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ABSTRACT 

This study aimed to analyze main compositions and evaluate the 

effectiveness of hydrolysate from brewer’s spent yeast as an  economical 

nitrogen source to replace commercial yeast extract in a lactic 

fermentation medium. The main composition in hydrolysate from yeast 

residue was protein content of 74.45% (dried weight), while 

carbohydrates and fat were undetected. The total polyphenol content in 

the yeast hydrolysate was 0.32 mg GAE/mL. The antioxidant capacity at 

a concentration of 100 μL/mL could reduce 34.51% of the free radicals 

of 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). The protein source of the De 

Man, Rogosa and Sharpe (MRS) medium was entirely replaced by 10% 

(v/v) hydrolysate, which increased the density of lactic acid bacteria to 

8.09 CFU/mL and was not significantly different from that of the 

commercial MRS medium. The lactic acid content produced was 66.52% 

of the acid content produced by commercial MRS medium. This study 

indicates that the hydrolysate from brewer's spent yeast can potentially 

apply as a protein source in microbial fermentation. 

TÓM TẮT 

Mục tiêu của nghiên cứu là phân tích một số thành phần chính và đánh 

giá hiệu quả của dịch thủy phân bã men bia như một nguồn nitơ có giá 

trị kinh tế hơn để thay thế chiết xuất nấm men thương mại trong môi 

trường lên men lactic. Kết quả phân tích thành phần cơ bản trong dịch 

thủy phân từ bã men bia với hàm lượng protein 74,45% (tính theo vật chất 

khô) nhưng carbohydrate và chất béo không được phát hiện. Hàm lượng 

polyphenol tổng hiện diện trong dịch thủy phân nấm men là 0,32 mg 

GAE/mL và khả năng kháng oxy hóa ở nồng độ 100 μL/mL có khả năng 

khử 34,51% gốc tự do của 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Nguồn 

đạm của môi trường De Man, Rogosa và Sharpe (MRS) được thay thế 

bằng 10% (v/v) dịch thủy phân cho thấy khả năng làm tăng mật số vi 

khuẩn lactic đạt 8,09 CFU/mL và khác biệt không có ý nghĩa so với môi 

trường MRS thương mại. Hàm lượng acid lactic sinh ra đạt 66,52% so 

với lượng acid sinh ra từ môi trường MRS. Nghiên cứu bước đầu cho thấy 

dịch thủy phân từ men bia có tiềm năng ứng dụng như nguồn đạm bổ sung 

trong các quá trình lên men vi sinh vật. 



Tạp chí Khoa học Trường Đại học Cần Thơ  Tập 59, Số 2B (2023): 84-93 

85 

1. GIỚI THIỆU 

Acid lactic là một chất hóa học được sử dụng 

rộng rãi trong các ngành công nghiệp dược phẩm, 

mỹ phẩm, hóa chất, dệt may và thực phẩm (Wee et 

al., 2006). Do đó, nhu cầu sử dụng acid lactic ngày 

càng tăng. Acid lactic có thể được sản xuất bằng 

phương pháp tổng hợp hóa học và phương pháp lên 

men. Tuy nhiên, vì các vấn đề liên quan đến môi 

trường nên phương pháp tổng hợp hóa học không 

được ưa chuộng nữa. Thay vào đó là sản xuất acid 

lactic thông qua quá trình lên men lactic bởi các vi 

sinh vật có khả năng sử dụng các nguồn 

carbohydrate khác nhau. Trong đó, nhóm vi khuẩn 

lactic đóng vai trò chính trong quá trình sản xuất 

acid lactic. Tuy nhiên, vi khuẩn lactic thường được 

nuôi cấy chủ yếu trên môi trường MRS (De Man, 

Rogosa và Sharpe) với giá thành khá cao. Trong đó, 

chi phí của cao nấm men chiếm khoảng 38% tổng 

chi phí sản xuất acid lactic và điều này đã làm tăng 

giá thành của acid lactic (Juturu & Wu, 2016). Thực 

tế cho thấy, trong số nhiều nguồn nitơ, chiết xuất 

nấm men là nguồn tốt nhất do hàm lượng nitơ cao, 

giàu acid amin và vitamin. Chính vì vậy, đây là yếu 

tố không chỉ làm tăng sinh khối mà còn tạo ra sự 

chuyển hóa acid lactic ở mức độ cao. Do đó, điều 

quan trọng là phải tìm các giải pháp thay thế bằng 

nguồn nitơ rẻ tiền hơn. Các nghiên cứu trước đây đã 

nỗ lực tìm kiếm một số nguồn nitơ có giá trị kinh tế 

hơn để thay thế một phần hoặc toàn bộ chiết xuất 

nấm men trong môi trường sản xuất lactic như trong 

nghiên cứu của Safari et al. (2012) (thủy phân từ vây 

cá ngừ), Li et al. (2013) (thủy phân từ hạt bông), 

Izaguirre et al. (2020) (thủy phân từ chất thải rắn 

hữu cơ). 

Men bia đã qua sử dụng hay còn được gọi là bã 

men bia là một trong những sản phẩm phụ chiếm 

khối lượng khá lớn trong ngành công nghiệp sản 

xuất bia. Bã men bia chiếm khoảng 1,5-2,5% tổng 

sản lượng bia và là một nguồn cung cấp các thành 

phần có giá trị (Bekatorou et al., 2015). Chiết xuất 

men bia đã được chứng minh là giàu protein, chứa 

nhiều acid amin thiết yếu cũng như khoáng chất và 

vitamin nhưng lại ít chất béo và đạm (Vieira et al., 

2016). Bên cạnh đó, chiết xuất men bia còn được 

biết đến là một nguồn đầy hứa hẹn của các thành 

phần có nhiều hoạt tính sinh học như phenolic, 

flavonoid, carotenoid và peptide (Vieira et al., 

2018). Hiện nay, có nhiều phương pháp để thu nhận 

chiết xuất nấm men. Trong đó, phương pháp tự phân 

bởi các enzyme nội bào của nấm men phổ biến hơn 

nhưng diễn ra chậm, năng suất thấp và có nguy cơ 

hư hỏng do nhiễm vi sinh vật. Quá trình thẩm thấu 

(plasmolysis) bổ sung chất xúc tác như muối vô cơ 

hoặc dung môi hữu cơ làm cho sản phẩm chứa nhiều 

muối và có mùi khó chịu. Ngoài ra, thủy phân bằng 

acid, kiềm cũng được thực hiện nhưng lại tạo ra các 

sản phẩm chứa các hợp chất gây ung thư. Quá trình 

thủy phân bằng enzyme được cho là tốt hơn so với 

quá trình thủy phân bằng acid nhưng chi phí enzyme 

cao và có thể không ly giải hoàn toàn tế bào. Bên 

cạnh đó, còn có các phương pháp phá hủy cơ học 

bằng sóng siêu âm, nghiền hạt và xử lý áp suất cao. 

Nhìn chung, mỗi phương pháp điều có ưu nhược 

điểm nhất định và có liên quan đến chất lượng cũng 

như thành phần của chiết xuất nấm men. Do đó, tùy 

thuộc vào mục đích sản xuất và điều kiện mà lựa 

chọn phương pháp phá vỡ tế bào cho phù hợp. Trong 

nghiên cứu này, dịch thủy phân được thu từ men bia 

bằng phương pháp xử lí ở nhiệt độ cùng với áp suất 

cao và đánh giá hiệu quả của dịch thủy phân thông 

qua sự gia tăng mật số vi khuẩn và khả năng hình 

thành acid lactic.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Bã nấm men bia được thu từ nhà máy bia Sài 

Gòn (khu công nghiệp An Nghiệp, xã An Hiệp, 

huyện Châu Thành, tỉnh Sóc Trăng) và vận chuyển 

trong can 30 lít đến phòng thí nghiệm. Mẫu nấm 

men được thu hồi bằng ly tâm và bảo quản ở 4°C (sử 

dụng tối đa trong 5 ngày). 

Chủng vi khuẩn Lactobacillus casei (L. casei) 

được lưu trữ ở phòng thí nghiệm Công nghệ Sinh 

học Thực phẩm, Viện Công nghệ Sinh học và Thực 

phẩm, Trường Đại học Cần Thơ. 

Hóa chất: Acid galic (Sigma-Aldrich, Germany), 

Folin-Ciocalteu (Sigma-Aldrich, Germany), 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (Tokyo Chemical 

Industry, Japan), NaOH chuẩn 0,1N (Cemaco, Việt 

Nam), Na2CO3, (Xilong Scientific, Trung Quốc), 

phenolphthalein, yeast extract (Himedia - Ấn Độ và 

Angel - Việt Nam). 

Môi trường: MRS (De Man, Rogosa và Sharpe) 

gồm có yeast extract 0,4%, beef extract 0,8%, 

peptone 1%, D-glucose 2%, K2HPO4 0,2%, MgSO4 

0,02%, MnSO4 0,004%, Tween 80 0,1%, C2H3NaO2 

(sodium acetate) 0,5%. 

2.2. Thu nhận dịch thủy phân và chuẩn bị 

dịch vi khuẩn L. casei 

Bã men bia được ly tâm ở 5.000 vòng trong 15 

phút ở 4°C để loại bỏ dịch bia. Nước cất khử trùng 

được thêm vào bã men bia theo tỉ lệ 1:1 (m/v). 

Huyền phù được khuấy trong 10 phút và sau đó rửa 
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hai đến ba lần bằng nước cất đã khử trùng. Sau đó, 

huyền phù được ly tâm ở 5.000 vòng/phút trong 15 

phút ở 4°C để thu được các tế bào men bia và trữ 

lạnh cho đến khi sử dụng (Alves et al., 2021). Thu 

nhận dịch thủy phân bằng phương pháp cơ học được 

thực hiện như sau: Sinh khối nấm men được phối 

trộn với nước cất theo tỉ lệ 1:3 và hấp ở nhiệt độ 

121°C trong 20 phút bằng nồi hấp khử trùng. Hỗn 

hợp sau đó được làm lạnh nhanh trong nước đá 

khoảng 15 phút; tiến hành ly tâm ở 5.000 vòng/phút 

trong 10 phút. Phần dịch phía trên được thu và trữ 

lạnh ở 4°C (Zarei et al., 2016). 

Vi khuẩn L. casei từ ống thạch nghiêng được cấy 

chuyển sang ống nghiệm chứa 9 mL môi trường 

MRS lỏng (MRS, 1960) để tăng sinh; sau đó, tiến 

hành ủ lắc ở 37±0,5°C trong 24-36 giờ cho đến khi 

mật số đạt được khoảng 108 tế bào/mL. 

2.3. Xác định các thành phần cơ bản của dịch 

thủy phân nấm men  

Phần dịch trong được thu và đánh giá thành phần 

dinh dưỡng dựa trên các chỉ tiêu phân tích (tổng số 

chất khô, protein, carbohydrate, lipid). Mẫu được 

gửi phân tích tại Trung tâm Dịch vụ Phân tích Thí 

nghiệm CASE – chi nhánh Cần Thơ. 

2.4. Xác định hàm lượng phenolic tổng và 

khả năng khử gốc DPPH của dịch thuỷ 

phân nấm men 

Hàm lượng phenolic tổng có trong dịch thủy 

phân nấm men được xác định theo phương pháp của 

Yadav & Agarwala (2011) như sau: 1 mL mẫu cho 

vào ống nghiệm, thêm 2,5 mL thuốc thử Folin-

Ciocalteu 10%. Sau 5 phút, 2 mL Na2CO3 2% được 

thêm vào và vortex đều; ủ trong 45 phút ở nhiệt độ 

phòng và đo mật độ hấp thụ ở bước sóng 765 nm. 

Mẫu được pha loãng sao cho mật độ quang đo được 

trong khoảng đường chuẩn (20-120 µg/mL). 

Hai trăm μL mẫu được trộn với 1 mL dung dịch 

DPPH 0,1 mM. Hỗn hợp được lắc và ủ trong 15 phút 

trong điều kiện tối. Độ hấp thụ của hỗn hợp được đo 

ở bước sóng 517 nm. Mẫu đối chứng (Ac) gồm 200 

μL ethanol và 1 mL DPPH 0,1 mM (Ye et al., 2013). 

Khả năng kháng oxy hóa được thể hiện qua phần 

trăm ức chế DPPH (%) = (Ac-As)/Ac×100. Trong 

đó: Ac là bước sóng đo được của mẫu đối chứng; As 

là bước sóng đo được của mẫu thử. 

2.5. Khảo sát ảnh hưởng của dịch thủy phân 

đến khả năng tăng trưởng của L. casei 

Sử dụng 45 mL môi trường MRS (không chứa 

đạm) cho vào bình tam giác 100 mL và bổ sung dịch 

thủy phân nấm men theo tỉ lệ 10, 20, 30 và 40% 

(v/v); tiến hành khử trùng nhiệt ướt ở 121oC trong 

20 phút. Để dung dịch nguội đến khoảng 30-37°C, 

sau đó chủng 5 mL dung dịch vi khuẩn L. casei (mật 

số 106 tế bào/mL) được cho vào bình tam giác chứa 

sẵn cơ chất, lắc nhẹ để vi khuẩn phân tán đều trong 

môi trường. Sau khi đậy kín nắp, các bình tam giác 

được chuyển vào tủ ủ ở 37±0,5°C. Môi trường đối 

chứng âm là môi trường MRS không chứa đạm bao 

gồm D-glucose 2%, K2HPO4 0,2%, MgSO4 0,02%, 

MnSO4 0,004%, Tween 80 0,1%, C2H3NaO2 

(sodium acetate) 0,5%. Môi trường đối chứng 

dương bao gồm MRS tổng hợp có chứa cả yeast 

extract 0,4%, beef extract 0,8%, peptone 1% 

(MRSth); MRS chỉ chứa yeast extract của hãng 

Himedia 2,2% (MRSHi) và MRS chỉ chứa yeast 

extract của hãng Angel 2,2% (MRSAn). Khả năng 

tăng trưởng của L. casei được xác định thông qua số 

khuẩn lạc đếm được sau 30 giờ nuôi cấy bằng 

phương pháp đếm nhỏ giọt (Naghili et al., 2013). 

2.6. Khảo sát ảnh hưởng của dịch thủy phân 

đến khả năng sinh acid lactic của L. casei 

Cho 45 mL môi trường MRS (không chứa đạm) 

được bổ sung thêm đường để đạt tỉ lệ 2%, 4% và 6% 

D-glucose trong bình tam giác 100 mL và tiếp tục 

bổ sung dịch thủy phân nấm men theo tỉ lệ thích hợp 

từ thí nghiệm trên (v/v); tiến hành khử trùng nhiệt 

ướt ở 121oC trong 20 phút. Môi trường nguội và 

chủng 5 mL dung dịch vi khuẩn L. casei (mật số vi 

khuẩn là 106 tế bào/mL) được cho vào bình tam giác 

chứa sẵn cơ chất, lắc nhẹ để vi khuẩn phân tán đều 

trong môi trường. Sau khi đậy kín nắp, các bình tam 

giác được chuyển vào tủ ủ ở 37±0,5°C. Môi trường 

đối chứng tương tự như thí nghiệm trên. Hàm lượng 

acid lactic sinh ra trong 7 ngày được xác định bằng 

phương pháp chuẩn độ (Nguyen & Hwang, 2016). 

2.7. Phương pháp phân tích số liệu 

Kết quả được xử lý và vẽ biểu đồ bằng phần 

mềm Microsoft Excel 2013 (Microsoft Corporation, 

Hoa Kỳ). Số liệu được xử lý và phân tích thống kê 

bằng phần mềm thống kê Statgraphics Centurion 

XV (Statpoint Technologies Inc., Hoa Kỳ) và 

Design Expert 7.0 (StatEase Inc., Hoa Kỳ). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Thành phần cơ bản của dịch thủy phân 

nấm men 

Thành phần cơ bản của dịch thủy phân nấm men 

sau khi xử lý bằng nhiệt ở 121oC trong 20 phút ở 

được trình bày ở Bảng 1. Kết quả cho thấy, dịch thủy 

phân thu được có độ ẩm cao đạt 96,83%, tương ứng 

với hàm lượng chất khô đạt 3,17%. Trong đó, lượng 

protein chiếm tỉ lệ khá cao với 74,45% (tính theo vật 
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chất khô). Điều này cho thấy, dưới tác động của 

nhiệt độ và áp suất cao, các tế bào nấm men bia đã 

bị phá vỡ. Từ đó, các thành phần bên trong tế bào 

được giải phóng ra bên ngoài mà protein được xem 

là thành phần chính trong các chất chiết xuất từ nấm 

men. Kết quả từ nghiên cứu này có sự tương đồng 

với nghiên cứu của Jacob et al. (2019), khi so sánh 

ảnh hưởng của các phương pháp phá vỡ trong việc 

sản xuất chiết xuất nấm men từ men bia đã qua sử 

dụng. Kết quả cho thấy thành phần dinh dưỡng có 

sự khác nhau giữa các phương pháp ly giải tế bào, 

trong đó ghi nhận phương pháp tự phân cho hàm 

lượng protein cao nhất, đạt 74,3%. Tuy nhiên, kết 

quả này cao hơn so với các kết quả được đề cập 

trong các nghiên cứu trước đây. Cụ thể là trong 

nghiên cứu của Vieira et al. (2016), khi xác định đặc 

điểm của chiết xuất nấm men được điều chế bằng 

cách phá vỡ cơ học cho thấy hàm lượng protein đạt 

64,1%. Bên cạnh đó, Podpora et al. (2016) báo cáo 

rằng hàm lượng protein trong hai chiết xuất nấm 

men từ nấm men lần lượt là 62,5-63,8%. 

Bảng 1. Thành phần cơ bản của dịch thủy phân nấm men 

Chỉ tiêu phân tích Kết quả Đơn vị tính Phương pháp 

Độ ẩm 96,83 % TCVN 4326:2001 

Protein 2,36 (nitơ tổng x 6,25) % TCVN 4328-1:2007 

Carbohydrate 0,00 % CASE.NS.0079 

Béo thô < MDL = 0,02 % TCVN 4331:2001 

Ghi chú: Kết quả được phân tích tại Trung tâm Dịch vụ Phân tích Thí nghiệm CASE – chi nhánh Cần Thơ.  

MQL: ngưỡng định lượng tối thiếu, MDL: ngưỡng phát hiện tối thiểu. 

Ngoài hàm lượng protein, các thành phần cơ bản 

khác như carbohydrate, chất béo của dịch nấm men 

cũng được phân tích và thể hiện trong Bảng 1. Tuy 

nhiên, kết quả cho thấy hàm lượng carbohydrate 

không có trong dịch thủy phân, tương tự, chất béo 

cũng không được tìm thấy với ngưỡng phát hiện tối 

thiểu của phương pháp là 0,02%. Nguyên nhân là do 

tỷ lệ polysaccharide không hòa tan của bã men bia 

khá cao, chiếm khoảng 83% tổng hàm lượng 

polysaccharide và ngay cả sau khi xử lý bằng dung 

dịch kiềm mạnh thì chúng chỉ có thể được hòa tan 

một phần (Pinto et al., 2015). Kết quả này cho thấy 

lượng carbohydrate và chất béo thấp hơn nhiều so 

với nghiên cứu của Vieira et al. (2018), hàm lượng 

chất béo của dịch chiết từ sinh khối nấm men qua 

các lần tái sử dụng đều thấp hơn 1%. Ngoài ra, 

nghiên cứu của Vučurović et al. (2018) ghi nhận kết 

quả phân tích thành phần của chiết xuất nấm men bổ 

sung vào bột làm bánh mì cho thấy hàm lượng 

carbohydrate, chất béo đạt lần lượt là 8,17% và 

0,21%. Nhìn chung, các kết quả từ nhiều nghiên cứu 

chứng tỏ chiết xuất từ men bia giàu protein, chứa ít 

calo, carbohydrate và chất béo. Chính vì vậy, có thể 

xem đây là nguồn nguyên liệu tiềm năng để sản xuất 

cao nấm men và ứng dụng trong các quá trình lên 

men. 

3.2. Hàm lượng phenolic tổng và khả năng 

khử gốc DPPH của dịch thuỷ phân nấm 

men  

Nấm men được biết là có khả năng hấp thụ 

polyphenol trong quá trình sản xuất bia hoặc khi 

được nuôi trong môi trường có chứa hàm lượng cao 

các hợp chất đó (Rizzo et al., 2006; LeónGonzález 

et al., 2018). Sự hiện diện của các hợp chất 

polyphenol trong tế bào nấm men có thể liên quan 

chặt chẽ đến nguồn nguyên liệu trong quá trình sản 

xuất bia bao gồm hoa bia (humulones, iso-

humulones, lupulones, chalcones và favones) và 

mạch nha. Ngoài ra, nấm men dùng trong sản xuất 

bia thường được tái sử dụng khoảng 4-6 chu kỳ 

trước khi loại bỏ nhằm tiết kiệm chi phí lên men. 

Chính vì vậy, mà tế bào nấm men có khả hấp thụ 

polyphenol ở mức độ khác nhau và hình thành các 

đặc tính để chống chịu với điều kiện của môi trường 

(Rizzo et al., 2006). Năm 2015, Bryant & Cohen đã 

xác định các acid từ hoa houlon của nấm men đã qua 

sử dụng cao hơn nhiều so với các loại bia tương ứng. 

Do đó, hàm lượng polyphenol tổng của dịch nấm 

men đã được xác định và đánh giá qua các giá trị mg 

GAE/mL dịch thủy phân và mg GAE/g chất khô. 

Kết quả cho thấy hàm lượng tổng các hợp chất 

polyphenol có trong dịch thuỷ phân nấm men là 0,24 

mg GAE/mL. Kết quả thấp hơn nhiều so với nghiên 

cứu của Podpora et al. (2015) khi tự phân bã men 

bia ở 47°C trong 48 giờ, hàm lượng của các hợp chất 

polyphenol dao động từ 2,28 đến 3,36 mg GAE/mL 

và nghiên cứu của Vieira et al. (2017) sau khi tối ưu 

hóa quá trình tự phân của nấm men bia đã qua sử 

dụng bằng phương pháp đáp ứng bề mặt cho hàm 

lượng polyphenol tổng đạt cao nhất là 65,45 mg 

GAE/mL. Khi xét trên hàm lượng chất khô lại cho 

thấy hàm lượng polyphenol trong nghiên cứu này 

cao hơn công bố của Vieira et al. (2016), chiết xuất 

nấm men được thu hồi bằng phương pháp nghiền 

chứa hàm lượng polyphenol tổng là 1,16 mg GAE/g. 
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Tuy nhiên, Podpora et al. (2016) đã xác định các hợp 

chất phenolic có trong chiết xuất nấm men lên đến 

487,3 mg GAE/g. Nhiều nghiên cứu cho thấy có sự 

khác biệt đáng kể về hàm lượng phenolic tổng được 

công bố. Mức độ của các polyphenol này có thể bị 

thất thoát hoặc biến đổi trong quá trình xử lí bã men 

bia trước khi chiết xuất hay phương pháp dùng để 

chiết xuất và thậm chí là các quá trình sấy thu nhận 

chất khô. Điều này cũng được chứng minh qua 

nghiên cứu của Jacob et al. (2019), khi các chất chiết 

xuất tự phân với nhiệt độ 50°C trong 24 giờ cho hàm 

lượng polyphenol thấp hơn so với các chất chiết xuất 

thu nhận bằng phương pháp nghiền hoặc siêu âm. 

Bên cạnh đó, khi so sánh hàm lượng polyphenol 

tổng có trong dịch thủy phân nấm men với hàm 

lượng polyphenol tổng có trong một số loại nước trái 

cây cho thấy dịch nấm men có chứa một lượng đáng 

kể các hợp chất phenolic. Wern et al. (2016) đã xác 

định lượng polyphenol có trong nước trái cây tươi, 

nước trái cây thương mại và đồ uống có nước trái 

cây với các giá trị lần lượt trong khoảng 0,14-0,80 

mg GAE/mL, 0,22-1,30 mg GAE/mL và 0,03-0,45 

mg GAE/mL. Tuy nhiên, hàm lượng polyphenol 

tổng ở nghiên cứu này (9,98 mg GAE/mL) chỉ bằng 

khoảng 1/10 hàm lượng polyphenol có trong các 

chiết xuất từ trà (Camellia sinensis 88,2-97,72 mg 

GAE/mL) và một số loại thảo mộc (Aspalathus 

linearis, Mentha piperita, Matricaria chamomilla 

77,79-96,46 mg GAE/mL) (Cleverdon et al., 2018). 

Sau khi xác định hàm lượng polyphenol có trong 

dịch nấm men, hoạt tính kháng oxy cũng được đánh 

giá qua phương pháp DPPH. Theo đó, các hợp chất 

chống oxy hóa sẽ trung hòa gốc DPPH trong dung 

dịch ethanol bằng cách cho hydrogen để thành dạng 

DPPH-H. Dẫn đến làm giảm lượng DPPH có trong 

dung dịch được thể hiện qua sự giảm độ hấp thu tại 

bước sóng cực đại và làm nhạt dần màu tím của gốc 

DPPH có trong dung dịch phản ứng, sau đó chuyển 

sang màu vàng nhạt hoặc không màu. Kết quả thể 

hiện khả năng kháng oxy của dịch thủy phân ở nồng 

độ 100 µL/mL (3,17 mg/mL) là 34,51%. Năm 2011, 

Hassan đánh giá các hoạt tính chống oxy hóa của 2 

loại chiết xuất nấm men bánh mì tự phân từ men tươi 

và men khô bằng phương pháp DPPH cho thấy chiết 

xuất từ men khô (87,53%) có khả năng chống oxy 

hóa cao hơn chiết xuất từ men tươi (11,86 %) ở nồng 

độ 12,5 mg/mL. Điều này cho thấy sự trung hòa các 

gốc tự do của dịch thủy phân thu nhận từ bã men bia 

đạt kết quả đáng mong đợi. Ngoài các thành phần 

enzyme có sẵn trong nấm men như superperoxide 

dismutase, catalase hoặc glutathione reductase thì 

hoạt động chống oxy hóa của dịch thủy phân có thể 

là do các chất không phải enzyme như vitamin, 

glutathione, ion khoáng hoặc các sản phẩm thủy 

phân của nấm men như acid amin có chứa lưu huỳnh 

(Santiago & Mori, 1993). Đặc biệt là hoạt tính kháng 

oxy được cho là có liên quan chặt chẽ đến sự có mặt 

của các hợp chất polyphenol từ hoa bia và mạch nha. 

Từ đó, có thể ứng dụng dịch nấm men như một 

nguồn nguyên liệu để tăng khả năng chống oxy hóa 

cho thực phẩm. 

3.3. Ảnh hưởng của dịch thủy phân đến khả 

năng tăng trưởng của L. casei 

Kết quả phân tích các thành phần cơ bản của dịch 

thủy phân làm tiền đề cho việc đánh giá ảnh hưởng 

của việc bổ sung dịch thủy phân trong môi trường 

đến khả năng tăng trưởng của tế bào vi khuẩn lactic. 

Sự phát triển của L. casei thông qua mật số tế bào 

được trình bày cụ thể trong Bảng 2 và Hình 1. 

Bảng 2. Mật số tế bào (log CFU/mL) vi khuẩn L. casei sau 30 giờ nuôi cấy ở các môi trường khác nhau 

Môi trường1  
Mật số tế bào2 (log CFU/mL) vi khuẩn L. casei theo thời gian (giờ) 

0 2 4 6 8 10 20 22 24 26 28 30 

Đối chứng âm 5,07a 5,03b 5,06e 5,03c 5,04f 5,01c 5,12e 5,15e 5,09e 5,11e 5,02c 5,09f 

MRSTh 5,17a 5,15ab 5,63b 6,17b 6,74c 7,10ab 8,36a 8,25a 8,27a 8,22a 8,25a 8,28a 

MRSHi 5,06a 5,20ab 5,48c 6,17b 6,98a 7,18a 8,17b 8,17ab 8,28a 8,17ab 8,22a 8,19a 

MRSAn 5,25a 5,10ab 5,60b 6,28ab 6,84b 7,02b 8,14bc 8,06bc 8,12b 8,07ab 8,12a 7,96b 

NĐ10 5,13a 5,07ab 5,30d 6,10b 6,48e 6,95b 8,09bc 8,04c 7,80cd 7,78cd 7,78b 7,74c 

NĐ20 5,14a 5,18ab 5,57b 6,07b 6,60d 7,00b 8,01c 7,98c 7,65d 7,65d 7,60b 7,54de 

NĐ30 5,12a 5,12ab 5,80a 6,29ab 6,83bc 7,10ab 7,72d 7,80d 8,06bcd 7,95bc 7,63b 7,44e 

NĐ40 5,18a 5,31a 5,63b 6,52a 6,97a 7,07ab 7,67d 7,78d 8,10bc 7,97abc 7,74b 7,65cd 

Ghi chú: 1Môi trường MRSTh: môi trường MRS có chứa yeast extract 0,4%, beef extract 0,8%, peptone 1%; MRSHi: 

môi trường MRS có chứa yeast extract 2,2% (Himedia); MRSAn: môi trường MRS có chứa yeast extract 2,2% (Angel); 

NĐ10: môi trường MRS có chứa 10% dịch thủy phân; các môi trường còn lại tương ứng với các nồng độ dich thủy phân 

tăng dần (20, 30, 40%); 2Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại; Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5%. 
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Có thể thấy, mật số tế bào của môi trường không 

chứa đạm có sự thay đổi không đáng kể trong 30 giờ 

khảo sát. Riêng các môi trường đối chứng và môi 

trường thử nghiệm đều cho thấy sự phát triển của vi 

khuẩn lactic. Trong khoảng 10 giờ đầu, các tế bào 

bắt đầu tăng trưởng với mật số nằm trong khoảng 

6,95-7,18 log CFU/mL và 10 giờ tiếp theo, mật số 

tế bào ở các môi trường khảo sát có sự thay đổi rõ 

hơn (Hình 3). Cụ thể là môi trường MRSTh đạt 8,36 

log CFU/mL và có khác biệt ý nghĩa so với các môi 

trường còn lại. Trong đó, môi trường MRSHi, 

MRSAn và môi trường có bổ sung dịch nấm men ở 

nồng độ 10% và 20% cho kết quả mật số tế bào 

không có khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê. Riêng 

môi trường bổ sung dịch thủy phân ở nồng độ 30% 

và 40% đạt mật số thấp nhất với các giá trị lần lượt 

là 7,72 và 7,67 log CFU/mL và khác biệt có ý nghĩa 

ở mức 5% so với các nghiệm thức còn lại. Tuy 

nhiên, ở thời gian 24 giờ tăng sinh, 2 môi trường này 

bắt đầu đạt đỉnh sinh trưởng với mật số tế bào là 

8,06-8,10 log CFU/mL. Sau thời gian đó, số lượng 

tế bào trong môi trường thử nghiệm được bổ sung 

10% và 20% dịch thủy phân lại có xu hướng giảm 

dần theo thời gian. Các môi trường bổ sung các 

nguồn đạm thương mại dường như không có sự thay 

đổi rõ rệt về mật số tế bào trong các giờ khảo sát tiếp 

theo. 

Một cách tổng quan, có thể thấy vi khuẩn L. 

casei phát triển mạnh mẽ trong môi trường MRSth 

cũng như MRS chỉ chứa cao nấm men Hi và An. 

Nguyên nhân là do việc phối hợp các nguồn đạm 

góp phần đa dạng các chất dinh dưỡng hay việc lựa 

chọn nguồn cao nấm men giàu chất dinh dưỡng để 

bổ sung vào môi trường nuôi cấy cũng giúp tăng 

cường hoạt động tế bào và hiệu suất tăng trưởng của 

vi khuẩn lactic. Choi et al. (2021), cho thấy chiết 

xuất từ mạch nha hay chiết xuất từ thịt bò cũng 

không mang hiệu quả cho sự phát triển của L. 

plantarum 200655. Tuy nhiên, chiết xuất nấm men 

lại cho sinh khối tối đa (1,722 g/L), tiếp theo là đậu 

nành (1,480 g/L) và tryptone (1,371 g/L). Điều này 

chứng minh, chiết xuất từ nấm men là nguồn cung 

cấp vitamin, acid amin và peptide phong phú và đã 

được ghi nhận là có tác dụng tăng cường kích thích 

tăng trưởng của vi khuẩn lactic khi được sử dụng 

trong môi trường nuôi cấy (Liu et al., 2010). Hơn 

nữa, nghiên cứu của Gaudreau et al. (1999) lại cho 

thấy 9 vi khuẩn lactic thử nghiệm phát triển tốt hơn 

trong môi trường chứa cao nấm men bánh mì hơn là 

cao nấm men bia. Tuy nhiên, nhược điểm cần được 

quan tâm là chi phí chiết xuất từ men bánh mì cao 

hơn men bia. 

Bên cạnh đó, vi khuẩn L. casei cũng có thể tăng 

trưởng trong môi trường thử nghiệm được bổ sung 

dịch thủy phân nấm men. Trong đó, nồng độ bổ sung 

10% và 20% cho thấy tốc độ phát triển gần như 

tương đương với môi trường đạm thương mại và ở 

nồng độ bổ sung 30% và 40% lại cho tốc độ sinh 

trưởng chậm hơn. Điều này có thể giải thích là do 

khi bổ sung 10% đến 20% dịch thủy phân nấm men 

thì môi trường đã đủ cung cấp nguồn đạm cần thiết 

cho sự phát triển của vi khuẩn lactic. Nhưng khi tăng 

hàm lượng dịch thủy phân lên đến 30% và 40% thì 

lúc này nguồn đạm đã vượt quá mức cần thiết, đồng 

thời, hàm lượng các hợp chất phenolic cũng tăng lên 

đáng kể nên vi khuẩn cần thời gian thích nghi nhiều 

hơn. Nguyên nhân gây nên hiện tượng này là do các 

acid α và β được tìm thấy từ hoa bia có khả năng ức 

chế vi khuẩn Gram dương gây hư hỏng bia và trong 

nghiên cứu của Podpora et al. (2015) cho thấy các 2 

loại acid này đã được hấp thụ vào thành tế bào của 

nấm men trong quá trình sản xuất bia. Ngoài ra, 

Vieira et al. (2016, 2017) đã tìm thấy 13 hợp chất 

phenolic có trong men bia với hàm lượng 

polyphenol tổng được công bố đạt đến 65,45 mg 

GAE/mL. Sự hiện diện của các hợp chất này được 

xác định là có thể liên quan đến nguồn nguyên liệu 

sản xuất bia bao gồm hoa bia và mạch nha và trong 

quá trình tái sử dụng nấm men (4-6 chu kỳ) trước 

khi loại bỏ đã tạo điều kiện cho nấm men có khả 

năng thích ứng để chống chịu với các điều kiện ức 

chế và tích lũy các hợp chất phenolic (Rizzo et al., 

2006). Các hợp chất này có thể hoạt động như chất 

hoạt hóa hoặc chất ức chế sự phát triển của vi khuẩn 

tùy thuộc vào cấu trúc hóa học và nồng độ 

(Figueiredo et al., 2008; García-Ruiz et al., 2008). 

Trong số các vi khuẩn Gram dương, một số loài vi 

khuẩn acid lactic ít nhạy cảm hơn với các hợp chất 

hoa bia và có khả năng phát triển gây hư hỏng bia 

với tần suất cao bao gồm L. brevis, L. lindneri và các 

loài khác như L. buchneri, L. casei, L. coryneformis, 

L. curvatus và L. plantarum cũng có khả năng phát 

triển nhưng ít phổ biến hơn (Priest, 1996). 

Tóm lại, khả năng sinh trưởng và phát triển của 

vi khuẩn lactic không chỉ phụ thuộc vào môi trường 

nuôi cấy mà còn phụ thuộc vào chủng của các loài 

Lactobacillus bởi vì mỗi chủng có nhu cầu dinh 

dưỡng khác nhau để thúc đẩy sự phát triển và đạt 

được mật độ tế bào cao (Ren et al., 2019). Nghiên 

cứu này cho thấy dịch thủy phân nấm men được bổ 

sung vào môi trường nuôi cấy có hiệu quả sinh 

trưởng tương đồng và cho kết quả đầy hứa hẹn so 

với môi trường MRS thương mại. 
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3.4. Ảnh hưởng của dịch thủy phân đến khả 

năng sinh acid lactic của L. casei 

Sau khi đánh giá khả năng tăng trưởng của vi 

khuẩn lactic và xác định được nồng độ dịch thủy 

phân bổ sung thích hợp trong môi trường nuôi cấy, 

tiến hành bổ sung hàm lượng đường theo tỉ lệ và 

khảo sát khả năng sản xuất acid lactic của vi khuẩn 

L. casei trong 6 ngày ở 37oC. Khả năng lên men 

được theo dõi bằng cách phân tích hàm lượng acid 

lactic sinh ra qua từng ngày bằng phương pháp 

chuẩn độ. Kết quả được thể hiện trong Bảng 3. 

Số liệu trình bày trong Bảng 3 cho thấy môi 

trường đối chứng không bổ sung nguồn đạm có sự 

thay đổi về hàm lượng acid lactic nhưng không đáng 

kể và chỉ dao động trong khoảng 0,3-0,825 g/L. Các 

môi trường còn lại cho thấy L. casei đã sử dụng 

nguồn dinh dưỡng trong môi trường để lên men acid 

lactic với hàm lượng acid tăng dần từ 4,2 g/L đến 

8,25 g/L sau 1 ngày lên men. Ở ngày lên men thứ 2, 

lượng acid lactic tăng vượt trội ở môi trường 

MRSth, MRSHi và MRSAn và đạt cao nhất với các 

giá trị lần lượt là 17,03, 16,20, 16,88 g/L và khác 

biệt có ý nghĩa về mặt thống kê so với các môi 

trường còn lại. Tuy nhiên, ở ngày lên men tiếp theo, 

các môi trường MRS thương mại đều ghi nhận sự 

giảm của hàm lượng acid lactic. Nguyên nhân có thể 

là do các chất dinh dưỡng dần cạn kiệt, pH giảm và 

trong điều kiện acid tăng cao thì chính vi khuẩn 

lactic cũng bị ức chế. Lúc này tế bào gây ra khả năng 

phân giải acid lactic và theo Elferink (2001) thì mỗi 

mol acid lactic được chuyển thành khoảng 0,5 mol 

acid acetic, 0,5 mol 1,2-propanediol và ethanol. 

Số liệu trình bày trong Bảng 3 cho thấy môi 

trường đối chứng không bổ sung nguồn đạm có sự 

thay đổi về hàm lượng acid lactic nhưng không đáng 

kể và chỉ dao động trong khoảng 0,30-0,83 g/L. Các 

môi trường còn lại cho thấy L. casei đã sử dụng 

nguồn dinh dưỡng trong môi trường để lên men 

lactic với hàm lượng acid tăng dần từ 4,20 g/L đến 

8,25 g/L sau 1 ngày lên men. Ở ngày lên men thứ 2, 

lượng acid lactic tăng vượt trội ở môi trường 

MRSth, MRSHi và MRSAn và đạt cao nhất với các 

giá trị lần lượt là 17,03, 16,20, 16,88 g/L và khác 

biệt có ý nghĩa về mặt thống kê so với các môi 

trường còn lại. Tuy nhiên, ở ngày lên men tiếp theo, 

các môi trường MRS thương mại đều ghi nhận sự 

giảm của hàm lượng acid lactic. Nguyên nhân có thể 

là do các chất dinh dưỡng dần cạn kiệt, pH giảm và 

trong điều kiện acid tăng cao thì chính vi khuẩn 

lactic cũng bị ức chế. Lúc này tế bào gây ra khả năng 

phân giải acid lactic và theo Elferink et al. (2001) thì 

mỗi mol acid lactic được chuyển thành khoảng 0,5 

mol acid acetic, 0,5 mol 1,2-propanediol và ethanol. 

Bảng 3. Hàm lượng acid lactic sinh ra (g/L) của L. casei sau 6 ngày lên men ở các môi trường khác nhau 

Môi trường1 
Hàm lượng acid lactic2 (g/L) sinh ra theo thời gian (ngày) 

1 2 3 4 5 6 

Đối chứng âm 0,30e 0,38g 0,53h 0,68i 0,60f 0,83e 

MRSTh 8,03a 17,03a 15,75a 15,53a 15,08a 15,15a 

MRSHi 8,25a 16,20b 15,00b 15,00b 14,40b 14,40b 

MRSAn 7,88a 16,88a 14,40c 14,55c 14,10b 14,10b 

NĐ10-2% glucose  4,20d 11,33c 12,30d 12,53d 12,90c 12,38c 

NĐ10-4% glucose 4,28d 9,60d 11,25e 11,55e 11,40d 11,18d 

NĐ10-6% glucose 4,65d 8,93f 10,80f 11,25f 11,25d 11,40d 

NĐ20-2% glucose 6,23b 9,3de 10,05g 10,73g 10,88e 11,25d 

NĐ20-4% glucose 5,78bc 9,08ef 9,98g 10,73g 11,40d 11,18d 

NĐ20-6% glucose 5,40c 8,85f 9,83g 10,35h 10,65e 11,25d 

Ghi chú: 1Môi trường MRSTh: môi trường MRS có chứa yeast extract 0,4%, beef extract 0,8%, peptone 1%; MRSHi: 

môi trường MRS có chứa yeast extract 2,2% (Himedia); MRSAn: môi trường MRS có chứa yeast extract 2,2% (Angel); 

NĐ10: môi trường MRS có chứa 10% dịch thủy phân; các môi trường còn lại tương ứng với các nồng độ dich thủy phân 

tăng dần (20, 30, 40%); 2Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại; Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5%. 

Riêng các môi trường thử nghiệm có bổ sung 

đường thì hàm lượng acid lactic sinh ra ở ngày thứ 

3 có xu hướng tăng và nằm trong khoảng 9,88-12,30 

g/L. Sau đó ở các ngày khảo sát tiếp theo, lượng acid 

lactic hình thành ở tất cả môi trường có không có sự 

thay đổi hoặc thay đổi rất ít. Tuy nhiên, vẫn có sự 

khác biệt về khả năng sản xuất lactic giữa môi 

trường MRS thương mại và môi trường bổ sung dịch 

thủy phân. Điều này có thể được giải thích là do môi 

trường MRS chứa một nguồn nitơ hữu cơ dồi dào 

cũng như chứa một loạt các nguyên tố vi lượng, 

vitamin và các yếu tố tăng trưởng. Những hợp chất 
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này không chỉ góp phần vào sinh khối cao mà còn 

góp phần vào mức độ chuyển hóa acid lactic cao 

(Nourmohammadi et al., 2017). Một nguyên nhân 

khác dẫn đến sự khác biệt này là do sự hiện diện của 

một số loại chất ức chế trong dịch thủy phân. Kết 

quả từ thí nghiệm này và thí nghiệm tăng trưởng đã 

cho thấy trong điều kiện bất lợi, vi khuẩn lactic ưu 

tiên nguồn dinh dưỡng cho việc tăng trưởng tế bào 

nên việc hình thành acid lactic sẽ kém hiệu quả hơn. 

Ngoài ra, một số nghiên cứu trước đây cho thấy, lên 

men trong môi trường có chứa các hợp chất từ bia 

sẽ ảnh hưởng đến quá trình hình thành acid lactic và 

L. casei có thể tạo ra diacetyl thông qua con đường 

hình thành diacetyl - là sản phẩm chính thay vì acid 

lactic (Hough et al., 1982). 

Kết quả từ nghiên cứu này tương đồng với kết 

quả thu được của Izaguirre et al. (2020), khi lên men 

2 chủng L. fermentum ATCC 9338 và L. plantarum 

NCIMB 8826 trong môi trường MRS cho hàm 

lượng acid lactic đạt 15,5 g/L và 13,2 g/L trong 22 

giờ. Còn khi lên men trong môi trường sử dụng dịch 

thủy phân từ chất thải rắn hữu cơ làm nguồn nitơ cho 

thấy mức tiêu thụ glucose chậm hơn và sản lượng 

acid lactic đạt lần lượt là 9,0 g/L và 11,1 g/L. Bên 

cạnh đó, có nhiều nhóm tác giả đã nỗ lực nghiên cứu 

ảnh hưởng của các nguồn nitơ khác nhau từ phụ 

phẩm của ngành công nghiệp thực phẩm đến quá 

trình sản xuất acid lactic nhằm giảm thiểu chất thải 

và giảm chi phí lên men (Göksungur & Guvenc, 

2001; Yu et al., 2008). 

Với mục đích tương tự, nghiên cứu này tận dụng 

nguồn phụ phẩm dồi dào từ quá trình sản xuất bia 

như nguồn nitơ thay thế cho các loại cao nấm men 

thương mại. Một nghiên cứu của Mathias et al. 

(2017) đã sử dụng các sản phẩm phụ trong quá trình 

sản xuất bia làm môi trường sản xuất protease. Kết 

quả nhận thấy việc bổ sung chiết xuất từ bã men bia 

hoặc kết hợp với các sản phẩm phụ khác của chính 

nhà máy bia đã có tác động tích cực đáng kể đến quá 

trình lên men vi khuẩn acid lactic. Ngoài ra, hiệu quả 

của chiết xuất nấm men đối với sự phát triển của vi 

khuẩn lactic cũng đã được chứng minh bởi 

Abbasiliasi et al. (2011) hay Zhang et al. (2020) 

trong nghiên cứu thúc đẩy sản xuất bacteriocin. Hơn 

nữa, các chiết xuất từ nấm men bia được sử dụng 

như một nguồn nitơ cho quá trình sản xuất sinh khối 

của Bacillus thuringiensis (Saksinchai et al., 2001) 

hay dùng trong sản xuất succinate bằng vi khuẩn 

Actinobacillus succinogenes (Sawisit et al., 2012) 

và trong quá trình lên men ethanol (Sridee et al., 

2011). Nhìn chung, các kết quả nghiên cứu cho thấy, 

bã men bia là nguồn nguyên liệu phù hợp, cung cấp 

nitơ cho sự phát triển của vi sinh vật.  

4. KẾT LUẬN 

Dịch thủy phân thu nhận từ bã men bia bằng 

phương pháp thủy phân có hàm lượng protein là 

74,45%, carbohydrate và chất béo là 0%. Bổ sung 

10% (v/v) dịch thủy phân thu nhận từ nấm men bia 

bằng phương pháp xử lý nhiệt có khả năng sử dụng 

thay thế nguồn đạm thương mại của môi trường 

MRS thông qua hiệu quả phát triển và lên men của 

vi khuẩn lactic. Kết quả nghiên cứu cung cấp thông 

tin để có thể định hướng ứng dụng nguồn đạm từ 

dịch thủy phân nấm men trong các quá trình lên men 

vi sinh vật. 
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