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TOM TAT

Nghién cu nhdm danh gia anh hwéng cla nhiét d6 bao quan (4°C va 30°C) va chat mang (dextrose, lactose,
skim milk va cdm gao) dén kha néng sbng va hoat tinh protease cta chiing Lactobacillus plantarum LAB8.1CM trong
cac ché phdm dang bét trong 90 ngay. Két qua cho thy & 4°C, mat d6 vi khuan & cac sé&n pham duy tri 6n dinh hon
so v&i bdo quan & 30°C. Trong dd, skim milk cho hiéu qua bao vé tét nhat & 4°C véi tbc dd suy gidm thap chi
0,004 + 0,002/ngay, trong khi & 30°C, gia tri nay ting lén dang ké v&i trung binh 0,05 + 0,002/ngay. Ngwoc lai,
dextrose cho hiéu qua bdo vé thap nhét véi téc dd suy gidm lan lwot 0,017 + 0,002/ngay & 4°C va
0,062 + 0,001/ngay & 30°C. Hoat tinh protease gidm dan theo th&i gian bao quan, tuy nhién & 4°C hoat tinh cao hon
gép 2 14n so v&i 30°C. Bang chu y, két qua khdng ghi nhan dwoc sw khac biét ¢ y nghia théng ké (P >0,05) vé hoat
tinh protease gitra cac chat mang, ciing nhw twong tac gitra nhiét dd bdo quan va chat mang (P >0,05). Nhin chung,
viéc bao quan & nhiét do thap két hop véi chat mang phu hop 1a yéu té then chét gitp duy tri khd néng séng va hoat
tinh sinh hoc ctia ching Lactobacillus plantarum LAB8.1CM trong ché pham vi sinh dang bot.

Tu khéa: Chat mang, hoat tinh protease, Lactobacillus, mat dé, nhiét do.

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.

y . o sinh, nhdm kiém so4at dich bénh va cai thién stic
1. DAT VAN DE s LA e s 1 et o .. s
: khoe tom nudi. Cac lgi ich cua probiotic bao gom
Trong nhiing nam gan day, ché phim vi tic ché vi sinh vat gy bénh, kich thich dap tng
sinh vat séng c6 1gi (probiotic) dugc st dung nhu  mién dich caa vat cha, cai thién chat lugng nuée

mot gidi phap tiém ning thay thé cho khang  va hd trg hap thu dinh dudng théng qua viéc
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san sinh cic enzyme tiéu héa (Rings & cs.,
2020). Thuc t&, cac chung vi khudn dudc nubi
sinh khéi 6 quy mé cong nghiép trong diéu kién
dudgc kiém soat nghiém ngit cac yéu t6 méi
trudng, dinh dudng nhim nang cao mat s va
cac dic tinh cta vi sinh vat c6 lgi va sau dé
phan phéi ra thi truong duéi dang dung dich
hoic san phdm dang bét (Cruz & cs., 2012). Tuy
nhién, hiéu qua ctia ch& phdm vi sinh trong thuc
tién nuoi tréong thiy san phu thuoc 16n vao kha
ning duy tri trang thai séng va hoat tinh sinh
hoc ctia vi khuén trong suét qué trinh san xuét,
bado quan va si dung. Theo Nimrat &
Vuthiphandchai (2011), san phidm vi sinh st
dung trong nuoi tdm can dam bao ding s6 lugng
va thanh phén loai vi sinh vat nhu da céng bs
va phai duy tri mat do t& bao séng cta tiing loai
& mic t6i thiéu 10° CFU/g sdn phdm nhim dam
bao hiéu qua sinh hoc khi st dung. Tuong tu,
theo quy chudn cta Viét Nam QCVNO02-32-
1:2019/BNNPTNT, cac ché phdm vi sinh vat
dugc phép luu hanh trong linh vuc nuéi trong
thiy san phai dap tng mat do vi khuén cé lgi
cao hon 10° CFU/g hodc ml (B6 NN&PTNT,
2019). Viéc duy tri mat s6 nay 1a mot thach thic
16n, do vi khuén c6 1ldi cuc ky nhay cadm véi cac
tac dong trong qua trinh san xudt (nhu siy
théng hoa) va diéu kién méi trudng trong qua
trinh van chuyén va bao quan.

Hon niia, su thay d6i trang thai vat chét
cta céc ché phdm vi sinh trong giai doan bao
quan c6 thé lam gia ting cac qua trinh suy
thoai, déng thoi ddy nhanh su suy giam kha
ning séng ctia t& bao vi khuén. Nguyén nhén c6
thé xudt phat tu su tiép xuc kéo dai caa vi
khuén lactic (lactic acid bacteria, LAB) véi cac
diéu kién bat lgi nhu pH, nhiét d6, thdi gian bao
quan, oxy va thanh phan dinh dudng ctia moi
truong, cling nhu cac tac nhan khac (Adriana &
cs., 2023). Dé giai quyét van dé nay, chit bao vé
trinh lanh
(cryoprotectant) va cac chadt mang (carrier

t6€ bao trong qua dong
materials) nhu cac loai protein (whey, casein),

polysaccharide (alginate, chitosan), maltose,
lactose hosc cac hop chit prebiotic da dude
nghién céu rong rai nham nang cao hiéu qua

bdo vé t& bao trong qui trinh sian xuit va bao

quan ché& pham vi sinh (Yeo & cs., 2011; Ermis
& cs., 2021). Bén canh d6, nhiét do bao quan
dugc xem 12 tac nhan quan trong quyét dinh tdc
do suy giam mat s6 vi khuén theo thoi gian. Cac
nghién ctu truée day cho thay ché pham vi sinh
chtta cac dong 1gi khudn Lactobacillus spp. va
cac loai chat mang khac nhau khi bdo quan ¢
nhiét d6 thap (4°C) van duy tri dugc mat do té&
bao va hoat tinh sinh hoc so véi ban dau, trong
khi 6 nhiét d6 cao (nhiét d6 phong hodc 30°C)
céc thong s6 suy giam dang ké (Savedboworn &
cs., 2018; Mamun & cs., 2021; Buahom & cs.,
2023). Gan day, nhém tac gia da phan lap va
dinh danh dudc chuing Lactobacillus plantarum
LAB8.1CM mang cic dic tinh néi bat, cho thiy
tiém nang tng dung trong san xuit ché pham vi
sinh phuc vu nudi tom bién. Trén co s6 ké thita
cac nghién ctiu trude day, viéc khao sat su tuong
tac gifia cac loai chat mang va diéu kién nhiét
d6 bao quan d6i véi chiang loi khuén
L. plantarum LAB8.1CM dugc xem l& cAn thiét
dé t61 vu hoa d6 6n dinh va duy tri hiéu qua cta
cac ché phadm vi sinh dé lam co s6 tng dung
trong san xudt ché phdm vi sinh dang bét cb
chtta L. plantarum LAB8.1CM phuc vu nudi
trong thuy san.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Chuén bi vi khuin

Chung 1gi khuén L. plantarum LAB8.1CM
st dung trong nghién cu hién tai, thudc bd suu
tap giong vi khuén c6 1gi cia Phong Thi nghiém
Ché& pham sinh hoc thuy san (Trudng Thuy san,
Pai hoc Can Tho). Ching vi khuédn L. plantarum
LAB8.1CM dudc phuc hdi va nudi trong canh
truong MRS Broth 6 37°C trong 24 gid, sau d6
tién hanh thu sinh khéi t& bao bang phuong phap
ly tam véi téc do 3.000 vong/phit & 4°C trong 15
phit. T& bao duge rtia hai 1an bing dung dich
dém PBS (Phosphate Buffered Saline, pH 7,4).
Tiép theo, t&€ bao vi khudn dudc tai huyén phu
trong dung dich chtia 10% stia tach béo (skim
milk) (Himedia, An Do) nhu chat bao quéan cho
qué trinh dong kho lanh (cryoprotectant) nham
duy tri mat do 1gi khudn trong quéa trinh sdy
thang hoa (Jagannath & cs., 2010) va bdo quan

929



Anh hwéng cla céc loai chit mang va nhiét dd bao quan dén kha ndng séng cla chiing Lactobacillus plantarum

LAB8.1CM say dong kho dang bot

-80°C trong 24 gig trude khi sdy dong kho. Qua
trinh sdy thang hoa dugc thuc hién trong diéu
kién nhiét d6 -80°C va ap suat 20Pa bing thiét bi
BenchTop Pro 9L EG (SP Scientific, Anh) trong
48 gid. Sau khi sdy, mau dudc ray qua sang (kich
thuée 16 0,5mm) nham thu bot déng nhat va bao
quan 6 4°C. Mat d6 vi khudn L. plantarum
LAB8.1CM trong bot sdy kho ban dau dat
khoang 4,3 x 10° CFU/g va dugc kiém tra bing
phuong phap cdy trai trén méi truong MRS 6
37°C trong 72 gi¢ (Shah, 2000).

2.2. X1 Iy chat mang

Cac chat mang st dung trong nghién ciiu
bao gom dudng Dextrose (Roquette, Phap), bot
stta lactose (Hilmar, My), skim milk (Fonterra,
New Zealand) va cam gao dudc mua tit cic clia
hang 6 dia phuong. Cac chat mang dugc xi ly
nhu sau: Nguyén liéu dudgc sdy kho 6 60°C trong
48 gid dén khi trong lugng khéng d6i va tién
hanh sang qua ray c6 kich thuéc 16 0,5mm dé
dat kich thuéc déng nhat. Mbi loai chat mang
(100g) dudc tron véi 400ml nude cat dé dat ti 1é
20% (w/v) (Chavez & Ledeboer, 2007), sau d6
hén hop duge hap tiét trung & 121°C trong 15
phut véi cam gao va 105°C trong 15 phut véi cac
chdt mang con lai.

2.3. Cong thiic tao ch& pham vi sinh dang bét

Nham dam bao tiéu chuén chat lugng vé mat
d6 1oi khuén 16n hon 10° CFU/g trong cac ché
phdm vi sinh vat theo QCVNO02-32-1:2019/
BNNPTNT, c4c ché pham trong nghién ctiu dugdc
chuén bi v6i mat d6 ban dau > 10° CFU/g. Cu
thé, tron 2g bot L. plantarum LAB8.1CM sy kho
véi 100g co chat, k& tiép bao quan 4°C trong 6 gio
va -80°C trong 24 gid. Sau d6, mau dudc siy
théang hoa & -80°C véi ap sudt 20Pa dén khi
mau khé hoan toan. MAu siy khé dudc nghién
min thanh bét va ray qua luéi c6 kich thuée 16
0,5mm, sau d6 bao quan ¢ 4°C hoidc 30°C theo
diéu kién bd tri thi nghiém. Mat do t& bao vi
khuén dugc kiém tra bang phuong phéap cdy trai
trén moi truong MRS (Shah, 2000). Téng cong
¢6 4 coéng thiic phdi tron ch& phdm vi sinh tuong
ing véi 4 loai chat mang Dextrose (Dex), bot
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lactose (Lac), skim milk (SkM) va cam gao
(RiB). Cac ch& phdm vi sinh sau d6 dugc trii
trong trong céc tdi zip kin khi (5g) va bao quan
d hai miic nhiét do khac nhau la 4°C va 30°C.
Nhu vay, c6 8 nghiém thtc duge thuc hién trong
nghién ctu nay. Cac miic nhiét dé6 nay phu hgp
v6i diéu kién thuc tién khi san phdm c6 kha
ning bao quan & tu mat hodc & nhiét d6 phong
trong qua trinh st dung san phdm. Mat d6 vi
khuén, téc do suy giam mat do caa t& bao, hoat
tinh protease dugc theo ddi vao céc thoi diém 1,
7, 14, 21, 30, 60 va 90 ngay. Mai loai ch& phdm
duge chuén bi 3 1an lip.

2.4. Phuong phap phan tich

24.1. Xic khuén

Lactobacillus trong céc ché pham

Mat d6 vi khuén L. plantarum LAB8.1CM
trong cac ché phdm duge xac dinh bang phuong
phép cdy trai (APHA, 2017). Cu thé, 1g ché phdm
dude cho vao dng nghiém chta 9ml nudc mudi
sinh 1y (0,9% NaCl) da tiét trung dé dugc do pha
loang 107, 1ic déu va tiép tuc pha lodng nuéc
mudi sinh 1y dé duge do pha loang 102-10°. Sau
d6, 100pl mdi noéng do duge trai déu trén moi
truong MRS véi hai 1an lip lai. Cac dia moi
trudng vira cdy vi khuén dude t & 37°C trong tu
am CO, (Forma Steri-Cycle i250, Thermo
Scientific, Dtc) trong 72 gié (Shah, 2000). Cac
dia dugc kiém tra hinh thanh khuén lac, dém va
chon s6 khuén lac & cac dia dao ddéng trong
khoang 30-300 khuén lac dé dam bao do tin cay
cua phuong phap. Mat d6 vi khudn dudc xac
dinh theo don vi hinh thanh khuén lac cho méi
1g ché& pham bang cong thic:

Mat d6 vi khuén (CFU/g) = s6 khuén lac
trung binh x d6 pha lodng x 10

dinh mat do vi

Trong d6: 10 1a hé s§ quy d6i vé g do qua
trinh pha loang ban dau.

2.4.2. Téc do suy giam mat dé té bao

Téc do suy giam mat do té& bao (The specific
rate of cell death, k) dung dé mé ta téc d6 quan
thé vi sinh vat mét di kha ning séng (viability)
duéi tac dong cua cac yéu t6 mdi trudng trong
thoi gian bao quan va dudc tinh toan dua trén
nghién ciiu cua Tsen & cs. (2007):
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Hinh 1. Ch& phim vi sinh sdy thang hoa dang bot v6i cac chat mang khac nhau

Hang s6 k (1/ngay) = (1/t) x (LogN,— LogN,)

Trong dé: N, 12 mat d6 t& bao & thoi diém bt
dau bao quan (CFU/g); N, 1a mat do t& bao & thoi
diém t (CFU/g); t 1a thoi gian bao quan (ngay).

2.4.3. Phan tich hoat tinh enzyme protease

Ché phdm dudc can 14y 1g cho vao binh tam
giac chiia 49ml canh trusng MRS broth va u 6
37°C. Sau 24 gid nudi c4y, dich nudi duge ly tAm
6 8.000 vong/phut trong 15 phut tai 4°C dé thu
phan dich néi khong t&€ bao (cell-free
supernatant, CFS), sti dung cho viéc xac dinh
hoat tinh enzyme. Hoat tinh protease dudc xac
dinh trong diéu kién 37°C, st dung dich dém
Tris-HCI 100mM theo phuong phap mé ta bdi
Liu & cs. (2009). Cu thé, 100ul CFS dugc u véi
100pl dung dich casein 1% (chuén bi trong dém
Tris-HCl, pH 9,0) trong 10 phit ¢ 37°C. Phan
tng duge ding lai bing cach bs sung 500ul dung
dich axit trichloroacetic 5%. Sau 20 phit, hén
hop phan ting duge ly tdm & 6.000 vong/phut
trong 10 phut tai 4°C dé thu phan dich néi. Hoat
tinh protease dugc xac dinh theo phuong phap
Lowry & cs. (1951), st dung L-tyrosine (Sigma-
Aldrich) lam ch&t chuén. D6 hap thu quang duge
do 6 bubc séng 660nm. Mot don vi hoat tinh
protease (U) dudc dinh nghia 1a lugng enzyme
can thiét dé thay phan casein va giai phéng 1pg
tyrosine/ml/phit (Huynh & cs., 2018).

2.5. Xt 1y s6 liéu

Céac s6 liéu thu thap dude xt ly dé tinh gia
tri trung binh va @6 léch chuén, bang phan mém
Microsoft Excel 2016. Trong khi, su khac biét
thong ké gifia cac loai chidt mang va nhiét do
bao quan dugc phan tich bang phuong phap

phan tich phuong sai hai nhan t& (2-way
ANOVA) sti dung phian mém IBM-SPSS phién
ban 22.0 (SPSS Inc.,, IBM Corporation, NY,
USA) 6 mtic ¥ nghia P <0,05 véi phép thi
Tukey. Mat do vi khudn dugc trinh bay duéi
dang Log CFU/g bing coéng thiic Log,,N.

3. KET QUA NGHIEN CUU

3.1. Bién doéng mat khuin
Lactobacillus trong ch& pham theo thdi gian

do wvi

Két qua cho thiy khong c6 méi tuong tac co
y nghia thong ké (P >0,05) gitia cac loai chat
mang v6i nhiét d6 bao quan. Tuy nhién, mat do
vi khuén Lactobacillus giam dan theo gian bao
quan & tdt ca cac ché phdm véi su khac biét
dang ké giiia cac loai chdt mang va gitta cac mic
nhiét d6 bdo quan (Hinh 2). Cu thé, mat d6 vi
khuén trong cic ché phdm duy tri tuong déi én
dinh trong 21 ngay dau ¢ 4°C véi dao dong
8,165-8,425 LogCFU/g va c6 xu huéng giam nhe
sau 90 ngay véi trung binh 6 chat mang SkM
dat cao nhit, ké& tiép 1a Lac va RiB va thap nhat
12 Dex (Bang 1). Ngudc lai, 6 diéu kién 30°C mat
do vi khuén gidm tu 8,401 + 0,027 Log CFU/g
con 6,147 + 0,461 Log CFU/g sau 21 ngay 6 tat
ca cac ché phdm va giam 1o rét vao cudi giai
doan thi nghiém, véi gia tri trung binh dat thap
nhat 6 chdt mang Dex (< 3 Log CFU/g). Nhin
chung, khi bao quan & 4°C méat d6 vi khuén & tat
ca cac ch& phadm cao hon c¢6 ¥ nghia thong ké
(P <0,05) so v6i bao quan 6 30°C (Bang 1). Trong
s6 cac loai chat mang thi SkM gidp duy tri 6n
dinh mat d6 t& bao vi khuén trong ché& phdm cao
nhat va khéc biét ¢6 y nghia (P <0,05) so v6i RiB
va Dex, nhung khéac bi¢t khong dang ké
(P >0,05) so véi1 Lac.
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Hinh 2. Bién dong mat d6 l¢i khuin Lactobacillus LAB8.1CM trong thdi gian bao quan

Skim milk-30°C

Lactose-30°C

Dextrose-4°C

Dextrose-30°C

Cam gao-30°C

Hinh 3. Mat d6 vi khuin Lactobacillus khi bao quan & nhiét d6 4°C va 30°C
v6i cac nguoén chat mang khac nhau

3.2. Toc do suy giam mat do t€ bao

Méac du khéng ghi nhén su tuong tac cé y
nghia théng ké (P >0,05) gitia chdt mang va
nhiét d6 bao quan dé6i véi téc do suy giam mat
do t& bao (hang s6 k), két qua van cho thay tdc
d6 suy giam mat sé t& bao ting dan theo thoi
gian bao quan, véi su khéc biét dang ké gia
cac ch& pham ciing nhu mtc nhiét do bao quan
(Hinh 4). Theo d6, hing s6 k sau 14 ngay dat
gia tri cao nhat khi bdo quan 6 30°C va khac
biét c6 y nghia thong ké (P <0,05) gifia cac loai
chdt mang, trong d6 SkM dat gia tri nhd
nhat (0,069 + 0,012/ngay), ké tiép 1la Lac
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(0,125 * 0,011/ngay) va cao nhat 1la RiB
(0,148 + 0,012/ngay) va Dex (0,158 + 0,006/ngay).
Trong khi, bdo quan céc ché phidm & 4°C thi
hing s6 k dat gia tri thadp hon dang ké, véi
trung binh dao dong 0,005-0,016/ngay va khac
biét khong ¢6 § nghia (P >0,05) gitia cac loai co
chat. Sau 90 ngay bao quan, hing s6 k khéc biét
c6 ¥ nghia théng ké gitia cac loai chat mang
(P <0,05), trong d6 Dex ghi nhan gia tri cao
nh4at, trong khi chat mang SkM cho gia tri thap
nhat (Bang 1). Bén canh d6, diéu kién bao quan
d 4°C cho thay su cai thién c6 y¥ nghia thong
ké (P <0,05) vé hing s6 k so v6i diéu kién bao
quan & 30°C.
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Bang 1. Mat d6 t& bao Lactobacillus sp., hang sé t& bao chét
va hoat tinh protease ctia cac ch& phidm sau 90 ngay bao quan & cac nhiét do khac nhau

Nghiém thirc Mat d6 (Log CFU/g) k (1/ngay) Protease (U/ml)

Co chét - Nhiét dd  Dex-4°C 6,825" + 0,163 0,017° + 0,002 84,5 +7,6
Dex-30°C 2,851%+ 0,373 0,062° + 0,005 48,5°+10,5
Lac-4°C 7,863% + 0,071 0,006° + 0,001 87,6+ 4,1
Lac-30°C 3,466 + 0,452 0,054% + 0,006 48,2°+3,0
SkM-4°C 8,083%+ 0,128 0,004° + 0,002 96,5+ 9,6
SkM-30°C 3,898° + 0,224 0,050" + 0,002 53,7" + 16,2
RiB-4°C 7,470" + 0,128 0,011% + 0,001 89,4°+7,6
RiB-30°C 3,065% 0,172 0,059° + 0,002 44,8°+53

Co chét Dex 4,838° 2,192 0,040" £ 0,025 66,5" £ 21,4
Lac 5,665 + 2,426 0,030°€ + 0,027 67,9"£21,8
SkM 5,991" + 2,298 0,027¢ + 0,025 751" £ 26,3
RiB 5,268° + 2,417 0,035 + 0,027 67,1+ 25,1

Nhiét do 4°C 7,560" £ 0,511 0,010° £ 0,005 89,5°+7,9
30°C 3,320° £ 0,502 0,056" + 0,006 48,8°+9,3

Two-way ANOVA

Co chét * * ns

Nhiét do * * *

Co chét x Nhiét do ns ns ns

Ghi chi: Céc s6 liéu trong ciing mét cot c6 ky tu A, B, C hodic a, b, c, d.. gibng nhau thi khac biét khéng cé6 y

nghia théng ké (P >0,05); *: P <0,05; ns: P >0,05.
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Hinh 4. Téc d6 suy giam mat do vi khuan Lactobacillus sp.
khi bao quan & 4°C va 30°C vé6i cac ngudn chat mang khac nhau

3.3. Hoat tinh enzyme protease

Két qua ghi nhan gitia chdt mang va nhiét
do6 bao quan khong cé su tuong tac y nghia théng
ké (P >0,05) vé hoat tinh ctia ching vi khuén
(Bang 1). Tuy nhién, hoat tinh protease c6 xu
huéng giam theo thoi gian bao quan va khac biét
c6 y nghia (P <0,05) gitia cAc miic nhiét do bao

quan, trong khi khong ghi nhan su khac biét c6 y
nghia thong ké (P >0,05) giiia cac loai chat mang
tai cing mot diéu kién nhiét 6 (Hinh 5). Cu thé,
sau 30 ngay bao quan 6 30°C, hoat tinh protease
gidm manh tud 111,8 * 51 U/ml xudng con
62,2 + 4,7 U/ml va tiép tuc suy giam sau 90 ngay,
dat trung binh 48,8 * 3,7 U/ml. Ngugc lai,
4°C, hoat tinh protease gidm cham hon, tu
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115,4 + 4,1 U/ml xudéng 90,5 + 2,3 U/ml sau 30
ngay va duy tri tuong d6i 6n dinh trong khoang
83,3-96,5 U/ml cho dén cu6i thoi gian thi nghiém.

4. THAO LUAN

Dé mot ché phdm vi sinh vat ddm bao duge
su 6n dinh vé ch4t lugng va mang lai loi ich stic
khée thi cac dong lgi khuén phai duy tri dudc
trang thai séng v6i mat d6 t&€ bao du 16n trong
thoi gian bao quan. Néi cach khac, cac ching vi
khuén trong ché phdm can ton tai  dang soéng
v6l mat do da cao trong thoi gian bao quan,
déng thoi c6 kha nang chiu dung cac diéu kién
bat 1gi trong qua trinh san xuit va bao quan
dai han, cting nhu thich nghi v6i cac moi
truong khic nghiét ciia da day va rudt dé dén
dugc vi tri tac dong va phat huy hiéu qua sinh
hoc mong muén (Ermis & cs., 2021). Trong boi
canh d6, chdt mang (carrier) déng vai tré quan
trong trong viéc ning cao kha ning séng cua
lgi khudn thong qua viéc tao ra hang rao bao
vé vat 1y, giip han ché cac tac dong bat lgi tu
moi trudng bén ngoai, déng thdi cung cip
nguédn dinh dudng can thiét nham duy tri trang
thai sinh 1y én dinh cta t& bao vi khuén trong
qué trinh bao quan (Yeo & cs., 2011; Mamun &
cs., 2021). Trong nghién ctu hién tai, ché phadm
chtta vi khuan L. plantarum LAB8.1CM dugc
bao quan véi chat mang stia tach béo (SkM)
cho hiéu qua t&t nhat cad vé mat do t& bao séng
va hoat tinh enzyme. Diéu nay phu hop véi cac
bao céo truéc day, cho thay viéc lua chon chat
mang déng vai tro quan trong trong viéc duy tri

140 -
120 A
100 A
80 -
60 -
40 -
20 |

0 —

Protease (U/mL)

kha ning séng va 6n dinh sinh 1y cta vi khuén
Lactobacillus trong qua trinh bao quan.
Nghién ctiu ctia Savedboworn & cs. (2018) chi
ra ring su két hgp gitia dam tu gao (rice
protein) lam chat mang va cic chit bao quan
(protectants) nhu fructooligosaccharides (FOS),
gum arabic, inulin, polydextrose va xylitol co
thé duy tri mat d6 vi khudn L. plantarum
TISTR 2075 6n dinh va gidm téc d6 suy giam
trong suét thoi gian bdo quan dai han, ca § 4°C
va 30°C. Tuong tu, Buahom & cs. (2023) cho
thay hé chit mang gém cam gao, chitosan va
carboxymethyl cellulose véi ty 1& 6:1:1 cai thién
dang ké ty 1é séng cua vi khuén lactic sau qua
trinh sdy thing hoa (95,8-98,6%) va siy phun
(94,4-98,2%), déng thoi bao vé t& bao vi khuén
truée cac diéu kién bat lgi nhu méi truong axit
va muéi mat cia vat cht. Hay nghién ctiu khac
cia Mamun & cs. (2021) ghi nhan viéc st dung
stia tach béo lam chat bio quan trong qua trinh
dong lanh (cryoprotectant) k&t hop véi tinh bot
gao (rice starch) lam chat mang trong qua trinh
sdy thang hoa gitp duy tri mat d6 vi khuén L.
plantarum TISTR 2083 cao va ting ty 1& song
khoang 60% sau 60 ngay bdo quan ¢ nhiét do
phong va trén 90% khi bao quan & 4°C.

Nghién citu hién tai cho thay, mat do t& bao
L. plantarum LAB8.1CM trong cic ché phdm
giam dang ké trong qua trinh bao quan, dic biét
6 nhiét d6 cao. Sau 90 ngay, mat do vi khuén
trong cac ch& phadm bao quan ¢ 30°C giam xudng
duéi ngudng cho phép (10° CFU/g), trong khi
G 4°C mat d6 duge duy tri tuong d6i 6n dinh.

—¢—Dex 4°C
—0—Dex 30°C
-x=Lac4°C
=& =Lac 30°C
—% SkM 4°C
=<= SkM 30°C

.- RiB4°C

1 7 14 21

Ngay
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Hinh 5. Hoat tinh protease ctia 1¢i khuan L. plantarum LAB8.1CM
khi bao quan & 4°C va 30°C vé6i cac ngudn chat mang khac nhau
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Két qua tuong dong véi bao cao trude day cua
Nguyén Thi Lam Doan & Ding Thio Yén Linh
(2018) vé su suy giam méat d6 1lgi khuén lactic
trong qua trinh bao quan. Theo d6, mat do lgi
khuén duy tri 6n dinh khi bao quan lanh 4°C sau
40 ngay (1,24 x 10° CFU/g) va giam nhe sau 50
(0,99 x 10° CFU/g) va 60 ngay (0,37 x 10° CFU/g).
Trong khi & diéu kién nhiét do phong, mat d6 t&
bao bat dau giadm sau 30 ngay va thdp hon
ngudng cho phép (10° CFU/g) sau 60 ngay bao
quan. Nghién ciu khac cia Wirunpan & cs.
(2016) ciing cho thdy rang thtc &n tém ép vién
v6i vi khuéin Lactococcus lactis 1464 bang cong
nghé tang soi (fluidized bed drying) khi bao quan
4 4°C van duy tri dugc mat d6 t& bao sau 6 thang
ma khong cé su suy giam dang ké (P >0,05) so véi
ban dau. Trong khi d6, ty 1& chét cta vi khudn
tiang rd rét khi bao quan 6 30°C, véi toc do suy
giam mat d6 (hdng s6 k) & 4°C (6 x 107"/gid) thap
hon dang ké so véi 6 30°C (5 x 10"*/gid), cho thay
nhiét d6 bao quan cao anh hudng dén kha ning
séng sot ciia vi khuédn. Tuong tu, Savedboworn &
cs. (2018) ghi nhan kha nang séng ctia t& bao
L. plantarum TISTR 2075 trong san phim siy
dong kho duy tri tuong déi 6n dinh 6 4°C 1én t6i
180 ngay cao hon so véi 90 ngay & 30°C véi su
suy gidm mat dd té bao tuong tng 1,02 va
2,30 log CFU/g va hing s6 k dao dong lan lugt
1,20 x 102-5,39 x 10%ngay & 4°C va 5,79 x 10~
2,24 x 10Yngay 6 30°C. Nhin chung, bio quan 6
nhiét d6 thap (4°C) dudc xem la diéu kién t6i uu
dé duy tri mat s6 vi khuan Lactobacillus trong
ché& phadm vi sinh vat 6n dinh trong thoi gian dai.
O nhiét do thap, cac t& bao vi khuin hiu nhu &
trang thai nghi, véi hoat dong trao d6i chét giam
dang ké, gidp han ché& sy suy giam s8 lugng t& bao
sdng, ngin can kiét cAc nguon dinh dudng du trit
va giam tich tu cac san pham phu doc hai (Cheng
& cs., 2022). Diéu nay gitp ngin chén su can kiét
dinh dudng du trii va giam tich tu cac san pham
phu doc hai. Su suy giam mat dd t& bao quan sat
duge trong nghién ctiu nay, dac biét & diéu kién
30°C, c6 thé litn quan dén cac bién déi cau tric
mang t& bao trong qua trinh bao quan. Cu thé,
qua trinh oxy héa lipid lam gia ting ty 1é axit béo
bao hoa/khong bao hoa trong mang, din dén gidm
tinh linh ddng va ting tinh thim clia mang t& bao
(Albadran & cs., 2015). Pong thdi, su hinh thanh
céc goc tu do trong qué trinh nay c¢6 thé gay ton

hai dén DNA va cdu tric mang, tu d6 lam gidm
kha ning séng cta té& bao vi khuén trong cac san
pham siy khé (Fu & Chen, 2011; Santivarangkna
& cs., 2008). Co ché nay phu hgp véi xu huéng suy
gidm mat dod t& bao manh hon 6 30°C so véi 4°C
duge ghi nhan trong nghién ctu.

Nghién ctiu hién tai buéc dau da cung cap
nhiing thong tin quan trong vé kha ning séng
cta vi khuén L. plantarum LAB8.1CM trong cac
ch& phdm st dung cac loai chat mang va nhiét
d6 bao quan khac nhau, 1am co s6 quan trong
cho viéc phat trién san phdm tng dung vao thuc
tién san xudt. Tuy nhién, mot s§ van dé quan
trong cling cAn dugc sang to trong cac nghién
ctiu tiép theo. Cu thé 13, &nh hudng cta hoat do
nudc (water activity, a,), d6 4m, vat liéu déng
g6i, ham luong oxy va thanh phan chat bao vé;
cd ché 6n dinh mang t&€ bao trong diéu kién sy
va bao quan; anh hudng chit bao vé té bao trong
qua trinh déng lanh 1én kha ning séng sét va
hoat tinh ctia vi khuan khi duge bao quan trong
cic chat mang khac nhau va su thay d8i mat do
vi khuén khi ¢6 va khong c6 chit mang.

5. KET LUAN

Két qua nghién ctu cho thiy chat mang
skim milk cho hiéu qua cao nh4t trong viéc duy
tri mat do t€ bao séng va hoat tinh enzyme
protease cuia chung L. plantarum LAB8.1CM
trong qué trinh bao quan. Téc dd suy gidm mat
do t& bao (k) tang ré rét khi bao quan ¢ 30°C va
thap hon dang ké khi bao quan ¢ 4°C, khing
dinh vai tro quan trong ctia nhiét d6 doi véi do
6n dinh cta lgi khudn. Tuy nhién, két qua
khong ghi nhan méi tuong quan c6 y nghia
thong ké gitia nhiét do bao quan va loai chit
mang, cho thdy anh hudng cta ting yéu to la
tuong doi doc lap. Két qua nghién ctu nay 1a co
sd khoa hoc cho viéc lua chon chat mang va diéu
kién bao quan phtt hgp nham nang cao hiéu qua
va chat lugng cta cac ché phdm vi sinh vat st
dung trong nudi tréng thuy san.

LOI CAM ON

Dé tai dugc tai trg bdi Bo Gido duc va Dao
tao thudc nhiém vu Khoa hoc Cong nghé cidp Bo
“Nghién ctiu phat trién synbiotic tit cac probiotic
va prebiotic ¢6 ngudn goéc tu nhién nhiam cai
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thién enzyme tiéu héa, ting trudng, mién dich va
sic dé khang cua tém thé chan tring
Litopenaeus vannamei ¢ Péng bang song Ctiu
Long’ (Ma s6 dé tai: B2024-TCT-03). Nhém
nghién ctiu xin chan thanh cdm on em Lé Thi
Bich Tuyén da hé trg trong qua trinh thi nghiém.
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