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TÓM T#T 

Nghiên cDu nh}m m>c tiêu xác 37nh các 3Pc tính sinh lý, sinh hoá 3Pc tr ng các chEng vi khumn 

lactic 3 7c phân lIp tY cà chua và khOo sát ho0t tính kháng khumn 3Hi v4i hai chEng vi khumn chA 

chA th7 là Bacillus cereus và Escherichia coli b}ng ph !ng pháp v0ch thúng vuông góc. Kjt quO 

cho thly, có 15/18 chEng vi khumn thu/c nhóm vi khumn lactic. Kjt quO 3ánh giá ho0t tính kháng 

khumn cEa 15 chEng vi khumn lactic v4i B. cereus cho thly, khoOng cách 3Hi kháng dao 3/ng tY 

13,67 ± 3,79 mm 3jn 30,33 ± 8,14 mm, trong 3ó có 4 chEng thC hi*n tính kháng m0nh (>25 mm) 

là TO15, TO16, TO24 và TO41. Ho0t tính kháng E. coli thC hi*n J mDc trung bình v4i khoOng 

kháng khumn tY 12,67 ± 0,58 mm 3jn 18,00 ± 2,65 mm, trong 3ó 4 chEng có ho0t tính kháng 

khumn cao là TO23, TO43, TO34 và TO31 (khoOng kháng khumn dao 3/ng 16,00 - 18,00 mm). 

TY khoá: �Pc tính sinh hjc, 3Hi kháng, ho0t tính kháng khumn, vi khumn lactic. 

 

1. $%T V(N $*3 

Ngày nay, an toàn thdc phmm là m/t trong 

nhSng chE 39 clp thijt và quan trjng 3Hi v4i sDc 

khãe c/ng 38ng. Vi*c nghiên cDu các ph !ng 

pháp m4i 3C bOo quOn thdc phmm thay thj cho vi*c 

bOo quOn b}ng các chlt hoá hjc là rlt cbn thijt, 

trong 3ó ph !ng pháp sinh hjc ngày càng 3 7c  u 

tiên b}ng cách s< d>ng các vi sinh vIt, enzyme 

hoPc các chlt sinh hjc 3C Dc chj sd phát triCn cEa 

các vi khumn gây h0i, cOi thi*n chlt l 7ng và gia 

tkng thzi gian bOo quOn cEa thdc phmm [1]. NhSng 

 u 3iCm cEa ph !ng pháp này là giOm s< d>ng các 

chlt bOo quOn hóa hjc có nguy c! Onh h Jng 3jn 

sDc khãe, quá trình lên men axit lactic, ccng nh  

góp phbn làm tkng giá tr7 dinh d îng và h !ng v7 

cEa thdc phmm.  

Vi khumn lactic là m/t nhóm vi khumn Gram 

d !ng, tj bào có hình cbu hoPc que, 3!n hay 

ghép chuwi, oxidase và catalase âm tính, không 

sinh bào t< và không di 3/ng [2]. Vi khumn lactic 

có thC phân lo0i theo nhi9u tiêu chí, nh  khO 
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nkng ch7u nhi*t, khO nkng s< d>ng các ngu8n các 

bon, khO nkng t0o ra các sOn phmm ph> khác 

nhau trong quá trình lên men [3]. KhO nkng lên 

men 3 zng thành axit lactic là m/t 3Pc tính quan 

trjng trong bOo quOn thdc phmm cEa vi khumn 

lactic vì axit lactic có tác d>ng Dc chj sd phát 

triCn cEa các vi sinh vIt gây h  hãng và b*nh tIt. 

Vi khumn lactic có thC sOn sinh ra các chlt kháng 

khumn nh : Hydrogen peroxide, ethanol, axit 

acetic, axit propionic và các peptide kháng khumn 

hay bacteriocin. Các chlt kháng khumn này có tác 

d>ng Dc chj sd phát triCn cEa các vi khumn gây 

b*nh [4]. Vi khumn lactic ccng có tác d>ng tHt 

cho sDc khãe con ng zi và th zng 3 7c công 

nhIn là an toàn vì chúng có thC cOi thi*n h* tiêu 

hóa, tkng c zng h* mi=n d7ch, ngkn ngYa các 

b*nh nhi=m trùng và ung th  [5]. Vì vIy, vi*c 

nghiên cDu và xác 37nh các chEng vi khumn lactic 

có khO nkng kháng khumn tY thdc phmm mang l0i 

ý nghia thdc ti=n và khoa hjc, nh}m Dng d>ng 

các chEng vi khumn có 3Pc tính tHt trong chj bijn 

ccng nh  bOo quOn thdc phmm an toàn theo 

h 4ng sinh hjc. 
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2. V-T LI0U VÀ PH56NG PHÁP NGHIÊN C;U 

2.1. VIt li*u 

M zi tám chEng vi khumn 3 7c phân lIp tY 

trái cà chua và 2 chEng vi khumn chA th7 (Bacillus 

cereus ATCC 11778 và Escherichia coli ATCC 

25922) 3 7c l u trS t0i Phòng thí nghi*m Vi sinh 

công nghi*p, Vi*n Công ngh* Sinh hjc và Thdc 

phmm, Tr zng �0i hjc Cbn Th!. 

Môi tr zng nuôi cly: MRS broth (De Man, 

Rogosa và Sharpe; Hi Media, èn �/) và LB broth 

(Luria - Bertani; Hi Media, èn �/). 

2.2. Ph !ng pháp 

2.2.1. Xác 37nh các 3Pc 3iCm hình thái và sinh 

lý cEa các chEng vi khumn 

Tkng sinh 18 chEng vi khumn trong 20 mL môi 

tr zng MRS lãng J 37 oC trong 24 giz, sau 3ó cly 

các chEng vi khumn lên môi tr zng th0ch MRS 

(1,5% agar) và E J 37 oC trong 48 giz. 

Xác 37nh 3Pc 3iCm hình thái và tj bào vi 

khumn: Quan sát khumn l0c (hình thái, màu sLc, 

kích th 4c) trên các 3ia môi tr zng và 3Pc 3iCm tj 

bào (hình d0ng) d 4i kính hiCn vi 3i*n t< (vIt kính 

X100) cEa 18 chEng vi khumn [6]. 

KiCm tra m/t sH 3Pc 3iCm sinh lý, sinh hóa 3Pc 

tr ng cEa vi khumn lactic: 

KhO nkng sinh enzyme catalase: Dda vào khO 

nkng t0o bjt khí (d !ng tính) hay không t0o bjt 

khí (âm tính) cEa các chEng vi khumn khi cho 

khumn l0c vào dung d7ch hydrogen peroxide 3% 

[7]. 

KhO nkng sinh enzyme oxidase: Dda vào khO 

nkng làm thay 3Ti màu gily ljc có tmm thuHc th< 

tetramethyl -p - phenylenediamine dihydrochloride 

1% cEa các chEng vi khumn [8]. 

KhO nkng di 3/ng: Dda vào 3Pc 3iCm không 

chuyCn 3/ng cEa vi khumn lactic, cly m/t 3 zng 

thúng vào Hng nghi*m chDa môi tr zng MRS bán 

3Pc (0,5% agar), quan sát 3 zng cly sau 24 giz E J 

37oC. Nju 3 zng cly lan r/ng trong môi tr zng 

chDng tã vi khumn có khO nkng di 3/ng, ng 7c l0i 

là không có tính di 3/ng [9]. 

2.2.2. KhOo sát ho0t tính kháng vi khumn cEa 

các chEng vi khumn lactic 

Ph !ng pháp v0ch thúng vuông góc 3 7c s< 

d>ng 3C kiCm tra khO nkng kháng khumn cEa các 

chEng vi khumn lactic v4i hai chEng vi khumn chA 

th7 là B. cereus ATCC 11778 và E. coli ATCC 

25922 [10]. �bu tiên, các chEng vi khumn lactic 

khOo sát 3 7c cly djc theo m/t 3 zng thúng có 

chi9u r/ng khoOng 0,5 cm trên 3ia MRS agar có bT 

sung 0,2% (w/v) CaCO3, E J 37
 oC trong 24 giz cho 

vi khumn phát triCn. Tijp theo, khumn chA th7 E. coli 

và B. cereus sf 3 7c cly theo các v0ch ngang 

vuông góc (chi9u r/ng 0,5 cm) v4i v0ch vi khumn 

lactic 3ã mjc tY 3 zng cly tr 4c 3ó (cly tY mép 

3ia petri vào trong) và tijp t>c E J 37˚C trong 24 

giz. KhoOng kháng khumn 3 7c tính b}ng cách 3o 

tY mép v0ch thúng cly vi khumn lactic 3jn v7 trí 

gbn nhlt cEa khumn l0c chEng vi khumn chA th7 

phát triCn trên môi tr zng th0ch [10]. Ho0t tính 

kháng khumn 3 7c xjp h0ng là cao khi chi9u r/ng 

kháng khumn >25 mm, trung bình là 12 - 25 mm và 

thlp <12 mm [11]. 

2.3. X< lí sH li*u 

Các thí nghi*m 3 7c tijn hành lPp l0i ba lbn, 

sH li*u 3 7c x< lí và vf biCu 38 b}ng phbn m9m 

Microsoft Excel 2016 (Microsoft Corporation, Hoa 

Ká). Kjt quO trình bày là giá tr7 trung bình ± 3/ 
l*ch chumn (SD). SH li*u 3 7c x< lý thHng kê b}ng 

phbn m9m Rstudio v.4.3.0 (Posit Software, Hoa 

Ká). So sánh sd khác bi*t giSa các nghi*m thDc J 

mDc ý nghia 5% (p<0,05) b}ng kiCm 37nh Duncan. 

3. K=T QU? NGHIÊN C;U VÀ TH?O LU-N 

3.1. �Pc 3iCm hình thái khumn l0c và tj bào 

cEa các chEng vi khumn 

BOng 1 và hình 1 cho thly, 18 chEng vi khumn 

có sd khác nhau v9 màu sLc, kích th 4c khumn l0c 

khi cly trên môi tr zng MRS agar sau 48 giz. Màu 

sLc khumn l0c g8m: TrLng trong (22,22%), trLng 

ngà (33,33%) và trLng 3>c (44,45%), trong 3ó 

khumn l0c màu trLng 3>c chijm tA l* cao nhlt. Màu 

sLc khumn l0c 3Pc tr ng cEa vi khumn lactic là 

th zng có màu trLng 3>c, trLng trong hoPc trLng 

ngà, khumn l0c d0ng tr!n, l8i có bìa nguyên hoPc 

chia thùy [6]. 
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BOng 1. �Pc 3iCm khumn l0c và tj bào cEa 18 chEng vi khumn 

ChEng vi 

khumn 
Hình thái khumn l0c 

Kích th 4c 

khumn l0c (mm) 

Hình thái 

tj bào 

TO12 
Tròn, trLng trong, tr!n, l8i, bìa 

nguyên 
2,8 - 3,0 Hình que ngLn, 3!n 

TO18, TO52 
Tròn, trLng trong, tr!n, l8i, bìa 

nguyên 
3,0 - 3,2 Hình que dài, 3!n 

TO23 Tròn, trLng trong, tr!n, l8i, chia thuá 3,9 - 4,0 Hình que dài, 3!n 

TO14, TO15, 

TO24, TO44 
Tròn, trLng 3>c, tr!n, l8i, bìa nguyên 1,5 - 2,0 Hình que ngLn, 3!n 

TO31, TO34, 

TO35 
Tròn, trLng 3>c, tr!n, l8i, bìa nguyên 2,1 - 2,5 Hình que ngLn, kjt 3ôi 

TO41 Tròn, trLng 3>c, tr!n, l8i, bìa nguyên 1,5 - 2,0 Hình cbu, kjt 3ôi 

TO16, TO42 Tròn, trLng ngà, tr!n, l8i, bìa nguyên 2,5 - 3,5 Hình que dài, 3!n 

TO43, TO51 Tròn, trLng ngà, tr!n, l8i, bìa nguyên 1,0 - 2,0 Hình que ngLn, 3!n 

TO13, TO22 Tròn, trLng ngà, tr!n, l8i, bìa nguyên 1,0 - 1,5 Hình cbu, kjt chuwi 

 

 

Hình 1. Khumn l0c cEa m/t sH chEng vi khumn sau khi cly trên môi tr zng MRS agar bT sung 0,5% 

CaCO3 sau 48 giz E J 37
 oC  

A: trLng trong - chEng TO23, B: trLng sSa - chEng TO41, C: trLng ngà - chEng TO51. 

Bên c0nh 3ó, khi quan sát 3Pc 3iCm hình thái 

tj bào cEa các chEng vi khumn có các hình d0ng 

g8m: Hình que ngLn, hình que dài hoPc hình cbu, 

tj bào có thC kjt 3ôi hoPc kjt chuwi (Hình 2). Vi 

khumn lactic có thC có nhi9u hình d0ng tj bào khác 

nhau, nh ng hai hình d0ng phT bijn nhlt là hình 

que (bacilli) và hình cbu (cocci) [6]. MPt khác, 

hình d0ng tj bào cEa vi khumn lactic còn ph> thu/c 

vào loài, 3i9u ki*n môi tr zng và cách thDc sinh 

sOn cEa chúng [12]. 
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Hình 2. Hình d0ng tj bào cEa các chEng vi khumn quan sát d 4i kính hiCn vi J vIt kính X100  

A: chEng TO31 - que ngLn, B: chEng TO16 - que dài, C: chEng TO41 - hình cbu. 

3.2. �Pc 3iCm sinh lý, sinh hoá cEa các chEng 

vi khumn 

KhO nkng phân giOi CaCO3: Vi khumn lactic là 

m/t nhóm vi khumn có khO nkng phân giOi CaCO3 

trên môi tr zng MRS agar. Khi vi khumn lactic 

phát triCn trên MRS agar, chúng chuyCn hoá 

glucose và tijt ra các axit hSu c! (chE yju là axit 

lactic) làm giOm pH cEa môi tr zng. Các axit này 

tác d>ng v4i CaCO3 và chuyCn hóa thành muHi 

canxi, CO2 và H2O, do 3ó vùng phân giOi càng r/ng 

thì khO nkng sinh axit cEa chEng vi khumn lactic 

càng cao [2], [4]. Kjt quO cho thly, trên b9 mPt 

môi tr zng xult hi*n vùng sáng trong nên có sd 

hi*n di*n cEa vi khumn sinh axit (Hình 3). Trong 

nghiên cDu này, 18 chEng vi khumn khi cly trên 

môi tr zng MRS agar có bT sung 0,5% (w/v) 

CaCO3 39u có khO nkng t0o vùng phân giOi trên b9 

mPt môi tr zng. 

 

Hình 3. ChEng vi khumn TO13 (A) và TO44 (B) phân giOi CaCO3  

t0o vùng phân giOi trên môi tr zng th0ch MRS 

Nhu/m Gram: �ây là m/t ph !ng pháp phân 

lo0i vi khumn dda trên clu trúc cEa tj bào, vi khumn 

Gram d !ng có hàm l 7ng peptidoglycan trong vã 

tj bào cao h!n, trong khi vi khumn Gram âm có 

hàm l 7ng phospholipid cao h!n. Kjt quO cho 

thly, tlt cO 18 chEng vi khumn 39u bLt màu xanh 

tím cEa phmm nhu/m crystal violet, chDng tã 

chúng 39u là vi khumn Gram d !ng (BOng 2). 

BOng 2. Kjt quO th< nghi*m các 3Pc tính sinh lý, sinh hoá cEa  18 chEng vi khumn 

ChEng vi khumn Nhu/m Gram 
Th< nghi*m 

oxidase 

Th< nghi*m 

catalase 

KhO nkng di 

3/ng 

TO12, TO14, TO15, TO16, 

TO23, TO24, TO31, TO34, 

TO35, TO41, TO42, TO43, 

TO44, TO51, TO52 

Gram d !ng - - - 

TO13, TO18, TO22 Gram d !ng - + - 

Ghi chú: (+): D !ng tính; (-): Âm tính.  
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Th< nghi*m oxidase: Cytochrome oxidase là 

m/t enzyme tham gia vào quá trình hô hlp cEa vi 

khumn và có thC 3 7c s< d>ng làm chA th7 phân lo0i 

vi khumn. Khi vi khumn có enzyme cytochrome 

oxidase, thuHc th< không màu b7 kh< sf trJ thành 

sOn phmm có màu xanh. Kjt quO cho thly, 18 

chEng vi khumn 39u âm tính v4i oxidase, tDc là 

không có sd xult hi*n cEa màu xanh trên gily ljc 

có tmm tetramethyl - p - phenylenediamine 

dihydrochloride 1% sau 10 giây (Hình 4). �i9u này 

chDng tã 18 chEng vi khumn phân lIp 3 7c tY cà 

chua không có enzyme oxidase (BOng 2). 

Th< nghi*m catalase: Kjt quO cho thly, 15 

chEng vi khumn không có ho0t tính catalase. Tuy 

nhiên, 3 chEng vi khumn (TO13, TO18, TO22) 

3 7c xác 37nh là có ho0t tính catalase vì có sd xult 

hi*n cEa bjt khí trong dung d7ch (Hình 4). Th< 

nghi*m catalase 3 7c s< d>ng 3C phát hi*n vi*c 

sOn xult enzyme catalase trong vi sinh vIt do 

catalase 3my nhanh quá trình phân hEy hydrogen 

peroxide thành n 4c và oxy. x các sinh vIt gây 

b*nh, enzyme catalase bOo v* chúng khãi tác h0i 

oxy hóa và 3i9u này có liên quan 3jn khO nkng gây 

b*nh cEa vi sinh vIt. 

 

Hình 4. MGu th< nghi*m oxidase và catalase cEa chEng vi khumn TO52 (A) và TO13 (B)  

Ký hi*u (-): Âm tính; (+): D !ng tính. 

Th< nghi*m khO nkng di 3/ng: Di 3/ng là m/t 

3Pc tính quan trjng cEa vi khumn, liên quan 3jn 

khO nkng gLn bám dính và chuyCn 3/ng trong môi 

tr zng. Kjt quO quan sát cho thly, 18 chEng vi 

khumn 39u không có khO nkng di 3/ng. �ây là m/t 

trong các 3Pc 3iCm giúp phân bi*t các chEng vi 

khumn lactic, khi chúng 3ã thích nghi v4i môi 

tr zng lên men và không cbn di chuyCn 3C tìm 

kijm ngu8n dinh d îng. 

 

Hình 5. � zng cly cEa chEng vi khumn  

TO44 (A) và TO16 (B) trong môi tr zng MRS  

bán 3Pc (0,5% agar) 

Dda vào các kjt quO quan sát thí nghi*m 

nhu/m Gram, th< nghi*m oxidase, catalase và khO 

nkng di 3/ng 3ã xác 37nh 3 7c 15/18 chEng vi 

khumn phân lIp tY trái cà chua phù h7p các 3Pc 

3iCm sinh lý, sinh hoá cEa vi khumn lactic (Gram 

d !ng, oxidase và catalase âm tính, không di 

3/ng) là các chEng: TO12, TO14, TO15, TO16, 

TO23, TO24, TO31, TO34, TO35, TO41, TO42, 

TO43, TO44, TO51 và TO52. Kjt quO này t !ng td 

v4i kjt quO nghiên cDu cEa Sajur và cs (2007) [13], 

3ã phân lIp 3 7c 35 chEng vi khumn lactic tY nhi9u 

mGu n 4c sHt cà chua và tlt cO các chEng LAB 

phân lIp 3 7c là Gram d !ng, âm tính v4i 

catalase, không sinh bào t<, tj bào không di 3/ng. 

Nghiên cDu cEa Wu và cs (2014b) [14] ccng cho 

thly, sd 3a d0ng cEa vi khumn lactic có trong trái 

cà chua khi phân lIp 3 7c 108 chEng vi khumn 

lactic v4i các loài 3 7c xác 37nh nh : Lactobacillus 

harbinensis, L. manihotivorans, L. helveticus, L. 

camelliae, L. pontis, L. amylovorus, L. hilgardii, L. 

panis, L. vaginalis và L. rapi. 
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3.3. KhO nkng 3Hi kháng v4i vi khumn Gram 

d !ng 

KhO nkng kháng vi khumn B. cereus (vi khumn 

Gram d !ng gây b*nh th zng gPp trong thdc 

phmm) cEa 15 chEng vi khumn lactic 3 7c 3ánh giá 

b}ng ph !ng pháp v0ch thúng vuông góc thông 

qua vi*c xác 37nh khoOng cách vùng Dc chj cEa 

các chEng vi khumn lactic trên môi tr zng nuôi cly 

chDa B. cereus. Kjt quO cho thly, có 4 chEng vi 

khumn lactic thC hi*n ho0t tính kháng B. cereus 

m0nh (+++) là TO15, TO16, TO24 và TO41, v4i 

vùng Dc chj 39u l4n h!n 25 mm, khác bi*t có ý 

nghia thHng kê (p<0,05) v4i 11 chEng còn l0i 

(BOng 3). Trong 3ó, chEng TO15 có tính kháng 

cao nhlt là 30,33 ± 8,14 mm (Hình 6A). Các chEng 

TO12, TO14, TO23, TO31, TO34, TO35, TO42, 

TO43, TO44, TO51 và TO52 có ho0t tính kháng B. 

cereus J mDc trung bình (++), v4i 3 zng kính 

vùng Dc chj dao 3/ng tY 13,67 ± 3,79 mm 3jn 

23,67 ± 5,51 mm. Riêng chEng TO14 có ho0t tính 

kháng khumn thlp nhlt 3 7c ghi nhIn là 13,67 ± 
3,79 mm (Hình 6B). Kjt quO cho thly, ti9m nkng 

cEa các chEng vi khumn lactic trong vi*c kiCm soát 

sd phát triCn cEa B. cereus trong thdc phmm. 

BOng 3. Ho0t tính kháng Bacillus cereus cEa các chEng vi khumn lactic 

STT ChEng KhoOng cách kháng khumn (mm)1 Tính kháng khumn2 

1 TO12 14,33 ± 0,58 de ++ 

2 TO14 13,67 ± 3,79 e ++ 

3 TO15 30,33 ± 8,14 a +++ 

4 TO16 26,00 ± 4,58 ab +++ 

5 TO23 23,00 ± 2,00 bc ++ 

6 TO24 25,67 ± 0,58 ab +++ 

7 TO31 23,33 ± 0,58 bc ++ 

8 TO34 20,67 ± 1,53 bcd ++ 

9 TO35 20,00 ± 2,00 bcde ++ 

10 TO41 25,33 ± 5,03 ab +++ 

11 TO42 20,67 ± 1,15 bcd ++ 

12 TO43 23,67 ± 5,51 bc ++ 

13 TO44 20,00 ± 1,00 bcde ++ 

14 TO51 17,67 ± 1,53 cde ++ 

15 TO52 18,33 ± 2,52 cde ++ 

Ghi chú: 1 Giá tr7 trung bình cEa ba lbn lPp l0i trong cùng m/t c/t có mGu td theo sau giHng nhau thì 

khác bi*t không ý nghia v9 mPt thHng kê J mDc ý nghia 5%. 2 Tính kháng khumn: (+): thlp, khoOng cách 

kháng khumn < 12 mm; (++): trung bình,  khoOng cách kháng khumn tY 12 — 25 mm; (+++): cao, khoOng 

cách kháng khumn > 25 mm [11]. 
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Vi khumn lactic có thC Dc chj sd phát triCn cEa 

các vi sinh vIt khác b}ng cách bài tijt các sOn 

phmm chuyCn hóa nh : Axit hSu c!, hydrogen 

peroxide, diacetyl và bacteriocin. Bacteriocin có 

khO nkng phá hEy tj bào chlt cEa các vi khumn 

khác và màng tj bào trJ nên không Tn 37nh và gây 

ra sd ly giOi tj bào [4]. 

 

Hình 6. KhoOng cách kháng khumn (k) cEa chEng vi khumn lactic TO15 (A)  

và TO14 (B) v4i B. cereus (Bc) 

Theo Huligere và cs (2023), khi 3ánh giá ho0t 

tính kháng khumn cEa 7 chEng vi khumn lactic 

3 7c phân lIp tY các sOn phmm b/t lên men v4i 

m/t sH mbm b*nh là vi khumn Gram d !ng cho 

thly, các chEng vi khumn lactic 39u có ti9m nkng 

chHng l0i các mbm b*nh th< nghi*m nh  

Micrococcus luteus, Bacillus cereus và 

Staphylococcus aureus [15]. 

3.4. KhO nkng 3Hi kháng v4i vi khumn Gram âm 

Kjt quO 3ánh giá khO nkng kháng vi khumn chA 

th7 E. coli cEa 15 chEng vi khumn lactic thC hi*n 

trong bOng 4. Tlt cO 15 chEng LAB 39u thC hi*n 

ho0t tính kháng v4i E. coli J mDc trung bình (++) 

v4i khoOng kháng khumn tY 12,67 ± 0,58 mm 3jn 

18,00 ± 2,65 mm. BHn chEng có khO nkng kháng 

cao nhlt là TO23, TO43, TO34 và TO31, v4i 

khoOng cách vùng kháng khumn trong khoOng 

16,00 - 18,00 mm và khác bi*t không có ý nghia 

thHng kê (p>0,05), lbn l 7t là 18,00 ± 2,65 mm 

(Hình 7A), 16,67 ± 0,58 mm, 16,33 ± 0,58 mm và 

16,00 ± 00 mm. Các chEng TO12, TO14, TO15, 

TO16, TO24, TO35, TO41, TO42, TO44, TO51 và 

TO52 có khoOng cách Dc chj E. coli tY 12,67 ± 0,58 
mm 3jn 15,67 ± 0,00 mm, trong 3ó 2 chEng có 

ho0t tính kháng vi khumn E. coli thlp nhlt là TO44 

(12,67 ± 0,58 mm) và TO35 (12,67 ± 1,15 mm) 

(Hình 7B). Kjt quO cho thly, ti9m nkng Dng d>ng 

cEa vi khumn lactic trong vi*c ngkn chPn sd phát 

triCn cEa E. coli, vi khumn gây b*nh 3 zng tiêu hoá 

phT bijn J ng zi và 3/ng vIt. 

BOng 4. Ho0t tính kháng Escherichia coli cEa các chEng vi khumn lactic 

STT ChEng KhoOng cách kháng khumn (mm)1 Tính kháng khumn2 

1 TO12 14,67 ± 1,15 bcdef ++ 

2 TO14 13,33 ± 2,08 ef ++ 

3 TO15 14,33 ± 1,15 bcdef ++ 

4 TO16 15,67 ± 0,58 bcde ++ 

5 TO23 18,00 ± 2,65 a ++ 

6 TO24 14,33 ± 0,58 bcdef ++ 

7 TO31 16,00 ± 0,00 abcd ++ 
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8 TO34 16,33 ± 0,58 abc ++ 

9 TO35 12,67 ± 1,15 f ++ 

10 TO41 13,67 ± 1,53 def ++ 

11 TO42 14,67 ± 1,15 bcdef ++ 

12 TO43 16,67 ± 0,58 ab ++ 

13 TO44 12,67 ± 0,58 f ++ 

14 TO51 15,00±1,00 bcdef ++ 

15 TO52 14,00±1,00 cdef ++ 

Ghi chú: 1 Giá tr7 trung bình cEa ba lbn lPp l0i trong cùng m/t c/t có mGu td theo sau giHng nhau thì 

khác bi*t không ý nghia v9 mPt thHng kê J mDc ý nghia 5%. 2 Tính kháng khumn: (+): Thlp, khoOng cách 

kháng khumn < 12 mm; (++): Trung bình, khoOng cách kháng khumn tY 12 — 25 mm; (+++): Cao, khoOng 

cách kháng khumn > 25 mm [11]. 

 

Hình 7. KhoOng cách kháng khumn (k) cEa chEng vi khumn lactic TO23 (A) và TO44 (B) v4i E. coli (Ec) 

Kjt quO nghiên cDu này t !ng td v4i kjt quO 

nghiên cDu cEa Nguy=n Th7 Lâm �oàn (2018), 

nghiên cDu khO nkng kháng khumn cEa 12 chEng 

vi khumn lactic cho thly, 6 chEng (T1.3, D4.3, 

D5.5, M8.1, M9.5 và M9.8) 39u thC hi*n tính 

kháng vi khumn gây b*nh, trong 3ó có 4 chEng 

T1.3, D5.5, M8.1 và M9.8 có khO nkng kháng 3 

chEng vi khumn gây b*nh trong thdc phmm nh  

Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium 

và Escherichia coli [12]. 

Vi khumn lactic 3 7c xem là m/t nhân tH quan 

trjng có tác d>ng kháng khumn 3Hi v4i các mbm 

b*nh ti9m mn trong thdc phmm (Escherichia coli, 

Listeria innocua, Listeria monocytogenes, 

Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus 

và Salmonella Typhimurium) nhz vào 3Pc tính sOn 

sinh axit hSu c! và bacteriocin hi*n di*n J hbu hjt 

các chEng vi khumn lactic. Trong 3ó, có thC 3jn 

các chEng thu/c Lactobacillus, Pediococcus, 

Leuconostoc, Weisella và các chEng này th zng 

3 7c tìm thly trong các sOn phmm lên men truy9n 

thHng [16]. 

Bên c0nh 3ó, kjt quO nghiên cDu ccng chA ra 

15 chEng vi khumn lactic có mDc 3/ kháng vi 

khumn Gram d !ng (B. cereus) tHt h!n vi khumn 

Gram âm (E. coli), khi có 4/15 chEng thC hi*n tính 

kháng m0nh khi có khoOng cách vùng Dc chj cao 

h!n 25 mm. �i9u này có thC giOi thích r}ng, các 

peptide chHng vi khumn, th zng 3 7c gji là 

bacteriocin do vi khumn lactic tijt ra có tác d>ng 

chính là Dc chj sd tTng h7p màng sinh hjc. Tuy 

nhiên, clu trúc màng tj bào vi khumn Gram âm có 

m/t l4p màng ngoài phDc t0p h!n so v4i vi khumn 

Gram d !ng, l4p màng ngoài này có thC ngkn 
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chPn các h7p chlt kháng khumn (bacteriocin, các 

axit béo chuwi ngLn, axit lactic và axit formic...) tY 

vi khumn lactic tijp cIn v4i chúng [17], [18]. 

4. K=T LU-N 

Nghiên cDu 3ã xác 37nh 3 7c 15/18 chEng vi 

khumn phân lIp tY cà chua là vi khumn lactic dda 

vào các 3Pc 3iCm hình thái và 3Pc tính sinh hoá 

3Pc tr ng cEa vi khumn lactic. Bên c0nh 3ó, 15 

chEng vi khumn lactic 39u có khO nkng Dc chj cEa 

3Hi v4i B. cereus và E. coli J các mDc 3/ khác 

nhau. Trong 3ó, 4 chEng vi khumn TO15, TO16, 

TO24, TO41 thC hi*n tính kháng khumn tHt v4i B. 

cereus và 4 chEng vi khumn TO23, TO31, TO34, 

TO43 thC hi*n tính kháng khumn tHt v4i E. coli. 

Kjt quO 3ã xác 37nh 3 7c các 3Pc tính sinh hóa và 

khO nkng kháng vi sinh vIt gây b*nh cEa các 

chEng vi khumn phân lIp nh}m 37nh h 4ng nghiên 

cDu tijp theo 3C 37nh danh loài ccng nh  xác 37nh 

3i9u ki*n sinh chlt kháng khumn, tY 3ó Dng d>ng 

trong chj bijn và bOo quOn các sOn phmm lên axit 

lactic. 
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DETERMINATION OF BIOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF 

LACTIC ACID BACTERIA ISOLATED FROM TOMATOES 

Le Quoc Viet1, Luu Minh Chau1, Tran Thi Giang1,  

Nguyen Ngoc Th0nh1, Ha Thanh Toan1, Huynh Xuan Phong1 

1Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

Summary 

This study aimed to identify lactic acid bacteria strains from tomatoes using physiological and 

biochemical characteristics, and to evaluate the antibacterial activity of these lactic acid bacteria 

against 2 indicator bacteria (Bacillus cereus and Escherichia coli) using the perpendicular 

“streak-line” method. The results showed that 15/18 bacterial strains belonged to the lactic acid 

bacteria. The antibacterial activity of 15 lactic acid bacteria strains against B. cereus showed that 

the inhibition zone ranged from 13.67 ± 3.79 mm to 30.33 ± 8.14 mm, of which 4 strains showed 

strong resistance (>25 mm) were TO15, TO16, TO24 and TO41. Besides, the antibacterial activity 

against E. coli also showed an average level with the inhibition zone from 12.67 ± 0.58 mm to 

18.00 ± 2.65 mm, of which 4 strains with high antibacterial activity were TO23, TO43, TO34 and 

TO31 (inhibition zone around 16.00 - 18.00 mm). 

Keywords: Antibacterial activity, antagonism, biological characteristics, lactic acid bacteria. 
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