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TÓM TẮT 

Trong nghiên cứu này, các chủng vi sinh vật được phân lập từ các nguồn khác nhau như 

kim chi, yến mạch và kefir. Sau đó được tiến hành quan sát các đặc điểm hình thái, kiểm 

tra sinh hóa, định danh bằng kỹ thuật 16S rRNA và đánh giá các hoạt tính của chủng 

trước khi đánh giá khả năng kích thích sinh trưởng bằng prebiotic. Sau khi phân lập và 

định danh thu được kết quả là Lac_KC – Lactiplantibacillus plantarum và Ped_KC – 

Pediococcus acidilactici được phân lập từ kim chi, Leu_KF – Leuconostoc lactis và 

Weissella cibaria phân lập từ kefir và Wei_O – Weissella cibaria phân lập từ yến mạch. 

Kết quả khảo sát mức độ sống sót trong môi trường MRS lỏng và được ủ 37 ºC của các 

chủng vi khuẩn cho thấy pha cân bằng ba chủng Lac_KC, Ped_KC và Leu_KF đều đạt 

giá trị cao từ ngày 3 - 5 khảo sát (khoảng 10.34-10.36 log CFU/ml). Các khảo sát về 

đặc tính probiotic cho thấy khả năng tự kết dính của chủng Ped_KC đạt giá trị cao nhất 

51,9% lần so với các chủng. Khác với tự kết dính thì khả năng đồng kết dính của Wei_KF 

ở thời điểm 24 giờ đạt giá trị kết dính cao nhất (26.6%). Ngoài ra, các chủng đều có 

khả năng kháng lại các nhóm kháng sinh như Penicillin, Ampicillin, Amoxicillin, 

Erythromycin, Levofloxacin và Tetracycline, tuy nhiên lại không kháng lại 

Cephalosporins. Ngoài ra khi khảo sát khả năng tồn tại trong dịch miệng mô phỏng các 

kết quả cho thấy các chủng hầu như không có thay đổi nhiều về số lượng tế bào. Tuy 

nhiên sau khi tiếp xúc với môi trường dịch dạ dày mô phỏng pH 2.0, hai chủng Leu_KF 

và Wei_KF chết hoàn toàn sau 1 – 3 giờ ủ. Wei_O là chủng có khả năng chống chịu 

acid tốt nhất đạt 3.1 log CFU/mL. Nhìn chung khả năng kích thích sinh trưởng của ba 

chủng Ped_KC, Leu_KF và Wei_O ở cả ba nồng độ (0%, 0.1%, 0.5%) đạt giá trị cao 

so với hai chủng còn lại. 
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ABSTRACT 

In this study, microbial strains were isolated from different sources such as kimchi, oats 

and kefir. Then, the morphological characteristics, biochemical tests, identification 

using 16S rRNA technique and evaluation of the strain's activities were conducted 

before evaluating the ability to stimulate growth with prebiotics. After isolation and 

identification, the results were Lac_KC – Lactiplantibacillus plantarum and Ped_KC – 

Pediococcus acidilactici isolated from kimchi, Leu_KF – Leuconostoc lactis and 

Weissella cibaria isolated from kefir and Wei_O – Weissella cibaria isolated from oats. 

The results of surveying the survival level in liquid MRS environment and incubated at 

37 ºC of bacterial strains showed that the equilibrium phase of three strains Lac_KC, 

Ped_KC and Leu_KF all reached high values from days 3 - 5 of the survey (about 10.34 

-10.36 log CFU/ml). Surveys on probiotic properties showed that the auto-aggregation 

ability of the Ped_KC strain reached the highest value of 51.9% compared to other 

strains. Unlike auto-aggregation, the co-aggregation ability of Wei_KF at 24 hours 

reached the highest aggregation value (26.6%). In addition, all strains are resistant to 

antibiotic groups such as Penicillin, Ampicillin, Amoxicillin, Erythromycin, 

Levofloxacin and Tetracycline, but are not resistant to Cephalosporins. In addition, 

when examining the ability to survive in simulated oral fluid, the results showed that the 

strains had almost no change in cell number. However, after exposure to a simulated 

gastric fluid environment of pH 2.0, the two strains Leu_KF and Wei_KF died 

completely after 1 - 3 hours of incubation. Wei_O is the strain with the best acid 

resistance, reaching 3.1 log CFU/mL. In general, the growth stimulation ability of the 

three strains Ped_KC, Leu_KF and Wei_O at all three concentrations (0%, 0.1%, 0.5%) 

reached high values compared to the other two strains.  
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MỞ ĐẦU 

1. Đặt vấn đề 

Ngày nay khoa học ngày càng tiến bộ kéo theo đó là sự gia tăng dân số, đồng thời 

ngày càng có nhiều sự quan tâm hơn về các chế phẩm sinh học có tác dụng cải thiện sức 

khỏe liên quan đến men vi sinh. Việc bổ sung lợi khuẩn qua thực phẩm vẫn được thực 

hiện và mang lại nhiều thành tựu trong ngành công nghệ thực phẩm như kiểm soát nhiễm 

trùng đường tiêu hóa, bệnh  tiêu chảy do kháng sinh, các bệnh về tim mạch và ung thư 

đại trực tràng (Shokryazdan et al., 2017). Các vi sinh vật phổ biến nhất được thêm vào 

thực phẩm để tăng khả năng sinh học như là các chủng vi khuẩn lactic (LAB). Vi khuẩn 

acid lactic (LAB) đã được sử dụng trong nhiều thế kỷ để sản xuất các sản phẩm lên men 

từ sữa, thịt, rau và đồ uống có cồn, cũng như trong bánh mì bột chua, LAB trình bày các 

hệ thống phân giải protein chịu trách nhiệm về các cảm quan của thực phẩm lên men, 

hơn nữa một số chủng LAB cũng có thể tạo ra exopolysaccharides (EPS) có thể tăng 

chất lượng thực phẩm (Abarquero et al., 2022). Men vi sinh thường được sử dụng trong 

lĩnh vực dược phẩm và thực phẩm vì chúng thường được sử dụng dưới dạng thuốc, thực 

phẩm chức năng, sữa công thức cho trẻ em hoặc thức ăn chăn nuôi (Gu et al., 2022). 

Probiotic thường được ứng dụng trong nhiều loại thực phẩm bổ sung dinh dưỡng, thực 

phẩm y tế và dược phẩm (Saxelin et al., 2005). Theo định nghĩa mới nhất về prebiotic, 

người ta hy vọng rằng nó có thể tạo ra những thay đổi lớn đối với hệ vi sinh vật chủ, 

không chỉ ở đường ruột (Monteagudo-Mera et al., 2019). Khác với probiotic, prebiotic 

là thành phần thực phẩm chức năng nổi bật với vai trò tăng cường sức khỏe đã được 

khẳng định rõ ràng để kết hợp với probiotic tăng khả năng phát triển khỏe mạnh giúp 

của hệ vi sinh vật đường ruột bằng việc kích thích chúng (Vera et al., 2021). Một số lợi 

ích có thể mang lại của prebiotic như là thay đổi hệ vi sinh có trong đường tiêu hóa, cải 

thiện chức năng, giảm độ pH trong ruột và giảm mức độ các chất chuyển hóa nitơ (Peng 

et al., 2020). Ngoài ra trong đường tiêu hóa, EPS đóng vai trò cực kỳ quan trọng với sức 

khỏe của vật chủ, nó hoạt động như một prebiotic để thúc đẩy sự tăng trưởng vi khuẩn 

có lợi và cung cấp các chất chuyển hóa như acid béo chuỗi ngắn (SCFA) (M.-G. Lee et 

al., 2022). Nhiều loại polysaccharide ngoại bào từ LAB đã được công bố rộng rãi mang 
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lại tiềm năng “prebiotic”. EPS từ LAB thể hiện khả năng chọn lọc các vi khuẩn có lợi 

trong đường tiêu hóa tương tự như các prebiotic khác (Hongpattarakere et al., 2012).  

Do vậy, nghiên cứu dưới đây nhằm định danh các chủng từ các nguồn thực vật 

như kim chi, kefir, yến mạch và đánh giá hoạt tính của những LAB đã được phân lập 

trước đó. Ngoài ra còn khảo sát khả năng ảnh hưởng của prebiotic lên sự sinh trưởng 

của vi khuẩn LAB. 

2. Mục tiêu nghiên cứu 

Nghiên cứu này nhằm phân lập, định danh vi sinh vật từ các nguồn thực vật như 

kim chi, kefir, yến mạch. Bên cạnh đó đánh giá một số hoạt tính của các probiotic và 

đánh giá sự kích thích tăng trưởng của probiotic qua các nồng độ prebiotic khác nhau. 

3. Nội dung nghiên cứu 

Để thực hiện được quá trình khảo sát tốt nhất và dễ phân tích sự tăng trưởng nên 

đề tài “Phân lập probiotics từ nhiều nguồn khác nhau và khảo sát sự kích thích tăng 

trưởng bằng prebiotic” được phân tích với các nội dung: 

i. Phân lập và định danh các chủng vi sinh vật từ các nguồn kim chi, sữa chua kefir 

và yến mạch. 

ii. Khảo sát hoạt tính probiotic của các chủng vi khuẩn lactic phân lập.  

iii. Đánh giá khả năng kích thích tăng trưởng của probiotic thông qua các nồng độ 

khác nhau của prebiotic.  

4. Phạm vi nghiên cứu 

Nghiên cứu trên phạm vi thực hiện phân lập L. plantarum, Pediococcus acidilactici, 

Leuconostoc lactis và Weissella cibaria từ kim chi, kefir, yến mạch và khảo sát sự kích 

thích tăng trưởng bằng prebiotic. 
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