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 TÓM TẮT  

Các sản phẩm probiotic có nguồn gốc trái cây ngày càng được quan tâm nghiên cứu. 

Tuy nhiên, chưa có nhiều nghiên cứu về việc bổ sung probiotic vào nước trái cây lên men độ 

cồn thấp trong khi loại nước này được đánh giá sẽ phát triển mạnh trong những năm sắp tới. 

Mục đích của nghiên cứu này là thử nghiệm bổ sung probiotic (vi khuẩn Lactobacillus 

plantarum LY-78) vào nước chanh dây lên men có độ cồn thấp. Kết quả nghiên cứu cho thấy, 

Lactobacillus plantarum LY-78 có khả năng kháng muối mật, chịu acid, kháng khuẩn, phát 

triển tốt trên môi trường nước chanh dây lên men độ cồn thấp với mật độ đạt 8 log CFU/mL 

qua 4 tuần bảo quản ở 4 ºC.  

Từ khóa: Nước trái cây lên men, chanh dây, probiotic, Saccharomyces cerevisiae, 

Lactobacillus plantarum LY-78. 

1. MỞ ĐẦU 

Probiotic là những vi sinh vật sống có ảnh hưởng tích cực đến sức khoẻ con người hoặc 

động vật bằng cách thay đổi hệ vi khuẩn đường ruột của vật chủ [1]. Bên cạnh các sản phẩm 

probiotic phổ biến từ sữa [2-5] thì sản phẩm probiotic có nguồn gốc từ trái cây ngày càng 

được quan tâm vì nước trái cây chứa nhiều khoáng chất, vitamin, chất xơ và chất chống oxy 

hoá [6]. Nhiều sản phẩm nước uống probiotic từ nước trái cây như cà chua, chuối, xoài đã 

được nghiên cứu sản xuất [7-10]. Ưu điểm của nước trái cây là không chứa bất kỳ chất gây 

dị ứng sữa nào nên không hạn chế người sử dụng. Tuy nhiên, về mặt cảm quan, men 

probiotic có thể gây ra hương vị không mong muốn cho sản phẩm. Do đó, nhiều nghiên cứu 

đã được thực hiện với mục đích làm giảm cảm giác khó chịu về mặt hương vị của nước trái 

cây probiotic. Luckow et al. đã công bố rằng hương vị không mong muốn do probiotic có 

thể bị che giấu bằng cách thêm 10% (v/v) nước trái cây nhiệt đới chủ yếu là dứa, xoài hoặc 

chanh dây [7]. Ngoài ra, sản phẩm nước trái cây lên men bổ sung probiotic bắt đầu được 

nghiên cứu trong thời gian gần đây [1]. Nước trái cây lên men là dạng sản phẩm nước uống 

có độ cồn thấp (thường 4,5-5,5%) không qua chưng cất, chứa acid hữu cơ, chất khoáng, 

vitamin [11]. Kazakos et al. đã sử dụng nước ép quả lựu, hoặc hỗn hợp nước lựu với nước cam 

để sản xuất nước giải khát có độ cồn thấp thông qua quá trình lên men sử dụng hạt kefir [1].   

Nghiên cứu này nhằm thử nghiệm một loại nước trái cây lên men độ cồn thấp đạt tiêu chuẩn 

probiotic từ nguyên liệu chanh dây thông qua việc khảo sát đặc tính probiotic của 

Lactobacillus plantarum LY-78, đánh giá khả năng phát triển của chủng trên môi trường 

nước chanh dây lên men độ cồn thấp sau 4 tuần bảo quản ở nhiệt độ 4 ºC.  
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2. VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

2.1.1. Chủng vi sinh vật  

Giống Lactobacillus plantarum LY-78 được phân lập từ nem chua (Hình 1). Môi 

trường MRS (De Man, Rogosa and Sharpe agar) được sử dụng để giữ và nhân giống [12]. Vi 

khuẩn L. plantarum LY-78 từ ống giống được hoạt hóa, nhân giống cấp 1 và cấp 2 trong môi 

trường MRS lỏng, nhân giống cấp 3 trong môi trường dịch chanh dây đã vô khuẩn. Sau nhân 

giống, mật độ vi khuẩn đạt 6 log CFU/mL. 

 

Hình 1. Kết quả định danh Lactobacillus plantarum LY-78 

2.1.2. Nấm men Saccharomyces cerevisiae 

Giống Saccharomyces cerevisiae được cung cấp từ Khoa Công nghệ Sinh học, Trường 

Đại học Công nghiệp Thực phẩm TP. Hồ Chí Minh. Môi trường PGA (Potato glucose agar) 

và PGB (Potato glucose broth) được sử dụng để giữ và nhân giống. Nấm men từ ống giống 

được hoạt hóa, nhân giống cấp 1, cấp 2 trong môi trường PGB, nhân giống cấp 3 trong môi 

trường dịch chanh dây đã vô khuẩn. Sau nhân giống, mật độ nấm men đạt 2,3 x 10
7
 tế 

bào/mL. 

2.1.3. Chanh dây 

Chanh dây (Passiflora flavicarpa) được rửa sạch, bổ đôi, nạo ruột, bỏ vỏ cho vào vợt 

lưới, bỏ hạt, lấy dịch cốt, pha loãng với nước theo tỷ lệ nước:chanh dây là 3:7 [13]. Tiến 

hành điều chỉnh dịch chanh dây về pH 4,5 bằng acid citric 10% và Na2CO3 10% [14], điều 

chỉnh nồng độ chất khô 20 ºBx bằng cách bổ sung đường saccharose vào dịch chanh dây. 

Sau đó, dịch chanh dây được hấp thanh trùng Pasteur ở nhiệt độ 60-70 ºC, trong thời gian 

10-15 phút [15]. 

2.2. Phƣơng pháp 

Các thí nghiệm được thực hiện theo quy trình sản xuất nước chanh dây lên men độ cồn 

thấp có bổ sung thêm công đoạn nuôi cấy L. plantarum LY-78 đạt mật độ 6 log CFU/mL 

(Hình 2).   
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Hình 2. Quy trình thí nghiệm sản xuất nước chanh dây lên men độ cồn thấp  

có bổ sung probiotic [16] 

2.2.1. Khảo sát quá trình lên men chanh dây 

Khảo sát sự ảnh hưởng của các yếu tố thời gian, nồng độ chất khô, tỷ lệ giống đến quá 

trình lên men chanh dây để đạt độ cồn thấp 4,5-5,5%. Thí nghiệm bố trí hoàn toàn ngẫu 

nhiên một yếu tố, 4 nghiệm thức, mỗi nghiệm thức lặp lại 3 lần, lấy giá trị trung bình.                             

Khảo sát thời gian lên men: Chuẩn bị bình tam giác chứa 100 mL dịch chanh dây với 

pH 4,5, nồng độ chất khô 20 ºBx, tỷ lệ giống nấm men 3% (v/v), nhiệt độ lên men 30 ºC. Thực 

hiện lên men với 4 mức thời gian khác nhau: 4 giờ, 8 giờ, 12 giờ, 16 giờ, 24 giờ. Sau quá trình 

lên men, kiểm tra độ cồn, pH, nồng độ chất khô còn lại và xác định thời gian lên men phù hợp. 

Khảo sát nồng độ chất khô: Chuẩn bị bình tam giác chứa 100 mL dịch chanh dây với 

pH 4,5, tỷ lệ giống nấm men 3% (v/v), nhiệt độ lên men 30 ºC, dịch chanh dây có nồng độ 

chất khô thay đổi lần lượt là 16, 18, 20, 22 ºBx. Tiến hành lên men với thời gian tối ưu theo 

thí nghiệm trên. Sau quá trình lên men, kiểm tra độ cồn, pH, nồng độ chất khô còn lại và xác 

định nồng độ chất khô thích hợp cho quá trình lên men. 

Khảo sát tỷ lệ giống nấm men: Chuẩn bị bình tam giác chứa 100 mL dịch chanh dây với tỷ 

lệ giống bổ sung lần lượt là 3, 5, 7, 9% (v/v), nồng độ chất khô và thời gian lên men phù hợp theo 

thí nghiệm trên, pH 4,5, nhiệt độ lên men 30 
o
C. Sau quá trình lên men, kiểm tra độ cồn, pH, 

nồng độ chất khô còn lại và xác định tỷ lệ giống thích hợp cho quá trình lên men. 

2.2.2. Khảo sát đặc tính probiotic của vi khuẩn Lactobacillus plantarum LY-78 

Khảo sát khả năng chịu muối mật của L. plantarum LY-78: Muối mật được gan sản 

xuất từ quá trình chuyển hóa cholesterol [18]. Đối với sinh lý cơ thể người, nồng độ muối 

mật 0,3% được xem là nồng độ trung bình hiện diện ở ruột non [19]. Muối mật tham gia vào 

quá trình tiêu hóa để phân cắt và hấp thụ chất béo ngoài ra chúng cũng ngăn cản sự tồn tại 

của các vi sinh vật trong ruột. Do đó, chủng probiotic cho người cần phải có khả năng kháng 

lại muối mật để chúng có thể duy trì các hoạt động trao đổi chất ổn định trong ruột non của 

vật chủ. Thí nghiệm tiến hành dựa trên phương pháp của Jacobsen et al. [17]. Chủng 

L. plantarum LY-78 được nuôi cấy trong môi trường MRS lỏng có bổ sung muối mật với 

nồng độ 0,3% (w/v). Muối mật được sử dụng có công thức tương tự NaCl 9 g/L, mật bò 



Thử nghiệm nước chanh dây độ cồn thấp bổ sung probiotic từ vi khuẩn Lactobacillus…  

 

59 

3 g/L, pH 6,5. Sau các khoảng thời gian nuôi cấy 0, 1, 2, 3, 4 giờ ở 37 ºC, tiến hành cấy trải 

lên đĩa petri chứa môi trường MRS rắn để xác định mật độ vi khuẩn. 

Khảo sát khả năng chịu acid dạ dày của Lactobacillus plantarum LY-78: Hiện nay, các 

probiotic sử dụng cho người đều được nghiên cứu đưa vào cơ thể qua đường tiêu hóa. Để có 

thể vượt qua được dạ dày, chủng probiotic phải có khả năng chịu được môi trường khắc 

nghiệt của dịch vị bao gồm enzyme tiêu hóa và pH thấp [17, 20]. Nghiên cứu của Zhou et al. 

[21] cho rằng giá trị pH 2,0 được xem là giới hạn quyết định để sàng lọc các chủng vi sinh 

vật có khả năng sống sót trong môi trường acid của dạ dày. Thí nghiệm tiến hành dựa trên 

phương pháp của Jacobsen et al. [17]. L. plantarum LY-78 được nuôi cấy trong môi trường 

MRS với pH 2 (pH môi trường được điều chỉnh bằng HCl). Sau các khoảng thời gian nuôi 

cấy 0, 1, 2, 3, 4 giờ ở 37 ºC, tiến hành cấy trải lên đĩa petri chứa môi trường MRS rắn để xác 

định mật độ vi khuẩn. 

Khảo sát khả năng đối kháng với vi khuẩn gây bệnh: Hoạt động đối kháng với vi khuẩn 

gây bệnh của vi khuẩn lactic là do các sản phẩm được tạo ra trong quá trình trao đổi chất như 

acid lactic, acid acetic. Các acid hữu cơ này ức chế sự phát triển của nhiều vi khuẩn gram âm 

gây bệnh [22]. Hoạt tính kháng khuẩn của chủng vi khuẩn lactic được tính bằng đường kính 

vòng vô khuẩn quanh khuẩn lạc. Tính kháng khuẩn được biểu hiện khi đường kính vòng vô 

khuẩn rộng hơn 2 mm. Tính kháng khuẩn yếu (đường kính vòng vô khuẩn < 5 mm), tính 

kháng khuẩn trung bình (đường kính vòng vô khuẩn từ 5-10 mm), tính kháng khuẩn mạnh 

(đường kính vòng vô khuẩn > 10 mm) [1]. Sử dụng phương pháp đục lỗ thạch để xác định 

hoạt tính kháng khuẩn của L.plantarum LY-78, vi sinh vật chỉ thị được sử dụng là 

Escherichia coli và Salmonella sp. Cấy chủng kiểm định Escherichia coli và Salmonella sp. 

lên môi trường MRS rắn trên đĩa petri. Sau đó, tiến hành đục lỗ thạch (3 lỗ/đĩa). Bơm 0,1 mL 

chủng giống Lactobacillus plantarum LY-78 vào 3 giếng thạch đã đục, giữ đĩa thạch ở 

37 ºC. Sau 2 ngày, xác định và đo kích thước vòng kháng khuẩn. 

2.2.3. Bổ sung chủng L. plantarum LY-78 vào nước chanh dây sau lên men 

Dịch chanh dây sau khi lên men với nấm men tạo độ cồn thấp được ly tâm trong điều 

kiện vô trùng ở 6000 vòng/phút trong 10 phút để loại bỏ xác nấm men.  

Khảo sát khả năng sống sót của chủng L. plantarum LY-78 trong nước chanh dây sau lên 

men ở các khoảng thời gian khác nhau: Dịch vi khuẩn L. plantarum LY-78 đạt mật độ 6 log 

CFU/mL được bổ sung vào dịch chanh dây sau lên men với tỷ lệ giống 3% (v/v). Sau các 

khoảng thời gian nuôi cấy 0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27, 30, 33, 36, 39, 42 giờ ở nhiệt độ 

37 ºC, tiến hành kiểm tra mật độ tế bào để xác định thời gian phù hợp cho sự sinh trưởng của 

L. plantarum LY-78  trong nước chanh dây sau lên men. 

Khảo sát tỷ lệ chủng L. plantarum LY-78 phù hợp với dịch chanh dây sau lên men: Dịch vi 

khuẩn L. plantarum LY-78 đạt mật độ 6 log CFU/mL được bổ sung vào dịch chanh dây sau lên 

men với các tỷ lệ giống 3, 5, 7, 9% (v/v). Sau thời gian nuôi cấy phù hợp, ở nhiệt độ 37 ºC tiến 

hành kiểm tra mật độ tế bào và xác định tỷ lệ giống thích hợp. 

Kiểm tra mật độ vi khuẩn L. plantarum LY-78: Thực hiện xác định mật độ vi khuẩn 

L. plantarum LY-78 sau 0, 1, 2, 3, 4 tuần bảo quản ở 4 ºC.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kiểm tra hình thái của vi khuẩn L. plantarum LY-78 

L. plantarum LY-78 được cấy trên môi trường MRS rắn, ủ ở 37 ºC trong 72 giờ để quan sát 

hình thái khuẩn lạc. Khuẩn lạc L. plantarum LY-78 có dạng chấm tròn nhỏ, bìa nguyên, màu 
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trắng sữa, bề mặt bóng, hơi nhô cao, đường kính 0,2-0,4 cm. L. plantarum LY-78 là vi khuẩn 

gram dương, hình que hơi dài, kết đôi hoặc kết chuỗi. 

 

Hình 3. Hình ảnh đại thể và vi thể của L. plantarum LY-78 được phân lập 

3.2. Kiểm tra hình thái của nấm men Saccharomyces cerevisiae 

Nấm men được cấy trên môi trường PGA, ủ ở nhiệt độ 30 ºC trong 72 giờ để quan sát hình 

thái khuẩn lạc. Khuẩn lạc nấm men có dạng chấm tròn, màu trắng, bề mặt trơn láng, nhô cao.  

 

Hình 4.  Hình ảnh đại thể và vi thể của nấm men, hình ảnh giữ giống nấm men  

trên thạch nghiêng  

3.3. Khảo sát quá trình lên men chanh dây 

3.3.1. Khảo sát thời gian lên men 

Thời gian lên men khoảng 4-8 giờ là giai đoạn nấm men thích nghi với môi trường. Ở 

giai đoạn này, môi trường có một lượng oxy nhất định và nấm men đã sử dụng lượng oxy đó 

chủ yếu cho quá trình hô hấp hiếu khí để tăng sinh khối nên lượng cồn tạo ra thấp. Từ 12 giờ 

đến 16 giờ nấm men chuyển sang hô hấp kị khí tạo ethanol làm nồng độ chất khô giảm đáng 

kể. Tại thời điểm 16 giờ lên men, độ cồn đạt 5,47%, phù hợp với yêu cầu sản phẩm (khoảng 

4,5-5,5%) nên 16 giờ được chọn là thời gian lên men thích  hợp (Bảng 1). 

Bảng 1. Kết quả ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình lên men 

Thời 

gian lên 

men  

(giờ) 

Nồng độ 

chất khô 

ban đầu 

(
o
Bx) 

pH  

ban 

đầu 

Lượng  

men giống  

bổ sung 

(%) 

Các thông số khảo sát 

pH 
Nồng độ chất 

khô (
o
Bx) 

Độ cồn (%) 

4 

20 4,5 3% 

4,61 ± 0,01
e
 19,67 ± 0,33

c
 1,17 ± 0,17

a
 

8 4,55 ± 0,01
d
 19,50 ± 0,29

c
 1,67 ± 0,17

a
 

12 4,51 ± 0,01
c
 19,17 ± 0,17

c
 2,30 ± 0,17

b
 

16 4,47 ± 0,02
b
 15,67 ± 0,67

b
 5,47 ± 0,17

c
 

24 4,21 ± 0,01
a
 12,00 ± 0,58

a
 8,33 ± 0,33

d
 

a, b, c,...
: thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%. 
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3.3.2. Khảo sát nồng độ chất khô phù hợp cho quá trình lên men 

Khi nồng độ chất khô đạt 18 ºBx, 20 ºBx, 22 ºBx, ngoài tăng sinh khối nấm men 

còn chuyển hóa chất dinh dưỡng thành cồn nhiều hơn nồng độ chất khô 16 ºBx. Ở 

18 ºBx và 20 ºBx, độ cồn đạt 4,33% và 5,13% phù hợp yêu cầu sản phẩm, vì lý do 

kinh tế chọn 18
 
ºBx là nồng độ chất khô phù hợp cho lên men (Bảng 2). 

Bảng 2. Kết quả ảnh hưởng của lượng chất khô ban đầu đến quá trình lên men 

Nồng độ 

chất khô 

ban đầu 

(ºBx) 

Thời gian 

lên men 

(giờ) 

pH  

ban đầu 

Lượng  

men giống 

bổ sung 

(%) 

Các thông số khảo sát 

pH 
Nồng độ chất khô 

(ºBx) 
Độ cồn (%) 

16 

16 4,5 3% 

4,41 ± 0,01
c
 14,50 ± 0,29

a
 2,37 ± 0,17

a
 

18 4,34 ± 0,02
b
 15,00 ± 0,00

a
 4,33 ± 0,33

b
 

20 4,32 ± 0,02
b
 16,67 ± 0,44

b
 5,13  ± 0,17

c
 

22 4,25 ± 0,01
a
 17,67 ± 0,33

c
 6,97 ± 0,17

d
 

a, b, c, d
: thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%. 

3.3.3. Khảo sát lượng giống bổ sung phù hợp 

Tỷ lệ giống trong quá trình lên men thường dao động 3-10% (v/v) [16]. Do sản phẩm 

tạo ra cần độ cồn thấp nên thực hiện khảo sát tỷ lệ giống thay đổi 1-7% (v/v). Khi lượng 

giống tăng thì việc chuyển hóa đường thành cồn cũng tăng theo, do đó độ cồn tỷ lệ thuận với 

lượng giống có trong môi trường lên men (Bảng 3). Tuy nhiên, không có sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê về độ cồn tạo ra giữa các tỷ lệ giống 3%, 5%, 7% (v/v) có thể do thời gian lên 

men còn ngắn (16 giờ). Do đó, chọn tỷ lệ giống phù hợp là 3%. 

Bảng 3. Kết quả ảnh hưởng của lượng giống bổ sung đến quá trình lên men 

Lượng  

men giống 

bổ sung (%) 

Thời gian 

lên men 

(giờ) 

Nồng độ chất 

khô ban đầu 

(ºBx) 

pH  

ban đầu 
pH 

Nồng độ chất khô 

(ºBx) 
Độ cồn (%) 

1 

16 18 4,5 

4,48  ± 0,00
c
 16,0 ± 0,29

a
 2,34 ± 0,17

a
 

3 4,42  ± 0,01
b
 14,83 ± 0,44

b
 4,50 ± 0,29

b
 

5 4,42 ± 0,01
b
 14,50 ± 0,29

b
 4,7 ± 0,17

bc
 

7 4,40 ± 0,01
a
 13,83 ± 0,17

b
 5,2  ± 0,17

c
 

a, b, c
: thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%. 

3.4. Khảo sát đặc tính probiotic của L. plantarum LY-78 

3.4.1. Khảo sát khả năng chịu muối mật của L. plantarum LY-78 

Ở thời điểm ban đầu, mật độ L. plantarum LY-78 đạt 8,32 log CFU/mL và giảm dần 

theo từng giờ khảo sát (Bảng 4). Sau 5 giờ mật độ L. plantarum LY-78 vẫn còn khá cao 

7,83 log CFU/mL > 6 log (CFU/mL). 
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Hình 5. L. plantarum LY-78 trong môi trường muối mật 0,3% theo thời gian 

Khoảng thời gian từ 4 đến 5 giờ mật độ vi khuẩn giảm từ 7,87 log CFU/mL xuống còn 

7,83 log CFU/mL, tuy nhiên thời gian này mật độ tế bào giảm ít hơn các giờ trước đó, có thể 

thấy chủng đã tạo sự thích nghi đối với môi trường có nồng độ muối mật 0,3%. Ở nồng độ 

muối mật 0,3% vi khuẩn probiotic cần có khả năng sống sót trong vòng 3-5 giờ [23]. Kết quả 

này cho thấy chủng L. plantarum LY-78 là chủng đạt tiêu chuẩn probiotic (Bảng 4). 

Bảng 4. Mật độ L. plantarum LY-78 trong môi trường muối mật 0,3% theo thời gian 

Sự sống sót của L. plantarum LY-78 log CFU/mL 

Muối mật 0 giờ 1 giờ 2 giờ 3 giờ 4 giờ 5 giờ 

0,3% 8,32 ± 0,02
d
 8,26 ± 0,02

d
 8,12 ± 0,03

c
 8,02 ± 0,06

b
 7,87 ± 0,10

a
 7,83 ± 0,05

a
 

a, b, c, d
: thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%. 

3.4.2. Khảo sát khả năng chịu acid dạ dày của Lactobacillus plantarum LY-78 

 

Hình 6. Mật độ L. plantarum LY-78 trong môi trường pH 2,0 theo thời gian 

Ở thời điểm ban đầu, mật độ L. plantarum LY-78 đạt 8,29 log CFU/mL và giảm dần 

theo từng giờ khảo sát (Bảng 5). Sau 5 giờ, mật độ L. plantarum LY-78 còn lại khá cao 

7,92 log CFU/mL > 6 log CFU/mL. Điều này cho thấy chủng L. plantarum LY-78 có khả 

năng chịu được pH 2,0 và đảm bảo tỷ lệ sống sót hơn 50% cho đến 5 giờ. Kết quả thực 

nghiệm cho thấy chủng này có tiềm năng probiotic tốt. 
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Bảng 5. Mật độ L. plantarum LY-78 trong môi trường pH 2,0 theo thời gian 

Sự sống sót của L. Plantarum LY-78  log CFU/mL 

pH 0 giờ 1 giờ 2 giờ 3 giờ 4 giờ 5 giờ 

2 8,29 ± 0,01
e 

8,26 ± 0,02
d 

8,24 ± 0,02
d 

8,21 ± 0,02
c 

8,11 ± 0,01
b
 7,92 ± 0,02

a
 

a, b, c,...
: thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%. 

3.4.3. Khảo sát đặc tính đối kháng với vi khuẩn gây bệnh 

Đường kính vòng kháng khuẩn của Lactobacillus plantarum LY-78 đối với E.coli đo 

được trung bình là (12,3 ± 0,02 mm) > 10 mm và đối với Salmonella sp. đo được trung bình 

là (17,7 ± 0,02 mm) > 10 mm, cho thấy chủng có khả năng kháng khuẩn mạnh (Hình 7). Kết 

quả thực nghiệm này cho thấy L. plantarum LY-78 có đặc tính probiotic tốt. 

 

Hình 7. (a) Vòng kháng khuẩn của L. plantarum LY-78 đối với E.coli  

(b) Vòng kháng khuẩn của L. plantarum LY-78 đối với Salmonella sp.  

3.5. Khảo sát quá trình bổ sung chủng Lactobacillus plantarum LY-78 vào nƣớc chanh 

dây lên men 

3.5.1. Khảo sát khả năng sống sót của chủng L. plantarum LY-78 trong nước chanh dây sau 

lên men ở các khoảng thời gian khác nhau 

 

Hình 8. Khảo sát khả năng sống sót của chủng L. plantarum LY-78  

trong nước chanh dây sau lên men ở các khoảng thời gian khác nhau 

Để đạt được hiệu quả tối ưu, lượng probiotic trong sản phẩm tối thiểu là 6 log CFU/mL. 

Từ 3 giờ đến 27 giờ, chủng L. plantarum LY-78 tăng sinh khối chậm và đạt cao nhất vào 

thời điểm 27 giờ, nồng độ chất khô giảm dần do lượng đường được vi khuẩn sử dụng cho 
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quá trình tăng trưởng tạo sinh khối, pH giảm dần do acid lactic được sinh ra. Từ 30 giờ trở đi 

nồng độ chất khô và pH vẫn giảm nhưng ít hơn giai đoạn trước đồng thời mật độ vi khuẩn 

bắt đầu giảm dần (Hình 8). Do giai đoạn từ 3 giờ tới 27 giờ tương ứng với pha thích nghi và 

tăng trưởng của vi khuẩn L. plantarum LY-78, vi khuẩn phát triển mạnh mẽ và sử dụng 

lượng đường còn lại trong dịch chanh dây sau lên men để tăng sinh khối. Tuy nhiên, từ 

30 giờ trở đi nồng độ chất khô giảm xuống thấp đã ức chế sự tăng trưởng vi khuẩn làm mật 

độ vi khuẩn bắt đầu giảm dần, acid lactic không được sinh ra nhiều nên pH gần như giảm rất 

ít. Ngoài ra, lượng acid lactic được tạo ra từ trước cũng đã kìm hãm sự phát triển của vi 

khuẩn lactic [24]. Vì vậy, 27 giờ là thời gian lên men phù hợp, vì ở thời gian này mật độ 

L. plantarum LY-78 cao nhất.  

3.5.2. Khảo sát tỷ lệ chủng L. plantarum LY-78 phù hợp với dịch chanh dây sau lên men  

Sau thời gian lên men 27 giờ, ở tỷ lệ giống 3% mật độ vi khuẩn tăng lên đạt 7,55 log CFU/mL, 

tỷ lệ giống 5% (v/v) mật độ vi khuẩn đạt 8,13 log CFU/mL trong khi tỷ lệ giống 7% và 9% (v/v) 

thì mật độ vi khuẩn tăng ít hơn (Bảng 6). Điều này được giải thích như sau: nồng độ chất khô 

còn lại trong dịch chanh dây sau lên men chỉ đạt 14,83 ºBx (Bảng 3) trong khi nồng độ chất 

khô phù hợp cho vi khuẩn lactic là 18 ºBx. Nếu nồng độ chất khô thấp và mật độ giống lớn 

(7% và 9%) thì không đủ chất dinh dưỡng cho vi khuẩn tăng trưởng, sự phát triển của vi 

khuẩn bị ức chế do nồng độ cơ chất thấp. Đối với 2 tỷ lệ giống còn lại thì nồng độ chất dinh 

dưỡng phù hợp và có sự tăng số lượng tế bào nên chọn tỷ lệ giống là 5% với mật độ tế bào 

đạt cao nhất. 

Bảng 6. Mật độ của vi khuẩn ở các tỷ lệ giống khác nhau 

Tỷ lệ giống pH Nồng độ chất khô (ºBx) 
Mật độ L. plantarum LY-78 

 log (CFU/mL) 

3% 3,61 ± 0,0
d
 8,31 ± 0,02

c 
7,55 ± 0,03

b
 

5% 3,43 ± 0,02
c
 7,73 ± 0,09

b
 8,13 ± 0,02

c 

7% 3,2 ± 0,02
b
 6,60 ± 0,03

a 
7,33 ± 0,02

a 

9% 3,14 ± 0,02
a
 6,66 ± 0,07

a 
7,29 ± 0,03

a 

a, b, c, d
: thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 95%. 

3.6. Kiểm tra mật độ tế bào sau 4 tuần bảo quản ở 4 ºC 

Xác định mật độ tế bào sau 4 tuần bảo quản ở 4 ºC thu được kết quả như sau: ở thời 

gian bảo quản là 0, 1, 2, 3, 4 tuần thì mật độ tế bào tương ứng lần lượt là 8,12; 8,09; 8,07; 

8,02; 8,02 log CFU/mL. Mật độ tế bào sau 4 tuần bảo quản ở 4 ºC vẫn đạt từ 8 log CFU/mL trở 

lên chứng tỏ sản phẩm đạt tiêu chuẩn probiotic. 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã đề xuất quy trình thử nghiệm nước chanh dây lên men độ cồn thấp có bổ 

sung probiotic là vi khuẩn L. plantarum LY-78 và xác định được các điều kiện tỷ lệ giống 

3%, nồng độ chất khô 18 ºBx , thời gian lên men 16 giờ thì nước chanh dây đạt độ cồn sau 

lên men là 4,5%. Kết quả khảo sát thực nghiệm đã chứng minh chủng L. plantarum LY-78 

phân lập từ nem chua có đặc tính probiotic tốt, có khả năng sống sót trong nước chanh dây 

lên men độ cồn thấp và đảm bảo mật độ 8 log CFU/mL sau 4 tuần bảo quản ở 4 ºC.   
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ABSTRACT 

STUDY ON LOW-ALCOHOL FERMENTED PASSION FRUITS JUICE  

WITH ADDING PROBIOTICS LACTOBACILLUS PLANTARUM LY-78 

Huynh Phan Phuong Trang* 

Ho Chi Minh City University of Food Industry 

*Email: tranghpp@cntp.edu.vn 

Fruit probiotic products are increasingly being studied. However, there are not many 

works which add probiotics to low-alcohol fermented juices, while this drink is expected 

to grow in the coming years. The purpose of this study was to test the probiotic supplement 

(Lactobacillus plantarum LY-78) on low-alcohol fermented passion fruit juice. Research 

results showed that Lactobacillus plantarum LY-78 was resistant to bile salts, acid, 

antimicrobial, and grew well in low alcohol fermented passion fruits juice with a density of 

8 log (CFU/mL) over four weeks at 4 
o
C. 

Keywords: Fermented fruits, passion fruits, probiotic, Saccharomyces cerevisiae, 

Lactobacillus plantarum.  
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