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TÓM TẮT 
Nghiên cứu nhằm phân lập và tuyển chọn các chủng vi khuẩn acid lactic 
(LAB) có khả năng sinh tổng hợp acid γ-aminobutyric (GABA) và acid 
lactic cao để ứng dụng trong quy trình lên men sữa chua bổ sung bắp 
tím. Kết quả đã phân lập được 15 chủng LAB từ 4 mẫu sữa lên men và 
tuyển chọn được 4 chủng LAB có khả năng sinh GABA và acid lactic với 
hàm lượng cao bao gồm chủng V3, V4, Y2, Y4. Bốn chủng này được thử 
nghiệm lên men sữa chua bổ sung bắp tím với mật số ban đầu là 104, 
106 và 108 CFU/mL. Kết quả cho thấy chủng V3 với mật số 108 CFU/mL 
là thích hợp nhất để lên men sữa chua bắp tím và được xác định là 
Lactiplantibacillus pentosus. Tỷ lệ nguyên liệu thích hợp cho quá trình 
lên men cũng được xác định với tỷ lệ bắp tím và sữa là 2:8 (v/v), đường 
bổ sung là 4% (w/v) và lên men ở nhiệt độ 43ºC trong 8 giờ cho sản 
phẩm có màu hồng nhạt với cấu trúc, mùi vị thơm ngon đặc trưng. 

Từ khóa: Acid γ-aminobutyric, acid lactic, bắp tím, sữa chua, vi 
khuẩn lactic 

ABSTRACT 
The research aims to isolate and select lactic acid bacteria (LAB) 
strains capable of synthesizing γ-aminobutyric acid (GABA) and lactic 
acid production for application in the yogurt fermentation 
supplemented with purple corn. The results have isolated 15 LAB 
strains from fermented milk samples and selected 4 LAB strains 
capable of producing GABA and lactic acid with high levels, including 
strains V3, V4, Y2, and Y4. These 4 strains were tested in purple corn-
supplemented yogurt fermentation with an initial density of 104, 106, 
and 108 CFU/mL. The results showed that strain V3, with a density of 
108 CFU/mL was the most suitable for fermentation and was identified 
as Lactiplantibacillus pentosus. The appropriate ingredient ratio for 
the fermentation was determined with a purple corn and milk ratio of 
2:8 (v/v), supplemented sugar at 4% (w/v) and fermentation at 43ºC 
for 8 h, resulting in a light pink product with a structured, aromatic, 
and delicious taste. 

Keywords: γ-aminobutyric acid, lactic acid, lactic acid bacteria, 
purple corn, yogurt 
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1. GIỚI THIỆU 

Sữa chua là sản phẩm từ sữa được lên men bởi 
vi khuẩn lactic. Quá trình lên men chuyển đổi đường 
trong sữa thành acid lactic, tạo ra một sản phẩm có 
cấu trúc đặc, láng mịn và vị chua dịu nhẹ. Sữa chua 
có hàm lượng dinh dưỡng cao, chứa nhiều protein, 
canxi, vitamin và vi sinh vật có lợi cho con người 
(Donovan et al., 2014). Ngày nay, sữa chua được 
phổ biến trên toàn thế giới và trở thành một loại thực 
phẩm có nhiều lợi ích về mặt dinh dưỡng và sức 
khỏe. Việc sử dụng sữa chua có thể giúp duy trì 
trạng thái cân bằng của hệ vi sinh đường ruột, tăng 
cường miễn dịch, giảm nguy cơ mắc các vấn đề tim 
mạch và chống ung thư (El-Abbadi et al., 2014). 
Chính vì vậy mà thị trường sữa chua ngày càng tăng 
trưởng và trở nên đa dạng để đáp ứng nhu cầu sử 
dụng của người tiêu dùng. Hiện nay, sữa chua được 
sản xuất dưới nhiều dạng từ sữa chua tự nhiên không 
đường đến sữa chua có hương vị, sữa chua hỗn hợp 
được bổ sung các thành phần khác nhau như trái cây, 
các loại hạt hoặc đường (Weerathilake et al., 2014). 

Bắp tím (Zea mays L.) là giống bắp có nguồn gốc 
ở Peru. Về thành phần, bắp tím tương tự như các loại 
bắp vàng khác với hàm lượng tinh bột khoảng 61-
78%, hàm lượng protein chiếm khoảng 6-12%, lipid 
từ 3-6% (tính trên chất khô), cùng các loại khoáng 
chất và vitamin. Tuy nhiên, chính sự hiện diện của 
anthocyanin, một hợp chất phenolic hòa tan trong 
nước tạo ra màu đỏ tím đặc trưng cho giống bắp này 
cũng như tạo nên sự khác biệt giữa bắp tím với các 
giống bắp thông thường khác. Hàm lượng 
anthocyanin trong bắp tím dao động từ 6,8 đến 82,3 
mg/g tùy thuộc vào phần nguyên liệu (Ai & Jane, 
2016). Bên cạnh đó, anthocyanin có trong bắp tím, 
được xem là cho có liên quan đến khả năng giảm 
nguy cơ mắc bệnh tim mạch, béo phì, tiểu đường, 
ung thư và các bệnh mãn tính (Konczak & Zhang, 
2004; He & Giusti, 2010). Bên cạnh các sắc tố, các 
hợp chất phenolic khác trong bắp tím cũng được 
đánh giá là có tác dụng làm giảm các bệnh mãn tính 
như tăng huyết áp, tiểu đường và ung thư (Kim et 
al., 2013; Long et al., 2013). Vì vậy, đã có nhiều 
nghiên cứu tập trung và đặc biệt là chú ý nhiều hơn 
đến các nguồn “hợp chất thực vật” có trong giống 
bắp tím này.  

Acid gamma-aminobutyric (GABA) là một acid 
amin có chức năng quan trọng trong hệ thần kinh và 
được biết đến là có tác dụng hỗ trợ một số bệnh liên 
quan đến hệ thần kinh như bệnh Parkinson, 
Huntington, Alzheimer cùng một số loại bệnh khác 
(Diez-Gutiérrez et al., 2020). Hiện nay, quá trình sản 
xuất GABA bằng lên men vi sinh vật (vi khuẩn, nấm 

men, nấm mốc) đang được ứng dụng rộng rãi và có 
hiệu quả cao trên thế giới, đặc biệt là vi khuẩn acid 
lactic (Dhakal et al., 2012). Trước đây, GABA được 
hình thành như một sản phẩm phụ của quá trình lên 
men thực phẩm và vi khuẩn lactic đóng vai trò chính 
trong quá trình lên men các loại thực phẩm này. Tuy 
nhiên, ngày nay, các loại thực phẩm có GABA hoặc 
thúc đẩy sản sinh GABA đang được nghiên cứu và 
phát triển mạnh mẽ vì tính chất có lợi của hợp chất 
này trong việc duy trì sức khỏe của não bộ. Trong 
nghiên cứu này, quy trình lên men sữa chua có bổ 
sung bắp tím được nghiên cứu và chủng LAB có khả 
năng sinh acid γ-aminobutyric được ứng dụng với 
mục đích nhằm tạo nên một sản phẩm mới có giá trị 
cao về mặt sinh học và dinh dưỡng, hấp dẫn về mặt 
cảm quan và mang đến cho người tiêu dùng những 
lợi ích sức khỏe bổ sung ngoài dinh dưỡng cơ bản. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu và hóa chất 

Bắp tím và sữa Vinamilk (sữa tươi (99,7%), chất 
ổn định (471, 460(i), 407, 466), vitamin (A, D3), 
khoáng chất sodium selenite) được mua tại các hệ 
thống siêu thị Cần Thơ. Bốn mẫu sữa lên men được 
thu thập tại các điểm bán sữa chua lên men truyền 
thống ở Quận Ninh Kiều (thành phố Cần Thơ) và 
được sử dụng làm nguồn phân lập (ký hiệu là Y, P, 
V, T). Các hóa chất và môi trường nuôi cấy vi sinh 
vật gồm MRS lỏng (Himedia, Ấn Độ), GABA 
(Sigma-Aldrich, Đức), monosodium glutamate 
(MSG) (Ajinomoto, Việt Nam), n-butanol, acid 
acetic, CuSO4.5H2O, CaCO3, (Xilong Scientific, 
Trung Quốc), ninhydrin (Sigma-Aldrich, Đức), 
NaOH 0,1N (CEMACO, Việt Nam), bộ nhuộm 
Gram, thuốc thử catalase và oxidase (Nam Khoa 
Biotech, Việt Nam). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Phân lập các chủng LAB từ các mẫu sữa 

lên men 

Mẫu 1 mL sữa lên men được tăng sinh trong môi 
trường MRS lỏng trong 36 giờ ở 37°C. Dịch tăng 
sinh được pha loãng đến nồng độ 10-5 và trải 0,1 mL 
trên môi trường MRS agar có bổ sung 0,5% CaCO3, 
ủ ở 37°C. Sau 48 giờ, những khuẩn lạc đặc trưng 
(tròn, trơn, lồi, bìa nguyên, xuất hiện vòng phân giải 
CaCO3 xung quanh khuẩn lạc) được chọn để cấy 
chuyển nhiều lần cho đến khi khuẩn lạc đồng nhất. 
Những chủng phân lập được kiểm tra hình thái và 
quan sát độ thuần dưới kính hiển vi quang học, sau 
đó thực hiện nhuộm Gram, thử nghiệm catalase, 
oxidase và kiểm tra khả năng di động để xác định 
các chủng LAB (Axelsson, 2004). 
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2.2.2. Khảo sát khả năng sinh GABA của các 
chủng LAB phân lập  

Các chủng LAB được tăng sinh trong môi trường 
MRS lỏng trong 36 giờ ở 37℃ (mật số khoảng 109 
CFU/mL). Sau đó, các chủng LAB được lên men 
tĩnh trong 5 mL môi trường MRS lỏng có bổ sung 
3% monosodium glutamate (MSG) và ủ ở 37°C 
trong 24 giờ. Tiếp theo, 1 mL dịch lên men được ly 
tâm ở 10.000 vòng/phút trong 15 phút ở 4℃. Hai µL 
dịch sau khi ly tâm được chấm trên tấm sắc ký bản 
mỏng Silicagel 60 TLC F₂₅₄ (Merck, Đức) đã được 
hoạt hóa bằng cách sấy ở 90℃ trong 30 phút, để các 
chấm khô trong 3 phút, tiếp theo đặt tấm sắc ký TLC 
vào bể chứa hỗn hợp dung môi (n-butanol, acid 
acetic và nước với tỷ lệ là 5:3:2 v/v/v) có bổ sung 
1,2% (w/v) ninhydrin và để yên ở 30℃ (Qiu et al., 
2010). Quá trình sắc ký kết thúc khi dung môi cách 
đỉnh tấm sắc ký TLC khoảng 1 cm và tiến hành sấy 
ở 70℃ trong 80 phút để xuất hiện các đốm GABA. 
Sau đó, các đốm này được chiết xuất với 5 mL dung 
dịch ethanol 75% và CuSO4.5H2O 0,6% (w/v) với tỉ 
lệ là 38:2 (v/v) bằng cách lắc cho đến khi các đốm 
GABA hoà tan hết vào dung dịch. Độ hấp thụ được 
đo ở bước sóng 512 nm. Định lượng GABA trong 
các mẫu dựa vào đường chuẩn GABA (0,05-1,5 
mg/mL) (Li et al., 2009). 

2.2.3. Khảo sát khả năng lên men lactic của các 
chủng LAB phân lập  

Các chủng LAB được tăng sinh trong môi trường 
MRS lỏng trong 36 giờ ở 37℃ (mật số khoảng 109 
CFU/mL). Môi trường MRS lỏng (pH 6,5) được cho 
vào bình tam giác 250 mL và khử trùng nhiệt ướt ở 
121℃ trong 20 phút. Sau đó, 1 mL dịch tăng sinh 
các chủng LAB được cho vào các bình tam giác 
chứa 99 mL môi trường MRS lỏng, lắc nhẹ để vi 
khuẩn phân tán đều và ủ ở 37°C trong 5 ngày. Hàm 
lượng acid lactic sinh ra trong 5 ngày lên men được 
xác định bằng phương pháp chuẩn độ (Nguyen & 
Hwang, 2016). 

2.2.4. Xác định chủng LAB và mật số thích hợp 
cho quá trình lên sữa chua bổ sung  
bắp tím 

Các chủng LAB được tăng sinh trong môi trường 
MRS lỏng trong 36 giờ ở 37℃ (mật số khoảng 109 
CFU/mL) và được pha loãng để đạt mật số tế bào 
lần lượt là 104, 106 và 108 CFU/mL. Dịch tăng sinh 
được bổ sung vào dịch sữa đã được thanh trùng (sữa 
đặc và sữa tươi theo tỷ lệ 3:1 v/v) với nồng độ 10% 
(v/v) và ủ ở 37°C trong 24 giờ để tạo thành  
“men cái”. 

Bắp tím được rửa sạch với nước, tách hạt và xay 
nhuyễn với sữa tươi không đường theo tỷ lệ 2:8 
(w/v). Hỗn hợp vừa mới xay nhuyễn được lọc bằng 
rây lọc thực phẩm (đường kính lỗ lọc là 1 mm) để 
thu dung dịch sữa bắp tím. Tiếp theo, sữa đặc được 
bổ sung vào hỗn hợp sữa bắp tím theo tỷ lệ 3:1 (v/v) 
và đường sucrose cũng được cho vào toàn bộ hỗn 
hợp trên với nồng độ 3% (w/v). Cuối cùng, toàn bộ 
hỗn hợp được thanh trùng ở 80°C trong 10 phút và 
làm nguội đến khoảng 43°C. Chủng 10% (v/v) men 
cái vào hỗn hợp sữa bắp tím và ủ 43°C trong 8 giờ. 
Các giá trị như pH và hàm lượng acid lactic được 
ghi nhận sau khi kết thúc quá trình lên men. Sản 
phẩm được đánh giá cảm quan theo các chỉ tiêu được 
mô tả trong TCVN 7030:2002 và các mẫu dùng để 
đánh giá cảm quan được bảo quản trong tủ lạnh (4-
6℃) trong 24 giờ.  

Chủng LAB có khả năng lên men sữa chua bổ 
sung bắp tím tốt nhất được định danh bằng phương 
pháp sinh học phân tử. Phần mềm BLAST được sử 
dụng để so sánh mức độ tương đồng của chuỗi trình 
từ vùng 16S rRNA với dữ liệu trên ngân hàng gene 
của NCBI (National Center for Biotechnology 
Information) để xác định tên loài của chủng  
vi khuẩn.  

2.2.5. Xác định tỷ lệ giữa bắp tím, sữa và đường 
bổ sung thích hợp cho quá trình lên sữa 
chua bổ sung bắp tím 

Chủng LAB và mật số đã được xác định từ thí 
nghiệm trước sẽ được sử dụng để chuẩn bị men cái. 
Bắp tím được rửa sạch với nước, tách hạt và xay 
nhuyễn với sữa tươi không đường theo tỷ lệ lần lượt 
là 1:9, 2:8, 3:7, 4:6 và 5:5 (w/v). Hỗn hợp vừa mới 
xay nhuyễn được lọc bằng rây lọc thực phẩm (đường 
kính lỗ lọc là 1 mm) để thu dung dịch sữa bắp tím. 
Tiếp theo, sữa đặc được bổ sung vào hỗn hợp sữa 
bắp tím theo tỷ lệ 3:1 (v/v) và đường sucrose cũng 
được cho vào toàn bộ hỗn hợp trên với nồng độ khảo 
sát lần lượt là 4, 8, 12% (w/v). Cuối cùng, toàn bộ 
hỗn hợp được thanh trùng ở 80°C trong 10 phút và 
chủng 10% (v/v) men cái vào hỗn hợp sữa bắp tím 
rồi ủ 43°C trong 8 giờ. Các chỉ tiêu cũng được đánh 
giá tương tự như thí nghiệm 2.2.4. 

2.2.6. Đánh giá chất lượng và khả năng kháng 
oxy hóa của sữa chua có bổ sung bắp tím 

Quy trình lên men sữa chua có bổ sung bắp tím 
với một số điều kiện được xác định từ các thí nghiệm 
trước bao gồm chủng LAB, mật số, tỷ lệ bắp tím, 
sữa và đường bổ sung. Sữa chua được tiến hành lên 
men có bổ sung và không bổ sung bắp tím (đối 
chứng) ở 43°C trong 8 giờ. Các chỉ tiêu của sản 
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phẩm được phân tích như giá trị pH, hàm lượng acid 
tổng (g/L), mật số vi khuẩn (log CFU/mL), khả năng 
kháng oxy hóa (%) và các chỉ tiêu cảm quan. 

2.2.7. Phương pháp phân tích và xử lí số liệu 
− Kiểm tra đặc điểm khuẩn lạc trên môi trường 

và tế bào vi khuẩn dưới kính hiển vi quang học. 
− Xác định hàm lượng GABA bằng phương 

pháp sắc ký bản mỏng TLC (Li et al., 2009). 
− Xác định pH bằng pH kế (Horiba, Nhật Bản). 
− Xác định hàm lượng acid lactic bằng phương 

pháp chuẩn độ sử dụng dung dịch NaOH 0,1N 
(Nguyen & Hwang, 2016). 

− Xác định mật số vi khuẩn lactic bằng phương 
pháp đếm sống trên môi trường MRS theo TCVN 
7906:2008 (Ministry of Science and Technology, 
2008). 

− Định danh vi khuẩn bằng phương pháp giải 
trình tự vùng gen 16S rDNA sử dụng cặp mồi 27F 
(5’-ACGGTTACCTTGTTACGACT-3’) và 1492R 
(5’-AGAGTTTGATCCTGGCTC-3’) (William et 
al., 1991). 

− Xác định khả năng kháng oxy bằng phương 
pháp trung hòa gốc tự do DPPH (Ye et al., 2013). 

− Đánh giá cảm quan theo các chỉ tiêu như màu 
sắc, mùi, vị, trạng thái (Ministry of Science and 
Technology, 2002). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Kết quả phân lập các chủng LAB từ các 

mẫu sữa lên men 

Từ 4 mẫu sữa chua thu thập ở các điểm bán sữa 
chua lên men truyền thống, 15 chủng vi khuẩn được 
phân lập. Trong đó, mẫu sữa chua Y phân lập được 
4 chủng vi khuẩn (ký hiệu Y1, Y2, Y3, Y4). Mẫu 
sữa chua P phân lập được 3 chủng (ký hiệu P1, P2, 
P3). Mẫu sữa chua V phân lập được 4 chủng vi 
khuẩn (ký hiệu V1, V2, V3, V4) và mẫu sữa chua T 
phân lập được 4 chủng (ký hiệu T1, T2, T3, T4). 
Khuẩn lạc của các chủng vi khuẩn này khi phát triển 
trên môi trường MRS agar có bổ sung CaCO3, ủ kỵ 
khí 48 giờ ở 37°C đều có dạng hình tròn, trơn, lồi, 
bìa nguyên, có mùi chua đặc trưng của acid và xuất 
hiện vòng phân giải CaCO3 xung quanh khuẩn lạc 
(Hình 1). Điểm đặc biệt là khuẩn lạc của các chủng 
vi khuẩn này phân lập từ sữa chua đều có màu trắng 
sữa thay vì trắng ngà hay trắng trong như trong một 
số công bố kết quả phân lập vi khuẩn lactic khác 
(Mai et al., 2008; Nguyen et al., 2015).  

Kiểm tra đặc điểm hình thái trên kính hiển vi 
quang học, trong số 15 chủng có 8 chủng có hình 

dạng que ngắn (Y2, Y3, Y4, P1, P2, V1, V2 V3), 2 
chủng hình que dài (Y1, P3), 1 chủng có hình cầu 
đơn (T4), 1 chủng với hình cầu đôi (T1) và 3 chủng 
dạng cầu kết chuỗi (V4, T2, T3). Hình ảnh đại diện 
một số dạng tế bào phân lập được thể hiện trong 
Hình 2. 

 
Hình 1. Khuẩn lạc của chủng V3 (bên trái) và 
T1 (bên phải) phát triển trên môi trường MRS 

 
Hình 2. Hình dạng tế bào của chủng V2 (bên 

trái) và chủng T3 (bên phải) trên kính hiển vi độ 
phóng đại 1.000 lần 

Bên cạnh đó, một số thử nghiệm để kiểm tra đặc 
điểm sinh hóa của các chủng vi khuẩn lactic đã được 
thực hiện và kết quả cho thấy 15 chủng vi khuẩn 
phân lập thuộc Gram dương bắt màu xanh tím của 
thuốc nhuộm crystal violet; oxidase và catalase đều 
cho kết quả âm tính khi không có hiện tượng đổi 
màu giấy thử có tẩm tetramethyl-p-
phenylenediamine dihydrochloride hay sủi bọt khí. 
Tất cả các chủng vi khuẩn qua thử nghiệm khả năng 
di động trên môi trường bán lỏng (0,5% agar) cũng 
cho thấy 100% chủng vi khuẩn không có khả năng 
di động (Hình 3). 

Nhìn chung, kết quả kiểm tra một số đặc điểm 
hình thái, sinh lý và sinh hóa của 15 chủng vi khuẩn 
phân lập cho thấy phù hợp với các đặc điểm đặc 
trưng của LAB như khả năng phân giải CaCO3, 
khuẩn lạc có hình dạng tròn đều, bìa nguyên, trơn, 
lồi, màu trắng (sữa, ngà, trong). Tế bào có dạng hình 
que (ngắn, dài) hoặc hình cầu (đơn, đôi, kết chuỗi), 
Gram dương, catalase và oxidase âm tính, không di 
động như mô tả của Axelsson (2004). 
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Hình 3. Hình ảnh đại diện kết quả nhuộm Gram 

và một số thử nghiệm oxidase, catalase, khả 
năng di động của các chủng LAB  

Ghi chú: (1): kết quả nhuộm Gram; (2) và (3): thử nghiệm 
oxidase và catalase, trong đó: (a)-dương tính, (b)-âm 
tính; (4): kiểm tra khả năng di động trên môi trường MRS 
bán lỏng 

3.2. Khả năng sinh GABA của các chủng 
LAB phân lập  

Sau khi phân lập, 15 chủng LAB được lên men 
tĩnh trong môi trường MRS lỏng có bổ sung 3% 
MSG (w/v) ở 37℃ trong 24 giờ để xác định khả 
năng sinh GABA. Kết quả sắc ký cho thấy trong 
dịch lên men có chứa GABA và được thể hiện qua 
vị trí tương ứng với GABA chuẩn trong Hình 4. 

Bên cạnh đó, hàm lượng GABA trong dịch lên 
men của 15 chủng LAB cũng được xác định và trình 
bày trong Bảng 1. Kết quả định lượng hàm lượng 
GABA của các chủng LAB được xác định dựa trên 
đường chuẩn GABA (0,05-1,5 mg/mL) có phương 
trình tuyến tính y = 0,4743x - 0,3404 với R2 = 
0,9951 và có giá trị dao động từ 0,892 đến  
1,236 mg/mL. 

Kết quả được thể hiện trong Bảng 1 cho thấy 
hàm lượng GABA sinh tổng hợp bởi chủng V3 là 
cao vượt trội với hàm hượng là 1,236 mg/mL và 

khác biệt có ý nghĩa thống kê với các chủng còn lại, 
kế đến là chủng Y4 và Y2 với hàm lượng GABA lần 
lượt là 0,981 và 0,959 mg/mL. Trong khi đó, kết quả 
nghiên cứu của Song & Yu (2018) ghi nhận hàm 
lượng GABA nằm trong khoảng 0,15-0,38 mg/mL 
trong sữa đậu đỏ sau 48 giờ lên men bởi 8 chủng vi 
khuẩn lactic khác nhau. Ngoài ra, nhiều nghiên cứu 
đã đưa ra kết quả hàm lượng GABA khá cao, chủng 
L. brevis được phân lập từ kim chi tạo ra 26,7 
mg/mL GABA sau 72 giờ ủ trong trường bổ sung 
5% MSG (Kim et al., 2012). Chủng L. sakei tạo ra 
39,7 mg/mL GABA sau 48 giờ ủ trong trường bổ 
sung 7% MSG (Kook et al., 2010). Nồng độ GABA 
lên đến 103,5 mg/mL được ghi nhận với chủng L. 
brevis sau 36 giờ lên men trong nghiên cứu của Li 
et al. (2010). Điều này cho thấy khả năng sản xuất 
GABA của các chủng LAB là rất khác nhau. 

 
Hình 4. Các đốm GABA trên bản mỏng TLC từ 

dịch lên men của chủng V3 sau khi sắc ký 
Ghi chú: (ĐC): hỗn hợp dung dịch GABA (2 mg/mL) và 
MSG (2 mg/mL); (a): khoảng cách di chuyển của chất 
phân tích (GABA); (b): khoảng cách di chuyển của dung 
môi; (1), (2) và (3): vị trí chấm mẫu của dịch lên men 24 
giờ trong môi trường MRS lỏng bổ sung 1% MSG. 

Bảng 1. Hàm lượng GABA sinh ra của 15 chủng LAB phân lập 

Chủng LAB Hàm lượng GABA 
(mg/mL) 

Chủng 
LAB 

Hàm lượng GABA 
(mg/mL) 

Chủng 
LAB 

Hàm lượng GABA 
(mg/mL) 

Y1 0,916def P2 0,922def V4 0,945cd 
Y2 0,959bc P3 0,910ef T1 0,937cde 
Y3 0,896f V1 0,915def T2 0,902f 
Y4 0,981b V2 0,910ef T3 0,941cde 
P1 0,892f V3 1,236a T4 0,902f 

Ghi chú: Các giá trị trung bình trong 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% (p<0,05). 

Việc sản xuất GABA của vi sinh vật bị ảnh 
hưởng bởi một số yếu tố bao gồm đặc điểm di truyền 
của vi sinh vật, điều kiện nuôi cấy (nhiệt độ, pH, thời 
gian) và môi trường (sự hiện diện của glutamate và 
pyridoxal 5′-phosphate, PLP). Một số chủng LAB 
đã được báo cáo là có khả năng sản xuất GABA và 

việc sản xuất GABA cao có liên quan đến hoạt động 
của enzyme glutamate decarboxylase (Ueno, 2000; 
Dhakal et al., 2012). Nồng độ acid glutamic trong 
chất nền thực phẩm phải đủ cao để tăng sản xuất 
GABA. Tuy nhiên, trong nghiên cứu của Hussin et 
al. (2021) đã thực hiện việc tăng cường sản xuất 
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GABA tự nhiên trong sữa chua bằng cách bổ sung 
các loại đường đơn và chỉ cần sử dụng glutamate 
cũng như PLP ở mức thấp nhất. Nhìn chung, các 
chủng LAB phân lập từ 4 mẫu sữa chua khảo sát đều 
có khả năng sinh tổng hợp GABA. 

3.3. Khả năng lên men lactic của các chủng 
LAB phân lập  

Bên cạnh khả năng sinh GABA, các chủng LAB 
cũng được đánh giá khả năng lên men acid lactic. 
Mười lăm chủng LAB được lên men 7 ngày trong 
môi trường MRS ở 37℃ và phân tích hàm lượng 
acid lactic sinh ra mỗi ngày bằng phương pháp 
chuẩn độ. Kết quả được ghi nhận ở Bảng 2. 

Bảng 2: Hàm lượng acid lactic sinh ra của 15 chủng LAB phân lập trong 7 ngày lên men 
Chủng LAB Ngày 1 Ngày 2 Ngày 3 Ngày 4 Ngày 5 Ngày 6 Ngày 7 

V3 16,35ab 16,43cd 19,13a 21,08a 18,45a 18,22a 19,12a 
Y1 15,53cd 16,77c 18,90ab 18,57b 18,68a 18,00a 18,53ab 
P1 15,60c 17,44b 16,32gh 18,48b 16,54d 15,43efg 17,55de 
T3 13,35f 15,75fg 15,87hi 18,45b 13,95g 13,95hi 15,30i 
T4 13,73f 18,23a 18,38bc 18,45b 18,23ab 18,23a 18,57ab 
P3 16,54a 16,32cde 16,60fg 18,38b 15,60ef 15,36efg 18,11bcd 
Y3 14,85de 15,87efg 17,44e 18,34b 15,75ef 16,76bc 17,65cde 
V2 12,60g 16,77c 17,55de 18,30b 15,75ef 16,43cd 16,43g 
Y4 15,53cd 16,32cde 17,44e 18,23b 15,53f 14,63fgh 17,22ef 
Y2 15,75bc 16,28cde 17,55de 18,15b 17,33c 16,20cde 17,33e 
T2 13,73f 15,53fg 16,43g 18,00bc 15,75ef 13,62i 15,64hi 
P2 15,60c 16,50c 17,33e 17,33c 15,83def 15,08fg 16,65fg 
V4 13,05fg 16,35cde 17,10ef 17,25c 15,19f 14,52ghi 16,32g 
V1 14,63e 15,98def 15,75i 17,22c 15,68ef 15,53def 16,20gh 
T1 13,05fg 14,91h 15,53i 15,98d 15,42f 13,99hi 16,54g 

Ghi chú: Các giá trị trung bình trong 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% (p<0,05). 

Bảng 2 cho thấy 15 chủng LAB khi lên men 
trong môi trường MRS đều hình thành acid lactic. 
Ngày thứ nhất của quá trình lên men, hàm lượng 
acid lactic nằm trong khoảng 12,06-16,54 g/L. Theo 
đó, hàm lượng acid lactic tăng dần qua ngày 2, ngày 
3 và đạt cao nhất vào ngày thứ 4 trong cả quá trình 
ghi nhận chỉ tiêu. Trong đó, chủng V3 là chủng sinh 
ra hàm lượng acid lactic cao nhất trong 15 chủng với 
hàm lượng acid lactic cao nhất là 21,08 g/L và có sự 
khác biệt về mặt thống kê so với các chủng còn lại. 
Tuy nhiên, kết quả phân tích cho thấy lượng acid 
lactic trong môi trường có xu hướng giảm ở ngày 5 
và ngày 6, sau đó tăng nhẹ trở lại ở ngày thứ 7. Hàm 
lượng acid lactic tăng mạnh sau 4 ngày đầu lên men 
là do sự tăng trưởng của LAB cùng với quá trình 
chuyển hóa đường tạo ra acid lactic trong môi 
trường. Tuy nhiên, nguyên nhân hàm lượng acid 
giảm sau 4 ngày và tăng sau 1 ngày là yếu tố thời 
gian nuôi cấy ảnh hưởng đến việc tăng số lượng tế 
bào vi khuẩn. Để chuyển hóa được hết nguồn dinh 
dưỡng thành acid lactic, vi khuẩn cần thời gian nhất 
định và đủ lượng khuẩn nhưng nếu thời gian quá dài 
tác động ngược lại làm giảm số lượng vi khuẩn và 
lượng acid sinh ra. Ngoài ra, trong điều kiện bất lợi 
với hàm lượng acid quá cao, LAB thích ứng với điều 

kiện dinh dưỡng hạn chế ở pH thấp bằng cách tiêu 
thụ chính acid lactic (Elferink et al., 2001). Kết quả 
này cũng khá tương đồng với kết quả được công bố 
của Truong et al. (2020) với hàm lượng acid latic 
của các chủng LAB cũng nằm trong khoảng 10,5-
21,0 g/L và lên men từ rỉ đường của Bui et al. (2019) 
có hàm lượng acid đạt cao nhất là 18,30 g/L. Kết quả 
cho thấy chủng V3 có khả năng sinh acid lactic cao 
hơn so với các chủng LAB được phân lập. 

Các kết quả đánh giá chung về khả năng sinh 
GABA và sinh acid lactic cho thấy 4 chủng LAB 
được chọn để tiến hành lên men thử nghiệm sữa 
chua có bổ sung bắp tím là Y2, Y4, V3 và V4. Do 
các chủng này đều có khả năng sinh GABA và acid 
lactic với hàm lượng cao đáng kể. 

3.4. Xác định chủng LAB và mật số thích 
hợp cho quá trình lên sữa chua có bổ 
sung bắp tím 

Bốn chủng LAB (Y2, Y4, V3, V4) ở các mật số 
khác nhau (108, 106, 104 CFU/mL) được khảo sát để 
chọn ra chủng LAB và mật số thích hợp cho quá 
trình lên men. Sau 8 giờ lên men ở nhiệt độ 43ºC, 
sữa chua thành phẩm được ghi nhận các chỉ tiêu và 
kết quả được thể hiện trong Bảng 3. 
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Bảng 3. Ảnh hưởng của chủng LAB và mật số đến quá trình lên men sữa chua bắp tím 
Chủng LAB  Mật số (CFU/mL) pH Hàm lượng acid tổng (g/L) 

V3 108 4,60i 8,10a 
V3 106 4,81h 4,60f 
V3 104 4,89g 4,20f 
V4 108 4,57j 6,78cd 
V4 106 5,23e 5,22e 
V4 104 5,29d 4,56f 
Y2 108 4,04k 6,24d 

Y2 106 5,50b 4,08fg 
Y2 104 5,86a 6,24d 

Y4 108 5,01f 7,62ab 
Y4 106 4,82h 7,14bc 
Y4 104 5,34c 5,40e 

Ghi chú: Các giá trị trung bình trong 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% (p<0,05). 

Kết quả trong Bảng 3 cho thấy giá trị pH của sữa 
chua bắp tím sau khi lên men từ 4 chủng LAB đều 
có sự khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê và dao 
động từ 4,04 đến 5,86 g/L. Bên cạnh đó, hàm lượng 
acid tổng sinh ra cũng có sự khác biệt giữa các 
chủng. Cụ thể, ở cùng mật số 108 CFU/mL thì chủng 
V3 có hàm lượng acid lactic cao nhất (8,1 g/L), kế 
đến là chủng Y4 (7,62 g/L) nhưng khác biệt không 
có ý nghĩa. Chủng có hàm lượng acid lactic thấp 
nhất là Y2, chỉ với 6,24 g/L. Mặt khác, lượng acid 
sinh ra có xu hướng giảm khi mật số giảm dần từ 108 
xuống 104 CFU/mL. Nguyên nhân có thể là do mật 
số vi khuẩn thấp khi vào môi trường mới cần có thời 
gian thích nghi để phát triển đến mật số thích hợp và 
thực hiện quá trình lên men. Ngược lại, mật độ LAB 

càng cao thì quá trình lên men diễn ra nhanh chóng 
và hình thành nhiều acid lactic. Nhìn chung, kết quả 
Bảng 2 cho thấy chỉ có nghiệm thức V3 với mật số 
108 CFU/mL có pH 4,6 và hàm lượng acid tổng là 
8,10 g/L thích hợp trong khoảng pH 4,1-4,6 và hàm 
lượng acid tổng 7-9 g/L. Mặt khác, xét về điểm cảm 
quan, kết quả ở Hình 5 cho thấy sữa chua được lên 
men bởi chủng V3 ở mật số 108 CFU/mL được đánh 
giá cao hơn và có sự khác biệt rõ rệt với các nghiệm 
thức được lên men bởi các chủng LAB còn lại. Sữa 
chua bắp tím được lên men bởi chủng V3 cho ra cấu 
trúc đặc, mịn, có mùi hương đặc trưng của sữa chua, 
mùi vị chua, ngọt hài hoà. Từ đó, chủng LAB V3 
với mật số 108 CFU/mL được chọn để định danh và 
sử dụng cho các thí nghiệm tiếp theo. 

 
Hình 5. Kết quả đánh giá cảm quan theo của các mẫu sữa chua  

lên men bởi các dòng LAB và mật số khác nhau 

Chủng V3 được giải trình tự bằng cặp mồi 27F 
(5’-AGAGTTTGATCCTGGCTC-3’) và 1492R 
(5’-TACGGTTACCTTGTTACGACT-3’) tại vùng 
gen 16S rDNA thu được chuỗi trình tự với 806 
nucleotide như sau: 

CGGCTANCGGGAGCTTCATAACGGAAA
TNNNTTGGTCGGGTCGAGCTTTTGAGTGGC
GAACTGGTGAGTACCAGAAGCGGGGGATA
ACACCTGGAAACAGATGCTAATACCGCATA
ACAACTTGGACCGCATGGTCCGAGTTTGAA
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AGATGGCTTCGGCTATCACTTTTGGATGGT
CCCGCGGCGTATTAGCTAGATGGTGGGGTA
ACGGCTCACCATGGCAATGATACGTAGCCG
ACCTGAGAGGGTAATCGGCCACATTGGGA
CTGAGACACGGCCCAAACTCCTACGGGAG
GCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAATGGAC
GAAAGTCTGATGGAGCAACGCCGCGTGAG
TGAAGAAGGGTTTCGGCTCGTAAAACTCTG
TTGTTAAAGAAGAACATATCTGAGAGTAAC
TGTTCAGGTATTGACGGTATTTAACCAGAA
AGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGC
GGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCGG
ATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCG
GTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCTTCGG
CTCAACCGAAGAAGTGCATCGGAAACTGG
GAAACTTGAGTTGCAGAAGAGGACCCATG
TGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGGAA

GAACACCAGTGGCGAAGGCGGCTGTCGCT
GAGGCTCGAAGCAAACAGGATTAGATACC
CTTGAGACTGCCGGTGACAAACCGGAGGT
GGGGGCTCTTGCCAAACAAAAANCCATTTC
AAATTTTAATTNTTTATGATCTTCCNAGGTN
CCTACGAAG 

Công cụ Nucleotide BLAST 
(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/) được sử dụng để so 
sánh trình tự đoạn gen 16S rRNA của chủng V3 với 
trình tự của các chủng vi khuẩn trong ngân hàng gen 
trên NCBI. Kết quả so sánh độ tương đồng cho thấy 
chủng LAB V3 được tuyển chọn tỷ lệ tương đồng 
cao nhất với Lactiplantibacillus pentosus 
(Accession no. MW435848.1) ở mức 99,50%  
(Hình 6). 

 
Hình 6. So sánh trình tự 16S rRNA của chủng V3 trên Genbank bằng công cụ Nucleotide BLAST 

Lactobacillus pentosus thường được tìm thấy 
trong hệ vi sinh vật của trái cây và rau quả (Abriouel 
et al., 2017) và được nghiên cứu bởi những tiềm 
năng sinh học. Trong đó, có thể kể đến khả năng sinh 
GABA (Raethong et al., 2022), sản xuất 
exopolysaccharides (Jiang et al., 2022) hay nổi bật 
là khả năng kháng một số vi sinh vật gây bệnh. 
Nghiên cứu của Lakhlifi et al. (2021) cho thấy 
chủng L. pentosus 22B có khả năng tạo ra nhiều loại 
hợp chất bao gồm acid hữu cơ, hydrogen peroxide, 
hợp chất peptide, acid béo, hợp chất dễ bay hơi và 
đã được ứng dụng trong lên men sữa chua như một 
chất bảo quản sinh học chống lại sự hư hỏng do nấm. 
Ngoài ra, nghiên cứu của Gizachew et al. (2023) 
cũng cho thấy hoạt động ức chế các vi khuẩn gây 
bệnh của L. pentosus như Escherichia coli, 
Salmonella Typhimurium, Staphylococcus aureus, 
Shigella flexneri và Listeria monocytogenes. Chính 
vì vậy, chủng L. pentosus là chủng vi khuẩn tiềm 
năng trong việc lên men sữa chua bắp tím với các 
hoạt tính sinh học nổi bật. 

3.5. Tỷ lệ bắp tím, sữa và đường bổ sung 
thích hợp cho quá trình lên  

Thí nghiệm được bố trí với 5 tỷ lệ sữa, bắp thay 
đổi trên cùng thể tích với 3 tỷ lệ đường 4%, 8%, 12% 
w/v và được lặp lại 3 lần. Kết quả các thông số như 
độ pH, hàm lượng acid tổng sau lên men được trình 
bày ở Bảng 4. 

Kết quả cho thấy trong cùng nghiệm thức có tỷ 
lệ bắp và sữa giống nhau, hàm lượng đường ban đầu 
có ảnh hưởng đến giá trị pH và sự tạo thành của acid 
tổng. Ngoài ra, trong cùng một lượng đường bổ 
sung, tỷ lệ sữa bắp thay đổi thì các giá trị pH và acid 
tổng cũng thay đổi. Đường bên cạnh đóng vai trò 
điều vị cho sản phẩm thì còn là nguồn cơ chất để 
LAB thực hiện quá trình lên men tạo thành acid nên 
hàm lượng acid lactic sinh ra cao hay thấp sẽ phụ 
thuộc vào hàm lượng đường sử dụng trong cơ chất 
lên men. Tuy nhiên, nếu tăng hàm lượng đường ban 
đầu quá cao, lượng acid tạo thành cũng bị giảm vì 
hàm lượng đường quá cao làm tăng áp suất thẩm 
thấu, mất cân bằng trạng thái sinh lý và quá trình 
trao đổi chất của các tế bào LAB. Thật vậy, kết quả 
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ghi nhận trong Bảng 4 cho thấy các nghiệm thức 
được bổ sung đường với nồng độ 4% ghi nhận hàm 
lượng acid cao hơn so với các nghiệm thức còn lại 
và dao động trong khoảng 8,10-8,82 g/L. Trong khi 
đó, các nghiêm thức bổ sung đường ở mức 8% chỉ 
cho hàm lượng acid đạt khoảng 5,46-7,86 g/L. Do 
đó, hàm lượng đường ban đầu cũng đóng vai trò tạo 
nên chất lượng của sữa chua bắp tím. Mặt khác, tỉ lệ 
sữa và bắp cũng đóng vai trò quan trọng trong quá 

trình lên men sữa chua bắp tím và sự chuyển hóa tạo 
thành acid lactic. Bắp tím có nhiều dinh dưỡng như 
chứa nhiều vitamin và khoáng chất. Chính vì vậy, 
bắp tím là nguồn nguyên liệu cung cấp thêm nguồn 
dinh dưỡng cho sự phát triển của LAB và điều này 
được thể hiện qua kết quả trong Bảng 3. Tuy nhiên, 
hàm lượng acid tổng giữa các tỷ lệ này có sự khác 
biệt không đáng kể. 

Bảng 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn sữa, bắp, đường đến quá trình lên men sữa chua bắp tím 
Tỷ lệ bắp và sữa Đường (% w/v) pH Hàm lượng acid tổng (g/L) 

1:9 4 4,62def 8,46ab 

1:9 6 4,81bc 5,58g 

1:9 8 4,96b 5,46g 
2:8 4 4,56dfe 8,10bcd 

2:8 6 4,64de 6,24f 

2:8 8 4,69cd 7,62e 

3:7 4 4,7cd 8,28bc 

3:7 6 5,37a 8,19bcd 

3:7 8 5,28a 6,18f 

4:6 4 4,02h 8,82a 

4:6 6 4,52ef 7,92cde 

4:6 8 4,24g 7,86de 

5:5 4 4,13gh 8,82a 

5:5 6 4,50f 8,10bcd 

5:5 8 5,33a 6,30f 
Ghi chú: Các giá trị trung bình trong 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% (p<0,05). 

 
Hình 7. Kết quả đánh giá cảm quan của các mẫu sữa chua lên men  

ở các tỷ lệ phối trộn giữa bắp tím, sữa và đường 

Khi đánh giá về mặt cảm quan, kết quả ở Hình 7 
cho thấy nghiệm thức có tỷ lệ bắp, sữa và đường là 
2:8 và 4% được đánh giá cao nhất đạt 14,67/15 điểm 
vì ở tỷ lệ này sản phẩm có vị chua ngọt vừa phải, 

mùi hương đặc trưng của sữa chua kết hợp với mùi 
hương bắp tím và có màu tím nhạt. Cùng tỷ lệ sữa, 
bắp nhưng lượng đường bổ sung cao hơn mức 4% 
thì sản phẩm có vị ngọt gắt vì trong quá trình lên 
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men vi khuẩn không sử dụng hết lượng đường còn 
lại. Nếu bổ sung dịch bắp ở tỷ lệ thấp hơn thì hương 
vị bị ít đi và màu sắc đặc trưng của bắp tím làm cho 
sảm phẩm ít hấp dẫn hơn. Bên cạnh đó, nghiệm thức 
5:5 và 12% có điểm đánh giá cảm quan đạt 13,33/15 
điểm nhưng tỷ lệ dịch bắp tím cao làm cho sản phẩm 
ít mùi vị đặc trưng của sữa chua hơn vì đậm mùi của 
bắp hơn. Như vậy, tỷ lệ bắp, sữa và đường là 2:8 và 
4% là tỷ lệ thích hợp để lên men sữa chua bắp tím. 

3.6. Đánh giá chất lượng và khả năng kháng 
oxy hóa của sữa chua có bổ sung dịch 
bắp tím 

Sau 8 giờ lên men ở nhiệt độ 43℃, một số chỉ 
tiêu đánh giá chất lượng sữa chua có bổ sung và 

không bổ sung bắp tím được thể hiện ở Bảng 5. Hàm 
lượng acid của sữa chua có bổ sung bắp tím có giá 
trị (7,80 g/L) cao hơn so với giá trị acid của sữa chua 
không có bổ sung bắp tím (7,62 g/L) nhưng sự khác 
biệt không có ý nghĩa thống kê. Trong khi đó, giá trị 
pH và mật số vi khuẩn có sự khác biệt về mặt thống 
kê ở độ tin cậy 95%, cụ thể là ở nghiệm thức sữa 
chua bắp tím có pH đạt 4,52 và mật số đạt 10,16 
logCFU/mL và ở nghiệm thức sữa chua không bổ 
sung bắp tím có pH đạt 4,63 và mật số đạt 10,06 
logCFU/mL. 

Bảng 5. Kết quả đánh giá chất lượng giữa sữa chua bổ sung bắp tím và không bổ sung bắp tím 

Sữa chua pH Hàm lượng 
acid tổng (g/L) 

Mật số LAB 
(logCFU/mL) 

Khả năng 
kháng oxy 
hóa (%) 

Hàm lượng 
GABA 

(mg/mL) 

Điểm 
cảm quan 

Bổ sung bắp 
tím 4,52b 7,80a 10,16a 17,14a 1,295a 14,67a 

Không bổ 
sung bắp tím 4,63a 7,62a 10,06b 6,15a 1,191b 14,33b 

Ghi chú: Các giá trị trung bình trong 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% (p<0,05). Sữa chua của các mẫu đã được pha loãng 10 lần để đánh giá khả 
năng kháng oxy hóa. 

Nguyên nhân có thể là do việc bổ sung dịch bắp 
tím đã cũng cấp thêm nguồn protein, chất xơ, 
khoáng chất cùng các nhóm vitamin đã góp phần 
thúc đẩy quá trình lên men và gia tăng mật số LAB. 
Bên cạnh đó, hàm lượng GABA trong sữa chua cũng 
được xác định ở sữa chua không bổ sung và có bổ 
sung bắp tím với giá trị lần lượt là 1,191 và 1,295 
mg/mL. Kết quả cho thấy rằng việc chuyển từ môi 
trường nuôi cấy (MRS) sang môi trường sữa không 
làm thay đổi nhiều về quá trình sinh tổng hợp GABA 
của L. pentosus. Tuy nhiên, lượng GABA có trong 
sữa chua bổ sung bắp tím cao hơn có khác biệt ý 
nghĩa về mặt thống kê so với sữa chua không được 
bổ sung và nguyên nhân có thể là do trong bắp tím 
đã có một lượng GABA nhất định với khoảng 15,27 
mg/100 g chất khô theo nghiên cứu của Polthum & 
Ahromrit (2014). 

Bên cạnh đó, hoạt tính chống oxy hóa của các 
mẫu sữa chua cũng được xác định bằng phương 
pháp DPPH và thể hiện trong Bảng 6. Kết quả cho 
thấy, sữa chua có bổ sung bắp tím có khả năng trung 
hòa gốc tự do DPPH với 17,14%, cao rõ rệt và khác 
biệt có ý nghĩa về mặt thống kê so với sữa chua 
không bổ sung bắp tím (6,15%). Hoạt động chống 
oxy hóa của sữa chua có nguồn gốc từ các peptide 
và acid amin được tạo ra bởi vi khuẩn acid lactic 

trong quá trình lên men (Ye et al., 2013) và đối với 
các nhóm sữa chua tăng cường bổ sung các chiết 
xuất từ thực vật nói chung có thể là do các hợp chất 
phenolic, đóng vai trò thiết yếu như chất chống oxy 
hóa (Csepregi et al., 2016). Trong nghiên cứu này, 
hàm lượng DPPH bị ức chế bởi sữa chua có bổ sung 
dịch bắp cao hơn vì trong dịch bắp tím có các chất 
chống oxy hoá như polyphenol, flavonoid, flavanol 
và đặc biệt là sắc tố anthocyanin giúp khử các gốc 
oxy hoá tự do (Yang & Zhai, 2010).  

Kết quả đánh giá cảm quan cho thấy sữa chua có 
bổ sung dịch bắp tím được đánh giá tốt (Bảng 5). 
Sản phẩm có cấu trúc mịn, màu sắc đẹp, mùi vị đặc 
trưng của sản phẩm sữa chua lên men (Hình 8).  

 
Hình 8. Sữa chua có bổ sung bắp tím  
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4. KẾT LUẬN 

Kết quả đã phân lập được 15 chủng LAB có khả 
năng sinh tổng hợp GABA và lên men trong môi 
trường MRS từ bốn loại sữa chua khảo sát. Trong 
đó, chủng V3 được định danh là L. pentosus với khả 
năng sinh GABA và acid lactic cao nhất với giá trị 
lần lượt là 1,236 mg/mL và 8,10 g/L. Sữa chua bắp 
tím phối trộn theo tỷ lệ giữa bắp tím và sữa là 2:8 
(w/v) với 4% w/v đường bổ sung với nguồn giống ở 

mật số 108 CFU/mL đã tạo ra sản phẩm có vị chua 
ngọt vừa phải, mùi hương đặc trưng của sữa chua 
kết hợp với mùi hương bắp tím, có màu hồng nhạt 
với hương vị đặc trưng của sữa chua truyền thống. 
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