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ĐỊNH DANH VÀ KHẢO SÁT MỘT SỐ TÍNH CHẤT                                                                          

CỦA CHỦNG Lactobacillus farciminis NM6  

PHÂN LẬP TỪ NƯỚC MẮM 

Đỗ Thị Bích Thủy*, Nguyễn Thị Diễm Hương 

Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế, 102 Phùng Hưng, Huế, Việt Nam 

Tóm tắt. Bên cạnh khả năng lên men đường thành sản phẩm chính là axit lactic được ứng 

dụng trong lên men thực phẩm, hệ vi khuẩn lactic còn có nhiều tính chất có lợi khác cần được 

khai thác như chức năng probiotic, khả năng chịu muối, khả năng gây hương trong lên men 

nước mắm... Trong công trình này, bằng phương pháp định danh MADLI-TOF MS, chủng 

NM6 phân lập từ nước mắm được xác định thuộc loài Lactobacillus farciminis. Chủng này sau 

đó được khảo sát một số tính chất có lợi. Kết quả khảo sát cho thấy rằng chủng NM6 có khả 

năng chịu muối NaCl ở các nồng độ 10%, 15%, 20% và 25%. Nghiên cứu về tiềm năng 

probiotic cho thấy Lb. farciminis NM6 là chủng có nhiều triển vọng. Khả năng chịu axit của 

chủng NM6 cao; số tế bào sống sót sau khi ủ với dịch pH 2 qua 3 giờ còn khá cao đạt 7,204 

log CFU/mL. Chủng này cũng thể hiện khả năng tự kết dính và đồng kết dính với 

Staphylococcus aureus cao với tỷ lệ phần trăm kết dính đạt 75,02% và 48,36%; khả năng bám 

dính với dung môi ethyl acetate là 67,45%. Kết quả về khả năng kháng E. coli và Salmonella 

của chủng vi khuẩn lactic này cho thấy xuất hiện các vòng sáng vô khuẩn với đường kính 

khác nhau nằm trong khoảng 10–12 mm. 

Từ khóa: chịu muối, định danh, nước mắm, probiotic, vi khuẩn lactic 

1 Đặt vấn đề 

 Vi khuẩn lactic có vai trò quan trọng trong đời sống của con người. Vi khuẩn lactic thuộc 

họ Lactobacteriaceae, đây thường là những trực khuẩn ngắn, dài khác nhau hoặc cầu khuẩn, mặc 

dù không đồng nhất về mặt hình thái, nhưng về mặt sinh lý chúng lại tương đối đồng nhất. Tất 

cả đều là vi khuẩn gram dương, không sinh bào tử, bất động, catalase âm, oxydase và 

nitratoreductase âm. Bên cạnh khả năng lên men đường thành sản phẩm chính là axit lactic được 

ứng dụng trong lên men thực phẩm, hệ vi khuẩn lactic còn có nhiều tính chất có lợi cho sức khỏe, 

chức năng probiotic, nên hệ vi khuẩn này được nhiều nhà khoa học nghiên cứu. Khả năng sinh 

tổng hợp bacteriocin của vi khuẩn lactic làm cho chúng ức chế các vi khuẩn gây bệnh đường ruột 

[18]. Hệ vi khuẩn lactic có thể cạnh tranh không gian với vi khuẩn gây bệnh bằng cách cản chúng 

bám dính vào thành ruột nên vi khuẩn lactic có thể làm giảm nguy cơ tiêu chảy [10, 17]. Khả năng 

chịu axit và muối mật bò của vi khuẩn lactic cũng được nhiều công trình công bố [8, 13]. Các 
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nghiên cứu về probiotic trên vi khuẩn lactic ở Việt Nam tập trung khảo sát khả năng bám dính, 

khả năng sinh bacteriocin, khả năng chịu muối mật và axit [1, 3]. 

Một số tính chất có lợi khác của các chủng vi khuẩn lactic như khả năng chịu muối cũng 

được công bố trong sản phẩm nước mắm, các loại mắm... Các chủng vi khuẩn này có mặt trong 

nước mắm và các loại mắm ngoài tác dụng tốt cho sức khỏe, nó còn có khả năng tạo hương trong 

quá trình chuyển hóa lên men làm tăng chất lượng của sản phẩm [4, 19].  

Với mục đích cung cấp một phần thông tin về sự đa dạng, tính chất của hệ vi khuẩn lactic 

có trong nước mắm (sản phẩm được thủy phân và lên men từ cá với nồng độ muối 15–20%); đồng 

thời làm tiền đề cho các nghiên cứu khai thác hệ vi khuẩn này để sản xuất chế phẩm vi sinh có 

khả năng hoàn thiện chất lượng của sản phẩm nước mắm. Trong công trình này, chúng tôi định 

danh chủng vi khuẩn lactic từ nước mắm và khảo sát một số tính chất của các chủng phân lập 

được như khả năng chịu muối và một số chức năng probiotic.  

2 Vật liệu và phương pháp 

Vật liệu 

Chủng NM6 được phân lập từ nước mắm, được sản xuất theo phương pháp lên men 

truyền. Mẫu nước mắm được thu nhận tại xã Phú Thuận, huyện Phú Vang,  tỉnh Thừa Thiên Huế. 

Lấy mẫu và phân lập hệ vi khuẩn lactic trong nước mắm 

Mẫu nước mắm được hòa loãng bằng nước muối sinh lý vô trùng, 50 µL dịch hòa loãng 

được dàn trên môi trường MRS rắn ở các nồng độ từ 10–5 đến 10–7, ủ ở 37 °C trong 24 giờ và 48 

giờ. Cấy ria các khuẩn lạc đơn sang đĩa thạch nhiều lần để thu được dòng thuần. Để xác định sơ 

bộ chủng phân lập được là vi khuẩn lactic, chúng tôi tiến hành nhuộm gram và thử catalase. 

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

Định danh bằng phương pháp MALDI-TOF MS [6] 

Định danh vi khuẩn được thực hiện ở Phòng thí nghiệm vi sinh thuộc Bộ môn sinh lý, sinh 

hóa, vi sinh – Khoa Khoa học, Đại học Ghent, Bỉ.  

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

cấy chuyền sang môi trường MRS agar và nuôi cấy yếm khí ở 37 °C cho đến khi thu được thế hệ 

thứ tư. Tế bào thế hệ thứ tư lần lượt được rửa trong 300 µL milli–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 3 phút tiếp tục được 

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

ly tâm ở 13.000 vòng/phút ở 4 °C trong 3 phút để thu dịch nổi chính là dịch chiết protein của tế bào 

dùng cho phân tích MALDI-TOF MS. 
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Cho 1 µL dịch chiết protein của tế bào vào các điểm trên đĩa MALDI (AB Sciex, Netherlands). 

Sau khi dịch chiết này được làm khô ở nhiệt độ phòng, tiếp tục cho 1 µL dung dịch gồm α-cyano-

4-hydroxycinnamic acid (α-CHCA) 0,5% trong dung dịch có tỷ lệ acetonitrile:nước:trifluoroacetic 

acid 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 2 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 trên 

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 theo.  

Khảo sát khả năng chịu muối 

Khả năng chịu muối của chủng vi khuẩn lactic được đánh giá qua giá trị OD600nm sau khi 

nuôi chúng trong môi trường MRS lỏng chứa các nồng độ muối tương ứng là 10%, 15%, 20%, 

25% qua các mốc thời gian là 2 ngày, 4 ngày, 6 ngày theo phương pháp của Kobayashi [9]. Phân 

tích kết quả dựa trên sự so sánh giá trị OD600nm ở các mốc thời gian sau so với mốc thời gian trước 

để đưa ra kết luận khả năng tồn tại và phát triển của chủng ở các nồng độ muối khác nhau. 

Khảo sát khả năng chịu axit 

Khả năng chịu axit của chủng khảo sát được đánh giá qua lượng vi khuẩn sống sót sau khi 

ủ ở pH 2 trong 3 giờ. Số tế bào vi khuẩn sống sót được xác định theo phương pháp đếm khuẩn 

lạc trên đĩa thạch [11]. 

Khảo sát khả năng bám dính 

Khảo sát khả năng tự kết dính [10] 

Sinh khối tế bào của vi khuẩn thu được sau khi nuôi cấy được rửa 2 lần bằng đệm PBS (8 

g NaCl; 0,2 g KCl; 1,44 g Na2HPO4; 0,24 g KH2PO4; nước cất đủ 1 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 37 °C 

trong 5 giờ để tạo điều kiện cho các vi khuẩn lactic tự kết dính và lắng xuống và đo OD dịch trên 

bề mặt. Khả năng tự kết dính là phần trăm độ giảm OD600nm dịch bề mặt của mẫu đã để yên 5 giờ 

so với ban đầu. 
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Khảo sát khả năng đồng kết dính với Staphylococcus aureus [20]  

Sau khi rửa 2 lần bằng đệm PBS, sinh khối tế bào của chủng NM6 và Staphylococcus aureus 

được tái huyền phù đến OD600nm = 1. Đồng thời trộn lẫn hai huyền phù này với nhau với thể tích 

bằng nhau. Tiến hành đo OD600nm dung dịch trên bề mặt sau khi để yên huyền phù của mỗi chủng 

và hỗn hợp huyền phù của hai chủng ở 37 °C trong 5 giờ. Khả năng đồng kết dính được tính theo 

công thức: 

Tỷ lệ đồng kết dính (%) =
𝐴𝑋+𝐴𝑌

2
 − 𝐴(𝑋+𝑌)

𝐴𝑋+𝐴𝑌
2

× 100  

trong đó AX là OD600nm sau 5 giờ của vi khuẩn lactic; AY là OD600nm sau 5 giờ của Staphylococcus 

aureus; và AX+Y là OD600nm sau 5 giờ của vi khuẩn lactic và Staphylococcus aureus. 

Khảo sát khả năng kết dính với dung môi [10]  

Rửa sinh khối tế bào chủng NM6 bằng dung dịch KNO3 0,1 M, pH 6,2 và tái huyền phù 

vào dung dịch này đến OD600nm = 1. Cho 1 mL dung môi ethyl acetate vào ống nghiệm chứa 3 mL 

huyền phù tế bào, trộn đều mẫu bằng máy vortex trong 2 phút, sau đó để yên 20 phút ở nhiệt độ 

phòng, tách pha nước và đo độ hấp thụ quang. Khả năng kết dính với dung môi được đánh giá 

là phần trăm độ giảm OD600nm của pha nước thu được trong các ống nghiệm có dung môi sau 20 

phút để yên so với ban đầu (OD600nm = 1). 

Khảo sát khả năng kháng khuẩn 

Sử dụng phương pháp khuếch tán giếng thạch để khảo sát khả năng kháng khuẩn của vi 

khuẩn lactic theo mô tả của Mishra và Prasad [15]. Theo đó, dịch nổi thu được bằng cách ly tâm 

(14.000 vòng/phút, 10 phút ở 4 °C) canh trường đã nuôi cấy ở 37 °C trong 24 giờ, được cho vào 

các giếng thạch đã tạo trên môi trường MRS agar chứa chủng kiểm định (E. coli, Salmonella). Đĩa 

thạch sau đó được ủ ở 37 °C trong 48 giờ. Sau thời gian ủ, ghi nhận sự tạo thành vòng vô khuẩn 

xuất hiện xung quanh giếng thạch. 

Xử lý số liệu 

Sử dụng phần mềm SPSS 18.0 và Excel 2007 để xử lý số liệu. 

3 Kết quả và thảo luận  

3.1 Phân lập chủng NM6 

Kết quả phân lập được chủng vi khuẩn lactic NM6 từ nước mắm. Chủng vi khuẩn có hình 

thái khuẩn lạc nhỏ, dạng hình tròn, màu trắng và quan sát hình thái tế bào cho thấy tế bào của 

nó có hình que, gram (+) (hình 1). Có kết quả âm tính với khả năng sinh catalase. 
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Hình 1. Hình thái khuẩn lạc và hình thái tế bào của chủng vi khuẩn NM6 phân lập được 

 

Hình 2. Phổ MALTDI-TOF MS của chủng vi khuẩn lactic NM6 

3.2 Định danh chủng vi khuẩn lactic 

Chủng NM6 được định danh bằng phương pháp MALDI-TOF MS (Hình 2). Kết quả được 

tra cứu trên ngân hàng phổ thông qua phần mềm BioNumerics 5.1 và dựa vào sự tương đồng 

của khối phổ để định danh đến cấp độ loài. Kết quả phân tích khối phổ cho thấy rằng chủng vi 

khuẩn lactic NM6 sau khi định danh bằng phương pháp MALDI-TOF MS có các đỉnh trong khối 

phổ tương đồng với khối phổ của chủng Lactobacillus farciminis với độ tương đồng đạt đến 99%. 

Vì vậy đã xác định được chủng NM6 thuộc loài L. farciminis.  

Kết quả định danh trên cho thấy trong sản phẩm nước mắm sản xuất theo phương pháp 

lên men truyền thống ở Huế tồn tại chủng vi khuẩn lactic, L. farciminis NM6. Với mục đích khai 

thác hệ vi khuẩn lactic có trong nước mắm để nghiên cứu sản xuất chế phẩm vi sinh ứng dụng 

trong hoàn thiện sản phẩm này, khả năng chịu muối và một số tính chất có tiềm năng probiotic 

(khả năng chịu axit, khả năng kết dính, khả năng kháng khuẩn...) của chủng L. farciminis NM6 

được tiếp tục nghiên cứu. 

3.3 Khả năng chịu muối của chủng L. farciminis NM6 ở các nồng độ khác nhau 

Khả năng chịu muối của chủng L. farciminis NM6 tại các nồng độ 10–25% qua các mốc thời 

gian là 0 ngày, 2 ngày, 4 ngày, 6 ngày được trình bày ở Bảng 1. 
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Bảng 1. Ảnh hưởng của nồng độ muối đến khả năng phát triển của chủng L. farciminis NM6                                                                                                           

qua các mốc thời gian 

STT Nồng độ (%) 
OD600nm 

0 ngày 2 ngày 4 ngày 6 ngày 

1 10 0,965aA 0,789aB 0,544abD 0,612aC 

2 15 0,939aA 0,478bC 0,602aB 0,310bcD 

3 20 0,824abA 0,244cC 0,145cD 0,348bB 

4 25 0,817abA 0,157dC 0,132cdD 0,241dB 

Ghi chú: Số liệu xử lý Ducan’s theo dòng (chữ cái in hoa) thể hiện sự sai khác theo thời gian của từng nồng độ muối, 

và theo cột (chữ cái in thường) thể hiện sự sai khác giữa các nồng độ trong cùng mốc thời gian. Các chữ cái khác nhau 

thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (p < 0,05). 

Qua Bảng 1 nhận thấy chủng L. farciminis NM6 có khả năng thích nghi và phát triển ở nồng độ 

muối là 10–25%. Trong đó, chủng L. farciminis NM6 có khả năng thích nghi và phát triển mạnh nhất ở 

nồng độ muối 10% với giá trị OD đạt 0,612 ở 6 ngày. Ở môi trường có nồng độ muối 25%, chủng vi 

khuẩn lactic này thể hiện khả năng thích nghi và phát triển kém; sau 6 ngày nuôi cấy, giá trị OD chỉ đạt 

0,241. Ở mốc 0 ngày, không có sự sai khác về giá trị OD giữa các nồng độ. Tuy nhiên, sau 2 ngày, 4 ngày 

và 6 ngày nuôi cấy đã có sự sai khác rõ rệt về giá trị OD của chủng vi khuẩn lactic tại các nồng độ khác 

nhau. Sau 2 ngày nuôi cấy giá trị OD giảm đi rõ rệt so với 0 ngày. Nguyên nhân là do các chủng chưa 

thích nghi với môi trường nuôi cấy, nhưng đến 4 ngày và 6 ngày các chủng bắt đầu thích nghi và phát 

triển do đó giá trị OD tăng ở 2 mốc thời gian này. So sánh giá trị OD của 2 mốc thời gian 4 ngày và 6 

ngày có thể thấy ở ngày thứ 4 giá trị OD cao hơn và cao nhất trong các mốc thời gian khảo sát; đến ngày 

thứ 6 các giá trị OD bắt đầu giảm dần.  

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 phù hợp với nghiên cứu của Udomsil và đồng tác giả đã 

công bố Tetragelococcus halophilus có khả năng chịu muối tại nồng độ 25%; tác giả đã tiến hành khảo sát 

khả năng chịu muối của Tetragenococcus halophilus tại nồng độ 25% trong các mẫu nước mắm và cho 

thấy chúng vẫn sống sót trong nước mắm sau bảy tháng [19]. Juste và cs. đã công bố Tetregenococcus 

halophilus có khả năng phát triển tại nồng độ muối 25% và 28,5% ở pH 7 [7]. Chủng L. farciminis NM6 

vẫn có khả năng chịu muối đến nồng độ 25%, nhưng nồng độ 10% là điều kiện thích hợp và phát triển 

tốt của chủng vi khuẩn lactic này. Như vậy, khả năng chịu muối của chủng L. farciminis NM6 là cao. 

Chính vì vậy, chủng L. farciminis NM6 phân lập từ nước mắm có tiềm năng ứng dụng lớn trong việc sản 

xuất các sản phẩm lên men với nồng độ muối cao như nước mắm và các sản phẩm mắm cá. 

3.4 Khả năng chịu axit 

Khả năng chịu axit của chủng L. farciminis NM6 được khảo sát bằng cách xác định số tế bào 

sống qua các mốc thời gian liên tục từ 0 đến 3 giờ trong môi trường pH 2 (Hình 3). Kết quả sau 1 giờ, 

2 giờ và 3 giờ ủ ở pH 2 lượng tế bào sống vẫn còn tương ứng là 7,246 logCFU/mL; 7,220 logCFU/mL 

và 7,204 logCFU/mL. Qua kết quả trên có thể thấy chủng L. farciminis NM6 có khả năng chịu axit rất 

cao.  
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Hình 3. Khả năng sống sót của chủng L. farciminis NM6 khảo sát trong điều kiện pH 2 

Kết quả nghiên cứu về khả năng chịu axit phù hợp với nghiên cứu của Maragkoudakis và cs. 

khảo sát khả năng chịu axit của một số chủng Lactobacillus cho thấy các chủng có khả năng chịu 

axit mạnh nhất là Lb. paracasei subsp. paracasei ACA-DC 130, Lb. plantarum ACA-DC 146, Lb. 

rhamnosus ACA-DC 112, với mức giảm log CFU/mL từ 8,6 xuống còn lần lượt là 6,8; 5,7 và 7,1 sau 

3 giờ ủ ở pH 2; ngoài ra, một số chủng trong nghiên cứu của nhóm tác giả này không có khả năng 

sống sót ở pH 2 sau 1 giờ [13]. Kết quả nghiên cứu của Kim và cs. cho thấy khi xử lý bằng dịch dạ 

dày pH = 2,5, có 3/7 chủng vi khuẩn có khả năng chịu môi trường axit. Tỉ lệ sống của các chủng này 

giảm từ khoảng 8,519–8,477 (logCFU/mL) xuống còn 6,431–7,380 (logCFU/mL) sau 30 phút xử lý 

và tiếp tục giảm còn 5,568–5,699 (logCFU/mL) sau 2 giờ [8]. Chủng L. farciminis NM6 phân lập từ 

nước mắm có khả năng chịu axit tốt đáp ứng được tiêu chí chịu axit của các chủng probiotic. 

3.5 Khả năng bám dính 

Chúng tôi đã tiến hành khảo sát khả năng bám dính của chủng L. farciminis NM6 bằng cách 

khảo sát khả năng tự kết dính, khả năng đồng kết dính với Staphylococcus aureus và khả năng bám 

dính vào dung môi ethyl acetate. 

Kết quả ở Bảng 2 cho thấy khả năng bám dính của chủng L. farciminis NM6 ở các điều kiện 

khác nhau là hoàn toàn khác nhau. Trong đó, khả năng tự kết dính của chủng L. farciminis NM6 cao 

với tỷ lệ phần trăm kết dính đạt 75,02%. Chủng này cũng thể hiện khả năng đồng kết dính với 

Staphylococcus aureus nhưng với tỷ lệ thấp hơn với giá trị đạt được là 48,36%, khả năng bám dính 

với dung môi ethyl acetate là 67,45%.  

Bảng 2. Khả năng bám dính của chủng L. farciminis NM6 

Tiêu chí đánh giá Khả năng bám dính (%) 

Khả năng tự kết dính 75,02 

Khả năng đồng kết dính với Staphylococcus aureus 48,36 

Khả năng bám dính với dung môi ethyl acetate 67,45 
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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 được sức sống và sự phát triển của chủng theo kiểu mối quan hệ 

hỗ trợ cùng loài. Khả năng tự kết dính còn liên quan đến khả năng bám dính đường ruột và còn 

làm tăng khả năng lưu lại trong đường tiêu hóa của chủng vi sinh vật. Maria khi nghiên cứu khả 

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

năng tự kết dính của các chủng; năm chủng được khảo sát trong thí nghiệm có kết quả tự kết 

dính là 5,5%, 15%, 23%, 75% và 77% ở nhiệt độ phòng [14]. Một kết quả nghiên cứu khác của 

chúng tôi đã đưa ra tỷ lệ kết dính của chủng Lactobacillus fermentum DC1 sau 5 giờ là 24,49% [2]. 

Qua đó có thể nhận thấy khả năng tự kết dính của chủng L. farciminis NM6 phân lập từ nước 

mắm cao hơn so với kết quả công bố của các nhà khoa học trên.  

Khả năng đồng kết dính của vi khuẩn lactic với vi sinh vật gây bệnh làm tăng khả năng ức 

chế sự phát triển của vi khuẩn gây bệnh, góp phần cân bằng hệ vi sinh đường ruột. Collado và 

cs. đã khảo sát khả năng đồng kết dính của các chủng vi khuẩn lactic và cho thấy sau 4 giờ, tỷ lệ 

đồng kết dính trong khoảng 6% đến 27% [5]. Kos và cs. đã nghiên cứu khả năng đồng kết dính 

của Lb. acidophilus M92 (chủng này đang được sử dụng sản xuất chế phẩm probiotic) với 

Enterococcus faecium L3, Escherichia coli 3014, Salmonella công bố kết quả từ 15,11% đến 19,46% [10]. 

Các kết quả này cho thấy rằng khả năng đồng kết dính với vi khuẩn gây bệnh của chủng 

L. farciminis NM6 (48,36%) khá cao nên có thể làm điều kiện sử dụng trong probiotic. 

  Khả năng bám dính dung môi được xem là một phương pháp gián tiếp để nghiên cứu chọn 

lọc dòng tế bào có khả năng bám dính đường ruột cao. Khả năng bám dính vào ethyl acetate 

(dung môi có tính base) phản ánh tính phân cực và tính acid của bề mặt tế bào vi khuẩn lactic. 

Theo Maria [14], khả năng bám dính ethyl acetate của một số chủng L. johnsonii, L. plantarum, L. 

paracasei, L. casei nằm trong khoảng 0 ÷ 79,2%. Các kết quả đã công bố cho thấy chủng L. farciminis 

NM6 có khả năng bám dính dung môi ethyl actate rất cao (67,45%). Điều này cho thấy tiềm năng 

probiotic của chủng này khá lớn. 

3.6. Khả năng kháng khuẩn 

Kết quả kiểm tra tính kháng khuẩn của chủng L. farciminis NM6 thể hiện hoạt tính bằng 

phương pháp khuếch tán đĩa thạch cho thấy xuất hiện các vòng sáng vô khuẩn với đường kính 

khác nhau (Bảng 3).  

Bảng 3. Khả năng kháng E. coli và Salmonella của chủng L. farciminis NM6 

STT Chủng chỉ thị Đường kính vòng kháng khuẩn (mm) 

1 E. coli 12 ± 1,25 

2 Salmonella 12 ± 2,16 
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Qua Bảng 3 có thể thấy chủng L. farciminis NM6 có khả năng kháng khuẩn với hai chủng 

chỉ thị là E. coli và Salmonalla. Trong đó đường kính vòng kháng với E. coli là 12 ± 1,25 mm, đối 

với Salmonella có vòng kháng 12 ± 2,16 mm. 

Kết quả nghiên cứu về khả năng kháng khuẩn phù hợp với nghiên cứu của nhiều tác giả. 

Wakil và cs. đã khảo sát khả năng kháng E. coli và Salmonella của các chủng thuộc Lactobacillus và 

cho thấy L. brevis kháng E. coli với đường kính vòng kháng khuẩn là 10 ± 0,1 mm, kháng Salmonella 

spp. là 5 ± 0,1 mm, L. plantarum kháng Salmonella với kích thước vòng kháng khuẩn là 10 ± 0,1 mm 

[21]. Nwafor đã khảo sát khả năng kháng E. coli và Salmonella typhi của các loài vi khuẩn lactic L. 

acidophilus, L. lactic, L. bugaricus, L. casei, Leuconotoc sp, S. thermophiles, S. cremoris, S. pyogenes. 

Đường kính vòng kháng khuẩn kháng E. coli dao động từ 3 ± 0,05 mm đến 6 ± 0,25 mm, đường 

kính vòng kháng khuẩn kháng Salmonella typhi dao động từ 4 ± 0,2 mm đến 10 ± 0,02 mm [16]. 

Qua kết quả nghiên cứu có thể thấy chủng L. farciminis NM6 có khả năng kháng khuẩn tốt với 

hai chủng E. coli và Salmonella. 

4 Kết luận 

Từ các mẫu nước mắm đã phân lập được chủng vi khuẩn lactic NM6. Theo kết quả định 

danh bằng phương pháp MADLI-TOF MS, chủng này thuộc loài Lactobacillus farciminis. Chủng 

L. farciminis NM6 có khả năng chịu muối NaCl đến nồng độ 25%. Trong đó, nồng độ muối NaCl 

10% là điều kiện thích hợp để các chủng sinh trưởng và phát triển tốt. Khả năng tự kết dính và 

đồng kết dính với Staphylococcus aureus của chủng L. farciminis NM6 là cao với tỷ lệ phần trăm kết 

dính đạt 75,02% và 48,36%; khả năng bám dính với dung môi ethyl acetate là 67,45%. Chủng này 

có số tế bào sau khi ủ với dịch pH 2 qua 3 giờ còn khá cao đạt 7,204 log CFU/mL. L. farciminis 

NM6 có khả năng ức chế sự phát triển của Salmonella và E. coli.  
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IDENTIFICATION AND SOME BENEFIT PROPERTIES  

OF Lactobacillus farciminis NM6 ISOLATED  

FROM FISH SAUCE 

Do Thi Bich Thuy*, Nguyen Thị Diem Huong 

Hue University of Agriculture and Forestry, 102 Phung Hung St., Hue, Vietnam 

Abstract. Lactic acid bacteria (LAB) have not only the capacity of transferring sugar to lactic 

acid but also benefit characteristics such as probiotic properties, halophilic ability, flavour 

creation in fish sauce fermentation. In this work, a LAB strain was isolated from fish sauce 

and identified using MADLI-TOF MS. This strain was closest to Latobacillus farciminis and 

named as Lb. farciminis NM6. Several benefit characteristics of this strain were also investi-

gated. Lb. farciminis NM6 could grow in the medium containing NaCl with concentrations 

ranging from 10% to 25%. The potential probiotic function showed that this strain was prom-

ising. Lb. farciminis NM6 resisted low pH: the survival cells of this strain remained relatively 

high after 3 hours of incubation at pH 2 at 7.204 log CFU/mL. The autoaggregation ability was 

75.02%, and the coaggregation with Staphylococcus aureus was 48.36%. The ability of adhesion 

to ethyl acetate was 67.45%. The clear zone with a diameter of 10–12 mm appeared in the 

inhibition test against Escherichia coli and Salmonella.  

Keywords: identification, fish sauce, halophilic, lactic acid bacteria, probiotic 


