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TUY�N CH�N CÁC CH�NG VI KHU�N TI�M N�NG 

CHO LÊN MEN SINH AXÍT LACTIC 

V� XUÂN NAM, �� T�T TH�NH 

1. ��T V�N �� 

Hi�n nay vi khu�n lactic - Lactic acid Bacteria (LAB) �ã ���c ch�ng minh có 
th� t�o ra nhi�u l�i ích trong phòng ng�a, �i�u tr� b�nh c�ng nh� ph�c h�i và duy trì 
s�c kh�e cho con ng��i và v�t nuôi nh�: Ng�n ng�a các b�nh nhi�m trùng [6, 7, 10], 
gi�m cholesterol [9], gi�m nhi�m trùng ���ng hô h�p và d� �ng [10], ch�ng ung th� 
[8]. Trong nh�ng n�m g�n �ây, khi ý th�c v� v�n �� môi tr��ng �ã ���c nâng cao, 
phát tri�n h��ng nghiên c�u ch� t�o v�t li�u có kh� n�ng t� phân hu� trong môi 
tr��ng t� nhiên sau khi h�t niên h�n s� d�ng, trong s� �ó ph�i k� ��n polylactic axít 
(PLA). �ây là m�t lo�i polyeste m�ch th�ng, thu�c nh�a nhi�t d�o, s�n ph�m c�a 
quá trình trùng ng�ng axít lactic, m�t lo�i nguyên li�u ���c �i�u ch� t� tinh b�t 
(s�n, ngô,...), r� ���ng b�ng ph��ng pháp lên men ho�c t�ng h�p qua quá trình 
���ng hóa. PLA ���c xem là s� l�a ch�n thích h�p �� thay th� ch�t d�o có ngu�n 
g�c t� d�u m� vì có kh� n�ng phân h�y sinh h�c và ��c tính th�p [5]. M�c tiêu c�a 
nghiên c�u này nh�m phân l�p và l�a ch�n các ch�ng vi khu�n d�i t� các ngu�n 
th�c ph�m lên men, th�c v�t, ��t… � các ��a ph��ng khác nhau có kh� n�ng sinh 
axít lactic t�t, t�i �u �i�u ki�n lên men và s� d�ng các ch�ng này làm ngu�n cho các 
nghiên c�u s�n xu�t �ng d�ng các s�n ph�m t� axít lactic. 

2. ��I T��NG VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. Vi sinh v�t 

Các ch�ng LAB ���c phân l�p t� các m�u th�c ph�m lên men, th�c v�t, ��t… 
thu th�p t�i các ��a ph��ng. 

2.2. Môi tr��ng 

Môi tr��ng nghiên c�u c� b�n: MRS (g/l) pepton - 10; cao th�t bò - 10; cao n�m 
men - 5; CH3COONa - 5; K2HPO4 - 2; triamonium citrate - 2, MgSO4.7H2O - 0,02; 
MnSO4.4H2O - 0,05; Tween 80 - 1ml; agar 15. 

2.3. Ph��ng pháp 

S� d�ng các ph��ng pháp nghiên c�u vi sinh thông d�ng trong vi�c phân l�p 
và xác ��nh các ��c �i�m sinh h�c c�a LAB. 

Xác ��nh d�ng chuy�n hóa ���ng glucose c�a các ch�ng LAB phân l�p ���c. 
L�a ch�n các ch�ng chuy�n hóa ��ng hình b�ng ph��ng pháp lên men trong �ng 
nghi�m ch�a �ng Durham (n�u xu�t hi�n khí là d�ng lên men d� hình còn k�t lu�n là 
d�ng ��ng hình khi không có khí trong �ng Durham). Ti�n hành lên men t� các 
ch�ng lên men ��ng hình và xác ��nh l��ng axít lactic sinh ra. 

��nh l��ng kh� n�ng sinh axít lactic c�a các ch�ng LAB ���c xác ��nh b�ng 
ph��ng pháp chu�n �� Therner b�ng NaOH. 
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L�a ch�n các ch�ng có kh� n�ng sinh axít lactic, ti�n hành lên men và l�a 
ch�n các �i�u ki�n thích h�p �� t�ng hi�u su�t c�a các ch�ng vi khu�n (ti�n hành lên 
men trong bình tam giác 100 ml; pH môi tr��ng 6,5; s� d�ng ngu�n ���ng glucose). 

3. K�T QU� VÀ TH�O LU�N 

3.1. Phân l�p vi khu�n lactic 

T� các ngu�n th�c ph�m lên men, th�c v�t, rau c� qu�, ��t… �ã thu ���c 47 
m�u và ti�n hành phân l�p trên môi tr��ng MRS. K�t qu� �ã phân l�p ���c 77 
ch�ng vi khu�n qua xác ��nh ��c �i�m sinh lý sinh hóa và ��c �i�m hình thái (Gram 
d��ng, k� khí tùy ti�n, không sinh bào t�, khu�n l�c tròn nh�, t� bào hình c�u ho�c 
hình que, catalase âm tính, oxydase âm tính) có 49 ch�ng là LAB (b�ng 1). 

                                                    

Hình 1. Vòng phân gi�i CaCO3        Hình 2. B�o qu�n trong MRS v�i 40% glycerin 

 

Hình 3. Vi khu�n lactic c�y trong �ng th�ch (vi khu�n k� khí tùy ti�n) 

B�ng 1. Danh sách các ngu�n m�u �ã phân l�p ���c các ch�ng LAB 

STT Ngu�n 
S� l��ng 

m�u 
S� l��ng ch�ng 

LAB phân l�p ���c 

1 D�a mu�i, cà mu�i, sung mu�i, m�ng chua 24 31 

2 Nem chua, th�t chua, tôm chua, phomat 8 9 

3 G�o, rau, c�, qu� và th�c v�t 12 5 

4 ��t, phân chu�ng 3 4 
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D� li�u trong b�ng 1 cho th�y ngu�n các th�c ph�m lên men truy�n th�ng nh� 
d�a chua, cà mu�i… ch�a ch� y�u các ch�ng LAB, còn trên rau và m�t s� lo�i th�c 
v�t thì có r�t ít.  

3.2. ��nh l��ng axít lactic sinh ra t� các ch�ng tuy�n ch�n 

Các ch�ng LAB sau khi ���c làm s�ch, ti�n hành l�a ch�n các ch�ng vi khu�n 
lên men chuy�n hóa ���ng d�ng ��ng hình. Trong 49 ch�ng LAB có 28 ch�ng lên 
men lactic ��ng hình. Các ch�ng vi khu�n ��ng hình ���c lên men trong môi tr��ng 
MRS l�ng, xác ��nh l��ng axít lactic sinh ra b�ng ph��ng pháp xác ��nh �� 
Therner. Trong 28 ch�ng LAB ��ng hình có 8 ch�ng sinh axít lactic t� 20 ÷ 29 g/l, 8 
ch�ng sinh axít lactic trong kho�ng 18 ÷ 20 g/l và 12 ch�ng còn l�i sinh axít lactic 
trong kho�ng 8 ÷ 17 g/l. T� nh�ng ch�ng �ã phân l�p l�a ch�n ���c 3 ch�ng có kh� 
n�ng sinh axít cao nh�t �� ��a vào th� nghi�m l�a ch�n �i�u ki�n thích h�p cho quá 
lên men là MC05, PM02 và TC06 (b�ng 2). 

B�ng 2. ��c �i�m và kh� n�ng sinh t�ng h�p axít lactic c�a ch�ng TC06, PM02 và MC05 

STT 
Ký 

hi�u 
Ngu�n phân l�p 

��c �i�m 

khu�n l�c 

Hàm l��ng 

axít lactic (g/l) 

1 TC06 Tôm chua Hu� Tròn, nh�, trong 22.86 

2 PM02 Phomat Tròn, tr�ng s�a 29.16 

3 MC05 M�ng chua Thanh Hóa Tròn, nh�, tr�ng ��c 23.4 

Nh�ng ch�ng ���c phân l�p có kh� n�ng sinh axít lactic cao h�n so v�i tác gi� �ào 
Th� L��ng và c�ng s� ch� ��t 8 ÷ 21 g/l sau 48 gi� lên men trong môi tr��ng MRS [1]. 

              

Hình 4. T� bào vi khu�n ch�ng PM02, MC05 và TC06 

3.3. Xác ��nh �i�u ki�n thích h�p sinh axít lactic 

�nh h��ng c�a nhi�t �� 

� nhi�t �� 30oC l��ng axít sinh ra b�i các ch�ng PM02 là 33,45 g/l, MC05 là 
31,8 g/l và TC06 là 25,05 g/l; � nhi�t �� 37oC các ch�ng PM02, MC05 và TC06 cho 
hàm l��ng axít sinh ra l�n l��t là 33,9; 33,45 và 27,4 g/l. � nhi�t �� 44oC thì l��ng 
axít sinh ra l�i th�p h�n r�t nhi�u so v�i � nhi�t �� 37oC ch� ��t � các ch�ng PM02, 
MC05 và TC06 l�n l��t là 23,1; 18,6 và 9,15 g/l. Hai ch�ng PM02 và MC05 có kh� 
n�ng sinh tr��ng � nhi�t �� 44oC, còn ch�ng TC06 phát tri�n kém � nhi�t �� này. 
Nh� v�y, nhi�t �� 37oC là nhi�t �� thích h�p cho s� lên men sinh axít lactic c�a 3 
ch�ng �ã l�a ch�n. 
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Kh� n�ng sinh axít lactic theo nhu c�u oxy 

Theo �� th� hình 6 nh�n th�y: V�i quy mô lên men nh�, �i�u ki�n t�nh � 37oC 
cho l��ng axít sinh ra l�n h�n so v�i �i�u ki�n l�c. Theo Kotzamanidis và c�ng s�, 
l��ng ���ng t�i �a ���c chuy�n hóa thành axít lactic vào kho�ng 97% trên c� hai 
�i�u ki�n t�nh và l�c, tuy nhiên ��i v�i h� th�ng l�c thì t�c �� chuy�n hóa cao h�n 
[11]. Do LAB là vi khu�n k� khí tùy ti�n, s� phát tri�n c�a chúng ch� y�u � d��i 
�áy c�a h� th�ng lên men, n�u � h� th�ng lên men l�n thì v�i mô hình l�c l��ng 
���ng trong d�ch lên men s� ���c vi khu�n s� d�ng nhanh h�n. Còn ��i v�i �i�u 
ki�n lên men nh� thì � �i�u ki�n t�nh phù h�p cho vi khu�n phát tri�n m�nh nên 
l��ng axít sinh ra s� l�n h�n so v�i �i�u ki�n l�c. 

Kh�o sát th�i gian lên men axít lactic 

 

Hình 7. S� bi�n ��i c�a hàm l��ng axít lactic theo th�i gian 

�� th� hình 7 cho th�y, sau 24 gi� l��ng axít sinh ra t�ng d�n và ��t cao nh�t 
sau 72 gi� lên men, sau �ó gi�m d�n. K�t qu� trên t��ng ��ng � c� 3 ch�ng PM02, 
MC05 và TC06. K�t qu� này c�ng phù h�p v�i Mai �àm Linh và c�ng s� �ã k�t 
lu�n l��ng axít sinh ra c�c ��i trong vòng 48 ÷ 72 gi� và gi�m d�n sau 72 gi� [2]. 
��i v�i nghiên c�u c�a Nguy�n Th� Trang và Tr�n �ình M�n, �ã ti�n hành thu h�i 
axít lactic � th�i gian 48 ÷ 60 gi� [4]. 

Hình 5. �nh h��ng c�a nhi�t �� ��n 
kh� n�ng sinh axít lactic 

Hình 6. �nh h��ng c�a oxy ��n 
kh� n�ng sinh axít lactic 
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Kh�o sát �nh h��ng n�ng �� ���ng thích h�p cho quá trình lên men 

 

Hình 8. �nh h��ng c�a n�ng �� ���ng glucose ��n kh� n�ng sinh axít lactic 

Trong �i�u ki�n lên men t�nh � th� tích 30 ml, các dãy n�ng �� ���ng glucose 
l�n l��t ���c s� d�ng là 30, 40, 50 và 60 g/l. Qua bi�u �� hình 8 cho th�y, � n�ng �� 
���ng 50 g/l thì l��ng axít sinh ra b�i PM02 là cao nh�t. Tuy nhiên � n�ng �� 40 g/l 
các ch�ng MC05 và TC06 ��u cho l��ng axít sinh ra cao h�n � các n�ng �� khác. 
Xét v� kh� n�ng chuy�n hóa ���ng thành axít lactic, k�t qu� cao nh�t là 87% � ch�ng 
PM02 v�i n�ng �� ���ng 40 g/l, và c�ng � n�ng �� ���ng này kh� n�ng chuy�n hóa 
c�a hai ch�ng MC05 và TC06 c�ng cao h�n hai n�ng �� ���ng 50 và 60 g/l. ��i v�i 
n�ng �� ���ng 30 g/l � hai ch�ng PM02 và MC05 ��u cho l��ng axít sinh ra l�n h�n 
30 g/l. K�t qu� này c�ng t��ng ��ng v�i nghiên c�u c�a tác gi� Nguy�n Th� Di�m 
H��ng v�i n�ng �� axít lactic sinh ra trong môi tr��ng lên men ���c xác ��nh b�ng 
HPLC c�a ch�ng DC1 là 20,93 g/l (>20 g/l glucose trong môi tr��ng) [3]. 

S� t��ng quan gi�a m�t �� t� bào và l��ng axít lactic trong d�ch lên men 

�� th� hình 9 là t��ng quan gi�a hàm l��ng axít lactic sinh ra và m�t �� quang 
c�a ch�ng PM02 ���c �o t�i b��c sóng 610 nm. M�t �� quang th� hi�n m�t �� t� 
bào phát tri�n cao nh�t vào th�i �i�m 48 gi�, tuy nhiên l��ng axít ���c xác ��nh cao 
nh�t vào th�i �i�m 72 gi� sau khi m�t �� t� bào b�t ��u gi�m. Do nghiên c�u này 
ch�a kh�o sát ���c khung th�i gian ng�n h�n, nên ch�a ��a ���c th�i �i�m c� th� 
trong vòng 48 ÷ 72 gi� m�t �� t� bào và l��ng axít sinh ra cùng ��t ng��ng. 

 

Hình 9. T��ng quan gi�a axít lactic sinh ra và m�t �� quang h�c (OD) theo th�i gian 
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4. K�T LU�N 

�ã l�a ch�n ���c 3 ch�ng lên men ��ng hình có ti�m n�ng cho l��ng axít 
lactic sinh ra cao t�i nhi�t �� 30oC, n�ng �� ���ng 40 g/l, �i�u ki�n t�nh và th�i gian 
thu h�i 72 gi�, trong �ó ch�ng cho n�ng �� axít lactic sinh ra cao nh�t là 33,9 g/l, 
hi�u su�t chuy�n hóa ���ng lên ��n 87%. 
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SUMMARY 

SELECTION OF POTENTIAL BACTERIAL STRAINS  

FOR LACTIC ACID FERMENTATION 

Lactic acid bacteria is used in many areas. In this study, 49 strains of lactic 

acid bacteria were isolated from the vegestable, fruit, and fermented food. Among 

them 3 potential homo-fermentative strains were selected and one strains can 

produce lactic acid with the concentration of 33.9 g/l in the MRS medium containing 

40 g/l glucose with the yield of 87% at 37oC. 

T� khóa: LAB, latic acid, PLA. 
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