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Lactobacillus pentosus là một loài ₫ã ₫ược ứng dụng trong sản phẩm thực phẩm probiotic. Mục 
₫ích của nghiên cứu là ₫ánh giá tiềm năng lợi khuẩn và khả năng lên men sữa ₫ậu ₫ỏ của chủng 
L. pentosus DCM 52.10. Bằng phương pháp nuôi cấy xác ₫ịnh mật ₫ộ vi khuẩn; phương pháp 
khuếch tán trên ₫ĩa thạch ₫ã xác ₫ịnh L. pentosus DCM 52.10 có một số ₫ặc tính lợi khuẩn tốt 
như chịu ₫ược pH của dạ dày; muối mật; kháng vi khuẩn gây bệnh E. coli ATCC 25922 và 
Salmonella typhymurium ATCC 13311. Điều kiện sinh trưởng, phát triển thích hợp của chủng là 
37oC, pH 6,5 và thời gian nuôi cấy là 32 giờ. L. pentosus DCM 52.10 có khả năng lên men sữa ₫ậu 
₫ỏ trong suốt quá trình lên men pH của sữa giảm dần và hàm lượng axit tăng dần, ₫ến 24 giờ ₫ộ 
pH của sữa ₫ạt dưới 4,3 và hàm lượng axit ₫ạt trên 0,6% ở cả hai tỷ lệ tiếp giống 1 và 2% (v/v). Mật 
₫ộ vi khuẩn L. pentosus DCM 52.10 tăng theo thời gian lên men, ₫ến 24 giờ mật ₫ộ vi khuẩn L. 
pentosus DCM 52.10 ₫ạt trên 108 CFU/mL. 

Lactobacillus pentosus, lợi khuẩn, lên men, ₫ậu ₫ỏ.

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Sữa luôn là sản phẩm ₫ược tiêu thụ với sản 

lượng lớn trên toàn thế giới và là nguồn cung cấp 
canxi, chất béo, carbohydrate, protein cần thiết 
cho dinh dưỡng của con người [1]. Tuy nhiên, 
trong những năm gần ₫ây, việc dị ứng với protein 
trong sữa bò, không dung nạp lactose, dư lượng 
kháng sinh, các hormone estrogen và 
progesterone trong sữa ₫ộng vật hay chế ₫ộ ăn 
uống không sử dụng các sản phẩm có nguồn gốc 
từ ₫ộng vật ngày càng gia tăng [2]. Chính vì vậy, 
sữa có nguồn gốc thực vật thu hút ₫ược sự quan 
tâm nhiều hơn từ người tiêu dùng vì chúng mang 
lại nhiều giá trị dinh dưỡng cũng như lợi ích cho 
sức khỏe [3]. Đồ uống lên men từ thực vật, trong 
₫ó hạt ₫ậu ₫ỗ là một trong những nguyên liệu tiềm 
năng bởi từ xa xưa ₫ã là một món ăn truyền thống 
phổ biến, giàu dinh dưỡng. Nhiều nghiên cứu ₫ã 
chứng minh ₫ược giá trị dinh dưỡng của hạt ₫ậu 
₫ỗ như: Giàu chất xơ, giàu protein và có chứa các 
amino axit thiết yếu cho cơ thể [4, 5]. Trong các 
loại ₫ậu ₫ỗ thì hạt ₫ậu có màu tối nói chung, ₫ậu 

₫ỏ nói riêng có nhiều lợi ích tốt cho tim và hệ tim 
mạch. Tiêu thụ ₫ậu ₫ỏ giúp cải thiện chức năng 
các mạch máu, kiểm soát huyết áp, giúp dự phòng 
bệnh xơ vữa ₫ộng mạch [4]. 

Vi khuẩn lactic ₫ặc biệt là giống Lactobacillus 
là nhóm chính chịu trách nhiệm lên men các sản 
phẩm từ sữa và ₫ược sử dụng trong quá trình lên 
men thực phẩm từ nhiều thế kỷ trước. Chúng ₫ược 
sử dụng ₫ể lên men các sản phẩm từ hạt ₫ậu ₫ỗ [6, 
7]. Trong quá trình lên men, vi khuẩn lactic thủy 
phân các chất dinh dưỡng và các hợp chất hóa học 
khác trong hạt ₫ậu ₫ỗ tạo ra các hợp chất có hoạt 
tính sinh học mang lại lợi ích sức khỏe hơn [8, 9]. 
Trong những năm gần ₫ây, ₫ã có một số nghiên 
cứu tạo sản phẩm ₫ồ uống lên men từ ₫ậu nành 
bởi các chủng Lactobacillus [10], hay tạo sữa chua 
₫ậu nành có bổ sung bí ₫ỏ [11]. Tuy nhiên, những 
nghiên cứu tạo ₫ồ uống lên men từ ₫ậu ₫ỏ vẫn còn 
hạn chế. Lactobacillus pentosus là một loài thuộc 
chi Lactobacillus của vi khuẩn lactic thường ₫ược 
sử dụng làm giống khởi ₫ầu cho quá trình lên men 
[12, 13]. Ngày càng có nhiều chủng L. pentosus 
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₫ược sử dụng rộng rãi như probiotic trong các sản 
phẩm thực phẩm do tác dụng tăng cường sức khỏe 
của chúng [14, 15]. Chính vì vậy, nghiên cứu này 
bước ₫ầu ₫ánh giá hoạt tính lợi khuẩn và khả năng 
lên men sữa ₫ậu ₫ỏ của chủng L. pentosus DCM 
52.10 nhằm tạo tiền ₫ề cho các nghiên cứu phát 
triển sản phẩm ₫ậu ₫ỏ lên men làm ₫a dạng hóa 
sản phẩm ₫ồ uống. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Giống vi sinh vật bao gồm: Chủng DCM 52.10 
phân lập từ cà muối và phân loại là loài L. pentosus 
bằng phân tích trình tự gen pheS [16]. L. pentosus 
DCM 52.10 ₫ược nuôi cấy ở 370C trong môi trường 
de Man, Rogosa Sharpe (MRS) và  bảo quản ở -
800C trong môi trường nuôi cấy cộng với glycerol 
(20%, v/v) ₫ể sử dụng cho các nghiên cứu. Vi 
khuẩn kiểm ₫ịnh: S. typhimurium ATCC 13311 và 
E. coli ATCC 25922 ₫ược cung cấp từ Viện Công 
nghệ sinh học, Viện Hàn lâm Khoa học và Công 
nghệ Việt Nam.  

Hạt ₫ậu ₫ỏ dùng trong nghiên cứu này là ₫ậu 
₫ỏ giống Rado 660 ₫ược mua tại Siêu thị Winmart. 
Đường kính trắng mua tại Siêu thị Winmart. 

2.2.1. Đặc tính lợi khuẩn của vi khuẩn L. 
pentosus DCM 52.10  

Khả năng chịu muối mật: Thí nghiệm tiến 
hành dựa trên nghiên cứu của Jacobsen và cs 
(1999) [17]. Chủng L. pentosus DCM 52.10 ₫ược 
nuôi cấy trong môi trường MRS có bổ sung muối 
mật với nồng ₫ộ 0,3% (w/v). Sau các khoảng thời 
gian nuôi cấy 0, 1, 2, 3, 4, 5 giờ ở 370C, tiến hành 
cấy trải lên ₫ĩa petri chứa môi trường MRS agar ₫ể 
xác ₫ịnh mật ₫ộ vi khuẩn.  

Khả năng chịu axit: Theo Zhou và cs (2009) 
[18], giá trị pH 2,0 ₫ược xem là giới hạn quyết 
₫ịnh ₫ể sàng lọc các chủng vi sinh vật có khả năng 
sống sót trong môi trường axit dạ dày. Thí nghiệm 
tiến hành dựa trên phương pháp của Jacobsen và 
cs (1999) [17]. L. pentosus DCM 52.10 ₫ược nuôi 
cấy trong môi trường MRS với pH 2 (pH môi 
trường ₫ược ₫iều chỉnh bằng HCl). Sau các 
khoảng thời gian nuôi cấy 0, 1, 2, 3, 4, 5 giờ ở 370C, 
tiến hành cấy trải trên ₫ĩa petri chứa môi trường 

MRS agar ₫ể xác ₫ịnh mật ₫ộ vi khuẩn. 
Hoạt tính kháng khuẩn: Sử dụng phương pháp 

₫ục lỗ thạch ₫ể xác ₫ịnh hoạt tính kháng khuẩn 
của L. pentosus DCM 52.10, vi sinh vật chỉ thị là 
Escherichia coli ATCC 25922 và Salmonella 
typhimurium ATCC 13311 [19]. 

2.2.2. Xác ₫ịnh ₫iều kiện nuôi cấy chủng L. 
pentosus DCM 52.10 

Dựa vào kết quả nghiên cứu của Amelia và cs 
(2005) [20], khoảng nhiệt ₫ộ, pH và thời gian nuôi 
cấy ₫ược thiết lập ₫ể khảo sát. Khảo sát khoảng 
nhiệt ₫ộ nuôi cấy của chủng ở 25, 30, 37, 40, 45, 50, 
550C trong môi trường MRS với pH = 6,5, sau thời 
gian nuôi cấy 24 giờ ₫o giá trị OD620nm. Sau khi 
chọn ₫ược nhiệt ₫ộ nuôi cấy thích hợp ở trên, 
chủng ₫ược nuôi cấy trong môi trường MRS tại 
các giá trị pH là 5; 5,5; 6; 6,5; 7; 7,5; 8 ở nhiệt ₫ộ ₫ã 
xác ₫ịnh ở trên, sau 24 giờ ₫o giá trị OD620nm ₫ể 
xác ₫ịnh pH tối thích. Tiếp theo, khảo sát thời gian 
nuôi cấy thích hợp các giá trị nhiệt ₫ộ và pH tối 
thích ở trên ₫ược sử dụng ₫ể nuôi cấy chủng L. 
pentosus DCM 52.10 theo các thời gian khác nhau 
0, 4, 8, 16, 24, 32, 40, 48 giờ, tiến hành ₫o OD620nm 

tại các mốc thời gian này ₫ể tìm thời gian thích 
hợp cho nuôi cấy.

2.2.3. Đồ uống lên men từ ₫ậu ₫ỏ 

- Chuẩn bị dịch sữa ₫ậu ₫ỏ 

Đậu ₫ỏ mua về rửa, vo sạch, rồi ₫em ₫i ngâm 
với nước từ 7 - 8 giờ cho ₫ậu nở mềm. Sau ₫ó, rửa 
sạch lại với nước rồi chần ₫ậu ở 75oC trong 5 phút. 
Nghiền ₫ậu theo tỷ lệ ₫ậu: nước là 1: 7. Lọc dịch 
₫ậu thu lấy phần dịch sữa. Phối trộn bổ sung thêm 
₫ường kính trắng vào sữa ₫ậu ₫ỏ ₫ể dịch sữa ₫ạt 
180oBrix [11]. Dịch sữa ₫ồng hóa, thanh trùng ở 
90oC trong 10 phút. Sữa sau khi thanh trùng cần 
₫ược làm nguội về nhiệt ₫ộ lên men 37 - 38oC ₫ể 
chuẩn bị cho quá trình cấy giống vi khuẩn. 

- Lên men sữa ₫ậu ₫ỏ 

Vi khuẩn L. pentosus DCM 52.10 ₫ược hoạt 
hóa và nhân giống trong các bình tam giác 100 và 
200 ml chứa môi trường MRS với ₫iều kiện nuôi 
cấy thích hợp là kết quả của thí nghiệm ở mục 
2.2.2. Dịch nuôi cấy vi khuẩn này ₫ược ly tâm với 
tốc ₫ộ 4.000 vòng/phút (4oC/10 phút). Sau ly tâm 
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thu sinh khối thì rửa lại bằng nước cất 2 - 3 lần, 
tiến hành bổ sung vào dịch sữa ₫ậu ₫ỏ ₫ược nồng 
₫ộ tế bào L. pentosus DCM 52.10 ban ₫ầu 2 × 1010 
CFU/mL. 1% và 2% chủng vi khuẩn ₫ó ₫ược bổ 
sung vào sữa ₫ậu ₫ỏ lên men ở nhiệt ₫ộ 37 – 
38oC, cứ sau 0, 6, 12, 18, 24 giờ mẫu sữa lên men 

₫ược sử dụng ₫ể phân tích các chỉ tiêu: pH, hàm 
lượng axit và mật ₫ộ vi khuẩn L. pentosus DCM 
52.10 [21, 22]. 

Quy trình sản xuất ₫ồ uống lên men bổ sung 
chủng lợi khuẩn ₫ược thực hiện theo hình 1.  

 

2.2.4. Phương pháp phân tích  

Xác ₫ịnh pH của dịch sữa ₫ậu ₫ỏ tại các thời 
₫iểm lên men bằng máy ₫o pH (Hach, Mỹ) theo 
TCVN 10035:2013 [23].   

Xác ₫ịnh hàm lượng axit tổng (%): Chuẩn ₫ộ 
dung dịch NaOH 0,1N theo TCVN 4589:1988 [24]. 

Xác ₫ịnh mật ₫ộ tế bào vi khuẩn probiotic: 
Đếm mật ₫ộ vi khuẩn trên môi trường MRS agar 
theo TCVN 7906:2008 [25]. 

2.2.5. Phương pháp xử lý số liệu 
Số liệu ₫ược phân tích phương sai một nhân tố 

(oneway ANOVA) và so sánh cặp ₫ôi các giá trị 
trung bình theo tiêu chuẩn Turkey bằng phần 
mềm Minitab 16.0. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1.1. Khảo sát khả năng chịu muối mật và axit 
của L. pentosus DCM 52.10 

Sự hiện diện của muối mật trong ₫ường tiêu 
hóa là trở ngại chính ₫ối với bất kỳ chủng lợi 
khuẩn, vì muối mật gây ra tính thấm của màng tế 
bào có thể dẫn ₫ến sự rò rỉ các chất qua màng và 
gây chết tế bào [26]. Do ₫ó, việc lựa chọn chủng vi 
sinh vật lợi khuẩn cũng phụ thuộc vào khả năng 
sống sót của chúng khi có muối mật. Nhiều 
nghiên cứu ₫ã chỉ ra rằng, các chủng lợi khuẩn 
cho người cần phải có khả năng kháng lại muối 
mật ở nồng ₫ộ 0,3% và trong thời gian 4 giờ ₫ể 
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chúng có thể duy trì các hoạt ₫ộng trao ₫ổi chất ổn 
₫ịnh trong ruột non của vật chủ [27, 28]. Bảng 1 
cho thấy, tại thời ₫iểm 0 giờ, mật ₫ộ L. pentosus 
DCM 52.10 ₫ạt 9,72 log CFU/mL và giảm dần theo 
thời gian. Thời gian nuôi cấy từ 4 - 5 giờ mật ₫ộ L. 

pentosus DCM 52.10 giảm từ 8,98 log CFU/mL 
xuống 8,92 log CFU/mL, trong khoảng thời gian 
này, mật ₫ộ tế bào giảm ít do chủng ₫ã thích nghi 
₫ược với môi trường chứa muối mật ở nồng ₫ộ 
0,3%.  

Mật ₫ộ L. pentosus DCM 52.10 (log CFU/mL) Nồng ₫ộ 
muối mật 0 giờ 1 giờ 2 giờ 3 giờ 4 giờ 5 giờ 

0,3% 9,72 ± 0,01e 9,56 ± 0,01d 9,43 ± 0,03c 9,22 ± 0,06b 8,98 ± 0,10a 8,92 ± 0,05a 

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chữ cái ở mũ khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa (α = 
0,05). 

Kết quả này phù hợp với kết quả nghiên cứu 
của Mahasneh và cs (2015) [29], theo ₫ó 
Lactobacillus có thể chịu ₫ược nồng ₫ộ muối mật 
trong khoảng 0,3 - 2%; Divya và cs (2012) [30], 
chủng vi khuẩn Lactobacillus plantarum B6 có khả 
năng chịu ₫ược muối mật ở nồng ₫ộ 0,3% và khi 
tăng nồng ₫ộ muối mật lên 0,5% và 0,8% thì có sự 
suy giảm về mật ₫ộ tế bào. Theo Pfeller và cs 
(2007) [31], một số gen của vi khuẩn có thể ₫ược 
kích hoạt bởi việc bổ sung muối mật gây ra quá 
trình sinh tổng hợp màng tế bào vi khuẩn, thành tế 
bào và các protein bề mặt khác ₫ể thích nghi với 
₫iều kiện khắc nghiệt của muối mật.  

Khả năng chịu pH có tính axit cũng là một 
trong những thông số lựa chọn quan trọng ₫ối với 
các chủng lợi khuẩn [26]. Do ₫ó, chủng lợi khuẩn 
sử dụng ₫ưa vào cơ thể người qua ₫ường tiêu hóa 
phải vượt qua ₫ược môi trường axit trong dạ dày 

pH 2,0 trong thời gian 3 giờ là giới hạn quyết ₫ịnh 
sàng lọc của các chủng [32, 33]. Do ₫ó, chủng L. 
pentosus DCM 52.10 ₫ược khảo sát khả năng chịu 
axit, kết quả ₫ược trình bày trong bảng 2. Tại thời 
₫iểm 0 giờ, mật ₫ộ L. pentosus DCM 52.10 ₫ạt 9,81 
log CFU/mL sau ₫ó giảm dần theo thời gian khảo 
sát, ₫ến 5 giờ nuôi cấy, mật ₫ộ L. pentosus DCM 
52.10 ₫ạt 8,63 log CFU/ mL. Sau 5 giờ, chủng L. 
pentosus DCM 52.10 vẫn có khả năng chịu ₫ược 
pH 2,0, ₫ạt tỷ lệ sống sót trên 50%. Kết quả này 
tương ₫ồng với kết quả trong nghiên cứu của 
Ramos và cs (2013) [32], theo ₫ó Lactobacillus sp. 
có khả năng sống sót ở pH 2,0. Nghiên cứu của 
Aartia và cs (2018) [26] cho thấy, các chủng khác 
khau trong cùng một loài thuộc chi Lactobacillus 
cũng có khả năng chịu ₫ộ pH có tính axit khác 
nhau.  

Mật ₫ộ L.pentosus DCM 52.10 (log CFU/mL) 
pH 

0 giờ 1 giờ 2 giờ 3 giờ 4 giờ 5 giờ 

2,0 9,81 ± 0,02e 9,72 ± 0,01d 9,70 ± 0,02d 9,68 ± 0,02c 9,62 ± 0,01b 8,63 ± 0,02a 

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chữ cái ở mũ khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa (α = 
0,05). 

 3.1.2. Khảo sát ₫ặc tính ₫ối kháng với vi 
khuẩn gây bệnh của L. pentosus DCM 52.10 

Hai chủng vi khuẩn gây bệnh S. typhimurium 
ATCC 13311 và E. coli ATCC 25922 ₫ã ₫ược sử 
dụng ₫ể khảo sát ₫ặc tính kháng khuẩn của L. 
pentosus DCM 52.10. Hoạt tính kháng khuẩn của 
chủng vi khuẩn lactic ₫ược tính bằng ₫ường kính 
vòng vô khuẩn quanh khuẩn lạc. Tính kháng 

khuẩn ₫ược biểu hiện khi ₫ường kính vòng vô 
khuẩn rộng hơn 2 mm. Tính kháng khuẩn yếu 
(₫ường kính vòng vô khuẩn < 5 mm), tính kháng 
khuẩn trung bình (₫ường kính vòng vô khuẩn từ 5 
- 10 mm), tính kháng khuẩn mạnh (₫ường kính 
vòng vô khuẩn > 10 mm) [34]. Đường kính vòng 
kháng khuẩn của chủng L. pentosus DCM 52.10 
₫ược trình bày trong bảng 3 và hình 2.  
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Kết quả cho thấy, ₫ường kính vòng kháng 
khuẩn của L. pentosus DCM 52.10 ₫ối với S. 
typhimurium ATCC 13311 là 14,52 mm > 10 mm và 
₫ối với E. coli ATCC 25922 là 12,56 mm > 10 mm, 
₫iều này cho thấy, L. pentosus DCM 52.10 có khả 
năng kháng mạnh vi khuẩn gây bệnh, cho hoạt tính 
lợi khuẩn tốt. Hoạt ₫ộng ₫ối kháng với vi khuẩn gây 
bệnh của vi khuẩn lactic là do trong quá trình trao 
₫ổi chất ₫ã tạo ra axit hữu cơ như: Axit lactic, axit 
acetic, peptide kháng khuẩn, H2O2... [35]. 

Chủng vi khuẩn kiểm ₫ịnh 
Đường kính 
vòng kháng 
khuẩn (mm) 

S. typhimurium ATCC 13311 14,52 ± 0,02 

E. coli ATCC 25922 12,56 ± 0,03 

             
  

Kết quả này tương tự với kết quả nghiên cứu của 
Kai và cs (2020) [13], theo ₫ó chủng L. pentosus 
ZFM94 có khả năng kháng E. coli và Staphylococcus 
citreus LC5. Nghiên cứu của Motahari và cs (2017) 
[36] cho thấy, chủng L. pentosus 22C phân lập từ sữa 
chua truyền thống tạo ra peptide có khối lượng từ 5 - 
10 kDa, ₫ặt tên là pentocin 22C. Peptid pentocin 22C 
có khả năng ức chế vi khuẩn gây bệnh cả gram 
dương và gram âm, trong ₫ó ₫ường kính vòng kháng 
khuẩn E. coli 11 mm có thể ₫ược sử dụng làm chất 
bảo quản sinh học. 

 

Xác ₫ịnh ₫iều kiện nuôi cấy phù hợp của 
chủng L. pentosus DCM 52.10 ₫ể thu sinh khối vi 
khuẩn cao nhất, giúp giảm chi phí trong sản xuất. 
Kết quả ở hình 3a cho thấy, khi tăng nhiệt ₫ộ nuôi 
cấy từ 25 - 370C sau 24 giờ thì sinh khối của vi 
khuẩn tăng dần thể hiện qua giá trị OD620nm tăng từ 
1,755 lên 1,972 và giảm 400C, ₫ặc biệt ở 550C giá trị 
OD620nm chỉ ₫ạt còn 0,111. 

 

 
Ảnh hưởng pH ban ₫ầu của môi trường nuôi 

cấy, kết quả chỉ ra pH 6,5 cho khả năng nuôi cấy 
tăng sinh chủng tốt nhất, khi tăng pH của môi 
trường lên 7,0; 7,5; 8,0 thì khả năng sinh trưởng 

của chủng ₫ều giảm (Hình 3b). Ngoài ra, nghiên 
cứu cũng xác ₫ịnh thời gian phù hợp ₫ể thu ₫ược 
sinh khối vi khuẩn cao nhất. Kết quả ở hình 4 cho 
thấy, thời gian nuôi cấy chủng L. pentosus DCM 

a b 
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52.10 bắt ₫ầu tăng sinh mạnh từ 8 - 32 giờ nuôi cấy. 
Ở 32 giờ nuôi cấy, giá trị OD620nm cao nhất ₫ạt 
2,314, ở 40 và 48 giờ nuôi cấy, khả năng sinh 
trưởng và phát triển của chủng bắt ₫ầu giảm giá 
trị, OD620nm lần lượt là 1,637 và 1,595 (Hình 4). Như 
vậy, ₫iều kiện thích hợp cho nuôi cấy tăng sinh 
chủng L. pentosus DCM 52.10 nhiệt ₫ộ 370C, pH 
6,5 và thời gian nuôi cấy là 32 giờ. So sánh với kết 
quả nghiên cứu của Ashokkumar và cs (2018) 
[37], xác ₫ịnh chủng L. pentosus K1-23 có khả 
năng sinh β-glucan có ₫iều kiện tăng sinh thích 
hợp là ở nhiệt ₫ộ 37,840C, pH 5,25 và thời gian nuôi 
cấy là 6,08 ngày thì chủng L. pentosus DCM 52.10 
có nhiệt ₫ộ nuôi cấy tăng sinh thấp hơn, pH cao 
hơn và thời gian nuôi cấy ngắn hơn. Khi so sánh với 
chủng L. pentosus B96 phân lập từ dịch lên men 
quả oliu trong nghiên cứu của Amelia và cs (2005) 
[20] có ₫iều kiện nuôi cấy tăng sinh thích hợp là 
300C, pH 7 thì chủng L. pentosus DCM 52.10 có 
nhiệt ₫ộ nuôi cấy cao hơn và pH nuôi cấy thấp hơn. 
Như vậy, mặc dù cùng một loài nhưng mỗi chủng L. 
pentosus từ các nguồn khác nhau có những ₫iều 
kiện nuôi cấy tăng sinh khác nhau phù hợp.  

Sau khi xác ₫ịnh ₫ược một số ₫iều kiện nuôi 
cấy tăng sinh phù hợp và khảo sát các ₫ặc tính lợi 
khuẩn cho kết quả tốt, chủng L. pentosus DCM 
52.10 sẽ ₫ược nhân giống theo ₫iều kiện ₫ã xác 
₫ịnh và sử dụng cho lên men sữa ₫ậu ₫ỏ. 

Sữa ₫ậu ₫ỏ lên men bởi chủng L. pentosus 
DCM 52.10 trong 24 giờ giá trị pH và hàm lượng 

axit thay ₫ổi theo thời gian, cụ thể pH giảm và 
hàm lượng axit tăng.  

Tỷ lệ tiếp giống khác nhau có sự tạo axit khác 
nhau, ở tỷ lệ tiếp giống 2% L. pentosus DCM 52.10 
phát triển dồi dào hình thành axit nhiều hơn dẫn 
₫ến pH thấp và hàm lượng axit cao hơn so với tỷ lệ 
tiếp giống 1% (Hình 5, 6). Lên men trong 12 giờ 
₫ầu pH giảm mạnh ở cả 2 tỉ lệ tiếp giống, cụ thể: 
1% (pH = 5,69 ở 6 giờ và pH = 4,6 ở 12 giờ) và 2% 
(pH = 5,28 ở 6 giờ và pH = 4,2 ở 12 giờ). Như vậy, 
L. pentosus DCM 52.10 phát triển mạnh trong giai 
₫oạn này dẫn ₫ến làm giảm mạnh pH. Sau 12 giờ, 
giá trị pH giảm ít hơn. Kết quả này cũng tương tự 
với kết quả nghiên cứu của Trần Thị Hà Ny và cs 
(2015) [38], khi nghiên cứu sản xuất sữa chua ₫ậu 
nành ₫ã cho rằng, từ 4 - 16 giờ pH giảm mạnh, sau 
16 giờ giá trị pH giảm không ₫áng kể. Ngoài ra, 
một số nghiên cứu khác cho thấy, sữa lên men có 
chất lượng tốt thường có pH là 4,2 - 4,6 [39, 40]. 
Tại thời ₫iểm 24 giờ lên men, giá trị pH dao ₫ộng 
từ 4,0 - 4,28 và cũng phù hợp với pH tối ưu của các 
loại sữa chua thông thường từ 3,27 - 4,59 [41]. 

 

Hình 5 và 6 cho thấy, mối liên hệ giữa ₫ộ pH 
và phần trăm axit trong sữa ₫ậu ₫ỏ lên men. Độ 
pH của sữa ₫ậu ₫ỏ lên men càng thấp thì phần 
trăm axit trong sữa ₫ậu ₫ỏ lên men càng cao. Nhìn 
chung, pH giảm và ₫ộ axit tăng qua các thời ₫iểm 
lên men. Hàm lượng axit của sữa ₫ậu ₫ỏ lên men 
bởi chủng L. pentosus DCM 52.10 tại 6 và 12 giờ 
với nồng ₫ộ tế bào ban ₫ầu 2 × 1010 CFU/mL ở tỉ lệ 
tiếp giống 2% có hàm lượng axit lần lượt là 0,57% và 
0,68%, cao hơn ở tỉ lệ tiếp giống 1% có ₫ộ axit 0,31% 
và 0,45%.   
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Sau 24 giờ lên men, hàm lượng axit ₫ạt 0,63% ở 
tỉ lệ tiếp giống 1%, 0,82% ở tỉ lệ tiếp giống 2% (Hình 
6). Axit ₫ược sinh ra tạo hương vị cho sản phẩm ₫ồ 
uống lên men. Phần lớn các vi khuẩn lactic có khả 
năng tạo thành từ 0,5 - 1,5% axit, một số loài có thể 
tạo tới 3% [42]. Như vậy, L. pentosus DCM 52.10 
có khả năng lên men sữa ₫ậu ₫ỏ trong suốt 24 giờ 
lên men, pH của sữa giảm dần và hàm lượng axit 
tăng dần. 

Tỷ lệ tiếp giống tại 
thời ₫iểm 

Mật ₫ộ vi khuẩn 
(CFU/mL) 

0 giờ 2,2 x 107 
6 giờ 5,2 x 107 
12 giờ 2,1 x 108 

18 giờ 3,6 x 108 
1% 

24 giờ 4,1 x 108 
0 giờ 3,9 x 107 
6 giờ 1,7 x 108 
12 giờ 4,6 x 108 
18 giờ 5,3 x 108 

2% 

24 giờ 6,0 x 108 

Trong quá trình lên men, mật ₫ộ vi khuẩn L. 
pentosus DCM 52.10 có xu hướng tăng theo thời 
gian lên men. Số lượng tế bào vi khuẩn tăng mạnh 
trong 12 giờ ₫ầu lên men dịch sữa ₫ậu ₫ỏ, có mật 
₫ộ tế bào ở tỉ lệ tiếp giống 1% là 2,1 x 108 CFU/mL 

và ở tỷ lệ 2% là 4,6 x 108 CFU/mL (Bảng 4). Mật ₫ộ 
tế bào vi khuẩn tăng nhẹ từ 12 - 24 giờ, sau 24 giờ 
lên men mật ₫ộ tế bào ₫ạt 4,1 x 108 CFU/mL (ở tỉ 
lệ tiếp giống 1%) và 6,0 x 108 CFU/mL (ở tỉ lệ tiếp 

giống 2%). Sự gia tăng mật ₫ộ tế bào vi khuẩn theo 
thời gian cho thấy, sự tương ₫ồng với kết quả ₫ịnh 
lượng axit lactic và ₫ộ pH ở trên. Như vậy, mật ₫ộ 
vi khuẩn L. pentosus DCM 52.10 trong sữa ₫ậu ₫ỏ 
sau 24 giờ lên men ₫ều ₫ạt trên 108 CFU/mL ở cả 
hai nồng ₫ộ 1 và 2% (v/v). Kết quả thí nghiệm cho 
thấy, khả năng phát triển của L. pentosus DCM 
52.10 trong sữa ₫ậu ₫ỏ.   

Kết quả này tương ₫ồng với kết quả nghiên 
cứu của Li và cs (2012) [43], về mật ₫ộ vi khuẩn 
lactic trong các loại sữa sau khi lên men ₫ều ₫ạt 
trên 108 CFU/mL và cũng tương ₫ồng với kết quả 
nghiên cứu của Đinh Thị Thanh Vy và cs (2024) 
[21], mật ₫ộ Lactobacillus fermentum YU2301 
tăng theo thời gian lên men, ở sữa ₫ậu ₫ỏ 24 giờ 
mật ₫ộ L. fermentum YU2301 ₫ều ₫ạt trên 108 
CFU/mL. Theo TCVN 7030:2016 [44] và một số 
nghiên cứu ₫ã chỉ ra, ₫ể mang lại lợi ích cho sức 
khỏe, mật ₫ộ lợi khuẩn trong sản phẩm tối thiểu là 
106 - 107 CFU/mL [45, 46]. Mật ₫ộ vi khuẩn ban 
₫ầu phải ₫ủ lớn ₫ể ₫áp ứng lượng lợi khuẩn, do 
trong quá trình ₫i vào hệ tiêu hóa, các chủng lợi 
khuẩn phải sống sót khi ₫ến ₫ường ruột chống lại 
các ₫iều kiện axit dạ dày và muối mật [47]. 

4. KẾT LUẬN 

Chủng vi khuẩn L. pentosus DCM 52.10 có 
₫ặc tính lợi khuẩn tốt, như chịu ₫ược pH của dạ 
dày, muối mật và kháng vi khuẩn gây bệnh E. coli, 
S. typhymurium. Chủng này có ₫iều kiệu tăng sinh 
thích hợp ở 37oC, pH 6,5 và thời gian nuôi cấy là 32 
giờ. L. pentosus DCM 52.10 có khả năng lên men 
sữa ₫ậu ₫ỏ. Sau 24 giờ lên men, ₫ộ pH sữa ₫ậu ₫ỏ 
khi bổ sung vi khuẩn này ở tỷ lệ 1% và 2% (v/v) ₫ều 
₫ạt dưới 4,3, hàm lượng axit tăng dần tại 24 giờ 
trên 0,6%. Mật ₫ộ vi khuẩn L. pentosus DCM 52.10 
tăng dần trong suốt quá trình lên men, sau 24 giờ 
mật ₫ộ vi khuẩn ₫ều ₫ạt trên 108 CFU/mL. Từ các 
kết quả trên cho thấy, chủng vi khuẩn L. pentosus 
DCM 52.10 có tiềm năng lợi khuẩn và lên men các 
sản phẩm sữa từ hạt ₫ậu thay thế nguồn sữa ₫ộng 
₫ộng vật.  
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Lactobacillus pentosus has been used to produce probiotic food products. The study aimed to 
evaluate the probiotic potential and red bean milk fermentation ability of L. pentosus DCM 52.10. 
Using the culture method, the bacterial density was determined and the agar diffusion method 
revealed that L. pentosus DCM 52.10 had good probiotic characteristics, such as tolerance to 
gastric pH, bile salts and antagonism against the pathogenic bacteria E. coli ATCC 25922 and 
Salmonella typhymurium ATCC 13311. This strain had suitable growth conditions at 37°C, pH 6.5 
and a cultivation time of 32 hours. L. pentosus DCM 52.10 can ferment red bean milk. During the 
fermentation process, the pH of the milk decreased gradually and the lactic acid content 
increased steadily. After 24 hours, the red bean milk pH reached below 4.3 and the lactic acid 
content exceeded 0.6% at both inoculation ratios of 1% and 2% (v/v). The density of L. pentosus 
DCM 52.10 increased during fermentation, reaching over 108 CFU/mL after 24 hours. 
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