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TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu này là sàng lọc được chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus có tiềm năng probiotic nhằm 

sản xuất chế phẩm ứng dụng trong chăn nuôi gia cầm. Bằng các phương pháp xác định một số đặc tính probiotic 

như khả năng chịu axit, chịu muối mật, sinh enzyme ngoại bào, kháng khuẩn gây bệnh, bám dính trên biểu mô ruột 

gà. Kết quả cho thấy trong 60 chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus phân lập từ ruột gà đã tuyển chọn được 3 chủng 

RGB6.11, RGB7.1, RGB8.8 có tiềm năng probiotic tốt với các đặc điểm như: khả năng chịu axit trong khoảng 1,0-3,0 

sau 3 h nuôi cấy; chịu được nồng độ muối mật 0,3% sau 4 h nuôi cấy OD620nm >0,44; sinh hai enzyme ngoại bào 

amylase và cellulase cao với vòng phân giải cơ chất từ 13-21 mm; kháng hai vi khuẩn gây bệnh Salmonella 

Typhimurium và Escherichia coli đường kính vòng kháng khuẩn 9-14 mm; khả năng bám dính trên biểu mô ruột gà 

tốt. Ngoài ra, nghiên cứu đã xác định được khoảng nhiệt độ nuôi cấy thích hợp của 3 chủng này là 30-40C và pH 

6,5-7,0. Ba chủng Bacillus. spp này là cơ sở để tiếp tục nghiên cứu xác định loài và tạo chế phẩm probiotic ứng dụng 

vào chăn nuôi gia cầm. 

Từ khóa: Bacillus, probiotic, kháng vi khuẩn gây bệnh, ruột gà. 

Bacillus with Potential Probiotic Properties from Chicken Intestine 

ABSTRACT 

The aim of this study was to evaluate the probiotic potential of 60 Bacillus strains isolated from chichken 

intestine to produce probiotic preparation for use in the poultry industry. Three strains, RGB6.11, RGB7.1, and 

RGB8.8, were selected with good probiotic characteristics such as tolerance to low pH (pH 1.0; 2.0; 3.0) after 3 hrs 

culture, tolerance to 0.3% bile salt after 4 hrs culturing OD620nm >0.44, production of extracellular enzymes with ring 

diameter of substrate resolution from 13-21 mm, resistance to gastrointestinal pathogens Salmonella Typhimurium 

and Escherichia coli with zone of inhibition diameter 9-14mm, and good adhesion ability on chicken intestinal 

epithelium. Moreover, suitable cultural temperatures (30-40
o
C) and pH (6.5-7.0) for these strains were identified. The 

three Bacillus spp. strains were suggested for species identification and production of probiotics for the poultry 

industry. 

Keywords: Bacillus, probiotic, resistance to bacterial pathogens.  

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Trong quá trình chën nuôi gia cæm, đặc biệt 

ć quy mô công nghiệp, kháng sinh đòng vai trñ 

quan trọng không chî trong phòng trð bệnh mà 

cñn đþĉc sā dýng nhþ chçt kích thích sinh 

trþćng cûa vêt nuôi (Phäm Kim Đëng và cs., 

2016). Tuy nhiên, tình hình läm dýng kháng 

sinh trong chën nuôi đã dén đến să kháng 

thuốc cûa các vi sinh vêt gây bệnh, dþ lþĉng 

thuốc kháng sinh trong thăc phèm đã gåy ânh 

hþćng đến sĀc khóe ngþąi tiêu dùng (Newman, 

2002). Chế phèm probiotic đang đþĉc đánh giá 

nhþ một giâi pháp thay thế hiệu quâ và cung 

cçp một phþĄng thĀc an toàn bền vĂng đối vĆi 

vêt nuôi và ngþąi tiêu dùng. Thăc tế, sā dýng 

chế phèm probiotic mang läi rçt nhiều lĉi ích 

nhþ hỗ trĉ tiêu hóa thĀc ën, cån bìng hệ vi sinh 

mailto:nlddoan@vnua.edu.vn


Bacillus có tiềm năng probiotic từ ruột gà 

690 

đþąng ruột bìng cách cänh tranh vĆi vi khuèn 

gây bệnh cho vêt nuôi (Kabir, 2009), tÿ đò giâm 

chi phí trong phòng bệnh, tëng hiệu quâ chën 

nuôi, đâm bâo chçt lþĉng thðt và sĀc khóe ngþąi 

tiêu dùng. Hiện nay, các sân phèm probiotic cho 

chën nuôi täi Việt Nam cüng khá phổ biến và 

đþĉc cung Āng bći nhiều doanh nghiệp khác 

nhau. Tuy nhiên không phâi chế phèm nào 

cüng đät “chuèn”. Nëm 2011 trên phþĄng tiện 

thông tin đäi chúng đã công bố khoâng 50% sân 

phèm probiotic trên thð trþąng Việt Nam không 

đû về số lþĉng vi sinh vêt còn sống, thêm chí 

không có vi sinh vêt sống (Nguyễn Thð Huyền 

và cs., 2014). Bên cänh đó nhĂng chế phèm tốt 

đþĉc Āng dýng rộng rãi ć nþĆc ngoài nhþng khi 

sā dýng ć Việt Nam không phù hĉp vĆi môi 

trþąng, khí hêu, điều kiện chën nuôi nên không 

phát huy tối đa hiệu quâ nhþ mong muốn. Do 

vêy, việc tuyển chọn các chûng có hoät tính 

probiotic täi bân đða là hết sĀc cæn thiết.  

Bacillus là nhóm vi khuèn đþĉc sā dýng 

phổ biến làm probiotic vì Bacillus có khâ nëng 

cänh tranh vĆi các vi khuèn gây bệnh qua cĄ 

chế ngën cân miễn dðch, cänh tranh vð trí bám 

dính và sân sinh ra chçt kháng khuèn 

(bacteriocins) hoặc các chçt kháng khuèn giống 

bacteriocin nhþ lipopeptides cò thể tiêu diệt các 

vi sinh vêt gây bệnh (Kıvanç et al., 2014). HĄn 

nĂa, Bacillus cñn đþĉc þa chuộng vì giá thành 

rẻ, dễ pha trộn, chðu đþĉc tác động cûa yếu tố 

nhiệt (Barbosa et al., 2005). Do đò, bào tā 

Bacillus đã đþĉc sā dýng rộng rãi làm probiotic 

cho vêt nuôi cüng nhþ cho ngþąi. Các loài thuộc 

chi Bacillus tÿng đþĉc sā dýng làm probiotic, 

đþĉc nghiên cĀu sâu rộng nhçt là Bacillus 

subtilis, Bacillus clausii, Bacillus coagulans và 

Bacillus licheniformis (Hong et al., 2005). Tuy 

nhiên, nhĂng nghiên cĀu trong nþĆc về tuyển 

chọn và nghiên cĀu các đặc tính probiotic cûa 

các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus trong 

chën nuôi, đặc biệt tÿ ruột gà vén còn hän chế, 

chû yếu nghiên cĀu các đặc tính probiotic cûa 

nhóm vi khuèn lactic (Træn Quốc Việt và cs., 

2009; DþĄng Thu HþĄng và Phäm Kim Đëng, 

2015). Chính vì vêy, nghiên cĀu này đþĉc tiến 

hành nhìm khâo sát đặc tính probiotic nhþ khâ 

nëng chðu axit, muối mêt, sinh một số enzyme 

ngoäi bào, kháng đối vĆi vi khuèn gây bệnh, độ 

bám dính cûa các chûng vi khuèn thuộc chi 

Bacillus đþĉc phân lêp tÿ ruột gà và nghiên cĀu 

một số đặc điểm cûa chúng nhìm cung cçp 

nguồn giống sā dýng cho các nghiên cĀu tiếp 

theo xác đðnh loài và täo chế phèm probiotic cho 

chën nuôi gia cæm.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  

2.1. Vật liệu nghiên cứu  

Sáu mþĄi chûng vi khuèn thuộc chi 

Bacillus đþĉc cung cçp tÿ phòng thí nghiệm 

trung tâm cûa Khoa Công nghệ thăc phèm, Học 

viện Nông nghiệp Việt Nam. Các chûng này 

đþĉc phân lêp tÿ ruột gà vĆi kí hiệu các chûng 

là RGB. 

Các vi khuèn kiểm đðnh: Escherichia coli 

ATCC 25922 và Salmonella Typhimurium 

ATCC 13311 đþĉc cung cçp tÿ Viện Công nghệ 

sinh học thuộc Viện hàn lâm Khoa học và Công 

nghệ Việt Nam. 

Môi trþąng NB dùng để nuôi cçy và hoät 

hóa các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus (g/l): 

peptone-10,0; NaCl-5,0; cao thðt-3,0; pH 7,0. 

Môi trþąng NA dùng để xác đðnh số lþĉng 

khuèn läc vi khuèn thuộc chi Bacillus (g/l): 

peptone-10,0; NaCl-5,0; cao thðt-1,5; cao nçm 

men-1,5, Agar-15,0, pH = 7,0. Môi trþąng nuôi 

vi sinh vêt kiểm đðnh LB (g/l): Cao nçm men-

5,0; Peptone-10,0; NaCl-10,0; pH = 7,0. Môi 

trþąng có chĀa tinh bột hoặc môi trþąng CMC 

(carboxymethyl cellulose) (g/l) dùng để xác đðnh 

khâ nëng sinh amylase và cellulase: Agar-17,0; 

tinh bột hoặc CMC-1,0; pH = 7,0. Các môi 

trþąng đþĉc khā trùng 121C/15 phút. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Sàng lọc các chủng vi khuẩn thuộc 

chi Bacillus có khả năng chịu axit  

Các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus có 

khâ nëng chðu axit đþĉc sàng lọc theo phþĄng 

pháp cûa DþĄng Thu HþĄng và Phäm Kim 

Đëng (2015) cò điều chînh ngþĈng pH (1,0; 2,0; 

3,0) và thąi gian nuôi cçy 3 h. Chuèn bð môi 

trþąng NB, điều chînh pH (1,0; 2,0; 3,0) bìng 
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HCl 1N và NaOH 1N. Nhó 1% dðch giống vi 

khuèn đã nuôi cçy dðch thể qua 24 h vào các 

ống nghiệm trên nuôi cçy 37ºC. Sàng lọc các 

chûng có khâ nëng chðu pH bìng cách đo OD ć 

bþĆc sóng 620 nm cûa dðch nuôi cçy ć 0 h và 3 

h. Các chûng đþĉc đánh giá chðu đþĉc axit dăa 

vào giá trð OD là giá trð hiệu số cûa giá trð OD 

đo täi thąi điểm 3 h và giá trð OD đo täi thąi 

điểm 0 h, ć mỗi nồng độ pH).  

2.2.2. Sàng lọc các chủng vi khuẩn thuộc 

chi Bacillus có khả năng chịu muối mật  

Các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus đþĉc 

đánh giá khâ nëng chðu muối mêt trong môi 

trþąng NB có bổ sung 0,3% muối mêt dăa trên 

phþĄng pháp cûa Gilliand & Walker (1990). Nuôi 

cçy vi khuèn trong môi trþąng NB có bổ sung 

muối mêt 0,3% ć 37ºC trong 4 h. Mêt độ tế bào 

trong méu đþĉc xác đðnh bìng cách đo mêt độ 

quang ć bþĆc sóng 620 nm. MĀc độ chðu muối 

mêt đþĉc xác đðnh dăa vào giá trð OD620nm sau 

khi nuôi 4 h, so vĆi ban đæu nếu tëng lên 0,3 đĄn 

vð thì chûng đò cò khâ nëng chðu muối mêt 

2.2.3. Đánh giá khả năng sinh một số 

enzyme ngoại bào  

Đánh giá khâ nëng sinh enzyme ngoäi bào 

amylase và cellulase đþĉc sā dýng phþĄng pháp 

đýc lỗ thäch trên môi trþąng có bổ sung cĄ chçt 

tþĄng Āng tinh bột và CMC (carboxymethyl 

cellulose) theo phþĄng pháp cûa Nguyễn Lân 

Düng và cs. (1976). Các chûng vi khuèn thuộc 

chi Bacillus đþĉc hoät hòa trong môi trþąng 

NB, sau 48 h nuôi ć 37ºC, lçy dðch nuôi đem ly 

tâm vĆi tốc độ 6.000 vòng/phút trong 30 phút, ć 

4ºC, thu lçy dðch. Dùng nút khoan cò đþąng 

kính 5mm, đýc lỗ thäch trên đïa petri cûa môi 

trþąng cò cĄ chçt tinh bột, CMC. VĆi mỗi chûng 

vi khuèn tiến hành nhó 0,1 ml dðch ly tåm đã 

thu vào lỗ thäch. Sau khi nhó dðch để đïa thäch 

trong tû länh ć 4ºC khoâng 2 h nhìm mýc đích 

để dðch khuếch tán đều vào trong thäch. Để đïa 

thäch vào tû çm 37ºC trong 48 h để cho lþĉng 

dðch trong lỗ thäch thûy phån cĄ chçt. Hoät 

tính cûa các 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 (5 mm).  

2.2.4. Đánh giá khả năng kháng một số vi 

khuẩn gây bệnh  

Tính kháng các vi khuèn gây bệnh đþĉc xác 

đðnh sā dýng phþĄng pháp khuếch tán thäch 

cûa Herreros et al. (2005) vĆi các vi khuèn kiểm 

đðnh là Escherichia coli ATCC 25922 và 

Salmonella Typhimurium ATCC 13311. Các 

chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus (tuyển chọn ć 

các thí nghiệm trþĆc) đþĉc nuôi cçy trong môi 

trþąng NB ć 37ºC trong 24 h, sau đò ly tåm 

6.000 vòng/phút trong 20 phút thu dðch. Đối vĆi 

các chûng vi khuèn kiểm đðnh đþĉc nuôi qua 

đêm trong môi trþąng LB lóng ć 37C trong 24 

h. Sau đò lçy 30 μl dung dðch mỗi chûng vi 

khuèn kiểm đðnh cçy gät lên đïa pettri chĀa 

môi trþąng LB agar, đýc lỗ thäch cò kích thþĆc 

(d = 5 mm). Nhó 80 μl dðch ly tåm cûa các chûng 

vi khuèn thuộc chi Bacillus vào các lỗ thäch và 

giĂ ć nhiệt độ 4C trong 4 h, sau đò giĂ ć 37C 

trong 24 h. Cën cĀ vào việc xuçt hiện vñng Āc 

chế vi khuèn kiểm đðnh để xác đðnh chûng cò 

khâ nëng kháng. Hoät tính đþĉc đánh giá bìng 

hiệu số D-d (mm), D là đþąng kính vñng kháng 

khuèn (mm), d là đþąng kính lỗ thäch (5 mm). 

Hiệu số này càng lĆn, khâ nëng kháng khuèn 

càng cao. 

2.2.5. Đánh giá  kả năng bám dính 

Khâ nëng bám dính cûa vi khuèn thuộc chi 

Bacillus tuyển chọn đþĉc tiến hành theo 

phþĄng pháp cûa Træn Quốc Việt và cs. (2009). 

Các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus đþĉc 

nuôi cçy trong môi trþąng NB ć 37C trong 24 

h. Chuèn bð méu ruột gà tþĄi: Rāa các đoän 

ruột 3 læn vĆi đệm PBS sao cho tçt câ các vi 

sinh vêt không còn trên bề mặt niêm mäc ruột. 

Rāa 1 læn vĆi môi trþąng NB.  

Tiến hành thā bám dính: Phû dðch tế bào 

đã chuèn bð lên trên bề mặt niêm mäc ruột. Ủ 1 

h ć trong tû çm 37C. Rāa méu ruột bìng đệm 

PBS (pH = 7,2) để loäi ra các tế bào không bám 

dính. Thu lçy phæn tế bào biểu mô ruột. Khâ 

nëng bám dính cûa mỗi chûng vi khuèn thuộc 

chi Bacillus đþĉc đánh giá thông qua cçy trâi và 

đếm số lþĉng vi khuèn Bacillus trên đïa thäch 

cûa phæn tế bào biểu mô ruột đò.  
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2.2.6. Đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ, pH 

lên sự phát triển của các chủng Bacillus 

đã tuyển chọn  

Ảnh hưởng của nhiệt độ  

Xác đðnh ânh hþćng cûa nhiệt độ nuôi cçy 

đến să phát triển cûa các chûng tuyển chọn 

theo nghiên cĀu cûa Nguyễn Quang Huy và 

Træn Thúy Hìng (2012). Thí nghiệm tiến hành 

nuôi các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus trên 

môi trþąng NB có pH = 7 täi nhiệt độ 30; 37; 40; 

45; 50C, sau 24 h nuôi cçy đo OD620nm. Xác đðnh 

nhiệt độ nuôi cçy thích hĉp nhçt cho các chûng. 

Ảnh hưởng của pH  

Các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus đþĉc 

nuôi cçy trên môi trþąng dðch thể NB có pH 

khác nhau (4,0; 4,5; 5,0; 5,5; 6,0; 6,5; 7,0; 7,5; 

8,0). Sau 24 h nuôi cçy trong tû çm ć nhiệt độ 

tối þu cûa thí nghiệm trên, tiến hành đo 

OD620nm (Nguyễn Quang Huy và Træn Thúy 

Hìng, 2012). Xác đðnh pH môi trþąng thích hĉp 

nhçt cho các chûng. 

2.3. Xử lý số liệu 

Số liệu đþĉc xā lý bìng phæn mềm Excel   

3. KẾT QUÂ VÀ THÂO LUẬN 

3.1. Sàng lọc các chủng vi khuẩn thuộc chi 

Bacillus có khâ năng chịu axit 

Kết quâ cho thçy 50/60 chûng vi khuèn 

thuộc chi Bacillus có khâ nëng chðu đþĉc pH = 

3,0, 35/60 chûng chðu đþĉc pH 2,0 có 22/60 

chûng chðu đþĉc pH 1,0 (Bâng 1). Hæu hết các 

chûng đều cò xu hþĆng giâm tî lệ sống khi hä 

thçp pH. Nhþ vêy, 22 chûng có khâ nëng chðu 

đþĉc câ 3 mĀc pH = 1,0; 2,0; 3,0 tiếp týc đþĉc sā 

dýng cho các nghiên cĀu tiếp theo. 

Theo một số nghiên cĀu trþĆc, các chûng có 

tiềm nëng probiotic phâi có khâ nëng chðu đþĉc 

pH thçp giúp chúng vþĉt qua hàng rào pH 

trong dä dày cûa động vêt, giĆi hän pH = 2,0 và 

pH = 3,0 và trong thąi gian 3 h là giĆi hän quyết 

đðnh sàng lọc cûa các chûng (Guo et al., 2006; 

Nguyễn Thð Diễm HþĄng và Đỗ Thð Bích Thûy, 

2012). Chính vì vêy, 60 chûng vi khuèn thuộc 

chi Bacillus đþĉc phân lêp tÿ ruột gà trong 

nghiên cĀu này đþĉc tiến hành khâo sát khâ 

nëng chðu axit täi các pH = 1,0; 2,0; 3,0.  

Guos et al. (2006) khi sàng lọc các chûng vi 

khuèn thuộc chi Bacillus có tiềm nëng probiotic 

đþĉc phân lêp tÿ ruột gà, phân lĉn con, thăc 

phèm lên men„ đã tuyển chọn đþĉc chûng 

Bacillus subtilis MA139 vĆi nhiều đặc tính 

probiotic tốt trong đò cò khâ nëng kháng đþĉc 

pH = 2,0. Theo một nghiên cĀu khác cûa 

Barbosa et al. (2005) kiểm tra khâ nëng kháng 

điều kiện dä dày mô phóng täi pH = 2,0 cûa 7 

chûng Bacillus (3, 37, 56, 197, 200, 210 và 259) 

phân lêp tÿ ruột gà cho kết quâ là tçt câ các 

chûng này đều có khâ nëng chðu đþĉc ć pH này.  

3.2. Sàng lọc các chủng vi khuẩn thuộc chi 

Bacillus có khâ năng chịu muối mật 

Tổng số 22 chûng vi khuèn thuộc chi 

Bacillus có khâ nëng chðu đþĉc pH thçp là kết 

quâ cûa thí nghiệm trþĆc đã đþĉc tiếp týc kiểm 

tra khâ nëng chðu muối mêt. Kết quâ cho thçy 

có 12/22 chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus có 

khâ sinh trþćng tốt ć nồng độ muối mêt 0,3% 

sau 4 h OD620nm >0,3 (Bâng 2). NhĂng chûng có  

Bâng 1. Khâ năng chịu axit của một số chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus  

Ký hiệu  
chủng 

Giá trị OD 
ban đầu 

Giá trị OD tăng sau 3 h (ΔOD) Ký hiệu  
chủng 

Giá trị OD  
ban đầu 

Giá trị OD tăng sau 3 h (ΔOD) 

pH = 1,0 pH = 2,0 pH = 3,0 pH = 1,0 pH = 2,0 pH = 3,0 

RGB1.6 0,402 0,12
 

0,26
 

0,31
 

RGB6.6 0,384 0,08
 

0,20
 

0,21
 

RGB2.7 0,311 0,09
 

0,22
 

0,26
 

RGB6.11 0,434 0,13
 

0,17
 

0,29
 

RGB2.12 0,519 0,08
 

0,19
 

0,23
 

RGB7.1 0,461 0,16
 

0,18
 

0,30
 

RGB3.9 0,327 0,16
 

0,24
 

0,27
 

RGB8.2
 

0,388 0,08
 

0,16
 

0,19
 

RGB4.3 0,341 0,10
 

0,22
 

0,24
 

RGB8.8
 

0,446 0,11
 

0,17
 

0,38
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Bâng 2. Khâ năng chịu muối mật của 12 chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus  

Ký hiệu chủng 
Giá trị OD 
ban đầu  

Giá trị OD tăng sau 4h (∆OD) Ký hiệu chủng 
Giá trị OD  
ban đầu 

Giá trị OD 
 tăng sau 4h (∆OD) 

RGB1.6 0,513 0,31
 

RGB6.6 0,495 0,43
 

RGB2.7 0,429 0,42
 

RGB6.8 0,537 0,53
 

RGB2.12 0,606 0,40
 

RGB6.11 0,568 0,50
 

RGB3.9 0,519 0,31
 

RGB7.1 0,611 0,44
 

RGB3.10 0,670 0,32
 

RGB8.2
 

0,418 0,38
 

RGB4.3 0,458 0,35
 

RGB8.8
 

0,629 0,49
 

 

khâ nëng chðu đþĉc muối mêt 0,3% sau 4 h 

đþĉc sā dýng cho nghiên cĀu tiếp theo. 

Các chûng có hoät tính probiotic chî phát huy 

tác dýng đþĉc trong đþąng tiêu hóa cûa các loài 

vêt nuôi khi chúng có khâ nëng chðu đþĉc muối 

mêt trong ruột non (DþĄng Thu HþĄng và Phäm 

Kim Đëng 2015). Gillilan & Walker (1990) đã 

chĀng mình 0,3% đþĉc xem là nồng độ quyết đðnh 

để sàng lọc các chûng vi sinh vêt có khâ nëng chðu 

muối mêt. Thông thþąng thąi gian thĀc ën đþĉc 

lþu trĂ trong ruột khoâng 4 h (DþĄng Thu HþĄng 

và Phäm Kim Đëng, 2015). Kết quâ nghiên cĀu 

cûa Spinosa et al. (2000) đã cho thçy Bacillus rçt 

nhäy câm vĆi muối mêt và đåy là một tiêu chí khó 

khën đối vĆi chúng khi tồn täi ć ruột non, hæu hết 

ć các nồng độ muối mêt đþĉc nghiên cĀu số lþĉng 

vi khuèn Bacillus đều giâm. Ngoài ra, Guos et al. 

(2006) cüng đã sàng lọc đþĉc chûng Bacillus 

subtilis MA139 cò đặc tính probiotic tÿ các chûng 

Bacillus đþĉc phân lêp tÿ ruột gà, phân lĉn con, 

thăc phèm lên men vĆi khâ nëng chðu đþĉc muối 

mêt ć nồng độ 0,3%.  

3.3. Khâ năng sinh enzyme ngoäi bào 

Thí nghiệm tiến hành đánh giá khâ nëng 

sinh enzyme ngoäi bào amylase và cellulase vĆi 

hai cĄ chçt tinh bột và CMC bìng phþĄng pháp 

đýc lỗ thäch cûa 12 chûng đã tuyển chọn. Trong 

số 12 chûng có 7 chûng thuộc chi Bacillus có 

khâ nëng sinh câ hai enzyme amylase và 

cellulase (Bâng 3), khâ nëng sinh cellulase cûa 

các chûng cao hĄn so vĆi khâ nëng sinh amylase 

thể hiện đþąng kính vòng phân giâi cĄ chçt 

CMC (10-21 mm) cao hĄn so đþąng kính vòng 

phân giâi tinh bột (9-19 mm).  

Kết quâ thu đþĉc phù hĉp vĆi nghiên cĀu 

cûa Samley Man & Nguyen Thi Thanh Thuy 

(2017) tÿ 100 chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus 

đþĉc phân lêp tÿ tþĄng Ćt và tÿ dä có bò nghiên 

cĀu đã tuyển chọn đþĉc 3 chûng (A1.2, A1.8, và 

B6.4) cò đþąng kính vòng phân giâi cĄ chçt 

CMC cao nhçt là 24 mm.  

Bâng 3. Khâ năng sinh enzyme ngoäi bào của chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus 

STT Tên chủng 

Đường kính vòng phân giải  
cơ chất (D-d) mm STT Tên chủng 

Đường kính vòng phân giải  
cơ chất (D- d) mm 

Amylase Cellulase Amylase Cellulase 

1 RGB1.6 9 10 7 RGB6.6 - - 

2 RGB2.7 12 14 8 RGB6.8 - - 

3 RGB2.12 - - 9 RGB6.11 13 15  

4 RGB3.9 9 13 10 RGB7.1 18  16  

5 RGB3.10 10 11 11 RGB8.2
 

- 10 

6 RGB4.3 12 - 12 RGB8.8
 

19 21  

Ghi chú: D - d là đường kính vòng phân giâi , d = 5 mm   

 1 

 2 
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                                 A                                           B  

Ghi chú: A. Phân giâi cơ chất tinh bột. 1. RGB 2.7; 2. RGB4.3; 3. RGB6.11;  B. Phân giải cơ chất CMC. 1. RGB 2.7; 2. RGB6.11;  
3. RGB7.1 

Hình 1. Khâ năng sinh amylase và cellulase ngoäi bào 

của các chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus

Cüng trong một nghiên cĀu tþĄng tă cûa 

Khuçt HĂu Thanh và Bùi Vën Đät (2010) khi 

nghiên cĀu tuyển chọn các chûng vi khuèn 

thuộc chi Bacillus để täo chế phèm sinh học sā 

dýng trong nuôi trồng thûy sân đã tìm ra đþĉc 

6 chûng phân lêp tÿ đçt và một số chế phèm 

sinh học cho kết quâ hoät tính amylase 19,5-

22,0 mm cao hĄn hoät tính cellulase tÿ 16,5-

21,5 mm, kết quâ hoät tính amylase cûa tác giâ 

cao hĄn so vĆi kết quâ cûa bài báo này. Điều 

này có thể lý giâi do các chûng vi khuèn thuộc 

chi Bacillus trong hai nghiên cĀu có nguồn gốc 

khác nhau. 

Hiệu quâ cûa chế phèm probiotic phý thuộc 

rçt nhiều vào hoät tính enzyme ngoäi bào cûa 

các chûng vi sinh vêt trong chế phèm. Các 

enzyme này có tác dýng hỗ trĉ tiêu hóa thĀc ën, 

giúp thĀc ën dễ hçp thu, vêt nuôi tëng trọng tốt 

(Lê Thð Hâi Yến và Nguyễn ĐĀc Hiền 2016). 

3.4. Khâ năng kháng một số vi khuẩn gây 

bệnh 

Trong 7 chûng có khâ nëng sinh câ hai 

enzyme amylase và cellulase đþĉc thā tính 

kháng vi khuèn kiểm đðnh có 4 chûng có khâ 

nëng kháng Salmonella, trong đò cò 2 chûng 

(RGB6.11 và RGB8.8) vĆi vòng kháng khuèn 

mänh bìng 14. Đối vĆi vi khuèn E.coli có 3 

chûng kháng vĆi đþąng kính vòng kháng khuèn 

9-10 mm (Bâng 4). 

Bâng 4. Khâ năng kháng vi khuẩn kiểm định của chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus 

Tên chủng 
Hoạt tính kháng khuẩn (D-d) mm 

Salmonella Typhimurium Escherichia coli 

RGB1.6 9 - 

RGB2.7 - - 

RGB3.9 - - 

RGB3.10 - - 

RGB6.11 14 9 

RGB7.1 11 10 

RGB8.8 14 10 

Ghi chú: D - d là đường kính vòng kháng khuẩn, d = 5 mm.  

 2 

 1 

 3 

 1 

 2 

 1 
 2 

 3 
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Kết quâ nghiên cĀu này tþĄng đồng vĆi kết 

quâ nghiên cĀu cûa Lê Thð Hâi Yến và Nguyễn 

ĐĀc Hiền (2016)  cho thçy có 4 chûng Bacillus 

(AG27, AG60, VL05 và VL28) có khâ nëng 

kháng Salmonella và E.coli trong đò chûng 

VL28 cò đþąng kính vòng kháng khuèn lĆn, đối 

vĆi Salmonella đät đþąng kính trung bình là 13 

mm vĆi E. coli là 10 mm. Kết quâ này cüng phù 

hĉp vĆi nghiên cĀu cûa Kıvanç et al. (2014) khi 

chĀng minh các chûng Bacillus spp. có thể sinh 

ra các chçt kháng khuèn bacteriocin hoặc các 

chçt kháng khuèn giống bacteriocin nhþ 

lipopeptides có thể tiêu diệt các vi sinh vêt gây 

bệnh. Do vêy, 3 chûng có khâ nëng kháng đþĉc 

câ 2 loäi vi khuèn kiểm đðnh đò là RGB6.11, 

RGB7.1, RGB8.8 sẽ đþĉc sā dýng cho nghiên 

cĀu tiếp theo.   

Chế phèm probiotic khi đþa vào đþąng tiêu 

hóa không chî giúp gia tëng să chuyển hóa thĀc 

ën, tëng khâ nëng miễn dðch mà còn có tác 

dýng Āc chế să phát triển cûa các vi sinh vêt 

gây bệnh, giúp cân bìng hệ vi sinh vêt đþąng 

ruột và hän chế các bệnh về đþąng tiêu hóa (Lê 

Thð Hâi Yến và Nguyễn ĐĀc Hiền, 2016). 

3.5. Khâ năng bám dính 

Kết quâ nghiên cĀu xác đðnh khâ nëng bám 

dính cûa 3 chûng có khâ nëng kháng đþĉc câ 2 

loäi vi khuèn kiểm đðnh RGB6.11, RGB7.1, 

RGB8.8 đþĉc trình bày ć Bâng 5.. Các chûng vi 

khuèn này đều bám dính tốt vào niêm mäc ruột 

nhþng mĀc độ không giống nhau. Chûng RG 7.1 

có khâ nëng bám dính cao hĄn so vĆi các chûng 

còn läi. Điều này rçt thích hĉp khi phát triển 

các chế phèm probiotic sau này.  

Să bám dính cûa các vi khuèn probiotic giúp 

cänh tranh vð trí bám dính cûa các tác nhân gây 

bệnh. Chúng có thể sinh sống một thąi gian nhçt 

đðnh, cänh tranh dinh dþĈng và tiết ra một số 

chçt Āc chế (Arthur et al., 2003). Chính vì vêy 

khâ nëng bám dính biểu mô và dðch nhày ruột 

non nĄi cò tốc độ dñng lþu chuyển hỗn dðch thĀc 

ën cao là một tiêu chí quan trọng tuyển chọn các 

chûng vi khuèn probiotic. 

Bâng 5. Khâ năng bám dính của chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus 

trên biểu mô ruột gà 

Kí hiệu chủng Nồng độ ban đầu (CFU/ml) Khả năng bám dính (CFU/ml) 

RGB6.11 5,6×10
9
 1,58×10

8
 

RGB7.1 4,8×10
9 

2,14×10
8 

RGB8.8 3,9×10
8 

1,23×10
7 

 

Hình 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khâ năng sinh trưởng 

của chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus 
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3.6. Ảnh hưởng của nhiệt độ và pH đến 

sinh trưởng của các chủng probiotic đã 

tuyển chọn  

3.6.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ 

Kết quâ cho thçy câ 3 chûng đþĉc chọn lọc 

đều phát triển tốt trong phäm vi nhiệt độ 30-

40C, tốt nhçt ć nhiệt độ 37C (Hình 2). Khi 

nuôi cçy ć nhiệt độ cao hĄn 45 và 50C sinh 

khối giâm, thể hiện qua chî số OD620nm thçp hĄn 

so vĆi ć nhiệt độ 30,, 37, 40C. Kết quâ nghiên 

cĀu này phù hĉp vĆi kết quâ nghiên cĀu cûa 

Nguyễn Quang Huy và Træn Thúy Hìng (2012) 

khi nghiên cĀu về nhiệt độ và pH tối þu cho hai 

chûng vi khuèn Bacillus (U1.3 và U3.7) cho 

thçy câ hai chûng đều phát triển tốt trong 

khoâng nhiệt độ tÿ 30 đến 40C. 

3.6.2. Ảnh hưởng của pH 

Kết quâ (Hình 3) cho thçy khoâng pH tÿ 

4,0 đến 8,0 đều đáp Āng về sinh trþćng cûa các 

chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus này. Tuy 

nhiên, các chûng này có sinh khối cao nhçt ć 

môi trþąng cò độ pH = 6,5-7,0. Ở môi trþąng có 

độ pH cao (8,0) thì giá trð OD620nm giâm. Điều đò 

chĀng tó các chûng vi khuèn thuộc chi Bacillus 

này sinh trþćng tốt trong môi trþąng cò độ pH 

tÿ 6,5 đến 7,0 và ć môi trþąng cò độ pH cao hĄn 

tốc độ sinh trþćng cûa chúng chêm nhþng vén 

tồn täi. Theo Nguyễn Quang Huy và Træn Thúy 

Hìng (2012), hai chûng vi khuèn Bacillus mà 

họ nghiên cĀu cüng đều phát triển tốt trong 

điều kiện pH môi trþąng tÿ 6,5 đến 7,5.  

4. KẾT LUẬN 

Qua sàng lọc 60 chûng vi khuèn thuộc chi 

Bacillus có tiềm nëng probiotic đþĉc phân lêp 

tÿ ruột gà đã chọn ra đþĉc 3 chûng cò đặc tính 

probiotic tốt: có khâ nëng chðu pH thçp tÿ 1,0 

đến 3,0; chðu đþĉc nồng độ muối mêt 0,3%; sinh 

2 enzyme ngoäi bào cao amylase và cellulase; 

kháng 2 vi khuèn kiểm đðnh Salmonella 

Typhimurium và Escherichia coli; có khâ nëng 

bám dính trên biểu mô ruột gà tốt. Nghiên cĀu 

đã xác đðnh đþĉc điều kiện để cho các chûng 

này phát triển tốt đò là nhiệt độ 30-40C và pH 

tÿ 6,5 đến 7,0. Ba chûng Bacillus spp. này là cĄ 

sć để tiếp týc xác đðnh loài và nghiên cĀu täo 

chế phèm probiotic cho chën nuôi gia cæm. 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của pH đến khâ năng sinh trưởng  

của chủng vi khuẩn thuộc chi Bacillus
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