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TÓM TAT 

ChiCt xuSt nha Dam lên men bJi vi khuxn lactic cho thSy, hi&u quG kháng nSm Botrytis cinerea, 
tác nhân gây b&nh thci quG dâu tây sau thu ho*ch. KCt quG nghiên c.u cho thSy, chiCt xuSt nha 
Dam lên men bJi hai chHng vi khuxn Limosilactobacillus fermentum YU2404 và 
Lactiplantibacillus plantarum YU2405, DEc bi&t khi kCt hQp D-ng th(i có khG n2ng .c chC nSm 
v%Qt tr/i. CO thV, chiCt xuSt lên men D-ng th(i hai chHng Lb. plantarum YU2404 và 5% (v/v) Lb. 
fermentum YU2405 (TN3) D*t tv l& .c chC bào tj nSm là 81,00 ± 1,23%, .c chC h& sQi nSm là 59,26 
± 5,61% và hi&u quG kiVm soát b&nh thci quG do B. cinerea D*t 82,10 ± 1,71%. Ngoài ra, khi b5 
sung ngu-n dinh d%êng bao g-m: OP2 (glucose và skimed milk) và OP3 (D%(ng 2n tinh luy&n và 
spa b/t tách béo th%6ng m*i) vào chiCt xuSt lên men D-ng th(i hai chHng, hi&u quG .c chC h& sQi 
nSm D*t l n l%Qt 70,83 ± 3,67% và 69,44 ± 5,56%, trong khi .c chC bào tj nGy m m D*t 81,67 ± 
2,52% và 81,17 ± 2,25%. Tuy nhiên, DV DGm bGo hi&u quG kinh tC trong .ng dOng th[c ti0n, chiCt 
xuSt nha Dam lên men D-ng th(i vgi hai chHng L. fermentum YU2404 và L. plantarum YU2405, 
D%Qc b5 sung 5% (w/v) D%(ng 2n tinh luy&n và 5% (w/v) spa b/t tách béo th%6ng m*i. Các nghiên 
c.u chuyên sâu h6n c n D%Qc th[c hi&n DV mJ ra c6 h/i .ng dOng chiCt xuSt nha Dam lên men 
OP3. 

TK khóa: Limosilactobacillus fermentum, Lactiplantibacillus plantarum, kháng nSm, nha Dam. 

 

1. $%T V(N $* 

Dâu tây là lo*i quG giàu dinh d%êng, ch.a 
nhicu vitamin, khoáng chSt và chSt chcng oxy hóa, 
D%Qc yêu thích nh( h%6ng v& th6m ngon và lQi ích 
s.c khqe [1]. Tuy nhiên, do DEc DiVm quG mcm, 
m+ng n%gc và không có lgp vq bGo v&, dâu tây d0 
b& mSt n%gc, nhanh héo và d0 t5n th%6ng bJi các 
tác nhân v2t lý hoEc thci hqng do vi nSm nh%: 
Mucor piriformis, Rhizopus stolonifer, Botrytis 
cinerea, Colletotrichum gloeosporioides và 
Fusarium solani [2]. Trong Dó, B. cinerea là tác 
nhân gây ra b&nh mcc xám, D%Qc Dánh giá là 
nghiêm tr+ng nhSt và D%Qc xCp th. hai trên toàn 
c u vc tác h*i kinh tC trong nông nghi&p [3]. B. 
cinerea lây lan qua bào tj, xâm nh2p vào các mô b& 

t5n th%6ng, phá hHy tC bào th[c v2t DV lSy chSt 
dinh d%êng, gây thci hqng quG.  

Nhpng n2m g n Dây, các ph%6ng pháp kiVm 
soát d&ch h*i t5ng hQp theo h%gng sinh h+c Dang 
trJ thành xu h%gng, thay thC d n các bi&n pháp 
hóa h+c DV giGm tình tr*ng kháng thucc J vi sinh 
v2t gây b&nh và h*n chC t-n d% hóa chSt trong 
môi tr%(ng. Trong nhpng th2p kv g n Dây, vi&c 
.ng dOng lQi khuxn probiotic trong kiVm soát 
sinh h+c nh2n D%Qc nhicu s[ quan tâm. Trong Dó, 
vi khuxn lactic (LAB) D%Qc nghiên c.u r/ng rãi 
nh( khG n2ng kiVm soát vi sinh v2t gây b&nh 
thông qua các sGn phxm chuyVn hóa th. cSp. 
Bacteriocin, các peptide có khci l%Qng thSp, là 
yCu tc chính .c chC nSm mcc và vi khuxn [4]. 
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Exopolysaccharides (EPS) cGi thi&n tính 5n D&nh, 
cGm quan th[c phxm và ng2n vi sinh v2t gây h*i 
btng cách phá vê màng tC bào và ADN. Các axit 
hpu c6 nh% lactic, acetic, propionic làm giGm pH 
môi tr%(ng, cGn trJ s[ phát triVn cHa vi sinh v2t 
[5]. Ngoài ra, hQp chSt hpu c6 d0 bay h6i (VOCs) 
tK LAB cGi thi&n mùi th6m và .c chC nSm mcc 
[6]. Vgi các c6 chC này, LAB là giGi pháp ticm 
n2ng DV kiVm soát b&nh mcc xám trên dâu tây và 
bGo quGn th[c phxm  [5, 7]. Nghiên c.u cHa Chen 
và cs (2018) [8] chI ra rtng, các chHng nSm men 
có khG n2ng .c chC b&nh mcc xám trên dâu tây 
btng cách sGn sinh các hQp chSt hpu c6 d0 bay 
h6i, ng2n chEn s[ phát triVn cHa sQi nSm. T%6ng 
t[, s[ kCt hQp gipa LAB và Bacillus spp. Dã D%Qc 
ch.ng minh hi&u quG trong vi&c kiVm soát nSm 
Colletotrichum spp. gây b&nh trên Du DH sau thu 
ho*ch [9]. 

D&ch chiCt nha Dam là nguyên li&u t[ nhiên 
giàu dinh d%êng và ch.a nhicu hQp chSt 
bioactive nh%: Glycoprotein, lectin, 
anthraquinone và DEc bi&t là acemannan — m/t 
polysaccharide g-m mannose, glucose và 
galactose, có DEc tính kháng khuxn và chcng 
oxy hóa [10]. Nhpng hQp chSt này t*o D/ nhgt 
cho nha Dam, hình thành lgp màng bGo v& khi 
phH lên bc mEt dâu tây, giúp giGm thoát h6i n%gc 
và ng2n chEn s[ tSn công cHa các tác nhân gây 
b&nh tK bên ngoài. Ngoài ra, LAB n5i tiCng vgi 
khG n2ng kháng khuxn và kháng nSm nh( sGn 
sinh các hQp chSt th. cSp trong quá trình lên 
men. D&ch nha Dam lên men vgi Enterococcus 
faecium và Lactobacillus lactis Dã D%Qc ch.ng 
minh có ho*t tính kháng khuxn và D%Qc .ng 
dOng nh% m/t lo*i n%gc giGi khát [8]. S[ kCt hQp 
gipa d&ch nha Dam và LAB cho thSy ticm n2ng 
lgn trong vi&c kiVm soát vi khuxn và nSm gây 
b&nh, mJ ra triVn v+ng .ng dOng trong bGo quGn 
nông sGn sau thu ho*ch. 

Nghiên c.u này b%gc D u t2p trung Dánh giá 
hi&u quG kiVm soát nSm Botrytis cinerea gây thci 
quG dâu tây btng chiCt xuSt nha Dam lên men 
Lactiplantibacillus plantarum YU2404, Limosilac 
tobacillus fermentum YU2405 nhtm t*o ticn Dc 
cho nhpng nghiên c.u vc sau. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. V2t li&u 

Vi khuxn Lactiplantibacillus plantarum YU2404, 
Limosilactobacillus fermentum YU2405 và chHng 
nSm Botrytis cinerea YU2403 D%Qc l%u trp t*i Phòng 
°ng dOng Vi sinh v2t, Trung tâm Thí nghi&m - Th[c 
hành, Tr%(ng )*i h+c Yersin )à L*t. 

QuG dâu tây D%Qc mua t*i v%(n dâu tây J 
thành phc )à L*t có D/ chín D-ng Dcu, khci l%Qng 
g n t%6ng D%6ng và không xuSt hi&n các vCt b&nh 
crng nh% các t5n th%6ng v2t lý trên bc mEt quG. 

2.2. Ph%6ng pháp nghiên c.u 

2.2.1. Chuxn b& d&ch nha Dam 

D&ch nha Dam D%Qc chuxn b& btng cách hòa 
tan 1 g b/t nha Dam (Taphaco, Vi&t Nam) và 45 mg 
cellulase (Bosf, Trung Qucc) trong 30 mL n%gc 
cSt, sau Dó H J 45˚C trong 1 gi( trong bV 5n nhi&t 
(hãng Memmert, model: WNB14). Sau khi H, l+c 
bq ph n cEn DV thu D%Qc ph n d&ch chiCt hoàn 
chInh. Ph n d&ch nha Dam D%Qc thanh trùng J 
75˚C trong 30 phút và làm l*nh ngay l2p t.c tr%gc 
khi D%Qc sj dOng DV lên men. 

2.2.2. Lên men và thu h-i chiCt xuSt nha Dam 
lên men  

Hai chHng vi khuxn Lb. plantarum YU2404 và 
Lb. fermentum YU2405 D%Qc ho*t hoá và t2ng sinh 
trên môi tr%(ng canh thang MRS (g/L: Pepton 10 
g, cao th&t 10 g, cao nSm men 5 g, D-glucose 20 g, 
sodium acetate 5 g, triamoniumcitrate 2 g, K2HPO4 
2 g, MgSO4 2 g, MnSO4 0,05 g, th*ch 16 g) trong 
16 - 18 gi( J 37˚C vgi tcc D/ lNc 150 vòng/phút 
btng máy lNc Sm (hãng Jinghong, model: THZ-
312). M/t thV tích ch.a chHng LAB D%Qc thêm vào 
d&ch nha Dam g-m: TN1: 5% (v/v) chHng Lb. 
plantarum YU2404, TN2: 5% (v/v) Lb. fermentum 
YU2405 và TN3: kCt hQp 5% (v/v) chHng Lb. 
plantarum YU2404 và 5% (v/v) Lb. fermentum 
YU2405. Các nghi&m th.c D%Qc lên men J 37˚C vgi 
tcc D/ lNc 150 vòng/phút. Sau 48 gi( lên men, d&ch 
lên men vô bào sÖ D%Qc thu h-i btng cách ly tâm J 
tcc D/ 5.000 vòng/phút trong 20 phút. Sau khi ly 
tâm, ph n d&ch n5i D%Qc l+c qua b/ l+c chân không 
vô trùng vgi kích cê màng l+c 0,22 µm và bGo quGn 
J 4o°C cho DCn khi sj dOng. 
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2.2.3. )ánh giá khG n2ng .c chC h& sQi nSm B. 
cinerea cHa chiCt xuSt nha Dam lên men 

KhG n2ng .c chC s[ phát triVn sQi nSm B. 
cinerea D%Qc Dánh giá theo ph%6ng pháp cHa Chen 
và cs (2020) [5]. ChiCt xuSt nha Dam lên men tK 
TN1, TN2, TN3 (10% v/v, mOc 2.2.2) D%Qc b5 sung 
vào th*ch Potato Dextrose Agar (PDA, Oxoid, 
Anh) J 50˚C tr%gc khi D%Qc phân phci vào Dla petri 
(90 mm). )ci ch.ng sj dOng PDA b5 sung chiCt 
xuSt nha Dam không lên men (10% v/v). Khóm 
nSm B. cinerea (D%(ng kính 6 mm) D%Qc DEt tâm 
chính gipa Dla th*ch. Thí nghi&m bc trí ngzu nhiên 
hoàn toàn vgi 4 nghi&m th.c: )ci ch.ng (chiCt 
xuSt không lên men) và 3 chiCt xuSt lên men 
(TN1, TN2, TN3), mii nghi&m th.c lEp 3 l n, t5ng 
c/ng 12 Dla. Các Dla D%Qc H J 25 ± 2˚C trong bóng 
tci DCn khi sQi nSm trong Dci ch.ng phH kín Dla (5 
- 7 ngày). )%(ng kính khuxn l*c nSm D%Qc Do 
btng th%gc k{p Di&n tj và tv l& .c chC t2ng tr%Jng 
h& sQi nSm (GI) D%Qc tính theo công th.c: 

 
Trong Dó: Dc và Dt l n l%Qt là kích th%gc 

D%(ng kính h& sQi nSm trên Dla Dci ch.ng và J Dla 
thj nghi&m. 

2.2.4. )ánh giá khG n2ng .c chC khG n2ng nGy 
m m cHa bào tj nSm B. cinerea cHa chiCt xuSt nha 
Dam lên men 

KhG n2ng .c chC nGy m m bào tj nSm B. 
cinerea D%Qc Dánh giá theo ph%6ng pháp cHa Zou 
và cs (2023) [11] vgi m/t sc Dicu chInh. CO thV, 
10% (v/v) chiCt xuSt nha Dam lên men (TN1, TN2, 
TN3) và chiCt xuSt nha Dam ch%a lên men (Dci 
ch.ng) D%Qc b5 sung vào môi tr%(ng Sabouraud 
agar (Oxoid, Anh). Sau Dó, 20 µl dung d&ch bào tj 
nSm (105 bt/mL) D%Qc rGi Dcu trên Dla th*ch và H J 
25 ± 2˚C. Thí nghi&m bc trí ngzu nhiên hoàn toàn 
vgi 4 nghi&m th.c: )ci ch.ng (chiCt xuSt không 

lên men) và 3 chiCt xuSt lên men (TN1, TN2, 
TN3), mii nghi&m th.c lEp 3 l n, t5ng c/ng 12 Dla. 
Quá trình H kéo dài 12 gi( cho DCn khi tv l& nGy 
m m J nhóm Dci ch.ng D*t trên 90%, vgi cng m m 
dài h6n m/t nja D%(ng kính bào tj. Tv l& nGy 
m m D%Qc quan sát d%gi kính hiVn vi J D/ phóng 
D*i 40x, DCm 200 bào tj t*i 3 vi tr%(ng cho mii 
mzu, lEp l*i 3 l n. KhG n2ng .c chC nGy m m bào 
tj (SGI) D%Qc tính theo công th.c sau: 

 
Trong Dó: n và t l n l%Qt là t5ng sc bào tj Dã 

nGy m m J nghi&m th.c Dci ch.ng và các nghi&m 
th.c vgi chiCt xuSt nha Dam lên men. 

2.2.5. Hi&u quG bGo v& quG dâu tây cHa chiCt 
xuSt nha Dam lên men 

Dâu tây D%Qc rja qua vgi n%gc máy, sau Dó 
khj trùng bc mEt quG vgi 0,1% NaClO trong 1 
phút. TiCp tOc tiCn hành rja quG trong Dicu ki&n vô 
trùng btng 70% ethanol trong 30 giây và rja qua 3 
l n n%gc cSt vô trùng DV lo*i bq ethanol, làm khô 
t[ nhiên trong không khí J nhi&t D/ phòng. Sau 
Dó, dâu tây D%Qc nhúng ng2p trong dung d&ch 
ch.a bào tj nSm B. cinerea (105 bt/mL) trong 30 
giây, DV khô J nhi&t D/ phòng r-i nhúng vào các 
dung d&ch xj lý trong 1 phút và DV khô. Thí 
nghi&m bc trí ngzu nhiên hoàn toàn vgi 4 nghi&m 
th.c, mii nghi&m th.c g-m 20 quG dâu tây, lEp l*i 
3 l n, t5ng c/ng 240 quG. Mii quG sau khi xj lý 
D%Qc bGo quGn riêng trong m/t túi polyetylen t*i 
25 ± 2˚C, D/ xm 90 - 95%, trong 5 ngày. M.c D/ 
nghiêm tr+ng cHa b&nh (DS) D%Qc Dánh giá d[a 
trên tv l& t5n th%6ng bc mEt quG theo thang DiVm 0 
- 4: 0 (không có tri&u ch.ng), 1 (1 - 25%), 2 (26 - 
50%), 3 (51 - 75%), 4 (76 - 100%) và D%Qc tính theo 
công th.c D%Qc mô tG bJi Menéndez-Cañamares 
và cs (2024) [12]. 

Bên c*nh Dó, hi&u quG kiVm soát b&nh D%Qc 
xác D&nh d[a theo công th.c D%Qc mô tG bJi Shi và 
Sun (2017) [13]: 

  

2.2.6. )ánh giá hi&u quG Dci kháng B. cinerea 
trong các công th.c chiCt xuSt nha Dam lên men 

)V tci %u hóa công th.c lên men nha Dam, 
d&ch nha Dam D%Qc chuxn b& theo ph%6ng pháp J 
mOc 2.1, sau Dó b5 sung D%(ng và spa g y (skim 
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milk) theo tv l& công th.c trong bGng 1. Hin hQp 
D%Qc thanh trùng J 75˚C trong 30 phút, làm l*nh 
ngay xucng 4˚C DV DGm bGo an toàn vi sinh và duy 
trì chSt l%Qng. D&ch nha Dam Dã xj lý D%Qc lên 
men btng cách b5 sung 5% (v/v) Lb. plantarum 
YU2404 và 5% (v/v) Lb. fermentum YU2405 (t5ng 
10% v/v), theo quy trình J mOc 2.2.2, t*i 37˚C trong 
48 gi(. Thí nghi&m bc trí ngzu nhiên hoàn toàn vgi 

4 nghi&m th.c (3 công th.c tK bGng 1 và 1 Dci 
ch.ng là d&ch nha Dam ch%a lên men), mii 
nghi&m th.c lEp l*i 3 l n, t5ng c/ng 12 mzu (4 × 
3). Sau khi lên men, khG n2ng .c chC s[ phát triVn 
cHa h& sQi nSm và .c chC bào tj nSm B. cinerea 
cHa d&ch nha Dam D%Qc Dánh giá theo các ph%6ng 
pháp mô tG J mOc 2.2.3 và 2.2.4.  

BGng 1. Thành ph n carbohydrate và protein D%Qc b5 sung vào d&ch nha Dam 

Nghi&m 
th.c 

Công th.c 

OP1 )ci ch.ng, không b5 sung carbohydrate và protein 

OP2 B5 sung 5% (w/v) glucose và 5% (w/v) skimed milk (Himedia, ¶n )/) 

OP3 
B5 sung 5% (w/v) D%(ng 2n tinh luy&n và 5% (w/v) spa b/t tách béo th%6ng 
m*i (Nutrifood, Vi&t Nam) 

2.2.7. Ph%6ng pháp xj lý sc li&u 

Sc li&u D%Qc xj lý btng ph n mcm Excel và R-
studio. Các nghi&m th.c D%Qc lEp l*i 3 l n DV tính 
giá tr& trung bình, D/ l&ch chuxn, s[ khác bi&t có ý 
nghla gipa các mzu thí nghi&m D%Qc xác D&nh 
btng ph%6ng pháp thcng kê ANOVA. Giá tr& p < 
0,05 D%Qc xem là sai khác có ý nghla.  

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 
3.1. Hi&u quG .c chC h& sQi nSm B. cinerea 

phát triVn cHa chiCt xuSt nha Dam lên men 
Các chiCt xuSt nha Dam lên men D%Qc khGo sát 

cho thSy khG n2ng .c chC h& sQi nSm B. cinerea 
trên môi tr%(ng th*ch PDA. CO thV, chiCt xuSt nha 

Dam D%Qc lên men D-ng th(i vgi hai chHng vi 
khuxn Lb. plantarum YU2404 và Lb. fermentum 
U2405 J nghi&m th.c TN3 cho kCt quG tct h6n so 
vgi hai nghi&m th[c còn l*i, vgi tv l& .c chC D*t 
59,26 ± 5,61% (Hình 1). KCt quG này v%Qt tr/i h6n 
so vgi kCt quG nghiên c.u cHa Chen và cs (2020) 
[5], theo Dó d&ch lên men tK Lb. plantarum sau khi 
l+c không có khG n2ng .c chC s[ phát triVn cHa 
nSm B. cinerea. Tuy nhiên, các nghiên c.u khác 
Dã chI ra rtng, LAB có thV ng2n chEn s[ phát triVn 
cHa B. cinerea btng cách t2ng c%(ng sGn xuSt axit 
lactic, axit acetic, axit propionic..., ngoài ra tác 
dOng D-ng hi&p cHa các axit này crng làm gia t2ng 
khG n2ng kháng nSm [14, 15].  

BGng 2. Tv l& (%) .c chC bào tj nGy m m và phát triVn h& sQi nSm B. cinerea cHa chiCt xuSt nha Dam lên 
men (TN1: 5% (v/v) chHng Lb. plantarum YU2404, TN2: 5% (v/v) Lb. fermentum YU2405 và TN3: KCt 

hQp 5% (v/v) chHng Lb. plantarum YU2404 và 5% (v/v) Lb. fermentum YU2405) 

Nghi&m th.c Tv l& (%) .c chC bào tj nSm nGy m m Tv l& (%) .c chC h& sQi nSm phát triVn 

TN1 67,00a ± 3,12 50,00c ± 3,67 

TN2 77,17a ± 1,53 50,93c ± 4,88 

TN3 81,00a ± 1,32 59,26c ± 5,61 
3.2. Hi&u quG .c chC bào tj nSm B. cinerea 

nGy m m cHa chiCt xuSt nha Dam lên men 
CG 3 nghi&m th.c Dcu có khG n2ng .c chC bào 

tj nSm B. cinerea nGy m m trong Dicu ki&n in 
vitro. CO thV, chiCt xuSt nha Dam D%Qc lên men 

D-ng th(i vgi 2 chHng vi khuxn Lb. plantarum 
YU2404 và Lb. fermentum YU2405 có tv l& .c chC 
bào tj nSm cao nhSt, lên DCn 81,00 ± 1,32%, tiCp 
theo là chHng Lb. fermentum YU2405 có tv l& .c 
chC bào tj nSm D*t 77,17 ± 1,53% và cuci cùng 
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khuxn Lb. plantarum YU2404 có tv l& .c chC bào 
tj nSm D*t 67,00 ± 3,12% (Hình 1). Nghiên c.u cHa 
Liu và cs (2023) [15] chI ra rtng, vi&c xj lý bào tj 
nSm btng d&ch chiCt lên men dzn DCn s[ thay D5i 
rõ r&t vc cSu trúc bc mEt cHa bào tj. KCt quG cho 
thSy, bc mEt tC bào và thành tC bào b& biCn d*ng, 
các tC bào chSt bên trong b& thoát ra khqi tC bào. 
Ngoài ra, Dci vgi nhpng bào tj vzn có khG n2ng 
nGy m m, sQi nSm crng b& teo tóp và biCn d*ng 
nghiêm tr+ng [16]. TK kCt quG trên có thV thSy 
rtng, chiCt xuSt nha Dam lên men btng LAB có 
khG n2ng kiVm soát nSm B. cinerea, bên c*nh Dó 
vi&c kCt hQp lên men D-ng th(i 2 chHng LAB mang 
l*i kCt quG tct h6n so vgi vi&c sj dOng D6n chHng. 

3.3. KhG n2ng bGo quGn quG dâu tây btng chiCt 
xuSt nha Dam lên men 

Các quG dâu tây b& h% hqng g n nh% toàn b/ 
khi D%Qc bGo quGn J nhi&t D/ phòng trong 5 ngày 

btng chiCt xuSt nha Dam. Tuy nhiên, khi D%Qc lên 
men btng LAB, m.c D/ b&nh giGm hân, D*t cao 
nhSt J TN2 (32,92 ± 0,72%) và thSp nhSt J TN3 
(17,50 ± 1,88%). KCt quG này cho thSy, chiCt xuSt 
nha Dam lên men btng 2 chHng vi khuxn kCt hQp 
g-m Lb. plantarum YU2404 và Lb. fermentum 
YU2405 mang l*i hi&u quG tct cho vi&c bGo quGn 
dâu tây sau thu ho*ch, khi hi&u quG kiVm soát 
b&nh D*t trên 80%. QuG dâu tây D%Qc xj lý btng 
chiCt xuSt nha Dam lên men kCt hQp D-ng th(i 2 
chHng Lb. plantarum YU2404 và Lb. fermentum 
YU2405 cho thSy khG n2ng bGo v& tct h6n so vgi 
khi sj dOng chiCt xuSt nha Dam lên men bJi LAB 
D6n lP. Hình 3 cho thSy, J TN3, cSu trúc quG dâu 
tây vzn gip nguyên v{n và màu sNc t%6i sáng; trong 
khi Dó, J TN2, màu sNc quG nh*t d n. Ng%Qc l*i, 
các quG J nhóm Dci ch.ng và TN1 b& nhrn và có 
hi&n t%Qng chGy n%gc.  

BGng 3. M.c D/ nghiêm tr+ng cHa b&nh (DS) và hi&u quG kiVm soát b&nh (CE) trên quG dâu tây (TN1: 
5% (v/v) chHng Lb. plantarum YU2404, TN2: 5% (v/v) Lb. fermentum YU2405 và TN33: KCt hQp 5% (v/v) 

chHng Lb. plantarum YU2404 và 5% (v/v) Lb. fermentum YU2405) 

Nghi&m th.c M.c D/ nghiêm tr+ng cHa b&nh (DS) Hi&u quG kiVm soát b&nh (CE) 

)ci ch.ng 97,71c ± 2,19% 0,00d ± 0,00% 

TN1 32,29a ± 4,69% 67,00e ± 4,26% 

TN2 32,92b ± 0,72% 66,30f ± 1,09% 

TN3 17,5b ± 1,88% 82,10f ± 1,71% 

 

 
Hình 1. Dâu tây sau 5 ngày bGo quGn d%gi tác nhân gây b&nh thci quG B. cinerea btng chiCt xuSt nha 
Dam lên men (TN1: 5% (v/v) chHng Lb. plantarum YU2404, TN2: 5% (v/v) Lb. fermentum YU2405 và 

TN3: KCt hQp 5% (v/v) chHng Lb. plantarum YU2404 và 5% (v/v) Lb. fermentum YU2405) 
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LAB có thV gây ra các t5n th%6ng màng tC bào 
và .c chC s[ phát triVn cHa bào tj nSm btng cách 
sGn xuSt các hQp chSt kháng nSm, axit hpu c6, axit 
béo... Peptide kháng nSm thu D%Qc tK LAB có thV 
làm giGm m.c D/ biVu hi&n gen liên quan DCn mô 
phân sinh nSm. Axit béo có thV chèn vào lgp kép 
lipid cHa màng nSm và làm t2ng tính thSm cHa 
màng, dzn DCn giGi phóng không kiVm soát các 

chSt Di&n giGi và protein n/i bào. Axit hpu c6 có 
thV Di qua màng tC bào và phân ly trong tC bào 
chSt, dzn DCn c2ng thâng axit [16 - 17]. 

3.4. Hi&u quG .c chC bào tj nSm nGy m m và 
kiVm soát h& sQi nSm phát triVn cHa các công th.c 
chiCt xuSt nha Dam lên men 

BGng 4. KhG n2ng .c chC nSm B. cinerea cHa chiCt xuSt nha Dam lên men trong Dicu ki&n in vitro (A. 
Tv l& .c chC bào tj nSm B. cinerea nGy m m và B. Tv l& .c chC h& sQ nSm phát triVn) 

Nghi&m th.c 
Tv l& .c chC bào tj nSm nGy m m 

(%) 
Tv l& .c chC h& sQi nSm phát triVn 

(%) 

OP1 79,83a ± 0,76 55,09a ± 4,24 

OP2 81,67a ± 2,52 70,83b ± 3,67 

OP3 83,17a ± 2,25 69,44b ± 5,56 

KCt quG bGng 4 cho thSy, vi&c b5 sung ngu-n 
carbohydrate và protein vào d&ch nha Dam tr%gc 
khi lên men giúp nâng cao hi&u quG kiVm soát nSm 
B. cinerea so vgi tr%(ng hQp không b5 sung dinh 
d%êng. CO thV, nghi&m th.c OP3 D*t tv l& .c chC 
bào tj nGy m m cao nhSt (83,17 ± 2,25%), trong khi 
nghi&m th.c OP2 ghi nh2n tv l& .c chC h& sQi phát 
triVn cao nhSt (70,83 ± 3,67%) (Hình 4). Phân tích 
thcng kê cho thSy, không có s[ khác bi&t ý nghla 
vc tv l& .c chC bào tj nGy m m gipa các nghi&m 
th.c, nh%ng tv l& .c chC h& sQi phát triVn J 
nghi&m th.c OP2 và OP3 có khác bi&t nh%ng 
không có ý nghla thcng kê. 

Ngu-n carbohydrate và protein b5 sung 
không chI cung cSp dinh d%êng cho LAB  phát 
triVn mà còn cGi thi&n khG n2ng kiVm soát nSm B. 
cinerea. Nghiên c.u cHa Jiang và cs (2016) [18] 
crng chI ra rtng, chiCt xuSt nha Dam lên men vgi 
LAB, khi b5 sung 5% glucose, giúp t2ng c%(ng 
hi&u quG kháng khuxn. Ngoài ra, DV áp dOng trong 
công ngh& sGn xuSt chC phxm bGo quGn dâu tây 
sau thu ho*ch, vi&c sj dOng nghi&m th.c OP3 
D%Qc Dánh giá là mang l*i hi&u quG kinh tC cao 
h6n, D-ng th(i vzn DGm bGo khG n2ng kháng B. 
cinerea. Tuy nhiên, chiCt xuSt nha Dam lên men 
OP3 c n D%Qc nghiên c.u chuyên sâu h6n nhtm 
Dánh giá thành ph n các hQp chSt th. cSp sinh ra 

trong quá trình lên men, crng nh% khG n2ng kiVm 
soát các chHng nSm gây thci hqng khác. 

4. K=T LU,N 
ChiCt xuSt nha Dam D%Qc lên men D-ng th(i 

btng 5% (v/v) chHng Lb. plantarum YU2404 và 5% 
(v/v) Lb. fermentum YU2405 có khG .c chC sinh 
tr%Jng và phát triVn cHa nSm B. cinerea thông qua 
khG n2ng .c chC h& khG n2ng nGy m m cHa bào tj 
nSm và phát triVn cHa h& sQi nSm vgi tv l& .c chC 
D*t l n l%Qt 59,26 ± 5,61% và 81,00 ± 1,32%. ThV 
hi&n hi&u quG bGo v& quG dâu tây tr%gc tác nhân B. 
cinerea gây hi&n t%Qng thci quG vgi hi&u quG kiVm 
soát b&nh (%CE) D*t 82,10 ± 1,71%. Ngoài ra, khi 
D%Qc b5 sung D-ng th(i ngu-n carbonhydrate và 
protein, chiCt nhSt nha Dam lên men mang l*i hi&u 
quG kiVm soát nSm B. cinerea tct h6n khi không 
b5 sung hoEc chI b5 sung m/t ngu-n dinh d%êng. 
)%(ng 2n tinh luy&n và spa b/t tách béo th%6ng 
phxm D%Qc l[a ch+n làm ngu-n dinh d%êng b5 
sung cho quá trình lên men d&ch nha Dam DV sj 
dOng cho các thí nghi&m trong t%6ng lai nh( Dáp 
.ng nhu c u vc giá thành và hi&u quG kiVm soát 
nSm B. cinerea. 
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Abstract 

Aloe vera extract fermented by lactic acid bacteria demonstrated antifungal activity against 
Botrytis cinerea, the causative agent of postharvest strawberry fruit rot. The study revealed that 
Aloe vera extract fermented with Limosilactobacillus fermentum YU2404 and Lactiplantibacillus 
plantarum YU2405, particularly when simultaneously combined, exhibited enhanced antifungal 
activity. Specifically, the extract in TN3 achieved a fungal spore inhibition rate of 81.00 ± 1.23%, a 
mycelial inhibition rate of 59.26 ± 5.61% and a fruit rot control rate of 82.10 ± 1.71% against B. 
cinerea. Additionally, supplementing the extract with nutrient sources - OP2 (glucose and 
skimmed milk) and OP3 (refined table sugar and commercial skimmed milk powder); further 
improved antifungal activity, with mycelial inhibition rates reaching 70.83 ± 3.67% (OP2) and 
69.44 ± 5.56% (OP3), and spore germination inhibition rates of 81.67 ± 2.52% (OP2) and 81.17 ± 
2.25% (OP3). For practical applications, the extract fermented with both strains and supplemented 
with 5% (w/v) refined table sugar and 5% (w/v) skimmed milk powder offers economic efficiency. 
However, further in-depth studies are needed to explore potential applications of the OP3-
fermented aloe vera extract. 

Keywords: Limosilactobacillus fermentum, Lactiplantibacillus plantarum, antifungal, Aloe vera. 
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