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TÓM TẮT 

Nem chua là sản phẩm lên men từ thịt nhờ vào hoạt động của vi khuẩn 

lactic. Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định các đặc điểm hóa lý 

và vi sinh cơ bản của sản phẩm nem chua Đồng Tháp đồng thời phân 

lập và xác định đặc điểm của vi khuẩn lactic có khả năng sinh acid γ-

aminobutyric (GABA). Các mẫu nem chua được thu thập tại 3 cơ sở (ký 

hiệu HH, HK, CH) để xác định các đặc điểm hóa lý và làm nguồn phân 

lập vi khuẩn lactic. Kết quả cho thấy các mẫu nem có hàm lượng acid 

tổng dao động trong khoảng 15,75 - 27,00 g/kg, hàm lượng nitơ formol 

0,63 - 1,34 g/kg và hàm lượng GABA ở mức 1,49 - 2,82 mg/g. Tổng số 

vi sinh vật hiếu khí được xác định trong khoảng 2,0x105 - 5,9x105 CFU/g 

và vi khuẩn lactic là 2,1x106 - 5,7x106 CFU/g. Trong đó, 22 chủng vi 

khuẩn có khả năng phát triển trên môi trường MRS với đặc điểm điển 

hình của vi khuẩn lactic đã được sơ tuyển. Dựa vào khả năng sinh 

GABA, 6 chủng vi khuẩn lactic tiềm năng với hàm lượng GABA ở mức 

2,93 - 3,26 mg/g đã được tuyển chọn. 

Từ khoá: Acid γ-aminobutyric, GABA, nem chua, vi khuẩn lactic 

ABSTRACT 

Nem chua is a fermented meat product produced through the activity of 

lactic acid bacteria (LAB). This study aimed to isolate, select, and 

characterize specific LAB strains with the capacity to synthesize  

γ-aminobutyric acid (GABA) in nem chua samples originating from Dong 

Thap province, Vietnam. Samples were collected from three local 

production facilities (HH, HK, and CH) and subjected to microbial isolation 

and characterization. Analytical results show that the samples had total 

acids of 15,75 - 27,00 g/kg, formol nitrogen of 0,63 - 1,34 g/kg, and GABA 

concentrations of 1,49 - 2,82 mg/g. Total aerobic counts were 2.0x105 - 

5.9x105 CFU/g and lactic acid bacteria were 2.1x106 - 5.7x106 CFU/g. 

Preliminary screening identified 22 strains capable of growing on MRS 

medium with the typical morphological and physicochemical 

characteristics of lactic acid bacteria. Based on the GABA production 

potential, 6 strains were selected with the high GABA concentrations of 2.93 

- 3.26 mg/g. 

Keywords: γ-aminobutyric acid, fermented pork, GABA, lactic acid 

bacteria 
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1. GIỚI THIỆU 

Thịt lên men chua là một trong những sản phẩm 

được sử dụng phổ biến, đặc biệt là ở các quốc gia 

châu Á như Trung Quốc, Thái Lan, Nhật Bản, Việt 

Nam,… Thịt lên men chua có hương vị, màu sắc và 

cấu trúc đặc biệt được làm từ thịt sống nhờ vào tác 

động của vi sinh vật hoặc enzyme trong điều kiện 

kiểm soát nhiệt độ và độ ẩm (Liu et al., 2021). Trong 

quá trình lên men, thịt sống trải qua hàng loạt các 

quá trình biến đổi nhờ vào sản phẩm của vi sinh vật, 

đặc biệt là vi khuẩn lactic (LAB) (Peng et al., 2024). 

LAB gây ra quá trình acid hóa nguyên liệu nhờ 

vào các sản phẩm hữu cơ như acid lactic, acid acetic, 

ethanol, enzyme và bacteriocin (Sionek et al., 2023). 

Chính vì vậy, thành phần chủng vi khuẩn lactic tham 

gia vào quá trình lên men rất quan trọng, ảnh hưởng 

đến chất lượng sản phẩm lên men. LAB là nhóm vi 

khuẩn Gram dương, có dạng hình cầu hoặc hình que, 

không sinh bào tử và không di động, sản phẩm chính 

là acid lactic (Mora‐Villalobos et al., 2020). Bên 

cạnh đó, LAB được phát hiện có khả năng tổng hợp 

sinh học cao các hợp chất hoạt tính sinh học 

(Franciosi et al., 2015). Một trong những hợp chất 

tổng hợp quan trọng nhất là acid γ-aminobutyric 

(GABA), được hình thành do quá trình decarboxyl 

hóa acid L-glutamic, được xúc tác bởi enzyme 

glutamate decarboxylase (GAD) (Diana et al., 

2014). GABA được biết là có hiệu quả cao trong 

việc cải thiện các triệu chứng mất ngủ và trầm cảm, 

tăng cường khả năng miễn dịch và điều hòa máu 

(Abdou et al., 2006). 

Ở một số nghiên cứu trước đây, kỹ thuật lên men 

acid lactic đã được ứng dụng để làm giàu hàm lượng 

GABA như lên men họ đậu (Montagano et al., 

2025), đánh giá khả năng lên men sinh GABA của 

Lactiplantibacillus plantarum (Iorizzo et al., 2023). 

Nem chua Lai Vung là một đặc sản nổi tiếng của 

tỉnh Đồng Tháp, được sản xuất thông qua quá trình 

lên men acid lactic từ nguyên liệu chính là thịt. Việc 

nghiên cứu, đánh giá và tuyển chọn các chủng vi 

khuẩn lactic có hoạt tính cao và phù hợp với điều 

kiện lên men không chỉ góp phần nâng cao giá trị 

sản phẩm mà còn giúp ổn định chất lượng trong quá 

trình sản xuất. Các chủng vi sinh vật được phân lập 

trực tiếp từ sản phẩm tại các cơ sở sản xuất địa 

phương sẽ cung cấp cơ sở dữ liệu vi sinh phong phú 

và sát thực tế hơn cho việc ứng dụng trong thực tiễn.        

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Thu nhận mẫu 

Các mẫu nem chua được thu thập trực tiếp từ ba 

cơ sở sản xuất nổi tiếng tại Lai Vung, Đồng Tháp 

(ký hiệu HH, HK và CH). Trong đó, HK được thu 

thập 2 loại có chất lượng khác nhau được kí hiệu là 

HK20 (loại thường) và HK40 (loại thượng hạng). 

Việc lấy mẫu được thực hiện vào ngày thứ ba của 

quá trình lên men. Ngay sau khi thu nhận, các mẫu 

được bảo quản trong thùng cách nhiệt chứa đá gel 

để duy trì nhiệt độ thấp và được vận chuyển về 

phòng thí nghiệm nhằm đảm bảo tính nguyên vẹn và 

đại diện của vi sinh vật trong mẫu. Mẫu được bảo 

quản lạnh (4 - 6°C) và tiến hành xử lý trong vòng 24 

giờ để duy trì đặc tính vi sinh vật ban đầu. Sau đó, 

mẫu được chia nhỏ, đồng nhất trong điều kiện vô 

trùng và sử dụng để phân lập vi khuẩn. 

2.2. Phương pháp phân tích 

Việc xác định thành phần hóa học của nem chua 

được thu thập tại cơ sở sản xuất được thực hiện bằng 

cách trộn đều mẫu và cân chính xác 20 g mẫu để 

thực hiện theo các phương pháp phân tích. Độ ẩm 

của nem chua được xác định bằng phương pháp sấy 

đến khối lượng không đổi ở nhiệt độ 105oC theo 

TCVN 8135:2009 (Ministry of Science and 

Technology, 2009a). Hàm lượng acid tổng được xác 

định bằng phương pháp chuẩn độ theo TCVN 

8210:2009 (Ministry of Science and Technology, 

2009b) và giá trị pH được đo bằng pH kế theo hướng 

dẫn của TCVN 4835:2002 (Ministry of Science and 

Technology, 2002). Hàm lượng nitơ formol sử dụng 

phương pháp chuẩn độ theo TCVN 3707:1990 

(Ministry of Science and Technology, 1990) và hàm 

lượng acid γ-aminobutyric (GABA) được xác định 

bằng phương pháp sắc ký giấy bản mỏng (Li et al., 

2009). 

Vi sinh vật được xác định theo các phương pháp 

TCVN tương ứng, bao gồm mật số tổng vi sinh vật 

hiếu khí sử dụng TCVN 9977:2013 (Ministry of 

Science and Technology, 2013), mật số vi khuẩn 

lactic theo TCVN 7906:2008 (Ministry of Science 

and Technology, 2008) và tổng mật số nấm men – 

nấm mốc theo TCVN 8275-2:2010 (Ministry of 

Science and Technology, 2010), định lượng E. coli 

theo TCVN 7924-3:2017 (Ministry of Science and 

Technology, 2017) và Coliforms theo TCVN 

4882:2007 (Ministry of Science and Technology, 

2007).  

  

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Franciosi+E&cauthor_id=25802859
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Các đặc điểm sinh hóa cơ bản vi khuẩn đã được 

kiểm tra, bao gồm việc xác định Gram bằng thử 

nghiệm với KOH (Buck, 1982), thử khả năng sinh 

catalase (Khatoon et al., 2022), oxidase (Michel et 

al., 1998) và khả năng di động của vi khuẩn sử dụng 

môi trường thạch mềm (Partridge & Harshey, 2020). 

Việc thử nghiệm kiểu lên men được thực hiện bằng 

phương pháp sử dụng ống Durham (Duong et al., 

2023). 

Kết quả thực nghiệm được phân tích bằng phần 

mềm Statgraphics Centurion (phiên bản 15.2.11.0). 

Mỗi thí nghiệm được thực hiện 3 lần được trình bày 

dưới dạng độ lệch chuẩn (±SD). Phương pháp phân 

tích phương sai (ANOVA) với kiểm định LSD được 

sử dụng để xác định sự khác biệt ý nghĩa (p < 0,05) 

giữa các trung bình.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Thành phần hóa học cơ bản của nem 

chua 

 Việc xác định thành phần hóa học cơ bản của 

sản phẩm trước khi phân lập vi khuẩn lactic là bước 

quan trọng trong nghiên cứu vi sinh thực phẩm. 

Thành phần hóa học cơ bản không chỉ cung cấp 

thông tin về giá trị dinh dưỡng mà còn giúp đánh giá 

môi trường sống tiềm năng cho vi khuẩn lactic. Một 

số thành phần hóa học cơ bản trong mẫu nem chua 

thu thập tại 3 cơ sở sản xuất được thể hiện Bảng 1. 

Bảng 1. Thành phần hóa học cơ bản trong nem chua 

Chỉ tiêu 
Mẫu nem chua 

HH HK20 HK40 CH 

Độ ẩm (%) 41,28±1,2d 44,42±1,95c 53,08±0,92a 50,60±0,89b 

Hàm lượng acid tổng (g/kg) 15,75±2,25b 18,00±0,2b 27,00±2,25a 18,75±1,3b 

Giá trị pH 4,39±0,012b 4,40±0,01b 4,22±0,006c 4,70±0,016a 

Hàm lượng nitơ formol (g/kg) 0,63±0,02d 0,88±0,03c 1,34±0,02a 0,98±0,026b 

Hàm lượng GABA (mg/g) 1,54±0,04c 2,82±0,02a 1,49±0,04c 2,22±0,03b 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thể hiện sự khác biệt ý nghĩa thống kê (p < 0,05).

Kết quả phân tích Bảng 1 cho thấy nem chua 

được thu thập ở 3 cơ sở có hàm lượng các chất hóa 

học khác nhau và khác biệt nhau có ý nghĩa thống 

kê (p < 0,05). Kết quả này cho thấy rằng thành phần 

và hàm lượng các chất phối trộn vào nem chua rất 

đa dạng. Đối với mẫu thượng hạng (HK40) có độ 

ẩm cao hơn (52,08%), hàm lượng acid tổng đạt cao 

nhất (27,00 g/kg) dẫn đến giá trị pH (4,22) thấp nhất 

trong tất cả các mẫu nem chua được khảo sát. Từ dữ 

liệu nghiên cứu cho thấy quá trình lên men ở mẫu 

HK40 diễn ra mạnh, dẫn đến hàm lượng đạm nitơ 

formol hình thành nhiều (1,34 g/kg). Hàm lượng 

acid γ-aminobutyric (GABA) ở mẫu nem chua của 

HK20 cao nhất (2,82 mg/g). Kết quả thu được có thể 

khẳng định sơ bộ rằng trong tất cả các mẫu nem đều 

chứa GABA. Kết quả phân tích thành phần hóa học 

sản phẩm nem chua phù hợp với một số nghiên cứu 

trước đây (Tran et al., 2011; Vuong et al. 2023) đồng 

thời cho thấy có sự hiện diện của GABA trong các 

mẫu nem chua thu thập. 

3.2. Kết quả phân tích mật số vi sinh vật 

trong các mẫu nem chua 

Các mẫu nem chua được thu thập tại 3 cơ sở sản 

xuất trên địa bàn tỉnh Đồng Tháp được phân tích 

định lượng vi sinh vật thông qua các chỉ tiêu vi sinh 

quan trọng gồm: tổng số vi sinh vật hiếu khí (TPC), 

vi khuẩn lactic (LAB), tổng số nấm men - nấm mốc, 

vi sinh vật gây bệnh Coliforms và E. coli. Các chỉ 

tiêu này không chỉ phản ánh mật số vi sinh ban đầu 

của sản phẩm mà còn là cơ sở để đánh giá mức độ 

an toàn thực phẩm. Kết quả định lượng vi sinh vật 

của các mẫu nem được trình bày ở Bảng 2. 

Kết quả phân tích thể hiện Bảng 2 cho thấy tất 

cả các mẫu nem chua được thu thập ở cả 3 cơ sở đều 

đạt yêu cầu tiêu chuẩn về vi sinh vật trong sản phẩm 

thịt không qua chế biến theo TCVN 7050:2020 

(Ministry of Science and Technology, 2020) và 

QCVN 8-3:2012/BYT (Ministry of Health, 2012). 

Theo đó, tổng số vi sinh vật hiếu khí ở mẫu nem 

chua HH cao nhất (5,9×105 CFU/g) và thấp nhất là 

mẫu HK40 (2,0×105 CFU/g). Mẫu HK40 có giá trị 

pH là thấp nhất (4,22) và hàm lượng acid tổng được 

xác định là cao nhất (27,00 g/kg) nên rất có khả năng 

các vi sinh vật hiếu khí bị ức chế hoạt động bởi vi 

khuẩn lactic (Daliri et al., 2020). Vi khuẩn lactic 

quyết định phần lớn vị chua và chất lượng của sản 

phẩm nem chua. Mật số vi khuẩn lactic ở mẫu HH 

là cao nhất và thấp nhất là ở mẫu HK20 với mật số 

lần lượt là 5,7×106 và 2,1×106 CFU/g. Nguyên nhân 

của sự khác biệt này có thể là do thành phần nguyên 

liệu và công thức phối trộn khác nhau. Tuy nhiên, 

việc so với một số nghiên cứu khác có mật số vi 

khuẩn lactic từ 8,0 đến 9,0 log CFU/g (Kameník et 

al., 2013; Mataragas et al., 2015) thì kết quả nghiên 
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cứu này có mật số vi khuẩn lactic thấp hơn. Bên 

cạnh đó, tổng nấm men - nấm mốc (1,9 - 7,7×103 

CFU/g), Coliforms và E. coli có mật số khác nhau. 

Nguyên nhân dẫn đến sự khác biệt này rất có thể là 

do thành phần các nguyên liệu có khả năng ức chế 

sự phát triển của vi sinh vật như tỏi, ớt,… của mỗi 

loại nem khác nhau. Tuy nhiên, ở tất cả các mẫu nem 

chua thu nhận được thì các chỉ tiêu vi sinh vật đều 

đạt yêu cầu đối với sản phẩm thịt không qua chế biến 

nhiệt theo QCVN 8-3:2012/BYT (Ministry of 

Health, 2012). 

Bảng 2. Mật số vi sinh vật trong các mẫu nem chua 

Chỉ tiêu 
Mẫu nem chua  

HH HK20 HK40 CH QCVN 8-3:2012/BYT 

TPC (CFU/g) 5,9×105a 3,6×105c 2,0×105d 5,2×105b 5×106 

LAB (CFU/g) 5,7×106a 2,1×106d 4,4×106b 2,7×106c - 

Nấm men – nấm mốc (CFU/g) 7,7×103a 1,9×103d 6,8×103b 5,9×103c - 

Coliforms (MPN/g) 27 < 3 < 3 1,2 - 

E. coli (MPN/g) < 3 < 3 < 3 3 5×102 CFU/g 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng thể hiện sự khác biệt ý nghĩa thống kê (p < 0,05); Dấu “-”: không 

qui định.

3.3. Phân lập và xác định đặc tính của các 

chủng vi sinh vật lên men 

Kết quả phân lập xác định được 22 chủng vi 

khuẩn có khả năng phát triển trên môi trường MRS 

agar từ mẫu nem thu thập được (Bảng 3). Các chủng 

vi khuẩn được quan sát hình thái bằng kính hiển vi 

quang học và đặc điểm khuẩn lạc xuất hiện trên môi 

trường MRS agar (Hình 1) cho thấy sự đa dạng về 

hình thái tế bào bao gồm dạng cầu, dạng trực khuẩn 

ngắn và dài, thường tồn tại ở dạng đơn hoặc chuỗi. 

Đồng thời, khuẩn lạc xuất hiện trên môi trường 

MRS agar có dạng hình tròn đều, màu trắng ngà 

hoặc trắng đục với bề mặt trơn, lồi và bìa nguyên. 

Đồng thời, Hình 1A và Hình 1B cũng cho thấy 

khuẩn lạc xuất hiện trên môi trường MRS agar có bổ 

sung CaCO3 tạo được vòng sáng phân giải xung 

quanh. Điều này chứng tỏ các chủng vi khuẩn có khả 

năng sinh acid và phân giải CaCO3 (Afoakwa et al., 

2008). Với các đặc điểm hình thái tế bào và khuẩn 

lạc được ghi nhận, các chủng vi khuẩn phân lập có 

các đặc điểm cơ bản điển hình và tương đồng với 

các kết quả nghiên cứu về vi khuẩn lactic (Nguyen 

et al., 2015; Leska et al., 2022; Duong et al., 2023; 

Khushboo et al. 2023).  

 

Hình 1. Đặc điểm khuẩn lạc và hình dạng tế bào 

Ghi chú: A, C: chủng HK20.2; B, D: chủng HK40.1. 

Bảng 3. Đặc điểm hình thái các dòng vi khuẩn phân lập 

STT Chủng phân lập Hình thái khuẩn lạc Hình dạng tế bào 

1 HH.1, HH.3, HH.7, HK40.2 Tròn, trắng ngà, trơn, lồi, bìa nguyên Que dài, đơn 

2 HH.2, HH.4, HK20.4, HK40.1 Tròn, trắng đục, trơn, lồi, bìa nguyên Que dài, kết chuỗi 

3 
HK20.2, HK20.5, CH.1, CH.3, 

CH.4, CH.5  
Tròn, trắng đục, trơn, lồi, bìa nguyên Cầu đơn 

4 HK20.1, HK20.3, CH.2, CH.6 Tròn, trắng ngà, trơn, lồi, bìa nguyên Cầu đơn 

5 HH.5, HH.6 Tròn, trắng đục, trơn, lồi, bìa nguyên Que dài, đơn 

6 HK40.3 Tròn, trắng đục, trơn, lồi, bìa nguyên Cầu đôi 

7 CH.7 Tròn, trắng ngà, trơn, lồi, bìa nguyên Cầu kết chuỗi 

Ghi chú: Các chủng vi sinh vật được ký hiệu theo tên cơ sở sản xuất, bao gồm HH, HK và CH. 

A B 

D C 
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3.4. Đặc điểm sinh lý và sinh hóa các chủng 

vi khuẩn phân lập 

Việc kiểm tra các đặc tính sinh hóa (Hình 2) của 

các dòng vi khuẩn phân lập được thực hiện thông 

qua khả năng sinh nhớt (thử với KOH), sinh enzyme 

catalase (thử với H2O2, 3%), sinh enzyme oxidase 

(thuốc thử tetramethyl-p-phenylenediamine) và khả 

năng di động (thử trên môi trường bán rắn MRS agar 

0,5%). Kết quả ở Bảng 4 cho thấy tất cả 22 dòng vi 

khuẩn phân lập được xác định không có khả năng 

sinh nhớt, không kéo sợi; không có sủi bọt khi tiếp 

xúc với H2O2, kết quả này cho thấy catalase âm tính; 

oxidase âm tính và không có khả năng mọc lan khi 

cấy trên môi trường bán rắn MRS agar, nghĩa là cả 

22 dòng vi khuẩn phân lập được không có khả năng 

di động.  

 

Hình 2. Thử đặc điểm sinh hóa của chủng 

HK20.1  

Ghi chú: A: thử KOH; B: thử catalase; C: thử oxidase; 

D: thử khả năng di động. 

Bảng 4. Đặc điểm sinh hóa và lên men của các dòng vi khuẩn

STT 
Chủng vi 

khuẩn 
KOH Catalase Oxidase 

Khả năng di 

động 

Kiểu lên men 

Đồng hình Dị hình 

1 HH.1 - - - - + - 

2 HH.2 - - - - + - 

3 HH.3 - - - - + - 

4 HH.4 - - - - + - 

5 HH.5 - - - - + - 

6 HH.6 - - - - + - 

7 HH.7 - - - - + - 

8 HK20.1 - - - - + - 

9 HK20.2 - - - - + - 

10 HK20.3 - - - - + - 

11 HK20.4 - - - - - + 

12 HK20.5 - - - - + - 

13 HK40.1 - - - - + - 

14 HK40.2 - - - - + - 

15 HK40.3 - - - - + - 

16 CH.1 - - - - + - 

17 CH.2 - - - - + - 

18 CH.3 - - - - + - 

19 CH.4 - - - - + - 

20 CH.5 - - - - + - 

21 CH.6 - - - - + - 

22 CH.7 - - - - + - 

Ghi chú: (-): âm tính; (+): dương tính. 

Dựa trên các kết quả nhận định ban đầu về đặc 

điểm khuẩn lạc, hình thái tế bào và thử các phản ứng 

sinh hóa. Việc thử đặc điểm kiểu lên men của các 

dòng vi khuẩn đã được tiến hành nhằm củng cố hơn 

nhận định về các chủng vi khuẩn phân lập được. Vi 

khuẩn lactic có thể thực hiện hai kiểu lên men chính 

là lên men đồng hình và lên men dị hình, tùy thuộc 

vào đặc điểm enzyme và con đường chuyển hóa. 

Trong môi trường nuôi cấy MRS lỏng có đặt chuông 

Durham để phát hiện sinh khí, nếu chủng vi khuẩn 

lactic thực hiện lên men đồng hình, sản phẩm chủ 

yếu tạo thành là acid lactic, do đó không có sự sinh 

khí và chuông Durham không xuất hiện bọt khí. Lên 

men đồng hình góp phần tạo nên vị chua đặc trưng 

A B 

C D 
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cũng như khả năng ức chế vi sinh vật gây hư hỏng, 

từ đó nâng cao tính ổn định và thời gian bảo quản 

của các sản phẩm. Ngược lại, khi vi khuẩn lactic 

thực hiện lên men dị hình, ngoài acid lactic còn sinh 

ra các sản phẩm phụ như ethanol, acid acetic, CO₂ 

và một số acid hữu cơ khác, dẫn đến sự tích tụ khí 

trong chuông Durham (Beresford, 2011). Đây là cơ 

sở để phân biệt kiểu lên men của vi khuẩn lactic 

thông qua hiện tượng sinh khí trong quá trình nuôi 

cấy. Lên men dị hình góp phần tạo nên mùi và vị đặc 

trưng cho các sản phẩm lên men. 

Kết quả xác định kiểu lên men của các chủng vi 

khuẩn được trình bày ở Bảng 4 cho thấy, trong tổng 

số 22 chủng vi khuẩn được phân lập từ mẫu nem 

chua, chỉ có một chủng duy nhất (HK20.4) thể hiện 

đặc điểm của quá trình lên men dị hình, thể hiện qua 

sự xuất hiện bọt khí trong ống Durham. Kết quả này 

khẳng định sự đa dạng chủng vi khuẩn lactic tham 

gia vào quá trình lên men, tạo nên sự đa dạng về chất 

lượng sản phẩm. Điều này cho thấy phần lớn acid 

hữu cơ được hình thành trong sản phẩm nem chua là 

kết quả của quá trình lên men đồng hình, chủ yếu do 

các chủng vi khuẩn lactic sinh ra và chiếm ưu thế 

trong hệ vi sinh vật đặc trưng của sản phẩm. 

3.5. Đánh giá khả năng sinh GABA của các 

dòng vi khuẩn 

Trong quá trình sinh trưởng, các chủng vi khuẩn 

lactic lên men các loại đường như glucose, lactose 

và sucrose, tạo ra acid lactic. Khi thời gian lên men 

kéo dài, acid lactic liên tục được sinh ra và tích lũy 

trong môi trường nuôi cấy, dẫn đến sự giảm pH và 

làm môi trường trở nên acid (Abedi & Hashemi, 

2020). Để thích nghi và tồn tại trong điều kiện này, 

một số chủng LAB đã phát triển các cơ chế kháng 

acid, trong đó có hệ thống tổng hợp GABA (acid γ-

aminobutyric) thông qua phản ứng khử carboxyl của 

glutamate nhờ enzyme glutamate decarboxylase 

(GAD), đồng thời tiêu thụ một proton (H⁺). Cơ chế 

này đóng vai trò quan trọng trong việc duy trì cân 

bằng pH nội bào và bảo vệ tế bào khỏi stress acid 

(Nakatani et al., 2022). Kết quả phân tích hàm lượng 

GABA trong môi trường MRS lỏng được lên men 

bởi 22 dòng vi khuẩn phân lập được trong các mẫu 

nem chua từ 3 cơ sở được thể hiện Bảng 5. 

Kết quả cho thấy tất cả các chủng vi khuẩn lactic 

phân lập được đều có khả năng sinh GABA, chứng 

tỏ tiềm năng ứng dụng rộng rãi của nguồn vi sinh 

vật này trong thực phẩm chức năng. Hàm lượng 

GABA thu được trong môi trường MRS lên men 

biến động đáng kể tùy thuộc vào từng chủng. Cụ thể, 

chủng CH.4 tạo ra hàm lượng GABA cao nhất (3,26 

mg/g), không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p > 

0,05) so với chủng HK40.1 (3,12±0,07 mg/g), 

nhưng cao hơn rõ rệt so với các chủng còn lại (p< 

0,05). Ngược lại, hai chủng HK20.3 (0,82±0,23 

mg/g) và HK20.5 (0,81±0,24 mg/g) cho kết quả thấp 

nhất. Kết quả này phù hợp với các nghiên cứu trước 

đây, nhiều tác giả cũng ghi nhận sự khác biệt lớn 

giữa các chủng LAB về khả năng sinh GABA, dao 

động trong khoảng từ dưới 1 mg/g đến trên 3 mg/g 

tùy chủng và điều kiện nuôi cấy. Chuah et al. (2024) 

báo cáo chủng Lactobacillus brevis có thể sinh đến 

3,22 mg/mL GABA, trong khi một số chủng 

Lactococcus lactis chỉ đạt thấp hơn 1 mg/mL 

(Dovom et al., 2023). Sự khác biệt này thường được 

lý giải bởi hoạt tính của enzyme glutamate 

decarboxylase (GAD) vốn đặc trưng cho từng loài, 

đồng thời còn chịu ảnh hưởng bởi điều kiện môi 

trường (pH, nguồn carbon, thời gian và nhiệt độ lên 

men).  

Bảng 5. Khả năng sinh GABA của các chủng vi khuẩn 

STT Mẫu men chua 
Hàm lượng GABA 

(mg/g) 
STT Mẫu men chua 

Hàm lượng GABA 

(mg/g) 

1 HH.1 2,93±0,01cde 12 HK20.5 0,81±0,24j 

2 HH.2 2,04±0,12h 13 HK40.1 3,12±0,07ab 

3 HH.3 2,10±0,10h 14 HK40.2 2,41±0,06g 

4 HH.4 2,99±0,12bc 15 HK40.3 1,75±0,04i 

5 HH.5 2,04±0,14h 16 CH.1 2,74±0,02f 

6 HH.6 2,63±0,05f 17 CH.2 2,80±0,02def 

7 HH.7 2,74±0,02f 18 CH.3 2,78±0,13ef 

8 HK20.1 3,07±0,10bc 19 CH.4 3,26±0,00a 

9 HK20.2 1,73±0,13i 20 CH.5 2,66±0,09f 

10 HK20.3 0,82±0,23j 21 CH.6 2,41±0,02g 

11 HK20.4 2,96±0,13bcd 22 CH.7 2,79±0,14def 

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). 
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Từ kết quả phân tích hàm lượng GABA có trong 

các mẫu nem chua được thu thập từ ba cơ sở sản xuất 

tại tỉnh Đồng Tháp, 6 chủng có khả năng sinh 

GABA cao đã được chọn ra, bao gồm HH.1, HH.4, 

HK20.1, HK20.4, HK40.1 và CH.4 (hàm lượng 

GABA trong khoảng 2,93 - 3,26 mg/g). Kết quả thu 

nhận từ nghiên cứu cũng cho thấy hàm lượng GABA 

trên sản phẩm thịt lên men (nem chua) cao hơn so 

với sản phẩm mắm rò và dịch cám gạo lên men acid 

lactic, hàm lượng GABA được xác định lần lượt là 

2,12 mg/mL và 0,74 mg/mL (Le & Do, 2020; Ngo 

et al., 2021). 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả phân tích các thành phần hóa lý và vi 

sinh cơ bản của các mẫu nem chua được sản xuất tại 

3 cơ sở sản xuất tại tỉnh Đồng Tháp cho thấy tất cả 

các mẫu nem chua đều đạt chất lượng theo quy định 

về vệ sinh an toàn thực phẩm. Trong nghiên cứu, 22 

chủng vi khuẩn với các đặc tính đặc trưng của vi 

khuẩn lactic đã được phân lập và xác định, trong đó 

có 6 chủng vi khuẩn được tuyển chọn do có khả năng 

sinh GABA với hàm lượng trong khoảng 2,93 - 3,26 

mg/g. Kết quả nghiên cứu này là tiền đề cho các 

nghiên cứu tiếp theo về tính chất của các dòng vi 

khuẩn lactic và định danh các chủng vi khuẩn cũng 

như định hướng sử dụng các chủng vi khuẩn thuần 

chủng này trong quá trình lên men nem chua. 
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