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ABSTRACT 

The study was carried out with the aim of isolating and selecting bacterial 

strains capable of proteolytic and inhibiting Vibrio spp. The ability to 

resolve proteins is done by the bacterial drop method, and the ability to 

inhibit Vibrio spp. performed by the well-diffusion method. The study 

isolated 10 bacterial strains from traditional fish sauce, including 7 

strains capable of proteolysis and 4 strains capable of inhibiting Vibrio 

spp. The selected bacterial strain is NM2.1 with large resolution ring 

diameter and inhibition of Vibrio spp. strongest among the studied strains. 

Through observing colony morphology, cell morphology and 16S rDNA 

gene sequence, the bacteria strain NM2.1 was identified as Bacillus sp. 

with 99.71% similarity. 

TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện với mục đích phân lập và tuyển chọn dòng vi 

khuẩn có khả năng phân giải protein và ức chế vi khuẩn Vibrio spp. Khả 

năng phân giải protein được thực hiện bằng phương pháp nhỏ giọt vi 

khuẩn và khả năng ức chế Vibrio spp. được thực hiện bằng phương pháp 

khuếch tán qua giếng. Nghiên cứu đã phân lập được 10 dòng vi khuẩn từ 

nước mắm truyền thống, trong đó có 7 dòng có khả năng phân giải protein 

và 4 dòng có khả năng ức chế Vibrio spp.  Dòng vi khuẩn được tuyển chọn 

là NM2.1 có đường kính vòng phân giải lớn và ức chế Vibrio spp. mạnh 

nhất trong những dòng vi khuẩn nghiên cứu. Qua quan sát hình thái khuẩn 

lạc, hình thái tế bào và giải trình tự đoạn gene 16S rDNA đã xác định 

được dòng NM2.1 là Bacillus sp. với độ tương đồng là 99,71% và có khả 

năng chịu mặn đến 25 ‰. 

1. GIỚI THIỆU 

Hiện nay, mô hình nuôi tôm công nghệ cao đã 

mang lại nhiều lợi ích cho nông dân, giúp tăng sản 

lượng tôm thương phẩm, rút ngắn thời gian nuôi và 

chủ động trong phòng và điều trị bệnh trên tôm.  Tuy 

nhiên vẫn tồn tại hai vấn đề lớn cần phải giải quyết 

trong quá trình nuôi tôm đó là lượng thức ăn dư thừa 

trong ao và sự phát triển của nhóm vi khuẩn gây 

bệnh. Vì trong mô hình nuôi tôm công nghệ cao, mật 

độ tôm có thể đạt 150-300 con/m2, nếu có 1 con tôm 

nhiễm bệnh, khả năng cả ao cùng nhiễm bệnh là rất 

cao. Để tôm sinh trưởng và phát triển khỏe mạnh, 

điều kiện tiên quyết là chất lượng nước ao nuôi và 

mật độ vi khuẩn gây bệnh trong ao. Lượng thức ăn 
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dư thừa trong ao nuôi là nguồn protein dồi dào cho 

các vi sinh vật phát triển, đặc biệt là nhóm vi khuẩn 

gây bệnh trong thủy sản. Do đó, chế phẩm vi sinh đã 

được ứng dụng để phân giải protein từ thức ăn thừa 

và mầm bệnh Vibrio spp. có trong nước ao nuôi. 

Nguồn vi khuẩn có trong quá trình sản xuất nước 

mắm truyền thống đã được quan tâm nghiên cứu để 

ứng dụng làm nguồn probiotics tiềm năng cho ngành 

nuôi trồng thủy sản. Hệ vi sinh vật có trong nước 

mắm chủ yếu là nhóm vi khuẩn Bacillus và 

Lactobacillus. Một số dòng vi khuẩn đã được xác 

định: Lactobacillus farciminis; Lactobacillus 

fermentum có khả năng kháng lại Escherichia coli 

và Salmonella (Thủy & Hương, 2018; Thủy et al., 

2019), Bacillus subtilis (Mohd Isa et al., 2020). 

Bacillus và Lactobacillus được ứng dụng rất nhiều 

trong nuôi trồng thủy sản giúp tăng cường hệ miễn 

dịch, hỗ trợ tiêu hóa và phân giải các chất hữu cơ 

(Gisbert et al., 2013; NavinChandran et al., 2014; 

Tamilarasu et al., 2021). Bên cạnh đó, chúng còn 

được ứng dụng để ức chế nhóm vi khuẩn Vibrio sp. 

gây bệnh cho thủy sản (Feliatra et al., 2021).  

Trong nghiên cứu này, các dòng vi khuẩn phân 

lập từ nước mắm được khảo sát khả năng phân giải 

protein và ức chế vi khuẩn Vibrio spp. nhằm tuyển 

chọn dòng vi khuẩn có tiềm năng phát triển thành 

sản phẩm probiotic ứng dụng trong tương lai. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Vật liệu 

Ba mẫu nước mắm được sử dụng phân lập vi 

khuẩn thu từ các hộ gia đình tại thị trấn Tân Quới, 

huyện Bình Tân, tỉnh Vĩnh Long. Nước mắm được 

làm từ các loại cá khác nhau (cá rô, cá sặc, cá bóng, 

cá linh) và được sản xuất theo phương pháp gài nén. 

Mẫu được thu ở giai đoạn nước mắm đã ủ được 8 

tháng.      

Nguồn vi khuẩn Vibrio spp. được nhận từ phòng 

thí nghiệm Sinh học Phân tử, Viện Nghiên cứu và 

Phát triển Công nghệ Sinh học, Trường Đại học Cần 

Thơ. Môi trường nuôi cấy vi khuẩn gồm: LB- Luria 

Broth, LA- Luria Agar, Skimmilk agar, MRS- 

Lactobacillus Mrs Agar. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phân lập vi khuẩn từ nước mắm 

Mẫu nước mắm được cho vào ống falcon và vận 

chuyển đến phòng thí nghiệm. Mười mL mẫu được 

nuôi tăng sinh vi khuẩn trong 90 mL môi trường LB 

(pepton 10 g/L, Yeast extract 5g/L và natriclorua 15 

g/L) ở nhiệt độ phòng (28℃ ±2) và lắc (120 

vòng/phút) trong 24 giờ. Vi khuẩn được phân lập 

theo qui trình của Alnahdi (2012) và Zhou et al. 

(2018). Sau khi ủ, dịch nuôi được trải trên môi 

trường LA (pepton 10 g/L, Yeast extract 5 g/L, 

natriclorua 15 g/L và agar 20 g/L) và ủ ở nhiệt độ 

phòng, sau 24 giờ tiến hành quan sát và cấy để tách 

ròng.  

Quan sát hình thái khuẩn lạc và tế bào vi khuẩn 

Hình thái khuẩn lạc như: hình dạng, màu sắc, 

kích thước, độ nổi và dạng bìa được quan sát dưới 

kính hiển vi soi nổi (A.KRÜSS Optronic GmbH) 

dựa trên mô tả của Bộ Y tế (2017) và hình thái vi 

khuẩn được quan sát dưới kính hiển vi quang học ở 

vật kính 100X sau 24 giờ cấy vi khuẩn trên môi 

trường LA.  

Các dòng vi khuẩn được kiểm tra Gram bằng bộ 

nhuộm Gram của công ty Nam Khoa và thực hiện 

theo hướng dẫn nhà sản xuất. Kết quả được quan sát 

dưới kính hiển vi quang học ở vật kính 100X. 

 Khả năng chuyển động được kiểm tra trên môi 

trường bán rắn (pepton 10 g/L, Yeast extract 5 g/L, 

natriclorua 15 g/L và agar 5 g/L), vi khuẩn được ghi 

nhận là có khả năng chuyển động khi mọc lan rộng 

quanh vết cấy, không có khả năng di động khi chỉ 

mọc theo vết cấy (Dũng, 2005).  

Kiểm tra phản ứng catalase và oxidase 

Kiểm tra phản ứng catalase (phân hủy H2O2) của 

các dòng vi khuẩn phân lập được bằng cách cho một 

lượng sinh khối vi khuẩn lên lam kính và sau đó cho 

dung dịch H2O2 3% lên sinh khối vi khuẩn. Ghi nhận 

kết quả, nếu thấy sủi bọt là dương tính, không sủi 

bọt là âm tính (Dũng, 2005).  

Kiểm tra phản ứng oxidase được thực hiện với 

các đĩa giấy của công ty Nam Khoa, ghi nhận kết 

quả dương tính nếu đĩa giấy chuyển sang màu tím 

đen và âm tính sẽ không có hiện tượng chuyển màu 

tím đen. 

2.2.2. Khảo sát khả năng phân giải protein 

Những dòng vi khuẩn được kiểm tra khả năng 

phân giải protein trên môi trường Skimmilk agar 

theo mô tả của Kazanas (1968), Thanh et al. (2020) 

và Han et al. (2021). Vi khuẩn được nuôi trong môi 

trường LB sau 24 giờ, hút 3 µL dịch nuôi có sinh 

khối nhỏ vào môi trường Skimmilk agar, ủ ở nhiệt 

độ phòng, sau 3 ngày quan sát đường kính vòng 

phân giải (nếu có). 

2.2.3. Khảo sát khả năng ức chế vi khuẩn 

Vibrio spp.  

Các dòng vi khuẩn có khả năng phân giải protein 

ở thí nghiệm trên sẽ được tuyển chọn và tiến hành 
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khảo sát khả năng ức chế vi khuẩn Vibrio spp. bằng 

phương pháp khuếch tán qua giếng thạch (Çadirci & 

Çitak, 2005; Minh et al., 2020; Thi et al., 2022). Sau 

48 giờ, vi khuẩn được nuôi trên môi trường MRS 

lỏng, dịch nuôi được ly tâm lạnh với tốc độ quay 

12.000 rpm trong 15 phút, loại bỏ sinh khối. Sau đó, 

dịch nuôi sẽ được bơm 50 µL vào mỗi giếng trên đĩa 

Petri đã được trải khuẩn Vibrio spp. Khả năng ức 

chế được thể hiện qua đường kính vòng ức chế (nếu 

có).  

2.2.4. Nhận diện dòng vi khuẩn đã tuyển chọn 

bằng kỹ thuật sinh học phân tử 

Dòng vi khuẩn có khả năng phân giải protein và 

ức chế vi khuẩn Vibrio sp. sẽ được tuyển chọn định 

danh bằng kỹ thuật sinh học phân tử. Vùng trình tự 

16S rDNA được khuếch đại bằng kỹ thuật PCR với 

cặp mồi 27F (5’-AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-

3’) và 1492R (5’-CGGTTACCTTGTTACGACTT-

3’) (Ren et al., 2015). Thành phần phản ứng với thể 

tích 50 µL gồm 25 µL nước khử ion, 20 µL Mytaq 

mix (Bioline, Anh), 1 µL mỗi mồi 27F và 1492R (20 

µM), 3 µL DNA khuôn. Chu kỳ nhiệt gồm các giai 

đoạn: tiền biến tính ở 95℃ trong 3 phút; sau đó lặp 

lại 35 chu kỳ với các bước sau: biến tính ở 95℃ 

trong 1 phút, bắt cặp ở nhiệt độ 56℃ trong  thời gian 

1 phút, kéo dài ở nhiệt độ 72℃ trong thời gian 2 

phút; giai đoạn ổn định được duy trì ở nhiệt độ 72℃ 

trong thời gian 10 phút.  

Sản phẩm PCR với kích thước khoảng 1500 bp 

được điện di trên gel agarose 2%. Các băng DNA 

sáng, rõ và không có băng phụ được chọn giải trình 

tự tại công ty Genlab. Kết quả trình tự được kiểm tra 

bằng phần mềm Bioedit. Trình tự DNA được so 

sánh với cơ sở dữ liệu của Ngân hàng gen thông qua 

công cụ BLASTN (NCBI) để định danh đến mức độ 

loài. 

2.2.5. Khảo sát khả năng chịu mặn của dòng vi 

khuẩn được tuyển chọn 

Dòng vi khuẩn sau khi định danh sẽ được kiểm 

tra khả năng chịu mặn (muối NaCl) theo mô tả của 

Nhựt et al. (2019) có hiệu chỉnh. Vi khuẩn được nuôi 

trong môi trường LB, sau 24 giờ chuyển 100 µL dịch 

nuôi bao gồm sinh khối vi khuẩn vào 10 mL môi 

trường LB có độ mặn khác nhau (0, 5, 10, 15, 20 và 

25‰), ủ lắc (120 vòng/phút) ở nhiệt độ phòng. Tiến 

hành trải khuẩn ở 3 mốc thời gian 0,24 và 48 giờ sau 

khi nuôi khuẩn. Ở các mốc thời gian, hút 50 µL dịch 

nuôi trải trên môi trường LA để kiểm tra mật độ vi 

khuẩn, thí nghiệm được lặp lại ba lần.  

2.2.6. Phương pháp xử lý số liệu 

Thí nghiệm được lặp lại 3 lần và được ghi nhận 

bằng phần mềm excel. Kết quả thí nghiệm được 

phân tích ANOVA một nhân tố (P < 0,05) phần mềm 

Minitab 16. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả phân lập và một số đặc tính 

của vi khuẩn phân lập từ nước mắm 

Kết quả quan sát hình thái, khả năng chuyển 

động và các kiểm tra sinh hóa của 10 dòng vi khuẩn 

phân lập từ nước mắm được trình bày ở Bảng 1, 

Bảng 2 và Hình 1.  Nhìn chung các dòng khuẩn có 

kiểu hình khuẩn lạc và tế bào có nét tương đồng với 

nhau (hình tròn, phẳng, bề mặt nhám/bóng, bìa 

nguyên, màu trắng sữa, kích thước nhỏ hơn 3 mm). 

Bên cạnh đó, một số dòng vi khuẩn có hình dạng 

khuẩn lạc đặc biệt hơn so với các dòng còn lại 

(bBảng 1). Dòng khuẩn NM1.1 có bìa gợn sóng và 

khuẩn lạc dạng vòm trũng, về màu sắc dòng NM1.2 

màu hồng cam, NM2.2 màu vàng cam và NM3.1 

màu vàng. Điểm nổi bật về kích thước khuẩn lạc của 

dòng NM2.2 và NM3.2 với đường kính đến 4 mm. 

Về đặc điểm tế bào và kiểm tra sinh hóa, các dòng 

vi khuẩn đa số là hình que (NM3.1 và NM3.3 hình 

cầu), có 7/10 dòng khuẩn Gram âm (NM2.1, NM2.2 

và NM3.5 Gram dương), các dòng khuẩn đều có khả 

năng di động trừ NM2.2. Tất cả đều dương tính với 

catalase; 4 dòng dương tính và 6 dòng âm tính với 

oxidase (Bảng 2). 

 

Hình 1. Hình dạng khuẩn lạc và hình dạng  

tế bào của vi khuẩn NM2.1  
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Bảng 1. Hình thái khuẩn lạc của các dòng vi khuẩn phân lập 

STT 
Dòng vi 

khuẩn 

Đặc điểm khuẩn lạc 

Bề mặt Hình dạng Bìa Độ nổi Màu sắc Kích thước (mm) 

1 NM1.1 Nhám không đều Gợn sóng Vòm trũng Trắng sữa 3  

2 NM1.2 Bóng Tròn Nguyên Phẳng Hồng cam 2 

3 NM1.3 Nhám Không đều Nguyên Phẳng Trắng sữa 2,5 

4 NM2.1 Nhám không đều Gợn sóng Phẳng Trắng sữa 2 

5 NM2.2 Bóng không đều Nguyên Phẳng Vàng cam 4 

6 NM3.1 Bóng Tròn  Nguyên Vồng  Vàng  1 

7 NM3.2 Nhám không đều Nguyên Phẳng Trắng sữa 4 

8 NM3.3 Bóng Tròn  Nguyên Vồng  Trắng 1 

9 NM3.4 Bóng Tròn  Nguyên Phẳng Trắng trong 1 

10 NM3.5 Nhám Tròn  Nguyên Phẳng Trắng sữa 2,5 

Ghi chú: hình thái khuẩn lạc được quan sát dưới kính nhìn nổi 

Bảng 2. Đặc điểm tế bào, sinh hóa và khả năng phân giải protein của các dòng vi khuẩn phân lập 

TT 
Vi 

khuẩn 

Đặc điểm tế bào Đặc điểm sinh hóa 

Hình 

dạng 
Gram Chuyển động Oxidase Catalase Phân giải protein (mm) 

1 NM1.1 Que dài - + - + 7,7b ±0,58 

2 NM1.2 Que dài - + + + - 

3 NM1.3 Que dài - + + + 5,0cd ±1,0 

4 NM2.1 Que ngắn + + + + 10,7a ±0,58 

5 NM2.2 Que dài + - + + - 

6 NM3.1 Cầu - + - + 6,0bcd ±1,0 

7 NM3.2 Que ngắn - + - + 7,7b ±0,58 

8 NM3.3 Cầu - + - + 4,0d ±2,0 

9 NM3.4 Que ngắn - + - + - 

10 NM3.5 Que dài + + - + 3,7d ±0,58 

       ĐC: 6,7bc ±0,58 

Ghi chú: Dấu “+” dương tính, “-” âm tính/không phân giải, “ĐC”đối chứng dương bromelain; trong cùng một cột, các 

giá trị có các kí tự theo sau khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

3.2. Kết quả khả năng phân giải protein của 

các dòng vi khuẩn 

Khả năng phân giải protein trên môi trường 

SMA của 10 dòng vi khuẩn được trình bày trong 

Bảng 2 và Hình 2. Trong 10 dòng vi khuẩn phân lập 

có 7 dòng (NM1.1, NM1.3, NM2.1, NM3.1, NM3.2, 

NM3.3, NM3.5) có khả năng phân giải protein thể 

hiện qua vòng phân giải. Dòng NM2.1 có khả năng 

phân giải protein mạnh nhất (khác biệt có ý nghĩa 

5%) trong 10 dòng vi khuẩn khảo sát với đường kính 

vòng phân giải là 10,7 mm (Bảng 2, Hình 2). Dòng 

NM3.5 phân giải yếu nhất (3,7 mm) và dòng NM1.2, 

NM2.2, NM3.4 không thể hiện khả năng phân giải. 

Nghiên cứu của Mohd Isa et al.( 2020) đã phân lập 

được B. thuringiensis có khả năng phân giải protein 

trong ruột cá. Trong nghiên cứu của Li et al. (2022) 

cũng đã phân lập được 6 dòng vi khuẩn có khả năng 

phân giải protein từ mắm ruốc (shrimp paste). 

 

Hình 2. Khả năng phân giải protein của các 

dòng vi khuẩn 
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3.3. Kết quả khả năng ức chế Vibrio spp. 

của các dòng vi khuẩn 

Các dòng vi khuẩn được kiểm tra khả năng ức 

chế vi khuẩn Vibrio spp. trên môi trường MRS được 

trình bày ở Bảng 4 và Hình 3. Có 4/7 dòng vi khuẩn 

thể hiện khả năng ức chế sự phát triển của vi khuẩn 

Vibrio spp. Dòng NM2.1 cho khả năng ức chế mạnh 

trong 7 dòng khuẩn được khảo sát và ức chế được 

3/4 dòng Vibrio với đường kính vòng ức chế lớn 

nhất có thể đạt được là 5,7 mm (ức chế Vibrio sp. 

N1.1V). Bên cạnh đó chỉ có dòng NM2.1 có thể ức 

chế được Vibrio sp. T2X. Tuy nhiên không có dòng 

vi khuẩn phân lập nào có thể ức chế được sự phát 

triển của Vibrio sp. N2.2X (Hình 3). Kết quả nghiên 

cứu tương đồng với nghiên cứu của Amenyogbe et 

al. (2021), Nurliana et al. (2021) và Thi et al. (2022), 

chỉ có một số vi khuẩn phân lập được trong nghiên 

cứu có khả năng ức chế vi khuẩn Vibrio sp.  

 

Hình 3. Khả năng ức chế Vibrio sp. N1.1V của 

các dòng vi khuẩn 

3.4. Kết quả nhận diện dòng vi khuẩn đã 

tuyển chọn 

Qua hai thí nghiệm phân giải protein và ức chế 

vi khuẩn Vibrio spp. đã tuyển chọn được dòng vi 

khuẩn NM2.1 để nhận diện ở mức độ chi/loài. Sản 

phẩm PCR được kiểm tra chất lượng trên gel 

agarose 2% và kết quả giải trình tự được kiểm tra 

bằng phần mềm Bioedit (Hình 4). So sánh trình tự 

nucleotide vùng gene 16S rDNA của NM2.1 với 

ngân hàng gene bằng chương trình BLASTN 

(NCBI) cho cùng giá trị độ bao phủ (100%) và độ 

tương đồng (99,71%) với các loài thuộc chi Bacillus 

trên ngân hàng dữ liệu (Hình 5) như là Bacillus 

cereus, B. proteolyticus, B. paranthracis. Tuy nhiên, 

để xác định đến mức phân loại loài cần có thêm các 

nghiên cứu về phân tử và hình thái chi tiết hơn. 

Trong phạm vi nghiên cứu này, chỉ xác định đến 

Bacillus sp. 

Kết quả này cũng phù hợp với các nghiên cứu 

trước đó về khả năng ức chế một số dòng vi khuẩn 

gây bệnh của các loài thuộc chi Bacillus. Cụ thể, 

Bacillus cereus, B. licheniformis, Bacillus spp. được 

phân lập từ ruột tôm có khả năng tăng các chỉ số 

miễn dịch (số lượng bạch cầu, lysozyme, 

phenoloxidase, …) khi bổ sung vào thức ăn của tôm 

sú (Penaeus monodon) (NavinChandran et al., 

2014); Phượng et al., 2018; Tâm & Thịnh, 2020). 

Đối với hải sâm (Apostichopus japonicus) B. cereus 

có  khả năng ức chế nguồn bệnh Vibrio splendidus 

(Zhao et al., 2016). Theo nghiên cứu của Li et al. 

(2015) hỗn hợp Bacillus subtilis YB-1 và Bacillus 

cereus YB-2) bổ sung vào chế độ ăn đã kích thích 

các phản ứng miễn dịch không đặc hiệu và nâng cao 

hiệu suất sinh trưởng của hải sâm, và có hiệu quả 

trong việc kiểm soát các bệnh nhiễm trùng do V. 

alginolyticus gây ra. Đối với cá Tambaqui 

(Colossoma macropomum) B. cereus đã cải thiện 

mức tăng cân nặng và chiều dài, đồng thời tăng số 

lượng bạch cầu trung tính và tiểu cầu và dẫn đến 

tăng cường khả năng sống sót (Dias et al., 2018).  Sử 

dụng B. cereus như probiotic giúp tăng cường khả 

năng miễn dịch và chống oxy hóa thông qua việc 

tăng acid phosphatase, alkaline phosphatase, 

glutathione peroxidase, giảm glutathione và 

catalase, đồng thời làm giảm đáng kể 

malondialdehyde. Hơn nữa, chế độ ăn bao gồm B. 

cereus ảnh hưởng đáng kể đến hoạt động của các 

enzym tiêu hóa về các hoạt động lipase và trypase 

cao hơn. Kết luận, bổ sung B. cereus trong chế độ 

ăn có thể thúc đẩy sự phát triển, nâng cao khả năng 

miễn dịch và tình trạng chống oxy hóa của động vật 

thủy sản (NavinChandran et al., 2014; Dias et al., 

2018; Yang et al., 2019) . 

Bảng 4. Khả năng ức chế Vibrio spp. của các dòng vi khuẩn phân lập  

Vi khuẩn NM1.1 NM1.3 NM2.1 NM3.1 NM3.2 NM3.3 NM3.5 ĐC (+) 

Vibrio sp. N1.1V 4,3bc±1,5 - 5,7b±0,6 - 3,3c±0,6 2,7c±1,2 - 8,3a ±0,6 

Vibrio sp. N1.2X - - 2,7b  ±0,6 - - 1,3b ±0,6 - 19,0a±1,0 

Vibrio sp. N2.2X - - - - - - - 3,7 

Vibrio sp. T2X - - 1,3b±0,6 - - - - 4,3a±0,6 

Trong cùng một hàng, các giá trị có các kí tự theo sau khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). ĐC (+): 

kháng sinh oxytetracycline (5 mg/mL), (-): không ức chế. 
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Hình 4. Kiểm tra kết quả giải trình tự bằng phần mềm Bioedit 

 

Hình 5. So sánh trình tự của dòng vi khuẩn MN2.1 với ngân hàng dữ liệu NCBI 

3.5. Kết quả khả năng chịu mặn của 

Bacillus sp. NM2.1 

Vi khuẩn Bacillus sp. NM2.1 có khả năng sống 

và phát triển trong môi trường LB ở các độ mặn khác 

nhau từ 0 đến 25‰ (Hình 6). Cụ thể sau 24 giờ mật 

độ vi khuẩn ở tất cả các nghiệm thức đều tăng và 

khác biệt không ý nghĩa thống kê (dao động từ 6,44 

đến 6,70 log CFU/mL). Khi kéo dài thời gian nuôi 

đến 48 giờ mật số có sự thay đổi, ở nghiệm thức có 

độ mặn 0‰ mật độ vi khuẩn đạt 6,13 log CFU/mL 

thấp nhất so với các nghiệm thức còn lại và thấp hơn 

mật độ lúc 24 giờ. Bacillus sp. NM2.1 được phân 

lập trong nước mắm nên có khả năng chịu được độ 

mặn cao lên đến 25‰. Trong nhiều nghiên cứu 

trước đây cũng đã phân lập được Bacillus có khả 

năng chịu mặn cao lên đến 50-70‰ (Nhựt et al., 

2019; Tâm & Thịnh, 2020). Trong nghiên cứu này, 

dòng Bacillus sp. NM2.1 đã được khảo sát khả năng 

phân giải protein, ức chế Vibrio spp. và chịu mặn và 

cho thấy có tiềm năng ứng dụng làm probiotic cho 

tôm nói riêng và động vật thủy sản nói chung. 

 

Hình 6. Khả năng chịu mặn của Bacillus sp. 

NM2.1 

Chú thích: mốc thời gian 0 giờ và 24 giờ mật độ vi 

khuẩn không có khác biệt giữa các nghiệm thức. Ở từng 

mốc thời gian có kí tự khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (p<0,05).  

4. KẾT LUẬN 

Phân lập được 10 dòng vi khuẩn trong nước 

mắm truyền thống và tuyển chọn được Bacillus sp. 

NM2.1 có khả năng phân giải protein, khả năng ức 

chế sự phát triển của Vibrio sp. và khả năng chịu 

mặn. Dòng vi khuẩn Bacillus sp. NM2.1 nên tiếp tục 

được nghiên cứu để đánh giá thêm tiềm năng ứng 

dụng như một probiotic trong phòng bệnh nuôi trồng 

thủy sản.  
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