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TÓM TẮT 

Nhằm tận dụng nguồn vỏ bưởi sau quá trình chế biến, nghiên cứu này được tiến hành nhằm phân lập, tuyển chọn 
và ứng dụng các chủng vi khuẩn lactic trong sản xuất nem chua vỏ bưởi. Các chủng vi khuẩn lactic được phân lập từ 7 
mẫu nem thương mại được đánh giá khả năng kháng khuẩn và sinh axit lactic cao trong môi trường MRS lỏng có bổ 
sung D-glucose (20 g/l) cũng như thử nghiệm lên men nem chua chay từ cùi buởi Năm Roi. Kết quả đã phân lập được 
13 chủng vi khuẩn lactic từ 7 mẫu nem chua. Tất cả các chủng phân lập được đều cho thấy hoạt tính kháng khuẩn với 
vi khuẩn chỉ thị Bacillus subtilis với chiều rộng vùng kháng khuẩn dao động trong khoảng 2,0-14,33mm. Đánh giá khả 
năng lên men trên môi trường MRS lỏng cho thấy các chủng TP, XP2, OM2 và CR2 sinh hàm lượng axit lactic cao 
nhất nằm trong khoảng 19,6-20,33 g/l. Trong đó, chủng TP và chủng DT2 được tuyển chọn và ứng dụng trong lên 
men nem chua cùi bưởi do có khả năng sinh hàm lượng axit cao với hương thơm đặc trưng. Kết quả định danh đã 
xác định chủng DT2 và TP lần lượt là Lactobacillus plantarum và Lactobacillus fementum. 

Từ khóa: Kháng khuẩn, nem chua, nem vỏ bưởi, vi khuẩn lactic. 

Isolation, Selection of Lactic Bacteria and Application in Fermentation of Pomelo Peel 

ABSTRACT 

In order to take advantage of the abundant source of pomelo peel, this study was conducted to isolate, select 
and apply lactic acid bacteria strains in the production of fermented product from pomelo peel. Lactic acid bacteria 
strains were isolated from 7 samples of commercial Nem chua (Vietnamese fermented pork roll), evaluated for their 
antibacterial ability and high lactic acid production in MRS broth medium supplemented with D-glucose (20 g/l) as 
well as screened for lactic acid fermentation of Nam Roi pomelo peel. The results showed that 13 lactic acid bacteria 
strains were isolated from 7 kinds of Nem chua. All isolates had antibacterial activity against B. subtilis and created 
an antibacterial range of 2.0 to 14.33 mm. Evaluation of fermentation ability on MRS broth medium showed that the 
strains TP, XP2, OM2, and CR2 produced the highest lactic acid content in the range of 19.6 to 20.33 g/l. The strains 
TP and DT2 were selected for production of fermented pomelo peel with high acid production and good taste. The 
strains DT2 and TP were identified as Lactobacillus plantarum and Lactobacillus fermentum, respectively.  

Keywords: Antibacterial, fermented pomelo peel, lactic acid bacteria, nem chua. 
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Địa 
điểm 

Kí hiệu 
chủng 

Đặc điểm khuẩn lạc Dạng tế bào 
Nhuộm 
Gram 

Catalase Oxidase 
Tạo 

bào tử 
Di 

động 

Tiền 
Giang 

OM2 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng sữa 

Cầu, đôi, chuỗi + - - - - 

TP Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng ngà 

Que ngắn, đơn + - - - - 

Đồng 
Tháp 

LV Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng ngà 

Que ngắn, đơn + - - - - 

DT1 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng sữa 

Cầu, kết chuỗi + + - - - 

DT2 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng sữa 

Que ngắn, đơn + - - - - 

TP. 
Cần 
Thơ 

CR1 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng ngà 

Que ngắn, đơn + - - - - 

CR2 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng ngà 

Que dài, đơn + - - - - 

XP1 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng ngà 

Que ngắn, đơn + - - - - 

XP2 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng ngà 

Que ngắn,  
kết đôi 

+ - - - - 

XP3 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng ngà 

Que ngắn, đơn + - - - - 

Vĩnh 
Long 

VL1 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng sữa 

Que ngắn, đơn + - - - - 

VL2 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng sữa 

Cầu, kết chuỗi + - - - - 

VL3 Tròn, mép phẳng, độ nổi mô, bóng, 
láng, trắng sữa 

Que ngắn, đơn + - - - - 

a b c 
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Chủng 
Vùng kháng khuẩn1 

(mm) 
Tính kháng khuẩn2 Chủng 

Vùng kháng khuẩn1 
(mm) 

Tính kháng khuẩn2 

OM2 6,33c ± 0,58 + CR1 9,67b ± 0,58 + 

TP 10,67b ± 1,53 + CR2 2,0e ± 1,00 + 

LV 5,67cd ± 0,58 + XP1 9,67b ± 0,15 + 

DT1 3,67de ± 0,15 + XP2 9,67b ± 0,58 + 

DT2 14,33a ± 1,53 ++ XP3 7,0c ± 1,00 + 

VL1 11,0b ± 1,00 + HCM 5,67cd ± 0,58 + 

VL2 13,67a ± 0,15 ++ L11 5,33cd ± 058 + 

VL3 9,33b ± 0,58 + L30 10b ± 1,00 + 
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Chủng 
Axit lactic (g/l) 

Ngày 3 Ngày 4 Ngày 5 

OM2 19,50a ± 1,35 19,88a ± 1,24 17,78cde ± 0,13 

TP 17,78bc ± 0,22 19,60a ± 0,13 18,83b ± 0,13 

LV 10,78h ± 0,13 11,25e ± 0,00 12,75g ± 1,32 

DT1 9,75i ± 0,12 11,85e ± 0,13 11,25h ± 0,59 

DT2 9,60i ± 0,52 11,78e ± 0,47 11,40h ± 0,26 

VL1 19,50a ± 0,13 13,28d ± 0,45 17,78i ± 0,23 

VL2 17,78i ± 0,13 13,88d ± 0,12 18,83hi ± 0,68 

VL3 10,78de ± 0,39 18,08b ± 0,67 12,75de ± 0,94 

CR1 17,25c ± 0,47 16,86c ± 0,34 16,43e ± 0,45 

CR2 14,70f ± 0,12 20,18a ± 0,91 20,25a ± 0,00 

XP1 17,70bc ± 0,34 18,68bc ± 0,22 17,18cde ± 0,65 

XP2 18,23b ± 0,45 20,33a ± 1,01 17,48cde ± 0,65 

XP3 16,35d ± 0,13 17,18bc ± 0,13 16,95de ± 0,47 

HCM 12,53g ± 1,11 16,50cd ± 0,35 14,93f ± 0,35 

L11 9,38i ± 0,35 15,29c ± 1,01 17,63cd ± 0,47 

L30 15,15ef ± 0,14 17,08bc ± 0,47 18,08bc ± 0,47 
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

Chủng LAB Axit lactic (g/l) pH sau lên men 

CR2 - DT2 5,4c ± 0,00 4,27c ± 0,03 

OM2 - DT2 8,4b ± 0,51 4,09b ± 0,02 

XP2 - DT2 9,3ab ± 0,37 4,05ab ± 0,04 

TP - DT2 9,9a ± 0,95 4,03a ± 0,01 

 

ł ń ś
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