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GIỚI THIỆU
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Đánh giá phơi nhiễm

Nhận diện mối nguy 

Đánh giá liều đáp ứng

• Nồng độ chất trong thực phẩm

• Lượng tiêu thụ thực phẩm

=> Liều phơi nhiễm

Đánh giá phơi nhiễm

• MOE (Biên độ phơi nhiễm)

• Nguy cơ ung thư

Mô tả mối nguy

Những vấn đề sức khỏe nào 

do chất ô nhiễm gây ra?

Các vấn đề sức khỏe ở 

các liều đáp ứng khác 

nhau là gì?

Mọi người tiếp xúc với bao nhiêu chất ô 

nhiễm trong một khoảng thời gian cụ thể? 

Có bao nhiêu người bị phơi nhiễm?

Nguy cơ tăng thêm các 

vấn đề sức khỏe trong 

dân số phơi nhiễm là gì?

Theo tổ chức Y tế thế giới 
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Sự cần thiết

Liều phơi nhiễm

Liều trung bình hàng ngày trọn đời
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Các phương pháp điều tra tiêu thụ

• Phương pháp hỏi ghi khẩu phần 24h qua

• Phương pháp hỏi ghi khẩu phần 24h qua lặp lại nhiều lần

• Phương pháp cân đong

• Phương pháp ghi nhật ký

• Phương pháp điều tra tần suất tiêu thụ thực phẩm bán định lượng

NGHIÊN CỨU NÀY
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Điều tra tần suất tiêu thụ bán định lượng

• Tìm hiểu tính thường xuyên của các loại thực phẩm trong thời gian 

nghiên cứu.

• Nhanh, ít tốn kém về mặt thời gian, kinh phí, nhân lực và ít gây phiền 

toái cho đối tượng được phỏng vấn. 

• Phù hợp với nghiên cứu đánh giá nguy cơ ung thư

• Kết quả: Nhóm thức ăn phổ biến, nhóm thức ăn có số lần tiêu thụ cao 

nhất, khẩu phần ăn điển hình
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PHƯƠNG PHÁP ĐIỀU TRA
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Các kiểu chế biến có khả năng nguy cơ

Quá trình chế biến bằng nhiệt Quá trình lên men
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Xây dựng danh sách nhóm sản phẩm

Thực phẩm chế biến sẵn từ gia súc (n = 8)

Thịt lợn chiên/rán/rang

Thịt lợn nấu/hầm/om

Thịt lợn hun khói

Thịt lợn nướng/quay

Thịt lợn nguội/Jambong

Thịt bò chiên/rán/rang

Thịt bò hun khói

Thịt bò nướng/quay

Thực phẩm chế biến sẵn từ gia cầm (n = 6)

Thịt gà chiên/rán/rang

Thịt gà nấu/hầm/om

Thịt gà hun khói

Thịt gà nướng quay

Thịt vịt chiên/rán/rang

Thịt vịt nướng/quay

Thực phẩm chế biến sẵn từ thủy sản (n = 10)

Cá nước ngọt chiên/rán

Cá nước ngọt nấu/hầm/om

Cá nước ngọt hun khói

Cá nước ngọt nướng

Cá nước mặn chiên/rán

Cá nước mặn nấu/hầm/om

Cá nước mặn hun khói

Cá nước mặn nướng

Tôm chiên/rán/nướng

Mực/bạch tuộc chiên/rán/nướng

Các sản phẩm khác (n = 14)

Xúc xích chiên/rán

Nem rán/chả giò

Pate

Trứng tráng nguyên quả

Trứng tráng có nhân thịt

Rau củ quả, ngũ cốc, hạt sấy

Cà phê (rang xay, hòa tan)

Khoai chiên/rán/nướng

Dầu sốt

Bánh (bánh ngọt, bánh quy)

Phô mai

Thực phẩm muối chua

Đồ uống lên men

Mỳ/phở/bún/miến/cháo ăn liền
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Tính cỡ mẫu

n: Cỡ mẫu

z: Độ tin cậy đòi hỏi do người nghiên cứu căn 

cứ trên phân bố xác suất bình thường (z = 1,96 

với độ tin cậy 95%)

𝜎: Độ lệch chuẩn (KQ của nghiên cứu trước)

N: Quy mô dân số ở khu vực điều tra

e: Sai số cho phép

N: Tổng số hộ hoặc tổng số người của vùng 

hoặc tập thể đến điều tra

𝑛 =
𝑧2 ×  𝜎2 × 𝑁 

𝑧2 × 𝜎2 + 𝑒2 ×  𝑁
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Điều tra tiêu thụ (n = 2160)
Lào Cai

Hà Nội

Quảng Trị Huế

Tây Ninh

Hồ Chí Minh

+ Người trưởng thành ≥ 18 tuổi

+ Thiết kế nghiên cứu (cắt ngang, phân tầng nhiều giai 

đoạn): 

1. 3 miền

2. 6 tỉnh (mỗi miền 2 tỉnh)

3. 12 quận/huyện (mỗi tỉnh gồm 01 quận nội thành và 

01 quận ngoại thành)

4. 36 xã/phường (mỗi quận/huyện ngẫu nhiên chọn 3 

xã/phường)

5. 2160 phiếu (mỗi xã/phường/cụm điều tra ngẫu nhiên 

60 cá nhân)

+ Bảng câu hỏi tần suất thực phẩm bán định lượng SQ-

FFQ (Phương pháp hỏi)

Mỗi phường xã là một đơn vị cụm 
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Nhập và quản lý dữ liệu

- Sử dụng phần mềm REDCap

- Dữ liệu được nhập trực tiếp vào REDCap thông qua biểu mẫu điện 

tử được thiết kế sẵn (Bộ câu hỏi gồm 95 câu)

- Kiểm tra tính hợp lệ: giới hạn giá trị, logic rẽ nhánh và kiểm tra bắt 

buộc, giúp phát hiện và hạn chế lỗi nhập liệu.

- Dữ liệu được kiểm tra định kỳ để phát hiện các giá trị thiếu, ngoại lai 

hoặc không hợp lý; các lỗi được hiệu chỉnh dựa trên nguồn dữ liệu 

gốc.
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Quá trình thu thập dữ liệu sử dụng REDcap

• Tổ chức tập huấn và phối hợp với các cán bộ chi cục, trạm y tế ở địa phương

• Biểu mẫu điện tử tự động ghi nhận thời điểm bắt đầu và kết thúc mỗi phiếu 

điều tra

• Ghi nhận vị trí địa lý chính xác của điểm điều tra

• Giám sát và quản lý điều tra

+ Theo dõi số lượng phiếu hoàn thành theo từng điều tra viên, địa bàn và thời gian

+ Phát hiện sớm các bất thường trong dữ liệu hoặc hành vi thu thập;

=> Nâng cao đáng kể tính chính xác, tính minh bạch và độ tin cậy của dữ liệu điều 
tra thực địa
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Bộ câu hỏi

• C01 – C07: Thông tin chung

• C08 – C81: Tần suất tiêu 
thụ và lượng ăn mỗi lần

• C83 – C95: Điều tra kiến 
thức, thái độ, thực hành

• Mỗi cá nhân sẽ được 
phỏng vấn trong vòng từ 30 
phút đến 1 tiếng
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• 38 nhóm sản phẩm

• Giảm sai số nhớ lại

• Chuẩn hóa đơn vị và cách hỏi

• Phục vụ quy đổi sang đơn vị
định lượng

 

 

 

Quyển ảnh
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Điều tra tiêu thụ (n=2160)
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PHƯƠNG PHÁP 
XỬ LÝ SỐ LIỆU
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Dữ liệu sau khi xuất
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Xử lý dữ liệu

Dữ liệu sau khi xuất được xử lý bằng phần mềm Stata

1. Mã hóa: cá nhân, tỉnh thành, nhóm tuổi, giới tính, thành thị/nông thôn, etc.

2. Cài trọng số dựa trên thiết kế nghiên cứu

3. Xử lý giá trị ngoại lai và dữ liệu trống đối với từng nhóm sản phẩm

4. Kiểm tra phân bố và tính toán

 Trung bình lượng tiêu thụ đối với từng nhóm sản phẩm (g/ngày)

 Phân bố tiêu thụ của từng nhóm sản phẩm (chia theo độ tuổi) 

 Tần suất tiêu thụ và cân nặng
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KẾT QUẢ
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Kết quả đặc điểm nhân khẩu học

65

656

847

883

1277

- 2171 phiếu được ghi nhận

- Tổng số phiếu hợp lệ là 2160 phiếu, gồm 362 phiếu từ Hà Nội, 361 phiếu từ Lào Cai, 360 phiếu từ Quảng Trị, 360 phiếu 

từ Huế, 358 phiếu từ Tây Ninh và 359 phiếu từ TP. Hồ Chí Minh 
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Kết quả đặc điểm nhân trắc học

Nhóm đối tượng Trung bình SD p50 p95

18 – 35 59,8 11,5 58 82

35 – 50 58,1 8,67 57 75

Trên 50 55,5 8,49 55 70

Nam 63,4 9,75 63 82

Nữ 53,6 7,42 53 67
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TB tiêu thụ trong quần thể (Gia súc) 

Nhóm thực phẩm
Tỷ lệ tiêu 
thụ (%)

Trung bình 
(g/ngày)

Khoảng tin cậy 
95%

Thịt lợn chiên/rán/rang 84 49,5 [45,1 – 53,9]

Thịt lợn nấu/hầm/om 75 47,2 [42,1 – 52,4]

Thịt lợn hun khói 14 10,0 [7,12 – 12,9]

Thịt lợn nướng/quay 55 51,2 [42,8 – 59,5]

Thịt lợn nguội/Jambong 19 11,5 [7,69 – 15,2]

Thịt bò chiên/rán/rang 44 38,2 [29,1 – 47,3]

Thịt bò hun khói 6 4,68 [2,42 – 6,93]

Thịt bò nướng/quay 23 24,0 [16,0 – 32,0]

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Thịt lợn chiên/rán/rang

Thịt lợn nấu/hầm/om

Thịt lợn hun khói

Thịt lợn nướng/quay

Thịt lợn nguội/Jambong

Thịt bò chiên/rán/rang

Thịt bò hun khói

Thịt bò nướng/quay

Tỷ lệ người tiêu thụ thịt gia súc theo các phương pháp 
chế biến (%)
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TB khẩu phần ở người tiêu thụ (Gia súc) 

Nhóm thực phẩm

TB tần suất 
tiêu thụ 

(khẩu 
phần/năm)

Trung bình 
(g/ngày)

Khoảng tin 
cậy 95%

p95 
(g/ngày)

Thịt lợn chiên/rán/rang 126 59,2 [54,9 - 63,4] 102

Thịt lợn nấu/hầm/om 99 63,3 [58,0 - 68,7] 113

Thịt lợn hun khói 25 72,1 [53,7 - 90,6] 200

Thịt lợn nướng/quay 46 93,5 [76,5 - 110] 200

Thịt lợn 
nguội/Jambong

41 60,8 [50,3 - 71,3] 150

Thịt bò chiên/rán/rang 76 86,8 [70,8 - 103] 200

Thịt bò hun khói 33 74,8 [58,4 - 91,2] 200

Thịt bò nướng/quay 33 103 [90 - 115] 200

126

99

25

46

41

76

33

33

0 20 40 60 80 100 120 140

Thịt lợn chiên/rán/rang

Thịt lợn nấu/hầm/om

Thịt lợn hun khói

Thịt lợn nướng/quay

Thịt lợn nguội/Jambong

Thịt bò chiên/rán/rang

Thịt bò hun khói

Thịt bò nướng/quay

Tần suất tiêu thụ trung bình (khẩu phần/năm)



27 

TB tiêu thụ trong quần thể (Gia cầm) 

Nhóm thực phẩm Tỷ lệ (%)
Trung bình 

(g/ngày)
Khoảng tin cậy

95%

Thịt gà chiên/rán/rang 66 62,7 [51,2 – 74,2]

Thịt gà nấu/hầm/om 50 43,8 [37,0 – 50,4]

Thịt gà hun khói 7 5,47 [3,13 – 7,81]

Thịt gà nướng quay 39 33,9 [27,5 – 40,3]

Thịt vịt chiên/rán/rang 31 26,0 [22,7 – 29,3]

Thịt vịt nướng/quay 47 42,6 [35,8 – 49,4]

0 10 20 30 40 50 60 70

Thịt gà chiên/rán/rang

Thịt gà nấu/hầm/om

Thịt gà hun khói

Thịt gà nướng quay

Thịt vịt chiên/rán/rang

Thịt vịt nướng/quay

Tỷ lệ người tiêu thụ gia cầm theo các phương pháp 
chế biến (%)
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TB khẩu phần ở người tiêu thụ (Gia cầm) 

Nhóm thực phẩm
TB tần suất tiêu 

thụ (khẩu 
phần/năm)

Trung bình 
(g/ngày)

Khoảng tin cậy
95%

p95
(g/ngày)

Thịt gà 
chiên/rán/rang 78 95,5 [80,1 - 111] 225

Thịt gà nấu/hầm/om 69 88 [80,0 - 96,3] 150

Thịt gà hun khói 21 83,3 [67,1 - 99,5] 124

Thịt gà nướng quay 38 86,7 [76,0 - 97,5] 188
Thịt vịt 

chiên/rán/rang 48 83,1 [70,7 - 95,5] 189

Thịt vịt nướng/quay 36 91,6 [81,6 - 102] 210

78

69

21

38

48

36

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Thịt gà chiên/rán/rang

Thịt gà nấu/hầm/om

Thịt gà hun khói

Thịt gà nướng quay

Thịt vịt chiên/rán/rang

Thịt vịt nướng/quay

Tần suất tiêu thụ trung bình (khẩu phần/năm)
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TB tiêu thụ trong quần thể (Thủy sản) 

Nhóm thực phẩm
Tỷ lệ 
(%)

Trung bình 
(g/ngày)

Khoảng tin cậy 
95%

Cá nước ngọt chiên/rán 67 36,8 [31,0 – 42,7]

Cá nước ngọt nấu/hầm/om 65 38,1 [32,6 – 43,6]

Cá nước ngọt hun khói 4 2,35 [0,98 – 3,71]

Cá nước ngọt nướng 20 16,5 [11,4 – 21,6]

Cá nước mặn chiên/rán 46 29,4 [24,6 – 34,2]

Cá nước mặn nấu/hầm/om 28 20,7 [13,6 – 27,7]

Cá nước mặn hun khói 2 1,77 [0,54 – 3,01]

Cá nước mặn nướng 13 9,04 [6,37 – 11,7]

Tôm chiên/rán/nướng 53 33,4 [26,1 – 40,7]

Mực/bạch tuộc chiên/rán/nướng 31 26,4 [19,2 – 33,5]
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Cá nước ngọt chiên/rán

Cá nước ngọt nấu/hầm/om

Cá nước ngọt hun khói

Cá nước ngọt nướng

Cá nước mặn chiên/rán

Cá nước mặn nấu/hầm/om

Cá nước mặn hun khói

Cá nước mặn nướng

Tôm chiên/rán/nướng

Mực/bạch tuộc chiên/rán/nướng

Tỷ lệ người tiêu thụ thủy sản theo các phương pháp 
chế biến (%)
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TB khẩu phần ở người tiêu thụ (Thủy sản) 

Nhóm thực phẩm

TB Tần suất 
tiêu thụ 

(khẩu 
phần/năm)

Trung bình 
(g/ngày)

Khoảng tin cậy 
95%

p95
(g/ngày)

Cá nước ngọt chiên/rán 55 55,4 [48,4 - 62,4] 115

Cá nước ngọt nấu/hầm/om 87 58,9 [50,4 – 67,5] 124

Cá nước ngọt hun khói 57 57,5 [43,0 - 71,9] 120

Cá nước ngọt nướng 29 81,8 [72,8 – 90,8] 180

Cá nước mặn chiên/rán 60 64,6 [59,6 – 69,7] 95,6

Cá nước mặn nấu/hầm/om 83 73,5 [66,7 – 80,4] 130

Cá nước mặn hun khói 24 72,6 [52,8 – 92,3] 195

Cá nước mặn nướng 42 68,2 [61,3 – 75,0] 135

Tôm chiên/rán/nướng 52 62,9 [44,3 – 60,6] 117
Mực/bạch tuộc 

chiên/rán/nướng
36 84,5 [74,8 – 94,2] 156
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Tần suất tiêu thụ (khẩu phần/năm)
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TB tiêu thụ trong quần thể (TP khác) 

Nhóm thực phẩm
Tỷ lệ 
(%)

Trung bình 
(g/ngày)

Khoảng tin cậy
95%

Xúc xích chiên/rán 32 23,4 [17,2 – 29,6]

Nem rán/chả giò 60 54,8 [45,7 – 63,8]

Pate 23 8,24 [5,26 – 11,2]

Trứng tráng nguyên quả 81 56,1 [48,8 – 63,5]

Trứng tráng có nhân thịt 35 37,6 [28,5 – 46,8]

Rau củ quả, ngũ cốc, hạt sấy 42 21,6 [17,2 – 26,0]

Cà phê (rang xay, hòa tan) 14 11,6 [9,46 – 13,8]

Khoai chiên/rán/nướng 31 32,6 [26,6 – 38,6]

Dầu sốt 26 4,90 [3,63 – 6,17]

Bánh (bánh ngọt, bánh quy) 45 26,6 [22,1 – 31,2]

Phô mai 13 4,90 [3,07 – 6,72]

Thực phẩm muối chua 46 25,4 [19,9 – 30,9]

Đồ uống lên men 40 82,8 [62,1 – 103]

Mỳ/phở/bún/miến/cháo ăn liền 73 69,0 [59,7 – 78,3]
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Tỷ lệ người tiêu thụ các loại thực phẩm chế biến khác (%)
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TB khẩu phần ở người tiêu thụ (TP khác) 

Nhóm thực phẩm
TB tần suất tiêu 

thụ (khẩu 
phần/năm)

Trung bình 
(g/ngày)

Khoảng tin cậy
95%

p95
(g/ngày)

Xúc xích chiên/rán 56 73,5 [60,8 - 86,2] 200

Nem rán/chả giò 40 90,6 [80,0 - 101] 200

Pate 70 36,3 [28,2 - 44,5] 100

Trứng tráng nguyên quả 134 69 [63,5 - 74,4] 120

Trứng tráng có nhân thịt 62 108 [97,7 - 118] 200

Rau củ quả, ngũ cốc, hạt sấy 146 51 [40,1 - 61,9] 150

Cà phê (rang xay, hòa tan) 24 24 [20,7 - 27,5] 50

Khoai chiên/rán/nướng 54 106 [36,0 - 71,1] 250

Dầu sốt 128 19,2 [13,9 - 24,6] 50

Bánh (bánh ngọt, bánh quy) 84 59,7 [53,8 - 65,6] 100

Phô mai 51 38,7 [31,0 - 46,4] 100

Thực phẩm muối chua 69 55 [47,9 - 62,2] 100

Đồ uống lên men 122 206 [183 - 230] 500

Mỳ/phở/bún/miến/cháo ăn liền 110 95 [87 - 103] 200
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Các yếu tố truyền thông

Nguồn thông tin về các chất có hại sinh ra 
trong quá trình chế biến thực phẩm 

mà người phỏng vấn từng nghe

Những nguồn thông tin người 
được phỏng vấn mong muốn nhận
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Hạn chế

• Người được phỏng vấn phải ước lượng khẩu phần ăn trung bình

cho từng nhóm thực phẩm dựa trên quyển ảnh minh họa

• FFQ hoạt động hiệu quả nhất đối với các thực phẩm được tiêu thụ 

thường xuyên.

• Độ dài của bộ câu hỏi có thể gây mệt mỏi trong quá trình phỏng vấn

• So với các phương pháp thu thập dữ liệu chi tiết như cân đong thực 

phẩm hoặc nhật ký ăn uống, FFQ có độ chính xác tuyệt đối thấp hơn
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Kết luận

Nhằm đánh giá nguy cơ dựa trên liều phơi nhiễm (EDI) và liều trung bình 

hàng ngày trọn đời (LADD), nghiên cứu đã định lượng và bao gồm 

khoảng tin cậy cho các thông số:

+ Trọng lượng trung bình một khẩu phần ăn (g/ngày)

+ Phân vị p95, trọng lượng lớn nhất cho một khẩu phần ăn (g/ngày) (phục 

vụ đánh giá worse-case scenario)

+ Tần suất tiêu thụ (khẩu phần/năm theo nhóm tuổi)

+ Cân nặng
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Xin trân trọng cảm ơn!
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