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TÓM TẮT 
Salmonella spp. thường được phát hiện trong các sản phẩm thịt gia cầm tươi sống và là một trong 
những tác nhân chính gây ngộ độc thực phẩm ở người tiêu dùng. Do đó, nghiên cứu này được tiến 
hành nhằm phân lập, tuyển chọn và định danh các chủng thực khuẩn thể (TKT) có khả năng ly giải 
Salmonella spp. trên thịt gà thu thập từ một số chợ truyền thống tại tỉnh Vĩnh Long. Các chủng 
TKT được phân lập và đánh giá phổ ký chủ đối với các chủng Salmonella khảo sát dựa vào phương 
pháp tạo vết tan trên thạch hai lớp (double - layer agar plaque assay). Kết quả cho thấy, chủng TKT 
PSP9_9 có khả năng ly giải 9/21 chủng Salmonella spp. (42,86%). Hình thái của chủng PSP9_9 
được xác định bằng kính hiển vi điện tử truyền qua (TEM) và được phân loại thuộc họ 
Chaseviridae, bộ Caudovirales. Đánh giá khả năng kiểm soát vi khuẩn Salmonella spp. của TKT 
PSP9_9 trên thịt gà sau 24, 48, 72 giờ cho thấy, mật số vi khuẩn Salmonella ở các nghiệm thức có 
bổ sung TKT giảm 1,82 - 2,93 log CFU/mL so với đối chứng tại cả 8°C và 25°C. Các kết quả này cho 
thấy, TKT PSP9_9 có tiềm năng ứng dụng trong kiểm soát vi khuẩn Salmonella spp. và nâng cao an 
toàn vi sinh cho thịt gà trong quá trình bảo quản. 

Từ khóa: Salmonella spp., phổ ký chủ, thịt gà, thực khuẩn thể, virus.  
 
1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Salmonella spp. là một trong những tác nhân 

gây bệnh lây truyền qua thực phẩm phổ biến và 
nguy hiểm trên toàn thế giới, đặc biệt liên quan 
đến các sản phẩm thịt gia cầm [1, 2]. Theo 
Balasubramanian và cs (2019), Miljković (2025), 
Salmonella là một trong bốn nguyên nhân hàng 
đầu gây bệnh tiêu chảy do thực phẩm, với hàng 
triệu ca mắc mỗi năm, trong đó phần lớn liên quan 
đến việc tiêu thụ thịt và trứng gia cầm nhiễm 
khuẩn [3, 4]. Theo báo cáo của Worldmetrics 
(2026) [5], ước tính có khoảng 21 triệu ca nhiễm 
Salmonella mỗi năm trên toàn cầu, nhấn mạnh 
gánh nặng bệnh tật đặc biệt ở các nước thu nhập 
thấp và trung bình. Các báo cáo ở nhiều quốc gia 
cho thấy, thịt gà sống được ghi nhận là nguồn lây 
nhiễm Salmonella chủ yếu do quá trình giết mổ, 
vận chuyển và bày bán không đảm bảo điều kiện 
vệ sinh [6, 7].  

Ở Việt Nam, trong đó có tỉnh Vĩnh Long, hệ 
thống chợ bán lẻ truyền thống vẫn chiếm tỷ lệ lớn 

trong phân phối thực phẩm tươi sống. Tuy nhiên, 
điều kiện bảo quản và kiểm soát vi sinh tại các chợ 
này còn hạn chế, đặc biệt trong bối cảnh khí hậu 
nhiệt đới nóng ẩm, tạo điều kiện thuận lợi cho vi 
khuẩn phát triển và lan truyền. Nhiều nghiên cứu 
cho thấy, tỷ lệ nhiễm Salmonella trên thịt gia cầm 
tại các chợ bán lẻ ở khu vực Đông Nam Á còn ở 
mức đáng lo ngại [8, 9]. Ở tỉnh Vĩnh Long, nghiên 
cứu của Hồ Xuân Yến và cs (2019) [10] cho thấy 
sự hiện diện của vi khuẩn Salmonella spp. trên gà 
và môi trường chăn nuôi tại các nông hộ ở tỉnh 
Vĩnh Long. Nghiên cứu của Lý Thị Liên Khai và cs 
(2020) [11] về nguồn lây Salmonella từ động vật 
sang người tại các tỉnh khu vực Đồng bằng sông 
Cửu Long cho thấy, vi khuẩn Salmonella được phát 
hiện trên thịt gà với tỷ lệ khoảng 8,81% trong các 
mẫu khảo sát tại lò mổ và chợ bán lẻ. Kết quả này 
cho thấy, thịt gia cầm là nguồn thực phẩm có nguy 
cơ mang Salmonella, đặc biệt trong điều kiện giết 
mổ và phân phối truyền thống. Điều này làm gia 
tăng nguy cơ ngộ độc thực phẩm và ảnh hưởng 
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trực tiếp đến sức khỏe cộng đồng. Bên cạnh đó, 
tình trạng kháng kháng sinh ngày càng gia tăng ở 
các chủng Salmonella phân lập từ thực phẩm đang 
trở thành vấn đề nghiêm trọng [12, 13]. Đặc biệt, 
nhiều nghiên cứu cho thấy sự xuất hiện ngày càng 
nhiều chủng Salmonella đa kháng thuốc, làm giảm 
hiệu quả điều trị và kiểm soát dịch bệnh [14 - 16]. Do 
đó, việc tìm kiếm các biện pháp kiểm soát sinh học 
an toàn, hiệu quả và thân thiện với môi trường là xu 
hướng tất yếu trong đảm bảo an toàn thực phẩm. 

Trong những năm gần đây, TKT (bacteriophage/ 
phage) được xem là một giải pháp sinh học đầy 
tiềm năng trong kiểm soát vi khuẩn gây bệnh trên 
thực phẩm [17]. TKT có tính đặc hiệu cao đối với 
vi khuẩn ký chủ, khả năng ly giải mạnh và ít ảnh 
hưởng đến chất lượng cảm quan của thực phẩm 
[18]. Cho đến nay, có nhiều nghiên cứu trong và 
ngoài nước đã chứng minh hiệu quả của TKT 
trong việc làm giảm mật số Salmonella trên thịt gà 
và các sản phẩm gia cầm trong điều kiện bảo quản 
lạnh và nhiệt độ phòng [19, 20]. Các nghiên cứu 
trước đây đã chứng minh tiềm năng ứng dụng của 
thể thực khuẩn trong kiểm soát Salmonella. 
Nghiên cứu của Dong và cs (2025) [21] đã phân 
lập TKT PS2 có khả năng ly giải S. enterica gây 
bệnh trên gà và vịt tại tỉnh Hải Dương, với phổ ký 
chủ rộng trên 30 chủng Salmonella, chu kỳ tiềm 
tàng khoảng 25 phút và tính ổn định trong khoảng 
pH 5 - 12 và nhiệt độ từ -20 đến 60°C. Tương tự, 
Duc và cs (2018) [22] đã phân lập 18 chủng TKT 
từ da và mề gà sống; hỗn hợp 5 chủng TKT khi xử 
lý mẫu ức gà nhiễm S. enteritidis và S. 
typhimurium giúp giảm đáng kể số lượng vi khuẩn 
sống, lần lượt 1,41 và 1,86 log CFU/mẫu ở 8°C và 
đạt mức giảm tối đa 3,06 và 2,21 log CFU/miếng ở 
25°C (P < 0,05). Ngoài ra, kết quả nghiên cứu của 
Pelyuntha và cs (2022) [23] cho thấy, việc sử dụng 
hỗn hợp TKT (cocktail phage) trong chăn nuôi gà 
thịt tại Thái Lan có thể làm giảm đáng kể mức độ 
nhiễm Salmonella trong đường ruột. Tại Trung 
Quốc, Cao và cs (2022) [24] báo cáo rằng, TKT 
vB_SalP_LDW16 phân lập từ nước thải và phân 
trang trại gà có khả năng ly giải tới 88% các chủng 
Salmonella thử nghiệm, đồng thời làm giảm tải 
lượng vi khuẩn trong máu và cải thiện các tổn 
thương bệnh lý ở gà. Những kết quả này cho thấy, 

TKT có tiềm năng ứng dụng hiệu quả trong kiểm 
soát Salmonella trong thịt gà sống và chuỗi thực 
phẩm. Do đó, việc ứng dụng TKT không chỉ góp 
phần kiểm soát vi sinh vật gây bệnh mà còn phù 
hợp với xu hướng giảm sử dụng hóa chất và kháng 
sinh trong chuỗi thực phẩm. Tuy nhiên, cho đến 
nay, chưa có các nghiên cứu về TKT Salmonella 
trên thịt gà bán lẽ ở các chợ truyền thống tại tỉnh 
Vĩnh Long. 

Hiệu quả của TKT phụ thuộc nhiều vào đặc 
điểm sinh học của chủng vi khuẩn và điều kiện 
môi trường nuôi cấy [25, 26]. Cho đến nay, các 
nghiên cứu về phân lập, tuyển chọn và định danh 
TKT có khả năng ly giải Salmonella từ nguồn mẫu 
thịt gà tại Việt Nam còn hạn chế, đặc biệt là tại các 
chợ truyền thống - nơi tiềm ẩn nguy cơ ô nhiễm 
cao. Bên cạnh đó, việc nghiên cứu, phân lập và xác 
định các chủng TKT có phổ ký chủ phù hợp với 
các chủng Salmonella lưu hành tại địa phương là 
cần thiết nhằm xây dựng cơ sở khoa học cho ứng 
dụng thực tế. Vì vậy, nghiên cứu “Phân lập và xác 
định TKT có khả năng ly giải vi khuẩn Salmonella 
trên thịt gà ở một số chợ truyền thống của tỉnh 
Vĩnh Long” được thực hiện. Phương pháp này có 
nhiều tính ưu việt so với các biện pháp truyền 
thống như không sử dụng kháng sinh hoặc hóa 
chất để kiểm soát vi khuẩn. Ngoài ra, kết quả 
nghiên cứu cũng mở ra hướng ứng dụng biện pháp 
kiểm soát sinh học an toàn, bền vững, góp phần 
nâng cao chất lượng và an toàn thực phẩm, bảo vệ 
sức khỏe cộng đồng. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Vật liệu nghiên cứu 
Hai mươi mốt chủng vi khuẩn Salmonella sử 

dụng trong nghiên cứu này được phân lập từ các 
mẫu thịt gà thu thập tại các chợ truyền thống trên 
địa bàn tỉnh Vĩnh Long [16]. Vi khuẩn Salmonella 
được phân lập trên môi trường Salmonella Shigella 
agar (SS-agar, HiMedia, Ấn Độ) dựa theo phương 
pháp của Tarabees và cs (2017) [27]. Ngoài ra, 
mẫu cơ, da và gan gà dùng cho quá trình phân lập 
TKT được thu mua từ các hộ kinh doanh nhỏ lẻ tại 
các chợ truyền thống ở tỉnh Vĩnh Long.  

2.2. Phương pháp thu mẫu 
Tại mỗi địa điểm khảo sát, bao gồm: Phường 

Long Châu, Bình Minh và các xã Long Hồ, Tam 
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Bình, Trà Ôn, Trung Thành, Cái Nhum, Tân Quới, 
chọn ngẫu nhiên một chợ truyền thống bán thịt gà 
tươi để thu mẫu. Mẫu được thu theo TCVN 10780-
1:2017 [28]. Ở mỗi chợ, chọn ngẫu nhiên 3 sạp bán 
thịt gà; tại mỗi sạp, thu ngẫu nhiên 3 loại mẫu gồm 
cơ, da và gan. Mẫu được lấy bằng cách cắt tại các 
vị trí khác nhau trên từng phần (mỗi mẫu cắt 3 - 4 
vị trí), mỗi vị trí khoảng 50 g. Các phần mô sau của 
mỗi mẫu khi cắt được gộp lại thành một mẫu 
chung (150 - 200 g/chợ), cho vào túi vô trùng, bảo 
quản trong thùng lạnh và vận chuyển về phòng thí 
nghiệm để tiến hành phân lập TKT Salmonella. 

2.3. Phương pháp phân lập TKT Salmonella 

Nghiên cứu sử dụng phương pháp vết tan 
(plaque) bằng thạch hai lớp của Kropinski và cs 
(2009) [29] để phân lập TKT Salmonella. Trước 
tiên, cho vào bình tam giác hỗn hợp gồm: 100 mL 
môi trường LB lỏng (Luria Bertani broth medium), 
10 mL CaCl₂ 1 M, 50 g mẫu thịt gà (mẫu cơ, da và 
gan xử lý riêng) và 100 µL dịch tăng sinh vi khuẩn 
Salmonella, sau đó ủ qua đêm ở 37°C. Sau thời 
gian ủ, lấy 2 mL dịch nuôi cấy chuyển sang ống 
nghiệm và bổ sung chloroform với nồng độ cuối 
0,5%, lắc nhẹ trong 30 phút. Tiếp theo, ly tâm ở 
6.000 vòng/phút trong 5 phút ở 4°C. Phần dịch 
trong sau ly tâm được thu và pha loãng đến 10⁻⁶ 
bằng dung dịch đệm SM (Sodium chloride-
Magnesium sulfate buffer) để tiến hành phương 
pháp đĩa kép. Lớp thạch nền sử dụng môi trường 
TSA (Tryptone soya agar), lớp thạch phủ gồm 4 
mL LB chứa 0,4% agar, 200 µL dịch tăng sinh 
Salmonella và 100 µL dịch TKT thuần. Các đĩa 
được ủ qua đêm ở 37°C và quan sát sự xuất hiện 
của các vết tan. 

Các vết tan có kích thước và đặc điểm hình 
thái tương tự nhau (vùng trung tâm ly giải vi 
khuẩn) được cấy tách riêng vào 5 mL môi trường 
TSA lỏng, bổ sung 50 µL CaCl₂ 1 M và 250 µL dịch 
tăng sinh Salmonella, sau đó ủ ở 37°C trong 6 giờ 
nhằm tăng sinh TKT. Sau giai đoạn tăng sinh, bổ 
sung chloroform 0,5%, lắc nhẹ trong 30 phút và 
tiến hành ly tâm ở 6.000 vòng/phút trong 5 phút ở 
4°C. Dịch trong sau ly tâm tiếp tục được pha loãng 
đến 10⁻⁶ bằng đệm SM và thực hiện lại phương 
pháp đĩa kép với lớp thạch nền TSA và lớp phủ 
gồm 4 mL LB 0,4% agar (giữ ở 40°C), 200 µL dịch 

tăng sinh Salmonella và 100 µL dịch TKT thuần. 
Các đĩa được ủ qua đêm ở 37°C và theo dõi sự hình 
thành vết tan. Quá trình phân lập được lặp lại 
nhiều lần cho đến khi thu được các vết tan đồng 
nhất về hình thái và kích thước. 

2.4. Xác định phổ ký chủ và định danh chủng 
TKT Salmonella phân lập được 

 Phổ ký chủ của các chủng TKT phân lập được 
đối với các chủng Salmonella  được thực hiện bằng 
phương pháp nhỏ giọt trên thạch hai lớp của 
Kropinski và cs (2009) [29]. Các bước được thực 
hiện như sau: 

Đầu tiên, các đĩa petri chứa môi trường thạch 
TSA được chia ô và đánh số, trong đó mỗi đĩa tương 
ứng với một chủng vi khuẩn Salmonella và mỗi ô 
đại diện cho một chủng TKT. Tiếp theo, chuẩn bị 
lớp thạch phủ bằng cách trộn 4 mL môi trường LB 
chứa 0,4% agar (giữ ở 40°C) với 200 µL huyền phù 
của từng chủng Salmonella có mật số phù hợp với 
từng thí nghiệm, sau đó đổ lên bề mặt đĩa TSA và 
để khô trong 15 - 20 phút. Kế đến, sử dụng 
micropipette nhỏ 5 - 10 µL huyền phù của từng 
dòng TKT vào các ô tương ứng trên bề mặt thạch. 
Các đĩa được ủ ở 37°C trong 24 giờ, sau đó quan sát 
sự hình thành các vết tan. Sau cùng, chọn 1 - 2 
chủng TKT tạo nhiều vết tan nhất trên đĩa để tiếp 
tục nghiên cứu. Ngoài ra, chủng TKT Salmonella 
sau khi được tuyển chọn sẽ được gửi đến Viện Vệ 
sinh Dịch tễ Trung ương để chụp ảnh bằng kính 
hiển vi điện tử truyền qua (TEM). 

2.5. Đánh giá khả năng kiểm soát vi khuẩn 
Salmonella của các chủng TKT phân lập được trên 
thịt gà 

Chủng TKT Salmonella được tuyển chọn 
(chủng có khả năng tạo nhiều vết tan nhất trong 
khảo sát phổ ký chủ) được sử dụng để đánh giá 
khả năng ly giải vi khuẩn trong điều kiện in vitro 
và trên thịt gà theo phương pháp của O'Flynn và cs 
(2004) [30]. 

Thí nghiệm trong ống nghiệm (in vitro): 
Ban đầu, hỗn hợp gồm 5 mL môi trường LB 

lỏng và 3 mL dịch huyền phù vi khuẩn Salmonella 
(10⁵ CFU/mL) được chuẩn bị và ủ trong 30 phút. 
Sau đó, bổ sung 3 mL dịch thực khuẩn thể (10⁸ 
PFU/mL) đặc hiệu Salmonella vào hỗn hợp. Các 
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ống nghiệm được ủ ở hai mức nhiệt độ: 8°C (tương 
ứng với điều kiện bảo quản lạnh) và 25°C (nhiệt độ 
phòng thí nghiệm). Sau 24, 48, 72 giờ, mẫu được 
thu thập, trải đĩa trên môi trường SS-agar và tiến 
hành đếm số lượng vi khuẩn sống sót. Nghiệm 
thức đối chứng được thực hiện tương tự nhưng 
thay dịch TKT bằng 3 mL dung dịch đệm SM. 
Toàn bộ số liệu sau đó được thu thập, xử lý và 
phân tích nhằm đánh giá hiệu quả ức chế vi khuẩn 
của TKT dưới từng điều kiện thí nghiệm. 

Thí nghiệm trên thịt gà 
Ban đầu, các mẫu thử được chuẩn bị bằng 

cách sử dụng miếng ức gà đã tiệt trùng (2 cm²) và 
cho tiếp xúc với 3 mL huyền phù Salmonella (10⁵ 
CFU/mL) trong 30 phút nhằm đảm bảo vi khuẩn 
bám đều trên bề mặt mẫu. Sau đó, 3 mL dịch thực 
khuẩn thể đặc hiệu Salmonella (10⁸ PFU/mL) 
được bổ sung vào từng mẫu. Các mẫu được ủ ở hai 
điều kiện nhiệt độ khác nhau, cụ thể là 8°C và 
25℃. Tại các thời điểm 24, 48, 72 giờ, mẫu được 
thu thập và định lượng mật số vi khuẩn bằng 
phương pháp trải đĩa trên môi trường SS-agar. 
Nghiệm thức đối chứng được thực hiện tương tự 
nhưng thay dịch thực khuẩn thể bằng dung dịch 
đệm SM. Kết quả thu được được phân tích nhằm 
đánh giá hiệu quả ức chế Salmonella của thực 
khuẩn thể trên bề mặt thịt gà dưới các điều kiện 
bảo quản khác nhau. 

2.6. Phương pháp xử lý số liệu 
Các số liệu thu được được xử lý bằng phần 

mềm Excel 2019 và Minitab 2020. Phân tích 
phương sai một nhân tố (One-way ANOVA) được 
sử dụng để đánh giá sự khác biệt giữa các nghiệm 
thức bằng phép kiểm định Tukey với mức ý nghĩa 
p < 0,05. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả phân lập các chủng TKT 
Salmonella  

Kết quả phân lập cho thấy cả 18 mẫu gộp thịt 
gà (tổng hợp từ 162 mẫu đơn gồm cơ, gan và da gà 
thu thập tại các xã, phường của tỉnh Vĩnh Long) 
đều xuất hiện TKT, thể hiện qua các vết tan có 
kích thước dao động từ 1 - 5 mm trên đĩa thạch hai 
lớp (Hình 1). Trong số này, chỉ có 1/18 mẫu phát 
hiện TKT ngay ở lần khảo sát đầu tiên; 17 mẫu còn 

lại chỉ ghi nhận TKT ở lần khảo sát thứ hai khi sử 
dụng chủng vi khuẩn phân lập từ lần khảo sát 
trước làm vật chủ cho quá trình phân lập. Từ các 
chủng TKT thu được, hai chủng TKT của 
Salmonella được chọn ngẫu nhiên và tiến hành 
tách ròng nhiều lần cho đến khi thu được các vết 
tan rõ ràng, đồng nhất về kích thước (Hình 1). Các 
chủng này sau đó được lưu trữ và sử dụng cho các 
thí nghiệm tiếp theo. 

 
Hình 1. Kết quả phân lập TKT  

vi khuẩn Salmonella spp. 

Salmonella spp. là nhóm các vi khuẩn có hại, 
xuất hiện ở những môi trường hay thực phẩm bị ô 
nhiễm. Nhiều nghiên cứu cho thấy, TKT có thể 
tìm thấy ở bất kì môi trường nào có chứa ký chủ 
thích hợp [31]. Kết quả nghiên cứu này đã phát 
hiện TKT hiện diện trên thịt gà tươi sống và các 
nghiên cứu khác trước đó cũng đã phân lập được 
TKT trên thịt gà. Nghiên cứu của Duc và cs (2018) 
[32] đã phân lập được 18 chủng TKT Salmonella từ 
40 mẫu thịt gà sống. Tương tự, năm 2020 tiếp tục 
phân lập 8 chủng TKT ly giải Salmonella spp. từ 
các sản phẩm thị gà [33]. Abdelsattar và cs (2021) 
[34] đã được phân lập được phage ZCSE6 có khả 
năng chống nhiễm khuẩn Salmonella spp. từ mẫu 
các sữa nguyên liệu. 

3.2. Kết quả khảo sát phổ ký chủ của TKT 
Salmonella phân lập được 

Kết quả khảo sát phổ ký chủ của 2 chủng TKT 
Salmonella spp. đại diện phân lập từ thịt gà được 
trình bày trong bảng 1 cho thấy, chủng TKT 
PSP9_9 ly giải được 9/21 (42,86%), TKT PSP8_8 ly 
giải được 3/21 (14,29%) chủng vi khuẩn 
Salmonella với mức độ mạnh yếu khác nhau thể 
hiện qua vết tan từ rõ đến mờ. Từ đó cho thấy, 
chủng TKT PSP9_9 có động lực mạnh hơn, có khả 
năng ký sinh rộng và có tiềm năng để lựa chọn cho 
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việc thực hiện các thí nghiệm tương tự khác. Còn 
đối với chủng TKT PSP8_8 có phổ vật chủ hẹp hơn 
cũng đã cho thấy tính đặc hiệu của TKT khi ký 
sinh trên các chủng vi khuẩn khảo sát. 

Bảng 1. Phổ ký chủ của các dòng TKT Salmonella 
phân lập 

TT Chủng vi 
khuẩn 

TKT 
PSP8_8 

TKT 
PSP9_9 

1 SP1_1 - + 
2 SP2_2 - - 
3 SP3_3 - + 
4 SP3_4 - - 
5 SP4_5 - - 
6 SP4_6 - - 
7 SP5_7 + + 
8 SP8_8 - + 
9 SP9_9 + + 
10 STH_10 - - 
11 STH_11 - - 
12 STH_12 - - 
13 STH_13 + - 
14 STA_14 - - 
15 STN_15 - + 
16 STO_16 - + 
17 STB_17 - - 
18 SLH_18 - + 
19 SMT_19 - + 
20 SBM_20 - - 

21 SVL_21 - - 

Ghi chú: (+): TKT ly giải vi khuẩn; (-): TKT 
không ly giải vi khuẩn. 

Nhìn chung, kết quả nghiên cứu này phù hợp 
với các công bố trước đây về phổ vật chủ của TKT 
đối với Salmonella. Nghiên cứu của Rahaman và cs 
(2014) [35] đã phân lập được TKT SAL-PG từ nước 
thải gần trang trại gia cầm, có khả năng ly giải 7/9 
(77,77%) chủng Salmonella spp. Yildirim và cs 
(2018) [36] ghi nhận phổ vật chủ khá rộng của các 
TKT S. typhimurium và S. enteritidis, với khả năng 
ly giải lần lượt từ 3 - 18 (9,09 - 54,55%) và 2 - 5 (3,57 
- 26,79%) chủng trong tổng số 36 chủng Salmonella 
spp. được thử nghiệm. Tương tự, nghiên cứu của 
Duc và cs (2018) [32] cho thấy, các TKT phân lập 

từ mẫu gà có khả năng ly giải 2 - 16 (9,09 - 72,72%) 
trong tổng số 22 chủng Salmonella spp. khảo sát. 
Ngoài ra, nghiên cứu của Pelyuntha và cs (2021) 
[37] cũng ghi nhận 18/20 TKT phân lập được có 
khả năng ly giải Salmonella spp., với tỷ lệ từ 69,4 - 
88,9%. So với các nghiên cứu trên, mặc dù tỷ lệ ly 
giải trong nghiên cứu này có phần thấp hơn, 
chủng TKT PSP9_9 vẫn thể hiện hoạt tính ly giải 
nổi trội so với các chủng còn lại, cho thấy tiềm 
năng ứng dụng trong các thí nghiệm tiếp theo 
cũng như trong kiểm soát Salmonella trong bảo 
quản thực phẩm. 

3.3. Kết quả định danh các chủng TKT 
Salmonella phân lập được 

Hình thái chủng TKT PSP9_9 được xác định 
bằng kính hiển vi điển tử truyền qua (Hình 2). 
Hình 2 cho thấy, chủng TKT PSP9_9 thuộc bộ 
Caudovirales. Chủng TKT PSP9_9 có cấu trúc đầu 
thập nhị diện đường kính 62,02 x 64,56 nm, có 
đuôi thu gọn với chiều dài 86,42 nm nên PSP9_9 
được xác định thuộc bộ Caudovirales  và họ 
Chaseviridae [38]. 

 
Hình 2. Hình thái chủng TKT PSP9_9 được soi 

bằng TEM (khung tỷ lệ 100 nm) 

So sánh với kết quả hình thái chủng TKT qua 
TEM của các nghiên cứu khác tương tự cho thấy, 
nhiều chủng TKT Salmonella spp. thuộc bộ 
Caudovirales  và họ Myoviridae với kích thước có 
sự khác biệt. Nghiên cứu của Kumar và cs (2022) 
[39] phân lập được TKT PhiSalmchick1 có đầu hai 
mươi mặt với đường kính 130 ± 5 nm và đuôi co rút 
dài với 133 ± 5 nm; ảnh TEM của TKT PA13076 có 
hình bầu dục, đường kính 66 nm và đuôi dài 90 
nm, đường kính 18 nm; PC2184 được sở hữu một 
đầu hình khối hai mươi mặt, đường kính 65 nm và 
một đuôi co lại, chiều dài 106 nm, đường kính 17 
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nm [26]; chủng TKT vB_STM-2 được phân loại 
thuộc họ Myoviridae do có một đầu tròn có hình 
dạng đối xứng đường kính 51,27 nm và một cái 
đuôi có vỏ bọc co lại dài 94,42 nm [40]; tất cả 6 
chủng TKT Salmonella spp.: ØSM, ØSF, ØSG, 
ØSP, ØSA, ØSD được Hussein và cs (2018) [41] 
phân lập đều thuộc họ Myoviridae. Ngoài ra, có 
nhiều nghiên cứu khác về quan sát ảnh TEM của 
chủng TKT cũng đã xác định hình thái chủng TKT 
Salmonella spp. thuộc họ Siphoviridae [40 - 43], họ 
Podoviridae [44, 45]. Tuy nhiên, chưa có nhiều 
nghiên cứu ghi nhận chủng TKT Salmonella spp. 
thuộc họ Chaseviridae nên khả năng chủng TKT 
PSP9_9 là một loài mới được phát hiện và mô tả 
hoặc là loài TKT có phổ ký chủ rộng. 

3.4. Khả năng kiểm soát vi khuẩn Samonella 
của chủng TKT phân lập được 

Chủng TKT PSP9_9 đại diện được tuyển chọn 
để khảo sát khả năng tiêu diệt vi khuẩn Samonella 
spp. phân lập từ thịt gà, kết quả được trình bày 
trong bảng 2 và 3. Kết quả ở bảng 2 và 3 cho thấy, 
sự tương đồng kết quả ở 2 điều kiện môi trường thí 

nghiệm (môi trường LB và thịt gà). Trong đó, ở tất 
cả các nghiệm thức khi có bổ sung chủng TKT 
PSP9_9 đều ghi nhận được mật số vi khuẩn SP9_9 
khác biệt có ý nghĩa thống kê so với nghiệm thức 
đối chứng không bổ sung chủng TKT PSP9_9. 
Nghiệm thức có bổ sung chủng TKT PSP9_9 có 
mật số vi khuẩn SP9_9 giảm, nghiệm thức không 
bổ sung chủng TKT PSP9_9 có mật số vi khuẩn 
SP9_9 tăng so với ban đầu (5,08 log CFU/mL). Khi 
có bổ sung chủng TKT PSP9_9 ở điều kiện nhiệt 
độ 8oC sau 24 giờ, 48 giờ, 72 giờ khảo sát mật số vi 
khuẩn SP9_9 giảm lần lượt là 1,51; 1,62; 1,70 log 
CFU/mL (môi trường LB) và 1,92; 1,90; 1,82 log 
CFU/g (môi trường thịt gà), ở điều kiện nhiệt độ 
25oC sau 24 giờ, 48 giờ, 72 giờ khảo sát mật số vi 
khuẩn SP9_9 giảm lần lượt là 2,29; 2,54; 2,80 log 
CFU/mL (môi trường LB) và 1,90; 2,21; 2,93 log 
CFU/g (môi trường thịt gà). Như vậy, trong thí 
nghiệm này, ở nhiệt độ 25oC chủng TKT PSP9_9 
kiểm soát mật số vi khuẩn tốt hơn ở nhiệt độ 8oC 
và sau 72 giờ chủng TKT PSP9_9 vẫn duy trì mật 
số vi khuẩn giảm. 

Bảng 2. Khả năng ly giải vi khuẩn Samonella của chủng TKT PSP9_9 trong môi trường LB 
Mật số vi khuẩn (Log CFU/mL) Nghiệm thức 

0 giờ 24 giờ 48 giờ 72 giờ 
NT_9 5,08 ± 00ns 5,67 ± 0,24cd 5,82 ± 0,05abcd 5,71 ± 0,78bcd 
NT_10 5,08 ± 00ns 3,57 ± 0,47ef 3,46 ± 0,55ef 3,38 ± 0,83f 
NT_11 5,08 ± 00ns 7,43 ± 0,55a 7,35 ± 0,59ab 7,14 ± 0,97abc 
NT_12 5,08 ± 00ns 2,79 ± 0,59f 2,54 ± 0,55f 2,28 ± 0,18f 

Ghi chú: NT_9 (đối chứng 8oC), NT_10 (bổ sung chủng TKT PSP9_9, 8oC), NT_11 (đối chứng 25oC), 
NT_12 (bổ sung chủng TKT PSP9_9, 25oC). Các giá trị trong bảng (trung bình ± độ lệch chuẩn của 3 lần 
lặp lại), trong cùng một cột, các chữ cái theo sau các số khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P < 
0,05); ns: Khác biệt không có ý nghĩa thống kê. 

Bảng 3. Khả năng ly giải vi khuẩn Samonella của chủng TKT PSP9_9 trong môi trường thịt gà 
Mật số vi khuẩn (Log CFU/g) Nghiệm thức 

0 giờ 24 giờ 48 giờ 72 giờ 
NT_13 5,08 ± 00ns 6,30 ± 0,52abc 6,10 ± 0,63abc 5,94 ± 0,98bc 
NT_14 5,08 ± 00ns 3,26 ± 0,01d 3,18 ± 0,19d 3,16 ± 0,10d 
NT_15 5,08 ± 00ns 7,69 ± 0,36ab 7,85 ± 0,59a 7,81 ± 0,85a 
NT_16 5,08 ± 00ns 3,18 ± 0,87d 2,87 ± 1,06d 2,15 ± 0,05d 

Ghi chú: NT_13 (đối chứng 8oC), NT_14 (bổ sung chủng TKT PSP9_9, 8oC), NT_15 (đối chứng 
25oC), NT_16 (bổ sung chủng TKT PSP9_9, 25oC). Các giá trị trong bảng (trung bình ± độ lệch chuẩn 
của 3 lần lặp lại), trong cùng một cột, các chữ cái theo sau các số khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa 
thống kê (P < 0,05); ns: Khác biệt không có ý nghĩa thống kê. 
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Kết quả nghiên cứu này cũng đã cho thấy sự 
tương đồng với kết quả ở các nghiên cứu khác khi 
thí nghiệm trên thịt gà. Nghiên cứu của Esmael và 
cs (2021) [46] đã chứng minh một hỗn hợp 
(cocktail) của 2 loại phage SPHG1, SPHG3 đã 
kiểm soát được hoàn toàn sự phát triển của S. 
Typhimurium EG.SmT3 trong thực phẩm bị ô 
nhiễm (sữa, thịt gà và nước) sau 48 giờ, ở 4°C hoặc 
25°C. Đặc biệt là ở 25°C, TKT cho hiệu quả nhanh 
hơn so với 4°C. Nghiên cứu củau Yeh và cs (2017) 
[47] thử nghiệm hiệu quả của một chế phẩm 
thương mại có chứa TKT S16 và Felix-O1a (FO1a) 
ở điều kiện 4°C cho thấy, trong thời gian 6 giờ 
giảm 1  log CFU/g; 18  giờ giảm 0,8  log CFU/g 
(thịt đỏ); 30  phút giảm 1,1  log CFU/g; 6  giờ giảm 
0,9  log CFU/g  (thịt gia cầm). Ứng dụng trong 
bảo quản sản phẩm ăn liền, kết quả nghiên cứu 
của Huang và cs (2018) [48] đã ghi nhận hiệu quả 
vượt trội của TKT LPSE1 ở điều kiện nhiệt độ 28oC 
so với 4oC đã làm giảm lượng Salmonella spp. 
trong sữa từ 1,44 hoặc 2,37 log CFU/mL, trong 
xúc xích 0,52 log CFU/mL. Nghiên cứu của 
Guenther và cs (2012) [49], Kang và cs (2013) 
[50], Spricigo và cs (2013) [51] đã áp dụng tính 
hiệu quả của TKT trong việc loại bỏ Salmonella 
spp. của TKT sau 24 giờ ở các loại thực phẩm như: 
Xúc xích, gà tây thái lát, da gà. 

4. KẾT LUẬN 
Đã phân lập thành công các chủng TKT ký 

sinh trên vi khuẩn Salmonella từ mẫu thịt gà bán lẻ 
tại các chợ truyền thống ở tỉnh Vĩnh Long. Trong 
số đó, chủng TKT PSP9_9 được xác định thuộc bộ 
Caudovirales và họ Chaseviridae dựa trên kết quả 
phân tích hình thái bằng kính hiển vi điện tử 
truyền qua (TEM). Chủng PSP9_9 có khả năng ly 
giải 9/21 (42,86%) chủng Salmonella spp. được 
khảo sát. Ngoài ra, chủng TKT PSP9_9 thể hiện 
hiệu quả trong việc kiểm soát Salmonella spp. trên 
thịt gà sau 24, 48, 72 giờ xử lý. Ở các nghiệm thức 
bổ sung TKT, mật số Salmonella giảm đáng kể so 
với nghiệm thức đối chứng tại cả hai mức nhiệt độ 
8°C và 25°C. Tuy nhiên, cần tiếp tục nghiên cứu 
các yếu tố môi trường (pH, dung môi hữu cơ) ảnh 
hưởng đến hoạt tính của các chủng TKT khác 
nhau nhằm bổ sung cơ sở dữ liệu phục vụ cho việc 

phát triển và sản xuất chế phẩm TKT ứng dụng 
trong kiểm soát thực phẩm nhiễm khuẩn. 
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ISOLATION AND IDENTIFICATION OF BACTERIOPHAGES CAPABLE OF LYSING Salmonella 
ON CHICKEN MEAT COLLECTED FROM TRADITIONAL MARKETS IN VINH LONG PROVINCE 

Nguyen Trung Truc1, Quach Van Cao Thi1, Huynh Thi Diem Chinh2 
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2 Nguyen Thong High School, Vinh Long province 
Abstract 

Salmonella spp. are commonly present in raw poultry products and represent one of the major 
foodborne pathogens posing significant risks to consumers. Therefore, this study was conducted to 
isolate, select, and identify bacteriophage (phage) strains capable of lysing Salmonella spp. on 
chicken meat collected from selected traditional markets in Vinh Long province. Using the double-
layer agar plaque assay, phage strains were isolated and evaluated for their host range against the 
Salmonella strains tested. The results showed that phage strain PSP9_9 was able to lyse 9 out of 21 
Salmonella spp. strains (42.86%). The morphology of PSP9_9, determined by transmission electron 
microscopy (TEM), revealed that it belongs to the family Chaseviridae, order Caudovirales. 
Assessment of the biocontrol efficacy of phage PSP9_9 on chicken meat after 24, 48, 72 hours 
showed that Salmonella counts in phage-treated samples decreased by 1.82 - 2.93 log CFU/mL 
compared with the control at both 8°C and 25°C. These findings indicate that phage PSP9_9 has 
promising potential for application in controlling Salmonella spp. and enhancing the 
microbiological safety of chicken meat during storage. 
Keywords: Salmonella spp., host range, chicken meat, bacteriophage, virus. 
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