw khang sinh trong thit sbng.

Mt ho&c nhiéu nguyén nhan trong sb nay c6 thé xay ra trong qué trinh 1én men san
pham thit va gia cAm, dan dén d6 sai léch cla qua trinh 1&n men. Cac co s& phai
dam bao céac théng sb hoat dong té&i han trong can ct khoa hoc phai phi hop chat
ché vai quy trinh thuc té cla co sé.

Danh gid P6 an toan cda san pham
Céc co s& phai co khd nang dam béo khdng cé s&n phdm nao gay hai cho strc khée

hoac bi tap nhiém do sai léch khi dwa vao lwu théng thwong mai va hd tro cac quyét
dinh x& ly s&n pham cda minh (9 CFR 417.3(a) va (b)). Trong trwdng hop dé sai
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léch trong qua trinh 1&n men, co s& cd thé str dung md hinh mam bénh (Dy béo
Staphtox DMRI) hodc xét nghiém dé ho tro do an toan cia san pham. Dwéi day la
cac khuyén nghi cu thé cho mét trong hai cach tiép can.

Md hinh mam bénh theo dé sai |éch cda quéa trinh 1én men

Céc co s& co thé can nhac st dung Cong cu dw doan DMRI Staphtox (Phién ban
1.0) c6 s&n tai: http://dmripredict.dk/ d& danh gia kha nang phat trién va hinh thanh
doc t ctia S. aureus trong qua trinh |én men xtc xich & nhiét dd khéng déi (hoat do
nwédc > 0,96). Nhw da giai thich & trang_ 46, mé hinh nay da dwoc chirng thyc. Bay
bién dau vao va pham vi ctia ching dé nhap théng tin vao mé hinh dwoc trinh bay
bén duwéi:

CAc bién va pham vi dau vao:

NaCl trong san pham: 1,8 dén 4,2% theo budc 0,1%.

KCI trong s&n pham: 0 dén 4,2% theo buéc 0,1%.

Natri nitrit trong cdng thirc/dau vao: 0-150 ppm theo buéc 10 ppm.

H w0 Dh e

% nuwéc trong sdn phadm dugc xac dinh théng qua phan tich trong phong
thi nghiém: 62-78% theo bwdc 1%.

Thi gian: tinh theo gid.
6. DO pH: 4,6-6,0 theo buéc 0,1 hodc pH thay dbi trong qué trinh 1én men xuc
xich.

7. Nhiét do: 15-40°C theo budc 1°C hoac cau hinh thoi gian va nhiét do (toi
da 500 diém hoac hang d liéu).

Néu mé hinh wéc tinh s phat trién < 3,0 log cda S. aureus va khong hinh thanh
doc to, thi moé hinh la du dé cho biét quy trinh da ngan chan sy hinh thanh déc t6
rudt.

Néu md hinh wéc tinh sw phat trién 2 3,0 log ctia S. aureus, thi phai xét nghiém
san pham theo huwéng dan bén dwdi (ngay ca khi mé hinh dy doan khéng hinh
thanh doc t6). FSIS khéng biét vé mé hinh mam bénh da dwoc chirng thwe khac dé
wéc tinh sy phat trién va hinh thanh doc t6 trong qua trinh 1én men & nhiét do khong
doi.

Xét nghiém theo dé sai |léch cua qua trinh 1én men

FSIS khuyén nghi cac co s& nén tuan theo cac khuyén nghi trong Thwe hanh san
xuét tét d6i véi sdn pham xic xich 1én men khd va ban khd dé danh gia dé an toan
clia san pham trong trwdng hop c6 dd sai léch cla qua trinh 1én men. Mé&c du tai
liéu hwéng dan khuyén nghi nén lay it nhat ba mau méi dot, nhung FSIS khuyén
nghi cac co s& st dung ké hoach lay mau dya trén thdng ké (vi du: k& hoach lay
mau ICSMF).

FSIS khuyén nghi cac co s& xay dwng cac ké hoach 1dy mau bao gom:

e K& hoach ldy mau theo truéng hop 11 hodc n=10 dwoc dung trong trudng
hop cé dd sai léch ctia qua trinh 1én men, mac du cac co sé c6 thé cung cap
can cl cho c& mau khac (dé biét thém théng tin vé cac ké hoach lay mau
ICMSF, hay xem trang 120 Hwéng dan cia FSIS: Kiém soét Listeria
monocytogenes trong san pham thit va gia cdm RTE tiép xuc v&i mdi treong
sau khi khtr mam bénh).
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e Néu san phdm chwa dwoc niu chin, co sé nén:

o Xét nghiém doc t6é rudt néu bat ky mau nao chira = 1.000 CFU/g <
10.000 CFU/g S. aureus. ) ] )

o Loai bd 16 hang va san pham néu bat ky mau nao chira = 10.000
CFU/g.

e Néu san pham da trai qua bwdc gia nhiét & nhiét do thap hoac nhiét do cao,
thi cac co s& ch[ nén xét nghiém doc to rudt vi bat ky té bao sinh dwéng nao
cua S. aureus déu c6 kha nang bi pha hay b&i qua trinh xtr ly nhiét.

FSIS khoéng khuyén nghi:
e Viéc tong hop cac mau vi muc dich xét nghiém sau khi cé dé sai léch cia

qua trinh 1&8n men la d& xac dinh mirc S. aureus va viéc tbng hop c6 thé 1am
lo&dng mau.
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Phu luc 8: Cac thong sé hoat déng t&i han cho Bwéc gia nhiét &
nhiét do thap

Pé dat dwoc mirc gidm mam bénh phd hop trong cac s&n pham lén men, trong khi
van duy tri cac dac tinh chat lwgng mong muén, cé thé thém bwéc gia nhiét & nhiét
d6 thap sau khi qua trinh 1én men hoan tat. Vi du: qua trinh 1én men va séy khé cho
xuc xich hun khéi da gidam dwoc < 2,0 log vi khuan E. coli 0157:H7; nhwng, bang
cach thém bwéc gia nhiét & nhiét do thap sau qua trinh 1én men (128°F trong mét
gi®), qué trinh da c6 thé gidm dwoc = 5,0 log E. coli 0157:H7 ma khéng thay ddi
chéat lwong (Hinkens va cong sw,1996). Cac dai thit bd wdp mudi kho, tiép theo l1a
bwéc xt&r ly nhiét & nhiét dé thap, sau d6 qua trinh séy khé dwgc phéat hién la da lam
gidm 5 log vi khudn Salmonella trong san pham basturma wép mudi (Genigeorgis
va Lindroth, 1984).

Cac co s& phai dam bao cac thong sb hoat déng téi han trong can ct khoa hoc
khép vai quy trinh thwe té cha co s& hodc dwa ra giai thich cho bat ky sw khac biét
nao dé lam can ct cho cac quyét dinh trong phan tich méi nguy cta co sé (9 CFR

417.5(a)(1)).

Vi du vé cac thong s6 hoat dong téi han dé gidm Salmonella, STEC va Lm st dung
bwéc gia nhiét & nhiét dé thap bao gom:

e Thoi gian va nhiét do: Thoi gian nang nhiét (CUT), thoi gian duy tri va nhiét
doé cho bwéc gia nhiét & nhiét dé thap.

«  Thiét bj dung dé tao nhiét.
e Dac tinh san pham.

Thot gian va nhiét do: Thoi gian nang nhiét, thot gian duy tri va nhiét dé cho
bwoéc gia nhiét & nhiét do thap

Nhiét d6 ma san phadm dwoc gia nhiét dén va khoang th&i gian ma san pham dwoc
duy tri & nhiét d6 nay (th&i gian duy tri va nhiét do), 1a rat quan trong dé& dam bao
dat dwoc kha nang khir mam bénh day du. Ngoai thei gian duy tri va nhiét do, thoi
gian nang nhiét, a thoi gian dé san pham dat dén nhiét dd muc tiéu cho bwéc gia
nhiét & nhiét do thap sau lén men, co thé rat quan trong dé dam bao do6 an toan
cta san pham. Cac yéu t6 nhuw dwong kinh san pham va do &m twong déi anh
hwéng dén qua trinh truyén nhiét va khoang thdi gian dé san pham dat dén nhiét
dé muc tiéu. Diéu quan trong la co s& phai hiéu nhiét d6 thwc té cta san pham
CUT va khoang thoi gian san phadm dwoc duy tri & nhiét d6 muc tiéu nhw thé nao
so voi tai lieu hé tro. Vi du: néu CUT trong quy trinh cua co s& ngan hon thoi gian
can thiét trong nghién ctru, thi quy trinh ctia co' sé& co thé dan dén mirc giam mam
bénh thap hon va khéng dat dwoc d6é an toan cua san pham

Thiét bj dung dé tao nhiét

Sw khéac biét vé thiét bj (vi du: td xdng khoi va 16 nwdng) co thé anh hwdng dén hiéu
qua cla quy trinh va téc dé 1én men hoéc axit hda va gia nhiét. Vi ly do nay, co s&
nén hiéu rd vé ciu hinh pH va nhiét do cta san pham trong subt qué trinh. Ngoai
ra, phai hiéu rd tinh thdi vu cha diéu kién khi quyén, xac dinh diém lanh hoac tinh
nhat quan cta hé théng sudi dé hd tro cac quy trinh gidam sat va xac minh ciing
nhw tan suat theo d&i va xac minh cac quy trinh d6 (9 CFR 417.5(a)(2)).
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Pdc tinh sén pham: Pwong kinh vé va cong thidrc sén pham

Puwong kinh vé san pham la moét thong sé hoat déng t&i han trong cac quy trinh
lén men, sdy khé va ban kho vi anh hudng dén qué trinh truyén nhiét. Biéu quan
trong la dwéorng kinh cha san pham dwoc dung trong quy trinh clia co' s& phai bang
hodc nhd hon dwdng kinh ctia san phdm dwoc st dung trong tai liéu hé tro. Néu
duweng kinh san phadm cla co s& 1&én hon dwong kinh s&n phdm duoc s dung
trong tai liéu hd tro' thi 16i sdn pham c6 thé sé& can nhiéu thdi gian hon dé dat dén
nhiét d6 va dé pH mong mudn, déng thdi mirc gidm mam bénh sé thap hon.

Xem trang 52 théng tin v& céng thirc san pham.

Khdong can dé cap dén cac thdong sé hoat déng téi han khdc dwot guan tam
trong qua trinh gia nhiét @ nhiét dé thap

D6 4m twong déi trong bwéc gia nhiét

FSIS xem dd am twong dbi vén da dwoc duy tri va do dd, khéng can dé cap, dbi voi
cac san phdm dwoc niu chin trong vé (bao gébm ca vé tw nhién) ngay ca dbi véi cac
san phdm duoc ndu chin sau d6 say kho. D& biét thém thong tin vé d6 &m twong
déi trong qua trinh gia nhiét, hay xem trang 25 cla Hudéng dan niu chin cta FSIS
dbi v&i san pham thit va gia cdm (Phu luc A da sra dbi).

Xem trang 56 dé biét thdng tin vé loai vé.
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Phu luc 9: Cac théng sé hoat déng t&i han cho Wép mudi va Can
bang

Uép mudi khé la qua trinh thém mudi, dwéng, nitrit hodc nitrat bang cach rac mudi
|én thit trong qua trinh wép (dwoc goi la phwong phap hép muéi) hodc bang cach
bdi hén hop wép da dwoc can trwdce [én bé mat san pham. FSIS khuyén nghj ap
dung hén hop wép dwoc can trudc trén toan bd bé mét, thay vi phwong phap hop
mudi, vi quy trinh nay dam bao Iwcrng nguyén liéu dwoc thém vao trong quy trinh
thuc té gibng nhw lvong duwoc s dung trong tai liéu hé tro. Trong qua trinh nay,
mudi, dwdng, nitrit va/hoac nitrat bat dau di chuyen khap md thit. Pong thoi, d6 m
tr mo thit hodc mé gia cAm dworc loai bé béi mudi bao guanh thit.

Dé wop mudi khd cé hiéu qua nhw mét bién phap bao dam an toan thyc pham, can
cO thoi gian dé can bang, day la qua trinh ma hon hgp wép di chuyén khap mé thit.

LWU Y: C6 thé bd sung truc tiép men 0 c6 kha nang chiu mubi cao vao nwéc mudi
ho&c chéat cha khd duwoc dung dé wép nguyén co nhdm mang lai hwong vi déng
déu va mau sac duoc cai thién. Men 0 c6 thé bao gdbm cac ching Staphylococci
hodc Lactobacilli khdng gay bénh hodc két hop ca hai. Viéc st dung men U trén cac
miéng cét nguyén co khéng dwoc dé cap chi tiét hon trong tai liéu nay vi ching
thwong dwoc dung dé tao mau sac va hwong vi va nhin chung khéng anh hwéng
dén dd an toan cta san pham.

Cac co s& phai dam béq cac thdng s hoat ddng t&i han trong can cir khoa hoc
kh&p voi quy trinh thye té cia co s& hodc dua ra giai thich cho bat ky sw khac biét
nao dé lam can c cho cac quyét dinh trong phan tich moi nguy cua co sé (9 CFR

417.5(a)(1)).
Vi du vé cac thdng s6 hoat dong t&i han dé giam Salmonella, STEC va
Lm trong qua trinh wép hoac bwéc cong thiec bao gom:

e Nhiét do wop.

e Thoi gian wop.

e L&p phd mubdi ctia cac mé co tiép xdc.

e Dac tinh san pham (vi du: kich thwéc va pha ché san pham, bao gébm néng
ddé mudi).

Nhiét do wép

Nhiét dé wép (thuwdng la nhiét dé moi truo’ng phong wép) la mét thong s6 hoat déng
t&i han vi n6 anh huwéng dén sw di chuyén ctia mudi trong toan bd san pham Cu
thé, nhiét dd thap hon trong qua trinh wép sé lam cham qua trinh di chuyén cla
mubi trong toan bd sadn pham, anh hwédng dén néng dé cudi ciing cla nwéc mudi
va hoat dd nwéc & cudi buwdc wép. Trong qué trinh wdp, cac co sé phai ddm bao
mam bé&nh khong phat trién & mic dang ké (9 CFR 417.2(a)(1)). Bdo quan & nhiét
dé lam lanh (vi du: bang cach bao quén dudi 45°F hodc 41°F theo luan an Tompkin)
la moét cach dé hé tro cac quyét dinh & bwédc d6 (9 CFR 417.5(a)(1)).
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Thoi gian wop

Vi su di chuyén clia qua trinh wép xay ra trong toan bo thoi gian san phadm dwoc
wop, nén khoang thoi gian wop la rat quan trong dé dam bao dat dwgc murc do
tham nhap clia qua trinh wép day da va ndng d6 nwéc mubi thich hop trong toan
bd san pham.

Lép phd muéi

L&p pht mudi ciing rat quan trong vi mtre d6 bao phd, lwgng mubi va loai mubi
(thao luén bén dwdi) cudi cung sé anh hwéng dén ndng dd nwec mubi dat dwoc
sau budc can bang L&p pha cé thé dwoc mo ta trong tai liéu ho tro: (1) théng qua
|&p pha mleng cat nguyén co hodc (2) sé can Anh trén mbi san phdm hoac trén méi
dién tich bé mat.

Pdc tinh sén pham: Kich thwét va cong thiéc san phdm

Kich thwéc san pham anh hwdng dén dién tich bé mat va do dé anh hwéng dén
lwong nguyén liéu wép can thiét. Kich thwéc san phdm ciing anh huéng dén thoi
gian wép va can bang mudi. Dién tich bé mé&t san pham Ién hon doi héi thoi gian
wép lau hon dé dadm bao da tham nhap vao san pham.

Coéng thirc san pham coé anh hwdng dén kha nang kh&» mam bénh bao gdm sb
lweng va cach dung:

Mu éi

Céc co s& phai st dung lwong hodc ndng d6 mudi bang hodc cao hon nhw
dwoc st dung trong tai liéu hd tro dé dam bao ndng do nwéc mudi va hoat dd
nwéc trong toan bd san phadm sau khi can bang giébng nhw nhitng gi da dat
dwoc trong can cr hoac dwa ra giai thich cho bét ky sw khac biét nao dé lam
can c cho cac quyet dinh trong phan tich mdi nguy cla co s& (9 CFR

417.5(a)(1)). Cac co s& nén st dung mudi theo trong lwong thay vi theo thé
tich vi kich thuwéc clia hat mudi tao ra sy khac biét lon. Muéi két tinh min chiém
it khong gian (thé tich) hon va sé nang hon mudi hat thd c6 cung thé tich.
Ngoai nong do, viéc wop mudi dong déu trén toan bd bé mat la rat quan
trong dé (rc ché mam bénh va vi sinh vat gay hw héng. Ngoai ra, mét sé san
pham c6 thé dwoc mubi lai nhiéu 1an sau buéc wép mudi dau tién khi mudi di
chuyén vao mé.

Natri nitrit (NaNO2)

Nitrit |2 mét thanh phan quan trong trong qua trinh wép vi no két hop voi mudi
sé trc ché hoan toan sw phét trién cta C. botulinum. Natri nitrit két hop véi
mudi cling trc ché manh mé sy phat trién cta C. perfringens va lam cham sy
phét trién ctia nhiéu vi khuan gay bénh khac nhw Salmonella va Lm (Buchanan
va cong sw, 1989; Honikel, 2010; Sindelar, 2012). Lwgng nitrit dwgc st dung
trong cac san phadm sdy khé, chdng han nhuw coppa, gidm bdéng dan da,
prosciutto va cac san phdm khéac, co6 thé 1én t&i 625 ppm nitrit di vao dbi voi
cac san pham sy kho va dwa trén trong Iweng xanh cla thit trong cdng thirc
san pham. Nhw da thao luan trong Phu luc 2, 50 ppm natri nitrit dwo'c xem 1
da dé dam bao C. botulinum sé khéng phat trién (Reynolds va céng sw, 2006;
Johnston va céng st, 1969; va Tompkin, 1976). Giai doan lang ho&c can bang
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la mét budc quan trong dé (re ché sw phat trién cdia C. botulinum & giam bong
say kho (Merialdi va céng si, 2016).

Natri nitrat (NaNO3)

Natri nitrat dwoc st dung lam ngudn nitrit. Néu nitrat dwoc st dung lam chat
wop, thi viec chuyen déi (khu’) nitrat thanh nitrit bang vi khuan trong thit hodc
gia cAdm ho&c bang men U khir nitrat la mot bwoe can thiét. Lwong nitrat bi khir
thanh nitrit phu thudc vao sb lwong vi khuan khiv nitrat va mot sé diéu kién moi
trwdng, chang han nhw nhiét d6, d6 &m, ham lweng mudi va pH. Vi ly do nay,
ty 1& chuyén déi va lwong nitrit dwoc hinh thanh sau d6 rat kho kiém soat. Viéc
kiém soat kém lién quan dén qua trinh khi nitrat thanh nitrit, ciing voi thyc té
la hau hét cac nha ché bién ngay nay déu yéu ciu cac phU’O’ng phap wép
nhanh hon, dan dén viéc gidm s dung nitrat trong cac san pham thit va gia
cam. FSIS khuyén nghi st dung nitrit thay vi nitrat.

Can bang

Sau khi wop, cac san phém trdi qua bwdc can bang (thwong < 45°F) dé dam bao
mudi di chuyen khap san pham va dat dwgc du nong d6 nwdc mudi va hoat do
nwéc. Can bang 1a can thiét dé ngan chan sw phat trién cta S. aureus va cac mam
bénh khac khi nhiét d6 tang 1én trong bwdc say khé; diéu nay cho phép mudi tham
nhap dd va can bang. Qua trinh can bang thuéng mét nhidu tuan dé dat dwoc sy
phan phdi mubi déng déu & mac I6n hon 10%.

Cac co s& phai dam bao cac thong s6 hoat déng téi han trong can ct khoa hoc
khép véi quy trinh thuc té cla co sé& hodc dwa ra giai thich cho bat ky sw khac biét
nao dé lam can c cho cac quyét dinh trong phan tich mdi nguy ctia co s& (9 CFR

417.5(a)(1)).
Vi du vé cac thdng s6 hoat dong t&i han dé giam Salmonella, STEC va
Lm trong bwéc can bang bao gém:

e Nhiét d5 can bang.

e Thdigian can bang.

e No6ng dé nwéc mudi va hoat dd6 nwédc sau khi can bang.

e Kich thwéc san phdm (dweong kinh hodc do day).
Nhiét dé can bang
Nhiét d6 can bé}ng la mot théng sb hoat déng t¢i han vi né anh hwéng dén sy di
chuyén cla mudi trong toan b san pham. Cu the, nhiét do thap hon trong qua trinh
can bang sé lam cham qua trinh di chuyén ctia mudi trong toan b san pham, anh
hwéng dén nong dé cudi cung cla nwéc mudi va hoat dé nwdc. Trong qua trinh
can bang, cac co s¢ phai dam bao mam bénh khdng phat trién & mac dang ké (9
CFR 417.2(a)(1)). Bao quan & nhiét dé lam lanh (vi du: bang cach bao quan dwéi

45°F hodc 41°F theo luan &n Tompkin) la mét cach dé hé tro cac quyét dinh & bwdc
do (9 CER 417.5(a)(1)).
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Theoi gian can bang

Thoi gian can bang rat quan trong dé dam C D\
bao dd nong d6 nwdc mudi va hoat do

nwéc & cubi quy trinh. Néu mot quy trinh Diém chinh

st dung thoi gian can bang ngan hon, thi ’

nong do nuwdc mudi cudi cling va hoat do Neu mot quy trinh s> dung thoi
nwdc co thé khéng dd dé ngan sw phat trién gian can bang ngan hon thoi gian
cta S. aureus khi s&n pham bét diu sy trong tai liéu hd tro, thi ndng do
khoé & nhiét d6 cao hon. nwéc mubi cudi cung va hoat do

A B i . . . i nwdc co thé khong da dé ngan sw
Noéng dé nwéct mudi va hoat dé nwéc iR
; ; ; phét trién cua

sau khi can badng

Céc co s& phai ddm béo cac diéu kién cua = auAreus Ifh,' sarlphahm FLEEL
san pham trong qua trinh w6p va can bang say kho ¢ nhiét d6 cao hon.
sao cho sadn pham c6 néng dd6 nwéc mudi
da cao va hoat d6 nwéc du thap & cudi giai \ J
doan can bang truwéc khi sdy khoé dé ngan vi khuan S. aureus phat trién manh trong
qua trinh say khd theo can ct khoa hoc. Néu co s& khong st dung néng dé nwéc
muoi va hoat d6 nwdc lam bién phap kiém soat duoc do & cudi giai doan can bang
nham ngan S. aureus phat trién manh trong qua trinh say khé, thi co s& phai dua
ra can c khac cho cac quyet dinh trong phan tich moi nguy co cia minh (9 CEFR
417.5(a)(1)). Qua trinh san xuét doc té rudt clia tu cau bj e ché & nong dd nwoc
mudi trén 10% (Jay, 2000; Tatini va céng st, 1976). Viéc dat dwoc nébng d6 nuéc
mudi dt cao va hoat dd nwdc da thap sé dam bao khi san phadm chuyén sang buéc
séy khé ma nhiét do tang cao thi sy phat trién ctia S. aureus sé bj ngan chan hoac
han ché (< 2,0 log CFU/g). Néu tang nhiét do trong qua trinh can bang thi co s&
phai hé tro san pham c6 ndng dd nwéc mudi du cao va hoat d6 nuéc du thap vao
cudi qua trinh wép dé ngan S. aureus phat trién manh trong qué trinh can bang va
séy kho theo can ctr khoa hoc hoac phai dwa ra cdn c& khac cho cac quyét dinh
trong phan tich mdi nguy co' clia minh (9 CFR 417.5(a)(1)).

Kich thwét san phdm

Kich thuéc san pham ciing 1a mét yéu tb quan trong. Khi kich thuéc san pham tang
Ien, thoi gian can bang ciing tang theo vi sé mat nhieu thoi gian hon dé hoi am
chuyén tlr tdm san pham ra bé mat va mat nhieu thdi gian hon dé bay hoi.

Khodng cg‘in dé cap Qé'n cac thdong sé hoat déng téi han khac trong gua trinh
wop muodi va can bang

Do am twong dbi

Pd 4m twong dbi trong méi trudng wép anh hwdng dén khoang thdi gian can thiét
dé qua trinh wep di chuyén khap san phdm. Néu dd dm twong ddi qué cao, qua
trinh wé'p sé bi cham lai, ddn dén ndng d6 nwdc mudihoat dd nwédc khdng du trong
san pham. Do d6, néu nong do nwdc mudi/hoat d6 nwéc vao cudi qua trinh wép/can
bang dap wng muc tiéu mong mudn, thi co s& c6 thé duy tri 6 dm twong ddi ma
khéng can phai dé cap dén.
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Lwu Iwvong khéng khi

Ciing véi d am twong doi, Iuu lwong khong khi tac dong dén d6 hao 4m khdi bé
mat san pham. Néu lwu lwong khéng khi quéa nhanh, san pham c6 thé khd nhanh
hon. Néu lvu lwong khéng khi qua cham, d6 hao am cling qua cham khi so sanh
v&i cac diéu kién da dwoc nghién ctru. Vi vay, néu san phdm giadm trong lwong dat
chi tiéu chat lwong/san lwong, co s& cb thé hd tro lwu lwong khong khi thi khéng
can phai dé cap dén.

Say khd

Sau khi wép mudi kho va can bang, cac san pham thwong dworc sy kho trén nhiét
do lam lanh dé loai bd thém nwéc (d6 Am) khoi san phdm. Cac san phdm wép mudi
duoc say khd dé dap rng mirc hoat d6 nwéc di dé dat dwoc dd én dinh bao quan
bang cach ngdn chan sy phat trién cla vi sinh vat (vi du:, hoat d6 nuwéc < 0,85), dac
biét la cac vi sinh vat sinh doc td nhw S. aureus. Say khé dén hoat dd nwéc trung
binh hoéac thap ciing cé thé gidm thém vi khudn Salmonella, STEC (trong cac san
pham cé cha thit bd) va Lm. D& xem thém vé cac théng sé6 hoat dong t&i han
lién quan dén qua trinh say khé, hdy xem Phu luc 11.
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Phu luc 10: Cac thong s6 hoat dong t&i han cho Tam/Wép gia vi
San pham say khé

Trong qué trinh tAm va wép gia vi, mudi dwoc thém vao cac dai thit dwdi dang nwée
chadm hodc hén hop véi cac nguyén liéu khac (vi du: gia vi, dwdng, hat tiéu hodc
natri nitrit). Viéc bé sung cac nguyén liéu trong qua trinh xay dwng cong thirc va
phwong phap st dung chat khang khuan (vi du: néu dwoc sir dung dé tang kha
nang khtr mdm bénh) c6 thé anh hwdng dén hiéu qua cia nguyén liéu tai thdi diém
st dung ciing nhw hiéu qué cta cac budc tiép theo bao godm cé say kho.

Cac co s¢ phai dam bao cac thong s hoat déng téi han trong can ct khoa hoc
kh&p véi quy trinh thuce té cha co s& hodc dwa ra gidi thich cho béat ky sw khac biét
nao dé lam can c cho cac quyét dinh trong phan tich méi nguy cta co sé& (9 CFR

417.5(a)(1)).

Do d6, cac thong sb hoat dong t&i han sau day lién quan dén qua trinh tam va wop
gia vi dé giam Salmonella, STEC va Lm nén dwgc xem xét:

e Cong thirc san pham.
e ng dung khang khuan (vi du: néng do, do pH, I&p pha, thoi gian tiép xuc).

Cong thac san pham

Coéng thirc san phadm doéng vai tro la bd sung cac nguyén liéu (chdng han nhw gia
vi) c6 thé tao ra mot sé hoat tinh khang khuan. Céng thirc s&n phadm ciing c6 thé
anh hwdng dén kha nang chéng chiu axit hodc nhiét cta vi sinh vat. Co s& phai
hiéu cac théng s6 hoat ddng t&i han lién quan dén cong thirc san pham (vi du: %
mudi, d &m, mdc nitrit hodc bat ky chat bdo quan nao khac va % chét béo) va phai
dam bao nguyén liéu dwoc st dung trong tai liéu hé tro gibng nhw sdn pham cla
ho lién quan dén céc théng sé hoat ddng t¢i han dé hodc dwa ra giai thich cho bat
ky sw khac biét nao dé 1am can cr cho cac quyét dinh trong phan tich méi nguy cuta
co s& (9 CFR 417.5(a)(1)).

Ung dung khang khuén

Mot s6 san phdm sy khd, chang han nhuw biltong, c6 bwéc tdm wép bang axit nhw
giam (axit axetic) gop phan lam giam mam bénh tbng thé. Céc théng sé hoat déng
t&i han déi véi wng dung khang khuan bao gém dé pH, nhiét do, ap suat hoac Iwu
lwong (neu c0), I6p phu va thoi gian tiép xuc. Cac co s& nén biét rang sé khong
phu hop néu cong két qua cla hai nghién ctru riéng biét dwoc thwe hién cho clng
mot loai can thiép (chdng han nhw hai lan tat axit) b&i vi bién phap can thiép dwoc
st dung 1an thir hai c6 thé sé kém hiéu qua hon. Diéu nay |a do b4t ky vi khuin ndo
sbng s6t sau lan xt ly dau tién déu cé kha nang dung nap tét hon vaéi lan x ly thir
hai.

Séy kho

Sau khi tAm wép gia vi, cac san phdm thwdng dwoc sdy khd & nhiét dé phong cao
dé loai bd thém nudc (d6 Am) khoi sdn phadm. Céac san phdm dwoc siy khd dé dap
¢ng mirc hoat d6 nwéc du dé dat dwoc do 6n dinh bao quan bang cach ngan chan
sw phat trién cta vi sinh vat (vi du:, hoat dd nuwéc < 0,85), d&c biét 1a cac vi sinh vat
sinh ddc té nhuw S. aureus. Say khd dén hoat dd nwéc trung binh hodc thap ciing cé
thé gidm thém vi khuan Salmonella, STEC (trong cac s&n pham co chira thit bo) va
Lm.
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Phu luc 11: Cac théng sé hoat déng t&i han cho qua trinh say kho

S4y kho (d6i khi dwoc goi la 1am chin cac s&n phdm Ién men) 1a qua trinh loai bd
nuwdc (40 4m) khdi san phdm. Céc san pham cé thé bao quan lau duoc sdy kho dé
dap wng mirc hoat dé nwéc di dé ngan chan sw phat trién cta vi sinh vat, dac biét
la céc vi sinh vat sinh doc td nhw S. aureus. Say khd thwong dwoc thuc hién trong
phong sdy dé kiém soat cac théng sd hoat ddng t&i han cta quy trinh. Say kho dén
hoat d6 nwéc trung binh ho&c thap ciing cé thé gidm thém vi khuan Salmonella,
STEC (trong cac san pham cé chira thit bd) va Lm (mac di Lm cé kha ndng chiju
séy kho tét hon Salmonella). D6 pH thap hon dat dwoc bang hé tro 1én men trong
qua trinh sy khd vi cac protein cla thit it c6 kha nang lién két véi nuwéc trong diéu
kién axit.

Céc co s& phai ddm bao cac théng s hoat ddng t&i han trong can ct khoa hoc
khép véi quy trinh thyc té cha co s& hodc dwa ra gidi thich cho béat ky sw khac biét
nao dé lam can ct cho cac quyét dinh trong phan tich méi nguy cta co sé (9 CFR

417.5(a)(1)).

Vi du vé cac thong sé hoat dong téi han dé giam Salmonella, STEC va Lm trong
budc say khd bao gom:

e Nhiét dd phong say.
e Thoigian say.
e Hoat d6 nwdc muc tiéu.

e Dac tinh san pham.
Nhiét d6 phong say

Dléu quan trong la cac co s phai str dung cung mot pham vi nhiét d6 trong phong
say nhw trong tai liéu hé tro dé dat dwoc murc giam twong tw vé mirc d& mam bénh
can quan tam. Khi nhiét do tang, tdc dé sy sé tang.

Mac du diéu nay c6 thé gip gidm vi khuan twong tw, nhwng phai can than de dam
bdo bé mat thit khdng qué khé trong khi van con dd 4m cao bén trong mleng thit
(hién twong dwoc goi la lam cing vé). Bé mat khd han ché sy bbc hoi am tiép
theo, diéu nay cé thé khién san phdm khéng duoc sdy khé déng déu va hw héng
do vi sinh vat dén tr nhirng khu vuc c6 dd am qua cao (FAO, 1990). Nghién ctru
cling chi ra rang bao quan trong méi trwdng chan khdng trong théi gian dai sau qua
trinh 18n men va say khé sé hiéu qua hon khi dwoc thwe hién & nhiét dé phong so
v&i lam lanh (Ingham va cdng s, 2004).

Thoi gian say

Céc co s& cling can dam bao thoi gian say phu hop véi thoi gian duoc st dung
trong céc tai liéu hd tro khoa hoc dé dat duoc hoat dé nwéc mong mubn. Néu san
phdm mét it thoi gian hon dé sy khd, thi qua trinh say kho sé& khéng hiéu qua nhuw
duwoc thé hién trong can cl vi thoi gian sy l1au hon c6 thé lam tang ng suét lén vi
khuén (Gunvig va céng st, 2017; Mutz va cdng st, 2019). Mét van dé chinh la cac
san pham c6 dwdng kinh nho hon cé xu hwéng khé nhanh hon cac san pham cé
dwong kinh lén va thoi gian say ngan hon thwdng khéng da dé dat dwoc mare gidm
vi khuan twong tw nhw cac san pham cé duong kinh I&n hon ngay ca khi da thoi
gian dé dat dwoc hoat d nwéc mong mudn (DeSouza , 2018). Viéc st dung thoi
gian sy ngan hon dbi véi san phadm cé dwéorng kinh nhé hon 1a mét yéu té gop phan
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trong dot bung phat bénh nhiém khuén salmonella vao nam 2021 lién quan dén que
xtc xich (FSIS, 2022). Néu co s& dang thwc hién theo tai liéu c&n c& khoa hoc
dwoc thye hién véi sdn pham cé dudng kinh mét ¢& va ho mudn san xuét san pham
c6 dwong kinh nhé hon, thi co s& c6 thé can nhac duy tri san phdm c6 dwong kinh
nhé hon trong téng thoi gian say can thiét cho san phadm cé dwdng kinh Ién hon.
Cudi cung, cac co s& can xac dinh tac dong cla bat ky sw khac biét nao gitra can
cl va quy trinh thwce té cha co s& déi véi mire gidm dw kién. Néu sw khac biét 16n,
c6 thé can tién hanh nghién ctu nudi cay vi sinh trong thwc phdm (dé biét thém
théng tin, hdy xem Phu luc 15).

Hoat dé nwéct muc tiéu

Hoat d6 nwdc muc tiéu phai gidng nhw hoat d6 nwéc duwoc sir dung trong tai liéu
hé tro' vao cubdi thei gian sdy hodc co sé& phai kiém dwa ra giai thich cho bat ky Sw
khac biét nao dé lam can ctr cho céac quyét dinh trong phan tich méi nguy cta co
sé& (9 CFR 417.5(a)(1)).

Sau khi dat dwoc hoat dd nwéc muc tiéu trong khodng thdi gian mong muén, cac
co s& co thé tiép tuc sdy khd san pham trong khoang th&i gian dai hon so véi cdn
ct khoa hoc dé dat dwoc hoat do nwéc thap hon (vi du: cho d6 6n dinh bao quan).
Céc co s& khéng nén cho rang vi mét san pham dwoc sy khdé dén hoat d6 nwéc
thap hon trong cung khoang thdi gian nhw can ci khoa hoc nén sé dat dwgc mire
gidm mam bénh twong tw hodc cao hon. Vi du: khi xtc xich chorizo dwoc sdy kho
dén murc hoat d6 nwdc muc tiéu va gitr nguyeén, thi ty 1& chét tdi wu ciia Salmonella
va E. coli 0157:H7 xay ra & mirc cao hon mirc hoat dd nwéc thap nhat duwoc thi
nghiém va “diém ngot” d6 thay ddi tuy theo vi khuan (Hew va céng st, 2006).

LWU Y: Cac co s& phai tuan theo quy trinh duoc dung dé do lwdng hoat d6 nuéc
trong can ct khoa hoc hoac, néu str dung mét quy trinh khac, thi phal dwa ra can
ctr cho quy trinh d6 theo yéu cau cta 9 CFR 417.5(a)(2). Bdi v&i cac san pham I&n
hon, cac mau nén dwoc cat thanh cac manh nhd. Déi véi hu hét cac san pham,
nén l4y mau dai dién tir cac phan bén ngoai va bén trong ctia san pham. Tuy nhién,
dbi v&i cac san pham khong con nguyén ven day hon (vi du: cac thé biltong day
hon 1am tw thit xay chan khéng), cé thé phi hop hon khi 1y cac mau bén trong dé
dai dién cho trwéng hop xau nhét (Karolenko, 2020).

Ddc tinh sén phdam: Pwong kinh san phdm va thanh phan san phdm

Bwong kinh san pham (d6 day) anh hwdng dén thoi gian say voi cac san phdm
day hon hoac dwong kinh I6n hon sé mat nhiéu thoi gian hon dé say kho. Xem
thao luan vé thoi gian say & trén de lwvu y thém.

Thanh phén san phdm

Do pH, lwong chat béo va kich thwéc hat cling anh hwéng dén tbc dd sy kho
(Toldra, 2002) b6 pH glam lam tang tbc d6 séy kho trong thit Ién men do kha nang
git nwoc giam khi d6 pH & quanh diém dang dién cla protein (Acton va Keller,
1974). Chat béo cao hon cé thé lam glam hiéu qua cla qué trinh 1én men va say
khé (Faith va céng s, 1998b). Cac co s& phai ddm bao thanh phan san phadm cda
minh twong tw thanh phan san phdm dwoc nghién clru trong tai liéu hé tro hodc
dwa ra giai thich cho b4t ky sy khac biét ndo dé& lam can cr cho cac quyét dinh
trong phan tich méi nguy ctia co s& (9 CFR 417.5(a)(1)).

Doi véi cac san pham Ién men, do pH & cudi qué trinh say kho cling co thé 1a mot
thdng s6 hoat dong t&i han. B6 pH thwong gilr nguyén hoac tang nhe. Cé thé xay
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ra tang do pH do qua trinh phan giai proteln va san xuét cac hop chat chira nito
phi protein. Trong mot sb truo’ng hop, cé the xay ra giam d6 pH do con lai mét lwong
dwong co thé 1én men va men G cu thé van hoat déng sau khi 1én men (vi du: néu
khong co budc gia nhiét ¢ nhiét do thap) (Gunvig, 2016). Viéc giam do pH sau khi
sy kho co lién quan dén viéc gidam mam bénh nhiéu hon (Phong thi nghiém
Deibel/Chr. Hansen, 2017).

Cau héi: Tai sao c6 qua nhiéu thdng sé hoat déng t6i han trong qua trinh
say kh6? Néu dat dwot hoat dé nwoc nhat dinh vao cudi nghién ciru, tai
sao chican biét san phdm dat dwot cung hoat d6 nwéc la chwa du?

Tra |&i: Vi cac san phdm cé dwong kinh nhé hon cé xu hwéng khé nhanh hon
cac san phadm co dwong kinh Ion va thdi gian sy ngén hon thwdng khéng di
dé dat dwoc mare gidm vi khuan twong tw sdn pham nay nhw cac san pham co
duweng kinh 16n hon ngay ca khi da thei gian dé dat dwoc hoat d6 nwéc mong
mudn (DeSouza , 2018). Ngoai thdi gian sdy do, nhiét dd say cling déng vai trd
khtr vi khuén.

Duéi day la mot so trich dan ho tre c6 céac thdng s6 hoat dong téi han khac ngoai
hoat d6 nw&c khi két thac qué trinh say kho:

DeSouza, J.D., Ahmed, R., Strange, P., Barbut, S., and Balamurugan, S. 2018.
Effect of caliber size and fat level on the inactivation of E. coli O157:H7 in dry
fermented sausages. Internal Journal of Food Microbiology. 266: 167-172.

e CA&c tac gia nhan thay khi xuc xich cé dwdng kinh 1&n dat dwoc hoat dd nudc
0,85 sau khoang 55 ngay thi lwong vi khuan E. coli O157:H7 da giam 5,0 log.
Tuy nhién, khi xdc xich c6 dwong kinh nhé v&i cing céng thire, thoi gian [én
men va sdy khé dat 0,85 sau khoang 17 ngay, E. coli 0157:H7 chi dat dwoc
murc gidm 2,0-3,0 log. Dé gidm dwoc 5,0 log, cac sédn phdm c6 dwdng kinh
nhé hon phai dwoc say khd lau hon va hoat dé nwéc thap hon. Néu hoat d6
nuwdc dwoc xem |a thdng s hoat ddng t&i han duy nhét, thi co thé dat dwoc
murc giam khéng da & cac dwdng kinh nhd hon.

Porto-Fett, ACS, Hwang, C-A, Call, JE, Juneja, VK, Ingham, SC, Ingham, BH,
Luchansky, JB. 2008. Viability of multi-strain mixtures of Listeria
monocytogenes, Salmonella typhimurium, or Escherichia coli O157:H7
inoculated into the batter or onto the surface of a soudjouk-style semi-dry
sausage. Food Microbiology. 25: 793-801.

e  Céc tac gia nhan thay rang khi bao quan xuc xich kiéu soudjouk (I&n men va
say kho), so lwgng Lm giam theo thoi gian.

Gunvig, A., Borggaard, C.., Hansen, F., Hansen, T.B., and S. Aabo. 2016.
ConFerm — A tool to predict the reduction of pathogens during the production
of fermented and matured sausages. Food Control: 67: 9-17.

e Céc tac gia nhan thay thoi gian ché bién la mot bién sé quan trong dé dy
doan murc giam Lm trong xdc xich 1én men.

70




Céc tai liéu can ct khoa hoc nay minh hoa ly do tai sao dap rng do-gi®& vao cubi
qua trinh sdy khoé khéng du dé& cho thiy cac méi nguy sinh hoc (tic 1a Salmonella,
STEC va Lm) dwoc dé cap bang bwéc 1én men.

Khoéng can dé cap dén cac thdng sé hoat déng téi han khac trong qué trinh
sdy kho

Loai vé (d6i véi san pham |én men)

Pudng kinh 16 réng cla vé, ciing nhw loai vé, c6 thé anh hwéng dén tbc do say
khé vi anh hwéng dén sy trao ddi dd 4m (Toldra, 2002). Tuy nhién, nhw dwgc md
ta trén trang 56, mot sb6 nghién ctru da khong tim thay sw khac biét vé viéc giam
lwong xac xich lon dwoc 18n men va sdy khé trong vé tw nhién, collagen hodc xo
(DeSouza, 2018; McKinney va céng s, 2019).

Swhién dién cda nam méc

Nam méc c6 thé dwoc thém vao bé mat ctia sdn phdm khé va ban 1én men truéc
khi I&n men dé ngan chan sw phat trién ctia nAm mbc khéng mong mudn va vi cac
ly do chét lwong khéc, chang han nhw ¢ mui. NAm méc thuéng duwoc thém vao
san pham thuwong mai bang cach nhing hodc phun 1én vé xtc xich men nAm méc
dé dam bao ndm méc phat trién/che pha t6i wu. Sw hién dién cia nAm méc trén bé
mat bén ngoai co6 thé gitp sdy khd ddng déu hon va it cé kha nang lam cirng vo
hon. NAm méc ciing c6 thé anh hwéng dén tbc do say kho, dac biét 1a & bé mat,
dan dén qua trinh sdy khd cham hon (Incze, 2010) va chuing cling ¢6 thé anh hwéng
dén dd pH trén bé& méat sdn pham. Trw khi tdc do/thdi gian sdy dbi véi sdn pham ¢
nadm médc khac véi tbe dd/thoi gian say dbi véi sdn pham khong c6 nAm méc, khi do
sw hién dién ctia ndm méc khdng dwoc xem la théng sé hoat dong téi han.

Do am twong dbi

Diéu quan trong la duy tri d6 4m twong d6i trong mdt pham vi xac dinh. Néu d6 4m
twong dbi trong budng gidm quéa nhanh, qua trinh siy khé nhanh sé xay ra, dan dén
hién twong lam cirng vé. Khi xay ra lam cing vd, hoi m bén trong khong thé thoat
ra ngoai, c6 thé dan dén hw héng (Ruhiman va Polcyn, 2013). Néu d6é 4m twong
déi qua cao, nAm mébc khéng mong muén c6 thé phat trién. Trtr khi cé van dé vé sy
phat trién khéng mong muébn ctia ndm méc do dd &m twong dbi cao va viéc gidm
trong lwong san pham khéng dap (rng cac muc tiéu vé chéat lwong/nang suét, thi
khéng can phai dé cap vé dé am twong dbi.

Lwu Iwong khong khi

C6 thé kiém soat lwu lwong khéng khi hoac tée dd (hoac van téc khdng khi) ma
khong khi di chuyén qua may sdy bang cach diéu chinh téc d6 ma quat dang hoat
doéng. Van téc ctia khdng khi phai di cao dé 1am bay hoi &m trén bé mat thwec phdm
trong may say va cudn khong khi giau dm nay ra khadi may say. Khi di qua cac bé
mat &m wét, khong khi néng sé hut nwéc théng qua qua trinh bay hoi. Sau dd,
khéng khi mang nwéc ra khdi thwe phdm va cudi cung ra khéi may say. Khi lay hoi
am, khong khi ngudi di va dé &m tang I&n. Diéu nay lam gidm kha nang Iy thém do
am khi khéng khi tiép tuc di qua phan con lai ciia may say.

Lwu lwong khdng khi qua thap sé khdng mang lai hiéu qua mong mudn va qua cao
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c6 thé lam tdng d6 cirng cla vé. Trr khi c6 van dé vé sw phat trién khéng mong
mudn ctia nAm méc do lwu lwong khdng khi thap va viéc gidm trong lwong san
pham khéng dap (rng cac muc tiéu chat lwgng/ndng suét, thi khdng can phai dé cap
vé lwu lwong khéng khi.
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Phu luc 12: Can cr khoa hoc san c6 cho khir mam bénh trong Xudc xich [én men khé va ban kho

Hwéng dan nay tap trung vao san xuét an toan xdc xich 1&8n men, mét danh muc bao gdm cac san phdm nhw Lebanon Bologna, xuc xich mua
hé, xtc xich hun khoi, xic xich bao gém ca Genoa va soudjouk. Xuc xich 1&én men thwong dwoc phan loai la xtc xich khé hoac ban khd. Bang
7 trinh bay tém t&t cac quy trinh va cac théng sé hoat déng téi han ctia mét sb quy trinh da dwoc chirng minh 1a dat dwoc kha nang khir mam
bénh. Cac co s& khong nhat thiét phai dwa vao cac bai bao nay dé lam can ct va ban tom tat khéng dwoc xem la cén cir day da vi khéong dé
cap dén thong tin chi tiét cta tirng nghién clru. Méi co s& can xac dinh xem nghién ciru c6 phi hop véi quy trinh thue té cdia co s& minh khong.
Vi ly do nay, cac co sé& phai chuan bj ban sao day du cla bai bao trong ho so. Lién két dén ban sao day du cla cac bai bao da dwoc cung cap

trong phan Tai liéu tham khao khi c6 sn.

Bang 7. Tom tat Can ctr khoa hoc san c6 cho khir mam bénh trong Xic xich 18n men khé va ban kho

24 gio (CUT 2 gio)
Dung khéi trong
hai gi® cudi cla
giai doan 3.

San Pwong Menu Coéng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét do RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
phdm  kinh men (°F) + Thoi (%) nhiét®  phong say nwéc can thiégp log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cudi cing bé sung
thap gian
Lebanon 115 Chuing 3,3% mubi, 2,9% Giai doan 1: 4,39 88 khdongcod khéng cd khéng c6 khdngcé khéngcd >501log Getty va cdng
bologna Pediococcus, dwong, 0,8% Nhiét d6 bén trong +2 théngtin  thdng tin théng tin théngtin  théngtin  E. coli s, 1999. J Food
(thit bo) Lactobacillus dextrose, 0,14% kali 80°F trong 8 gi®& 0157:H7  Sci. 64(6): 1100-
va nitrat, 0,01% kali (CUT 5 gio) 1107.
Micrococcus nitrit Giai doan 2: 80
100°F duy tri trong +2%
24 gi& (CUT 4 gi®)
Giai doan 3: 80
110°F duy tri trong +2

6 Do pH muc tiéu vao cudi qua trinh 1én men.

7 RH = Do &m twong dbi (mac du day la thong sb hoat dong t¢i han nhung khong can dé cap dén).
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San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung
thap gian
Lebanon 90 Pediococcus, 3,3% mudi, Giai doan 1: 4,44 88 £ 2% khdng c6  khong co khéng c6 khdngcé khdngcd >5,0log E. Getty va cong
bologna Lactobacillus, 2,9% dwong, Nhiét d6 bén trong thong tin  théng tin théng tin théngtin  théngtin  coli sw, 1999. J Food
(thit bo) va 0,8% dextrose, 80°F trong 8 gi¢ 0157:H7  Sci. 64(6): 1100-
Micrococcus 0,14% kali nitrat, (CUT 5 gio) 1107.
0,01% kali nitrit Giai doan 2: 80+2
100°F duy tri
trong 24 gi®
(CUT 4 giv)
Giai doan 3: 80+2
110°F trong 24
gio (CUT 2 gid)
Xuc xich 105 Lactobacillus 70°F/4 ngay 25,0 1giov & khoéng co khéng c6 khdngcé khéngcdé >2,0log Blue Ribbon
bo plantarum 100°F theo thdng tin théng tin théngtin  thdongtin  <5,0-log 1996
sau 6 gio & E. coli
125°F 0157:H7
XUc xich 105 Pediococcus 90°F/0,5 ngay <4,6 Duytrié  khodng co khéong c6 khéngcé khéngcd >2,0log Blue Ribbon
bo acidilactici 90°F trong thdng tin théng tin théngtin  théngtin <5,0-log 1996
7 ngay E. coli
0O157:H7
Xuc xich 105 Pediococcus 90°F/0,5 ngay 25,0 Duytrié@  khéng co khéng c6 khdngcé khéngcdé >2,0log Blue Ribbon
bo acidilactici 90°F trong thong tin théng tin théngtin  thdongtin  <5,0-log 1996
7 ngay E. coli
0157:H7
XUc xich 55 Pediococcus 110°F/0,7 ngay 250 Duy tri khong c6 khong c6 khéngcé khéngcd >2,0log Blue Ribbon
bo acidilactici &110°F théng tin théng tin théngtin  thdongtin  <5,0-log 1996
trong 7 E. coli
ngay 0157:H7
XUc xich 105 Pediococcus 110°F/0,7 ngay =250 1gio & khéng co khéng c6 khéngcé khéngcd >2,0log Blue Ribbon
bo acidilactici 100°F, 1 giothdng tin théng tin théngtin  thdongtin < 5,0-log
& 110°F, 1 E. coli
gio & 120°F 0O157:H7
va két thac
v&i 7 gio &
125°F
Xlc xich 55 Lactobacillus 70°F/4 ngay 25,0 1gio & khoéng co khdong c6 khdngcé khéngcéd >5,0log E. Blue Ribbon
bo plantarum 100°F theo théng tin théng tin théongtin  théngtin  coli 1996
sau 6 gio & 0157:H7
125°F
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erythorbate

San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung

thap gian
Xuc xich 55 Pediococcus 90°F/0,5 ngay <4,6 Duytri@  khdng co khéng c6 khdngcé khdongcé >5,0log E Blue Ribbon
bo acidilactici 90°F trong thong tin théng tin théngtin  théngtin  coli 1996

7 ngay O157:H7.
Xlc xich 55 Pediococcus 90°F/0,5 ngay <46 1giov & khoéng co khdong c6 khongcé khéngcd >5,0log E. Blue Ribbon
bo acidilactici 100°F theo thdng tin théng tin théngtin  thdngtin  coli 1996

sau 6 gio & 0157:H7

125°F
XUc xich 105 Pediococcus 90°F/0,5 ngay <4,6 1gio & khéng c6 khéong c6 khéngcé khéngcd >5,0log E. Blue Ribbon
bo acidilactici 100°F, 1 gidthdng tin théng tin théngtin  théngtin  coli 1996

& 110°F, 1 0O157:H7

gio & 120°F

va két thac

voi 7 gio &

125°F
XUc xich 105 Pediococcus 90°F/0,5 ngay 250 1gio & khéng c6 khéong c6 khéngcé khéngcd >5,0log E. Blue Ribbon
bo acidilactici 100°F, 1 gidthdng tin théng tin théongtin  théngtin  coli 1996

& 110°F, 1 O157:H7

gio' & 120°F

va két thic

voi 7 gio &

125°F
XUc xich 55 Pediococcus 110°F/0,7 <4,6 Duytrié  khong co khéong c6 khéngcé khéngcd >5,0log E. Blue Ribbon
bo acidilactici ngay 110°F trong théng tin théng tin théongtin  théngtin  coli 1996

7 ngay 0157:H7
Xuc xich 55 Pediococcus 110°F/0,7 <4,6 Duytriéd  khdng co khéng c6 khdngcé khdngcé >5,0log E. Blue Ribbon
bo acidilactici ngay 110°F trong théng tin théng tin théngtin  théngtin  coli 1996

7 ngay 0157:H7
XUc xich 105 Pediococcus 110°F/0,7 =250 Duytrié  khodng co khéng c6 khéngcé khbéngcd >5,0log E. Blue Ribbon
bo acidilactici ngay 110°F trong théng tin théng tin théongtin  théngtin  coli 1996

7 ngay 0157:H7
Xlc xich 66 Pediococcus 2,5% mudi, 1 gio & 86°F 50 80 130°F khoéng co khdong c6 khdngcé khéngcé >5,0log E. Calicioglu, va
bo mua acidilactici  0,3% dextrose, 1 gio & 90°F théng tin théng tin théngtin  thdngtin  coli cong sw, 1997.
hé 0,26% wop mudi 1 gio & 95°F 0157:H7 J. Food Prot.

(6,25% natri nitrit), 1 gio & 100°F 60(1): 1158-
0,054% natri 1 gio & 105°F 1162.
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San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung
thap gian
Xlc xich 55 Pediococcus 3,33% mudi, 96°F/14 dén 18 gid <50 85 145°F bén 55°F/18 ngay 65 0,9 khdngcod >5,0log Hinkens va cong
hun khéi acidilactici 0.63% d trong hoac théng tin i s, 1996. J.
(thit bo va 163% dextrose, 128°F trong E. CO.' Food Prot. 59:
thit lon) 2,0% hén hop wep 1 gior OI57:H7  1560- 1266.
(156ppm NaNO2),
hén hop gia vi
(6t dé, dinh hwong,
hdi, tdi, nhwa dau
cla &t bot, BHA,
BHT, axit citric).
Xac xich 55 Pediococcus 0,63% dextrose, 96,8°F/16 dén 20 <48 92 khéngcd 55,4/18 ngay 65 0,88 Bdo quan & > 5,0 log Ihnot va cong
hun khoi acidilactici 2 0% hén hob ud gio théng tin 69,8 trong E coll sy, 1998. J Food
(thit bo va ( i560 o Npg’ P 58 dén 60 G0l Micro. 40: 117-
thit lon) - g:)p 1 NaNG2) ngay : 121. va Faith va
va 3% hon hop gia cong su, 1997.
vi J. of Food
Microbiology. 37:
47-54.
Xuc xich 65 Pediococcus 2,9% mudi, 68°F/6 gi& 4,58 90- 95%khéng c6  68/40 gio 65-75 0,92 khdngcé >2,0log Porto-Fett, va
Genoa acidilactici, 1% d 80,6°F/26 gi© théng tin 62,6 dén 0,92 théng tin 50-1 cbng s, 2010.
(thit lon) Pediococcus 170 dextrose, (thoi gian < ) j O%I Int'l J. of Food
pentosaceous,08% tiéu trang, khéng dworc Sf"‘ monella wicro. 140: 61-
va Kocuria  0,05% natri bao céo) va 75.8
varians ascorbate, >1,0log
0,02% bot tdi, < 2,0-log
0,015% natri nitrat E col
va 0,005% natri :
nitrit O157:H7
va >.01 log
< 2,0-log
Lm
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San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung
thap gian
XUc xich 105 Pediococcus 2,9% mudi, 68°F/6 gio 4,58 90- 95 khdng cé  68/40 givr 65-75 0,92 khdngcoé >2,0log Porto-Fett va
Genoa acidilactici, 1% dextrose, 80,6°F/26 gi© théng tin 62,6 trong théng tin <5,0-log cdng sy, 2010.
(thit lon) Pediococcus 0,08% tiéu trang, 35 ngay Salmonella Int'l J. of Food
pentosaceous0,05% natri va > 1,0 log Micro. 140: 61-
va Kocuria  ascorbate, <20-log 758
varians 0,02% bot t4i, E. coli
0,015% natri nitrat 0157:H7
va 0,005% natri va>1,0log
nitrit < 2,0-log
Lm
XUc xich 65 Pediococcus 2,9% mudi, 68°F/6 gio 4,58 90- 95%khbng c6  68°F/40 gid® 65-75 0,88 khéngcé >2,0log Porto-Fett va
Genoa acidilactici, 1% dextrose, 80,6°F/26 gi&r théng tin 62,6 trong 25 théngtin  <5,0-log cong sw, 2010.
(thit Ion) Pediococcus 0,08% tiéu tréng, Salmonella Int'l J. of Food
pentosaceous0,05% natri va > 1,0 log Micro. 140: 61-
va Kocuria  ascorbate, <2,0-logE.75 8
varians 0,02% bot toi, coli
0,015% natri nitrat 0157:H7 va
va 0,005% natri >1,0log
nitrit < 2,0-log
Lm
Xlc xich 105 Pediococcus 2,9% mudi, 68°F/6 gio 4,58 90- 95 khdng cé  68/40 givy 65-75 0,94 khdngcé >2,0log Porto-Fett va
Genoa acidilactici, 1% dextrose, 80,6°F/26 giv théng tin 62,6 trong 22 théngtin  <5,0-log cdng sw, 2010.
(thit lon) Pediococcus 0,08% tiéu tréng, Salmonella Int'l J. of Food
pentosaceous0,05% natri va > 1,0 log Micro. 140: 61-
va Kocuria  ascorbate, <20-log 758
varians 0,02% bot t3i, E. coli
0,015% natri nitrat 0157:H7 va
va 0,005% natri >1,0log
nitrit < 2,0-log
Lm

8 Pat mlrc giam log bd sung bang cach st dung ky thuat xt ly ap suét cao (HPP) nhu dwoc mb ta trong bai bao.
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nitrit.

San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung
thap gian
Xuc xich 25 mm, la Men t dextrose (0,60%), 75,2°F/72 4.8 90- 95 khdngcé 71,6/72 gic 80-85 0,915 Bao quan & > 5,0 log Porto-Fett va
ban khé phéng pediococcal mubi (1,9%), gio théng tin nhiét dé Salmonella céng sw, 2008.
kiéu dén 11,4 san xuét natri nitrit (0,25% 69,8°F va > 2,0 log Food Micro. 25:
Soudjouk cmw X  Bacteriocin  hoac 156 ppm), trong didu <5,0log  793-801.
22,9L (do téi twoi bam nhod kién chan E. coli
day khéng (0,95%) va céc loai khdéng trong O157:H7
duwoc bao gia vi khac nhau 30 ngay vaLm
cao) (thia Ia (0,95%),
61 bot (0,42%),
tiéu den (0,42%)
va tt ca gia vi
(0,42%).
XUc xich Bilonty Pediococcus dextrose (1%), 71,6°F/72 49 50 khéngc6é 48,2°F/18 giv 40 khéng dwocbiéu hdaé >5,0log  Calicioglu va
ban khé nhién 3,65acidilactici natri clorua (2%) va gi¢ théng tin bao céo 71,6°F/50 E. coli cbng sy, 2002.
kiéu cm, sau hén hop gia vi (n4u chin % RH trong O157:H7  J. Food Prot. 65:
Soudjouk khi say 4,7% tao ra chat 72 gid, sau 1541- 1544.°
khé dwoc (hén hop dung lwong do duoc
la phang trong gia dinh, khoéng thé bao quan
dén 1,25 Kayseri Basterma, chép nhan trong diéu
cm Inc., dworc) kién chan
Poughkeepsie, khong &
N.Y.). Khong str 77°F trong
dung ca nitrat va 21 ngay.

9 Pa danh gia cac didu kién bd sung bao gdm néu chin.
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San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung
thap gian
Xuc xich khdng Pediococcus dextrose (1,5%), 75,2°F/72 4,55 90- 95 khéng c6  71,6°F/72 gid 80-85 khéng dwocbéo quan & >5,0log  Calicioglu va
ban khd dwoc bao acidilactici va natri clorua (1,9%), gio théng tin béo cao nhiét dé E. coli cdng sw, 2001.
kiéu cao Lactobacillus natri nitrit (0,25% 77°F trong O157:H7 J. Food Prot. 64:
Soudjouk curvatus hoac 156 ppm), 14 ngay 1156- 1161.°
t6i twoi bam nho
(0,95%) va céc loai
gia vi khac nhau
(thia Ia (0,95%),
61 bot (0,42%),
tiéu den (0,42%)
va tt ca gia vi
(0,42%).
Xlc xich 100 Pediococcus Nitrit, nitrat, gia vi 104°F/24 <48 >95 khéngcod 55,4°F/30 khéng >0,92 khéngc6  Giam IEH. Banh gia
kiéu Y acidilactici va va mudi dextrose.  gi& théng tin  ngay dwoc bao théngtin  >5,0log  cac théng sb quy
(thit lon) Staphylococc LUU V: céo Salmonellal® trinh dwoc diing
us carnosus Nong d6 khéng trong qua trinh
dwoc bao céo. |én men va say
khd xuc xich
kiéu Y.
Xuc xich 100 Pediococcus Nitrit, nitrat, giavi  104°F/24 <48 >95 khdongcé 59°F/30 ngay khdng 20,92 khéngco  Giam IEH. Evaluation
kiéu Y acidilactici va va mudi dextrose.  gi& théng tin dwoc bao théngtin  >5,0log of Process
(thit lon) Staphylococc LUU Y: céo Salmonellal® Parameters
us carnosus Néng d6 khoéng Used During the
dwoc bao céo. Fermentation
and Drying of
Italian-Style
Salami.

10 Khong tinh lwgng nguyén ligu khong phai thit dwoc st dung va khéng I4p lai thir nghiém trong nghién ctvu nay. Do dé, khéng nén st dung nghién clru nay mét minh.
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bao tl Penicillium
nalgiovense ngam
nwoc

San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung
thap gian

Xlc xich 78 BLC-007 57% dextrose, 88-92°F (31- <49 90 khdngcoé 67-70°F (19- 84-89 75-<0,92 khéngco =5,010og10 Deibel
0,13% tiéu trang, 33°C) trong 28 gi® théng tin ~ 21°C) trong 90 théng tin  Salmonella, Laboratories/CH
0,19% tiéu den, 24 gio, sau E. coli R. Hansen.
0,014% natri nitrit do 56-59°F 0157:H7 va 2017.
va (13- 15°C) Lm
0,005% natri nitrat trong 29 ngay

XUc xich 50 BLC-007 Mudi, nitrit, hén 90°F (32°C) 4,5 95 khéngcd 59°F (15°C) 72 0,74 (sau Giaidoan =5,0logi0c Hussein va céng
hop gia vi trong 24 gi® théng tin  trong 31 ngay giai doan  hoan thién Salmonella sw, 2022. Food
LUU Y: Céc lién séy va hoan 30 ngay baova 4,9 logio Control. 131:
két dwoc nhing thién/60  quan & Lm1t 108432.
trong dung dich ngay) 70°F (21°C)
bao t&r Penicillium v&i 50% RH
nalgiovense ngam
nwoc

Xuc xich 80 BLC-007 Mudi, nitrit, hén 90°F (32°C) 4,5 95 khéngcd 59°F (15°C) 72 0,83 (sau Giaidoan =5,0logi0c Hussein va cong
hop gia vi trong 24 gi® théng tin  trong 60 ngay giai doan  hoan thién Salmonella sw, 2022. Food

sy va hoan 20 ngay baova 4,9 logio Control. 131:

LUU Y: Céc lién thién/80  quan & Lmit 108432
két dwoc nhing ngay) 70°F (21°C)
trong dung dich v&i 50% RH

1 Mac du bai bao khong chirng minh mirc gidm 5,0 log di véi Lm, nhung FSIS sé khong phan déi viéc st dung né lam tai liéu hd tro' vi bai bao da chirng minh murc gidm 4,9 log déi véi Lm sau giai doan hoan thién.
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San Pwong Menu Cdng thirc Nhiét do |én pH® RH” Buwéc gia Nhiét dd RH (%) Hoat do Bién phap Murc giam Tai liéu tham
pham kinh men (°F) + Thi (%) nhiété&  phong say nwéc can thiép log khao
(mm) gian nhiétdé (°F) + Thoi cubi cung bé sung
thap gian
Landjager Khong BLC-007 0,6% dextrose, 74°F trong 72 gi® <48 61 Xdcxich  71°F (21,6°C)60 <0,88 Thit vun >5,0logio Rivera-Reyes va
bao cao, 1,63% rwou vang sau khi lén 3 ngay sbng dwoc Salmonella, cdng sw, 2017.
san pham do, men dwoc phun axit E. coli Food Control.
da dwoc 2,93% mubi, hun khéi voi lactic 4,5% O157:H7 va73: 767-774.
ép 0,32% tiéu den, mun cua (77°F/25°C) Lm
0,16 téi hat, hickory trong 45
156 ppm nitrit trong 2 gi¢ giay va duy
& nhiét do tri trong 30
87°F phuat. Buoc
(30°C). bao quan
trong moi

trwong chan
khdéng trong
20 ngay &
73,4°F
(23°C)

81




Phu luc 13. Can cr khoa hoc san c6 cho khie mam bénh trong San pham wép mudi

Basturma

Basturma & san pham thit bo khd truyén thdng ctia Thé Nhi Ky dwoc lam tir nguyén co. Basturma dwoc goi bang nhiéu tén khac nhau tiy thudc
vao vi tri dia ly: pastirma, bastirma, pasterma, basterma. D& l1am basturma, thit dwoc wép mudi khd, say khd, ép va pht mét Iép cemen. Cemen
(xi mang) 1a mot loai bot nhado lam tir cac loai gia vi va hwong liéu nhw thia la nghién, cé ca ri, téi va &t bot (bot gia vi). Bang 8 trinh bay tom tat
cac quy trinh va cac théng sb hoat déng t&i han ctia mét sé quy trinh da dwoc chirng minh la dat dwoc kha nang kh&» mam bénh. Cac co s&
khong nhét thiét phai dwa vao cac bai bao nay dé lam can ctr va ban tom tat khéng dugc xem la can civ day dd vi khdng dé cap dén thong tin
chi tiét ctia tieng nghién ctru. Mbi co’ s& can xac dinh xem nghién ctu cé phu hop véi quy trinh thuwe té clia co' s& minh khong. Vi ly do nay, cac
co s& phai chuan bj ban sao day du cuta bai bao trong hd so. Lién két dén ban sao day du cta cac bai bao da dwoc cung cép trong phan Tai
liéu tham khao khi c6 san.

Bang 8. Tom tat Can cr khoa hoc sé@n cé cho khir mam bénh trong Basturma.

San Nguyén Coéngthiec  Ué&p mubi kho Nhiét do Nhiét dé6 phong Bot giaviva Pac tinh thanh Mdrc giam  Tai liéu tham
pham liéu phong say bwéc sdy phu  Nhiét do phong  pham log khao
géc (°F) + Thoi (°F) + Th&i gian  sdy thi ba (°F) +
gian + D6 am + RH Thé&i gian + RH
twong doi
(RH)
Basturma Thit 6,0 kg hén Cac miéng thit méng dwoc Céac miéng thit Cac miéng thit DPuwoc pht métlép Hoat d6 nwoc: >50Ilog E. Inghamva
mdng hop wép cho dat xen ké trong cac gia duwoc rira dwoc ép trong 12 bot gia vi va say 0,87 coli cdng s,
bo khoang 45,4 treo nhya. Gia treo dwgc  sachtrongl  gi® trong td lanh, khé & nhiét do 0157:H7 va 2006. J Food
kg thit. H6n  bao quan & nhiét dd 44°F  gi® bang sau d6 sdy khd & 70°F trong 4 ngdy MPR:1,92:1,00 Salmonella Safety. 26:
hop wép (6,7°C), 50% RH, trong 7  nw&c may. 70°F trong 4 va=2,0Ilog 160-172.
chira mudi,  ngay, sau d6, chat Idng Séy kho & ngay. 12 gi*  65% RH D6 pH: 5,6 % <5,0log
sucrose, dwoec rat hét va cac miéng  nhiét dd 70°F va 12 gio & 80% Lm?1313 University of
glucose va thit méng dwgc cha khd trong2ngay RHchuky12gi® RH mubi pha nwéc: Wisconsin’s
natri nitrit d6¢c tha cong moét 1an niva bang 12 gio & 65% & 65% va 12 gi®y 13,1 Status
quyén.12 mé hén hop wép thi hai RHval1l2gi® & 80% Summary

2. Cac co s mudn st dung tai liéu tham khao nay nén lién hé véi céc tac gia dé biét thong tin vé cong thirc.
13 A e e o a S 2 A aia X P Al s N
Khong lap lai thtr nghiém nao trong nghién ctru nay. Vi vay, cac co s& nén cung cap tai liéu ho tro bo sung vé tinh hiéu qué cta cac quy trinh.
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San Nguyén Congthtrc  Uép mudi khd Nhiét do Nhiét dé6 phong Bot giaviva Pac tinh thanh Mdrc giam  Tai liéu tham
pham liéu phong say bwéc sdy phu  Nhiét doé phong  pham log khao
géc (°F) + Th&i (°F) + Th&i gian  sdy thir ba (°F) +
gian + Do &m + RH Thei gian + RH
twong dobi
(RH)
va vép thém 14 ngay. ¢ 80% RH
Basturma Thit 6,0 kg hén Cac miéng thit méng dwoc Céac miéng thit Cac miéng thit DPuwoc pht métlép Hoat d6 nwéc: > 5,0 log Ingham va
mdng hop wép cho dat xen ké trong cac gia dwoc rira dwoc ép trong 12 bot gia vi va say 0,95 E. coli cdng s,
bo khoang 45,4 treo nhya. Gia treo dwgc  sachtrongl  gi® trong tl lanh, khé & nhiét do 0157:H7 va 2006. J Food
kg thit. H6n  bao quan & nhiét dd 44°F  gi® bang sau d6 sdy khd & 75°F trong 5ngady MPR: 2,00: 1,00 Salmonella Safety. 26:
hop wép (6,7°C), 50% RH, trong 7  nwdc may. 75°F trong 4 vaz2,0log 160-172.
chtra mudi, ngay, sau dé, chét 1édng S4y kho & ngay 12 gio & 65% RH D6 pH: 6,0 % <5,0log University of
sucrose, dwoc rat hét va cac miéng  nhiét dd 75°F va 12 gio & 80% Lm? Wisconsin’s
glucose va thit méng dwoc cha khd trong2ngay Chukyl1l2gi©o® RH mudi pha nuwéc: Status
natri nitrit dé6c tha cdng moét lan niva bang 12 gio & 65% 65% RH va 12 8,3 Summary
quyén.14 mé hén hop wép thi* hai  RHva 12 giv  gior & 80% RH
va vép thém 14 ngay. & 80% RH
Basturma Thit 6,0 kg hén Cac miéng thit méng dwoc Céac miéng thit Cac miéng thit DPuwoc pht métlép Hoat d6 nwoc: >501Ilog E. Inghamva
mdng hop wép cho dat xen ké trong cac gia duwoc rira dwoc ép trong 12 bot gia vi va say 0,84 coli cdng s,
bo khoang 45,4 treo nhya. Gia treo dwgc  sachtrongl  gi® trong td lanh, khé & nhiét do 0157:H7 va 2006. J Food
kg thit. H6n  bao quan & nhiét dd 44°F  gi® bang sau d6 sdy khd & 81°F trong 6 ngdy MPR:1,52:1,00 Salmonella Safety. 26:
hop wép (6,7°C), 50% RH, trong 7  nwdc may. 81°F trong 4 Khong dbi 70% va=2,0Ilog 160-172.
chira mudi,  ngay, sau d6, chat Idng Séy khd & ngay Khong dbi Do pH: 5,6 % < 5,0 log University of
sucrose, dwoc rat hét va cac miéng  nhiét d6 81°F  70% Lm? Wisconsin’s
glucose va thit méng dwgc cha khé trong 2 ngay mudi pha nwéc: Status
natri nitrit.1515  tha cong mot 1an niva bang  Khoéng ddi 18 Summary
mé hén hop wop thr hai ~ 70%

va wép thém 14 ngay.

14 Cac co s mudn siv dung tai liéu tham khao nay nén lién hé véi céc tac gia dé biét théng tin vé cong thirc.
15 Céac co s& mudn st dung tai liéu tham khao nay nén lién hé voi cac tac gia dé biét thong tin vé cong thirc.
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San Nguyén Congthtrc  Uép mudi khd Nhiét do Nhiét dé6 phong Bot giaviva Pac tinh thanh Mdrc giam  Tai liéu tham
pham liéu phong say bwéc sdy phu  Nhiét doé phong  pham log khao
géc (°F) + Th&i (°F) + Th&i gian  sdy thir ba (°F) +
gian + Do &m + RH Thei gian + RH
twong dobi
(RH)
Basturma Nacl6i BPwoc tiém 40°F trong tbi da 6 ngay Cacco dugc 68-77°Ftrong 4  Hén hop gia vi (b6t 25,0 log Genigeorgis
mdng nwéc mudi v&i ché do quay thuong treo riéng ngay nira mi, cé cari, hat Salmonella and Lindroth.
bddé  10% (khbi Xuyén trong ta xéng tiéu, thia 1a, téi, &t 1984.
nguyén lwong/trong khoi va lam bét va mau thyc European
miéng  lwong) gébm néng & nhiét pham) trong nuéc. Meeting of
hoac 25% mubi va do 16 nwéng = S4y kho & 68-77°F Meat
catdsi  0,2% natri 149°F trong it trong 4 ngay nira Research
theo nitrit. Sau khi nhéat 6 gid, Workers.
chiéu  tiém, mudi trong dé nhiét 217-224.
doc khoé dwoc do bén trong
thém vao & thit dat =
murc 4,7-10% 127°F
(wiw)
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Giam bdng mudi kiéu dan da

Gidm bong mudi kiéu dan da 1a chan sau dwoc sdy kho cla lon. FSIS c6 tiéu chuin nhan dién gidm bong dan da trong 9 CFR 319.106. Quy
trinh s&n xuat giam béng mudi kiéu dan da twong tw nhw prosciutto va bao gém ba buédc wép, can bang va say khé. Bang 9 trinh bay tom tat
cac quy trinh va cac thdng sb hoat ddng t&i han ctia mét sé quy trinh da dwoc chirng minh la dat dwoc kha ndng kh&r mam bénh. Céac co sé&
khong nhéat thiét phai dwa vao cac bai bao nay dé lam can clr va ban tom tat khong duoc xem la can clv day di vi khong dé cap dén thong tin
chi tiét cta tieng nghién ctru. Mbi co’ s& can xac dinh xem nghién ctu c6 phu hop véi quy trinh thye té cla co' s& minh khong. Vi ly do nay, cac
co sé& phai chuan bj ban sao day du cua bai bao trong hd so. Lién két dén ban sao day du cta cac bai bao da dwoc cung cap trong phan Tai
liéu tham khao khi c6 san.

Bang 9. Tom tat Can cr khoa hoc san c6 cho khtr mam bénh trong Giam béng muébi kiéu dan da.

San pham coéngthirc  Phwong phap  Wé&p mudi khd Can bang Say kho Mtrc giam log Dic tinh Tai liéu tham
= N 2 khao
wop thanh pham
Giam bong 1) 3,63 kg Phuwong phap Giam bodng Giam béng Giam bbng 25,0 log E. coli Ngay thanh phadm Reynolds va
mudi kiéu dan  mubi, 454 g  wép mudi dwoc  dwocxrly & dwoc ddttrong  dwoc sy khé  O157:H7 va Salmonella = 120 cong s, 2001.
da duong, 14,2 &ap dung véity I& nhiét dd6 40°F  khay va git? @  trong 20 ngay & va =4 log Lm khi dwoc  Mubdi = 8,0% Journal of Food
g natri nitrit, 42,53 g hén hop (4,4°C) trong nhiét do 40°F  85°F (29,4°C)  wdp trong 69 ngay. hoat d6 nuée = 0.91 Science. 66:
56,7 g natri wop trén 0,45 kg qua trinh wop  (4,4°C) trong (d6 am twong Nghién ctru cling chirng pH'= 55 ' 1373-1379.
nitrat giam bong, moi  muoi khd (35 14 ngay dé can doi 65%) de thyee quy trinh g?ﬂp Kidm . ' )
HOAC mot nlba hon hgp ngay), sau d6  bang mudi. dap tng cac so4t dav du sw phat Nong dd nwéc mudi
: wép nay dwoc Ioai,bé lwong yéu cau cla tridn cﬂg S, aureus =13,81% va 12,33%
2) 3,63 kg dung trong 2 Ian  muoi thira ma Trichinae trong ' ' doi véi hon hgp wop
mudi and 454 bop tay riéng, khéng thém 9 CFR 1 va hén hop wép 2
g duwdng vao ngay 0 va nwoéc. 318.10.1¢ twong rng.
ngay 10.

6 pén day quy trinh wép mudi khd coi nhw da hoan tat (ngay 69). Tai ngay 69, gidm béng dwoc dat & nhiét do tlr 68 dén 75,2°F (20 dén 24°C) cho dén ngay 120. D4 dat gidm di m&m bénh sau ngay 69.
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Bresaola

Bresaola dwoc san xuét theo truyén thong véi thit bd nguyén co, chdng han nhw nac 16i méng bo va méng trong. Nhirng miéng cét nay thwong
dwoc wép khd bang mudi va gia vi, dé cho can bang sau do nhdi vao vé va treo cho khd (Watson va céng sw, 2021). Bang 10 trinh bay tom tat
cac quy trinh va cac thdng s6 hoat dong t&¢i han ciia mot sb quy trinh da dwgc chirng minh la dat dwgc kha nang khtr mam bénh. Cac co s&
khong nhéat thiét phai dwa vao cac bai bao nay dé lam can clr va ban tom tat khong duoc xem la can clv day di vi khéng dé cap dén thong tin
chi tiét cta tieng nghién ctru. Mbi co’ s& can xac dinh xem nghién ctu c6 phu hop véi quy trinh thye té cla co' s& minh khong. Vi ly do nay, cac
co sé& phai chuan bj ban sao day du cua bai bao trong hd so. Lién két dén ban sao day du cta cac bai bao da dwoc cung cap trong phan Tai
liéu tham khao khi c6 san.

Bang 10. TGm tat Can cr khoa hoc san c6 cho khir mam bénh trong Bresaola.

San phdm  Cong thirc Phwong phap  Wép mudi Can bang Say kho Mtrc giam log Dic tinh Tai liéu tham
. khoé . z khao
wop thanh pham

Bresaola Thit mdng bo L&p dwdinac 16i  Sau khi dwgc  Nac 16i mdng  Bresaola dwgc = 5,0 log E. coli Hoat d6 nwéc = 0,88 Watson va cong
nguyén co dugc mong bo dwoc  phd bang bo vAn & 39°F nhdi vao vo thit 0O157:H7, Salmonella va st, 2021. Meat
phun Beefxide  w&p bang cach nguyén liéu (4°C)trong4  bo (115- 130 Lm khi dwoc wdp trong and Muscle
(2,5% thé bodi mét ntva hdn  khd, thit bo tuan. mm) va dwoc 65 ngay. Biology. 5(1): 14,
tich/thé tich) hop wop truéc  dwoc dét trong séy kho & 54 . 1-8.

Két qua dwoc tinh toan

bang binh xit khi say kho, sau  gia treo thit & dén 57°F (12- tren bé mat va do d6
cam tay trong 7 ngay, caclép  nhiét d6 39°F 14°C) (d6 am chi nén éIC; dung khi éﬂJ
15-20 giéyxtrén duwogidaduwgc  (4°C) trong 7 twong doi 65- duna nauven lidu abe
moi mat dé phd  phd moét ntka hon - ngay trude khi 75%) trong 65 thit S() 2 Z an co 9
déu tat ca bé hop wép con lai.  dwoc phd mot ngay. : guy :
mat. ntra hén hop

Trén mudi (3,5% wdp con lai.

trong lwong thit)
va cac nguyén
liéu wép (150
ppm natri nitrit
va 100 ppm
natri nitrat).
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Phu luc 14: Can ctr khoa hoc sén c6 cho khtr mam bénh trong San pham say kho
Droéwors

Droéwors la san pham xuc xich bo khd dwoc phat trién & Nam Phi, c6 thé dwoc lam ti nhiéu loai thit khac nhau (thwéng 1a thit bo hoéc thit thi
rirng). Droéwors dwoc lam tir thit xay nhdi vao vé sau khi trén véi gidm va hén hop gia vi. Bang 11 trinh bay tom tat cac quy trinh va cac théng
sb hoat déng t&i han ctia mét sd quy trinh da dwoc chirng minh 1a dat dwoc kha nang khir mam bénh. Cac co s& khéng nhét thiét phai dwa vao
cac bai bao nay dé lam can cl va ban tom tat khong dwoc xem la can ct déy da vi khong dé cap dén thong tin chi tiét clia tirng nghién cteu.
Mbi co’ s& can xac dinh xem nghién cu cé phu hop véi quy trinh thwe té cla co sé minh khong. Vi ly do nay, cac co s& phai chuén bi ban sao
day da cla bai bao trong hd so. Lién két dén ban sao day du cla cac bai bao da dwoc cung cap trong phan Tai liéu tham khao khi co sén.

Bang 11. T6m tat Can cr khoa hoc san c6 cho khir mam bénh trong Droéwers.

Sau do, h?)n hop
dwoc nhoi vao vo

thit ctru.l”

38- 64%).

Xuc xich da séy kho
trong 12-21 ngay.

71,6°F trong 7
ngay.

Thtr nghiém 3

bo pH: 5,4

hoat d6 nwoc: 0,60

% mudi pha nwéc: 22,2%

gilp kiém soat day
dd sy phat trién cda
S. aureus

San pham bac tinh san  Cong thirc Say kho Bao quan sau  Dac tinh thanh pham Mdrc giam log Tai liéu tham khao
pham say
Droéwers  Kich thuéc hat Gidmigia vi: Thit  Xuc xich Droewors duoc  Sau khi dat ;2‘* ggfggm 1 Giam=2,0logva < Burnham va céng su,
xay: Cac manh xay dwgc nhoi treo trén gia d& trong dwoc hoat do hda?dé I‘I,U’é’C' 0.62 5,0 log E. coli 2008. Journal of
vun dugc xay  vao tui dong géi  budng méi treong dwge  nwoc la 0,60, % mudi pha n.u’é,’C' 19.1% 0157:H7 va Food Safety. 28:
hai lan, 14n ddu chan khéng va dat & nhiét do 72°F xuc xich dwoc Thee n hri)ém > T Salmonella va gidm  198-209.
quatdmc6 16  mot lwgng giam  (khoang thurc té 1a 68- dong goi hat D6 H9 54 1,5dén 2,7 log Lm.
€& 10 mm, sau doc quyén cling  71,6°F) voi hang s muc chan khong va hdaFt) dé n’u’é’c 0.60 Nahién ciru ciin
doé quatamco hon hop gia vi tiéu la d6 Am tuwong doi  bao quan & % mudi pha nIU’C'),’C' 19.6% cr?tvn there qu gtr‘mh
I5¢cd 4mm.  duoc thémvao. 50% (khoang thuc & 1a  nhiét do 68- b - g thuc quy

7 Céac co s& mudn st dung tai liéu tham khao nay nén lién hé vai cac tac gia dé biét thong tin vé cong thirc gidm va gia vi hodc phai dam bao do pH va % mubi pha nuéc duoc bao céo khép vai céc gia tri dwoc liét ké trong cot “déc tinh thanh pham”.
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Biltong

Biltong & san pham thit bo khd dwoc phat trién & Nam Phi. Theo truyén thdng, biltong dwoc sdy kho trong diéu kién méi trwedng; tuy nhién, dé
dat dwoc kha ndng khir mam bénh day du, biltong thwong mai phai dwoc san xuét trong cac diéu kién dwoc kiém soat. Biltong c6 thé dwoc san
xuét tlr nhiéu loai khac nhau (vi du: thit bo, gia cAm, thit nai ho&c tha rirng). O’ Hoa Ky, biltong thwérng dwoc 1am tir cac dai thit bd cét nhd, wép
mudi va sdy kho. Viéc tiéu thu biltong cé lién quan dén it nhat mét dot bung phat vi khuan Salmonella bén ngoai Hoa Ky va trong dot bung
phat nam 2008, mét ca bénh Ia tré so sinh dwoc cho &n dé moc rang (Mindlin va céng sw, 2013). Biltong thwdng dwoc xem la RTE vi nguoi
tiéu dung st dung biltong ma khéng quan tdm vé dé an toan. Bang 12 trinh bay tdm tat cac quy trinh va cac théng sb hoat déng téi han cua
mot sb quy trinh d& dwoc chirng minh 1a dat dwoc kha nang khir mam bénh. Cac co s& khdng nhét thiét phai dwa vao cac bai bao nay dé lam
can clr va ban tém tat khéng dwoc xem la can cr déy dd vi khdng dé cap dén thong tin chi tiét cla tirng nghién ctru. Mbi co s& can xac dinh
xem nghién cteu cd phu hop v&i quy trinh thie té clia co s& minh khéng. Vi ly do nay, cac co s¢ phai chuén b ban sao day da cla bai bao
trong hd so. Lién két dén ban sao day du cua cac bai bao da dwoc cung cap trong phan Tai liéu tham khao khi c6 sén.

Bang 12. Tém tat Can c khoa hoc s&n c6 cho kht?» mam bénh trong Biltong.

San Pic tinh san pham Coéng thirc Say kho Bao quan Pic tinh thanh pham  Mdpc giam log Tai liéu
pham sau say tham khao
Biltong Do day: Cac dai Giam/gia vi: Hon  Céc dai Biltong dwoc  Sau khi dat Thr nghiém 1 Giam =>2,0logva Burnham va
Biltong c6 dwoctr  hop gidm va gia vi treo trén gia d& trong dwoc hoat @ D6 pH: 5,6 hoat d6 < 5,0 log dbi voi céng st
cac miéng cat duwdi  doc quyén. Tron  budng méi truéng nwéc 1a 0,60, nuwdc: 0,75% mudbi pha Salmonellava E.  2008.
thit méng con trong 30 phat.!8 dwoc dat & nhiét dd  céac dai thit nwoc: 15,4% coli 0157:H7 va Journal of
nguyén ven, duoc 72°F (khodng thuc té dwoc déong goéi  Thir nghiém 2 giam = 1,0 log va = Food Safety.
cat phan riém bén la 68-71,6°F) v&i muc huat chan khéng D6 pH: 5,6 hoat do 4,0 log dbi v&i Lm. 28: 198-209.
ngoai, cat vuéng tiéu la o &m twong vabdoquan & nuwéc: 0,75% mubi pha  Nghién ciing
goc dé tao hinh d6i 50% (khoang nhiét d 68- nwéc: 15,8% chirng thwe quy
déng nhat va duoc thwe té 1a 38-64%).  71,6°Ftrong7 Thi nghiém 3 trinh gitp kiém
cat lat co do day 2,5 Cac dai duwoc sdy khd ngay. Do pH: 5,5 hoat d6 soat day da sy
cm. trong 17-26 ngay. nwéc: 0,62% mudi pha  phat trién cla
nuwdc:21,5% S.aureus.

18 Cac co' s& mudn st dung tai liéu tham khao nay nén lién hé voi cac tac gia dé biét thong tin vé cong thirc gidm va gia vi cia ho hodc phai ddm bao rang dé pH va % mudi pha nwéc dwgc bao cao khép véi quy trinh thuc té.
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dwoc dé nhé giot
va 16 gam gia vi
biltong (chd yéu
bao gébm hat tiéu
den, rau mui, mudi
va dudng nau)
dwoc phét 1en méi

mat ctia miéng thit.

Sau do, cac miéng
thit dwoc wép
trong 20 gi® trong
td lanh (40°F).

do khong dbi la 77°F.
DPé dat dwoc mirc
giam thich hop, cac
miéng thit dwoc say
kho trong 84 gid. Lwu
lwgng khéng khi va
céac théng sbé hoat
dong té&i han khac
clia may say khéng
dwoc bao cao?®

phét trién cta S.
aureus.

San Pic tinh san pham Coéng thirc Say kho Bao quan Pic tinh thanh pham  Mdpc giam log Tai liéu
pham sau say tham khao
Biltong ~ Phan bo bit tét (dai Wdp trong gidm  Céac miéng thit dwoc  khong c6 théng Khéng dwoc bao cdo. 25,0 log Lm.2° Naidoo va
(phwong 30 cm x rong 15 cm tao khéng pha say kho trong may tin Nghién cru cling  cdng su,
phap x day 2,5 cm). lodng (100 ml) sy gia dinh Biltong chirng thwe quy 2010. Food
truyén trong 30 gidy méi  dwoc trang bi béng trinh gidp kiém Control. 21:
thdng) mat. Gidm dw den 40 W tao ra nhiét soat day di sy 1042-1050.

19 cac thong sb hoat dong t¢i han dwoc st dung trong nghién clru bao gdm nhiét d6 khéng dwoc bao céo. Do dé, cac co sé nén cung cAp tai liéu chirng minh bd sung vé tinh hiéu qua.
20 Cac co s& nén cung cp tai liéu hd tro bd sung vé tinh higu qua vi chi c6 mét chiing Lm duoc st dung va khong dua ra lich st hay giai thich tai sao
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véi 16 ml gidm téo
(ty 1& 1:1 g/ml) rdi
phét 1én trng mét
ctia miéng thit, day
kin va lac trong 1
phat d& dam bao
tron déu. Sau do,
cac miéng thit
dwoc wdp trong 20
gio trong tu lanh
(40°F).

do khong dbi la 77°F.
DPé dat dwoc mirc
giam thich hop, cac
miéng thit dwoc say
kho trong 96 gid. Lwu
lwgng khéng khi va
céac théng sbé hoat
dong té&i han khac
clia may say khong
dwoc bao cao*!

phét trién cta S.
aureus.

San Pic tinh san pham Coéng thirc Say kho Bao quan Pic tinh thanh pham  Mdpc giam log Tai liéu
pham sau say tham khao
Biltong ~ Phan bo bit tét (dai 16 gam gia Vi Cac miéng thit dwgc  khong cé théng Khong dwoc bdo cdo. 25,0 log Lm.?2 Naidoo va
(phwong 30 cm x réng 15 cm  biltong (chd yéu say kho trong may tin Nghién cru cling  cdng su,
phap hién x day 2,5 cm) gdm tiéu den, rau sy gia dinh Biltong ching thyc quy 2010. Food
dai) mui, mubi va dwoc trang bi béng trinh gidp kiém Control. 21:
dwong nau) trén déen 40 W tao ra nhiét soat day di sy 1042-1050.

21 C4c thong sb hoat dong téi han duoc st dung trong nghién ctiru bao gdm nhiét do khong dwoc bao cao. Do d6, cac co sé nén cung cap tai liéu chirng minh bé sung vé tinh hiéu qua.
22 Cac co s& nén cung cp tai liéu hd tro bd sung vé tinh higéu qua vi chi cé6 mét chiing Lm duoc st dung va khong dua ra lich st hay giai thich tai sao
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axit lactic 10%
trong 30 giay.

Sau do, cac dai
thit dwoc wop
trong 30 phit &
diéu kién chan
khéng trong nwéc
x6t c6 chira mubi
(2% cbng thwre) va
gidm (2% céng
thire).

San Pic tinh san pham Coéng thirc Say kho Bao quan Pic tinh thanh pham  Mdpc giam log Tai liéu
pham sau say ___tham khao
Biltong Thit mdng bo rat Cac dai thit bo 77°F (25°C) va 55%  khong c6 thdong hoat do nwéc 0,902 gidm = 5,0 log d6i  Karolenko
xwong dwoc loc d&  séng dwoc nhing  RH trong it nhat 4 tin véi Salmonella va céng s,
loai bd m& thirava vao canxi sunfat  ngay. 2020.
cat thanh miéng day da axit hda (Mionix Microorganis
1,9cm Xrong 5,1 RTE- 01) duwoc ms. 8(5):
cm X dai 7,6 cm. diéu chinh thanh 791.

23 Két qua cho mdi thir nghiém da khong dwoc bao céo. Udc tinh hoat dd nwéc dwa trén mot thir nghiém dwoc bao cao trong Hinh 7. San pham c6 thé can dwoc siy kho thém dé dat do on dinh bao quan.
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axit lactic 5% trong
30 hoac 60 giay
hoac axit lactic 5%
trong 60 giay. Sau
do, cac dai thit
dwoc wop trong 30
phat & diéu kién
chan khong trong
nwéc x6t co chira
mudi (2% cong
thirc) va gidm (2%
cbng thirc).

San Pic tinh san pham Coéng thirc Say kho Bao quan Pic tinh thanh pham  Mdpc giam log Tai liéu
pham sau say ___tham khao
Biltong Thit mdng bo rat Cac dai thit bo 77°F (25°C) va 55% hoat d6 nwéc 0,852 giam = 5,0 log doi  Karolenko
xwong dwoc loc d&  séng dwoc nhing  RH trong it nhat 6 véi Salmonella va céng s,
loai bd m& thirava vao canxi sunfat  ngay. 2020.
cat thanh miéng day da axit hda (Mionix Microorganis
1,9cm Xrong 5,1 RTE- 17) duoc ms. 8(5):
cm X dai 7,6 cm. diéu chinh thanh 791.

24 Két qua cho mdi thir nghiém da khong dwoc bao céo. Udc tinh hoat d6 nwéc dwa trén mot thir nghiém dwoc bao cao trong Hinh 7.
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Sau do, cac dai
thit dwoc wép
trong 40 phat &
diéu kién chan
khéng trong nwéc
xbt c6 chiva mudi
(2% cbng thirc) va
gidm (2% cong
thirc). Thit bo da
wép dwec gilr qua
dém (16-18 gio) &
nhiét d6 41°F
(5°C).

San Pic tinh san pham Coéng thirc Say kho Bao quan Pic tinh thanh pham  Mdpc giam log Tai liéu
pham ] sau say ___tham khao
Biltong Thit mdng bo rat Dai thit bo song 77°F (25°C) va 55% hoat d6 nwéc 0,90%° giam = 5,0 log doi  Karolenko
xwong dwoc loc d&  dwoc nhang vao RH trong it nhéat 4 v&i Salmonella va cdng s,
loai bd m& thira va  axit lactic 5% hoac ngay 2020.
cat thanh miéng day axit natri sunfat 3% Microorganis
1,9cm Xrong 5,1  trong 30 giay. ms. 8(5):
cm X dai 7,6 cm. 791.

25 Két qua cho mdi thir nghiém da khong dwoc bao céo. Udc tinh hoat dd nwéc dwa trén mot thir nghiém dwoc bao cao trong Hinh 7. San pham c6 thé can dwoc siy kho thém dé dat do on dinh bao quan.
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vOi gia vi (95-96%
thit bo, 4-5% gia vi
bao gdbm muébi &
murc 2,1% tdéng cong
thirc). Cac dai thjt bo
kho tam gia vi dwoc
dat trong chao thép
khong gi va nwéc
xbt 16ng dwoc dd tr
twr (gidm bao géom
73% nwaéc xét 16ng
va 10% tdng trong
lwgng cbng thire).
CAc miéng wép
duwoc gilr & nhiét doé
41°F (5°C) va quay
sau 30 phat va 8-12
gio (tdng thoi gian
16-20 gio).

San Pic tinh san pham Coéng thirc Say kho Bao quan Pic tinh thanh pham  Mdpc giam log Tai liéu
pham sau say tham khao
Biltong Thit méng bo rat Dai thit bo song 73°F (22,8°C) va 55% hoat d6 nwéc 0,85% gidm = 5,0 log d6i  Karolenko
xwong duwoc loc @&  duoc nhing trong  RH trong it nhét 6 v&i Salmonella va céng s,
loai bd m& thira va  hwoctrong 30 gidy. npgay 2020.
cit thanh miéng day D! thit bo dugc nhao Microorganis
1,9 cm X rong 5,1 (kﬁ%?%% tr]rl(;tw;hgghut ms. 8(5):
cm X dai 7,6 cm. 791.

26 Két qua cho mdi thir nghiém da khong dwoc bao céo. Udc tinh hoat d6 nwéc dwa trén mot thir nghiém dwoc bao cao trong Hinh 7.
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Phu lyc 15: Thiét ké cac nghién cteu nudi cay vi sinh trong thuec
pham doi v&i San pham Ién men, wép muoi va say kho

Néu khong ¢ tai liéu hoac quy trinh hay phwong phap ma co s& st dung khac biét
dang ké so v&i trong tai liéu, thi co s& co thé quyet dinh tién hanh nghién ctu nudi
cay vi sinh trong thwe pham. Khi cac co’ s muon st dung quy trinh doc dao, co
thé can phai tién hanh nghién ciru nuoi cay vi sinh trong thwc pham de chtrng minh
tinh an toan cda quy trinh. Trwédc khi tién hanh nghién cteu nudi céy vi sinh trong
thwc pham cac co s& co thé can nhic lién hé véi Biéu phdi vien HACCP tai tiéu
bang cta ho, ngudi co thé dwa ra I&i khuyén, hé tro ky thuat va cac ngudn luc dé
hé tro trién khai HACCP tai cAc nha may nhd va rat nhd.

Pé biét hwéng dan chung khi tién hanh cac nghién ctru nudi cay vi sinh trong thuc
pham, hay xem Huéng dan ching thwe hé théng HACCP cla FSIS ciing nhw bai
bao Cac thdong sb dé xac dinh nghién clru _diét mdm bénh/dé cwong nghién ctu
nudi cay vi sinh trong thwe phdm, do Uy ban tw van quéc gia vé tiéu chi vi sinh trong
thwe phdm (NACMCEF) trén Tap chi bao vé thwc phdm nam 2010. Dé biét huéng
dan vé cach chon phong thi nghiém xét nghiém vi sinh, vui long xem lai Hwéng dan
co s¢ lwa chon phong xét nghiém vi sinh thwong mai hoac tw nhan cua FSIS. Céac
can nhac cu thé lién quan dén san pham thit va gia cam Ién men, wép mudi va say
khé khéng dwoc dé cap trong hwdng dan khac dwoc trinh bay bén dwdi.

Nghién ctru nuodi céy vi sinh ‘trong thue pham duorc thiét ké tot va dwoc ghi lai nén
bao gébm céc théng tin chi tiét vé:

e San pham dwoc nghién clru bao gébm thdng tin vé cong thirc.

e Chung loai va sé lwgng ching vi sinh vat.

e Phuwong phap san xuét, dinh lwong va tiéu chuan chat cay.

e Kich thwéc cla chat cy sé dwoc st dung.

e Phuong phap céy.

e C& mAu, thoi gian lAy mau va sé lwong mau can kiém tra.

e Phuwong phap phan tich vi sinh vat.

e Sblan lap lai.

e Do lwong cac thdng sb hoat dong toi han va cac yéu to ndi tai & tirng gial
doan san xuat chinh.

San pham dwoc nghién ctru bao gém théng tin vé céng thiec

Nghién ctru phai xac dinh ré rang loai sdn pham dwoc nghién ctru ciing nhw chi tiét
vé cac thanh phan thit hoac gia cam séng dwoc st dung (vi du: cac dai Biltong co
duoc tlr cac miéng cat dudi thit méng con nguyén ven, dwoc cat phan riém bén
ngoai, cat vuéng goc dé tao hinh ddng nhéat va dwoc cat lat co6 do day 2,5 cm).

Nghién ctru nudi cdy vi sinh trong thwc phadm phai xac dinh tat ca cac nguyén liéu
dwoc st dung trong cng thirc s&n pham c6 thé anh hwéng dén qué trinh khir hoat
tinh ho&c sw phat trién cia mam bénh vi khuén trong hoac trén san pham bao gém
ham lweng natri nitrit, phdt phat, chat bdo quan va bat ky chat khang khuan nao (vi
du: muébi axit hiru co).
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https://www.fsis.usda.gov/inspection/compliance-guidance/haccp/haccp-validation
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0011
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0011
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/documents/JFP-Parameters-Determining-Inoculted-Pack-Challenge-Study-2009.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/documents/JFP-Parameters-Determining-Inoculted-Pack-Challenge-Study-2009.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/documents/JFP-Parameters-Determining-Inoculted-Pack-Challenge-Study-2009.pdf
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2013-0009
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2013-0009
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2013-0009

Chang loai va sé lwong chang vi sinh vat

Chuing loai va s6 lvgng chiing vi sinh vat dwgc ding lam chat cdy nén duoc dua
vao quy trinh cling nhuw giai thich ly do tai sao cac chung (bao gom ca chat thay thé)
dwoc chon.

Néu co s& chon tién hanh nghién ctru nuéi cay vi sinh trong thwe phdm & phong
thi nghiém, thi nghién ctu d6 phai st dung it nhat nd&m ching vi sinh vat gay bénh
can quan tam (vi du:, ném chung cua Salmonella, nam chang cua STEC va nam
chdng cta Lm), bao gom cac chung lién quan dén thwc phdm gay bénh & ngudi va
cac chiing phan lap t san pham thit va gia cam.

Néu co s& chon tién hanh nghién ctu nuéi cay vi sinh trong thwc phdm & mai
trwdng nha may dé thé hién tét nhat cac diéu kién ché bién thyc té, thi co s nén
chon céc sinh vat thay thé khéng gay bénh da dwoc phat hién 1a phan ng twong
tw v&i cdc mam bénh quan tdm (vi du:, Salmonella, S. aureus, v.v.) theo kha nang
kh&r mam bénh dwoc danh gia (vi du:, I18n men, wép mubi hoac say khd). Xem vi
du tai Bang 13.

FSIS khuyén nghi cac co' s& nén nham muc tiéu gidm cac chét thay thé twong tw
nhw ho sé lam dbi v&i mam bénh (vi du: gidm 5 log dbi véi cac chat thay thé duoc
phat hién la phan ng twong tw véi Salmonella va STEC va gidm 3 log dbi véi cac
chét thay thé dwoc phat hién 1a phan tng twong tw véi Lm). Cac co s& co thé st
dung cac hé sbé diéu chinh dé giai thich cho sw khac biét vé kha nang chdng chiju
cac bién phap x& ly khr mdm bénh gitra chat thay thé va mam bénh.

Tuy nhién, FSIS khéng khuyén nghi str dung cac hé sb diéu chinh trir khi co s&
cling da thwc hién nghién ctu nudi cay vi sinh trong thyc pham trong phong thi
nghiém dé& chirng minh tinh hiéu qua cta bién phap x& ly khtr mam bénh khi gidm
mam bénh trong diéu kién phong thi nghiém.

Co s& chon thwc hién nghién ctru nuéi cdy vi sinh trong thwe phdm c6 thé st dung
sinh vat thay thé dé& do lwdng sy thay ddi, nhwng co s& chi nén lam nhw vay sau
khi d& can nhac can than cac bién phap phong ngtra cu thé. Cac bién phap phong
nglra nay bao gébm viéc dam bao mét nha vi sinh hoc dwoc dao tao vé khoa hoc
thwe pham va vé thiét ké cac nghién ctru goi cay truyén sé& gioi thiéu cac mau cay
Vi khuan khong gay bénh trong co s&. Ngoai ra, co s& phai dam bao viéc s dung
cac mau cay vi khuén khéng gay bénh khong tao ra tinh trang mat vé sinh tai co s&
ho&c khién thyc pham bi tap nhiém. Bat c& khi nao co thé, co s& cling nén tranh
st dung cac ching vi khuan thay thé da dwoc “danh dau” béng cach st dung cac
gen khang khang sinh. Cubi cling, cac co s& phai dam bao cac mau cay vi khuan
khéng gay bénh 1a can thiét va da dwoc chirng minh 1a c6 hiéu qua cho muc dich
da dinh.

Dé& dam bao khdng tao ra cac diéu kién khong hop vé sinh, cac co s& duoc khuyén
khich &p dung cac mau cay sinh vat chi thj thay thé d& dam bao co s& c6 thé tién
hanh 1am sach va vé sinh toan bd co s va thiét bi sau giai doan danh gia trng dung
an toan thyc phdm. N6i chung, san pham c6 chira cac mau céy sinh vat chi thj thay
thé sé khong tw dong bi xem la tap nhiém.

Thong tin bd sung vé cac dlgm manh va han ché cla viéc st dung sinh vat chi thi
thay thé cu the dwgc cung cap trong nghién cru khoa hoc va can duwgc xem xét.

96




Bang 13. Cac chat thay thé tiém nang cho nghién ctru nudi cay vi sinh trong
thwc pham dé khir mam bénh dworc tien hanh tai nha may.

Néu ban san (cac) chat thay dé phan cho (céc) nhw dwoc hé tro béi...27
XUat... thé sau day da ng bwéc xtr ly
dwoc chirtng  twong tw tiép theo...
thwe... V...
Xuc xich mua he Nam loai E. coli Salmonell Nhiét d6 Ién Kneeling va cdéng s, 2009
va biltong khong gay bénh a, E.coli men?8 Niebuhr va céng s, 2008
thuéc Ngan O157:H7 Karolenko va céng sw, 2022
hang chidng Déi voi https://askusdacontactcenter.
chuan Hoa Ky biltong, force.com/s/article/Use-
(ATCC): cling bao of-Non-pathogenic-
eBAA-1427 gdm Lm Escherichia-coli-E-coli-
eBAA1428 va Cultures-as-Surrogate-
e BAA-1429 S.aureus Indicator-Organisms-in-
e BAA-1430 Validation-Studies
e BAA-1431
XUc xich 1én men Enterococcus ~ Salmonell Lén men, sy Ma va cdng stw, 2007 Michet,
va say kho, San faecium a khé va wép 2015 Huéng dan s dung
pham thit heo mudi kho2°  Enterococcus faecium 14 vi
nguyén co say Xem LUU Y sinh vat thay thé trong quy
kho bén dwdi trinh chirng thwe Almond
Thit khdé nguyén Saga 200 (Vi Salmonell X& ly khang Borowski va céng sw, 2009
co, xay vatao  khuén axit lactic a, khuan va siy Dierschke va céng sw, 2010a
hinh, Biltong, — Pediococcus E. coli kho Dierschke va céng sw, 2010b
Droéwors acidilactici) 0157:H7, XemLUUY
Lm, va bén dudi
S. aureus
Biltong chdng Salmonell X& ly khang Karolenko va cong sw, 2022
Carnobacterium a, E. coli  khuan va say
O157:H7, khd
Lm, va S.
aureus

LUU Y: Nghién ciru cta Karolenko va céng s, 2022 cho thdy Enterococcus
faecium va Saga 200 c6 kha ndng chju khé tét hon nhiéu trong qua trinh ché bién
biltong so v&i Salmonella va cac mam bénh khac. Cac chéat thay thé khac nhw chiing
Carnobacterium va nam loai E. coli E. coli khéng gay bénh thuéc Ngan hang chiing
chuén Hoa Ky (ATCC) dwoc phat hién 1a c6 hanh vi twong tw Salmonella va cac
mam bénh khéc. Vi ly do nay, FSIS khuyén nghj cac co s& xem xét cac chat thay
thé khac nhw chdng Carnobacterium hodc E. coli khdng gay bénh thuéc Ngan hang
chdng chuan Hoa Ky (ATCC) cho cac nghién cteu chirng thwe tai nha may duoc
dung dé ching thwe qua trinh sy kho.

27 Nghién ctru bd sung c6 thé c6 san dé hd tro viéc st dung cac chat thay thé nay (hodc khac) cho cac bwéc xir Iy nay (hodc khac).
28 Chét thay thé cing da dwoc chirng thuc dé dong lanh, bao quan trong td lanh va xi Iy khang khuén déi vai than thit va thit bo xay.
29 Chét thay thé cing da duoc chirng thwe dé ndu chin thit bo xay.
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Phwong phdp san xuat, dinh Iwong va tiéu chuédn chat cay

FSIS khuyén ‘nghj cac chang dwoc dung trong nghién cteu nudi cay vi sinh trong
thwe phadm dbi v&i cac quy trinh dwa vao d6 pH thdp dé dat dwoc kha nang khr
mam bénh (vi du: I&n men) dwoc tiép xdc véi axit trong qué trinh chuan bj chat cay
(Breidt va céng st, 2018; Buchanan va Edelson, 1996; Hill va cdng sw, 1995). Thém
glucose la mét cach dam bao chat cay duoc thich nghi trwéc voi kha néng chéng
chiju axit, vi cac t& bao 1&én men glucose, do d6 lam gidm dé pH ctia méi truéng. Cu
thé, déi v&i cac nghién ciru duwoc thwc hién trong phong thi nghiém xét nghiém st
dung STEC va Salmonella, cac mau cay riéng lé cua ting chung phai dwoc chuan
bi bang cach cly vao méi trwong nudi cay thich hop, chang han nhw dau nanh
tryptic hodc canh dau nanh trypticase, duwoc bd 'sung 1% glucose va G trong 18 dén
24 gio & 98,6°F (37°C) ma khdng khudy (l&c) dé thu duoc cac té bao pha tinh. Cac
mau cay nén dwoc thwe hién mét ngay trudc khi cay san pham vai thoi gian luu
gitr tbi thidu trwdc khi st dung thwc té. MOi chung phai dwoc ly tam, rira sach va
tao huyén phu lai trong canh peptone 0,1%. Can pha loéng tirng ching dé thu duwoc
sb lwong xap xi bang nhau cda ting ching trong s6 nam chung. Nam chdng phai
dwoc trén ky trwde khi st dung lam chét cay. Sau khi chuén bj chét cay thao tac
troén, phai xac dinh sb lwong kha thi ciia hédn hop bang cach ciy bé mat truc tiép
trén thach sorbitol-MacConkey. M&i chling riéng & trong chat ciy sé dong gop
khodng 20% tdng sé chat cay (Eblen va céng su, 2005).

Kich thwéc cda chat cdy sé dwort strdung

Nong do cudi cling ctia Salmonella, STEC hodc Lm trong hfm hop san pham khong
dwoc thap hon 2,0 X 107 CFU/g hon hep thit. Mtre chat cay thie té trong hon hop
san pham phai dwoc xac nhan bang cach 1dy mau hén hop thit da cay ngay sau khi
cay. O nong do nay, san pham c6 thé duwoc pha lodng hang loat va cay tryc tiép
ma khdng can lam giau dé thu,h0| murc chat cay 'ghap Mtrc chét cay panldau duoc
chon dé cho phép dém truc tiep mirc giam it nhat 5,0 log & mre chat cay gitra so
lwong ban dau trong hon hgp san pham va thanh pham.

Phwong phdp cay

Nén bé sung chét ciy vao hén hop thit (hodc gia cAm) trwéc khi bd sung cac nguyén
liéu khac hoac men 0.

Quy trinh sau day dwoc khuyén nghi cho xtc xich 1én men:

e Thém chat cdy vao thit hodc gia cam trong khi xay hoac cat nhé dé dat dwoc
ddé dac mong muon.

e Tron véi nguyén liéu wép (néu dung), mudi va gia vi.

e Troén véi men G gan cudi chu ky tron.

e Nhdi bdt vao vé.
LUU Y: Vi nhung ly do thwe té, cac co s& cb thé 1ap cong thirc cho cac san pham
cla ho tai co' s& va glri bot nhao dén phong thi nghiém riéng dé tron chat cay vao

trudc khi nhéi. FSIS khdng phan déi quy trinh nay mién |a tt ca cac 1an lap lai déu
dwoc chuan bj theo ciing mot cach.
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DPéi véi cac sdn pham Ién men, sdn phdm da cdy nén dwoc nhdi vao cac vé nhw
binh thwdng dé gan gibng véi cac quy trinh san xuét théng thuwong. Chiéu dai vo
ngan hon cé thé dwoc st dung mién 1a chiéu dai xap xi gap ddi dwong kinh clta vo
nhoi.

Déi v&i xuc xich I18n men, c6 thé st dung xuc xich céc (trong d6 bdt xuc xich dwoc
lén men trong 6ng nghiém) dé& dwa ra wéc tinh chung vé hiéu qua cda quy trinh
nhwng khéng dwoc khuyén nghij 1am co s& ctia hé théng mé hinh trong nghién ctru
duwoc st dung lam co s& duy nhéat do sy khac biét vé hinh hoc va kich thuéc cla
dng nghiém so v&i san pham dwoc san xuét va do sw khac biét vé diéu kién xt ly,
bao gébm ca dd Am. Xem trang 13 cua tai liéu nay dé biét giai thich vé cach st dung
cac 6ng thay tinh kin, khéng thAm nwéc nhu mot hé thdng mau co thé da gop phan
gay ra dot bung phat trong sédn pham Lebanon bologna.

Cé&mau, thoi gian 18y méu va sé lwong mau can kiém tra

Téi thiéu hai mau dé& phan tich vi sinh phai dwoc thu thap tai Thei diém 0 va khi két
thic tat ca cac bwac nhiéu rao can. Thoi diém 0 phai la thoi diém sau khi thém chat
cly vao san pham nhwng tredce khi ap dung cac bwdc xtr ly. Thoi diém 0 khéng
phai la mirc cy trong dng nghiém trwéc khi cho sdn phadm vao.

Déi voi xuc xich I1én men khd hoac ban kho, co s nén chon 2 que xuc xich & cudi
qua trinh séy (thanh pham) Tw moi que dugc chon, cat nhiéu lat cO mat cat ngang
tr nhiéu vi tri trén mbi que thanh khéi lwong mau phan tich cudi cing dwa trén
phuwong phép (vi du: nhiéu phwong phap dwoc chirng thue cho 25 g).

Phwong phap phéan tich vi sinh vat

Nén str dung cac phwong phap danh riéng hoac pht hgp voi muc dich phat hién ra
vi sinh vat muc tiéu trong mau.

Sé lan |ap lai

Theo khuyén nghi cia NACMCF, nén tién hanh it nhat hai 14n 13p lai khi th&r nghiém
ba mau tré 1én & mbi khoang thoi gian. Theo NACMCF, nghién ctru lap lai nén la
cac nghién ctru thir nghiém déc lap str dung cac 16 san pham va chét cay khac nhau
nham xac dinh cac thay dbi vé san pham, chat cay va cac yéu to khac. Néu sé lwong
mau dwoc phan tich tai tieng khodng thdi gian chi la hai mau thi nén thwc hién
nghién ctru 1ap lai (nghién ciru 1&p) nhiéu hon hai lan.

Dé biét hwong dan vé cach danh gia két qua clia nghién cteu nudi cay vi sinh trong
thiwre pham hodc tai liéu khoa hoc khac, hay xem Hwéng dan nau chin cua FSIS,
trang 56, “Kha nang chap nhan két qua nghién ctu nubi cay vi sinh trong thuc
pham’”.

Do Iwong cac thong sé hoat déng téi han va cac yéu té néi tai & timg giai
doan san xuat chinh

M&c di cac mau dé phan tich vi sinh dwoc khuyén nghi nén lay tai Thoi diém 0 va
tai thoi diém két thic tat ca cac bwdc co nhiéu rao can (vi dyu: Ién men va sdy kho
ho&c wép mubi va sy khd), FSIS khuyén nghi nén thu thap di liéu vé cac thdng sb
hoat dong t&i han (vi du: thoi gian, nhiét dd va dd am twong déi) trong moi bwdc X
ly (vi du: nhdi, lén men, bwéc gia nhiét & nhiét do thap, néu duoc sw dung va séy
kho). Ngoai ra, di liéu vé cac yéu tb ndi tai cia san pham (vidy: néng dd mudi va
nwéc mudi, d6 pH va hoat d nwéc) phai dwoc thu thap & cudi mdi bwdc xr ly chinh
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(vi du: sau khi nhoi, Ién men, budc gia nhiét & nhiét do thap, néu dwoc siv dung va
sau khi say khd). Cac thong so dugc xét nghiém & cudi méi bwdce cling ¢d thé bao
gdm dd &m, chéat béo, protein va doé axit co thé chuan do.

Nghién ctru nudi cay vi sinh trong thwe phdm phai dwoc thiét ké sao cho phu hop
chat ché vai cac thong sb hoat dong téi han (vi dyu: thoi gian, nhiét do va do am
twong dbi) va cac yéu td ndi tai clia san pham (VI du: nong dd mudi va nuwéc mudi,
d6 pH va hoat d6 nwaérc) trong quy trinh thuc té cta co s&. Dbi véi cac bai bao trén
tap chi va cac hinh thirc hd tro khac, diéu rat guan trong la cac thong sb hoat dong
t&i han dwoc dung trong thir nghiém thye té phai dwoc ghi lai, vi nhirng théng sd
nay sau do sé dat pham vi cho cac gi¢i han t&i han va gi¢i han chwong trinh cia
diém kiém soét t&i han quy trinh thwe t& (CCP) cla co s&. Vi du: néu mét nghién
ctu nudi cay vi sinh trong thwec phdm duwoc tién hanh dé& do lwdng hiéu qua clha
buwéc sdy kho va san pham dwoc say khd trong phong séy co nhiét dd dao dong tw
50-60°F, dd &m twong dbi dao doéng tw 45-55% va khéng khi dao déng tw 0,5 dén
1 m/giay, thi co s& phai dat gi¢i han CCP clia minh d& dam bao nhiét d6 khong
xudng dudi 50°F hoac trén 60°F, dd Am twong dbi khong dwoc thdp hon 45% hoac
cao hon 55% va lwu lwong khéng khi khéng dwoc thap hon 0,5 m/gidy hodc cao
hon 1 m/gidy. Néu muén s dung cac giéi han khac nhau, thi co s& phai dua ra
gidi thich trén co s& khoa hoc vé ly do tai sao cac gidi han khac nhau nay sé dan
dén cac marc gidm dong déu véi cac gidi han dwoc quan sat thay trong nghién ctru
nudi cy vi sinh trong thwc pham.
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Phu luc 16: Bang thuat ngip
Van téc khong khi: tdc d& chuyén dong ctia khéng khi theo huwéng nhét dinh.3°

Khir mam bénh thay thé: Khir mam bénh thay thé 1a muc tiéu khr mam bénh ho&c
gidm log khac v&i cac khuyén nghi ctia FSIS, nhwng dat dwoc xac suéat twong
dwong 1a khéng con vi khuan Salmonella hodc mam bénh can quan tdm nao con
ton tai trong thanh pham khi dwoc trién khai dung cach nhw dwoc mo ta trong tai
liéu khoa hoc hd tro.

Bacteriocins: doc t6 do vi khuan tao ra c6 tac dung trc ché sy phat trién clia cac vi
khuan twong ty khac.

Basturma: mét sdn pham truyén théng ctia Thé Nhi Ky dwoc 1am twr thit nguyén co
duoc wep mudi khd, say khd, ép va phi moét Iép cemen, mét loai bdt nhéo lam tir
céc loai gia vi va hwong liéu, chdng han nhuw thia a nghién, cé ca ri, téi va &t bot.
San pham con cé cac tén khac nhw pastirma, bastirma, pasterma, basterma.

Biltong: san pham thit bo kho dwoc phét trién & Nam Phi, thwong dwoc lam tiv
nhirng dai thit bo cat nhé, wédp mudi va say kho.

Bresaola: 1a s&n phdm wép mubi va sdy khé dwoc san xuét theo truyén théng voi
thit bd nguyén co, chang han nhw nac 16i méng bd va méng trong. Nhitng miéng
cat nay thuong duwoc wdp khd bang mubi va gia vi, d& cho can bang, sau dé nhbi
vao vé va treo cho kho (Watson va céng su, 2021).

Noéng dé nwéc mudi: 1a thuwde do lwong muébi trong giai doan pha nuéc cha san
pham. Nong d6 nwéc mubdi khdng dwoc xac dinh theo cdng thirc; d6 1a gia tri dwoc
tinh toan tr cac gia tri tbng ham lwong muébi va tdng ham lwong nwéc thu dwoc tir
phan tich trong phong thi nghiém. Tham khao Chwong 14 S tay tinh toan cta
Thanh tra ché bién FSIS dé biét thém thong tin.

Lam citpng vé: I&p vo protein cirng lai trén bé mét cha san pham thit hodc gia cam.
Loai vé: loai nguyén liéu bao boc nhan xuc xich.

Chirng nhan phan tich (COA): Mat tai liéu bao gébm céc két qua xét nghiém hoac
cac phan tich khac dé cho thay san pham phu hop véi thong so ky thuat.

Nghién ctpu nudi cdy vi sinh trong thwe pham: moét loai nghién ctru dwoc ding
dé mo phoéng diéu gi xay ra v&éi mét san pham trong qua trinh ché bién, phan phoi,
chuan bi va x&r ly sau dé néu san pham bi nhiém ban3.

Gidm bong dan da: chan sau wép mudi khd cda lon duoc san xuat dap (ng tiéu
chuan nhan dang trong 9 CFR 319.106.

30

https://www.mindat.org/glossary/air_velocity
31 hitps://www.foodsafetymagazine.com/magazine-archive 1/aprilmay-2001/do-you-need-microbial-challenge- testing/
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Céc thong s6 hoat dgng téi han: la diéu kién cu thé ma bién phap can thiép phai
hoat dong dé c6 hiéu qua.

DPo-gio : lwong thdi gian tinh bang gi® trén 60 °F (nhiét dd téi han ma tu cau khuan
bat dau phat trién hiéu qua) qua trinh 1én men cta co s& co thé dién ra & nhiét do
cu thé dé gidm d6 pH xudng 5,3 ho&c thdp hon nham kiém soat sw phat trién cia
S. aureus. Do-gio dwoc thiét ké dac biét dé kiém soat sy phat trién manh cuda S.
aureus trong qua trinh 1én men.

Axit hoa trwc tiép: qué trinh giam dé pH bang cach bd sung trwc tiép axit hiru co'.

San pham say kho: duoc cat nho, cat lat nguyén co hodc cac san pham nguyén
co co thé c6 hoac khdng dwoc pha che voi nitrit, cd theé dwoc xdng khoi, thwong
dwoc gia nhiét va say khé.

Droéwors: mot san pham xuc xich bo kho dwoc phat trién & Nam Phi, lam tir san
pham xay nhoi vao vé sau khi tron v&i hon hop giam va gia vi.

U'ép mudi kho: quy trinh trong d6 cac nguyén liéu wop dwoc cha lén bé mat thuc
pham hoac tron vao thyc pham.

Lay mau cat bé: phwong phap 14y mau lién quan dén viéc cat cac mau thit khdi bé
mat.

San pham |én men: cac san phdm ma thanh phan thit hodc gia cadm twoi sbng
thwong dwoe cét nhd, ché bién véi hdn hop wép, men G, mudi va gia vi, nhoi trong
v®, |&n men, ddi khi dwoc gia nhiét véi bwdc nhiét & nhiét dd thdp d& dam bao an
toan thwc phém hodc hun khéi, sau dé sy kho.

Xic xich Genoa: Mét loai s&n phadm xuc xich khd dwoc ché bién véi toan bo thit
lon hodc v&i hén hop thit lon va mét lwong nhd thit bo. Dé biét thém théng tin, hay
xem muc trong Sach Chinh sach ghi nhan va Tiéu chuan thwc phdm cta FSIS c6
san tai: https://www.fsis.usda.gov/quidelines/2005-0003.

Trong lwong xanh: trong lwgng clia san pham thit va/hoéc gia cdm hodc phu pham
twr thit va/hoac gia cam (khai thit) trwwéc khi ché bién.

Piém dang dién: do pH tai d6 dién tich dwong béng dién tich am. Ddi véi thit hodc
gia cam, khi d6 pH dat dén diém dang dién cta cac protein chinh, dién tich dwong
bang v&i dién tich &m dan dén dién tich thwc cta protein bang khéng. CAc nhém
dwong va am nay trong protein bj thu hat 1an nhau va c6 thé lam gidm lwong nuéc
ma protein dé c6 thé thu hat va gidr 1ai.32

Lebanon bologna: Mét loai xtc xich xay thd, |én men, ban khé. Qua trinh san xuét
Lebanon bologna thwéng lién quan dén viéc két hop cac nguyén liéu wép (chang
han nhw mudi va natri nitrit) va men “0” cta vi khuan axit lactic véi thit bo xay thé.
H6n hop nay dwoc dat trong vé, 18n men va say kho thém.

32 hitps://swine.extension.org/water-holding-capacity-of-fresh-meat/

102



https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2005-0003
https://swine.extension.org/water-holding-capacity-of-fresh-meat/

Khtr mam bénh : quy trinh hodc két hop nhiéu quy trinh d&m béo khdng con vi
khuén Salmonella trong thanh pham, ciing nhw gidm sé lwgng cac mam bénh khéc,
ddng thdi ngan hinh thanh déc td hodc cac chat chuyén héa déc hai. Vi du vé cac
qua trinh kh&r mdm bénh bao gém néau chin, 18n men, wép mubi va say khé.

Thw bao l1anh (LOG): LOG la tai liéu cung cép thdng tin chi tiét vé cac thanh phan
duwoc st dung trong cac Iinh viee ché bién, x& Iy va bdo quan thwc pham.

Ty |é Protein dé am (MPR): thwéc do biéu thi phan tr&m d6 &m chia cho phan tram
protein. MPR thuéong dwoc st dung & Hoa Ky dé phan loai xtic xich khd va cac san
pham thit khac. Mac du cac gia tri MPR cho biét mirc dd say khd san pham, nhung
khéng nhét thiét cho thady mrc d6 an toan cta vi sinh vat hoac dé 6n dinh béo quan
vi khéng tinh dén lvgng nuwéc sén co.

Mé chinh: mé san phdm da dwoc 1én men va kiém soat truéc do.

Xuac xich hun khoi: Mét loai xuc xich khé dwoc ché bién tir thit Ion hoac thit lon va

thit bo. D& biét thém thong tin, hdy xem muc c6 san tai
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2005- 0003.

Phan gidi protein: sy phan hdy protein hoac peptide thanh axit amin nho tac dung
clia cac enzym.

San pham an lién san pham thit hodc gia cdm dwoc FSIS dinh nghia trong 9 CFR
430.1 14 s&n pham thit hodc gia cdm & dang c6 thé an dwoc ma khong can ché bién
thém nhwng van dam bao an toan va c6 thé dwoc ché bién thém cho ngon miéng,
dep mat, thAm my, thwéng thirc, hp dan hodc cac muc dich &m thyc.

San pham wép mudi: thwong la cac san phdm nguyén co duwoc wép bang mudi
va natri nitrit va/hoac nitrat, sau dé say khd trong khéng khi va déi khi dwgc xdng
khéi (néu mudn c6 moét sé dic diém hwong vi).

C6 thé bao quan lau cho san pham thit va gia cAm dwoc dinh nghia |a diéu kién
dat dwoc khi san phdm thit va gia cdm dwoc bdo quan trong diéu kién nhiét do va
ddé d&m méi trwong; bao bi sdn phdm dwoc duy tri nguyén ven trong qua trinh bao
quan, van chuyén va trwng bay tai ctra hang ban 1& va tai nha; san pham khéng bj
hw héng hodc mét an toan trong suét thei han st dung quy dinh cia nha san xuét.

Soudjouk: mét loai xtc xich ban khé, kiéu Dia Trung Hai, c6 nhiéu gia vi, dwoc lam
bang céach trdn thit xay, gia vi va mudi, sau dé nhéi bét thu dwoc vao vé ty nhién
hodc nhan tao dwoc lam phang, sau do I&n men va sdy kho & nhiét dé méi trwong
xung quanh trong vai ngay (Saricoban va cdng st, 2006). Cac cach viét khac bao
gdm sujuk, sucuk, soujouk va sudjuk.

On dinh la qua trinh ng&n chn hoac han ché sy phat trién cla vi khuan hinh thanh
bao t&r c6 kha ndng san sinh doc td trong sé&n pham trwdce khi tiéu hda hoac trong
rudt ngudi sau khi tiéu hoa. Cac so s co thé sir dung cac quy trinh én dinh khac
nhau, gém lam lanh, gitr néng hodc dap (rng va duy tri d& pH hoac hoat dé nuéc.
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Xuc xich mua hé: dung dé chi xtc xich ban khd, dac biét 1a Thuringer Cervelat. Dé
biét thém théng tin, hay xem muc trong Sach Chinh sach ghi nhan va Tiéu chuan
thwe phdm c6 sén tai: https://www.fsis.usda.gov/quidelines/2005-0003.

Céac muc tiéu: 1a mirc gidm thiéu mam bénh cé thé dinh lwong hodc giéi han tang
trwdng do co s& dat ra dé san xuat cac sdn phdm an toan trong truéng hop khéng
c6 cac tiéu chuan hiéu suét theo quy dinh. Theo quy dinh ctia 9 CFR 417.2(c)(3),
phai thiét ké cac gidi han t&i han dé dam bao dap (ng tdi thiéu cac muc tiéu hoac
tiéu chuan hoat dong hién hanh do FSIS thiét 1ap va bat ky yéu ciu nao khac lién
quan dén quy trinh hodc san pham cu thé.

Water activity: viét tit 1a aw, hoat d6 nwéc 1a thwdc do ndng d6 dé &m (ttre la nwdc)
va sdn co6 trong thwe phdm. Lwong nwéc ¢ sdn trong thuwe phdm phu thudc vao
tbng néng d6 cla tat ca cac chat hoa tan trong san phdm do ching lién két voi
nwdc. Do d6, néu cac nguyén liéu nhw mudi hodc duweéng dwoc thém vao thuc
pham, ching sé& canh tranh véi vi khuan dé 14y nuéc.
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