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TÓM TẮT 

Nghiên cứu nhằm đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ bảo quản (4°C và 30°C) và chất mang (dextrose, lactose, 

skim milk và cám gạo) đến khả năng sống và hoạt tính protease của chủng Lactobacillus plantarum LAB8.1CM trong 

các chế phẩm dạng bột trong 90 ngày. Kết quả cho thấy ở 4°C, mật độ vi khuẩn ở các sản phẩm duy trì ổn định hơn 

so với bảo quản ở 30°C. Trong đó, skim milk cho hiệu quả bảo vệ tốt nhất ở 4°C với tốc độ suy giảm thấp chỉ  

0,004 ± 0,002/ngày, trong khi ở 30°C, giá trị này tăng lên đáng kể với trung bình 0,05 ± 0,002/ngày. Ngược lại, 

dextrose cho hiệu quả bảo vệ thấp nhất với tốc độ suy giảm lần lượt 0,017 ± 0,002/ngày ở 4°C và  

0,062 ± 0,001/ngày ở 30°C. Hoạt tính protease giảm dần theo thời gian bảo quản, tuy nhiên ở 4°C hoạt tính cao hơn 

gấp 2 lần so với 30°C. Đáng chú ý, kết quả không ghi nhận được sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (P >0,05) về hoạt 

tính protease giữa các chất mang, cũng như tương tác giữa nhiệt độ bảo quản và chất mang (P >0,05). Nhìn chung, 

việc bảo quản ở nhiệt độ thấp kết hợp với chất mang phù hợp là yếu tố then chốt giúp duy trì khả năng sống và hoạt 

tính sinh học của chủng Lactobacillus plantarum LAB8.1CM trong chế phẩm vi sinh dạng bột. 

Từ khóa: Chất mang, hoạt tính protease, Lactobacillus, mật độ, nhiệt độ. 

Effect of Carrier Materials and Storage Temperature on the Viability  
of freeze-dried Lactobacillus plantarum LAB8.1CM in Powder Form 

ABSTRACT 

The study aimed to evaluate the effects of storage temperature (4°C and 30°C) and carrier materials (dextrose, 

lactose, skim milk, and rice bran) on the viability and enzyme activity of strain Lactobacillus plantarum LAB8.1CM in 

powder formulations after 90 days of storage. The results showed that the viability of probiotic was consistently better 

maintained at 4°C across all carrier materials compared with storage at 30°C. Among these carriers, skim milk 

exhibited the highest protective capacity at 4°C, with a minimal cell death rate of 0.004 ± 0.002/day, while storage at 

30°C resulted in a considerable increase to an average of 0.05 ± 0.002/day. In contrast, dextrose showed the poorest 

protective performance, with cell death rates of 0.017 ± 0.002/day at 4°C and 0.062 ± 0.001/day at 30°C. In addition, 

protease activity gradually decreased during storage; however, enzyme activity was maintained at approximately 

twofold higher levels at 4°C compared with 30°C. Notably, no statistically significant differences (P >0.05) in protease 

activity were observed among the various carrier materials, and no significant interaction was identified between 

storage temperature and carrier type (P >0.05). Overall, storage at low temperatures in combination with suitable 

carrier materials plays a crucial role in preserving the viability and biological activity of Lactobacillus sp. in powdered 

probiotic formulations under experimental conditions. 

Keywords: Carrier material, density, Lactobacillus, protease activity, temperature. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Trong nhąng nëm gæn đåy, chế phèm vi 

sinh vêt søng có lČi (probiotic) đāČc sĄ dĀng nhā 

mût giâi pháp tiềm nëng thay thế cho kháng 

sinh, nhìm kiểm soát dðch bệnh và câi thiện săc 

khóe tôm nuôi. Các lČi ích cþa probiotic bao g÷m 

ăc chế vi sinh vêt gây bệnh, kích thích đáp ăng 

miễn dðch cþa vêt chþ, câi thiện chçt lāČng nāĉc 

và hú trČ hçp thu dinh dāċng thông qua việc 
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sân sinh các enzyme tiêu hóa (Ringø & cs., 

2020). ThĆc tế, các chþng vi khuèn đāČc nuôi 

sinh khøi Ċ quy mô công nghiệp trong điều kiện 

đāČc kiểm soát nghiêm ngặt các yếu tø môi 

trāĈng, dinh dāċng nhìm nâng cao mêt sø và 

các đặc tính cþa vi sinh vêt có lČi và sau đò 

phân phøi ra thð trāĈng dāĉi däng dung dðch 

hoặc sân phèm däng bût (Cruz & cs., 2012). Tuy 

nhiên, hiệu quâ cþa chế phèm vi sinh trong thĆc 

tiễn nuôi tr÷ng thþy sân phĀ thuûc lĉn vào khâ 

nëng duy trì träng thái søng và hoät tính sinh 

hõc cþa vi khuèn trong suøt quá trình sân xuçt, 

bâo quân và sĄ dĀng. Theo Nimrat & 

Vuthiphandchai (2011), sân phèm vi sinh sĄ 

dĀng trong nuôi tôm cæn đâm bâo đýng sø lāČng 

và thành phæn loài vi sinh vêt nhā đã cöng bø 

và phâi duy trì mêt đû tế bào søng cþa tĂng loài 

Ċ măc tøi thiểu 106 CFU/g sân phèm nhìm đâm 

bâo hiệu quâ sinh hõc khi sĄ dĀng. Tāćng tĆ, 

theo quy chuèn cþa Việt Nam QCVN02-32-

1:2019/BNNPTNT, các chế phèm vi sinh vêt 

đāČc phép lāu hành trong lïnh vĆc nuôi tr÷ng 

thþy sân phâi đáp ăng mêt đû vi khuèn có lČi 

cao hćn 106 CFU/g hoặc ml (Bû NN&PTNT, 

2019). Việc duy trì mêt sø này là mût thách thăc 

lĉn, do vi khuèn có lČi cĆc kč nhäy câm vĉi các 

tác đûng trong quá trình sân xuçt (nhā sçy 

thëng hoa) và điều kiện möi trāĈng trong quá 

trình vên chuyển và bâo quân.  

Hćn nąa, sĆ thay đùi träng thái vêt chçt 

cþa các chế phèm vi sinh trong giai đoän bâo 

quân có thể làm gia tëng các quá trình suy 

thoái, đ÷ng thĈi đèy nhanh sĆ suy giâm khâ 

nëng søng cþa tế bào vi khuèn. Nguyên nhân có 

thể xuçt phát tĂ sĆ tiếp xúc kéo dài cþa vi 

khuèn lactic (lactic acid bacteria, LAB) vĉi các 

điều kiện bçt lČi nhā pH, nhiệt đû, thĈi gian bâo 

quân, oxy và thành phæn dinh dāċng cþa môi 

trāĈng, cÿng nhā các tác nhån khác (Adriana & 

cs., 2023). Để giâi quyết vçn đề này, chçt bâo vệ 

tế bào trong quá trình đöng länh 

(cryoprotectant) và các chçt mang (carrier 

materials) nhā các loäi protein (whey, casein), 

polysaccharide (alginate, chitosan), maltose, 

lactose hoặc các hČp chçt prebiotic đã đāČc 

nghiên cău rûng rãi nhìm nâng cao hiệu quâ 

bâo vệ tế bào trong quá trình sân xuçt và bâo 

quân chế phèm vi sinh (Yeo & cs., 2011; Ermis 

& cs., 2021). Bên cänh đò, nhiệt đû bâo quân 

đāČc xem là tác nhân quan trõng quyết đðnh tøc 

đû suy giâm mêt sø vi khuèn theo thĈi gian. Các 

nghiên cău trāĉc đåy cho thçy chế phèm vi sinh 

chăa các dòng lČi khuèn Lactobacillus spp. và 

các loäi chçt mang khác nhau khi bâo quân Ċ 

nhiệt đû thçp (4°C) vén duy trì đāČc mêt đû tế 

bào và hoät tính sinh hõc so vĉi ban đæu, trong 

khi Ċ nhiệt đû cao (nhiệt đû phòng hoặc 30°C) 

các thông sø suy giâm đáng kể (Savedboworn & 

cs., 2018; Mamun & cs., 2021; Buahom & cs., 

2023). Gæn đåy, nhòm tác giâ đã phån lêp và 

đðnh danh đāČc chþng Lactobacillus plantarum 

LAB8.1CM mang các đặc tính nùi bêt, cho thçy 

tiềm nëng ăng dĀng trong sân xuçt chế phèm vi 

sinh phĀc vĀ nuôi tôm biển. Trên cć sĊ kế thĂa 

các nghiên cău trāĉc đåy, việc khâo sát sĆ tāćng 

tác giąa các loäi chçt mang và điều kiện nhiệt 

đû bâo quân đøi vĉi chþng lČi khuèn  

L. plantarum LAB8.1CM đāČc xem là cæn thiết 

để tøi āu hòa đû ùn đðnh và duy trì hiệu quâ cþa 

các chế phèm vi sinh để làm cć sĊ ăng dĀng 

trong sân xuçt chế phèm vi sinh däng bût có 

chăa L. plantarum LAB8.1CM phĀc vĀ nuôi 

tr÷ng thþy sân. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Chuẩn bị vi khuẩn  

Chþng lČi khuèn L. plantarum LAB8.1CM 

sĄ dĀng trong nghiên cău hiện täi, thuûc bû sāu 

têp giøng vi khuèn có lČi cþa Phòng Thí nghiệm 

Chế phèm sinh hõc thþy sân (TrāĈng Thþy sân, 

Đäi hõc Cæn Thć). Chþng vi khuèn L. plantarum 

LAB8.1CM đāČc phĀc h÷i và nuôi trong canh 

trāĈng MRS Broth Ċ 37°C trong 24 giĈ, sau đò 

tiến hành thu sinh khøi tế bào bìng phāćng pháp 

ly tâm vĉi tøc đû 3.000 vòng/phút Ċ 4°C trong 15 

phút. Tế bào đāČc rĄa hai læn bìng dung dðch 

đệm PBS (Phosphate Buffered Saline, pH 7,4). 

Tiếp theo, tế bào vi khuèn đāČc tái huyền phù 

trong dung dðch chăa 10% sąa tách béo (skim 

milk) (Himedia, Ấn Đû) nhā chçt bâo quân cho 

quá trình đöng khö länh (cryoprotectant) nhìm 

duy trì mêt đû lČi khuèn trong quá trình sçy 

thëng hoa (Jagannath & cs., 2010) và bâo quân  
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-80°C trong 24 giĈ trāĉc khi sçy đöng khö. Quá 

trình sçy thëng hoa đāČc thĆc hiện trong điều 

kiện nhiệt đû -80°C và áp suçt 20Pa bìng thiết bð 

BenchTop Pro 9L EG (SP Scientific, Anh) trong 

48 giĈ. Sau khi sçy, méu đāČc rây qua sàng (kích 

thāĉc lú 0,5mm) nhìm thu bût đ÷ng nhçt và bâo 

quân Ċ 4°C. Mêt đû vi khuèn L. plantarum 

LAB8.1CM trong bût sçy khô ban đæu đät 

khoâng 4,3 × 109 CFU/g và đāČc kiểm tra bìng 

phāćng pháp cçy trâi trên möi trāĈng MRS Ċ 

37°C trong 72 giĈ (Shah, 2000).  

2.2. Xử lý chất mang 

Các chçt mang sĄ dĀng trong nghiên cău 

bao g÷m đāĈng Dextrose (Roquette, Pháp), bût 

sąa lactose (Hilmar, MĐ), skim milk (Fonterra, 

New Zealand) và cám gäo đāČc mua tĂ các cĄa 

hàng Ċ đða phāćng. Các chçt mang đāČc xĄ lý 

nhā sau: Nguyên liệu đāČc sçy khô Ċ 60°C trong 

48 giĈ đến khi trõng lāČng khöng đùi và tiến 

hành sàng qua råy cò kích thāĉc lú 0,5mm để 

đät kích thāĉc đ÷ng nhçt. Múi loäi chçt mang 

(100g) đāČc trûn vĉi 400ml nāĉc cçt để đät tî lệ 

20% (w/v) (Chávez & Ledeboer, 2007), sau đò 

hún hČp đāČc hçp tiệt trùng Ċ 121°C trong 15 

phút vĉi cám gäo và 105°C trong 15 phút vĉi các 

chçt mang còn läi.  

2.3. Công thức tạo chế phẩm vi sinh dạng bột  

Nhìm đâm bâo tiêu chuèn chçt lāČng về mêt 

đû lČi khuèn lĉn hćn 106 CFU/g trong các chế 

phèm vi sinh vêt theo QCVN02-32-1:2019/ 

BNNPTNT, các chế phèm trong nghiên cău đāČc 

chuèn bð vĉi mêt đû ban đæu > 108 CFU/g. CĀ 

thể, trûn 2g bût L. plantarum LAB8.1CM sçy khô 

vĉi 100g cć chçt, kế tiếp bâo quân 4°C trong 6 giĈ 

và -80°C trong 24 giĈ. Sau đò, méu đāČc sçy 

thëng hoa Ċ -80°C vĉi áp suçt 20Pa đến khi 

méu khô hoàn toàn. Méu sçy khö đāČc nghiền 

mðn thành bût và råy qua lāĉi có kích thāĉc lú 

0,5mm, sau đò bâo quân Ċ 4°C hoặc 30°C theo 

điều kiện bø trí thí nghiệm. Mêt đû tế bào vi 

khuèn đāČc kiểm tra bìng phāćng pháp cçy trâi 

trên möi trāĈng MRS (Shah, 2000). Tùng cûng 

có 4 công thăc phøi trûn chế phèm vi sinh tāćng 

ăng vĉi 4 loäi chçt mang Dextrose (Dex), bût 

lactose (Lac), skim milk (SkM) và cám gäo 

(RiB). Các chế phèm vi sinh sau đò đāČc trą 

trong trong các túi zip kín khí (5g) và bâo quân 

Ċ hai măc nhiệt đû khác nhau là 4°C và 30°C. 

Nhā vêy, có 8 nghiệm thăc đāČc thĆc hiện trong 

nghiên cău này. Các măc nhiệt đû này phù hČp 

vĉi điều kiện thĆc tiễn khi sân phèm có khâ 

nëng bâo quân Ċ tþ mát hoặc Ċ nhiệt đû phòng 

trong quá trình sĄ dĀng sân phèm. Mêt đû vi 

khuèn, tøc đû suy giâm mêt đû cþa tế bào, hoät 

tính protease đāČc theo dõi vào các thĈi điểm 1, 

7, 14, 21, 30, 60 và 90 ngày. Múi loäi chế phèm 

đāČc chuèn bð 3 læn lặp. 

2.4. Phương pháp phân tích 

2.4.1. Xác định mật độ vi khuẩn 

Lactobacillus trong các chế phẩm 

Mêt đû vi khuèn L. plantarum LAB8.1CM 

trong các chế phèm đāČc xác đðnh bìng phāćng 

pháp cçy trâi (APHA, 2017). CĀ thể, 1g chế phèm 

đāČc cho vào øng nghiệm chăa 9ml nāĉc muøi 

sinh lĎ (0,9% NaCl) đã tiệt trüng để đāČc đû pha 

loãng 10-1, líc đều và tiếp tĀc pha loãng nāĉc 

muøi sinh lĎ để đāČc đû pha loãng 10-2-10-6. Sau 

đò, 100µl múi n÷ng đû đāČc trâi đều trên môi 

trāĈng MRS vĉi hai læn lặp läi. Các đïa möi 

trāĈng vĂa cçy vi khuèn đāČc þ Ċ 37°C trong tþ 

çm CO2 (Forma Steri-Cycle i250, Thermo 

Scientific, Đăc) trong 72 giĈ (Shah, 2000). Các 

đïa đāČc kiểm tra hình thành khuèn läc, đếm và 

chõn sø khuèn läc Ċ các đïa dao đûng trong 

khoâng 30-300 khuèn läc để đâm bâo đû tin cêy 

cþa phāćng pháp. Mêt đû vi khuèn đāČc xác 

đðnh theo đćn vð hình thành khuèn läc cho múi 

1g chế phèm bìng công thăc:  

Mêt đû vi khuèn (CFU/g) = sø khuèn läc 

trung bình × đû pha loãng × 10 

Trong đò: 10 là hệ sø quy đùi về g do quá 

trình pha loãng ban đæu. 

2.4.2. Tốc độ suy giảm mật độ tế bào 

Tøc đû suy giâm mêt đû tế bào (The specific 

rate of cell death, k) düng để mô tâ tøc đû quæn 

thể vi sinh vêt mçt đi khâ nëng søng (viability) 

dāĉi tác đûng cþa các yếu tø möi trāĈng trong 

thĈi gian bâo quân và đāČc tính toán dĆa trên 

nghiên cău cþa Tsen & cs. (2007): 
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Hình 1. Chế phẩm vi sinh sấy thăng hoa dạng bột với các chất mang khác nhau 

Hìng sø k (1/ngày) = (1/t) × (LogN0 – LogNt) 

Trong đò: N0 là mêt đû tế bào Ċ thĈi điểm bít 

đæu bâo quân (CFU/g); Nt là mêt đû tế bào Ċ thĈi 

điểm t (CFU/g); t là thĈi gian bâo quân (ngày). 

2.4.3. Phân tích hoạt tính enzyme protease 

Chế phèm đāČc cân lçy 1g cho vào bình tam 

giác chăa 49ml canh trāĈng MRS broth và þ Ċ 

37°C. Sau 24 giĈ nuôi cçy, dðch nuöi đāČc ly tâm 

Ċ 8.000 vòng/phút trong 15 phút täi 4°C để thu 

phæn dðch nùi không tế bào (cell-free 

supernatant, CFS), sĄ dĀng cho việc xác đðnh 

hoät tính enzyme. Hoät tính protease đāČc xác 

đðnh trong điều kiện 37°C, sĄ dĀng dðch đệm 

Tris-HCl 100mM theo phāćng pháp mö tâ bĊi 

Liu & cs. (2009). CĀ thể, 100µl CFS đāČc þ vĉi 

100µl dung dðch casein 1% (chuèn bð trong đệm 

Tris-HCl, pH 9,0) trong 10 phút Ċ 37°C. Phân 

ăng đāČc dĂng läi bìng cách bù sung 500µl dung 

dðch axit trichloroacetic 5%. Sau 20 phút, hún 

hČp phân ăng đāČc ly tâm Ċ 6.000 vòng/phút 

trong 10 phút täi 4°C để thu phæn dðch nùi. Hoät 

tính protease đāČc xác đðnh theo phāćng pháp 

Lowry & cs. (1951), sĄ dĀng L-tyrosine (Sigma-

Aldrich) làm chçt chuèn. Đû hçp thĀ quang đāČc 

đo Ċ bāĉc sóng 660nm. Mût đćn vð hoät tính 

protease (U) đāČc đðnh nghïa là lāČng enzyme 

cæn thiết để thþy phân casein và giâi phóng 1µg 

tyrosine/ml/phút (Huynh & cs., 2018). 

2.5. Xử lý số liệu  

Các sø liệu thu thêp đāČc xĄ lĎ để tính giá 

trð trung bình và đû lệch chuèn, bìng phæn mềm 

Microsoft Excel 2016. Trong khi, sĆ khác biệt 

thøng kê giąa các loäi chçt mang và nhiệt đû 

bâo quân đāČc phân tích bìng phāćng pháp 

phån tích phāćng sai hai nhån tø (2-way 

ANOVA) sĄ dĀng phæn mềm IBM-SPSS phiên 

bân 22.0 (SPSS Inc., IBM Corporation, NY, 

USA) Ċ măc Ď nghïa P <0,05 vĉi phép thĄ 

Tukey. Mêt đû vi khuèn đāČc trình bày dāĉi 

däng Log CFU/g bìng công thăc Log10N. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 

3.1. Biến động mật độ vi khuẩn 

Lactobacillus trong chế phẩm theo thời gian 

Kết quâ cho thçy không có møi tāćng tác cò 

Ď nghïa thøng kê (P >0,05) giąa các loäi chçt 

mang vĉi nhiệt đû bâo quân. Tuy nhiên, mêt đû 

vi khuèn Lactobacillus giâm dæn theo gian bâo 

quân Ċ tçt câ các chế phèm vĉi sĆ khác biệt 

đáng kể giąa các loäi chçt mang và giąa các măc 

nhiệt đû bâo quân (Hình 2). CĀ thể, mêt đû vi 

khuèn trong các chế phèm duy trì tāćng đøi ùn 

đðnh trong 21 ngày đæu Ċ 4°C vĉi dao đûng 

8,165-8,425 LogCFU/g và cò xu hāĉng giâm nhẹ 

sau 90 ngày vĉi trung bình Ċ chçt mang SkM 

đät cao nhçt, kế tiếp là Lac và RiB và thçp nhçt 

là Dex (Bâng 1). NgāČc läi, Ċ điều kiện 30°C mêt 

đû vi khuèn giâm tĂ 8,401 ± 0,027 Log CFU/g 

còn 6,147 ± 0,461 Log CFU/g sau 21 ngày Ċ tçt 

câ các chế phèm và giâm rõ rệt vào cuøi giai 

đoän thí nghiệm, vĉi giá trð trung bình đät thçp 

nhçt Ċ chçt mang Dex (< 3 Log CFU/g). Nhìn 

chung, khi bâo quân Ċ 4°C mêt đû vi khuèn Ċ tçt 

câ các chế phèm cao hćn cò Ď nghïa thøng kê  

(P <0,05) so vĉi bâo quân Ċ 30°C (Bâng 1). Trong 

sø các loäi chçt mang thì SkM giúp duy trì ùn 

đðnh mêt đû tế bào vi khuèn trong chế phèm cao 

nhçt và khác biệt cò Ď nghïa (P <0,05) so vĉi RiB 

và Dex, nhāng khác biệt khöng đáng kể 

(P >0,05) so vĉi Lac. 
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Hình 2. Biến động mật độ lợi khuẩn Lactobacillus LAB8.1CM trong thời gian bảo quản 

    

Lactose-4°C Skim milk-4°C Cám gạo-4°C Dextrose-4°C 

    

Lactose-30°C Skim milk-30°C Cám gạo-30°C Dextrose-30°C 

Hình 3. Mật độ vi khuẩn Lactobacillus khi bảo quản ở nhiệt độ 4°C và 30°C  

với các nguồn chất mang khác nhau 

3.2. Tốc độ suy giảm mật độ tế bào 

Mặc dù không ghi nhên sĆ tāćng tác cò Ď 

nghïa thøng kê (P >0,05) giąa chçt mang và 

nhiệt đû bâo quân đøi vĉi tøc đû suy giâm mêt 

đû tế bào (hìng sø k), kết quâ vén cho thçy tøc 

đû suy giâm mêt sø tế bào tëng dæn theo thĈi 

gian bâo quân, vĉi sĆ khác biệt đáng kể giąa 

các chế phèm cÿng nhā măc nhiệt đû bâo quân 

(Hình 4). Theo đò, hìng sø k sau 14 ngày đät 

giá trð cao nhçt khi bâo quân Ċ 30°C và khác 

biệt cò Ď nghïa thøng kê (P <0,05) giąa các loäi 

chçt mang, trong đò SkM đät giá trð nhó  

nhçt (0,069 ± 0,012/ngày), kế tiếp là Lac  

(0,125 ± 0,011/ngày) và cao nhçt là RiB  

(0,148 ± 0,012/ngày) và Dex (0,158 ± 0,006/ngày). 

Trong khi, bâo quân các chế phèm Ċ 4°C thì 

hìng sø k đät giá trð thçp hćn đáng kể, vĉi 

trung bình dao đûng 0,005-0,016/ngày và khác 

biệt khöng cò Ď nghïa (P >0,05) giąa các loäi cć 

chçt. Sau 90 ngày bâo quân, hìng sø k khác biệt 

cò Ď nghïa thøng kê giąa các loäi chçt mang  

(P <0,05), trong đò Dex ghi nhên giá trð cao 

nhçt, trong khi chçt mang SkM cho giá trð thçp 

nhçt (Bâng 1). Bên cänh đò, điều kiện bâo quân 

Ċ 4°C cho thçy sĆ câi thiện cò Ď nghïa thøng  

kê (P <0,05) về hìng sø k so vĉi điều kiện bâo 

quân Ċ 30°C. 
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Bảng 1. Mật độ tế bào Lactobacillus sp., hằng số tế bào chết  

và hoạt tính protease của các chế phẩm sau 90 ngày bảo quản ở các nhiệt độ khác nhau 

Nghiệm thức Mật độ (Log CFU/g) k (1/ngày) Protease (U/ml) 

Cơ chất - Nhiệt độ Dex-4°C 6,825
b
 ± 0,163 0,017

c
 ± 0,002 84,5

a
 ± 7,6 

Dex-30°C 2,851
d
 ± 0,373 0,062

a
 ± 0,005 48,5

b
 ± 10,5 

Lac-4°C 7,863
a
 ± 0,071 0,006

d
 ± 0,001 87,6

a
 ± 4,1 

Lac-30°C 3,466
cd

 ± 0,452 0,054
ab

 ± 0,006 48,2
b
 ± 3,0 

SkM-4°C 8,083
a
 ± 0,128 0,004

d
 ± 0,002 96,5

a
 ± 9,6 

SkM-30°C 3,898
c
 ± 0,224 0,050

b
 ± 0,002 53,7

b
 ± 16,2 

RiB-4°C 7,470
ab

 ± 0,128 0,011
cd

 ± 0,001 89,4
a
 ± 7,6 

RiB-30°C 3,065
d
 ± 0,172 0,059

a
 ± 0,002 44,8

b
 ± 5,3 

Cơ chất Dex 4,838
C
 ± 2,192 0,040

A
 ± 0,025 66,5

A
 ± 21,4 

Lac 5,665
AB

 ± 2,426 0,030
BC

 ± 0,027 67,9
A
 ± 21,8 

SkM 5,991
A
 ± 2,298 0,027

C
 ± 0,025 75,1

A
 ± 26,3 

RiB 5,268
B
 ± 2,417 0,035

AB
 ± 0,027 67,1

A
 ± 25,1 

Nhiệt độ 4°C 7,560
A
 ± 0,511 0,010

B
 ± 0,005 89,5

A
 ± 7,9 

30°C 3,320
B
 ± 0,502 0,056

A
 ± 0,006 48,8

B
 ± 9,3 

Two-way ANOVA 

Cơ chất  * * ns 

Nhiệt độ  * * * 

Cơ chất × Nhiệt độ   ns ns ns 

Ghi chú: Các số liệu trong cùng một cột có ký tự A, B, C hoặc a, b, c, d… giống nhau thì khác biệt không có ý 

nghĩa thống kê (P >0,05); *: P <0,05; ns: P >0,05. 

 

Hình 4. Tốc độ suy giảm mật độ vi khuẩn Lactobacillus sp.  

khi bảo quản ở 4°C và 30°C với các nguồn chất mang khác nhau 

3.3. Hoạt tính enzyme protease 

Kết quâ ghi nhên giąa chçt mang và nhiệt 

đû bâo quân không có sĆ tāćng tác Ď nghïa thøng 

kê (P >0,05) về hoät tính cþa chþng vi khuèn 

(Bâng 1). Tuy nhiên, hoät tính protease có xu 

hāĉng giâm theo thĈi gian bâo quân và khác biệt 

cò Ď nghïa (P <0,05) giąa các măc nhiệt đû bâo 

quân, trong khi không ghi nhên sĆ khác biệt có ý 

nghïa thøng kê (P >0,05) giąa các loäi chçt mang 

täi cùng mût điều kiện nhiệt đû (Hình 5). CĀ thể, 

sau 30 ngày bâo quân Ċ 30°C, hoät tính protease 

giâm mänh tĂ 111,8 ± 5,1 U/ml xuøng còn  

62,2 ± 4,7 U/ml và tiếp tĀc suy giâm sau 90 ngày, 

đät trung bình 48,8 ± 3,7 U/ml. NgāČc läi, Ċ  

4°C, hoät tính protease giâm chêm hćn, tĂ  
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115,4 ± 4,1 U/ml xuøng 90,5 ± 2,3 U/ml sau 30 

ngày và duy trì tāćng đøi ùn đðnh trong khoâng 

83,3-96,5 U/ml cho đến cuøi thĈi gian thí nghiệm. 

4. THẢO LUẬN 

Để mût chế phèm vi sinh vêt đâm bâo đāČc 

sĆ ùn đðnh về chçt lāČng và mang läi lČi ích săc 

khóe thì các dòng lČi khuèn phâi duy trì đāČc 

träng thái søng vĉi mêt đû tế bào đþ lĉn trong 

thĈi gian bâo quân. Nói cách khác, các chþng vi 

khuèn trong chế phèm cæn t÷n täi Ċ däng søng 

vĉi mêt đû đþ cao trong thĈi gian bâo quân, 

đ÷ng thĈi có khâ nëng chðu đĆng các điều kiện 

bçt lČi trong quá trình sân xuçt và bâo quân 

dài hän, cÿng nhā thích nghi vĉi các môi 

trāĈng khíc nghiệt cþa dä dày và ruût để đến 

đāČc vð trí tác đûng và phát huy hiệu quâ sinh 

hõc mong muøn (Ermis & cs., 2021). Trong bøi 

cânh đò, chçt mang (carrier) đòng vai trñ quan 

trõng trong việc nâng cao khâ nëng søng cþa 

lČi khuèn thông qua việc täo ra hàng rào bâo 

vệ vêt lý, giúp hän chế các tác đûng bçt lČi tĂ 

möi trāĈng bên ngoài, đ÷ng thĈi cung cçp 

ngu÷n dinh dāċng cæn thiết nhìm duy trì träng 

thái sinh lý ùn đðnh cþa tế bào vi khuèn trong 

quá trình bâo quân (Yeo & cs., 2011; Mamun & 

cs., 2021). Trong nghiên cău hiện täi, chế phèm 

chăa vi khuèn L. plantarum LAB8.1CM đāČc 

bâo quân vĉi chçt mang sąa tách béo (SkM) 

cho hiệu quâ tøt nhçt câ về mêt đû tế bào søng 

và hoät tính enzyme. Điều này phù hČp vĉi các 

báo cáo trāĉc đåy, cho thçy việc lĆa chõn chçt 

mang đòng vai trñ quan trõng trong việc duy trì  

khâ nëng søng và ùn đðnh sinh lý cþa vi khuèn 

Lactobacillus trong quá trình bâo quân. 

Nghiên cău cþa Savedboworn & cs. (2018) chî 

ra rìng sĆ kết hČp giąa đäm tĂ gäo (rice 

protein) làm chçt mang và các chçt bâo quân 

(protectants) nhā fructooligosaccharides (FOS), 

gum arabic, inulin, polydextrose và xylitol có 

thể duy trì mêt đû vi khuèn L. plantarum 

TISTR 2075 ùn đðnh và giâm tøc đû suy giâm 

trong suøt thĈi gian bâo quân dài hän, câ Ċ 4°C 

và 30°C. Tāćng tĆ, Buahom & cs. (2023) cho 

thçy hệ chçt mang g÷m cám gäo, chitosan và 

carboxymethyl cellulose vĉi tď lệ 6:1:1 câi thiện 

đáng kể tď lệ søng cþa vi khuèn lactic sau quá 

trình sçy thëng hoa (95,8-98,6%) và sçy phun 

(94,4-98,2%), đ÷ng thĈi bâo vệ tế bào vi khuèn 

trāĉc các điều kiện bçt lČi nhā möi trāĈng axit 

và muøi mêt cþa vêt chþ. Hay nghiên cău khác 

cþa Mamun & cs. (2021) ghi nhên việc sĄ dĀng 

sąa tách béo làm chçt bâo quân trong quá trình 

đöng länh (cryoprotectant) kết hČp vĉi tinh bût 

gäo (rice starch) làm chçt mang trong quá trình 

sçy thëng hoa giýp duy trì mêt đû vi khuèn L. 

plantarum TISTR 2083 cao và tëng tď lệ søng 

khoâng 60% sau 60 ngày bâo quân Ċ nhiệt đû 

phòng và trên 90% khi bâo quân Ċ 4°C. 

Nghiên cău hiện täi cho thçy, mêt đû tế bào 

L. plantarum LAB8.1CM trong các chế phèm 

giâm đáng kể trong quá trình bâo quân, đặc biệt 

Ċ nhiệt đû cao. Sau 90 ngày, mêt đû vi khuèn 

trong các chế phèm bâo quân Ċ 30°C giâm xuøng 

dāĉi ngāċng cho phép (106 CFU/g), trong khi 

Ċ 4°C mêt đû đāČc duy trì tāćng đøi ùn đðnh.

 

Hình 5. Hoạt tính protease của lợi khuẩn L. plantarum LAB8.1CM  

khi bảo quản ở 4°C và 30°C với các nguồn chất mang khác nhau 
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Kết quâ tāćng đ÷ng vĉi báo cáo trāĉc đåy cþa 

Nguyễn Thð Låm Đoàn & Đặng Thâo Yến Linh 

(2018) về sĆ suy giâm mêt đû lČi khuèn lactic 

trong quá trình bâo quân. Theo đò, mêt đû lČi 

khuèn duy trì ùn đðnh khi bâo quân länh 4°C sau 

40 ngày (1,24 × 109 CFU/g) và giâm nhẹ sau 50 

(0,99 × 109 CFU/g) và 60 ngày (0,37 × 109 CFU/g). 

Trong khi Ċ điều kiện nhiệt đû phòng, mêt đû tế 

bào bít đæu giâm sau 30 ngày và thçp hćn 

ngāċng cho phép (106 CFU/g) sau 60 ngày bâo 

quân. Nghiên cău khác cþa Wirunpan & cs. 

(2016) cÿng cho thçy rìng thăc ën töm ép viên 

vĉi vi khuèn Lactococcus lactis 1464 bìng công 

nghệ tæng sôi (fluidized bed drying) khi bâo quân 

Ċ 4°C vén duy trì đāČc mêt đû tế bào sau 6 tháng 

mà không có sĆ suy giâm đáng kể (P >0,05) so vĉi 

ban đæu. Trong khi đò, tď lệ chết cþa vi khuèn 

tëng rô rệt khi bâo quân Ċ 30°C, vĉi tøc đû suy 

giâm mêt đû (hìng sø k) Ċ 4°C (6 × 10-7/giĈ) thçp 

hćn đáng kể so vĉi Ċ 30°C (5 × 10-4/giĈ), cho thçy 

nhiệt đû bâo quân cao ânh hāĊng đến khâ nëng 

søng sót cþa vi khuèn. Tāćng tĆ, Savedboworn & 

cs. (2018) ghi nhên khâ nëng søng cþa tế bào  

L. plantarum TISTR 2075 trong sân phèm sçy 

đöng khö duy trì tāćng đøi ùn đðnh Ċ 4°C lên tĉi 

180 ngày cao hćn so vĉi 90 ngày Ċ 30°C vĉi sĆ 

suy giâm mêt đû tế bào tāćng ăng 1,02 và  

2,30 log CFU/g và hìng sø k dao đûng læn lāČt 

1,20 × 10-2-5,39 × 10-2/ngày Ċ 4°C và 5,79 × 10-2-

2,24 × 10-1/ngày Ċ 30°C. Nhìn chung, bâo quân Ċ 

nhiệt đû thçp (4°C) đāČc xem là điều kiện tøi āu 

để duy trì mêt sø vi khuèn Lactobacillus trong 

chế phèm vi sinh vêt ùn đðnh trong thĈi gian dài. 

Ở nhiệt đû thçp, các tế bào vi khuèn hæu nhā Ċ 

träng thái nghî, vĉi hoät đûng trao đùi chçt giâm 

đáng kể, giúp hän chế sĆ suy giâm sø lāČng tế bào 

søng, ngën cän kiệt các ngu÷n dinh dāċng dĆ trą 

và giâm tích tĀ các sân phèm phĀ đûc häi (Cheng 

& cs., 2022). Điều này giýp ngën chặn sĆ cän kiệt 

dinh dāċng dĆ trą và giâm tích tĀ các sân phèm 

phĀ đûc häi. SĆ suy giâm mêt đû tế bào quan sát 

đāČc trong nghiên cău này, đặc biệt Ċ điều kiện 

30°C, có thể liên quan đến các biến đùi cçu trúc 

màng tế bào trong quá trình bâo quân. CĀ thể, 

quá trình oxy hòa lipid làm gia tëng tď lệ axit béo 

bão hòa/không bão hòa trong màng, dén đến giâm 

tính linh đûng và tëng tính thçm cþa màng tế bào 

(Albadran & cs., 2015). Đ÷ng thĈi, sĆ hình thành 

các gøc tĆ do trong quá trình này có thể gây tùn 

häi đến DNA và cçu trúc màng, tĂ đò làm giâm 

khâ nëng søng cþa tế bào vi khuèn trong các sân 

phèm sçy khô (Fu & Chen, 2011; Santivarangkna 

& cs., 2008). Cć chế này phù hČp vĉi xu hāĉng suy 

giâm mêt đû tế bào mänh hćn Ċ 30°C so vĉi 4°C 

đāČc ghi nhên trong nghiên cău.  

Nghiên cău hiện täi bāĉc đæu đã cung cçp 

nhąng thông tin quan trõng về khâ nëng søng 

cþa vi khuèn L. plantarum LAB8.1CM trong các 

chế phèm sĄ dĀng các loäi chçt mang và nhiệt 

đû bâo quân khác nhau, làm cć sĊ quan trõng 

cho việc phát triển sân phèm ăng dĀng vào thĆc 

tiển sân xuçt. Tuy nhiên, mût sø vçn đề quan 

trõng cÿng cæn đāČc sáng tó trong các nghiên 

cău tiếp theo. CĀ thể là, ânh hāĊng cþa hoät đû 

nāĉc (water activity, aw), đû èm, vêt liệu đòng 

gòi, hàm lāČng oxy và thành phæn chçt bâo vệ; 

cć chế ùn đðnh màng tế bào trong điều kiện sçy 

và bâo quân; ânh hāĊng chçt bâo vệ tế bào trong 

quá trình đöng länh lên khâ nëng søng sót và 

hoät tính cþa vi khuèn khi đāČc bâo quân trong 

các chçt mang khác nhau và sĆ thay đùi mêt đû 

vi khuèn khi có và không có chçt mang. 

5. KẾT LUẬN 

Kết quâ nghiên cău cho thçy chçt mang 

skim milk cho hiệu quâ cao nhçt trong việc duy 

trì mêt đû tế bào søng và hoät tính enzyme 

protease cþa chþng L. plantarum LAB8.1CM 

trong quá trình bâo quân. Tøc đû suy giâm mêt 

đû tế bào (k) tëng rô rệt khi bâo quân Ċ 30°C và 

thçp hćn đáng kể khi bâo quân Ċ 4°C, khîng 

đðnh vai trò quan trõng cþa nhiệt đû đøi vĉi đû 

ùn đðnh cþa lČi khuèn. Tuy nhiên, kết quâ 

không ghi nhên møi tāćng quan cò Ď nghïa 

thøng kê giąa nhiệt đû bâo quân và loäi chçt 

mang, cho thçy ânh hāĊng cþa tĂng yếu tø là 

tāćng đøi đûc lêp. Kết quâ nghiên cău này là cć 

sĊ khoa hõc cho việc lĆa chõn chçt mang và điều 

kiện bâo quân phù hČp nhìm nâng cao hiệu quâ 

và chçt lāČng cþa các chế phèm vi sinh vêt sĄ 

dĀng trong nuôi tr÷ng thþy sân.  

LỜI CẢM ƠN 

Đề tài đāČc tài trČ bĊi Bû Giáo dĀc và Đào 

täo thuûc nhiệm vĀ Khoa hõc Công nghệ cçp Bû 

“Nghiên cău phát triển synbiotic tĂ các probiotic 

và prebiotic có ngu÷n gøc tĆ nhiên nhìm câi 
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thiện enzyme tiêu hòa, tëng trāĊng, miễn dðch và 

săc đề kháng cþa tôm thẻ chân tríng 

Litopenaeus vannamei Ċ Đ÷ng bìng sông CĄu 

Long” (Mã sø đề tài: B2024-TCT-03). Nhóm 

nghiên cău xin chân thành câm ćn em Lê Thð 

Bích Tuyền đã hú trČ trong quá trình thí nghiệm. 
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