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TUY%N CH&N VÀ KH�O SÁT *I+U KI,N LÊN MEN  
S.A CHUA �I LÊ T/ DÒNG VI KHU1N AXIT LACTIC 

*#�C PHÂN L3P T/ TRÁI �I LÊ (Psidium guajava L.) 
T@I TANH *BNG THÁP 

Hu�nh Ng�c Thanh Tâm1, *, Hu�nh Y5n Nhi1 

TÓM T�T 
Nghiên c@u ()�c thCc hi$n nhbm phân lPp các dòng vi khuSn axit lactic và kh o sát các (i^u ki$n tci 
)u (_ @ng d-ng trong lên men s`a chua có bJ sung d�ch trái Ji lê. K5t qu  nghiên c@u (ã phân lPp 
()�c 17 dòng vi khuSn axit lactic, các dòng vi khuSn (^u có màu tr"ng (-c, d�ng lii, bìa nguyên, có 
kh  n	ng phân gi i CaCO3, (^u là vi khuSn Gram d)4ng, hình que hokc oval, không di (Yng, không có 
kh  n	ng sinh indole, âm tính v&i th+ nghi$m catalase và oxidase. Nghiên c@u (ã tuy_n ch�n ()�c 
dòng vi khuSn �Ta2 có kh  n	ng sinh axit lactic cao và kháng vi khuSn Escherichia coli v&i ()[ng 
kính vòng kháng khuSn (�t 12,33 mm. Khi @ng d-ng dòng vi khuSn �Ta2 vào lên men s`a chua có bJ 
sung 8% d�ch trái Ji lê, t� l$ s`a t)4i và s`a (kc là 2, mPt sc vi khuSn # m@c 7 logCFU/mL trong (i^u 
ki$n pH 6,0, nhi$t (Y lên men và th[i gian lên men là 30°oC trong 16 gi[ cho giá tr� c m quan cao nhFt 
(�t 14,17/15 (i_m theo TCVN 7030:2002. Dòng vi khuSn �Ta2 ()�c (�nh danh là dòng vi khuSn 
Lactococcus lactis v&i (Y t)4ng (ing (�t 99% khi so sánh trên ngân hàng gene NCBI. 

T\ khóa: Kháng khuSn, phân lPp, s`a chua, trái Ji lê, vi khuSn axit lactic. 

 
1. ��T V�N �
 2 
Các s n phSm lên men t\ s`a ()�c bi5t (5n 

rYng rãi và là sC quan tâm c?a c  th5 gi&i b#i giá 
tr� dinh d)hng c?a nó, vi$c s+ d-ng men vi sinh 
nh) mYt ph)4ng pháp ti^m n	ng (_ phòng ng\a 
nhi^u b$nh ()[ng tiêu hóa, ceng nh) mang l�i l�i 
ích s@c kh2e cho con ng)[i bbng cách t	ng c)[ng 
mi�n d�ch [1].  

S`a chua là mYt s n phSm s`a lên men phJ 
bi5n ()�c s n xuFt b#i vi khuSn axit lactic (LAB) 
bao gim: Streptococcus thermophilus và 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, 
Lactobacillus plantarum, Lactococcus lactis... Theo 
c4 s# d` li$u c?a Euromonitor, s n l)�ng s`a chua 
n	m 2015 (�t 27,7 tri$u tFn, t	ng gFp 1,2 l/n so v&i 
s n l)�ng n	m 2010 [2]. Trong quá trình s n xuFt 
s`a chua, nh`ng vi khuSn này sl t�o ra axit lactic 
làm gi m (Y pH và khi5n protein trong s`a (ông 
t- l�i. Trong quá trình lên men, nh`ng vi khuSn 
này sl thCc hi$n 3 giai (o�n chuy_n hóa chính các 
thành ph/n s`a: (1) chuy_n hóa carbohydrate 
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thành axit lactic hokc các chFt chuy_n hóa khác 
(glycolysis), (2) th?y phân casein thành peptide và 
axit amin tC do (phân gi i protein) và cuci cùng (3) 
phân h?y chFt béo trong s`a thành axit béo tC do 
(lipolysis) [3].  

Vi$c (a d�ng hóa các s n phSm s`a chua (ang 
ngày càng ()�c quan tâm b#i các nhà nghiên c@u 
ceng nh) th� hi5u c?a khách hàng v^ s n phSm 
s`a chua. Nh`ng nghiên c@u g/n (ây (ã và (ang 
có xu h)&ng bJ sung các d�ch trái cây tC nhiên vào 
s n phSm s`a chua truy^n thcng (_ nâng cao chFt 
l)�ng ceng nh) t	ng h)4ng v� c?a s n phSm so v&i 
s`a chua truy^n thcng. Trái Ji lê hi$n t�i # (ing 
bbng sông C+u Long (ang gi m giá tr/m tr�ng, 
cuci n	m 2022 (/u n	m 2023, giá Ji gi m do 
nguin cung t	ng vì th[i gian qua, nông dân ch�y 
theo xu h)&ng t	ng di$n tích (Ft tring d;n (5n 
l)�ng Ji t)4i bán ra th� tr)[ng quá nhi^u trong khi 
Ji ch? y5u ch' ()�c tiêu th- d)&i d�ng t)4i. �i^u 
này (ã  nh h)#ng rFt nhi^u (5n thu nhPp c?a 
nông dân. Do (ó, vi$c phân lPp các dòng vi khuSn 
LAB và (�nh h)&ng @ng d-ng các dòng vi khuSn 
này trong lên men s`a chua bJ sung d�ch Ji lê 
không ch' góp ph/n (a d�ng hóa s n phSm s`a 
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chua mà còn kh"c ph-c ()�c tình tr�ng d) th\a 
l)�ng Ji t)4i trên th� tr)[ng hi$n nay. 

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. VPt li$u thí nghi$m 
M;u Ji lê ()�c thu t�i huy$n Lai Vung và 

thành phc Cao Lãnh, t'nh �ing Tháp. 
Hóa chFt s+ d-ng: Hóa chFt nhuYm Gram, 

thucc th+ catalase H2O2 3%, thucc th+ oxidase, 
NaOH,... 

Môi tr)[ng MRS gim: Yeast extract 0,4%, beef 
extract 0,8%, peptone 1%, D-glucose 2%, K2HPO4 
0,2%, MgSO4 0,02%, MnSO4 0,004%, Tween 80 0,1%, 
C2H3NaO2 0,5%. 

S`a t)4i Vinamilk, s`a (kc Ngôi sao Ph)4ng 
Nam và ()[ng cát tr"ng Biên Hòa ()�c mua t�i 
siêu th� Bách hóa xanh, thành phc C/n Th4. 

Vi sinh vPt th+ nghi$m Escherichia coli (E. 
coli) ()�c cung cFp b#i Phòng thí nghi$m Vi sinh 
vPt thCc phSm, Vi$n Công ngh$ Sinh h�c và ThCc 
phSm, Tr)[ng ��i h�c C/n Th4. 

2.2. Ph)4ng pháp nghiên c@u 
2.2.1. Phân lPp các dòng vi khuSn lactic t\ trái 

Ji lê (Psidium guajava L.) 
�i lê sau khi thu v^ ()�c kh+ trùng b^ mkt 

bbng cin 70°o trong 1 phút, sau (ó kh+ khuSn v&i 
H2O2 3% trong 1 phút và r+a l�i bbng n)&c cFt (ã 
kh+ trùng t\ 4 - 5 l/n, sau (ó g�t v2 và c"t nh2 (_ 
ti5n hành nuôi t	ng sinh trong môi tr)[ng MRS 
l2ng, ? l"c # nhi$t (Y 37˚C trong 48 gi[. Tr i (^u 
100 µL d�ch sau t	ng sinh trên môi tr)[ng MRS 
agar có bJ sung CaCO3, các ({a ()�c ? # nhi$t (Y 
37˚C. Sau 48 gi[ ?, cFy chuy^n nhi^u l/n các dòng 
vi khuSn có hình thái khuSn l�c (kc tr)ng nh): 
Không màu hokc tr"ng (-c, b[ láng hokc lii, bìa 
nguyên hokc chia thùy, có kh  n	ng phân gi i 
CaCO3. Các dòng vi khuSn lactic d)&i kính hi_n vi 
quang h�c v&i (Y phóng (�i 100X sl b"t màu Gram 
d)4ng, hình que hokc hình c/u, không di (Yng. 
Các dòng vi khuSn lactic không có kh  n	ng sinh 
indole, âm tính v&i th+ nghi$m catalase và oxidase.  

2.2.2. Tuy_n ch�n các dòng vi khuSn lactic có 
kh  n	ng lên men axit lactic cao t\ các dòng phân 
lPp 

Các dòng vi khuSn LAB ()�c nuôi trong 10 
mL môi tr)[ng MRS l2ng # 37˚C, trong 48 gi[. Sau 
(ó, ti5n hành ch?ng 10% huy^n phù vi khuSn LAB 

vào môi tr)[ng s`a t)4i vô trùng có bJ sung 4% 
sucrose, gi` yên và ? # 37˚C. Phân tích hàm l)�ng 
axit tJng sinh ra sau 24, 48 và 72 gi[ bbng ph)4ng 
pháp chuSn (Y axit. Ti5n hành chuSn (Y axit bbng 
cách nh2 1 - 2 gi�t phenolphthalein vào bình tam 
giác ch@a 2 mL huy^n phù vi khuSn trong môi 
tr)[ng s`a t)4i. Sau (ó, thêm vào 20 µL NaOH 0,1 
N (ã chuSn b�, (5m sc l/n cho vào (5n khi m;u 
trong cng nghi$m chuy_n sang màu hing b^n 
màu. T\ sc l/n nh2 NaOH xác (�nh ()�c th_ tích 
NaOH 0,1 N c/n dùng.  

Công th@c tính hàm l)�ng axit lactic trong 
d�ch m;u: 

A = (0,009 x n x 1000)/2 (g/L) 
Trong (ó: A là hàm l)�ng axit trong m;u 

(g/L), n là sc mL NaOH 0,1 N dùng (_ chuSn (Y, 
0,009 là h$ sc K c?a axit lactic. 

Dòng vi khuSn có kh  n	ng sinh axit lactic cao 
sl ()�c tuy_n ch�n (_ kh o sát kh  n	ng kháng vi 
khuSn Escherichia coli # thí nghi$m ti5p theo. 

2.2.3. Tuy_n ch�n các dòng vi khuSn lactic có 
kh  n	ng kháng Escherichia coli cao bbng ph)4ng 
pháp khu5ch tán trên gi5ng th�ch 

Dòng vi khuSn ch' th� ()�c nuôi trong môi 
tr)[ng NB # nhi$t (Y phòng trong 24 gi[ (mPt sc 
106 t5 bào/mL) [4], ti5n hành tr i (^u 50 µL huy^n 
phù vi khuSn ch' th� trên môi tr)[ng NA (ã kh+ 
trùng. N	m gi5ng ()�c t�o thành bbng ph)4ng 
pháp (-c l�, v&i ()[ng kính m�i gi5ng là 4 mm. Các 
dòng vi khuSn LAB ()�c nuôi # 37oC, trong 48 gi[ 
trong môi tr)[ng MRS l2ng. Sau (ó, sl ti5n hành 
pha loãng và (i^u ch'nh mPt sc vi khuSn v^ 108 t5 
bào/mL. Nh2 50 µL huy^n phù vi khuSn LAB (ã 
(i^u ch'nh mPt sc l/n l)�t vào ba gi5ng, t)4ng tC 50 
µL n)&c cFt ((ci ch@ng âm) và 50 µL kháng sinh 
ampicillin (0,1 mg/mL) ()�c nh2 vào hai gi5ng còn 
l�i. �)[ng kính vòng kháng khuSn (�KVKK) ()�c 
tính bbng công th@c: �KVKK (mm) = D1 - D0. 

Trong (ó: D1 là ()[ng kính tJng (mm), D0 là 
()[ng kính gi5ng th�ch (4 mm). 

M@c (Y kháng khuSn c?a các dòng LAB ()�c 
xác (�nh theo quy )&c c?a Leska và cs (2020) [5]: 
Không có tính kháng khuSn: Kháng khuSn y5u: 1 
mm < �KVKK < 6 mm; kháng khuSn trung bình: 6 
mm ≤ �KVKK < 11 mm; kháng khuSn m�nh: 11 
mm ≤ �KVKK ≤ 16 mm; kháng khuSn rFt m�nh: 
�KVKK ≥ 16. 
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2.2.4. ��nh danh các dòng vi khuSn lactic bbng 
ph)4ng pháp gi i trình tC k5t h�p v&i (kc (i_m v^ 
hình thái và sinh hóa 

DCa vào hình d�ng, sinh hóa c?a dòng vi khuSn 
có kh  n	ng sinh axit lactic và kháng khuSn cao 
()�c ch�n (_ gi i trình tC (o�n gene 16S rRNA  
bbng ph n @ng PCR v&i ckp mii: 

1492R (5’—TACGGTTACCTTGTTACGACT—3’) 
và 

27F (5’—AGAGTTTGATCCTGGCTC—3’). 
2.2.5. Kh o sát  nh h)#ng c?a t� l$ d�ch Ji lê, t� 

l$ s`a và mPt sc vi khuSn (5n quá trình lên men và 
chFt l)�ng s n phSm s`a chua  

Ti5n hành lên men s`a chua bJ sung Ji lê v&i t� 
l$ d�ch Ji lê bJ sung là 2%, 5% và 8%; t� l$ s`a t)4i 
không ()[ng và s`a (kc là 1%, 2% và 4% và mPt sc vi 
khuSn LAB bc trí là 3, 5 và 7 log t5 bào/mL. S n 
phSm s`a chua thành phSm sau khi ? 16 gi[ sl 
()�c ghi nhPn v^ giá tr� pH, hàm l)�ng chFt r"n 
hòa tan (oBrix), hàm l)�ng axit lactic sinh ra (g/L) 
và (ánh giá c m quan theo TCVN 7030:2002 [6]. 
Nghi$m th@c tci )u sl ()�c ch�n (_ thCc hi$n các 
thí nghi$m ti5p theo. 

2.2.6. Kh o sát sC  nh h)#ng (Y pH (5n quá 
trình lên men và chFt l)�ng s n phSm s`a chua 

Sau khi tuy_n ch�n ()�c nghi$m th@c tci )u t\ 
thí nghi$m t�i m-c 2.2.5 sl ti5n hành kh o sát giá 
tr� pH thích h�p cho quá trình lên men s`a chua Ji 
lê. Giá tr� pH sl ()�c bc trí t�i pH 6; 6,5; 7. S n 
phSm s`a chua thành phSm sl ()�c ghi nhPn v^ giá 
tr� pH, hàm l)�ng chFt r"n hòa tan (oBrix), hàm 
l)�ng axit lactic sinh ra (g/L), mPt sc vi khuSn 
(logCFU/mL) và (ánh giá c m quan theo TCVN 
7030:2002 [6].  

2.6.7. Kh o sát  nh h)#ng c?a nhi$t (Y (5n 
quá trình lên men và chFt l)�ng s n phSm s`a 
chua  

Sau khi tuy_n ch�n ()�c nghi$m th@c tci )u 
t\ thí nghi$m t�i m-c 2.2.5 và 2.2.6 sl ti5n hành 
kh o sát  nh h)#ng c?a nhi$t (Y (25, 30° và 35°oC) 
và th[i gian (5n quá trình lên men và chFt l)�ng 
s n phSm s`a chua có bJ sung d�ch Ji lê. S`a chua 
thành phSm sl ()�c (ánh giá v^ giá tr� pH, hàm 
l)�ng chFt r"n hòa tan (oBrix), hàm l)�ng axit 
lactic sinh ra (g/L), mPt sc vi khuSn (logCFU/mL) 
và (ánh giá c m quan theo TCVN 7030:2002 [6] 
sau 14, 16, 18 và 20 gi[. 

2.2.8. So sánh chFt l)�ng s`a chua bJ sung 
d�ch Ji lê b#i dòng vi khuSn phân lPp và dòng vi 
khuSn th)4ng m�i  

T\ các thí nghi$m trên sl ch�n ra ()�c các giá 
tr� tci )u (_ lên men s`a chua bJ sung d�ch Ji lê. 
Phân lPp dòng vi khuSn lactic t\ s n phSm s`a 
chua trên th� tr)[ng sau (ó ti5n hành so sánh kh  
n	ng lên men s`a chua v&i dòng vi khuSn lactic (ã 
phân lPp trong nghiên c@u. S n phSm s`a chua bJ 
sung d�ch Ji lê thành phSm sl ()�c (ánh giá v^ 
giá tr� pH, hàm l)�ng chFt r"n hòa tan (oBrix), 
hàm l)�ng axit lactic sinh ra (g/L), mPt sc vi 
khuSn (logCFU/mL) và (ánh giá c m quan theo 
TCVN 7030:2002 [6]. 

3. K�T QU  NGHIÊN C�U VÀ TH O LU�N 
3.1. Phân lPp các dòng vi khuSn lactic t\ trái 

s4ri (Malpighia glabra L.) 
17 dòng vi khuSn thu/n (ã ()�c phân lPp trên 

môi tr)[ng MRS agar t\ trái Ji lê # t�i t'nh �ing 
Tháp. DCa vào tên m;u và (�a (i_m thu m;u, ký 
hi$u các dòng vi khuSn ()�c phân lPp ()�c trình 
bày # b ng 1 và hình 1. 

B ng 1. K5t qu  phân lPp các dòng vi khuSn axit lactic t\ trái Ji lê 

�kc (i_m hình thái 
Th+ nghi$m sinh 

hóa 
Hình d�ng STT 

Dòng 
vi khuSn 

Màu s"c 
KhuSn l�c T5 bào 

�Y 
nJi 

Bìa 
Kích th)&c 
khuSn l�c 

(mm) 
Gram 

Oxidase/C
atalase/In

dole 

1 �Ta1 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,0 + -/-/- 
2 �Ta2 Tr"ng (-c Tròn (^u Oval Mô Nguyên 1,1 + -/-/- 
3 �Ta3 Tr"ng (-c Tròn (^u C/u Mô Nguyên 1,5 + -/-/- 
4 �Ta4 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,2 + -/-/- 
5 �Ta5 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,2 + -/-/- 
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�kc (i_m hình thái 
Th+ nghi$m sinh 

hóa 
Hình d�ng STT 

Dòng 
vi khuSn 

Màu s"c 
KhuSn l�c T5 bào 

�Y 
nJi 

Bìa 
Kích th)&c 
khuSn l�c 

(mm) 
Gram 

Oxidase/C
atalase/In

dole 

6 �Ta6 Tr"ng (-c Tròn (^u C/u Mô Nguyên 2,0 + -/-/- 
7 �Ta7 Tr"ng (-c Tròn (^u Oval Mô Nguyên 1,0 + -/-/- 
8 �Tb1 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,5 + -/-/- 
9 �Tb2 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,0 + -/-/- 

10 �Tb3 Tr"ng (-c Tròn (^u Oval Mô Nguyên 1,5 + -/-/- 
11 �Tb4 Tr"ng (-c Tròn (^u Oval Mô Nguyên 1,5 + -/-/- 
12 �Tb5 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,1 + -/-/- 
13 �Tb6 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,0 + -/-/- 
14 �Tb7 Tr"ng (-c Tròn (^u Que dài Mô Nguyên 1,0 + -/-/- 
15 �Tb8 Tr"ng (-c Tròn (^u C/u Mô Nguyên 1,5 + -/-/- 
16 �Tb9 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 2,0 + -/-/- 
17 �Tb10 Tr"ng (-c Tròn (^u Que ng"n Mô Nguyên 1,2 + -/-/- 

Ghi chú: (+): D)4ng tính; (-): Âm tính. Sc th@ tC t\ 1 - 7 là m;u ()�c thu t�i huy$n Lai Vung, sc th@ 
tC t\ 8 - 17 là m;u ()�c thu t�i thành phc Cao Lãnh. 

 
Hình 1. Hình thái khuSn l�c, t5 bào và th+ nghi$m 

sinh hóa c?a các dòng LAB 
Ghi chú: (+): d)4ng tính; (-): âm tính 
Qua k5t qu  phân lPp cho thFy, các dòng vi 

khuSn ()�c phân lPp t\ trái Ji lê trên môi tr)[ng 
(kc hi$u MRS có (kc (i_m hình thái, sinh hóa 
t)4ng tC v&i nhóm vi khuSn axit lactic (ã ()�c mô 

t  t�i m-c 2.2.1. Do (ó bY s)u tPp vi khuSn lactic 
t�i thí nghi$m này ()�c ti5n hành cho các thí 
nghi$m ti5p theo. 

3.2. Tuy_n ch�n các dòng LAB có kh  n	ng 
lên men axit lactic cao 

Nhìn chung, tFt c  các dòng LAB phân lPp 
()�c t\ trái Ji lê (^u có kh  n	ng sinh axit lactic 
cao trong môi tr)[ng s`a nuôi cFy sau 24, 48 và 72 
gi[ trong (i^u ki$n 37°oC t�i các nghi$m th@c bJ 
sung 4% sucrose (hàm l)�ng axit lactic dao (Yng 
t\ 3,45 - 12,27 g/L) và không bJ sung sucrose 
(hàm l)�ng axit lactic dao (Yng t\ 2,31 - 8,70 g/L) 
(B ng 2). 

B ng 2. Hàm l)�ng axit tJng (g/L) sinh ra theo th[i gian và ning (Y sucrose  
bJ sung c?a 17 dòng LAB # 37˚C 
BJ sung 0% sucrose BJ sung 4% sucrose 

STT 
Dòng vi 
khuSn 24 gi[ 48 gi[ 72 gi[ 24 gi[ 48 gi[ 72 gi[ 

1 �Ta1 4,14ab 4,38fgh 7,02de 4,26defg 6,30bcde 8,79cdef 
2 �Ta2 4,05abc 5,19abc 8,70a 4,41cdef 5,61defg 12,27a 
3 �Ta3 3,00de 3,84jk 5,22i 4,44cde 5,79cdefg 8,94bcde 

4 �Ta4 2,91de 4,17hij 6,15gh 4,14b 5,61efg 7,77defg 
5 �Ta5 3,06de 4,71def 5,97gh 4,50efgh 5,67defg 8,46cdefg 

6 �Ta6 3,66c 4,23hi 6,84de 4,08fghi 4,95gh 7,65efg 

7 �Ta7 3,18d 4,65efg 5,40i 3,54k 4,50h 7,14g 
8 �Tb1 2,91de 5,04bcd 8,16bc 3,78ijk 6,06bcdef 8,40cdefg 

9 �Tb2 2,76ef 3,93ijk 6,39fg 5,58a 7,59a 9,39bc 
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BJ sung 0% sucrose BJ sung 4% sucrose 
STT 

Dòng vi 
khuSn 24 gi[ 48 gi[ 72 gi[ 24 gi[ 48 gi[ 72 gi[ 

10 �Tb3 3,15de 5,28ab 7,26d 4,41cdef 6,24bcde 8,31cdefg 

11 �Tb4 2,31g 4,41fgh 6,66ef 4,50cd 6,69abc 8,46cdefg 

12 �Tb5 3,66c 5,34ab 8,37ab 4,71bc 6,66bc 8,37cdefg 
13 �Tb6 3,87abc 5,22abc 8,67de 3,75ijk 6,42bcd 10,44b 
14 �Tb7 3,09de 3,78k 6,90de 3,63jk 5,31fgh 7,29fg 
15 �Tb8 3,66c 4,35gh 6,36fg 5,34a 6,48bcd 8,76cdef 

16 �Tb9 2,40fg 3,06l 3,75j 3,96ghij 6,51bcd 9,30bcd 

17 �Tb10 4,17a 5,40a 7,83c 5,52a 6,78ab 9,48bc 
Ghi chú: Các giá tr� trung bình c?a cùng mYt cYt, theo sau có các m;u tC gicng nhau th_ hi$n sC 

khác bi$t không có ý ngh{a v^ mkt thcng kê # m@c ý ngh{a 5% theo ki_m (�nh Tukey. 
TFt c  các dòng LAB phân lPp ()�c (^u cho 

hàm l)�ng axit tJng t	ng d/n t\ 24 - 72 gi[ # c  2 
nghi$m th@c không bJ sung sucrose và bJ sung 
4% sucrose. �ci v&i thí nghi$m không bJ sung 
sucrose thì dòng vi khuSn �Ta1, �Ta2, �Tb6 và 
�Tb10 cho hàm l)�ng axit tJng cao nhFt sau 24 
gi[ lên men; (5n th[i (i_m 48 gi[ lên men thì các 
dòng �Ta2, �Tb3, �Tb5, �Tb6, �Tb10 cho hàm 
l)�ng axit tJng cao nhFt; (5n th[i (i_m sau 72 gi[ 
lên men thì ch' còn hai dòng �Ta2 và �Tb5 (�t 
hàm l)�ng cao nhFt. �ci v&i các nghi$m th@c bJ 
sung 4% sucrose thì các dòng vi khuSn cho hàm 
l)�ng axit tJng cao nhFt là �Tb2, �Tb8 và �Tb10 
(t�i th[i (i_m 24 gi[); �Tb2, �Tb4 và �Tb10 (t�i 
th[i (i_m 48 gi[) và �Ta2 (t�i th[i (i_m 72 gi[). 
Hàm l)�ng axit t	ng theo th[i gian do sau 24 gi[ 
sc l)�ng vi khuSn t	ng sinh ch)a (? nên hàm 
l)�ng axit tJng sinh ra ít, sau 48 và 72 gi[ sc l)�ng 
vi khuSn t	ng lên nhi^u h4n, do (ó l)�ng axit sinh 
ra cao h4n. Y5u tc th[i gian nuôi cFy sl có  nh 
h)#ng (5n vi$c t	ng sc l)�ng t5 bào vi khuSn, (_ 
chuy_n hóa h5t nguin dinh d)hng thành axit tJng 
vi khuSn c/n ph i có th[i gian nhFt (�nh và (? 
l)�ng vi khuSn. Bên c�nh (ó, hàm l)�ng axit lactic 
sinh ra t�i nghi$m th@c có bJ sung 4% sucrose (^u 
cho k5t qu  cao h4n nghi$m th@c không bJ sung 
sucrose t�i c  ba th[i (i_m kh o sát. Nguyên nhân 
có th_ là do vi khuSn v\a s+ d-ng ()[ng lactose có 
trong s`a và ()[ng sucrose bJ sung (_ chuy_n 
hóa thành axit tJng, do (ó hàm l)�ng axit tJng t�i 
các nghi$m th@c bJ sung ()[ng sucrose cao h4n 
nghi$m th@c không bJ sung ()[ng. T\ k5t qu  
nghiên c@u trên cho thFy, các ch?ng vi khuSn 
�Ta1, �Ta2, �Tb3, �Tb5, �Tb6 và �Tb10 là 6 

ch?ng vi khuSn có kh  n	ng sinh axit lactic cao 
nhFt t\ th[i (i_m 24 gi[ hokc 48 gi[ (t�i nghi$m 
th@c không bJ sung sucrose). Bên c�nh (ó, t�i 
th[i (i_m này nghi$m th@c bJ sung 4% sucrose 
cho thFy, ba ch?ng vi khuSn �Tb2, �Tb4 và �Tb8 
cho kh  n	ng sinh axit lactic cao nhFt. Do (ó, 9/17 
dòng LAB phân lPp sl ()�c ch�n (_ ti5n hành thí 
nghi$m ti5p theo. 

3.3. Tuy_n ch�n dòng vi khuSn lactic có kh  
n	ng kháng khuSn 
B ng 3. Kh  n	ng kháng vi khuSn Echerichia coli  

t\ các dòng LAB phân lPp 

STT Các dòng LAB 
�)[ng kính 
vòng kháng 
khuSn (mm) 

Kh  n	ng 
@c ch5 

1 �Ta2 12,33b ± 0,58 +++ 
2 �Tb2 8,00bc ± 0,58 ++ 
3 �Tb4 5,00c ± 1,00 + 
4 �Tb5 7,00c ± 1,16 ++ 
5 �Tb9 5,00c ± 0,58 + 
6 �Tb10 4,33c ± 0,58 + 
7 �ci ch@ng d)4ng 27,26a ± 0,58 ++++ 
8 �ci ch@ng âm 0 - 
Ghi chú: Các giá tr� trung bình c?a cùng mYt 

cYt, theo sau có các m;u tC gicng nhau th_ hi$n sC 
khác bi$t không có ý ngh{a v^ mkt thcng kê # m@c 
ý ngh{a 5% theo ki_m (�nh Tukey. (+): Kháng 
khuSn y5u; (++): Kháng khuSn trung bình; (+++): 
Kháng khuSn m�nh; (++++): Kháng khuSn rFt 
m�nh. 

T\ k5t qu  kh o sát hàm l)�ng axit tJng (ã 
tuy_n ch�n ()�c 9 dòng LAB (�Ta1, �Ta2, �Tb2, 
�Tb3, �Tb4, �Tb5, �Tb6, �Tb8 và �Tb10) (_ 
ti5n hành kh o sát kh  n	ng kháng vi khuSn E. 
coli bbng ph)4ng pháp khuy5ch tán trên gi5ng 
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th�ch. K5t qu  kháng khuSn cho thFy, có 6/9 dòng 
LAB tuy_n ch�n có kh  n	ng kháng vi khuSn E. 
coli  v&i ()[ng kính vòng kháng khuSn dao (Yng 
t\ 4,33 - 12,33 mm (B ng 3). 

K5t qu  trên cho thFy, dòng �Ta2 có kh  
n	ng @c ch5 vi khuSn E. coli m�nh nhFt v&i ()[ng 
kính vòng vô khuSn 12,33 mm khác bi$t không có 
ý ngh{a thcng kê # m@c ý ngh{a 5% so v&i dòng 
�Tb2 (8 mm) và khác bi$t có ý ngh{a thcng kê so 
v&i các dòng còn l�i (Hình 2). K5t qu  này cao h4n 
so v&i k5t qu  nghiên c@u c?a Goa T. và cs (2022) 
[7] khi kh o sát kh  n	ng @c ch5 vi khuSn E. coli 
b#i các dòng LAB, ()[ng kính vòng phân gi i ch' 
(�t 12,00 mm. Ngoài kh  n	ng t�o axit lactic làm 
cho môi tr)[ng có pH thFp @c ch5 vi khuSn gây 
b$nh mà các dòng LAB còn có kh  n	ng s n sinh 
bacteriocin, reuterin, CO2, H2O2 và diacetyl [8]. 
Theo nghiên c@u c?a Anjana và Tiwari S. K. (2022) 
[9] thì các bacteriocin ()�c t�o ra t\ vi khuSn LAB 
là các peptide kháng khuSn có tác d-ng @c ch5 
hokc tiêu di$t vi khuSn gây b$nh trong ruYt, h4n 
n`a bacteriocin có b n chFt là protein và ()�c tJng 
h�p # ribosome, b� phân h?y b#i các enzyme phân 

gi i protein, do (ó m/m b$nh không th_ phát tri_n 
tính kháng thucc trong ruYt [10], [11].  

 
Hình 2. Kh  n	ng kháng vi khuSn E. coli  b#i dòng 

vi khuSn �Ta2 
3.4. K5t qu  (�nh danh dòng LAB bbng 

ph)4ng pháp gi i trình tC gene 16S rRNA 
T\ k5t qu  kh o sát kh  n	ng sinh axit lactic 

ceng nh) kh  n	ng kháng vi khuSn gây b$nh 
()[ng ruYt E. coli thì dòng vi khuSn �Ta2 là dòng 
()�c tuy_n ch�n (_ ti5n hành khu5ch (�i trình tC 
gen 16S rRNA, s n phSm PCR ()�c (i$n di trên 
gel agarose 1% cho thFy, band ADN c?a dòng 
�Ta2 có chi^u dài kho ng 1.400 bp (Hình 3a). K5t 
qu  gi i trình tC ()�c BLAST trên Ngân hàng gen 
NCBI (ã (�nh danh ()�c dòng �Ta2 là dòng vi 
khuSn Lactococcus lactis v&i (Y t)4ng (ing 99% 
(Hình 3b). 

 
Hình 3. K5t qu  (�nh danh dòng vi khuSn �Ta2 

3.5. �nh h)#ng t� l$ d�ch Ji lê, t� l$ s`a và mPt 
sc vi khuSn (5n quá trình lên men và chFt l)�ng 
s n phSm s`a chua   

Nhìn chung, hàm l)�ng axit lactic sinh ra b#i 
các dòng LAB b�  nh h)#ng rFt nhi^u b#i mPt sc vi 
khuSn, t� l$ d�ch Ji và t� l$ s`a. Sau 16 gi[ lên men 
t�i nghi$m th@c 26 cho hàm l)�ng axit lactic cao 
nhFt (�t 9 g/L, hàm l)�ng axit lactic t�i nghi$m 

th@c này khác bi$t không có ý ngh{a thcng kê so 
v&i nghi$m th@c 25 và 27 v&i hàm l)�ng lactic (�t 
l/n l)�t là 8,4 g/L và 8,85 g/L. T\ k5t qu  nghiên 
c@u trên cho thFy, mPt sc vi khuSn càng cao thì 
hàm l)�ng axit lactic sinh ra càng l&n d;n (5n giá 
tr� pH sl càng gi m và có xu h)&ng axit hóa (B ng 
4). 

a b 
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B ng 4. K5t qu   nh h)#ng c?a t� l$ d�ch Ji lê, t� l$ s`a và mPt sc vi khuSn (5n quá trình lên men và 
chFt l)�ng s n phSm s`a chua 

Nghi$m 
th@c 

MPt sc gicng dòng 
(log CFU/mL) 

T� l$ Ji (%) 
T� l$ s`a t)4i: 

s`a (kc 
pH sau oBrix (/u oBrix sau 

Axit lactic 
(g/L) 

1 3 2 1 6,23b 43 41,67 4,80l 

2 3 2 2 6,26c 34 32,33 5,10kl 

3 3 2 4 6,21d 29 23,67 5,25jkl 

4 3 5 1 6,43a 43 42,00 5,10kl 

5 3 5 2 5,99g 34 32,00 5,40ijkl 

6 3 5 4 6,17de 29 22,67 5,55hijk 

7 3 8 1 6,28bc 43 41,67 5,40ijkl 

8 3 8 2 6,17de 34 32,00 6,00fghi 

9 3 8 4 6,14e 29 23,33 5,85ghij 

10 5 2 1 6,27c 43 40,33 6,15efgh 

11 5 2 2 6,15e 34 31,33 6,60ef 

12 5 2 4 6,09f 29 22,00 6,45efg 

13 5 5 1 6,18de 43 40,33 6,30efg 

14 5 5 2 5,97g 34 31,00 6,60ef 

15 5 5 4 6,06f 29 21,33 6,75e 

16 5 8 1 6,07f 43 39,67 6,60ef 

17 5 8 2 6,00g 34 30,33 6,75e 

18 5 8 4 5,98g 29 21,33 6,60ef 

19 7 2 1 5,23ij 43 38,67 7,80cd 

20 7 2 2 5,21ijk 34 28,33 8,10cd 

21 7 2 4 5,21ijk 29 22,67 7,80cd 

22 7 5 1 5,24i 43 38,00 7,50d 

23 7 5 2 5,20ijk 34 27,67 8,10cd 

24 7 5 4 5,19jkl 29 21,33 8,25bc 

25 7 8 1 5,30h 43 37,67 8,4abc 

26 7 8 2 5,14l 34 26,33 9,00a 

27 7 8 4 5,17kl 29 21,33 8,85ab 

Ghi chú: Các giá tr� trung bình c?a cùng mYt cYt, theo sau có các m;u tC gicng nhau th_ hi$n sC 
khác bi$t không có ý ngh{a v^ mkt thcng kê # m@c ý ngh{a 5% theo ki_m (�nh Tukey. 

 
Hình 4. �nh h)#ng c?a mPt sc vi khuSn, t� l$ d�ch 
Ji và t� l$ s`a (5n chFt l)�ng c m quan s`a chua 

T\ k5t qu  trên cho thFy, chFt l)�ng s`a chua 
t�i nghi$m th@c 26 v&i mPt sc vi khuSn 7 log 
CFU/mL, 8% d�ch Ji lê và t� l$ s`a bJ sung là 2 sl 
cho chFt l)�ng c m quan tct nhFt (8,4/15 (i_m 
theo TCVN 7030:2002) [6] (Hình 4). 

3.6. �nh h)#ng (Y pH (5n quá trình lên men 
và chFt l)�ng s n phSm s`a chua 

Giá tr� pH (ã  nh h)#ng (5n hàm l)�ng axit 
lactic ceng nh) chFt l)�ng s`a chua thành phSm. 
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C- th_, t�i nghi$m th@c pH 6,0 cho hàm l)�ng axit 
lactic cao nhFt (�t 10,65 g/L v&i chFt l)�ng c m 
quan tct nhFt 13,3/15 (i_m, (ing th[i t�i nghi$m 

th@c này, mPt sc t5 bào vi khuSn (�t cao nhFt và 
cao h4n mPt sc vi khuSn ban (/u (9,16 
logCFU/mL) (B ng 5).  

B ng 5. �nh h)#ng c?a giá tr� pH (5n kh  n	ng lên men và chFt l)�ng s`a chua 
pH 

ban (/u 

oBrix 
(/u 

pH sau 
oBrix 
sau 

Axit lactic 
(g/L) 

MPt sc t5 bào 
(logCFU/mL) 

C m quan 
((i_m) 

6,0 33 5,26b 25,00b 10,65a 9,16a 13,3a 

6,5 33 5,41ab 25,67b 9,60b 9,14a 11,57b 

7,0 33 5,59a 26,67a 8,82c 9,11b 9,87c 

Ghi chú: Các giá tr� trung bình c?a cùng mYt cYt, theo sau có các m;u tC gicng nhau th_ hi$n sC 
khác bi$t không có ý ngh{a v^ mkt thcng kê # m@c ý ngh{a 5% theo ki_m (�nh Tukey. 

Theo k5t qu  nghiên c@u c?a Sánchez và cs 
(2008) [12] (ã ch' ra rbng, giá tr� pH t\ 6,0 - 6,5 sl 
cho hi$u suFt lên men tci )u nhFt. K5t qu  trong 
nghiên c@u này phù h�p v&i k5t qu  nghiên c@u 
c?a Hu�nh Ng�c Thanh Tâm  và cs (2023) [13] khi 
@ng d-ng dòng vi khuSn Lactobacillus plantarum 
TG2 vào lên men s`a chua có bJ sung d�ch s4 ri, 
nghiên c@u (ã ch' ra rbng, dòng vi khuSn L. 
plantarum (�t hi$u suFt lên men cao trong kho ng 
giá tr� pH t\ 6,0 - 6,5. Do (ó, trong thí nghi$m này 
t�i giá tr� pH 6,0 là giá tr� pH thích h�p (_ dòng vi 
khuSn L. lactis lên men s`a chua bJ sung d�ch Ji 
lê. 

3.7. �nh h)#ng c?a nhi$t (Y (5n quá trình lên 
men và chFt l)�ng s n phSm s`a chua 

K5t qu  nghiên c@u cho thFy, pH, oBrix, hàm 
l)�ng axit lactic (^u có sC thay (Ji theo nhi$t (Y 
và t�i t\ng mcc th[i gian khác nhau. Nhìn chung, 
t�i nhi$t (Y 30°oC và 35oC cho hàm l)�ng axit lactic 
cao h4n t�i nhi$t (Y 25°oC. C- th_, t�i nghi$m th@c 
có nhi$t (Y 35°oC và th[i gian lên men là 20 gi[ cho 
hàm l)�ng axit lactic và mPt sc vi khuSn cao nhFt, 
(�t l/n l)�t là 16,80 g/L và 9,88 logCFU/mL (B ng 
6). 

B ng 6. �nh h)#ng c?a nhi$t (Y và th[i gian lên men (5n quá trình lên men s`a chua 

Nhi$t (Y (°C) Th[i gian (gi[) pH sau 
Axit lactic 

(g/L) 
oBrix 

MPt sc t5 bào 
(logCFU/mL) 

25 14 5,87a 6,30h 28,67a 8,25h 
25 16 5,73b 6,6gh 28,33ab 8,47g 
25 18 5,48c 9,75e 27,69b 8,70f 
25 20 5,28e 9,30ef 26,67c 9,05de 
30 14 5,39d 7,20g 27,67b 8,90e 
30 16 5,02f 9,75e 24,00d 9,14d 
30 18 4,89g 10,50d 23,67d 9,70b 
30 20 4,83h 12,00c 23,33d 9,95a 
35 14 5,03f 9,00f 24,00d 9,10d 
35 16 4,87g 10,50d 24,00d 9,40c 
35 18 4,69i 15,45b 23,67d 9,86a 
35 20 4,57j 16,80a 23,33d 9,88a 

Ghi chú: Các giá tr� trung bình c?a cùng mYt cYt, theo sau có các m;u tC gicng nhau th_ hi$n sC 
khác bi$t không có ý ngh{a v^ mkt thcng kê # m@c ý ngh{a 5% theo ki_m (�nh Tukey. 

Tuy nhiên, t�i ng)hng nhi$t (Y 30°oC và th[i 
gian lên men là 16 gi[ l�i cho k5t qu  (ánh giá 
c m quan chFt l)�ng s`a chua bJ sung d�ch Ji lê 
(�t cao nhFt (14,17/15 (i_m) (Hình 5). Nguyên 

nhân có th_ do (�i (a sc ng)[i dân Vi$t Nam có xu 
h)&ng thích v� ng�t nhi^u h4n v� chua, t�i nghi$m 
th@c này oBrix còn khá cao và (Y pH không quá 
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thFp nên v� s`a chua thành phSm có xu h)&ng 
ng�t nhi^u và ít chua h4n. 

 
Hình 5. �nh h)#ng c?a nhi$t (Y và th[i gian lên 

men (5n chFt l)�ng c m quan s`a chua 

3.8. So sánh chFt l)�ng s`a chua bJ sung d�ch 
Ji lê b#i dòng vi khuSn phân lPp và dòng vi khuSn 
th)4ng m�i 

Dòng vi khuSn C1 sau khi ()�c phân lPp t\ 
s n phSm s`a chua trên th� tr)[ng sl ()�c @ng 
d-ng làm nguin gicng (_ lên men s`a chua bJ 
sung d�ch Ji lê t�i các (i^u ki$n kh o sát tci )u 
(mPt sc vi khuSn ban (/u là 7 logCFU/mL, 8% d�ch 
Ji lê, t� l$ s`a là 2 t�i pH 6,0 và lên men trong (i^u 
ki$n 30°oC trong 16 gi[). MPt sc vi khuSn, hàm 
l)�ng axit lactic sinh ra và giá tr� c m quan c?a s n 
phSm s`a chua bJ sung d�ch Ji lê ()�c trình bày 
t�i b ng 7. 

B ng 7. So sánh các y5u tc lên men và chFt l)�ng c m quan c?a s`a chua bJ sung d�ch Ji lê b#i dòng  
vi khuSn phân lPp và dòng vi khuSn trên th� tr)[ng 

Dòng vi khuSn pH oBrix 
Axit lactic 

(g/L) 

MPt sc vi khuSn 

(logCFU/mL) 
C m quan 

((i_m) 

�Ta2 5,18a 26 9,3a 9,61a 13,93a 

C1 5,04a 26 9,6a 9,65a 14,23a 

Ghi chú: Các giá tr� trung bình c?a cùng mYt cYt, theo sau có các m;u tC gicng nhau th_ hi$n sC 
khác bi$t không có ý ngh{a v^ mkt thcng kê # m@c ý ngh{a 5% theo ki_m (�nh Tukey. 

K5t qu  nghiên c@u cho thFy, hi$u suFt lên 
men s`a chua Ji lê b#i dòng vi khuSn phân lPp và 
dòng vi khuSn trên th� tr)[ng là t)4ng ()4ng nhau 
v^ hàm l)�ng axit lactic, mPt sc vi  khuSn và giá tr� 
c m quan. Bên c�nh (ó, s`a chua lên men b#i vi 
khuSn �Ta2 có (Y chua v\a ph i và mang h)4ng 
v� (kc tr)ng c?a Ji lê nhi^u h4n so v&i s`a chua lên 
men bbng vi khuSn C1. K5t qu  nghiên c@u này (ã 
góp ph/n làm (a d�ng các s n phSm s`a chua bJ 
sung d�ch trái cây trên th� tr)[ng. 

4. K�T LU�N 
K5t qu  nghiên c@u (ã phân lPp ()�c 17 dòng 

vi khuSn axit lactic t\ trái Ji lê và tuy_n ch�n ()�c 
dòng vi khuSn �Ta2 có kh  n	ng sinh axit lactic 
cao nhFt mà không c/n bJ sung sucrose, �Ta2 có 
kh  n	ng @c ch5 sC phát tri_n c?a vi khuSn E. coli 
v&i ()[ng kính vòng kháng khuSn (�t 12,33 mm. 
Bên c�nh (ó, dòng vi khuSn �Ta2 ()�c @ng d-ng 
(_ lên men s`a chua có bJ sung d�ch trái Ji lê (ã 
cho giá tr� c m quan cao v&i 13,3/15 (i_m khi (i^u 
ch'nh giá tr� pH ban (/u bbng 6,0; mPt sc vi khuSn 
ban (/u là 7 logCFU/mL, 8% d�ch Ji lê, t� l$ s`a là 
2 và lên men # (i^u ki$n 30°oC trong 16 gi[. K5t 

qu  nghiên c@u còn cho thFy, chFt l)�ng s`a chua 
()�c lên men b#i dòng vi khuSn �Ta2 có giá tr� 
c m quan t)4ng ()4ng v&i s n phSm s`a chua 
()�c lên men b#i dòng vi khuSn ()�c phân lPp t\ 
s n phSm s`a chua trên th� tr)[ng. K5t qu  (�nh 
danh xác (�nh ()�c dòng vi khuSn �Ta2 là dòng vi 
khuSn L. lactis v&i (Y t)4ng (ing là 99%. 
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SELECTION AND INVESTIGATION OF OPTIMAL FERMENTATION CONDITIONS FOR 
YOGURT BY THE LACTIC ACID BACTERA ISOLATED FROM GUAVA FRUIT (Psidium 

guajava L.) IN DONG THAP PROVINCE 
Huynh Ngoc Thanh Tam1, Huynh Yen Nhi1 

1 Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 
Summary 

The study aimed to isolate lactic acid bacteria strains and investigate the optimal conditions for 
application in yogurt fermentation supplemented with guava fruit juice. The research results 
isolated seventeen strains of lactic acid bacteria from guava in Dong Thap province. Colonies of 
all bacterial strains have had milky white, tissue buoyancy, intact covers, ability to decompose 
CaCO3. Cells of bacteria strains have Gram-positive, rod or oval shape, non-motile, unable to 
produce indole, negative for catalase and oxidase tests. The study selected the DTa2 bacterial 
strain with high lactic acid production ability and resistance to Escherichia coli bacteria with an 
antibacterial ring diameter of 12.33 mm. When applying the DTa2 bacterial strain to ferment 
yogurt supplemented with 8% guava fruit juice, the ratio of fresh milk and condensed milk is 2, 
bacterial density 7 logCFU/mL under pH 6.0, fermentation temperature and fermentation time of 
30°C for 16 hours conditions that give the highest sensory value of 14.17/15 points according to 
TCVN 7030:2002. The DTa2 bacterial strain was identified as the Lactococcus lactis strain with 
99% similarity when compared on the NCBI gene bank. 
Keywords: Antibacterial, fermentation, isolation, lactic acid bacteria, yogurt. 
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