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Tóm tắt. Vi khuẩn lactic đóng vai trò quan trọng trong ngành công nghiệp thực phẩm và cũng 

là đối tượng tiềm năng để sản xuất chế phẩm sinh học probiotics trong nuôi trồng thuỷ sản. 

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của một số yếu tố lên tốc độ tăng 

trưởng của một số chủng vi khuẩn lactic phân lập từ nem chua. Kết quả khảo sát ảnh hưởng 

của các yếu tố pH (6,0; 7,5 và 8,5), độ muối (10‰, 20‰ và 30‰) và nhiệt độ (28℃, 33℃ và 

38℃) cho thấy vi khuẩn hai chủng vi khuẩn NC3 và NC7 có khả năng sinh trưởng tốt ở các 

nghiệm thức thí nghiệm, trong đó sinh khối vi khuẩn đạt tối đa ở pH = 6,0, độ muối 10‰, 

nhiệt độ 38℃ với mật độ nuôi cấy ban đầu là 2x106 CFU/mL. Cả hai chủng vi khuẩn NC3 và 

NC7 đều được xác định là Lactobacillus fermentum khi định danh bằng phương pháp MALDI-

TOF MS.  

Từ khoá: mật độ ban đầu, môi trường tối ưu, nuôi trồng thuỷ sản, vi khuẩn lactic 

Factors influencing the growth rate of lactic acid bacteria isolated from 

fermented pork “nem chua” 

Nguyen Thi Xuan Hong*, Nguyen Duc Quynh Anh 

University of Agriculture and Forestry, Hue University, 120 Phung Hung St., Hue, Vietnam 

* Correspondence to: Nguyen Thi Xuan Hong <ntxhong@hueuni.edu.vn>   

(Received: 2 April 2026; Accepted: 20 April 2026) 

Abstract. Lactic acid bacteria (LAB) play an important role in the food industry and is also a potential 

candidate for the production of probiotic products in aquaculture. Therefore, this study was conducted 

to determine the factors influencing the growth rate of lactic acid bacteria strains, NC3 and NC7, isolated 

from fermented pork “nem chua”. The effects of pH (6.0, 7.5, and 8.5), salinity (10‰, 20‰, and 30‰), 

and temperature (28 °C, 33 °C, and 38 °C) on the growth of LAB strains were investigated. The results 

showed that both NC3 and NC7 exhibited good growth under the experimental conditions, with 

maximal growth observed at pH= 6.0, salinity of 10‰, and a temperature of 38 °C, with an initial 

inoculum concentration of 2x106 CFU/mL. Both bacterial strains NC3 and NC7 were identified as 

Lactobacillus fermentum by MALDI-TOF MS.  
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1 Đặt vấn đề  

Vi khuẩn lactic (LAB) được phân lập lần đầu 

tiên vào năm 1907 và từ lâu đã trở thành phần thiết 

yếu trong sản xuất thực phẩm cũng như hỗ trợ sức 

khỏe dưới dạng các chế phẩm sinh học [1; 2]. LAB 

thường bao gồm nhiều loài khác nhau thuộc các chi 

như Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, 

Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, và Weissella 

[3]. Nhờ vào khả năng sản sinh các hợp chất kháng 

khuẩn, như axit lactic và bacteriocin, LAB không 

chỉ giúp bảo quản thực phẩm một cách tự nhiên, 

ngăn chặn sự phát triển của các vi khuẩn gây hại 

[2; 4] mà còn tạo ra các sản phẩm lên men có giá trị 

dinh dưỡng cao. Các nghiên cứu gần đây cũng chỉ 

ra rằng LAB có tác dụng tích cực đối với sức khỏe 

đường ruột, như cải thiện hệ vi sinh vật đường 

ruột, hỗ trợ tiêu hóa và tăng cường hệ miễn dịch. 

Vì vậy, LAB không chỉ là thành phần quan trọng 

trong các sản phẩm thực phẩm lên men mà còn 

được ứng dụng rộng rãi trong các chế phẩm sinh 

học hỗ trợ sức khỏe, mở ra nhiều triển vọng ứng 

dụng trong điều trị và phòng bệnh. 

Trong lĩnh vực thủy sản, LAB được ứng 

dụng để cải thiện sức khỏe động vật thủy sản. Các 

chủng LAB (như Lactiplantibacillus plantarum, 

Pediococcus acidolactici, Lactobacillus curvatus,...) có 

khả năng ức chế sự phát triển của nhiều vi khuẩn 

gây bệnh nguy hiểm trong cả môi trường nước 

ngọt và nước mặn, bao gồm Photobacterium 

damselae, Vibrio alginolyticus, Listonella anguillarum, 

Edwardsiella ictaluri, Aeromonas hydrophila, V. 

parahaemolyticus, Edwardsiella tarda, và V. harveyi [5; 

6]. Bên cạnh đó, LAB còn hỗ trợ cải thiện tiêu hóa, 

tăng cường hệ miễn dịch và giảm thiểu tác động 

của stress đối với thủy sản [7; 8; 9]. Việc sử dụng 

LAB trong nuôi trồng thủy sản không chỉ giúp 

giảm thiểu việc sử dụng kháng sinh mà còn nâng 

cao chất lượng sản phẩm thủy sản, đáp ứng yêu 

cầu an toàn thực phẩm ngày càng cao. 

Kết quả nghiên cứu gần đây của chúng tôi 

cho thấy Pediococcus pentosaceus phân lập từ mắm 

cá cơm có tiềm năng ứng dụng trong nuôi trồng 

thủy sản nhờ vào đặc tính chịu mặn, chịu axit, khả 

năng tự kết dính cao và kháng vi khuẩn gây bệnh 

Vibrio parahaemolyticus trong điều kiện in vivo [10]. 

Tương tự, P. pentosaceus đã được phát hiện có lợi 

cho cua bùn và tôm thẻ chân trắng nhờ vào khả 

năng ức chế vi khuẩn, tăng cường miễn dịch và 

thúc đẩy tăng trưởng [11, 12]. 

Tốc độ phát triển của vi sinh vật cũng như 

hiệu quả hoạt động của các enzyme do vi sinh vật 

sản sinh chịu ảnh hưởng lớn bởi một số yếu tố như 

thành phần loài vi sinh vật, môi trường nuôi cấy 

cũng như mật độ tiếp giống ban đầu…[13]. Do đó, 

việc tối ưu hóa điều kiện nuôi cấy phù hợp với đặc 

tính của từng loài và xác định đúng thời điểm thu 

sinh khối vi sinh vật cao nhất sẽ làm tăng hiệu quả 

sử dụng vi sinh vật có lợi (probiotic) trong thực tiễn. 

Đây là nghiên cứu đầu tiên đánh giá ảnh hưởng của 

một số yếu tố (mật độ ban đầu, nhiệt độ, pH, độ 

mặn) lên khả năng sinh trưởng của LAB phân lập 

được từ sản phẩm nem chua lên men ở Huế.   

2 Vật liệu và phương pháp 

2.1 Phương pháp phân lập và xác định một số 

đặc tính lý hoá học của vi khuẩn lactic   

Mẫu nem chua sử dụng để phân lập vi 

khuẩn lactic trong nghiên cứu này được lên men 

theo phương pháp truyền thống tại thành phố Huế 

(nem chua bà Hảo) và phân lập theo phương pháp 

của Hồng và cs. [14]. Cụ thể: đồng nhất 1 g mẫu 

trong dung dịch NaCl (0,85%) vô trùng bằng đũa 

thuỷ tinh vô trùng, lấy 1 mL dung dịch sau đồng 

nhất đi nuôi cấy tăng sinh trong môi trường MRS 

(deMan, Rogosa and Sharpe, Hemidia, Ấn Độ) 

lỏng ở 30 °C trong 24 giờ. Sau đó trải đều 20 µL 

huyền phù vi khuẩn lên đĩa thạch MRS, ủ ở 30 °C 

và kiểm tra sự phát triển của khuẩn lạc sau 24-48 

giờ. Các chủng vi khuẩn nghi ngờ là vi khuẩn lactic 

được lựa chọn dựa trên các đặc điểm đặc trưng 

như tế bào có dạng hình que hoặc cầu khuẩn, Gram 
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dương, làm tan CaCO3, không di động, âm tính với 

phản ứng catalase và oxidase. 

Khả năng di động và làm tan CaCO3 của vi 

khuẩn lactic được khảo sát lần lượt trên môi trường 

thạch bán lỏng MRS + 0,3% agar [15] và MRS + 1% 

CaCO3 [16]. Các đĩa nuôi cấy được ủ 24 giờ ở 30 °C 

sau đó quan sát vùng trong suốt hình thành xung 

quanh khuẩn lạc. 

Phản ứng catalase được thực hiện bằng cách 

kiểm tra khả năng tạo bọt hoặc không tạo bọt của 

khuẩn lạc trong dung dịch H2O2 3% [17]. Phản 

ứng oxidase được đánh giá thông qua khả năng 

làm đổi màu Tetramethyl-p-phenylenediamine 

dihydrochloride của vi khuẩn lactic [18].  

2.2 Khảo sát ảnh hưởng của một số yếu tố đến 

khả năng sinh trưởng của các chủng vi 

khuẩn phân lập được  

Ảnh hưởng của mật độ ban đầu đến khả năng 

sinh trưởng của vi khuẩn lactic 

Thí nghiệm được bố trí 3 nghiệm thức với 

mật độ ban đầu của vi khuẩn lactic lần lượt là 2x106 

CFU/mL; 3x106 CFU/mL và 4x106 CFU/mL. Cụ 

thể, các chủng vi khuẩn lactic được nuôi tăng sinh 

trong môi trường MRS ở nhiệt độ 28 °C, pH=6,0 

(pH của môi trường MRS) trong 60 gờ. Sau 60 giờ 

nuôi tăng sinh liên tục, mật độ tiếp giống ban đầu 

cho tốc độ sinh trưởng của vi khuẩn tốt nhất sẽ 

được chọn cho các thí nghiệm tiếp theo. Mỗi 

nghiệm thức thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

Ảnh hưởng của nhiệt độ đến tốc độ sinh trưởng 

của vi khuẩn lactic 

Các chủng vi khuẩn sẽ được nuôi tăng sinh 

trong môi trường MRS ở ba nhiệt độ khác nhau là 

28 °C, 33 °C và 38 °C, pH=6. Tốc độ sinh trưởng của 

vi khuẩn được xác định qua giá trị OD600  sau 

mỗi 12 giờ và kéo dài trong 60 giờ. Mỗi nghiệm 

thức thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

Ảnh hưởng của pH và nồng độ muối đến tốc độ 

sinh trưởng của vi khuẩn lactic 

Trong thí nghiệm này, các chủng vi khuẩn 

lactic lần lượt được nuôi tăng sinh trong môi 

trường MRS với ba mức pH khác nhau là 6,0; 7,5 

hoặc 8,5 và ba nồng độ muối khác nhau là 10‰, 

20‰ và 30‰. Tốc độ sinh trưởng của vi khuẩn 

được xác định qua giá trị OD600 sau mỗi 12 giờ 

trong 60 giờ nuôi liên tục. Các nghiệm thức thí 

nghiệm được lặp lại 3 lần. 

2.3 Định danh vi khuẩn lactic bằng phương 

pháp MALDI-TOF MS 

Chuẩn bị mẫu theo phương pháp của 

Drevinek và cs. [19]. Một khuẩn lạc thuần sẽ được 

đồng nhất trong 300 µL nước cất vô trùng, thêm 900 

µL ethanol tuyệt đối vào mẫu và trộn đều, ly tâm ở 

13000 rpm trong 2 phút ở 4 °C, sau đó loại bỏ hoàn 

toàn dịch nổi, để khô mẫu ở nhiệt độ phòng trong 5-

10 phút. Tiếp theo thêm 30-50 µL acid formic 70%, 

trộn đều rồi thêm 30-50 µL acetonitrile, trộn đều và 

ly tâm ở 13000 rpm trong 2 phút ở 4 °C. Lấy 1 µL 

dịch nổi chấm lên đĩa MALDI, để khô rồi thêm 1µL 

matrix. Sau đó mẫu được phân tích bằng hệ thống 

MALDI TOF/TOFTM Analyzer (Applied Biosystems, 

Framigham, MA, USA). Số liệu được xử lý bằng 

phần mềm Data Explorer (Applied Biosystem) và 

hệ thống Bionumerics [20]. Mẫu vi khuẩn được 

định danh tại Lab vi sinh, Khoa kỹ thuật sinh học, 

Trường Đại học Ghent, Vương quốc Bỉ.  

2.4 Phương pháp xử lý số liệu 

Mật độ của mỗi chủng vi khuẩn lactic trong 

cùng một nghiệm thức được xử lý thống kê one-

way ANOVA bằng phần mềm SPSS 20.0, kết quả 

có ý nghĩa thống kê khi p  0,05. 

3  Kết quả và thảo luận 

3.1  Kết quả phân lập vi khuẩn lactic 

Tổng cộng 7 khuẩn lạc nghi ngờ là vi khuẩn 

lactic đã được lựa chọn từ môi trường thạch MRS. 

Các khuẩn lạc này có màu trắng sữa hoặc trắng 

đục, khuẩn lạc có dạng tròn dẹt hoặc hơi lồi và đều 

có khả năng làm tan CaCO3 trên môi trường thạch 

MRS có bổ sung 1% CaCO3. Kết quả nhuộm Gram 

cho thấy tất cả 7 chủng vi khuẩn đều là Gram 
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dương và có dạng hình que (bảng 1, hình 1). Ngoài 

ra, các chủng vi khuẩn phân lập được đều không 

có khả năng di động, âm tính với phản ứng oxidase 

và catalase. Đây là những đặc điểm hình thái, sinh 

lý, sinh hoá điển hình của vi khuẩn lactic như đã 

được mô tả trước đó bởi Thuỷ và cs. [21], Hong và 

cs. [10]. Dựa vào các kết quả về đặc điểm hình thái, 

sinh lý của các 7 chủng vi khuẩn phân lập (NC1, 

NC2, NC3, NC4, NC5, NC6, NC7) và theo hướng 

dẫn phân loại của Axelsson, 2004 [22] các chủng vi 

khuẩn này bước đầu được xác định là vi khuẩn 

lactic. Trong đó, chủng vi khuẩn NC3 và NC7 có 

tốc độ sinh trưởng và khả năng làm tan CaCO3 tốt 

nhất. Vì vậy, hai chủng vi khuẩn này được lựa chọn 

cho các thí nghiệm tiếp theo. 

 

 

Hình 1. Hình dạng khuẩn lạc (a) và hình thái tế bào (x40) (b) của chủng vi khuẩn NC3 

Bảng 1. Một số đặc điểm hình thái và chỉ tiêu sinh lý của các chủng vi khuẩn phân lập được 

Đặc điểm 

Chủng vi khuẩn 

NC1 NC2 NC3 NC4 NC5 NC6 NC7 

Hình dạng  

khuẩn lạc 

Tròn lồi, 

trắng sữa 

Tròn lồi, 

trắng đục 

Tròn lồi, 

trắng sữa 

Tròn dẹt, 

trắng đục 

Tròn lồi, 

trắng đục 

Tròn lồi, 

trắng sữa 

Tròn dẹt, 

trắng sữa 

Kích thước 

(mm) 

1,0-1,5 1,0-1,7 1,5-2,0 1,0-1,5 1,0-1,5 1,5-1,7 1,5-2,0 

Hình dạng  

vi khuẩn  

Hình que Hình que Hình que Hình que Hình que Hình que Hình que 

Nhuộm Gram + + + + + + + 

Khả năng 

làm tan CaCO3 

(cm) 

0,7 0,9 2,0 1,2 1,2 1,5 2,2 

OD600 0,7 0,6 1,2 0,9 0,7 0,7 1,1 

Ghi chú: (+): dương tính 

 

(a) 
(b) 
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3.2  Xây dựng đường chuẩn tương quan giữa 

mật độ vi khuẩn và OD600 

Đường chuẩn tương quan giữa OD600 và mật 

độ tế bào được xây dựng dựa trên chủng NC3. Cụ 

thể: huyền phù vi khuẩn sau khi nuôi cấy qua đêm 

được pha loãng từ 10-1 đến 10-10 bằng dung dịch 

NaCl 0,85% vô trùng. Mỗi mức pha loãng sẽ tiến 

hành đo OD600  và đếm khuẩn lạc trên môi trường 

MRS agar bằng phương pháp trải đĩa để xây dựng 

phương trình đường chuẩn tương quan giữa giá trị 

OD600 và mật độ tế bào đếm được. Kết quả được thể 

hiện ở hình 2. 

 

 

Hình 2: Đường chuẩn tương quan giữa OD600 và mật độ tế bào của chủng vi khuẩn NC3 

 

Kết quả hình 2 cho thấy phương trình hồi 

quy biểu diễn mối tương quan giữa độ hấp thụ 

quang học (OD600) và mật độ tế bào có hệ số xác 

định R2=0,9827 (>0,95), chứng tỏ mối tương quan 

tuyến tính rất chặt chẽ giữa hai đại lượng. Do đó, 

phương trình này có độ tin cậy cao và có thể sử 

dụng để ước tính mật độ tế bào vi khuẩn cho hai 

chủng vi khuẩn NC3 và NC7 trong các thí nghiệm 

tiếp theo vì 2 chủng vi khuẩn này đều có hình thái 

tế bào và kích thước khuẩn lạc tương tự nhau.  

3.3  Ảnh hưởng của mật độ ban đầu đến tốc độ 

sinh trưởng của vi khuẩn lactic 

Tốc độ sinh trưởng của hai chủng vi khuẩn 

NC3 và NC7 phụ thuộc vào mật độ tế bào nuôi cấy 

ban đầu. Ở nghiệm thức 1 (2x106 CFU/mL) hai 

chủng vi khuẩn NC3 và NC7 đạt mật độ cao nhất 

sau 36 giờ nuôi cấy. Nghiệm thức 2 (3x106 

CFU/mL) và nghiệm thức 3 (4x106 CFU/mL) sinh 

khối vi khuẩn của hai chủng NC3 và NC7 đạt giá 

trị cao nhất sau 36 và 48 giờ nuôi cấy nhưng thấp 

hơn giá trị mức cực đại của nghiệm thức 1 (2x106 

CFU/mL) (Hình 3). Kết quả này cho thấy với mật 

độ cấy giống ban đầu phù hợp với hai chủng NC3 

và NC7 là 2x106 CFU/mL và phù hợp với hiệu ứng 

Allee [23]. Mật độ ban đầu thấp thường cho tốc độ 

sinh trưởng tối đa cao hơn [23]. Vì vậy mật độ ban 

đầu 2x106 CFU/mL được chọn cho các thí nghiệm 

tiếp theo. 
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Hình 3. Mật độ của chủng vi khuẩn NC3 và NC7 ở ba mật độ nuôi ban đầu khác nhau 

 

3.4  Ảnh hưởng của nhiệt độ đến tốc sinh 

trưởng của vi khuẩn lactic 

Tốc độ sinh trưởng của hai chủng vi khuẩn 

NC3 và NC7 trong môi trường có nhiệt độ khác 

nhau được trình bày ở hình 4. Ở cùng nhiệt độ thí 

nghiệm 28 °C, 33 °C hoặc 38 °C, tốc độ sinh trưởng 

của hai chủng NC3 và NC7 không có sự khác biệt. 

Nhìn chung, trong khoảng nhiệt độ 28 °C đến 38 

°C, nhiệt độ càng tăng thời gian vi khuẩn đạt cực 

đại càng rút ngắn. Ở nhiệt độ 38 °C, mật độ vi 

khuẩn cao hơn so với 2 nghiệm thức còn lại. 

Ở nhiệt độ 38 °C , hai chủng vi khuẩn NC3 

và NC7 đạt mật độ cực đại chỉ sau 24 giờ nuôi cấy 

với giá trị 15x107 CFU/mL trong khi ở nhiệt độ 28 

°C mật độ vi khuẩn đạt cao nhất sau 36 giờ nuôi 

cấy với 13x107 CFU/mL. Như vậy, trong nghiên 

cứu này, 38oC là nhiệt độ thích hợp cho sự phát 

triển của NC3 và NC7, đây cũng là mức nhiệt độ 

tối ưu cho sinh trưởng của nhiều vi khuẩn lactic. 

Kết quả này cũng hoàn toàn tương đồng với một 

số nghiên cứu trước đây trên vi khuẩn lactic. 

Nghiên cứu của Xu và cs. [27] cho thấy nhiệt độ 

tăng từ 15 °C lên 37 °C thúc đẩy sự sinh trưởng 

mạnh mẽ của vi khuẩn lactic P. pentosaceus, làm 

giảm nhanh giá trị pH và do đó ức chế sự phát triển 

của các vi khuẩn Pseudomonas, Micrococcaceae và 

Enterobacteriaceae trong sản phẩm xúc xích lên men 

từ cá mè trắng. Kết quả nghiên cứu của Wayah và 

cs. [28] cho thấy nhiệt độ lên men tối ưu của L. 

fermentum GA715 là 37 °C và pH: 6-7. 
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Hình 4. Mật độ của chủng vi khuẩn NC3 và NC7 nuôi cấy cở các mức nhiệt độ khác nhau 

 

 

3.5  Ảnh hưởng của pH đến tốc độ sinh trưởng 

của vi khuẩn lactic 

Cả 2 chủng vi khuẩn NC3 và NC7 sinh 

trưởng tốt trong môi trường MRS lỏng có pH dao 

động từ 6,0 đến 8,5. Tuy nhiên, pH = 6,0 (pH của 

môi trường MRS) là pH môi trường tối ưu cho sự 

sinh trưởng của 2 chủng vi khuẩn thí nghiệm, mật 

độ vi khuẩn đạt giá trị cực đại sau 24 giờ nuôi cấy 

với giá trị là 15x107 CFU/mL đối với NC3 và NC7 

(Hình 5). Theo Van và Scarpa [24]; Verma và cs. 

[25]; Yusoff và cs. [26], pH thích hợp cho việc nuôi 

trồng các đối tượng thuỷ sản dao động từ 6,0-8,5 

tuỳ thuộc vào loài và môi trường sống. 

Một số các nghiên cứu trước đây trên LAB 

cũng ghi nhận pH ảnh hưởng đến khả năng thích 

ứng của vi khuẩn và hoạt tính của các enzyme từ đó 

ảnh hưởng đến khả năng lên men của sản phẩm. pH 

thích hợp cho sinh trưởng và hoạt tính enzyme của 

P. pentosaceus và Lactobacillus sp. dao động từ pH 6,0 

đến pH 8,0 [29; 30; 31]. P. pentosaceus 1101 phân lập 

từ thịt lên men được cho là loài rộng pH, có khả 

năng phát triển tốt trong phạm vi pH từ 2,0-7,0, tuy 

nhiên pH tối ưu thường ở phạm vi trung tính 

(pH=7,0) hoặc có tính axit nhẹ [31].  
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Hình 5. Mật độ của chủng NC3 và NC7 nuôi cấy ở các giá trị pH khác nhau 

 

3.6  Ảnh hưởng của nồng độ muối đến tốc độ 

sinh trưởng của vi khuẩn lactic 

Nhìn chung cả các chủng vi khuẩn thí 

nghiệm đều sinh trưởng khá tốt ở ba nồng độ muối 

(10‰; 20‰ và 30‰) sau 60 giờ nuôi cấy (Hình 6). 

Tuy nhiên, ở 10‰ và 20‰,  2 chủng NC3 và NC7 

đều sinh trưởng nhanh và đạt sinh khối lớn nhất 

sau 24 giờ và 36 giờ nuôi cấy. 

Ở nồng độ muối 30‰, sự phát triển của 2 

chủng vi khuẩn NC3 và NC7 thấp hơn và quá trình 

thích nghi với môi trường diễn ra chậm hơn so với 

mẫu nuôi cấy khác. Mật độ tế bào đạt cực đại sau 

36 giờ nuôi cấy tuy nhiên sinh khối thu được thấp 

rõ rệt so với hai nồng độ muối thấp hơn (p<0,05). 

Kết quả nghiên cứu trên Lactobacillus plantarum và 

L. lactis cũng cho thấy ở nồng độ muối ≥ 30‰, sự 

sinh trưởng và mật độ cực đại của vi khuẩn giảm 

đáng kể do tế bào phải sử dụng năng lượng cho 

việc cân bằng áp suất thẩm thấu [32]. 
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Hình 6. Mật độ của chủng NC3 và NC 7 nuôi cấy ở các nồng độ muối khác nhau 

 

 

Khả năng chịu muối là đặc điểm quan trọng 

trong việc tuyển chọn các chủng tiềm năng để sản 

xuất probiotics đặc biệt trong lĩnh vực thủy sản lợ 

mặn. Ba nồng độ muối khảo sát trong nghiên cứu 

này là ngưỡng nồng độ muối tối ưu cho sự sinh 

trưởng và phát triển của các đối tượng thuỷ sản 

nước lợ và mặn [24; 25; 26].  

Trong nghiên cứu trước đây, Siddegowda 

và cs. [33] đã báo cáo chủng P. pentosaceus phân lập 

từ mắm cá có khả năng sinh trưởng tốt ở độ muối 

lên đến 200‰. Gần đây, chủng P. pentosaceus HN10 

được xác định có khả năng phát triển ở độ mặn lên 

đến 250‰. Tuy nhiên, độ mặn thích hợp được xác 

định ở 50‰ - 150‰ trong đó nồng độ muối tối ưu 

cho P. pentosaceus HN10 phát triển là 50‰ [34].  

Trái lại, một nghiên cứu khác về ảnh hưởng của độ 

muối đến tốc độ sinh trưởng của chủng vi khuẩn 

lactic đã cho thấy một số chủng có bị ức chế ở độ 

muối 40‰ và 60‰ và ngừng sinh trưởng ở độ 

muối 80‰ [35].  

3.7  Kết quả định danh của hai chủng NC3 và 

NC7  

Dựa trên phân tích phổ protein bằng 

MALDI-TOF của 2 chủng vi khuẩn NC3 (R-46532) 

và NC7 (R-46503) được định danh là Lactobacillus 

fermentum (Hình 7). 
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Hình 7. Kết quả phổ protein (MALDI-TOF MS) của 2 chủng vi khuẩn NC3 và NC7 

 

4  Kết luận 

Trong nghiên cứu này, hai chủng vi 

khuẩn NC3 và NC7 được phân lập từ nem 

chua phát triển tối ưu ở môi trường MRS với 

pH = 6,0, nhiệt độ 38 °C, nồng độ NaCl 10‰ và 

mật độ nuôi cấy ban đầu 2x106 CFU/mL. Kết 

quả định danh dựa trên phân tích phổ protein 

bằng MALDI-TOF MS cho thấy cả hai chủng 

vi khuẩn NC3 và NC7 đều thuộc loài 

Lactobacillus fermentum. Nghiên cứu có ý nghĩa 

khi đã xác định được các yếu tố phù hợp cho 

sự sinh trưởng và phát triển của hai chủng vi 

khuẩn NC3, NC7 và phù hợp với điều kiện 

môi trường nước trong các hệ thống nuôi 

trồng thuỷ sản nước lợ, mặn.  
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