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Tóm tắt. Nghiên cứu này phân lập chủng vi khuẩn lactic có nguồn gốc từ mắm cá cơm lên men truyền 

thống. Bằng phương pháp định danh MADLI-TOF MS và giải trình tự gen PheS, chúng tôi đã phân lập được 

ba chủng vi khuẩn thuộc loài Lactobacillus fermentum và Pediococcus pentosaceus. Cả ba chủng vi khuẩn này 

đều có khả năng chịu mặn, chịu axit và khả năng tự kết dính cao, phù hợp để làm probiotic trong nuôi trồng 

thuỷ sản. 

Từ khoá: vi khuẩn lactic, probiotic, nuôi trồng thuỷ sản 
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Abstract. This study isolates lactic acid bacteria from a traditional fermented sauce of anchovy. Using the 

MADLI-TOF MS identification and sequencing of PheS gen methods, we isolated three bacterial strains ver-

ified as Lactobacillus fermentum and Pediococcus pentosaceus. All three strains exhibit tolerance to high salinity, 

acidity, and autoaggregation and are potentially used as probiotics in aquaculture. 
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1  Đặt vấn đề 

Nuôi trồng thuỷ sản hiện đã trở thành một trong những nghành công nghiệp phát triển 

nhanh nhất trong lĩnh vực sản xuất thực phẩm [1]. Việc nuôi trồng với mật độ cao nhằm tăng sản 

lượng và lợi nhuận đã dẫn đến những ảnh hưởng bất lợi như giảm chất lượng môi trường nước, 

tăng stress, dịch bệnh và kết quả là làm giảm tốc độ tăng trưởng và tăng tỷ lệ chết của đối tượng 

nuôi. Hiện nay, kháng sinh và các hợp chất hoá học đang được sử dụng phổ biến để phòng và trị 

bệnh cho các đối tượng nuôi thuỷ sản [1]. 

Probiotic là một trong những giải pháp thay thế cho việc sử dụng kháng sinh để trị bệnh 

nhiễm khuẩn trong nuôi trồng thuỷ sản. Probiotic là những vi sinh vật sống ảnh hưởng có lợi đến 

sức khoẻ vật chủ khi sử dụng với liều lượng phù hợp [2]. Trong đó, vi khuẩn lactic (LAB) đang 

được sử dụng rộng rãi. Vi khuẩn lactic là những vi khuẩn gram dương, catalase âm tính, sống 

trong điều kiện từ vi hiếu khí đến kị khí nghiêm ngặt, không có khả năng tạo bào tử, tạo axit 

lactic là sản phẩm cuối cùng của quá trình lên men carbohydrate.  

Các kết quả nghiên cứu gần đây cho thấy vi khuẩn lactic có tiềm năng sử dụng trong nuôi 

trồng thuỷ sản nhờ khả năng sản sinh các chất kháng khuẩn trong quá trình sinh trưởng và phát 

triển như khả năng kháng vi khuẩn gây bệnh Vibrio alginolyticus, Aeromonas hydrophila và 

Pseudomonas stutzeri [3, 4]. Hiệu quả của việc bổ sung vi khuẩn lactic vào thức ăn đến tốc độ tăng 

trưởng, nâng cao miễn dịch và khả năng kháng bệnh của tôm chân trắng cũng đã được một số 

tác giả làm rõ [5, 6]. 

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm cung cấp thông tin về sự đa dạng, tính chất probiotic 

của hệ vi khuẩn lactic phân lập từ mắm cá cơm và khả năng ứng dụng trong lĩnh vực nuôi trồng 

thuỷ sản. Trong công trình này, chúng tôi định danh chủng vi khuẩn lactic phân lập từ mắm cá 

cơm và khảo sát một số tính chất của các chủng phân lập được như khả năng chịu mặn và một 

số tính năng probiotic.  

2 Vật liệu và phương pháp 

2.1  Vật liệu 

Các chủng vi khuẩn lactic được phân lập từ mắm cá cơm sản xuất theo phương pháp lên 

men truyền thống tại xã An Truyền, huyện Phú Vang, tỉnh Thừa Thiên Huế. 

2.2  Lấy mẫu và phân lập hệ sinh vật từ mắm cá cơm 

 Mẫu mắm cá cơm thành phẩm sau khi nghiền nhỏ trong cối chày sứ đã vô trùng được pha 

loãng bằng nước muối sinh lý vô trùng. 50 µL dịch hòa loãng được dàn trên môi trường MRS 

agar ở các nồng độ từ 10–5 đến 10–7, ủ ở 28 °C trong 24 và 48 giờ. Cấy ria các khuẩn lạc đơn sang 
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đĩa thạch nhiều lần để thu dòng thuần. Hình thái tế bào được xác định bằng phương pháp nhuộm 

gram. Những chủng có tế bào gram dương và catalase âm tính được dự đoán là vi khuẩn lactic. 

2.3 Định danh bằng phương pháp MALDI-TOF MS  

 Chuẩn bị mẫu: Tế bào vi khuẩn lactic bảo quản trong môi MRS chứa 30% glycerol được cấy 

chuyền sang môi trường MRS agar và nuôi cấy yếm khí ở 28 °C cho đến khi thu được thế hệ thứ 

tư. Tế bào thế hệ thứ tư lần lượt được rửa trong 300 µL Q water và 900 µL cồn tuyệt đối. Tế bào 

sạch thu nhận sau khi ly tâm dịch huyền phù ở 13.000 vòng/phút trong ba phút tiếp tục được tái 

huyền phù trong 50 µL axit formic 70% và 50 µL acetonitrile. Dịch tái huyền phù sau đó được ly 

tâm ở 13.000 vòng/phút ở 4 °C trong ba phút để thu dịch nổi chính là dịch chiết protein của tế 

bào dùng cho phân tích MALDI-TOF MS. Cho 1 µL dịch chiết protein của tế bào vào các điểm 

trên đĩa MALDI (AB Sciex, Netherlands). Sau khi dịch chiết này được để khô ở nhiệt độ phòng; 

tiếp tục cho 1 µL dung dịch gồm axit α-cyano-4-hydroxycinnamic (α-CHCA) 0,5% trong dung 

dịch có tỷ lệ acetonitrile/nước/ axit trifluoroacetic là 50:48:2 vào đĩa và chờ khô. Tất cả các dịch 

chiết protein của tế bào được thực hiện phân tích ít nhất hai lần. 

Phân tích MALDI-TOF MS: Quá trình phân tích protein tế bào được thực hiện trên hệ 

thống 4800 Plus MALDI TOF/TOFTM Analyzer (Applied Biosystems, Framingham, MA, USA) 

dựa trên khả năng tích điện dương của protein. Kết quả của quá trình phân tích là các khối 

phổ protein từ 2.000 đến 20.000 Da. 

Phân tích dữ liệu MALDI-TOF MS: Các file dữ liệu từ hệ thống 4800 Plus MALDI 

TOF/TOFTM Analyzer được phân tích với phần mềm Data Explorer (Applied Biosystem) để 

chuyển thành file văn bản. Các file văn bản sau đó được đưa vào hệ thống Bionumerics để phân 

tích tiếp [5]. 

2.4 Định danh bằng phương pháp giải trình tự gen PheS 

 Tách chiết ADN: Cho dịch huyền phù vi khuẩn vào ống Eppendorf 1,5 mL đã có sẵn 20 μL 

dung dịch đệm (2,5 mL 10% SDS + 5,0 mL 1M NaOH + 92,5 mL MQ), ủ ở 95 °C trong 15 phút. Sau 

đó ly tâm ở 13.000 vòng/phút trong 10 giây, và thêm vào 180 μL nước MQ. Tiến hành ly tâm lạnh 

4 °C ở 13.000 vòng/phút trong 5 phút và thu dịch nổi để thực hiện phản ứng PCR.  

 Phản ứng PCR: Đoạn mồi PheS-21-F (5’-CAYCCNGCHCGYGAYATGC-3’) và PheS-23-R                   

(5’-GGRTGRACCATVCCNGCHCC-3’) được sử dụng để nhân lên đoạn gen PheS. Phản ứng PCR 

được thực hiện trên máy Gene Amp PCR 9600 thermocycler; tiến hành trong khoảng 30 chu kỳ. 

Sản phẩm PCR được kiểm tra bằng cách điện di trên gel agarose 1%. Sau khi kiểm tra, nếu sản 

phẩm PCR có kích thước đúng như kích thước của đoạn gen PheS thì chúng sẽ được tinh sạch 

bằng hệ thống màng lọc Nucleofast 96 PCR. Để giải trình tự gen PheS thì sản phẩm PCR vừa tinh 

sạch ở trên sẽ được chạy PCR lần thứ hai với mồi xuôi và mồi ngược tách biệt. Sau đó, sản phẩm 
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PCR của mồi xuôi và sản phẩm PCR của mồi ngược được đưa đi giải trình bằng máy ABI PRISM 

3100. 

 Phân tích trình tự gen PheS và xác định loài: Số liệu trình tự thô được nhập vào phần mềm 

AutoAssemble 1.40 hoặc GeneBuilder và trình tự liên tục của gen PheS được xác định. Trình tự 

liên tục này sẽ được nhập vào chương trình Bionumeric 5.1 và giá trị tương đồng của các loài 

được tạo. Trình tự của chủng này được so sánh với các loài trong ngân hàng gen BCCM/LMG 

của Trường Đại học Ghent (Vương quốc Bỉ) hoặc ngân hàng trình tự nucleotit quốc tế (EMBL). 

Sử dụng chương trình FASTA để xác định loài có mối quan hệ gần nhất đã biết của trình tự trong 

phần gen PheS. 

2.5 Khảo sát khả năng chịu mặn 

Khả năng chịu mặn của các chủng vi khuẩn lactic được khảo sát theo phương pháp của 

Kobayashi và cs. [7]. Cụ thể, các chủng vi khuẩn lactic được nuôi tăng sinh trong môi trường MRS 

lỏng ở nhiệt độ phòng trong 48 giờ. Sau đó, 0,1 mL huyền phù vi khuẩn được nuôi trong 10 mL 

môi trường MRS có bổ sung dung dịch NaCl với các nồng độ 10, 20 và 30‰. Khả năng chịu mặn 

của các chủng vi khuẩn lactic được đánh giá qua giá trị OD600nm sau thời gian nuôi cấy 0 (thời 

điểm bắt đầu thí nghiệm), 1, 2, 3, 4, 5 và 6 ngày. 

2.6   Khảo sát khả năng chịu axit 

Các chủng vi khuẩn lactic được nuôi tăng sinh trong môi trường MRS lỏng ở nhiệt độ 

phòng trong 48 giờ; thu lấy sinh khối vi khuẩn bằng cách ly tâm 5.000 vòng/phút ở 4 °C trong 10 

phút; sau đó rửa sinh khối thu được bằng nước cất vô trùng; chuyển dịch huyền phù vi khuẩn 

vào môi trường MRS đã hiệu chỉnh tới pH 2 [8]. Sau đó, xác định số tế bào vi khuẩn sống sót qua 

giá trị OD600nm trước và sau khi ủ ba giờ ở pH 2.  

2.7 Khảo sát khả năng tự kết dính 

Thí nghiệm được tiến hành theo phương pháp của Kos và cs. [9]. Sinh khối tế bào của vi 

khuẩn thu được sau khi nuôi cấy được rửa hai lần bằng đệm PBS (8 g NaCl, 0,2 g KCl, 1,44 g 

Na2HPO4, 0,24 g KH2PO4 và nước cất đủ một lít); pH 7,2 vô trùng; sau đó được tái huyền phù 

trong đệm PBS (OD600nm = 1) (OD ban đầu). Để yên huyền phù này ở 28 °C trong năm giờ để tạo 

điều kiện cho các vi khuẩn lactic tự kết dính và lắng xuống và đo OD của dịch trên bề mặt. Khả 

năng tự kết dính là phần trăm độ giảm OD600nm dịch bề mặt của mẫu đã để yên trong năm giờ so 

với ban đầu. 

Giá trị tự kết dính (%) của vi khuẩn được tính theo công thức: 

% Tự kết dính = 1 − (
𝐴𝑡

𝐴0

) × 100 
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trong đó At là giá trị OD600nm tại thời điểm t (t = 5 giờ); A0 là giá trị OD600nm tại thời điểm t = 0.  

2.8   Xử lý số liệu 

Chúng tôi sử dụng phần mềm SPSS 20.0 và Excel 2007 để xử lý số liệu. 

3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Phân lập 

Chúng tôi phân lập được ba chủng vi khuẩn lactic từ mắm cá cơm. Các chủng vi khuẩn có 

hình thái khuẩn lạc và tế bào khác nhau, ký hiệu là R6, NU1 và R18 (Hình 1). Tất cả các chủng có 

khuẩn lạc dạng hình tròn, màu trắng.  

 Kết quả phân tích các chỉ tiêu hình thái, sinh lý và sinh hóa của các chủng vi khuẩn phân 

lập được trình bày ở Bảng 1.  

Kết quả này cũng tương đồng với nghiên cứu của Klaenhammer [10]. Vi khuẩn lactic là 

một nhóm các vi khuẩn Gram dương; chúng là trực khuẩn ngắn hay que và cầu khuẩn không 

sinh bào tử. Kết quả này cũng được Ngô Thị Phương Dung và cs. [11] xác nhận. Những dòng vi 

khuẩn lactic phân lập được có hình cầu hoặc hình que, không sinh bào tử, gram dương, oxydase, 

catalase âm tính.  

 

 

 

 

 

 

Hình 1. Hình thái khuẩn lạc và hình thái tế bào (X40) của chủng vi khuẩn R18 

Bảng 1. Các chỉ tiêu hình thái, sinh lý và sinh hóa của các chủng vi khuẩn phân lập được 

Chủng 

vi 

khuẩn 

Đặc điểm hình thái Đặc điểm sinh lý Đặc điểm sinh hóa 

Hình dạng 
Kích thước 

(mm) 

Khả năng                

làm tan CaCO3 

Hình dạng  

vi khuẩn 

Nhuộm 

gram 
Oxidase Catalase 

R6 Tròn lồi trắng 1–2,5 + Hình cầu + – – 

NU1 Tròn lồi trắng đục 1–2 + Hình que + – – 

R18 Tròn lồi trắng đục 1,5–2,5 + Hình que + – – 
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Ngoài ra, Ponce và cs. [12] cũng công bố rằng vi khuẩn lactic có khả năng tiết ra axit hữu 

cơ làm giảm pH của môi trường dẫn đến hòa tan CaCO3. Đặc điểm sinh hóa đã chỉ ra rằng tất cả 

các chủng vi khuẩn khi kiểm tra các chỉ tiêu oxydase và catalase đều âm tính, không có khả năng 

di động.  

Kết hợp giữa đặc điểm hình thái và đặc điểm sinh hoá, chúng tôi nhận định các chủng vi 

khuẩn phân lập được là các chủng vi khuẩn lactic. 

3.2 Định danh vi khuẩn lactic 

Ba chủng vi khuẩn lactic đã phân lập ở trên được định danh bằng phương pháp MALDI-

TOF MS cùng một số chủng đã được phân lập từ các nguồn thực phẩm lên men khác. Kết quả 

phân tích khối phổ sau khi định danh bằng phương pháp MALDI-TOF MS cho thấy rằng ba 

chủng này được chia làm hai nhóm. Mỗi nhóm gồm các chủng có phổ tương đồng với nhau 

MALDI-TOF MS. Trong đó, hai chủng R18 (R-46528) và NU1 (R-46506) thuộc nhóm thứ nhất 

(Hình 2), còn chủng R6 thuộc nhóm thứ hai (Hình 3). 

 

Hình 2. Kết quả phổ MALTDI-TOF MS của các chủng thuộc nhóm 1 

 

Hình 3. Kết quả phổ MALTDI-TOF MS của các chủng thuộc nhóm 2 
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So sánh phổ thu được với phổ của ngân hàng lưu trữ dữ liệu cho thấy nhóm 1 thuộc loài 

Lactobacillus fermentum. Điều đó có nghĩa là hai chủng R18 và NU1 thuộc loài L. fermentum. 

Đối với chủng R6 (thuộc nhóm thứ hai) (R-52016), chúng tôi chưa xác định được tên do 

trong ngân hàng lưu trữ dữ liệu chưa có khối phổ của các loài của chủng này. Vì vậy, để xác định 

được tên chi và loài cụ thể, chúng tôi tiếp tục chọn ngẫu nhiên một chủng thuộc nhóm này để 

tiến hành định danh bằng phương pháp giải trình tự gen PheS và so sánh đối chiếu với ngân hàng 

gen. Kết quả trình tự gene của chủng này (Hình 4) có sự tương đồng 100% với trình tự tham khảo 

của chủng Pediococus pentosaceus AM749815. Vì vậy, các chủng thuộc nhóm này trong đó có chủng 

R6 thuộc loài P. pentosaceus. 

3.3 Đánh giá tiềm năng probiotic của các chủng vi khuẩn lactic 

Khả năng chịu mặn 

 Kết quả về khả năng chịu mặn của các chủng vi khuẩn phân lập được trình bày ở Bảng 2.  

 Nhìn chung, cả ba chủng vi khuẩn lactic phân lập được có giá trị OD600 tương đối cao ở cả 

ba nồng độ muối 10, 20 và 30‰ sau sáu ngày nuôi cấy.  

 Sau một ngày nuôi cấy, mật độ vi khuẩn bắt đầu giảm ở cả ba nồng độ muối thử nghiệm. 

Chủng R18 có mật độ vi khuẩn thấp nhất ở hai nồng độ muối 20 và 30‰ sau một ngày nuôi cấy. 

Nguyên nhân là các chủng chưa thích nghi với môi trường. Sau đó, khả năng tăng sinh của các 

chủng vi khuẩn dần ổn định và đạt mật độ cao nhất sau sáu ngày nuôi cấy do lúc này các chủng 

vi khuẩn đã thích nghi với môi trường mới và phát triển tốt. Nhìn chung, cả ba nồng độ muối thí 

nghiệm 10, 20 và 30‰ đều phù hợp cho ba chủng vi khuẩn lactic phát triển tốt. Tuy nhiên, nồng 

độ muối 10‰ cho giá trị OD cao nhất ở cả ba chủng R6, NU1 và R18 sau sáu ngày nuôi cấy. 

 Đối với khả năng chịu muối, ở nồng độ muối càng cao thì khả năng sống sót của các tế bào 

vi khuẩn lactic càng giảm đi. Điều này hoàn toàn tương đồng với nghiên cứu của Udomsil và cs. 

[13]. Các tác giả đã công bố rằng Tetragelococcus halophilus có khả năng chịu muối tại nồng độ 

25‰; Tetragenococcus halophilus vẫn sống sót trong nước mắm (25‰) sau bảy tháng [13]. Juste và 

GCAAGATACATTTTACATCACGGACGAAGTTTTGATGCGCTCTCAAACTTCTCCAGTTCA

AGCTCGAACAATGGAAAAACATGACTTTTCAAAGGGACCATTAAAAATGATCTCACCA

GGGGTAGTTTACCGTCGCGATACTGATGATGCTACTCATTCACACCAATTCCATCAAATT

GAAGGATTAGTGATTGATAAGAACATTACGATGGGTGATTTGAAAGGTACTTTAGTAAC

TTTGGCTAAGGAACTTTTTGGTGATCGTTTCGAAGTACGCTTGCGTCCAAGTTATTTTCCA

TTTACAGAACCTTCTGTTGAAGCAGACGTTACTTGCTTTAATTGTATGGGAAAAGGCTGT

TCAGTATGTAAGTCAACCGGTTGGATAGAAGTATTA 

Hình 4. Trình tự nucleotide gene PheS của chủng được lựa chọn ngẫu nhiên của nhóm 2 
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Bảng 2. Mật độ vi khuẩn (OD600) ở các nồng độ muối khác nhau 

Ngày Nồng độ muối (‰) R6 NU1 R18 

0 

10 0,9 ± 0,01a 0,9 ± 0,01a 0,8 ± 0,01a 

20 0,9 ± 0,01a 0,9 ± 0,01a 0,8 ± 0,01a 

30 0,9 ± 0,01a 0,9 ± 0,01a 0,8 ± 0,02a 

1 

10 0,8 ± 0,04a 0,8 ± 0,01a 0,8 ± 0,01a 

20 0,8 ± 0,08a 0,8 ± 0,03a 0,2 ± 0,01b 

30 0,8 ± 0,02a 0,8 ± 0,04a 0,2 ± 0,02b 

2 

10 0,7 ± 0,04b 0,9 ± 0,09a 0,8 ± 0,01a 

20 0,9 ± 0,11a 0,9 ± 0,07a 0,5 ± 0,2b 

30 1,0 ± 0,01a 0,9 ± 0,01a 0,2 ± 0,05c 

3 

10 0,9 ± 0,08a 0,8 ± 0,1b 0,9 ± 0,01a 

20 0,9 ± 0,04a 1,0 ± 0,01a 0,6 ± 0,27b 

30 1 ± 0,01a 1,0 ± 0,01a 0,3 ± 0,01c 

4 

10 0,9 ± 0,1a 0,9± 0,03b 0,9 ± 0,01a 

20 1,0 ± 0,02a 0,9 ± 0,03b 0,6 ± 0,24c 

30 1,0 ± 0,01a 1,0 ± 0,02a 0,7 ± 0,07b 

5 

10 1,1 ± 0,03a 1,1 ± 0,03a 1,0 ± 0,01a 

20 1,0 ± 0,01b 1,0 ± 0,02b 0,9 ± 0,01b 

30 0,9 ± 0,01c 1,0 ± 0,02b 0,8 ± 0,02c 

6 

10 1,1 ± 0,01a 1,0 ± 0,02a 0,9 ± 0,01a 

20 1 ± 0,01b 1,0 ± 0,07a 0,8 ± 0,01b 

30 0,9 ± 0,02c 0,9 ± 0,01b 0,8 ± 0,02b 

Chú thích: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của ba lần lặp lại ± độ lệch chuẩn. Các chữ cái khác 

nhau trong cùng một cột, cùng một thời gian, cho biết sự sai khác có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). 

cs. [14] đã công bố rằng Tetregenococcus halophilus có khả năng phát triển tại nồng độ muối 25 và 

28,5‰ ở pH 7. Ba chủng vi khuẩn lactic phân lập được vẫn có khả năng chịu muối đến nồng độ 

30‰, nhưng nồng độ 10 và 20‰ là điều kiện thích hợp và phát triển tốt của ba chủng vi khuẩn 

lactic này. Như vậy, khả năng chịu muối của ba chủng R6, NU1 và R18 là tương đối cao. Chính 

vì vậy, cả ba chủng vi khuẩn lactic phân lập được từ mắm cá cơm có khả năng sử dụng làm 

probiotic trong nuôi trồng thuỷ sản. 

Khả năng chịu axit 

Khả năng chịu axit của các chủng vi khuẩn lactic được khảo sát bằng cách xác định số tế 

bào sống sau ba giờ nuôi cấy trong môi trường pH 2 (Hình 5). Kết quả cụ thể như sau: 

Giá trị OD600 của chủng vi khuẩn R6 giảm từ 0,9 xuống còn 0,35, tương đương với tỉ lệ sống 

là 38,8%. 
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Hình 5. Mật độ (OD600) của các chủng vi khuẩn lactic khảo sát trong điều kiện pH 2 

Giá trị OD600 của chủng vi khuẩn NU1 giảm từ 0,9 xuống còn 0,41, tương đương với tỉ lệ 

sống là 45,5%. 

Giá trị OD600 của chủng vi khuẩn R18 giảm từ 0,9 xuống còn 0,48, tương đương với tỉ lệ 

sống là 53,3%. 

Kết quả này cho thấy khả năng chịu axit của các chủng vi khuẩn lactic phân lập được trong 

ở môi trường pH 2 sau khi ủ ba giờ là tương đối cao. Có sự sai khác có ý nghĩa thống kê về tỷ lệ 

sống của các chủng R6, NU1 và R18 (p < 0,05). 

Kết quả của nghiên cứu này tương đồng với nghiên cứu của Maragkoudakis và cs. [15]. 

Các tác giả đã khảo sát khả năng chịu axit của một số chủng Lactobacillus và nhận thấy các vi 

khuẩn chịu axit mạnh nhất là Lactobacillus paracasei, Lb. plantarum ACA-DC 146 và Lb. rhamnosus 

ACA-DC 112, với mức giảm log CFU·mL–1 từ 8,6 xuống còn lần lượt là 6,8, 5,7 và 7,1 CFU·mL–1 

sau ba giờ ủ ở pH 2. Huỳnh Ngọc Thanh Tâm và cs. [8] cũng kết luận rằng 7/8 chủng vi khuẩn 

Lactobacillus spp. phân lập được có tỷ lệ sống tương đối cao trong môi trường pH 2. 

Khả năng tự kết dính của các chủng vi khuẩn lactic 

Khả năng tự kết dính của vi khuẩn là lactic là một trong những chỉ tiêu nghiên cứu có ý 

nghĩa thực tiễn vì đây là một trong những đặc tính quyết định khả năng thương mại hóa của sản 

phẩm. Đặc tính này mang lại nhiều lợi ích cho vi khuẩn lactic trong quá trình sinh trưởng và phát 

triển: giúp vi khuẩn bám dính tốt vào biểu mô ruột, chống lại sự đào thải do quá trình tiêu hóa 

cơ học của ruột, làm tăng khả năng đồng kết dính với các vi khuẩn khác để tạo thành một hàng 

rào ngăn chặn sự xâm nhập của các vi khuẩn gây bệnh [16]. Chính vì vậy, chúng tôi đã tiến hành 

khảo sát khả năng tự kết dính của các chủng vi khuẩn lactic phân lập từ mắm cá cơm. Kết quả ở 

Bảng 3 cho thấy khả năng kết dính của các chủng vi khuẩn lactic khác nhau là khác nhau. Trong  
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Bảng 3. Khả năng kết tự kết dính của các chủng vi khuẩn lactic 

Chủng vi khuẩn lactic Khả năng tự kết dính (%) 

NU1 36 ± 2,6c 

R18 45 ± 1,6b 

R6 47 ± 2,5a 

Chú thích: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột, cùng một thời gian, cho biết sự sai khác có ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05). 

đó, khả năng tự kết dính của chủng R6 là cao nhất (47%) và thấp nhất là của chủng NU1 (36%). 

Có sự sai khác có ý nghĩa thống kê về khả năng tự kết dính của các chủng vi khuẩn lactic phân 

lập được (p < 0,05). 

Khả năng tự kết dính giúp cho vi khuẩn lactic kết dính lại với nhau để hình thành một 

quần thể lớn, giúp tăng cường sức sống và sự phát triển của chủng quần theo kiểu mối quan hệ 

hỗ trợ cùng loài. Ngoài ra, khả năng tự kết dính còn liên quan đến khả năng bám dính của vi 

khuẩn vào niêm mạc ruột. Đây là cơ chế đặc biệt làm tăng khả năng lưu lại trong ống tiêu hóa 

của các chủng vi sinh vật và giúp cạnh tranh với các vi khuẩn gây bệnh khác. Maria [17] đã nhận 

thấy khả năng tự kết dính của Lactobacillus và Bifidobacterium có sự biến động lớn trong khả năng 

tự kết dính của các chủng; năm chủng được khảo sát có kết quả tự kết dính là 55, 15, 23, 75 và 

77% ở nhiệt độ phòng. Tỷ lệ kết dính của chủng Lactobacillus fermentum DC1 sau năm giờ là 24,5% 

[18]. Điều này cho thấy khả năng tự kết dính của vi khuẩn lactic phân lập từ mắm cá cơm là tương 

đối cao và tương đồng với kết quả công bố của các nhà khoa học trên. 

4 Kết luận 

Từ các mẫu mắm cá cơm, chúng tôi đã phân lập được ba chủng vi khuẩn lactic. Các chủng 

này thuộc hai loài Pediococcus pentosaceus và Lactobacillus fermentum và có khả năng chịu NaCl ở 

các nồng độ 10, 20 và 30‰. Trong đó, nồng độ NaCl 10 và 20‰ là điều kiện thích hợp để các 

chủng sinh trưởng và phát triển tốt. Khả năng chịu axit của các chủng vi khuẩn lactic phân lập 

được trong môi trường pH 2 sau khi ủ ba giờ là tương đối cao với tỷ lệ sống tương ứng của các 

chủng R6, NU1 và R18 lần lượt là 38,8, 45,5 và 53,3%. Chủng Pediococcus pentosaceus có khả năng 

tự kết dính cao nhất (47%) và chủng Lactobacillus fermentum có khả năng tự kết dính thấp nhất 

(36%).  
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