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TÓM T7T 

Mochi khoai lang tím là s<n ph"m k5t h=p gi>a bánh g&o n5p và khoai lang tím có giá tr@ dinh 
d$Ang và hàm l$=ng "m cao. Tuy nhiên, C0c CiDm cEa s<n ph"m là có hàm l$=ng "m lFn và cGu 
trúc mIm dJo, Cây chính là CiIu kiLn thu*n l=i cho s* phát triDn cEa các vi sinh v*t gây h$ hMng, 
C0c biLt là nGm mNc. Do Có, viLc tìm ki5m các gi<i pháp b<o qu<n an toàn và hiLu qu< tR nguSn 
gNc t* nhiên Cang là h$Fng Ci C$=c quan tâm. Nghiên cTu này nhUm b$Fc CVu thW nghiLm kh< 
n9ng Tc ch5 cEa cao chi5t gRng CNi vFi nGm mNc phân l*p tR bánh mochi khoai lang tím. K5t qu<, 
Cã phân l*p và gi<i trình t* cho thGy, dòng nGm mNc gây h$ hMng cho s<n ph"m Z CiIu kiLn nhiLt 
C[ môi tr$%ng t$]ng CSng 97,26% vFi loài Aspergillus niger chEng WM 10.75 (OR195800.1) trên 
ngân hàng gen. Sau 168 gi% nuôi cGy, ho&t tính Tc ch5 s=i nGm cEa cao chi5t cE gRng CNi vFi 
chEng nGm trong nghiên cTu là 1.000 µg/mL. /Sng th%i, sau 48 gi% nuôi cGy, ho&t tính Tc ch5 
bào tW C$=c xác C@nh là 4 mg/mL. K5t qu< nghiên cTu cho thGy, cao chi5t cE gRng có tiIm n9ng 
Tng dong cao trong viLc Tc ch5 s* phát triDn cEa nGm mNc A. niger trong CiIu kiLn in vitro. 

TR khoá: Aspergillus niger, cao chi5t cE gRng, ho&t tính kháng nGm, mochi. 

 

1. $%T V(N $* 

Mochi là s<n ph"m bánh g&o n5p C$=c tiêu 
dùng nhiIu Z các quNc gia và vùng lãnh thq nh$: 
/ài Loan, Trung QuNc và Nh*t B<n [1]. /ây là s<n 
ph"m bánh ng't, mIm và có tính chGt Càn hSi vFi 
C[ dính nhu do C[ "m cao và hàm l$=ng g&o n5p 
cao [1]. Khoai lang tím (KLT) C$=c bq sung vào 
trong thành phVn bánh mochi giúp t9ng giá tr@ 
dinh d$Ang, màu svc và h$]ng v@ s<n ph"m. VFi 
hàm l$=ng dinh d$Ang cao, C[ "m kho<ng 62,2% 
và pH gVn nh$ trung tính [2], mochi KLT có thD 
C$=c xem là môi tr$%ng tNt cho s* phát triDn cEa vi 
sinh v*t. Ph$]ng pháp CiDn hình CD ch5 bi5n bánh 
mochi th$%ng là hGp hxn h=p nguyên liLu, n5u b<o 
qu<n Z CiIu kiLn nhiLt C[ l&nh dyn C5n thành phVn 
tinh b[t b@ thoái hóa [3], tNc C[ thoái hóa C&t mTc 
tNi Ca Z kho<ng 5oC [4]. Do Có, bánh mochi 
th$%ng không C$=c b<o qu<n trong CiIu kiLn l&nh 
[5]. Tuy nhiên, viLc b<o qu<n bánh mochi Z nhiLt 
C[ phòng th$%ng dyn C5n s* phát triDn nhanh 

chóng cEa các chEng vi sinh v*t, bao gSm c< các 
chEng nGm mNc [6, 7]. 

GRng (Zingiber officinale L.) là m[t trong 
nh>ng lo&i cây th<o d$=c phq bi5n nhGt thu[c h' 
Zingiberaceae [8] và C$=c Coc Qu<n lý Th*c 
ph"m và D$=c ph"m Hoa Kü (FDA) chTng nh*n là 
an toàn cho moc Cích sW dong (GRAS) [9]. Trong 
thành phVn d@ch chi5t cEa cE gRng Cã C$=c báo 
cáo có chTa các thành phVn có ho&t tính sinh h'c 
bao gSm: Monoterpenoid, sesquiterpenoid, h=p 
chGt phenolic và các dyn xuGt nh$: Aldehyde, 
ketone, r$=u, este, có phq kháng khu"n r[ng, 
chNng l&i s* phát triDn cEa vi sinh v*t [10]. M[t sN 
nghiên cTu chTng minh cao d@ch chi5t tR cE gRng 
thD hiLn kh< n9ng kháng m&nh CNi vFi các chEng 
nGm mNc nh$: Penicillium digitatum [11], 
Aspergillus niger [12], A. flavus [13] và Rhizopus 
stolonifer [14]. 

Tuy nhiên, Tng dong cEa gRng trong viLc 
ng9n c<n s* phát triDn cEa nGm mNc trong s<n 
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ph"m bánh, C0c biLt là bánh mochi ch$a C$=c 
nghiên cTu. Do Có, nghiên cTu Tng dong kh< n9ng 
kháng nGm cEa cao d@ch chi5t gRng trên bánh 
mochi KLT C$=c th*c hiLn. Nghiên cTu giúp cung 
cGp m[t cái nhìn tqng quan vI tiIm n9ng Tng dong 
cao d@ch chi5t cE gRng nh$ m[t chGt kháng vi sinh 
v*t trong các s<n ph"m th*c ph"m, giúp gia t9ng 
giá tr@ c<m quan và kéo dài th%i gian b<o qu<n. 

2. PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U  

2.1. Ph$]ng pháp phân l*p nGm mNc trên bánh 
mochi KLT 

Quy trình ch5 bi5n bánh mochi KLT C$=c 
th*c hiLn theo Ren và cs (2020) [15] vFi m[t sN 
CiIu chÉnh. KLT sau khi C$=c hGp chín và nghiIn 
m@n, ti5n hành phNi tr[n vFi tinh b[t g&o n5p vFi tÑ 
lL 35% (w/w) so vFi KLT, CiIu chÉnh hàm l$=ng 
"m C5n 55% (w/w) và bq sung C$%ng vFi tÑ lL 42%. 
Nguyên liLu sau khi phNi tr[n C$=c hGp Z 100oC 
vFi th%i gian 30 phút. Sau khi chín ti5n hành C@nh 
hình s<n ph"m và b<o qu<n Z 25oC (Hình 1). 

 

Hình 1. Bánh mochi KLT thành ph"m 

Ph$]ng pháp phân l*p nGm mNc: Bánh mochi 
thành ph"m b<o qu<n Z 25oC cho C5n khi h$ hMng 
(bvt CVu xuGt hiLn nh>ng v5t do nGm mNc phát 
triDn). NGm mNc C$=c phân l*p d*a theo quy trình 
cEa Araújo và cs (2001) [16], có chÉnh sWa và bq 
sung: Dùng dao cvt nh>ng myu bánh có kích 
th$Fc 5 × 5 mm chTa nGm mNc C0t lên trung tâm 
C+a petri Cã chu"n b@ sán môi tr$%ng Potato 
Dextrose Agar (PDA, Himedia, àn /[). Khu"n ty 
nGm C$=c nuôi cGy trong bóng tNi trên môi tr$%ng 
PDA, nhiLt C[ 30 ± 2oC. Sau khi phân l*p, các myu 
nGm C$=c quan sát bUng mvt th$%ng và kính hiDn 
vi vI hình d&ng t<n nGm, hình d&ng khu"n ty, màu 
svc khu"n ty, màu svc bào tW, hình d&ng bào tW CD 
ti5n hành nh*n diLn s] b[. Sau Có ti5n hành cGy 
tách ròng và làm thuVn chEng nGm. 

2.2. Ph$]ng pháp C@nh danh nGm mNc bUng k( 
thu*t PCR  

Ph$]ng pháp tách chi5t ADN tqng sN: /+a nGm 
thuVn C$=c nuôi cGy trong CiIu kiLn nhiLt C[ 30 ± 
2oC. Sau Có, ti5n hành trích ADN theo ph$]ng pháp 
cEa White và cs (1990) [17]. Gen 16S rRNA C$=c 
khu5ch C&i bUng PCR sW dong c0p primer ITS1 và 
ITS4, trình t* cEa ITS1 (mSi xuôi): 5’-
TCCGTAGGTGAACCTGCGG-3’; ITS4 (mSi ng$=c): 
5′-TCCGTAGGTGAACCTGCGG-3′ [17]. S<n ph"m 
PCR så C$=c gWi gi<i trình t* Z Công ty Macrogen 
(Hàn QuNc), k5t qu< gi<i trình t* vùng gen 16S 
rRNA Cem so sánh vFi các trình t* trong ngân hàng 
d> liLu gen cEa National Center for Biotechnology 
Information (NCBI) bUng công co BLASTn. 

2.3. Ph$]ng pháp trích ly cao chi5t cE gRng 

GRng (Zingiber officinale L.) sW dong trong 
các thí nghiLm C$=c thu myu t&i ph$%ng Long HS, 
tÉnh V+nh Long (nay là xã Long HS, tÉnh V+nh 
Long). GRng C$=c thu ho&ch khi cây bvt CVu vàng 
lá, héo rong. Nguyên liLu t$]i sau khi thu hái C$=c 
lo&i bM nh>ng cE b@ h$ h&i do côn trùng ho0c sinh 
v*t gây h&i, b@ thNi r>a và d*p nát. 

Ph$]ng pháp CiIu ch5 cao chi5t ethanol C$=c 
th*c hiLn theo Basri và Fan (2005) [18] vFi m[t sN 
CiIu chÉnh. GRng t$]i sau khi thu hái C$=c rWa 
s&ch, g't vM, thái lát mMng CIu (C[ dày kho<ng 2 — 
3 mm), sau Có CD ráo t* nhiên, ti5n hành sGy bUng 
không khí nóng Z 50o°C C5n khNi l$=ng không Cqi. 
Myu gRng khô C$=c nghiIn nhM và ti5n hành 
ngâm chi5t vFi dung môi ethanol 99,7% theo tÑ lL 
nguyên liLu/dung môi 1/10 (w/v) trong 24 gi% Z 
nhiLt C[ phòng, sau Có l'c lGy d@ch l'c. Bã Cem 
ngâm l&i vFi dung môi, l0p l&i 3 lVn cho C5n khi 
d@ch l'c trong, mxi lVn trong 24 gi%. D@ch l'c så 
C$=c lo&i bM dung môi bUng thi5t b@ cô quay chân 
không Z nhiLt C[ 45oC, tNc C[ quay 100 rpm. Cao 
chi5t thu C$=c så C$=c b<o qu<n Z nhiLt C[ - 4oC. 

2.4. Ph$]ng pháp xác C@nh hiLu qu< Tc ch5 
cEa cao d@ch chi5t cE gRng CNi vFi nGm mNc gây 
h$ hMng bánh mochi 

Kh< n9ng Tc ch5 s=i nGm cEa cao d@ch chi5t 
C$=c Cánh giá bUng ph$]ng pháp Tc ch5 s=i nGm 
và bào tW C$=c th*c hiLn theo Tyagi và Malik 
(2010) [19]. 
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Ph$]ng pháp Tc ch5 s=i nGm: TiLt trùng môi 
tr$%ng PDA, khi chai môi tr$%ng C&t nhiLt C[ 
kho<ng 55 - 60oC thì C$a cao d@ch chi5t gRng Cã 
pha loãng theo dãy nSng C[ lVn l$=t là: 600, 700, 
800, 900, 1.000, 1.100 µg/mL và myu CNi chTng 
(không bq sung cao d@ch chi5t) C$=c chuyDn vào 
các C+a petri. Ph]i khô C+a d$Fi Cèn UV. SW dong 
cork borer có C$%ng kính 6 mm cvt m[t khNi nGm 
trên C+a nGm, sau Có cGy lên C+a môi tr$%ng vRa 
chu"n. ë myu Z nhiLt C[ 30 ± 2oC trong 24 gi%, 
quan sát, Co C$%ng kính cEa t<n nGm theo tRng 
ngày và ghi nh*n k5t qu<. Khi C$%ng kính cEa t<n 
nGm Z myu CNi chTng không còn phát triDn thì k5t 
thúc thí nghiLm. Ho&t tính kháng nGm (HTKN) 
cEa cao chi5t cE gRng (%) C$=c tính theo công 
thTc cEa Tyagi và Malik (2010) [19]: 

 (1)  
Trong Có: R là C$%ng kính nGm phát triDn Z 

myu CNi chTng (cm), r là C$%ng kính nGm Z myu 
cao d@ch chi5t (cm).  

Ph$]ng pháp Tc ch5 bào tW nGm: Bào tW nGm 
C$=c thu nh*n tR C+a nuôi cGy thuVn bUng cách 
nhM 2 mL n$Fc cGt vô trùng vào bI m0t th&ch, c&o 
nhu bUng que cGy CD thu d@ch huyIn phù bào tW, 
sau Có l'c qua g&c vô trùng CD lo&i bM m<nh s=i 
nGm. M*t sN bào tW trong d@ch huyIn phù C$=c xác 
C@nh bUng buSng C5m hSng cVu (hemocytometer) 
và CiIu chÉnh vI nSng C[ 106 CFU/mL bUng cách 
pha loãng vFi n$Fc cGt vô trùng. Ti5p theo, sW 
dong micropipet hút 100 µL tR eppendorf cho vào 
C+a có chTa môi tr$%ng Cã bq sung cao chi5t Z các 
nSng C[ lVn l$=t là: 1, 2, 3, 4, 5 mg/mL và myu CNi 
chTng (không bq sung d@ch chi5t). Dùng que cGy 
trang, trang CIu m0t C+a cho C5n khi khô. ë myu Z 
nhiLt C[ 30 ± 2oC trong 24 gi% và so sánh khác biLt 
s* phát triDn cEa bào tW Z nh>ng nSng C[ khác 
nhau.  

2.5. Ph$]ng pháp xW lý sN liLu 

TGt c< các sN liLu cEa thí nghiLm C$=c ghi 
nh*n, phân tích và xW lý thNng kê bUng phVn mIm 
Excel và Statgraphics 19, Z mTc ý ngh+a 5% và 
kiDm C@nh LSD. /[ t$]ng CSng trình t* nGm phân 
l*p C$=c so sánh vFi các trình t* trên ngân hàng 
d> liLu NCBI bUng ch$]ng trình BLASTn. Cây ph< 

hL C$=c xây d*ng bUng phVn mIm Mega11 d*a 
trên thu*t toán Neighbour-joining [20] vFi giá tr@ 
bootstrap là 1.000 lVn l0p l&i [21]. 

3. K9T QU; NGHIÊN C5U VÀ TH;O LU?N  

3.1. K5t qu< phân l*p nGm mNc trên bánh 
mochi KLT 

Ban CVu, trên bI m0t s<n ph"m bánh mochi 
xuGt hiLn các CNm nhM màu trvng ngà ho0c xám 
nh&t (t] nGm non). Sau 2 — 3 ngày b<o qu<n Z nhiLt 
C[ phòng (25 ± 2oC), t] nGm chuyDn dVn sang màu 
xám C*m, nâu sym, rSi màu Cen C0c tr$ng khi nGm 
tr$Zng thành. NGm mNc ban CVu m'c theo tRng 
CNm tròn nhM, sau Có lan r[ng ra t&o thành các 
m<ng lFn, t&o thành lFp bI m0t mNc xù xì, bông 
xNp. S<n ph"m có mùi hôi C0c tr$ng và chua. í 
các khu v*c b@ mNc kèm theo s* xuGt hiLn cEa các 
v5t $Ft ho0c nhFt nhu. KhNi bánh mochi KLT sau 
khi xuGt hiLn các dGu hiLu trên C$=c Cem Ci phân 
l*p. K5t qu< phân l*p C$=c chEng nGm A1 và A2. 
Các chEng nGm phân l*p C$=c có các C0c CiDm 
t$]ng t* vFi chEng Aspergillus sp. vI hình thái cEa 
s=i nGm và bào tW quan sát d$Fi kính hiDn vi theo 
k5t qu< nghiên cTu cEa Nguy%n Huy ThuVn và cs 
(2021) [22].  

Sau 7 ngày nuôi cGy trên C+a petri Z nhiLt C[ 
30 ± 2oC, C$%ng kính khu"n ty nGm C&t kích th$Fc 
tR 5 - 7 cm. S=i nGm ngvn, thìng và có màu Cen, 
m'c sát vào môi tr$%ng th&ch (Hình 2A). /$%ng 
kính khu"n ty nGm phân l*p tR môi tr$%ng có kích 
th$Fc lFn h]n so vFi k5t qu< nghiên cTu cEa 
Akhtar và cs (2014) [23], sau 5 - 7 ngày nuôi cGy Z 
nhiLt C[ phòng C&t kích th$Fc là 4 - 5 cm. Theo 
Nguy%n Thu Mai và cs (2009) [24], sau 7 ngày 
nuôi cGy Z 27 - 32oC, C$%ng kính khu"n ty nGm C&t 
4,4  - 5,8 cm.  

Hình thái ban CVu cEa khu"n ty nGm 
Aspergillus sp. trên môi tr$%ng PDA bông xNp và 
có màu trvng. Giai Co&n CVu này thD hiLn s* phát 
triDn tích c*c cEa hL s=i nGm. Tuy nhiên, khi nGm 
tr$Zng thành và bvt CVu sinh s<n bào tW, khu"n ty 
nGm nhanh chóng chuyDn sang màu Cen C0c 
tr$ng. S* hóa Cen này là do s<n xuGt các bào tW vô 
tính (conidia) có svc tN tNi màu, t&o thành m[t lFp 
dày C0c trên bI m0t hL s=i [25]. K5t cGu cEa khu"n 
ty nGm tr$Zng thành C0c và trZ nên có d&ng h&t, có 
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b[t do sN l$=ng lFn các cuNng sinh bào tW 
(conidiophore) và bào tW m'c dày C0c. Các mép 
cEa khu"n l&c A2 trên môi tr$%ng PDA có viIn 

màu vàng nh&t, vùng ngo&i vi nh&t màu này cho 
thGy m0t tr$Fc cEa hL s=i Cang tích c*c phát triDn 
khi nó lan r[ng trên bI m0t th&ch.

 
Hình 2. Hình thái nGm chEng A2 sau 7 ngày phát triDn trên th&ch PDA 

(A. M0t tr$Fc; B. M0t sau; C. Hình thái cuNng sinh bào tW nGm d$Fi kính hiDn vi Z v*t kính 100X) 

Khi quan sát m0t d$Fi cEa khu"n l&c 
Aspergillus sp. phát triDn trên môi tr$%ng PDA 
(Hình 2B), có màu vàng nh&t. Svc tN này Z m0t 
d$Fi cEa khu"n l&c là m[t C0c CiDm dùng CD phân 
biLt Aspergillus sp. vFi các lo&i nGm khác, do 
Aspergillus sp. có thD t&o ra các màu svc khác 
nhau Z m0t d$Fi [26]. Ngoài ra, khi khu"n ty nGm 
phát triDn có thD quan sát thGy trên môi tr$%ng 
PDA có xuGt hiLn các các v5t nTt ho0c rãnh tMa 
tròn trên môi tr$%ng th&ch. Nguyên nhân có thD 
liên quan C5n s* mGt n$Fc cEa th&ch do quá trình 
trao Cqi chGt cEa nGm ho0c áp l*c v*t lý do hL s=i 
Cang phát triDn gây ra [26]. 

Khi quan sát d$Fi kính hiDn vi, các s=i nGm có 
vách ng9n, trong suNt. Các cuNng sinh bào tW dài, 
thành nhán và trong suNt, trZ nên sym màu h]n 
khi ti5n gVn C5n CÉnh, ngay d$Fi túi bào tW (Hình 
2C). Túi bào tW C$=c bao phE bZi hai lFp t5 bào là 
t5 bào trung gian và t5 bào sinh bào tW. Các t5 bào 
sinh bào tW t&o ra các chuxi bào tW hình cVu, màu 
Cen vFi bI m0t thô ráp, các bào tW t*p h=p t&o 
thành chuxi bào tW tMa ra tR túi bào tW. Theo Li và 
cs (2007) [27], màu svc Cen cEa bào tW là do s* 
hiLn diLn cEa các svc tN melanin trong thành t5 
bào bào tW. Các mô t< vI lo&i nGm này phù h=p vFi 
mô t< vI chEng A. niger C$=c phân l*p và mô t< 
theo k5t qu< nghiên cTu cEa Barwant và Lavhate 
(2020) [28], cho thGy các CVu bào tW lFn, màu nâu 
sym C5n Cen. Theo Akhtar và cs (2014) [23], bào 
tW phân l*p tR Aspergillus sp. t&o thành chuxi và 
chE y5u có màu nâu Cen ho0c Cen. /Sng th%i, k5t 
qu< nghiên cTu cEa Nguy%n Thu Mai và cs (2009) 

[24] cïng cho thGy, bào tW cEa chEng A. niger khi 
quan sát d$Fi kính hiDn vi có hình gai và xù xì, bI 
m0t cEa bào tW phân l*p không nhán mà có k5t cGu 
thô ráp. 

3.2. K5t qu< C@nh danh chEng nGm phân l*p 
A2 

K5t qu< gi<i trình t* Co&n gen 16S rDNA trên 
NCBI cho thGy, chEng nGm phân l*p A2 t$]ng 
CSng 97,26% vFi chEng Aspergillus niger chEng 
WM 10.75 (OR195800.1), 97,26% vFi chEng 
Aspergillus niger chEng DKA69-2 (PQ047499.1) và 
97,26% vFi chEng Aspergillus niger chEng YTF9 
(OM841712.1). K5t qu< xây d*ng cây ph< hL cho 
thGy, chEng nGm phân l*p A2 có mNi quan hL gVn 
vFi chEng Aspergillus niger chEng WM 10.75 
(OR195800.1) (Hình 3). 

 

Hình 3. Cây ph< hL xác C@nh loài và mNi quan hL 
phân lo&i cEa chEng nGm phân l*p A2 
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3.3. K5t qu< xác C@nh ho&t tính kháng nGm cEa 
cao chi5t cE gRng CNi vFi s=i nGm 

Quan sát thí nghiLm cho thGy, sau 168 gi% 
nuôi cGy, s=i nGm Z myu CNi chTng Cã phát triDn 
m&nh, bao phE toàn b[ bI m0t môi tr$%ng, chTng 
tM CiIu kiLn nuôi cGy thu*n l=i cho s* sinh tr$Zng 
cEa nGm mNc. Ng$=c l&i, Z các myu có bq sung cao 
chi5t gRng, C$%ng kính t<n nGm gi<m dVn theo 
nSng C[ cao chi5t, thD hiLn xu h$Fng Tc ch5 rõ 
rLt. /0c biLt, Z nSng C[ 1.000 - 1.100 µg/mL, s* 
phát triDn cEa nGm gVn nh$ b@ kìm hãm hoàn toàn 
ngay c< sau 168 gi%, trong khi Z nSng C[ thGp h]n 

(600 — 800 µg/mL), t<n nGm vyn t9ng tr$Zng 
nh$ng tNc C[ ch*m so vFi myu CNi chTng. Ngoài 
ra, k5t qu< cïng cho thGy, th%i gian nuôi cGy có 
<nh h$Zng Cáng kD C5n hiLu qu< Tc ch5.  

í giai Co&n 72 gi%, s* khác biLt gi>a các nSng 
C[ ch$a thD hiLn rõ ràng. Tuy nhiên, khi kéo dài 
th%i gian nuôi cGy C5n 120 và 168 gi%, xu h$Fng 
gi<m tNc C[ phát triDn t<n nGm theo nSng C[ càng 
rõ rLt. /iIu này chTng minh rUng, hiLu qu< Tc ch5 
cEa cao chi5t gRng không chÉ pho thu[c vào liIu 
l$=ng sW dong mà còn duy trì qn C@nh trong suNt 
quá trình nuôi cGy dài ngày. 

 
Hình 4. /$%ng kính t<n nGm A. niger cEa cao d@ch chi5t gRng Z các nSng C[ theo th%i gian 

HTKN cEa cao chi5t cE gRng Z các nSng C[ 
khác nhau CNi vFi s* phát triDn cEa s=i nGm A. 
niger Z các kho<ng th%i gian nuôi cGy C$=c thD 
hiLn Z hình 5. /$%ng kính khu"n ty chEng nGm 
Aspergillus niger qua 168 gi% kh<o sát CIu có xu 
h$Fng t9ng dVn. í các nghiLm thTc bq sung cao 
d@ch chi5t gRng CIu có kh< n9ng Tc s* phát triDn 
cEa nGm A. niger và khác biLt có ý ngh+a Z mTc 5% 
so vFi nghiLm thTc CNi chTng (p < 0,05). K5t qu< 
cïng cho thGy, nghiLm thTc xW lý cao d@ch chi5t 
vFi nSng C[ càng cao thì HTKN càng cao. T&i cùng 
m[t th%i gian, các C+a chTa cao d@ch chi5t gRng vFi 
nSng C[ 1.000 và 1.100 µg/mL CIu cho thGy kh< 
n9ng kháng nGm tNt h]n so vFi các nghiLm thTc 
còn l&i (p < 0,05).  

í th%i CiDm 72 gi% sau khi xW lý (GSKXL), c< 
3 nghiLm thTc 900, 1.000 và 1.100 µg/mL CIu có 
hiLu qu< Tc ch5 nGm A. niger là 100%. Trong khi 
Có, 3 nghiLm thTc 600, 700 và 800 µg/mL có 

HTKN lVn l$=t là 80,1; 86,6; 95,0%. í th%i CiDm 120 
GSKXL, C$%ng kính khu"n ty nGm Z tGt c< các 
nghiLm thTc xW lý CIu có xu h$Fng t9ng lên, CSng 
th%i HTKN chEng nGm A2 Z các nghiLm xW lý CIu 
có xu h$Fng gi<m dVn, trR nghiLm thTc 1.100 
µg/mL (p < 0,05). NghiLm thTc 1.000 µg/mL Z 
th%i CiDm 120 GSKXL có HTKN gi<m xuNng so vFi 
th%i CiDm 72 GSKXL và thGp h]n 0,6% so vFi 
nghiLm thTc 1.100 µg/mL Z cùng th%i gian xW lý. 
Tuy nhiên, s* khác biLt gi>a 2 nghiLm thTc này 
không có ý ngh+a thNng kê. Do Có, Z th%i CiDm 120 
GSKXL, cao chi5t cE gRng bq sung Z 2 nSng C[ 
1.000 và 1.100 µg/mL CIu có hiLu qu< Tc ch5 
chEng nGm A2 cao nhGt. Trong khi Có, nghiLm 
thTc bq sung cao chi5t cE gRng Z nSng C[ 600 
µg/mL là nghiLm thTc có HTKN thGp nhGt và 
khác biLt có ý ngh+a thNng kê so vFi các nghiLm 
thTc còn l&i (p < 0,05). í th%i CiDm 168 GSKXL, 
C$%ng kính khu"n ty nGm mNc ti5p toc t9ng và 
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HTKN cïng ti5p toc gi<m dVn. NghiLm thTc 600, 
700, 800 và 900 µg/mL có HTKN trung bình gi<m 
6,52% so vFi th%i CiDm 120 GSKXL và 10,47% so vFi 
th%i CiDm 72 GSKXL. Trong Có, nghiLm thTc bq 
sung cao chi5t cE gRng Z nSng C[ 600 µg/mL có 
HTKN thGp nhGt (65,83%), gi<m 14,27% so vFi th%i 
CiDm 72 GSKXL. Hai nghiLm thTc bq sung cao 
chi5t cE gRng vFi nSng C[ 1.000 và 1.100 µg/mL 
vyn là hai nghiLm thTc có HTKN cao nhGt CNi vFi 
s* phát triDn cEa khu"n ty chEng nGm A2. 

 

Hình 5. Ho&t tính kháng nGm (%) chEng nGm A2 
sau 168 gi% quan sát cEa cao chi5t cE gRng 

Ghi chú: Các ch> cái khác nhau trong cùng m[t 
nSng C[ thD hiLn s* khác biLt có ý ngh+a thNng kê 
Z mTc 5% theo phép thW LSD. SN liLu trong hình là 
giá tr@ trung bình ± C[ lLch chu"n cEa 3 lVn l0p l&i. 

K5t qu< nghiên cTu HTKN nGm A. niger cEa 
cao chi5t cE gRng cho thGy, HTKN C&t cao nhGt Z 
nSng C[ 1.000 và 1.100 µg/mL t&i tGt c< các th%i 
CiDm kh<o sát (p < 0,05). K5t qu< này t$]ng CSng 
vFi k5t qu< nghiên cTu cEa Ficker và cs (2003) 
[29], theo Có các h=p chGt có ho&t tính sinh h'c 
trong gRng Z nSng C[ 1 mg/mL có kh< n9ng 
chNng l&i s* phát triDn cEa các chEng vi sinh v*t 
gây bLnh. Tuy nhiên, k5t qu< trên l&i cao h]n k5t 
qu< nghiên cTu cEa Eldesouky và cs (2023) [30], Z 
nSng C[ 800 µg/mL hiLu qu< Tc ch5 nGm 
Fusarium solani C&t 83,33%. Trong khi Có, theo k5t 
qu< nghiên cTu cEa Xi và cs (2022) [31], cao chi5t 
cE gRng vFi nSng C[ 20 mg/mL mFi Tc ch5 hoàn 
toàn C$=c s* phát triDn cEa s=i nGm cEa F. Solani; 
Agrawal và cs (2018) [32] là 62,5 mg/mL mFi C&t 
hiLu qu< Tc ch5 Candida albicans. 

3.4. K5t qu< xác C@nh ho&t tính kháng bào tW 
nGm cEa cao chi5t cE gRng 

Ho&t tính kháng bào tW nGm A. niger cEa cao 
chi5t cE gRng Z các nSng C[ khác nhau C$=c thD 
hiLn Z hình 6. K5t qu< cho thGy, sau 48 gi% quan 
sát, Z nSng C[ 4 mg/mL cao d@ch chi5t gRng có 
kh< n9ng Tc ch5 hoàn toàn s* phát triDn cEa bào tW 
nGm A. niger. 

 

Hình 6. S* phát triDn bào tW nGm A. niger sau 24 và 48 gi% quan sát 
Theo Ghosh và cs (2008) [33], các h=p chGt t* 

nhiên C$=c chi5t xuGt tR cao chi5t th*c v*t CIu có 
kh< n9ng kháng khu"n. Các h=p chGt phenolic chE 
y5u là gingerol, shogaol và paradol, t&o nên nhiIu 
ho&t tính sinh h'c khác nhau cEa gRng [34]. K5t 
qu< nghiên cTu cEa Ali và cs (2016) [35], Cã xác 
C@nh các thành phVn trong gRng có ho&t tình sinh 
h'c nh$: α-pinene, 1,8-cineole và borneol, CIu có 
kh< n9ng Tc ch5 s* phát triDn cEa nGm 
Colletotrichum gloeosporioides. /Sng th%i, k5t 

qu< nghiên cTu cEa Beristain-Bauza và cs (2019) 
[36] cïng Cã chTng minh các h=p chGt terpene 
nh$: β-bisabolene, α-curcumene, zingiberene, α-
farnesenem, α-pinene, borneol, camphene và 
linalool trong gRng CIu có C0c tính kháng khu"n. 
Ngoài ra, các thành phVn có chTa trong cao d@ch 
chi5t gRng nh$: 6-gingerol, 8-gingerol, 10-gingerol 
và 6-shogaol Cã cho thGy hiLu qu< trong viLc Tc 
ch5 s* hình thành màng sinh h'c và s=i nGm [37]. 
Các thành phVn γ-terpinene và citral trong tinh dVu 
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gRng cïng cho thGy, ho&t tính kháng nGm CNi vFi 
A. flavus [38]. K5t qu< nghiên cTu cEa Aghazadeh 
và cs (2016) [39] cïng chÉ ra rUng, cao chi5t gRng 
có kh< n9ng kháng nGm và hình thành màng sinh 
h'c tNt bZi nGm CNi vFi C. albicans và C. krusei. 
Tuy nhiên, do s* khác biLt vI sN l$=ng và thành 
phVn nên C0c tính kháng nGm cEa cao d@ch chi5t 
không ph<i do m[t c] ch5 co thD mà tác C[ng bZi 
nhiIu c] ch5 khác nhau Z mTc C[ t5 bào. Các 
thành phVn có ho&t tính sinh h'c trong gRng có 
kh< n9ng tác C[ng C5n vi nGm bUng cách gây ch5t 
t5 bào ho0c Tc ch5 enzyme liên quan C5n sinh 
tqng h=p axit amino [40]. Theo Burt (2004) [40], 
CiIu này là do s* hiLn diLn cEa các h=p chGt nh$: 
Terpenoid, alkaloid và polyphenol, nh>ng chGt có 
thD t$]ng tác vFi enzyme và protein cEa màng t5 
bào, dyn C5n s* phân tán cEa dòng proton ra ngoài 
t5 bào. Ngoài ra, kh< n9ng kô n$Fc cEa các cao 
d@ch chi5t giúp chúng d% dàng thâm nh*p vào 
màng t5 bào vi nGm và ty thD, gây rNi lo&n cGu trúc 
màng và thay Cqi tính thGm, dyn C5n t5 bào nGm b@ 
tqn th$]ng và ch5t [41]. M[t sN nghiên cTu cïng 
cho thGy, cao d@ch chi5t th*c v*t có thD <nh h$Zng 
C5n hL thNng enzyme, gây Tc ch5 hô hGp và dyn 
C5n s* suy thoái cEa t5 bào [40]. Phá vA màng t5 
bào s=i nGm và gây bGt ho&t enzyme liên quan C5n 
quá trình tqng h=p thành t5 bào ho0c trao Cqi chGt, 
CSng th%i Tc ch5 quá trình phân chia t5 bào, làm 
ch*m ho0c ngRng s* phát triDn cEa s=i nGm [42].  

HTKN cEa cao d@ch chi5t gRng càng t9ng khi 
t9ng nSng C[ xW lý tR 600 lên 1.000 µg/mL CNi vFi 
s=i nGm và tR 1 lên 4 mg/mL CNi vFi bào tW nGm. 
Nguyên nhân là do, khi nSng C[ cao d@ch chi5t 
t9ng, hàm l$=ng các h=p chGt Tc ch5 s=i nGm nh$: 
Phenolic, alkaloid, ho0c các h=p chGt bay h]i cïng 
t9ng. K5t qu< này phù h=p vFi k5t qu< nghiên cTu 
cEa Rawai và Adhikari (2016) [43], theo Có vùng 
Tc ch5 nGm F. oxysporum cEa cao d@ch chi5t gRng 
t9ng tR 11 - 16,27 mm khi t9ng nSng C[ xW lý tR 
250 lên 750 mg/mL. /Sng th%i, k5t qu< nghiên 
cTu cEa Mahmoud và cs (2011) [44] cïng chÉ ra 
rUng, cao chi5t lá neem Tc ch5 kh< n9ng gây bLnh 
cEa nGm A. flavus, A. fumigatus và A. niger t9ng 
dVn khi t9ng nSng C[ xW lý. K5t qu< nghiên cTu 
cEa Sultana và cs (2008) [45] cho thGy, Z nSng C[ 
100 µg/mL thu nh*n tR cây sVu Câu có kh< n9ng 

phá hEy màng t5 bào nGm nhanh h]n so vFi nSng 
C[ thGp. 

4. K9T LU?N 
/ã phân l*p C$=c 2 chEng nGm Aspergillus 

gây h$ hMng trên s<n ph"m bánh mochi KLT. K5t 
qu< gi<i trình t* gen 16S rRNA chEng nGm phân 
l*p A2 t$]ng CSng 97,26% vFi loài Aspergillus niger 
chEng WM 10.75 (OR195800.1). Ho&t tính kháng 
nGm cEa cao d@ch chi5t cE gRng CNi vFi chEng nGm 
A. niger sau 168 gi% nuôi cGy là 1.000 µg/mL. 
/Sng th%i, ho&t tính kháng bào tW cEa cao d@ch 
chi5t cE gRng CNi vFi chEng nGm A. niger sau 48 
gi% nuôi cGy là 4 mg/mL. K5t qu< này khìng C@nh 
tiIm n9ng Tng dong cEa cao chi5t cE gRng trong 
viLc kiDm soát s* phát triDn cEa nGm mNc A. niger 
trên bánh mochi KTL trong CiIu kiLn in vitro. 
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ASSESSMENT OF THE ANTIFUNGAL EFFICACY OF GINGER RHIZOME (Zingiber officinale L.) 
EXTRACT ON Aspergillus sp. ISOLATES FROM PURPLE SWEET POTATO MOCHI 

Nguyen Trung Truc1, Dang Phi Yen1, Quach Van Cao Thi1 
1Faculty of Biochemistry and Food technology,  

Vinh Long University of Technology Education 

Abstract 

Purple sweet potato mochi, a traditional product combining glutinous rice cake with purple sweet 
potato, is characterized by high nutritional value and elevated moisture content. However, its soft 
and elastic structure, together with high water activity, provides favorable conditions for 
microbial spoilage, particularly mold contamination. Developing safe and effective preservation 
strategies from natural sources has therefore become an important research focus. The present 
study aimed to evaluate the antifungal potential of ginger extract against mould isolated from 
spoiled purple sweet potato mochi. A spoilage mold strain was isolated and identified through 
sequencing, revealing 97.26% similarity to Aspergillus niger strain WM 10.75 (OR195800.1) in the 
GenBank database. In vitro antifungal assays were conducted to assess the inhibitory effects of 
ginger extract on both mycelial growth and spore germination of the isolate. The results 
demonstrated that ginger extract exhibited significant antifungal activity. Complete inhibition of 
mycelial growth was observed at a concentration of 1000 µg/mL after 168 hours of cultivation. 
Furthermore, spore germination was effectively inhibited at a concentration of 4 mg/mL after 48 
hours of cultivation. Overall, these findings indicate that ginger extract possesses strong 
inhibitory activity against A. niger under in vitro conditions. This highlights its potential 
application as a natural antifungal agent for extending the shelf life and ensuring the fungal safety 
of purple sweet potato mochi. 

Keywords: Aspergillus niger, ginger extract, antifungal activity, mochi. 
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