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TÓM TẮT 
Nghiên cứu được thực hiện nhằm tuyển chọn được các chủng vi khuẩn 
có tiềm năng probiotic từ trái sơ ri (Malpighia glabra L.). Kết quả 
tuyển chọn được 9 chủng vi khuẩn có khả năng chịu được pH 2,5 trong 
đó chủng vi khuẩn HC1 có khả năng sống sót tốt nhất với mật số là 
4,73 logCFU/mL. Nghiên cứu đã tuyển chọn được ba chủng vi khuẩn 
HC1, KA2, TB5 có khả năng chịu muối mật cao nhất. Các chủng vi 
khuẩn HC1, KA2, KA3, KA4, TB4 và TB5 có khả năng kháng ba loại 
kháng sinh là tetracyclin (30 µg/mL), ampicillin (10 µg/mL) và 
ofloxacin (30 µg/mL). Chủng vi khuẩn HC1 và KA4 có khả năng tự 
kết dính cao nhất với tỷ lệ kết dính lần lượt là 49,35% và 48,69%. Hơn 
thế nữa, ba chủng vi khuẩn HC1 có khả năng kháng vi khuẩn 
Escherichia coli với đường kính vòng vô khuẩn (ĐKVKK) lần lượt là 
7,27 mm. Qua các thử nghiệm kiểm tra tiềm năng probiotic, HC1 là 
chủng vi khuẩn tiềm năng được chọn để giải trình tự gene 16S RNA, 
kết quả cho thấy chủng vi khuẩn này là chủng Lactiplantibacillus 
plantarum với độ tương đồng đạt 97,20%. 

Từ khoá: Acid lactic, Escherichia coli, Lactiplantibacillus 
plantarum probiotic, vi khuẩn 

ABSTRACT 
This study was conducted to select bacterial strains with probiotic 
potential from acerola fruit (Malpighia glabra L.). Nine bacterial 
strains that can tolerate pH 2.5, in which HC1 had the best survival 
ability with a cell count of 4.73 logCFU/mL. Three strains of bacteria 
HC1, KA2, TB5 with the highest tolerance to bile salts had the ∆OD 
values of 0.298, 0.269, and 0.266. HC1, KA2, KA3, KA4, TB4 and TB5 
were resistant to three antibiotics including tetracycline (30 µg/mL), 
ampicillin (10 µg/mL), and ofloxacin (30 g/mL). HC1 and KA4 
bacterial strains had the highest self-adhesion with adhesion rates of 
49.35% and 48.69%. Furthermore, HC1 bacterial strains were 
resistant to Escherichia coli with a resistance of 7.27 mm. Through 
probiotic potential test, HC1 is a potential bacterial strain selected for 
16S RNA gene sequencing, the results showed that this bacterium is 
Lactiplantibacillus plantarum strain with a similarity of 97.20 %. 

Keywords: Bacteria, Escherichia coli, lactic acid, Lactiplantibacillus 
plantarum, probiotic 
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1. GIỚI THIỆU 

Probiotic là các vi sinh vật sống, khi được đưa 
một lượng vừa đủ và cần thiết vào cơ thể vật chủ sẽ 
mang lại lợi ích tốt cho sức khỏe vật chủ (Hill et al., 
2014). Ngày càng có nhiều nghiên cứu cho rằng 
probiotic có chức năng hỗ trợ sức khỏe của con 
người và động vật như: tăng cường đáp ứng miễn 
dịch, giảm cholesterol huyết thanh, hỗ trợ ngăn ngừa 
các bệnh về đường ruột, ngăn chặn sự sinh trưởng 
và phát triển của hệ vi sinh vật gây hại đường ruột 
và phòng ngừa ung thư (Kechagia et al., 2013; 
Shokryazdan et al., 2014). Những chủng vi khuẩn 
thường được nghiên cứu để phát triển các sản phẩm 
probiotic chủ yếu là các vi khuẩn acid lactic (LAB), 
các chủng vi khuẩn LAB được xác định có khả năng 
sống và phát triển tốt trong điều kiện bất lợi của hệ 
tiêu hóa như muối mật, pH thấp, kháng sinh, có khả 
năng cạnh tranh với hệ vi sinh vật gây bệnh đường 
ruột. Mặc khác, LAB còn có khả năng sản sinh ra 
nhiều hoạt chất kháng khuẩn như acid lactic, 
bacteriocin, diacetyl, một số các enzyme có chức 
năng thúc đẩy quá trình tiêu hóa (Vuyst & Leroy, 
2007).  

Hiện nay, trên thế giới cũng như ở Việt Nam đã 
có nhiều nghiên cứu về tuyển chọn các chủng vi 
khuẩn LAB có tiềm năng probiotic. Chúng được 
phân lập và tuyển chọn từ nhiều nguồn khác nhau ở 
cả thực vật lẫn động vật và được ứng dụng rộng rãi 
trong chăn nuôi hoặc chăm sóc sức khỏe con người. 
Trái cây, rau và hoa là một nguồn nguyên liệu tiềm 
năng chứa nhiều vi khuẩn LAB với các đặc tính lợi 
khuẩn, thúc đẩy quá trình lên men cũng như hỗ trợ 
sức khỏe con người. Tùy vào tính chất hóa lý của 
từng loại trái cây, hoa quả mà có một hệ vi sinh vật 
riêng biệt, trong số đó đại diện bởi LAB (Ajibola et 
al., 2023). Nhóm vi khuẩn acid lactic ưa fructose 
(FLAB) là nhóm vi khuẩn LAB tiềm năng đã được 
chứng minh có nhiều tính chất sinh học độc đáo 
(Maeno et al., 2021). Những chủng vi khuẩn thuộc 
FLAB chủ yếu được phân lập từ các nguồn giàu 
fructose như hoa, trái cây, các sản phẩm lên men từ 
hoa và trái cây, thực phẩm chứa nhiều fructose và từ 
ruột của ong mật. Theo Như và ctv. (2022) và Tâm 
và ctv. (2023) đã phân lập được nguồn vi khuẩn 
LAB dồi dào từ trái sơ ri và ứng dụng thành công 
trong sản phẩm lên men sữa chua có bổ sung dịch 
trái sơ ri. Vì thế, việc tuyển chọn được các chủng vi 
khuẩn acid lactic có tiềm năng probiotic được phân 
lập từ trái sơ ri nhằm đa dạng hóa nguồn LAB có 
tiềm năng probiotic từ những nguồn nguyên liệu dồi 
dào có sẵn, nghiên cứu này sẽ tạo tiền đề cho việc 

phát triển các chế phẩm men vi sinh thúc đẩy quá 
trình tiêu hóa của người và động vật. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu  

Mười bảy chủng vi khuẩn acid lactic (được ký 
hiệu HC, KA và TB từ các mẫu được thu nhận lần 
lượt tại Cần Thơ, Tiền Giang và An Giang) được 
phân lập từ trái sơ ri được lưu trữ với glycerol ở 4°C 
trong 3 tháng tại phòng thí nghiệm Công nghệ Sinh 
học Thực phẩm, Viện Công nghệ Sinh học và Thực 
phẩm, Trường Đại học Cần Thơ. 

2.2. Phương pháp  
2.2.1. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 

lactic có khả năng chịu pH thấp 

Mười bảy chủng vi khuẩn acid lactic được nuôi 
tăng sinh trong môi trường MRS lỏng trên máy lắc 
với tốc độ 120 vòng/phút ở 37°C trong 48 giờ. Sau 
đó, mật số vi khuẩn được điều chỉnh về 108 tế 
bào/mL bằng phương pháp đo quang phổ ở bước 
sóng 600 nm (OD600 = 0,5) (phương pháp 
Mcfarland) (Nhung và ctv., 2019). Huyền phù vi 
khuẩn (1,5 mL) được tiến hành ly tâm với tốc độ 
2000 vòng/phút trong 15 phút để thu nhận sinh khối 
tế bào vi khuẩn, sau đó sinh khối tế bào vi khuẩn 
được rửa bằng nước cất vô trùng. Cuối cùng, chủng 
vi khuẩn vào môi trường MRS lỏng đã điều chỉnh 
pH 1,5, 2,0 và 2,5, huyền phù vi khuẩn được ủ ở 
37°C trong 24 giờ.  

Mật số vi khuẩn được xác định bằng phương 
pháp đếm sống nhỏ giọt (Hoben & Somasegagan, 
1982), mật số vi khuẩn được xác định bởi công thức 
sau: 

CFU/mL = A x B x 100 

Trong đó,  

A: số khuẩn lạc trung bình đếm được trên 3 giọt 
huyền phù vi khuẩn (số khuẩn lạc/10 µL) 

B: hệ số pha loãng 

100: hệ số chuyển đổi từ 10 µL sang 1 mL 

Chủng vi khuẩn có khả năng chịu được pH tốt 
nhất sẽ được chọn để tiến hành các thí nghiệm tiếp 
theo. 

2.2.2. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 
lactic có khả năng chịu muối mật 

Các chủng vi khuẩn được tuyển chọn ở mục 
2.2.1 được tiến hành khảo sát khả năng chịu muối 
mật ở nồng độ 0,3%. Các chủng vi khuẩn tuyển chọn 
được tiến hành nuôi tăng sinh trong môi trường 
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MRS lỏng trên máy lắc với tốc độ 120 vòng/phút ở 
37°C trong 48 giờ. Mật số vi khuẩn được điều chỉnh 
về 108 tế bào/mL bằng phương pháp đo quang phổ 
ở bước sóng 600 nm (OD600nm = 0,5) (phương pháp 
Mcfarland) (Nhung và ctv., 2019). Sau đó, 1 mL 
huyền phù vi khuẩn được chuyển vào vào 5 mL môi 
trường MRS lỏng có bổ sung 0,3% muối mật, các 
ống nghiệm được lắc ủ với tốc độ 120 vòng/phút 
trong 4 giờ ở 37°C.  

Mức độ chịu được muối mật được xác định bằng 
sự gia tăng giá trị hấp thu quang phổ của tế bào vi 
khuẩn ở bước sóng 600 nm (Gilliland et al., 1984): 

∆OD = ODsau 4 giờ - ODban đầu 
2.2.3. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 

lactic có khả năng kháng một số loại 
kháng sinh 

Các chủng vi khuẩn được tuyển chọn ở mục 
2.2.1 được tiến hành khảo sát khả năng kháng 3 loại 
kháng sinh tetracyclin (30 µg/mL), ampicillin (10 
µg/mL) và ofloxacin (30 µg/mL) bằng phương pháp 
khoanh giấy kháng sinh khuếch tán (Hà, 1991). Các 
chủng vi khuẩn tuyển chọn được nuôi ủ lắc với tốc 
độ 120 vòng/phút trong 48 giờ ở 37°C. Huyền phù 
vi khuẩn (50 µL) được hút và trải đều trên môi 
trường thạch MRS, mẫu giấy lọc có tẩm từng loại 
kháng sinh (trong 10-15 phút) được đặt lên đĩa môi 
trường đã trải sẵn vi khuẩn, mẫu đối chứng âm được 
thực hiện tương tự nhưng thay thế kháng sinh bằng 
nước cất. 

Tính nhạy cảm của kháng sinh được đánh giá 
dựa vào đường kính vòng kháng khuẩn (ĐKVKK), 
mức độ nhạy cảm với kháng sinh được xác định theo 
Sharma et al. (2017): Kháng (ký hiệu R): ĐKVKK 
≤ 14 mm; Nhạy cảm vừa (ký hiệu S+): 14 mm ≤ 
ĐKVKK ≤ 19 mm; Nhạy cảm mạnh (ký hiệu S++): 
ĐKVKK ≥ 20 mm 

2.2.4. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 
lactic có khả năng bám dính 

Các chủng vi khuẩn được tuyển chọn ở mục 
2.2.1 được tiến hành khảo sát khả năng bám dính 
thông qua 2 chỉ tiêu: (1) Tự kết dính và (2) Kết dính 
với dung môi.  

 (1) Khảo sát khả năng tự kết dính: Sinh khối tế 
bào vi khuẩn sau khi nuôi lắc với tốc 120 vòng/phút 
trong 48 giờ ở 37°C sẽ được rửa 2 lần bằng đệm PBS 
(8 g NaCl, 0,2 g KCl, 1,44 g Na2PO4, 0,24 g 
KH2PO4, điều chỉnh pH 7,2). Sau đó, vi khuẩn được 
tái huyền phù trong đệm PBS (OD600nm = 1) (OD ban 
đầu). Huyền phù được để yên ở 37°C trong 5 giờ để 
tạo điều kiện cho vi khuẩn tự kết dính và lắng xuống.  

(2) Khảo sát khả năng kết dính với dung môi: 
Sinh khối tế bào vi khuẩn sau khi nuôi lắc với tốc 
120 vòng/phút trong 48 giờ ở 37°C sẽ được rửa bằng 
dung dịch KNO3 0,1 M tại pH 6,2 và tái huyền phù 
vi khuẩn trong dung dịch này (OD600nm = 1) (OD ban 
đầu). Dung môi ethyl acetate (1 mL) được chuyển 
vào ống nghiệm chứa 3 mL huyền phù tế bào, vortex 
hỗn hợp trên trong 2 phút. Hỗn hợp được để yên trên 
trong 20 phút tạo điều kiện cho vi khuẩn kết dính 
với dung môi. 

Khả năng tự kết dính là phần trăm độ giảm của 
hệ số OD đo được ở bước sóng 600 nm trong dịch 
bề mặt của mẫu so với ban đầu (Thủy & Hương, 
2018) 

2.2.5. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 
lactic có khả năng kháng vi khuẩn 
Escherichia coli 

Các chủng vi khuẩn có khả năng chịu pH thấp, 
chịu muối mật, kháng kháng sinh và có khả năng 
bám dính sẽ được tiến hành khảo sát khả năng kháng 
vi khuẩn Escherichia coli bằng phương pháp khuếch 
tán giếng thạch. Các chủng vi khuẩn sau khi nuôi lắc 
với tốc độ 120 vòng/phút trong 48 giờ ở nhiệt độ 
phòng sẽ được ly tâm 13000 vòng/phút trong 15 
phút ở 4°C (dịch ly tâm sẽ được chuẩn về pH 6,5 
bằng NaOH 1 N để đưa pH về trung tính vì môi 
trường nuôi cấy vi khuẩn LAB mang tính acid). Vi 
khuẩn E. coli (50 µL) sau khi nuôi ở 37°C trong 24 
giờ, mật số 106 tế bào/mL (Tâm và ctv., 2016) sẽ 
được trải trên môi trường NA. Các giếng trên môi 
trường được tạo ra bằng phương pháp đục lỗ, với 
đường kính mỗi giếng là 4 mm. Sau đó, 50 µL dịch 
ly tâm của chủng vi khuẩn đối kháng được chuyển 
lần lượt vào ba giếng, song song đó 50 µL nước cất 
(đối chứng âm) và 50 µL kháng sinh ampicilin (0,1 
mg/mL) (đối chứng dương) chuyển lần lượt vào hai 
giếng còn lại. Hoạt tính kháng khuẩn được xác định 
thông qua ĐKVKK tạo thành theo Moore et al. 
(2013): 

ĐKVKK = D - D0 

Trong đó,  

D: Đường kính tổng (mm) 

D0: Đường kính giếng (4 mm) 

Mức độ kháng khuẩn của các chủng LAB được 
xác định theo quy ước của Leska et al. (2022): 
Không có tính kháng khuẩn: Kháng khuẩn yếu: 1 
mm < ĐKVKK < 6 mm; Kháng khuẩn trung bình: 6 
mm ≤ ĐKVKK < 11 mm; Kháng khuẩn mạnh: 11 
mm ≤ ĐKVKK ≤ 16 mm; Kháng khuẩn rất mạnh: 
ĐKVKK ≥ 16. 
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2.2.6. Định danh chủng vi khuẩn có tiềm năng 
probiotic cao 

Dựa vào hình dạng, sinh hóa của chủng vi khuẩn 
có tiềm năng probiotic cao được chọn để giải trình 
tự đoạn gene 16S rRNA bằng phản ứng PCR với cặp 
mồi được thiết kế theo Sambrook and Russell (2001) 
để khuếch đại đoạn gen mục tiêu có trình tự: 

1492R (5’–TACGGTTACCTTGTTACGACT–
3’) và 27F (5’–AGAGTTTGATCCTGGCTC–3’). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 

lactic có khả năng chịu pH thấp 

Một trong những điều kiện để vi sinh vật được 
ứng dụng trong các sản phẩm probiotic là khả năng 
chịu được pH thấp của dạ dày, pH dạ dày của người 
dao động từ 1,5 đến 2,0 (Fujimori, 2020). Để có thể 
vượt qua dạ dày, các vi khuẩn LAB phải có khả năng 
thích ứng được với môi trường acid trong dạ dày. 

Kết quả đánh giá cho thấy có 9/17 chủng vi khuẩn 
có khả năng chịu được pH 2,5 và 0/17 chủng vi 
khuẩn có khả năng chịu pH ở mức 1,5 và 2,0. Mức 
độ chịu được pH 2,5 giữa các chủng vi khuẩn được 
trình bày ở Bảng 1 và Hình 1. 

 
Hình 1. Khả năng chịu pH 2,5 của chủng vi 

khuẩn acid lactic HC1 

Bảng 1. Mật số vi khuẩn acid lactic tại pH 2,5 
STT Chủng vi khuẩn Mật số vi khuẩn acid lactic (logCFU/mL) Tỷ lệ vi khuẩn sống sót (%) 

1 HC1 4,73 ± 0,02a 59,13 
2 HC3 4,27 ± 0,02a 53,38 
3 KA2 4,51 ± 0,03b 56,38 
4 KA3 3,95 ± 0,09d 49,38 
5 KA4 4,37 ± 0,02c 54,63 
6 TB2 3,92 ± 0,06d 49 
7 TB3 3,92 ± 0,07d 49 
8 TB4 4,59 ± 0,05b 57,38 
9 TB5 4,62 ± 0,02ab 57,75 

Ghi chú: Mật số ban đầu của vi khuẩn là 8 logCFU/mL; Các giá trị trung bình theo sau có các mẫu tự giống nhau thể 
hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức ý nghĩa 5% theo kiểm định Tukey. 

Mật số của các chủng vi khuẩn chịu được pH 2,5 
trong 24 giờ có sự khác nhau, mật số dao động từ 
3,92 đến 4,73 logCFU/mL tương ứng tỷ lệ vi khuẩn 
sống sót dao động từ 49% đến 59,13%. Trong đó, 
chủng vi khuẩn HC1 cho khả năng chịu pH 2,5 tốt 
nhất với mật số đạt là 4,73 logCFU/mL (với tỷ lệ vi 
khuẩn sống sót là 59%) (Hình 1) và thấp nhất là 
chủng vi khuẩn KA3, TB2 và TB3 với mật số lần 
lượt là 3,95 logCFU/mL, 3,92 logCFU/mL và 3,92 
logCFU/mL khác biệt không ý nghĩa thống kê; 
nhưng giá trị này có khác biệt thống kê với mức ý 
nghĩa 5% so với các chủng vi khuẩn còn lại. Theo 
nghiên cứu của Liu et al. (2021) cho thấy một số 
chủng vi khuẩn Lactobacillus plantarum có khả 
năng chịu được môi trường dịch vị tại pH 2 trong 1 
giờ với mật số vi khuẩn dao động từ 6,87 đến 8,37 
logCFU/mL. Theo một nghiên cứu khác của 
Sadeghi et al. (2022) đã tuyển chọn được 144 chủng 
vi khuẩn được phân lập từ các loại sữa có khả năng 

kháng lại môi trường acid trong đó có 35 chủng vi 
khuẩn có khả năng sống tốt tại pH 2,5 trong 3 giờ 
với tỷ lệ sống sót trên 80%. Kết quả nghiên cứu này 
cho thấy các chủng vi khuẩn phân lập không những 
có khả năng kháng lại môi trường acid mà còn có 
thể phát triển trong điều kiện acid.  

3.2. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 
lactic có khả năng chịu muối mật 

Theo Tian et al. (2020), muối mật được sản xuất 
trong gan từ quá trình oxy hóa cholesterol và được 
chuyển hóa trong ruột bởi hệ vi sinh vật đường ruột. 
Hàm lượng muối mật trong cơ thể người dao động 
từ 0,1 đến 0,3% (Dunne et al., 2001). Muối mật ức 
chế sự phát triển của nhiều loại vi khuẩn như: 
Bacteroides, Clostridia, Escherichia coli. Do vậy, 
khảo sát khả năng chịu muối mật 0,3% của các 
chủng vi khuẩn LAB phân lập từ sơ ri là một trong 
những yếu tố quyết định tiềm năng probiotic. 
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Kết quả thí nghiệm cho thấy, 9/9 chủng vi khuẩn 
khảo sát đều có khả năng sống sót và sinh trưởng 
trong điều kiện bổ sung 0,3% muối mật sau 4 giờ ủ.  
Độ tăng mật số thông qua giá trị ∆OD có sự dao 
động từ 0,032 đến 0,298 sau 4 giờ ủ (Hình 2). Trong 
đó, chủng vi khuẩn HC1, KA2, TB5 có khả năng 
chịu muối mật cao nhất với giá trị ∆OD lần lượt là 
0,298, 0,269 và 0,266, bên cạnh đó chủng vi khuẩ 
HC3 và TB2 có khả năng chịu muối mật kém nhất 
với giá trị ∆OD lần lượt là 0,032 và 0,063. 

Theo nghiên cứu của Divya et al. (2012), chủng 
vi khuẩn Lactobacillus plantarum B6 có khả năng 

chịu được muối mật ở nồng độ 0,3% và khi tăng 
nồng độ muối mật lên 0,5% và 0,8% thì có sự suy 
giảm mật số. Bên cạnh đó, nghiên cứu của Sakandar 
et al. (2019) đã phân lập được hai chủng vi khuẩn 
FLAB (Fructophilic Lactic Acid Bacteria) là chủng 
Fructobacillus pseudoficulneu (phân lập từ chuối) 
và F. durionis (phân lập từ kiwi) có khả năng sống 
sót trong điều kiện bổ sung muối mật 0,4% với tỷ lệ 
sống sót đạt lần lượt là 71,9% và 52,5% sau 24 giờ 
ủ ở 30°C. Kết quả nghiên cứu này cao hơn của Liong 
and Shah (2005) với tốc độ tăng OD ở bước sóng 
600 nm trong khoảng 0,068 (L. casei ASCC 290) 
đến 0,127 (L. casei ASCC). 

Hình 2. Khả năng kháng muối mật của các chủng vi khuẩn acid lactic 
Ghi chú: Các giá theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức ý 
nghĩa 5% theo kiểm định Tukey. 

3.3. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid lactic 
có khả năng kháng các loại kháng sinh 

Khả năng kháng kháng sinh là một yêu cầu cần 
thiết đối với các chủng vi khuẩn có tiềm năng 
probiotic trong thực trạng sử dụng thuốc kháng sinh 
ngày càng phổ biến hiện nay. Việc ứng dụng kháng 
sinh trong việc tiêu diệt các vi khuẩn gây bệnh tiêu 
chảy có thể vô tình tiêu diệt hệ vi khuẩn có lợi trong 
đường ruột, dẫn đến mất cân bằng hệ sinh thái 
đường ruột, gây suy giảm hệ tiêu hóa. 

Bảng 2 và Hình 3 cho thấy có 6/9 chủng vi khuẩn 
LAB có khả năng kháng ba loại kháng sinh khảo sát 
đó là HC1, KA2, KA3, KA4, TB4 và TB5. Bên cạnh 
đó, chủng vi khuẩn HC3 có khả năng chỉ kháng 
ampicillin ở nồng độ 10 µg/mL. Mặt khác, hai chủng 
vi khuẩn TB2 và TB3 chỉ kháng hai loại kháng sinh 

ampicillin ở nồng độ 10 µg/mL và ofloxacin ở nồng 
độ 30 µg/mL. 

 
Hình 3. Khả năng kháng kháng sinh của một số 

chủng vi khuẩn acid lactic 
Ghi chú: A: Ampicillin, I: Đối chứng âm, O: Ofloxacin, 
T: Tetracyclin 
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Bảng 2. Khả năng kháng ampicillin, tetracylin và ofloxacin của các chủng vi khuẩn acid lactic
STT Chủng vi khuẩn Ampicillin(10 µg/mL) Tetracylin(30 µg/mL) Ofloxacin(30 µg/mL) 

1 HC1 R R R 
2 HC3 R S++ S++ 
3 KA2 R R R 
4 KA3 R R R 
5 KA4 R R R 
6 TB2 R S++ R 
7 TB3 R S+ R 
8 TB4 R R R 
9 TB5 R R R 

Ghi chú: R: Kháng, S+: Nhạy cảm, S++: Rất nhạy cảm 

Theo nghiên cứu của Divya et al. (2012), ba 
chủng vi khuẩn L. plantarum G1, G4 và P8 có khả 
năng kháng lại kháng sinh tetracylin ở nồng độ 30 
µg/mL với ĐKVKK lần lượt là 19 mm, 18 mm và 
34 mm đồng thời ba chủng vi khuẩn này còn có khả 
năng kháng lại ampicillin nồng độ 10 µg/mL với 
ĐKVKK lần lượt là 18 mm, 22 mm và 3 mm. Theo 
Thủy (2022) các chủng vi khuẩn LAB có khả năng 
kháng kháng sinh có liên quan đến một số gen trên 
nhiễm sắc thể tranposome hoặc plasmid. Một giả 
thuyết đặt ra liệu các chủng LAB này thể chuyển các 
gen kháng thuốc sang các chủng vi khuẩn gây bệnh 
trong đường ruột hay không. Tuy nhiên, hiện nay 
chưa có thông tin về các vấn đề lâm sàng gây ra do 
hiện tượng này. Nếu bỏ qua vấn đề trên thì khả năng 
kháng kháng sinh được coi là có lợi đối với chế 
phẩm probiotic. Nhờ đó, LAB có thể phát triển tốt 
khi bệnh nhân sử dụng các thuốc kháng sinh đường 

uống, duy trì được trạng thái tiêu hóa tốt và ổn định 
ở đường ruột khi người bệnh dùng kháng sinh. Do 
vậy, WHO và FAO khuyến cáo cần có thêm những 
nghiên cứu về vấn đề này ở các chủng probiotic. 

3.4. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid 
lactic có khả năng bám dính 

Để thực hiện khả năng probiotic ngoài khả năng 
sống sót đi qua hệ tiêu hóa của dạ dày thì khả năng 
bám dính vào chất nhày, tế bào biểu mô hay thành 
ruột cũng là một yếu tố rất quan trọng để thể hiện 
tác dụng lợi khuẩn của LAB (Han et al., 2021). Khả 
năng bám dính vào dung môi athyl acetate là 
phương pháp gián tiếp để chọn lọc các chủng vi 
khuẩn có khả năng bám dính vào đường ruột (Thủy 
& Hương, 2018). Kết quả khảo sát khả năng tự kết 
dính và khả năng kết dính với dung môi ethyl acetate 
được trình bày ở Bảng 3. 

Bảng 3. Khả năng bám dính của một số chủng vi khuẩn LAB 
STT Chủng vi khuẩn Tự bám dính (%) Bám dính với dung môi (%) 

1 HC1 49,35a ± 0,82 40,84a ± 0,29 
2 HC3 11,23e ± 1,14 19,87c ± 0,98 
3 KA2 43,46b ± 0,43 30,99b ± 0,85 
4 KA3 35,93c ± 1,82 13,67e ± 0,29 
5 KA4 48,69a ± 1,22 13,11e ± 0,81 
6 TB2 13,03e ± 0,63 21,08c ± 0,75 
7 TB3 10,28d ± 1,00 42,60a ± 0,45 
8 TB4 32,82d ± 0,65 31,42b ± 0,43 
9 TB5 30,91d ± 0,95 17,24d ± 0,17 

Ghi chú: Các giá trị trong bảng của cùng một cột, theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý 
nghĩa về mặt thống kê ở mức ý nghĩa 5% theo kiểm định Tukey. 

Kết quả thí nghiệm trên cho thấy tất cả các chủng 
vi khuẩn khảo sát đều có khả năng tự kết dính và 
bám dính với dung môi. Chủng vi khuẩn HC1 có khả 
năng tự kết dính cao nhất với tỷ lệ 49,35% không có 
khác biệt ý nghĩa thống kê với chủng vi khuẩn KA4 
(48,69%) và có khác biệt ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5% 
so với các chủng vi khuẩn còn lại. Về khả năng bám 

dính với dung môi thì có 2 chủng vi khuẩn HC1 và 
TB3 có khả năng kết dính cao nhất với tỷ lệ kết dính 
lần lượt là 40,84% và 42,6%, hai giá trị này khác 
biệt không có ý nghĩa thống kê nhưng có khác biệt 
có ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5% so với các chủng vi 
khuẩn còn lại. Kết quả nghiên cứu này thấp hơn kết 
quả nghiên cứu của Thủy và Hương (2018) về khả 
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năng tự kết dính và kết dính với dung môi ethyl 
acetate của chủng vi khuẩn L. farcimimis NM6 với 
tỷ lệ kết dính lần lượt là 75,02% và 67,45%. Tương 
tự với kết quả của Thủy và Hương (2018) về khả 
năng tự kết dính và kết dính với dung môi ethyl 
acetate của chủng vi khuẩn L. farcimimis NM6 với 
tỷ lệ kết dính lần lượt là 75,02% và 67,45%. 

3.5. Tuyển chọn chủng vi khuẩn có khả năng 
kháng vi khuẩn Escherichia coli 

Dựa vào khả năng chịu pH, chịu muối mật, 
kháng kháng sinh và khả năng bám dính từ các thí 
nghiệm trên, ba chủng vi khuẩn HC1, KA2 và TB5 
được chọn để khảo sát khả năng kháng lại vi khuẩn 
E.coli (Bảng 4 và Hình 4). Một số chủng vi khuẩn 
LAB như L. plantarum và L. acidophilus có tác 
dụng kháng khuẩn đối với các vi khuẩn Gram âm và 
Gram dương (Khalid et al., 2011). Một trong những 
chất chuyển hóa của LAB là bacteriocin, một 
peptide kháng khuẩn. Các peptide kháng khuẩn do 
vi khuẩn Gram dương tạo ra thường có phổ kháng 
khuẩn rộng và có thể ức chế sự phát triển của cả vi 
khuẩn Gram dương và Gram âm (Yang et al., 2014). 

Bảng 4. Khả năng kháng vi khuẩn Escherichia 
coli của các chủng vi khuẩn tuyển chọn 

STT Chủng vi khuẩn ĐKVKK (mm) 
1 HC1 7,27b ± 0,06 
2 KA2 6,37c ± 0,06 
3 TB5 9,34a ± 0,06 

Ghi chú: Các giá trị trong bảng của cùng một cột, theo 
sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt 
không có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức ý nghĩa 5% theo 
kiểm định Tukey. 

Qua kết quả khảo sát trên, cả ba chủng vi khuẩn 
tuyển chọn đều có khả năng kháng lại vi khuẩn E. 

coli nhưng chỉ ở mức trung bình, trong đó chủng vi 
khuẩn TB5 là chủng vi khuẩn có khả năng kháng E. 
coli cao nhất và có khác biệt ý nghĩa thống kê với 
các chủng vi khuẩn còn lại ở mức ý nghĩa 5%. Kết 
quả này tương tự với kết quả nghiên cứu của Nhung 
và ctv. (2019) về khả năng kháng E. coli của 10 
chủng vi khuẩn LAB được phân lập từ các mẫu thực 
phẩm lên men, với ĐKVKK dao động từ 10 đến 22 
mm. Các chủng vi khuẩn Lactobacillus có khả năng 
kháng vi khuẩn E.coli ở mức trung bình đến mạnh 
với ĐKVKK dao động từ 2,33 đến 8 mm (Tâm và 
ctv., 2019).  

 
Hình 4. Khả năng kháng kháng sinh của một số 

chủng vi khuẩn acid lactic 

3.6. Định danh chủng vi khuẩn có tiềm năng 
probiotic cao 

Kết quả trên cho thấy, chủng vi khuẩn HC1 là 
chủng vi khuẩn tiềm năng cao về khả năng probiotic. 
Do đó, chủng vi khuẩn HC1 được chọn để giải trình 
tự gen 16S rRNA và so sánh độ tương đồng trên 
ngân hàng gene NCBI. Kết quả định danh chủng vi 
khuẩn HC1 là chủng Lactiplantibacillus plantarum 
(tên trước đây là Lactobacillus plantarum) với độ 
tương đồng đạt 97,2%. 

 
Hình 6. Kết quả giải trình tự đoạn gene 16S RNA của chủng vi khuẩn HC1 

 
Hình 7. Kết quả so sánh trình tự gene của chủng vi khuẩn HC1 trên NCBI 
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L. plantarum đã được ứng dụng vào các sản 
phẩm lên men như sữa chua, phô mai, bánh mì. 
Nhiều nghiên cứu đã đánh giá rằng L. plantarum 
đóng một vai trò quan trọng trong việc tăng cường 
an toàn thực phẩm trong quá trình lên men 
(Zapasnik et al., 2022). Bên cạnh đó, chủng L. 
plantarum có thể ngăn chặn sự phát triển của nấm 
bằng cách phân hủy cấu trúc tế bào dưới tác động 
của các chất chuyển hóa thứ cấp như acid lactic, acid 
béo, peptide, phenol (Li et al., 2023). Chủng vi 
khuẩn L. plantarum TG2 phân lập từ trái sơ ri đã 
được ứng dụng trong sản phẩm sữa chua lên men có 
bổ sung dịch trái sơ ri đạt giá trị cảm quan đạt 
14,42/15 điểm theo TCVN 7030:2002 (Tâm và ctv., 
2023). Bên cạnh đó, chủng vi khuẩn L. plantarum 
OML2 đã được nghiên cứu và chứng minh tiềm 
năng probiotic về khả năng kháng lại vi khuẩn E. 
coli với ĐKVKK đạt 7,00 mm và khả năng sống 
trong điều kiện pH 2,5 với mật số đạt 6,64 
logCFU/mL (Tâm và ctv., 2019). 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã tuyển chọn được 9/17 chủng vi 
khuẩn LAB có khả năng chịu được pH 2,5 với mật 
số vi khuẩn dao động từ 3,91 đến 4,73 logCFU/mL, 
trong đó chủng vi khuẩn HC1 có khả năng chịu pH 
2,5 tốt nhất với mật số là 4,73 logCFU/mL. Ba 
chủng vi khuẩn HC1, KA2, TB5 có khả năng chịu 
muối mật cao nhất với giá trị ∆OD lần lượt là 0,298, 
0,269 và 0,266. Các chủng vi khuẩn HC1, KA2, 
KA3, KA4, TB4 và TB5 có khả năng kháng ba loại 
kháng sinh ampicillin, tetracyclin, ofloxacin khảo 
sát. Chủng vi khuẩn HC1 và KA4 có khả năng tự kết 
dính cao nhất với tỷ lệ kết dính lần lượt là 49,35% 
và 48,69%. ba chủng vi khuẩn HC1, KA2 và TB5 
đều có khả năng kháng vi khuẩn E. coli với ĐKVKK 
lần lượt là 7,27 mm, 6,37 mm và 9,34 mm. Chủng 
vi khuẩn HC1 là chủng vi khuẩn tiềm năng được 
chọn để giải trình tự gene 16S rRNA, kết quả cho 
thấy chủng vi khuẩn này là chủng 
Lactiplantibacillus plantarum với độ tương đồng 
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