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TÓM TẮT 

Vi khuẩn lactic đóng vai trò quan trọng trong sản xuất thực phẩm lên men. Mục đích của nghiên cứu là phân lập và 

tuyển chọn chủng vi khuẩn lactic từ sản phẩm lên men để ứng dụng trong sản xuất đồ uống probiotic từ gừng. Kết quả 

phân lập trên môi trường MRS được 46 chủng vi khuẩn với kích thước 1-1,5mm, khuẩn lạc tròn, bóng, màu trắng đục 

hoặc trắng sữa, mô nổi. Sáu chủng được sơ tuyển dựa trên đặc điểm Gram dương, catalase âm và đặc điểm hình thái 

tế bào hình que hoặc hình cầu. Định danh bằng phương pháp khối phổ MALDI-TOF xác định được các chủng trên 

thuộc 4 loài Enterococcus faecium, Enterococcus casseliflavus, Lactobacillus fermentum và Lactobacillus plantarum. 

Thử nghiệm hoạt tính probiotic, tuyển chọn được chủng L. plantarum SM1.3 có khả chịu được pH 1,0-3,0, chịu muối 

mật 0,3% tốt, có khả năng sinh enzyme amylase, protease, cellulase và kháng hai chủng vi sinh vật kiểm định E. coli và 

Salmonella sp. Kết quả giải trình tự gen cho thấy chủng SM1.2 thuộc loài Limosilactobacillus fermentum và chủng 

SM1.3 thuộc loài Lactiplantibacillus plantarum. Bước đầu sử dụng chủng vi khuẩn L. plantarum SM 1.3 cho sản xuất đồ 

uống probiotic từ gừng thu được sản phẩm có chất lượng cảm quan xếp loại tốt, mật độ vi khuẩn L. plantarum SM1.3 

đạt yêu cầu đối với sản phẩm lên men sau 5 ngày bảo quản ở điều kiện 4C. 

Từ khoá: Củ gừng, đồ uống probiotic, vi khuẩn lactic, L. plantarum SM1.3. 

Isolation and Selection of Lactic Acid Bacteria  
for Probiotic Beverage Production from Ginger 

ABSTRACT 

Lactic acid bacteria play an important role in the production of fermented foods. This study aimed to isolate and 

select lactic acid bacteria strains from fermented products for application in the production of ginger-based probiotic 

drinks. Fourty six strains of bacteria were isolated. The isolates produced colonies with 1.0 to 1.5mm in diameter, 

mainly round, glossy, milky white, and floating pellicle in liquid culture. Six gram-positive, catalase-negative strains 

with rod or spherical shaped cells were pre-selected. Identification by MALDI-TOF revealed that they belong to 4 

species of Enterococcus faecium, Enterococcus casseliflavus, Lactobacillus fermentum and Lactobacillus plantarum. 

Further study was conducted for the strain L. plantarum SM1.3. It was tolerant to acid (pH 1.0-3.0) and 0.3% bile 

salts, and able to produce amylase, protease, and cellulase. This strain inhibited two tested bacteria, E. coli and 

Salmonella sp. Gene alignment results indicated that the strain SM1.2 belonged to Limosilactobacillus fermentum 

species and strain SM1.3 named Lactiplantibacillus plantarum. Ginger-based probiotic drink using L. plantarum 

SM1.3 has good sensory quality and bacterial density and can be stored up to 5 days at 4C. 

Keywords: Ginger, probiotic drink, lactic acid bacteria, L. plantarum SM1.3. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Gÿng (Zingiber officinale Rosc) đþĉc trồng 

và sā dýng phổ biến täi Việt Nam. Trong thăc 

phèm, cû gÿng đþĉc sā dýng nhþ một loäi gia vð 

do cò mùi thĄm, vð cay (Mahomoodally & cs., 

2019). Trong y học, cû gÿng có tác dýng kháng 

khuèn, chống ký sinh trùng, chống oxy hóa, 

chống viêm, giâm đau, chống ung thþ, bâo vệ 

gan, hỗ trĉ tiêu hóa, kích thích miễn dðch (Bag, 
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2018). Thành phæn dinh dþĈng chính cûa cû 

gÿng bao gồm carbohydrat, lipid, nþĆc, chçt xĄ, 

protein và khoáng chçt. Ngoài ra, trong gÿng 

còn chĀa nhiều hĉp chçt phenol khác nhau bao 

gồm gingerols, paradols, shogoals và zingerones 

(Srinivasan, 2017). Ngoài sā dýng gÿng tþĄi, 

khô, gÿng cñn đþĉc chế biến thành các sân 

phèm tiện dýng khác nhþ sauce, paste, các sân 

phèm đồ uống lên men.  

Quá trình lên men lactic đþĉc thăc hiện bći 

vi khuèn lactic, có thể bći vi khuèn lên men tă 

nhiên hoặc chûng vi khuèn lactic thuæn. 

PhþĄng pháp lên men bći chûng thuæn thþąng 

đþĉc áp dýng trong công nghệ thăc phèm nhą 

khâ nëng lên men nhanh, kiểm soát tốt.  

Sân phèm lên men truyền thống cûa Việt 

Nam chû yếu dăa trên hệ vi sinh vêt tă nhiên. 

Vi khuèn lactic nhþ L. plantarum, Pediococcus 

pentosaceus, L. fermentum, Lactobacillus 

pentosus, Lactobacillus brevis đã đþĉc tìm thçy 

trong nhiều loäi sân phèm lên men nhþ nem 

chua, dþa muối, cà muối, tôm chua (Cao & cs., 

2013; Nguyen, 2015; Rhee & cs., 2011). 

Probiotic là nhĂng vi sinh vêt còn sống khi 

đþa vào cĄ thể một lþĉng đæy đû sẽ có lĉi cho 

sĀc khóe cûa vêt chû. Chúng đòng một vai trò 

quan trọng trong việc bâo vệ vêt chû chống läi 

các vi sinh vêt có häi đồng thąi giúp tëng cþąng 

hệ thống miễn dðch. Sân phèm chĀa probiotic 

chû yếu là thuộc nhóm vi khuèn lactic. 

Mýc tiêu cûa nghiên cĀu là phân lêp, tuyển 

chọn các chûng vi khuèn lactic có tiềm nëng 

probiotic cao tÿ các nguồn thăc phèm lên men 

tă nhiên có chĀa gÿng và thā nghiệm sân xuçt 

đồ uống lên men, góp phæn đa däng hóa sân 

phèm, tên dýng đþĉc nguồn nguyên liệu dồi dào 

và nång cao đþĉc giá trð cho cû gÿng.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Gÿng muối nguyên cû, nþĆc ép gÿng muối 

lên men và sung muối tă làm và thu mua täi các 

chĉ täi Gia Lâm, Hà Nội đþĉc sā dýng làm 

nguồn phân lêp vi sinh vêt. Chûng vi khuèn 

kiểm đðnh đþĉc sā dýng trong nghiên cĀu bao 

gồm Salmonella sp., Escherichia coli cung cçp 

bći Bộ môn Vi sinh vêt, Khoa Tài nguyên và Môi 

trþąng, Học viện Nông nghiệp Việt Nam. Môi 

trþąng MRS đþĉc dùng để nuôi cçy và phân lêp 

vi khuèn lactic vĆi thành phæn (g/l) là  

glucose (20), pepton (10), cao thðt (10), cao nçm 

men (5), CaCO3 (5), Tween (1), Diamoniumcitrat 

(2), MgSO4. 7H2O (0,58), MnSO2.4H2O (0,28), 

K2HPO4 (2), thäch (15), nþĆc cçt. Bên cänh đò, 

môi trþąng PCA đþĉc dùng để xác đðnh vi sinh 

vêt hiếu khí tổng số có thành phæn (g/l) gồm 

pepton tÿ casein (5), cao nçm men (2,5), glucose 

däng khan (1,0), agar 15-20, nþĆc cçt. 

Gÿng trâu (Zingiber officinale Rosc.) đþĉc 

thu hoäch täi huyện Hà Quâng, Cao Bìng làm 

nguyên liệu cho sân phèm đồ uống lên men 

lactic tÿ gÿng. Gÿng nguyên liệu sā dýng cho 

lên men là loäi gÿng non thu hoäch sau khi 

trồng tÿ 6-7 tháng, đã đþĉc gọt vó, làm säch và 

cçp đông, cung cçp bći Công Ty TNHH Phát 

triển Nông nghiệp và Tþ vçn Môi trþąng (Dace). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phân lập các chủng vi khuẩn lactic từ 

các mẫu thực phẩm chứa gừng 

Dðch méu lên men (ml) đþĉc bổ sung trong 

nþĆc cçt vô trùng theo tî lệ 10:90 và pha loãng 

theo dãy tĆi hän. Dung dðch đã pha loãng 

(0,1ml) đþĉc nhó vào đïa thäch chĀa môi trþąng 

MRS và trang đều bề mặt đến khi khô. Nhiệt độ 

nuôi cçy giĂ 37°C trong 24-48 gią. Vi khuèn 

đþĉc cçy chuyền tiếp nhiều læn cho đến khi thu 

đþĉc ć mỗi đïa petri là dñng khuèn läc đồng 

nhçt (Bùi Xuån Đồng, 2018). 

2.2.2. Xác định các đặc điểm hình thái, sinh 

lý và sinh hóa 

Khuèn läc vi khuèn đþĉc quan sát bìng 

mít thþąng và tế bào vi khuèn đþĉc xác đðnh 

bìng cách quan sát dþĆi kính hiển vi ć vêt kính 

100X. Đặc điểm sinh lý và sinh hóa bìng nhuộm 

Gram, thā nghiệm catalase. 

2.2.3. Tuyển chọn chủng vi khuẩn có hoạt 

tính probiotic 

Khâ nëng chðu axit dä dày đþĉc thăc hiện 

theo nghiên cĀu cûa Nguyễn Thð Hồng Nhung & 

cs. (2019). Cý thể, bổ sung dðch giống vi khuèn 
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đã nuôi cçy qua 24 gią vào môi trþąng MRS lóng 

có pH khác nhau (1, 2, 3), nuôi vi khuèn ć 30C 

trong 3 gią và đo các giá trð OD täi thąi điểm  

0 gią và 3 gią ć bþĆc sóng 620nm. 

Khâ nëng chðu muối mêt đþĉc thăc hiện 

bìng cách chuèn bð các ống nghiệm chĀa môi 

trþąng MRS bổ sung 0,3% muối mêt, nhó 10% 

dðch giống vi khuèn đã nuôi cçy dðch thể qua 24 

gią vào các ống nghiệm trên, sau đò mang nuôi ć 

30C. Mêt độ tế bào trong méu đþĉc xác đðnh 

bìng cách xác đðnh mêt độ quang ć bþĆc sóng 

620nm. MĀc độ chðu muối mêt đþĉc xác đðnh 

bìng thąi gian để tëng OD620nm sau khi nuôi 4 

gią so vĆi ban đæu (Gilliland & Walker, 1990). 

Khâ nëng sinh enzyme ngoäi bào đþĉc 

thăc hiện bìng phþĄng pháp đýc lỗ thäch trên 

môi trþąng có bổ sung cĄ chçt tinh bột, casein 

và CMC Nguyễn Lån Düng & cs. (1976). 

Chûng vi khuèn lactic đþĉc hoät hóa trong môi 

trþąng MRS lóng. Sau 48 gią nuôi ć 37C, dðch 

nuôi vi khuèn lactic đþĉc ly tâm vĆi tốc độ 

6.000 vòng/phút trong 30 phút ć 4C, thu dðch 

ly tâm. Dùng nút khoan cò đþąng kính 5mm, 

đýc lỗ thäch trên đïa petri cûa môi trþąng có 

chĀa 1% cĄ chçt tinh bột, casein hoặc CMC. VĆi 

mỗi chûng vi khuèn lactic tiến hành nhó 0,1 ml 

dðch ly tåm đã thu vào lỗ thäch và đặt đïa thäch 

trong tû länh ć 4C khoâng 2 gią nhìm để dðch 

ly tâm khuếch tán đều vào trong thäch và tiếp 

týc đþĉc û ć 37C trong 48 gią để lþĉng dðch 

trong lỗ thäch thûy phån cĄ chçt. Hoät tính cûa 

enzyme đþĉc đo bìng đþąng kính vòng phân 

giâi cĄ chçt xung quanh lỗ thäch, tĀc D – d. 

Trong đò: D là đþąng kính vòng phân giâi (mm), 

d là đþąng kính lỗ thäch (5mm). 

Khâ nëng đối kháng vĆi vi khuèn gây bệnh 

kiểm đðnh đþĉc thăc hiện bìng phþĄng pháp 

khuếch tán thäch cûa Herreros & cs. (2005). 

Chûng nghiên cĀu đþĉc nuôi trong môi trþąng 

MRS lóng ć 30C, tÿ 18-20 gią, dðch nổi thu 

đþĉc nhą ly tâm và chînh pH về trung tính  

(6,7-6,8). Chûng kiểm đðnh đþĉc nuôi qua đêm 

trong môi trþąng LB (Luria - Bertani) lóng ć 

30C Nhó 30l dðch vi khuèn gây bệnh mêt độ 

108 CFU/ml (tþĄng Āng vĆi McFarland 0,5) 

(CLSI, 2012) lên đïa thäch rồi cçy chang và 

khoan lỗ thäch. Nhó dðch ly tåm đþĉc chînh pH 

vào các lỗ thäch và giĂ ć nhiệt độ 4C/4 gią, sau 

đò û ć 30C/24 gią. Cën cĀ vào vòng Āc chế vi 

sinh vêt kiểm đðnh để xác đðnh chûng có khâ 

nëng kháng vi sinh vêt (Schillinger & Lucke, 

1989). Hoät tính kháng khuèn cûa các vi sinh 

vêt tuyển chọn đþĉc tính bìng đþąng kính vòng 

kháng khuèn ∆D: ∆D = D – d (mm), trong đò: D 

là đþąng kính vòng kháng khuèn (mm); d là 

đþąng kính lỗ thäch (mm).  

2.2.4. Định danh chủng vi khuẩn lactic 

bằng phương pháp khối phổ MALDI-TOF 

và xác định trình tự gen 16S rRNA 

a. Định danh chủng vi khuẩn lactic bằng phương 

pháp khối phổ MALDI-TOF (Matrix assisted 

laser desorption ionization - time of flight) 

PhþĄng pháp đðnh danh vi khuèn sā dýng 

hệ thống MALDI Biotyper - Bruker. Khuèn läc 

đþĉc phết lên đïa target, täo lĆp phết móng và 

đồng nhçt, rồi làm khô ć nhiệt độ phòng. Dung 

dðch HCCA matrix (-Cyano-4-hydroxycinnamic 

acid) (1ml) đþĉc đặt lên trên méu, để khô ć nhiệt 

độ phòng rồi sā dýng hệ thống MALDI Biotyper 

- Bruker để đo.  

Phân tích phân tā ion hóa nhą matrix và tia 

lazer, sau đò đo thąi gian bay dăa trên khối 

lþĉng. Đðnh danh vi sinh vêt bìng dçu çn phân 

tā, so sánh să tþĄng đồng cûa phổ protein tÿ 

méu vi sinh vêt mýc tiêu vĆi cĄ sć dĂ liệu các 

chûng vi sinh vêt khác nhau (Doan & cs., 2012). 

Bảng 1. Độ tin cậy của kết quả định danh theo phương pháp khối phổ MALDI-TOF 

Khoảng Diễn giải Ký hiệu Màu sắc 

2.000-3.000 Xác định ở độ tin cậy cao (+++) Xanh 
 

1.700-1.999 Xác định ở mức độ tin cậy thấp (+) Vàng 
 

0.000-1.699 Không xác định được vi sinh vật (-) Đỏ 
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Báo cáo bao gồm danh sách các loài phù hĉp 

nhçt đþĉc phân loäi theo độ tþĄng đồng cûa dçu 

vân protein, kèm theo giá trð cho biết mĀc độ 

xác đðnh loài hoặc chi vi sinh vêt. MĀc độ tin 

cêy cûa kết quâ đþĉc trình bày ć bâng 1. 

b. Định danh phương pháp xác định trình tự 

gen 16S rRNA 

Các gen 16S rRNA cûa các chûng vi khuèn 

lactic đþĉc khuếch đäi bìng cách sā dýng cặp 

mồi phổ quát 27F 5’-AGAGTTTGATCCTGGCT 

CAG-3’ và 1492R 5’-GGCTACCTTGTTACGAC 

TT-3’ (Barman & cs., 2018). Sân phèm PCR 

đþĉc tinh säch bìng bộ dýng cý làm säch PCR 

GenElute (Sigma, Hoa KĊ) và đþĉc giâi trình tă 

theo câ hþĆng thuên và nghðch. Các trình tă sau 

đò đþĉc xā lý và so sánh sā dýng công cý tìm 

kiếm BLASTn tÿ cĄ sć dĂ liệu GenBank theo 

mô tâ cûa Chen & cs. (2008). 

2.2.4. Thử nghiệm sân xuất đồ uống 

probiotic từ gừng 

Chûng vi khuèn lactic đã tuyển chọn đþĉc 

nhân giống qua hai cçp. Ở giai đoän nhân giống 

cçp 1, vi khuèn lactic đþĉc nhân giống trong 10ml 

môi trþąng MRS trong thąi gian 24 gią ć 37C. Ở 

giai đoän nhân giống cçp 2, đổ 10ml dðch nhân 

giống cçp 1 vào 100ml môi trþąng MRS, nuôi ć ć 

37C trong 24 gią. TrþĆc khi bổ sung vi khuèn vào 

sân phèm, dðch giống đþĉc ly tâm länh ć 4C vĆi 

6.000 vòng trong 10 phút. Phæn dðch bên trên 

đþĉc gän để thu phæn cặn vi khuèn phía dþĆi. 

Gÿng nguyên liệu đþĉc ép để thu dðch. 

Thông số kỹ thuêt chuèn bð dðch trþĆc khi lên 

men là: tî lệ dðch ép gÿng - nþĆc là 1/20, tî lệ 

muối là 0,7%, đþąng là 2,8%. Hỗn hĉp dðch đþĉc 

thanh trùng ć 80C/5 phút và làm nguội nhanh 

xuống 30C. Vi khuèn đã nuôi cçy đþĉc tiếp 

giống là 2% (đät đþĉc mêt độ vi khuèn đþa lên 

men là 105 CFU/ml, đêy níp và tiến hành lên 

men ć 30C cho tĆi khi pH đät 4,2 ± 0,2, các tính 

chçt câm quan đät tÿ khá trć lên.  

Sân phèm đþĉc xác đðnh một số chî tiêu vi 

sinh vêt và đánh giá câm quan theo TCVN 

3215-79. PhþĄng pháp đánh giá câm quan cho 

điểm chçt lþĉng tổng hĉp về các tiêu chí màu 

síc, mùi, vð, träng thái. Các chî tiêu đþĉc đánh 

giá theo thang điểm tÿ 0-5 để đánh giá chçt 

lþĉng sân phèm (Hà Duyên Tþ, 2010). 

2.3. Xử lý số liệu 

Các số liệu thu thêp đþĉc xā lý thống kê 

bìng phæn mềm Minitab 16 và Excel 2013. Kết 

quâ đþĉc phân tích bìng phþĄng pháp ANOVA 

một chiều. Să khác biệt cûa giá trð trung bình 

đþĉc đánh giá nhą phép so sánh Tukey vĆi mĀc 

tin cêy 95%. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Phân lập chủng vi khuẩn lactic 

Tổng số 46 khuèn läc đã đþĉc phân lêp trên 

môi trþąng MRS tÿ các méu gÿng muối và méu 

sung muối. Các khuèn läc có däng hình tròn, 

bóng, lồi, màu síc khuèn läc tríng đýc, hoặc 

tríng sĂa. Kích thþĆc khuèn läc tþĄng đối nhó 

thþąng dao động 1,0-1,5mm.  

Chûng vi khuèn mang đặc điểm sinh hóa 

(Gram dþĄng và catalase åm) và đặc điểm hình 

thái tế bào (hình que hoặc hình cæu) đþĉc lăa 

chọn do cò đặc điểm cûa vi khuèn lactic theo mô 

tâ cûa Salminen & cs. (2004). Đặc điểm hình 

thái tế bào và đặc điểm sinh hóa cûa 6 chûng 

lăa chọn đþĉc trình bày trong bâng 2. 

 

Bảng 2. Đặc điểm hình thái và sinh lý,  

sinh hóa của chủng vi khuẩn phân lập được 

Kí hiệu chủng Hình thái tế bào Gram Catalase 

GM2.10 Cầu khuẩn, đứng riêng lẻ/ chuỗi ngắn + - 

GM2.11 Cầu khuẩn, đứng riêng lẻ/ chuỗi ngắn + - 

GM2.17 Cầu khuẩn, đứng riêng lẻ/ chuỗi ngắn + - 

SM1.2 Trực khuẩn, đứng riêng lẻ/ chuỗi ngắn + - 

SM1.3 Trực khuẩn, đứng riêng lẻ/ chuỗi ngắn + - 

SM1.5 Trực khuẩn, đứng riêng lẻ/ chuỗi ngắn + - 
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Bảng 3. Kết quả định danh bằng hệ thống khối phổ MALDI - TOF 

Kí hiệu chủng Loài được phát hiện Điểm Độ tin cậy 

GM2.10 Enterococcus faecium 2,27 Cao 

GM2.11 Enterococcus faecium 2,28 Cao 

GM2.17 Enterocuccus casseliflavus 2,21 Cao 

SM1.2 Lactobacillus fermentum 1,75 Thấp 

SM1.3 Lactobacillus plantarum 2,05 Cao 

SM1.5 Lactobacillus plantarum 2,04 Cao 

 

Chûng vi khuèn GM2.10, GM2.11 và 

GM2.17 có hình thái tế bào hình cæu, đĀng 

riêng rẽ hoặc thành chuỗi ngín. Chûng SM1.2, 

SM1.3 và SM1.5 tế bào däng hình que (trăc 

khuèn), đĀng riêng lẻ hoặc xếp thành chuỗi do 

đang trong quá trình phân cít tế bào. Kết quâ 

đðnh danh bìng khối phổ MALDI-TOF cho 6 

chûng vi khuèn lăa chọn đþĉc trình bày trong 

bâng 3. 

Kết quâ khi so sánh khối phổ cho thçy hai 

vi khuèn GM2.11 (GM2.10) và GM2.17 đþĉc xác 

đðnh læn lþĉt là Enterococcus faecium và 

Enterococcus casseliflavus vĆi độ tin cêy cao 

(2,28 và 2,71) thuộc chi Enterococcus. Thành 

viên cûa chi Enterococcus đĀng thĀ ba sau 

Lactobacilli và Streptococcus trong danh sách 

các nhóm lĆn nhçt cûa LAB. Chúng có khâ nëng 

chðu độ mặn cao, thêm chí 6,5% NaCl, muối mêt 

lên đến 40%, vĆi các điều kiện axit khác nhau 

và có thể tồn täi trong 30 phút ć 60C (Ogier, 

2008). Một số Enterococcus cho thçy các đặc 

tính tiềm nëng cûa probiotic và khâ nëng tëng 

cþąng sĀc khóe (Tachibana & cs., 2020). Do đò 

các chûng vi khuèn Enterococcus đþĉc sā dýng 

nhþ chế phèm sinh học và Āng dýng cho các 

ngành bao gồm dþĉc phèm, thuốc chĂa bệnh cho 

ngþąi và thú y, ngành công nghiệp thăc phèm 

nhþ sân phèm sĂa hoặc thăc phèm lên men, 

chçt bổ sung thĀc ën chën nuôi. 

Chûng SM1.2 và SM1.3 (SM1.5) læn lþĉt 

đþĉc xác đðnh là Lactobacillus fermentum và 

Lactobacillus plantarum. Các vi khuèn này 

thuộc chi Lactobacillus. Chúng đþĉc Āng dýng 

trong lên men sĂa, thðt và nhiều loäi rau cû 

khác (Behera & cs., 2018). VĆi tiềm nëng 

probiotic cao, câ 2 loäi vi khuèn này không chî 

đþĉc Āng dýng trong ngành công nghiệp thăc 

phèm mà cñn đþĉc Āng dýng trong việc ngën 

ngÿa và điều trð vçn đề sĀc khóe khác nhau 

(Mikelsaar & cs., 2009). VĆi 6 chûng trên, dăa 

trên mĀc độ tþĄng đồng cûa chûng GM2.10, 

GM2.11 và chûng SM1.3, SM1.5, chûng cò độ 

tin cêy cao hĄn sẽ đþĉc lăa chọn. 4 chûng sẽ 

đþĉc tiếp týc nghiên cĀu là GM2.11, GM2.17, 

SM1.2, SM1.3. 

3.2. Tuyển chọn các chủng vi khuẩn có 

hoạt tính probiotic 

Bốn chûng vi khuèn đþĉc tiến hành khâo 

sát các đặc tính probiotic bao gồm khâ nëng 

chðu axit dä dày, khâ nëng chðu muối mêt, khâ 

nëng sinh enzyme ngoäi bào và khâ nëng kháng 

khuèn. Kết quâ đþĉc thể hiện trong các hình 1, 

2, 3 và bâng 3, 4. 

Hình 1 cho thçy tçt câ các chûng vi khuèn 

đều có khâ nëng chðu đþĉc nồng độ pH thçp. 

Đặc biệt 2 chûng E. casseliflavus GM2.17 và  

L. plantarum SM1.3 có khâ nëng chðu đþĉc pH 

rçt thçp (pH 1). Kết quâ này tþĄng đồng vĆi các 

kết quâ nghiên cĀu cûa Chevalier & cs. (2022) 

và HuĊnh PhþĄng Trang (2018) cüng cho thçy 

khâ nëng chðu axit dä dày cûa E. casseliflavus 

và L. plantarum. 

Đối vĆi khâ nëng chðu muối mêt, các chûng 

vi khuèn này đều có khâ nëng chðu muối mêt ć 

nhĂng mĀc độ khác nhau. Trong đò cò 3 chûng 

sau 4 gią có ∆OD đo ć bþĆc sóng 620nm trên 0,3 

đò là các chûng GM2.17, SM1.2 và SM1.3. Kết 

quâ nghiên cĀu cûa Mohamed & cs. (2022) hoặc 

cûa HuĊnh PhþĄng Trang (2018) cüng cho thçy 

khâ nëng chðu axit dä dày cûa E. casseliflavus 

GM2.17, L. fementum SM1.2 và L. plantarum 

SM1.5. Chûng GM2.11 ∆OD sau 4 gią chî đät 
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0,105 thçp hĄn so vĆi các chûng còn läi nhþng 

vén có khâ nëng phát triển trong môi trþąng có 

nồng độ muối mêt cao. 

Kết quâ trong bâng 4 và hình 2 cho thçy 

khâ nëng sinh enzyme cûa các chûng vi khuèn 

có să khác nhau. Chûng vi khuèn L. fermentum 

SM1.2, SM1.3 và E. casseliflavus GM3.17 có 

khâ nëng phån giâi câ ba enzyme mänh. Kết 

quâ này phù hĉp vĆi kết quâ nghiên cĀu cûa 

Nguyễn Thð Hồng Nhung & cs. (2019) khi 

nghiên cĀu phân lêp vi khuèn lactic tÿ các méu 

thăc phèm lên men cüng thu đþĉc kết quâ 

đþąng kính vòng phân giâi cĄ chçt cûa cellulase 

và protease lĆn hĄn amylase. Trong khi đò, vi 

khuèn E. faecium chî phân giâi đþĉc cĄ chçt 

sinh ra enzyme cellulase và protease. 

Đối vĆi khâ nëng kháng hai chûng vi sinh 

vêt kiểm đðnh (Bâng 5, Hình 3), nhên thçy rìng 

câ 2 chûng thuộc chi Enterococcus không có khâ 

nëng kháng läi các chûng vi khuèn gây bệnh, 

ngþĉc läi là khâ nëng kháng vi khuèn kiểm 

đðnh rçt mänh đến tÿ 2 chûng cûa chi 

Lactobacillus. Nghiên cĀu cûa Nguyễn Thð 

Hồng Nhung & cs. (2019) vĆi các chûng vi 

khuèn Lactobacillus có khâ nëng kháng các vi 

khuèn gây bệnh rçt tốt, các vòng kháng khuèn 

dao động tÿ 16-22mm. 

Hai chûng có hoät tính probiotic cao SM1.2 

và SM1.3 đþĉc tiếp týc đðnh danh bìng phþĄng 

pháp xác đðnh trình tă gen 16S rRNA để khîng 

đðnh loài, kiểm tra mĀc độ an toàn cho Āng 

dýng trong đồ uống lên men tÿ gÿng, đồng thąi 

so sánh să tþĄng đồng giĂa hai phþĄng pháp 

khối phổ và xác đðnh trình tă gen.  

Phân Āng PCR đã đþĉc thăc hiện sā dýng 

cặp mồi 27F và 1492R để nhân toàn bộ vùng 

gen mã hoá tiểu phæn 16S rRNA. Kết quâ PCR 

đþĉc thể hiện ć hình 4. 

   

Ghi chú: GM2.11 (Enterococcus faecium GM2.11), GM3.17 (Enterococcus casseliflavus GM3.17),  

SM1.2 (Lactobacillus fementum SM1.2), SM1.3 (Lactobacillus plantarum SM1.3). 

Hình 1. Khả năng chịu pH dạ dày và muối mật của bốn chủng vi khuẩn 

Bảng 4. Khả năng sinh enzyme ngoại bào của bốn chủng vi khuẩn 

Kí hiệu chủng 
Đường kính vòng phân giải cơ chất D – d (mm) 

Amylase Protease Celllulase 

GM2.11 0 3,3
d
 ± 0,6

 
4,4

b
 ± 0,4

 

GM2.17 5,5
b
 ± 0,1

 
5,

 
5

a
 ± 0,5

 
2,5

d
 ± 0,5

 

SM1.2 7,2
a
 ± 0,3

 
5,0

c
 ± 0,0

 
5,0

a
 ± 0,5

 

SM1.3 5,2
c
 ± 0,3

 
5,3

b
 ± 0,6

 
3,5

c
 ± 0,5

 

Ghi chú: Trong cùng một cột các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác nhau là có ý nghĩa 

ở mức  = 0,05. 

0,0

0,1

0,1

0,2

0,2

0,3

GM2.11 GM2.17 SM1.2 SM1.3

∆
O

D
6
2
0
n
m

  

Kí hiệu chủng  

Khả năng chịu pH dạ dày 

pH 1

pH 2

pH3

0,0

0,1

0,1

0,2

0,2

0,3

0,3

0,4

0,4

0,5

GM2.11 GM2.17 SM1.2 SM1.3

∆
O

D
6
2
0
n
m

  

Kí hiệu chủng  

Khả năng chịu muối mật 
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Amylase Protease Celllulase 

Ghi chú: GM2.11 (Enterococcus faecium GM2.11), GM3.17 (Enterococcus casseliflavus GM3.17), SM1.2 

(Lactobacillus fementum SM1.2), SM1.3 (Lactobacillus plantarum SM1.3). 

Hình 2. Hình ảnh vòng phân giải enzyme của bốn chủng vi khuẩn 

Bảng 5. Khả năng kháng các chủng vi khuẩn kiểm đinh 

Kí hiệu chủng 
Đường kính vòng kháng khuẩn ∆D (mm) 

E. coli Salmonella sp. 

GM2.11 0
c 

0
c
 

GM2.17 0
c 

0
c
 

SM1.2 12,50
b
 ± 0,50

 
14,57

b
 ± 0,29

 

SM1.3 16,00
a
 ± 0,00

 
17,33

a
 ± 0,29

 

Ghi chú: Trong cùng một cột các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác 

nhau là có ý nghĩa ở mức  = 0,05.. 

  

Hình 3. Hình ảnh vòng kháng khuẩn của hai chủng vi khuẩn SM1.2 và SM1.3  

Sau khi giâi mã gen, trình tă thu đþĉc tÿ 

vùng gen mã hoá 16S rRNA cò kích thþĆc 1500bp 

có tín hiệu rõ, sau khi so sánh trên ngân hàng 

gen sā dýng BLAST, kết quâ cho thçy chûng 

SM1.2 thuộc loài Limosilactobacillus fermentum 

(độ tþĄng đồng 99,78% vĆi chûng 

Limosilactobacillus fermentum SCB0035) và 

chûng SM1.3 thuộc loài Lactiplantibacillus 

plantarum (độ tþĄng đồng 100% vĆi các chûng 

Lactiplantibacillus plantarum KUMS-C39, 

LpYC41, HBUAS51526, HBUAS51458, 

HBUAS51444). Limosilactobacillus fermentum 

và Lactiplantibacillus plantarum là các tên latin 

cêp nhêt cûa Lactobacillus fermentum và 

Lactobacillus plantarum. Nhþ vêy, kết quâ cûa 

hai phþĄng pháp đðnh danh bìng khối phổ 

MALDI-TOF và giâi trình tă gen cò độ chính xác 

cao. Kết quâ này cüng phù hĉp vĆi kết luên cûa 

Doan & cs. (2012), khi sā dýng MALDI‐TOF MS 

để phân loäi và xác đðnh nhanh vi khuèn lactic. 
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Ghi chú: Giếng số 1: Đối chứng dương 1500bp, Giếng số 2: Sân phẩm PCR của 

chủng SM1.2, Giếng số 3: Sân phẩm PCR của chủng SM1.3. 

Hình 4. Phổ điện di sản phẩm PCR khuếch đại đoạn gen 16S rRNA  

của chủng SM1.2 và SM1.3 

Rçt nhiều nghiên cĀu đã công bố nhiều 

chûng L. plantarum cò đặc tính probiotic cao. HĄn 

nĂa, L. plantarum đþĉc công nhên là vi khuèn an 

toàn cho sĀc khóe con ngþąi, đþĉc Āng dýng nhiều 

trong thăc phèm (Da Silva Sabo & cs., 2014). Nhþ 

vêy, chûng vi khuèn L. plantarum SM1.3 sẽ đþĉc 

chọn là vi khuèn chính cho quá trình lên men đồ 

uống lactic tÿ gÿng. 

3.3. Thử nghiệm sản xuất đồ uống 

probiotic từ gừng sử dụng chủng vi khuẩn 

L. plantarum 

Dðch nþĆc gÿng đã bổ sung nþĆc đþąng, 

muối nhþ đã mô tâ trong phæn 2.2.5, tiếp giống 

2% vĆi chûng L. plantarum SM1.3. Sau khi lên 

men ć 30C trong 48 gią, sân phèm đþĉc bâo 

quân nhiệt độ 4C và đþĉc phân tích chî tiêu về 

pH, acid tổng số, chçt lþĉng vi sinh và đánh giá 

chçt lþĉng câm quan trong các khoâng thąi gian 

tÿ 3 ngày trć đi, cách 2 ngày phån tích một læn. 

Kết quâ đþĉc trình bày trong bâng 6. 

Tÿ kết quâ trên bâng 6, giá trð pH và axit 

tổng số cûa sân phèm có să thay đổi tÿ ngày sau 

khi kết thúc lên men đến ngày thĀ 3 bâo quân. 

Mặc dù điều kiện nhiệt độ thçp nhþng hoät 

động lên men vén diễn ra. Tÿ ngày 3 đến ngày 7 

bâo quân pH cûa sân phèm giâm nhþng tốc độ 

chêm và đều và nồng độ acid tëng nhẹ. Xét về 

chçt lþĉng câm quan nhên thçy rìng câ hai sân 

phèm vén giĂ đþĉc chçt lþĉng câm quan tốt đến 

ngày bâo quân thĀ 5, chçt lþĉng sân phèm đät 

loäi khá. Ngày thĀ 7 bâo quân, sân phèm bít 

đæu có nhĂng biến đổi về màu síc (sém màu 

hĄn), phæn líng cặn nhiều và sêm màu hĄn, mùi 

chua hĄn, không đâm bâo yêu cæu chçt lþĉng. 

Nhþ vêy, sân phèm đến ngày thĀ 5 vén đät yêu 

cæu về pH và giá trð câm quan. 

Mêt độ chûng vi khuèn L. plantarum SM1.3 

đät yêu cæu đến trþĆc ngày thĀ 7, bít đæu tÿ 

ngày bâo quân thĀ 7, mêt độ vi khuèn bít đæu 

giâm và không đät theo giĆi hän tiêu chuèn. 

Điều này có thể giâi thích mặc dù vi khuèn 

lactic có thể lên men đþĉc trên các cĄ chçt có 

chĀa gÿng, tuy nhiên lþĉng hoät chçt sinh học 

trong gÿng và axit sinh ra cüng một phæn Āc chế 

să hoät động cûa chúng so vĆi các cĄ chçt lên 

men khác. Sân phèm đồ uống lên men lactic tÿ 

gÿng nên sā dýng trþĆc 7 ngày để có thể đâm 

bâo đþĉc chçt lþĉng tốt nhçt cûa sân phèm. Việc 

xác đðnh các điều kiện tối þu để chûng SM1.3 

phát triển tốt hĄn, kéo dài đþĉc thąi gian bâo 

quân cæn đþĉc thăc hiện sâu thêm ć nhĂng 

nghiên cĀu tiếp theo. 

ĐC SM1.2 SM1.3 

∼1.500bp 
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Bảng 6. Chất lượng của đồ uống probitic từ gừng trong quá trình bảo quản 

Thời gian 
bảo quản 

(ngày) 
pH Axit 

Chất lượng cảm quan Chỉ tiêu vi sinh vật 

Điểm  
cảm quan 

Xếp loại 
Mật độ  

L. plantarum SM1.3 (CFU/g) 
Giới hạn 

tiêu chuẩn 
Đánh giá 

0 4,36 0,54 18,84 Tốt 1,01 × 10
6
 ≥ 10

6
 Đạt 

3 3,52 0,72 17,60 Khá 1,12 × 10
6
 Đạt 

5 3,37 0,86 15,76 Khá 1,62 × 10
6
 Đạt 

7 3,28 0,99 7,72 Kém 5,0 × 10
4
 Không đạt 

 

4. KẾT LUẬN 

Tÿ 46 chûng phân lêp tÿ các méu gÿng và 

sung muối, chûng L. plantarum SM1.3 có hoät 

tính probiotic cao đã đþĉc tuyển chọn để sā 

dýng cho quá trình lên men đồ uống lactic tÿ 

gÿng . Đồ uống probiotic tÿ gÿng thành phèm có 

chçt lþĉng câm quan đät loäi tốt và đät yêu cæu 

về mêt độ vi khuèn L. plantarum SM1.3 trong 5 

ngày bâo quân. Kết quâ cûa nghiên cĀu täo tiền 

đề cho việc phát triển các loäi đồ uống lên men 

nòi chung và đồ uống probiotic tÿ gÿng nói riêng 

để đáp Āng nhu cæu cûa ngþąi tiêu dùng. 
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