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TÓM TẮT 

Nước chua từ quá trình lên men whey đậu phụ là tác nhân đông tụ tự nhiên được sử dụng phổ biến trong sản 

xuất đậu phụ truyền thống, góp phần tạo nên các đặc tính đặc trưng của sản phẩm như mềm, mát và mịn. Vi khuẩn 

lactic chiếm ưu thế trong quá trình lên men này. Nghiên cứu này nhằm phân lập, mô tả đặc điểm hình thái, sinh lý, 

sinh hóa, đồng thời định danh bằng sinh học phân tử đến mức độ loài một số vi khuẩn lactic có mặt trong quá trình 

lên men tự nhiên của whey đậu phụ. Có 28 chủng vi khuẩn lactic đã được phân lập trên môi trường MRS bổ sung 

CaCO3, với đặc điểm điển hình là khuẩn lạc trắng đục, hình tròn và Gram (+), một số chủng có thể phát triển ở 45C 

và sinh khí từ glucose. Kết quả giải trình tự gen 16S rRNA cho thấy 2 chủng thuộc Limosilactobacillus fermentum và 

3 chủng thuộc Weissella confusa. 

Từ khóa: Whey đậu phụ, vi khuẩn lactic, nước chua, chất đông tụ protein. 

Identification of Lactic Acid Bacteria in Traditional Fermented Tofu Whey 

ABSTRACT 

Acidic whey obtained from tofu whey fermentation is a natural coagulant commonly used in traditional tofu 

production, contributing to the characteristic properties of the product such as softness, coolness and smooth texture. 

Lactic acid bacteria predominate in this fermentation process. This study aimed to isolate and characterize the 

morphological, physiological, and biochemical properties, and by using molecular biology techniques identify to the 

species level of some lactic acid bacteria present in the natural fermentation of tofu whey. Twenty-eight lactic acid 

bacterial strains were isolated on MRS agar supplemented with CaCO3, exhibiting typical opaque white, round colonies 

and Gram-positive staining, some strains were able to grow at 45C and produced gas from glucose. The 16S rRNA 

gene sequencing identified two isolates as to Limosilactobacillus fermentum and three isolates as Weissella confusa. 

Keywords: Tofu whey, lactic acid bacteria, acidic whey, protein coagulant. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Đêu phý là sân phèm phổ biến đþĉc chế 

biến tÿ hät đêu nành, giàu protein và tÿ låu đã 

đþĉc sā dýng nhþ một nguồn đäm thay thế cho 

thðt trong khèu phæn ën cûa ngþąi phþĄng Đông 

(Cai & Chang, 1998). Hàm lþĉng protein trong 

đêu phý không chî cao (khoâng 7-16%) mà còn 

có giá trð dinh dþĈng tþĄng đối hoàn chînh nhą 

chĀa đæy đû 8 axit amin thiết yếu (Cai & 

Chang, 1998; Kudelka & cs., 2021). Bên cänh 

đò, đêu phý còn cung cçp chçt béo và các 

khoáng chçt nhþ canxi, đồng, selen, phospho... 

Đồng thąi, sân phèm này cò hàm lþĉng calo 

thçp và hoàn toàn không chĀa cholesterol, do đò 

đþĉc đánh giá là thăc phèm có lĉi cho sĀc khóe, 

giúp phòng ngÿa béo phì, tiểu đþąng và các 

bệnh tim mäch (Chang, 2007). 

Quy trình sân xuçt đêu phý bao gồm các 

công đoän: ngâm, nghiền, lọc hät đêu để thu 

đþĉc sĂa đêu; sau đò gia nhiệt sĂa đêu và bổ 

sung tác nhån đông tý để thu đþĉc hoa đêu; 

bþĆc cuối là ép hoa đêu để täo thành bìa đêu 

phý, đồng thąi thu đþĉc nþĆc trong (whey). 
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Trong quy trình này, đông tý đþĉc coi là quá 

trình quan trọng, có ânh hþćng lĆn tĆi chçt 

lþĉng đêu phý (Rui & cs., 2016; Zhang & cs., 

2013; Guan & cs., 2021). Các tác nhån đông tý 

thþąng đþĉc sā dýng đþĉc chia thành hai nhóm 

chính: (1) nhóm muối nhþ calcium sulfate, 

calcium chloride hoðc muối nigari - các ion Ca2⁺ 

hoðc Mg2⁺ trong các muối này giúp trung hòa 

điện tích âm trên bề mðt protein và hình thành 

cæu nối giĂa các phân tā protein, täo thành 

mäng gel (Wang & Damodaran, 1991; Guan & 

cs., 2021); (2) nhóm axit - các chçt trong nhóm 

này cung cçp ion H⁺ làm giâm pH dðch sĂa đêu 

nành xuống điểm đîng điện cûa protein, tÿ đò 

thúc đèy quá trình kết tûa (Zhang & cs., 2013; 

Zhu & cs., 2016; Cao & cs., 2017; Guan & cs., 

2021). Trong quá trình này, protein đêu nành 

kết tý thông qua liên kết chéo protein-protein 

và protein-nþĆc thành gel có cçu trúc tổ ong 

ngéu nhiên hoðc đều đðn (Zhang & cs., 2013).  

NþĆc chua (acidic whey) - thuộc nhóm axit - 

là tác nhån đông tý truyền thống đã đþĉc sā 

dýng tÿ låu đąi täi các quốc gia nhþ Trung Quốc, 

Việt Nam, Indonesia và Ấn Độ (Messina, 1997; 

Chang, 2007). Ở Việt Nam, nþĆc chua đðc biệt 

phổ biến täi các làng nghề truyền thống nổi tiếng 

nhþ làng MĄ - Mai Động (Hà Nội), Đäi Cát (Hà 

Nội), Trà Lâm (Bíc Ninh) và Xuån Lôi (Hþng 

Yên). Täi đåy, nþĆc chua đþĉc täo ra bìng cách 

lên men tă nhiên phæn nþĆc trong (whey) trong 

khoâng 16-24 gią để đät đến độ chua nhçt đðnh, 

sau đò đþĉc sā dýng làm tác nhån đông tý cho 

mẻ sân xuçt tiếp theo. NþĆc chua chĀa các axit 

hĂu cĄ giúp hä pH dðch sĂa đêu nành về điểm 

đîng điện (pI) khi kết hĉp vĆi nhiệt độ cao  

(85-95C), tÿ đò thúc đèy quá trình täo gel 

protein, tĀc hoa đêu. Trong mäng gel protein 

này, nþĆc, lipid và các thành phæn hòa tan khác 

bð “béy” läi (Lê Ngọc Tú, 2001). pH cûa nþĆc chua 

là yếu tố then chốt ânh hþćng đến hiệu quâ kết 

tûa protein: nếu pH cao, cæn lþĉng nþĆc chua lĆn 

hĄn; nếu pH quá thçp, hiệu suçt thu hồi đäm 

giâm. Khoâng pH tối þu đþĉc xác đðnh là tÿ  

4,5-5,0 (Hà ĐĀc Hồ, 2005). So vĆi các tác nhân 

đông tý công nghiệp nhþ calcium sulfate, calcium 

chloride hay muối nigari, nþĆc chua cho sân 

phèm đêu phý có kết cçu mềm, mðn và hþĄng vð 

đðc trþng hĄn (Qiao & cs., 2010). 

Theo Qiao & cs. (2010), whey đêu phý chĀa 

nhiều hĉp chçt hña tan nhþ protein, đþąng, 

vitamin và khoáng chçt, là môi trþąng thuên lĉi 

cho vi sinh vêt phát triển, đðc biệt là vi khuèn 

lactic - nhóm vi sinh vêt chiếm þu thế trong nþĆc 

chua (Li & cs., 2017; Qiao & cs., 2010; Nguyễn 

Vën Dæu, 1984). Trong quá trình lên men, pH 

cûa whey giâm tÿ khoâng 6,5 xuống còn 4,0-5,0, 

đồng thąi nồng độ axit hĂu cĄ - chû yếu là axit 

lactic - đät mĀc tối đa khoâng 10-11 g/l (Nguyễn 

Vën Dæu, 1984). Một số chçt thĄm cüng đþĉc täo 

thành trong quá trình này và có thể góp phæn täo 

hþĄng vð đðc trþng cho đêu phý (Qiao & cs., 

2010). Nhiều nghiên cĀu đã chî ra să hiện diện 

þu thế cûa chi Lactobacillus trong nþĆc chua đêu 

phý, vĆi các chûng đã đþĉc phân lêp và đðnh 

danh nhþ Lactobacillus axitophilus (Qiao & cs., 

2010), Lactobacillus plantarum (Li & cs., 2017) 

và Lactobacillus casei (Xu & cs., 2019). 

Xuçt phát tÿ nhĂng cĄ sć trên, đề tài đþĉc 

thăc hiện nhìm xác đðnh să hiện diện cûa axit 

lactic - sân phèm đðc trþng cûa vi khuèn lactic 

- trong nþĆc chua thu tÿ làng nghề sân xuçt 

đêu phý truyền thống, đồng thąi tiến hành phân 

lêp và đðnh danh các chûng vi khuèn lactic có 

mðt trong méu nþĆc chua này. Qua đò, nghiên 

cĀu tìm kiếm các chûng vi khuèn tiềm nëng cò 

thể sā dýng làm giống khći động trong quá 

trình täo nþĆc chua, phýc vý sân xuçt đêu phý 

truyền thống ć quy mô lĆn. 

 2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu 

NþĆc chua đþĉc thu thêp täi làng MĄ, 

phþąng Mai Động, Hà Nội - một làng nghề 

truyền thống nổi tiếng vĆi sân xuçt đêu phý. 

2.2. Môi trường nuôi cấy vi sinh vật 

Môi trþąng MRS đþĉc sā dýng để nuôi cçy 

các chûng vi khuèn lactic. Thành phæn 1 lít môi 

trþąng gồm: 8g cao thðt, 5g cao nçm men, 10g 

pepton, 20g glucose, 20g agar, 2g (NH4)3C6H5O7, 

0,2g MgSO4.7H2O, 0,05g MnSO4.4H2O, 3g 

CH3COONa.3H2O, 1ml tween 80, 2g K2HPO4, 

1.000ml nþĆc cçt, pH đþĉc điều chînh về  

6,2-6,5. Môi trþąng đþĉc khā trùng ć 121°C 

trong 15 phút (Mai Thð Hìng & cs., 2011). 
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2.3. Phương pháp nghiên cứu  

2.3.1. Lấy mẫu nước chua (whey đậu phụ 

lên men) 

Méu nþĆc chua đþĉc lçy tÿ ba cĄ sć sân 

xuçt đêu phý sau khi lên men tă nhiên tÿ 15-18 

gią, mỗi méu có thể tích 1 lít. Các cĄ sć đþĉc ký 

hiệu là A, B và C. Méu đþĉc bâo quân ć 2-4°C 

trþĆc khi phân tích vi sinh. 

2.3.2. Phân lập vi khuẩn lactic từ các mẫu 

nước chua 

Vi khuèn lactic đþĉc phân lêp theo phþĄng 

pháp cûa Nguyễn Lån Düng & cs. (1978), sā 

dýng môi trþąng MRS agar bổ sung 0,5% 

CaCO3. Sau 48 gią nuôi cçy ć nhiệt độ 37C, 

quan sát và chọn nhĂng khuèn läc cò đðc điểm 

hình thái đðc trþng cûa vi khuèn lactic để cçy 

nhiều læn trên môi trþąng MRS agar đến khi 

thu đþĉc các khuèn läc đồng nhçt. 

2.3.3. Xác định các đặc điểm hình thái, sinh 

lý, và sinh hóa 

Một số phþĄng pháp phån tích vi sinh vêt 

cĄ bân đþĉc thăc hiện theo mô tâ bći Nguyễn 

Lån Düng & cs. (1978), bao gồm: 

Quan sát đặc điểm hình thái tế bào 

Một lþĉng nhó tế bào vi khuèn đþĉc dàn 

trên lam kính có së n một giọt nþĆc cçt vô trùng 

bìng que cçy vô trùng và đþĉc đå y lamen. Hình 

da ng và cách síp xếp cûa tế bào vi khuèn đþĉc 

quan sát dþĆi kính hiê  n vi quang học vĆi vå t 

kính 100×.  

Nhuộm Gram  

Vi khuèn đþĉc tiến hành nhuộm Gram theo 

phþĄng pháp cổ điển cûa Gram. 

Khâ năng di động 

Các ống nghiệm chĀa môi trþąng MRS bổ 

sung 0,3-0,5% (w/v) agar đþĉc chuèn bð. Mỗi 

chûng vi khuèn đþĉc cçy theo đþąng thîng 

xuyên tåm vào trung tåm môi trþąng thäch bán 

lóng bìng kim cçy vô trùng. Đðt ống nghiệm 

thîng đĀng trong tû nuôi cçy ć nhiệt độ 37C 

trong 24-48 gią. Vi khuèn mọc lan rộng quanh 

vết cçy hoðc làm đýc môi trþąng xung quanh 

tĀc là chúng có khâ nëng di động. Vi khuèn chî 

têp trung mọc theo vết cçy chĀng tó chûng 

không có khâ nëng di động. 

Xác định khâ năng sinh khí từ lên men 

đường glucose của vi khuẩn lactic  

Chûng lactic nuôi trong các ống nghiệm 

chĀa 5ml môi trþąng MRS dðch thể, bên trong 

đðt sïn ống Durham, sau 24h nuôi cçy ć nhiệt 

độ 30°C, chûng lên men đþąng, sinh khí sẽ đèy 

ống Durham täo thành một khoâng trống.  

Xác định khâ năng phát triển ở 45°C của 

các chủng vi khuẩn lactic 

Các chûng vi khuèn lactic đþĉc nuôi cçy 

trong môi trþąng MRS agar mĆi và û ć 45°C 

trong 24 gią. Kiểm khâ nëng phát triển cûa 

chûng bìng cách quan sát să xuçt hiện rõ ràng 

cûa khuèn läc trên đïa.  

2.3.4. Định danh vi khuẩn bằng sinh học 

phân tử 

Các chûng vi khuèn lactic đþĉc đðnh danh 

bìng phân tích trình tă gen 16S rRNA, tiến hành 

theo phþĄng pháp đþĉc mô tâ bći Pereira & cs. 

(2008). Chûng vi khuèn lactic đþĉc nuôi trong 10 

ml môi trþąng MRS broth ć nhiệt độ 37C trong 

24h, ly tâm thu sinh khối. DNA cûa chûng đþĉc 

tách chiết và thăc hiện phân Āng khuếch đäi 

PCR sā dýng cðp mồi 27F/1492R vĆi trình tă nhþ 

sau: 27F: 5’-AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3’, 

1492R: 5’-GGTTACCTTGTTACGACTT-3’. Thể 

tích PCR 25µl gồm: 

1,5µl dNTP (5mM), 2,5 µl đệm Taq 10X, 1µl 

mỗi mồi (5µM), 1µl DNA khuôn, 0,3µl Taq DNA 

polymerase, và 17,5µl nþĆc cçt. 

Chu trình PCR thăc hiện trên máy 

Mastercycler (Eppendorf AG 22331, ĐĀc) gồm: 

(1) 95°C trong 5 phút; (2) 95°C trong 45 giây;  

(3) 55°C trong 1 phút; (4) 72°C trong 45 giây - 

lðp läi bþĆc (2) đến (4) trong 35 chu kĊ; (5) 72°C 

trong 5 phút kết thúc phân Āng. 

Sân phèm PCR đþĉc giâi trình tă bći công 

ty First Base (Malaysia). Trình tă gen thu đþĉc 

đþĉc đối chiếu vĆi cĄ sć dĂ liệu GenBank để 

đðnh danh loài. Cây phát sinh chûng loäi đþĉc 

xây dăng bìng phæn mềm MEGA X vĆi phþĄng 

pháp phân tích Neighbor-Joining, giá trð 

bootstrap (%) dăa trên 1.000 læn lðp. 

2.3.5. Phương pháp phân tích 

Xác định các axit hữu cơ thành phần có 

trong nước chua: Các axit hĂu cĄ trong nþĆc 
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chua đþĉc xác đðnh bìng phþĄng pháp síc ký 

lóng hiệu nëng cao (HPLC) sā dýng hệ thống 

HPLC Agilent 1200, cột Bio-Rad Aminex HPX-

87H (H⁺ form, 300 × 7,8mm). Pha động là H2SO4 

10mM, tốc độ dòng 0,50 ml/phút, nhiệt độ cột 

60°C, detector RID. Méu đþĉc ly tâm và lọc qua 

màng 0,22µm trþĆc khi tiêm. Đðnh lþĉng dăa 

vào chuèn ngoäi (axit lactic, axetic, butyric„) và 

dăng đþąng chuèn cho tÿng chçt phân tích 

(Andersson & Hedlund, 1983; Rodríguez-

Bernaldo de Quirós & cs., 2009).  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Thành phần axit hữu cơ trong nước 

chua đậu phụ 

Để kiểm chĀng xem vi khuèn lactic có phâi 

là loài vi khuèn chiếm þu thế trong quá trình 

lên men whey đêu phý hay không, các méu nþĆc 

chua tÿ ba cĄ sć sân xuçt đþĉc xác đðnh thành 

phæn axit hĂu cĄ bìng phþĄng pháp síc ký lóng 

hiệu nëng cao (HPLC). Kết quâ phân tích đþĉc 

trình bày trong bâng 1. 

Kết quâ phân tích cho thçy, trong nþĆc 

chua có ba axit chính: axit lactic, axit axetic và 

axit butyric. Trong đò, axit lactic chiếm chû yếu 

vĆi tỷ lệ trung bình là 86%, trong khi axit axetic 

và axit butyric chiếm tỷ lệ nhó hĄn nhiều, vĆi 

giá trð trung bình tþĄng Āng là 9,7% và 4,3%. 

Kết quâ này khá tþĄng đồng vĆi nghiên cĀu cûa 

Li & cs. (2017), trong đò nþĆc chua tÿ sân xuçt 

đêu phý truyền thống täi Trung Quốc có hàm 

lþĉng axit lactic dao động tÿ 2,41-10,49 mg/ml 

sau thąi gian lên men tÿ 16-24 gią, chiếm 

khoâng 77% tổng axit hĂu cĄ. VĆi tỷ trọng lĆn 

cûa axit lactic trong thành phæn axit cûa nþĆc 

chua, vi khuèn lactic trong nþĆc chua này sẽ 

đþĉc phân lêp và đðnh danh. 

Bảng 1. Thành phần axit hữu cơ trong nước chua đậu phụ 

Cơ sở sản xuất 
Axit lactic 
(mg/ml) 

Axit axetic  
(mg/ml) 

Axit butyric 
(mg/ml) 

Tổng axit 
(mg/ml) 

Cơ sở A 4,29 0,20 0,08 4,57 

Cơ sở B 5,28 0,74 0,00 6,02 

Cơ sở C 5,19 0,73 0,65 6,56 

Trung bình 4,92 ± 0,55 0,56 ± 0,31 0,24 ± 0,35 5,72 ± 1,03 

Tỷ lệ (%) 86,0% 9,7% 4,3% 100,0% 

 

  

(a) Chủng A3 - tế bào hình que, sắp xếp kiểu đơn đôi (b) Chủng C3 - tế bào hình que, sắp xếp kiểu chuỗi 

Hình 1. Hình thái tế bào của một số chủng vi khuẩn lactic 
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Bảng 2. Một số đặc điểm hình thái  

và khả năng di động của các chủng vi khuẩn lactic phân lập từ nước chua  

Tên chủng Gram Hình thái tế bào Cách sắp xếp tế bào Khả năng di động 

A.1 + Que ngắn Đơn, đôi - 

A.2 + Que ngắn Đơn, đôi - 

A.3 + Que dài Đơn, đôi - 

A.4 + Hình trứng Đôi - 

A.5 + Hình trứng Chuỗi - 

A.6 + Que ngắn Đơn, đôi - 

A.7 + Que ngắn Đơn, đôi - 

A.8 + Hình cầu  Đơn - 

A.9 + Que ngắn Đơn, đôi - 

A.10 + Hình trứng Chuỗi - 

A.11 + Hình trứng Đôi - 

B.1 + Que ngắn Đơn, đôi - 

B.2 + Que ngắn Đơn, đôi - 

B.3 + Que dài Đơn, đôi - 

B.4 + Que ngắn Đơn, đôi - 

B.5 + Que ngắn Đơn, đôi - 

B.6 + Que dài Đơn, đôi - 

B.7 + Que ngắn Đơn, đôi - 

B.8 + Que ngắn Đơn, đôi - 

B.9 + Que ngắn Đôi - 

B.10 + Que ngắn Đôi - 

C.1 + Que dài Đơn, đôi - 

C.2 + Que dài Đơn, đôi - 

C.3 + Que ngắn Chuỗi - 

C.4 + Que ngắn Đôi - 

C.5 + Hình trứng Đôi - 

C.6 + Que ngắn Đôi - 

C.7 + Hình trứng Đôi - 

 Ghi chú: A, B, và C: Ký hiệu chủng phân lập được từ mẫu ở cơ sở A, cơ sở B và cơ sở C; Khâ năng 

di động: (-) không có khâ năng. 

3.2. Đặc điểm hình thái và khả năng di 

động của các chủng vi khuẩn phân lập từ 

các mẫu nước chua lên men tự nhiên  

Các méu nþĆc chua đþĉc pha loãng và cçy 

lên môi trþąng MRS agar. Sau 24 gią nuôi cçy ć 

điều kiện thích hĉp, khuèn läc điển hình cûa vi 

khuèn lactic xuçt hiện rõ rệt. Khuèn läc phát 

triển nhanh, đồng đều và hæu nhþ không cò să 

phát triển cûa vi khuèn täp. Quá trình phân lêp 

sĄ bộ thu đþĉc tổng cộng 113 chûng vi khuèn, 

trong đò 28 chûng thể hiện khâ nëng phån giâi 

CaCO3 trong môi trþąng nuôi cçy. NhĂng chûng 

này đþĉc lăa chọn để tiếp týc phån tích các đðc 

điểm hình thái, sinh lý và sinh hóa. Hình thái tế 

bào cûa vi khuèn lactic phân lêp đþĉc đþĉc thể 

hiện trong hình 1. 

Nhìn chung, 28 chûng vi khuèn đþĉc phân 

lêp đều täo khuèn läc tròn, bề mðt lồi, trĄn 

bóng, mép nguyên, màu tríng đýc, kích thþĆc 
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dao động tÿ 0,6-1,5mm. Quan sát dþĆi kính 

hiển vi cho thçy đa số các chûng có hình que, tế 

bào tồn täi däng đĄn, đôi hoðc xếp thành chuỗi 

ngín, một số chûng có tế bào hình cæu hoðc hình 

trĀng. Tçt câ đều là vi khuèn G+ và không di 

động. Các đðc điểm hình thái cçu trúc tế bào 

cûa và khâ nëng di động các chûng vi khuèn 

đþĉc tổng hĉp trong bâng 2. 

Khâ nëng sinh khí tÿ quá trình lên men 

đþąng glucose là một tiêu chí quan trọng để 

phân loäi vi khuèn lactic thành hai nhóm: lên 

men lactic đồng hình (homofermentative) và lên 

men dð hình (heterofermentative). Bên cänh đò, 

khâ nëng phát triển ć 45°C cüng là một đðc 

điểm sinh lý có giá trð trong việc phân loäi các 

loài vi khuèn lactic thành hai nhòm: þa çm 

(mesophilic) và þa nhiệt (thermophilic) 

(Axelsson, 2004). Kết quâ đánh giá hai đðc tính 

này ć các chûng phân lêp đþĉc trình bày trong 

bâng 3. 

Bảng 3. Kết quả xác định khả năng sinh khí từ lên men đường glucose  

và khả năng phát triển ở 45C  

của các chủng vi khuẩn lactic phân lập được từ nước chua  

Tên chủng Khả năng phát triển ở 45C Sinh khí từ glucose 

A.1 - + 

A.2 - + 

A.3 + - 

A.4 - + 

A.5 - - 

A.6 + +  

A.7 - - 

A.8 - - 

A.9 - - 

A.10 - - 

A.11 - - 

B.1 + +  

B.2 + +  

B.3 + +  

B.4 + + 

B.5 + + 

B.6 + +  

B.7 + + 

B.8 + - 

B.9 + + 

B.10 + + 

C.1 - -  

C.2 - +  

C.3 - + 

C.4 - - 

C.5 - +  

C.6 - + 

C.7 - - 

Chú thích: Khâ năng phát triển ở 45C: (-) không có khâ năng, (+) có khâ năng; Khâ 

năng sinh khí từ glucose: (-) không có khâ năng, (+) có khâ năng sinh khí.  
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Trong số 28 chûng vi khuèn đþĉc phân lêp, có 

17 chûng (17/28) có khâ nëng sinh khí tÿ đþąng 

glucose - một đðc điểm đðc trþng cûa lên men dð 

hình. Do đò, chúng cò thể đþĉc phân loäi vào nhóm 

vi khuèn lên men lactic dð hình. Đðc biệt, các 

chûng A6, B2, và C5 có khâ nëng täo khí mänh, 

vĆi lþĉng khí sinh ra đû để đèy ống Durham nổi 

lên trên dðch nuôi cçy. Ngoài ra, có 12 chûng 

(12/28) có khâ nëng phát triển ć 45°C, chiếm 

khoâng 42,9% tổng số chûng đþĉc phân tích. 

3.3. Kết quả định danh một số chủng vi 

khuẩn lactic  

Sau khi đþĉc đánh giá sĄ bộ, các chûng vi 

khuèn lactic đþĉc phân thành 6 nhóm. Trong 

đò, các chûng hình que chiếm số lþĉng nhiều 

hĄn và đþĉc chia thành 4 nhóm, còn các chûng 

hình cæu hoðc hình trĀng đþĉc chia thành 2 

nhóm. Cý thể: nhóm 1 (hình que, có khâ nëng 

sinh khí tÿ glucose và có khâ nëng phát triển ć 

45C) gồm: A6, B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7, B9, 

B10; nhóm 2 (hình que, không có khâ nëng sinh 

khí tÿ glucose, và không có khâ nëng phát triển 

ć 45C) gồm: A7, A9, C1, C4; nhóm 3 (hình que, 

không có khâ nëng sinh khí tÿ glucose, có khâ 

nëng phát triển ć 45C): A3, B8; nhóm 4 (hình 

que, có khâ nëng sinh khí tÿ glucose, không có 

khâ nëng phát triển ć 45C): A1, A2, C2, C3, C6; 

nhóm 5 (hình cæu hoðc trĀng, có khâ nëng phát 

triển ć 45C): A4, C5, C7; nhóm 6 (hình cæu 

hoðc trĀng, không có khâ nëng phát triển ć 

45C), gồm A5, A8, A10, và A11. 

Do điều kiện phân tích có hän, chúng tôi đã 

chọn đäi diện 1 chûng tÿ mỗi nhòm để mang đi 

giâi trình tă gen 16S rRNA. Kết quâ điện di sân 

phèm PCR đã thu đþĉc một bëng khoâng 

1500bp, tþĄng Āng vĆi kích thþĆc cûa đoän gen 

chuèn. Điều này cho thçy quá trình khuếch đäi 

gen 16S rRNA cûa các chûng vi khuèn lactic đã 

thăc hiện thành công. Hình ânh kết quâ điện di 

đþĉc trình bày ć hình 2. 

Sau khi kiểm tra, các sân phèm PCR có 

kích thþĆc đúng nhþ kích thþĆc cûa đoän gen 

chuèn (~ 1.500bp) sẽ đþĉc tinh säch và và tiến 

hành giâi trình tă bìng phþĄng pháp Sanger 

trên hệ thống 3730xl ADN Analyzer (Thermo 

Scientific, Mỹ). Trình tă gen 16S rRNA cûa các 

chûng vi khuèn lactic sau đò đþĉc so sánh vĆi cĄ 

sć dĂ liệu GenBank (NCBI) nhìm xác đðnh tên 

loài dăa trên mĀc độ tþĄng đồng. Kết quâ phân 

tích cho thçy các chûng vi khuèn vĆi độ tþĄng 

đồng 100% vĆi các trình tă đã công bố, đþĉc 

trình bày trong bâng 4 và hình 3. 

 

  1  2 3 4 5 M  M  1 2 3 4 5 

   

Thang chuẩn DNA 
Fermentas 100bp 

Kết quả tách chiết DNA 
 của các chủng 

Kết quả PCR gen 16S rRNA 

Ghi chú: 1: Chủng C1; 2: Chủng C2; 3: Chủng A4; 4: Chủng B3; 5: Chủng A3. 

Hình 2. Kết quả tách chiết DNA  

và sản phẩm PCR khuếch đại gen 16S rRNA của các chủng vi khuẩn  
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Bảng 4. Kết quả định danh 5 chủng vi khuẩn lactic 

Chủng Tên loài Độ tương đồng 

B3 Limosilactobacillus fermentum 100% 

C1 Weissella confusa 100% 

A3 Limosilactobacillus fermentum 100% 

C2 Weissella confusa 100% 

A4 Weissella confusa 100% 

 

Các chûng vi khuèn đã đðnh danh đều 

thuộc nhóm vi khuèn lactic, vĆi 02 chûng thuộc 

loài Lactobacillus fermentum (Lb. fermentum) 

và 3 chûng thuộc loài Weissella confusa  

(W. confusa). Cý thể, Lactobacillus fermentum 

hiện đþĉc gọi là Limosilactobacillus fermentum  

(L. fermentum) (Berges & cs., 2020), là loài vi 

khuèn lactic thuộc chi Lactobacillus, nìm trong 

nhóm vi khuèn Lactobacillus reuteri và là loài 

vi khuèn lactic nổi bêt trong nhóm này.  

L. fermentum là vi khuèn Gram dþĄng, sống kỵ 

khí tùy tiện, có khâ nëng täo axit lactic, lên men 

dð hình, có khâ nëng lên men glucose và þa 

nhiệt. Một số chûng có thể sinh trþćng ć 45°C 

nhþng không sinh trþćng ć 15°C (Holzapfel & 

Wood, 2014). 

Nhiều nghiên cĀu đã chî ra rìng  

L. fermentum có mðt trong nhiều thăc phèm 

khác nhau. Chûng này đþĉc tìm thçy trong 

quæn thể LAB cûa một số loäi phô mai 

(Calasso & Gobbetti, 2011). Theo Naghmouchi 

& cs. (2019), L. fermentum là vi sinh vêt quan 

trọng trong công nghệ làm bánh mì chua, góp 

phæn täo hþĄng vð, kết cçu hoðc các thành 

phæn cûa bột bánh mì có lĉi cho sĀc khóe.  

L. fermentum cüng đã đþĉc phân lêp tÿ các 

sân phèm sĂa chua truyền thống täi Iran 

(Khorasgani & Shafiei, 2017) và tÿ tempoyak 

(sæu riêng muối) ć Malaysia (Leisner & cs., 

2001). Bìng phþĄng pháp MALDI-TOF 

MS/TOF™, L. fermentum đã đþĉc xác đðnh vĆi 

độ chính xác cao trong các sân phèm rau cû 

muối chua truyền thống cûa Việt Nam nhþ 

dþa muối, bíp câi muối, cà muối, mëng chua 

(Phan Thi Hang & cs., 2024; Doan Thi Lam 

Nguyen & cs., 2013), cüng nhþ trong rþĉu nếp 

(Phan Thi Hang & cs., 2015). 

Weissella confusa là một trong 14 loài vi 

khuèn lactic thuộc chi Weissella. Đåy là vi 

khuèn Gram dþĄng, không di động, không sinh 

bào tā, lên men dð hình, và có loäi peptidoglycan 

trong thành tế bào däng Lys-Ala. Các tế bào có 

hình que ngín hoðc hình oval, kích thþĆc tÿ 

0,8-1,0 × 1,5-3,0m, có khâ nëng lên men các 

loäi đþąng cellobiose, galactose, ribose và 

xylose. W. confusa sân sinh axit lactic däng D 

và L, một số chûng có khâ nëng sinh trþćng ć 

45°C (Holzapfel & Wood, 2014). 

W. confusa đþĉc phân lêp tÿ các nguồn nhþ 

mía, nþĆc ép cà rốt, thăc phèm lên men và đôi 

khi tÿ sĂa tþĄi, nþĆc bọt, nþĆc thâi và các méu 

låm sàng. Loài này cüng là một phæn cûa hệ vi 

sinh vêt bình thþąng trong ruột ngþąi 

(Schleifer, 2009). W. confusa đã đþĉc tìm thçy là 

LAB chính trong các sân phèm rau quâ muối 

chua nhþ kim chi Hàn Quốc (Lee & cs., 2005), 

sung muối và bíp câi muối cûa Việt Nam (Phan 

Thi Hang & cs., 2024), cüng nhþ trong các sân 

phèm thðt lên men nhþ xúc xích thðt lĉn bëm 

lên men ć Thái Lan (Wongsuphachat & 

Maneerat, 2010) và nem bùi Việt Nam (Phan 

Thi Hang & cs., 2024). W. confusa cüng cò mðt 

trong bánh truyền thống tÿ bột gäo lên men cûa 

miền Nam Ấn Độ (Lakra & cs., 2020).  

W. confusa là một trong nhĂng loài vi khuèn 

lactic xuçt hiện và chi phối să biến đổi cûa hệ vi 

sinh vêt ć bánh men - một thành phæn không 

thể thiếu trong sân xuçt rþĉu truyền thống ć 

Việt Nam (Vu Nguyen Thanh & cs., 2008). Theo 

một số tác giâ, câ W. confusa và L. Fermentum 

đều là vi khuèn LAB có lĉi cho sĀc khóe và có 

tiềm nëng probiotic (Swain & cs., 2014; Nguyen 

La Anh, 2015; Naghmouchi & cs., 2019; Lakra 

& cs., 2020; Nath & cs., 2021; Dimofte & cs., 

2022; Thant & cs., 2024). 
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Hình 3. Cây phát sinh chủng loại dựa trên trình tự gen 16S rRNA  

của chủng B3 và C1 với các loài có quan hệ 

So vĆi các chûng vi khuèn đã đþĉc phân lêp 

và đðnh danh tÿ nþĆc chua lên men tă nhiên täi 

Trung Quốc nhþ Lactobacillus axitophilus (Qiao 

& cs., 2010), Lactobacillus plantarum (Li & cs., 

2017) và Lactobacillus casei (Xu & cs., 2019), hai 

chûng L. fermentum và W. confusa tìm thçy 

trong nþĆc chua làng MĄ cho thçy să khác biệt về 

hệ vi sinh vêt. Điều này cho thçy rìng điều kiện 

lên men tă nhiên và quy trình sân xuçt ć tÿng 

đða phþĄng cò thể ânh hþćng đáng kể đến să 

phát triển cûa vi khuèn lactic trong nþĆc chua. 

4. KẾT LUẬN 

Hai mþĄi tám chûng vi khuèn đþĉc phân 

lêp tÿ nþĆc chua đêu phý truyền thống thể hiện 

các đðc điểm điển hình cûa vi khuèn lactic. Kết 

quâ đðnh danh cho thçy trong số 28 chûng, có 2 

chûng thuộc loài Limosilactobacillus fermentum 

và 3 chûng thuộc loài Weissella confusa. Điều 

này gĉi ý rìng đåy cò thể là nhĂng loài vi khuèn 

lactic chiếm þu thế trong nþĆc chua đêu phý. 

Kết quâ thu đþĉc là cĄ sć ban đæu cho việc 

tuyển chọn các chûng vi khuèn tiềm nëng để 

làm chûng khći động (starter culture) trong quá 

trình lên men whey, nhìm täo ra tác nhån đông 

tý đêu phý có chçt lþĉng cao. Các chûng vi 

khuèn này cæn tiếp týc đþĉc đánh giá về khâ 

nëng lên men và sinh tổng hĉp các chçt chuyển 

hóa có lĉi cho sĀc khoẻ. 
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