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ĐÁNH GIÁ KHẢ NĂNG KHÁNG CÁC NHÓM VI KHUẨN 
GÂY ĐỘC THỰC PHẨM CỦA CHỦNG LỢI KHUẨN 

E. FAECIUM F26BA VÀ E. FAECIUM F54BA

1. ĐẶT VẤN ĐỀ
Vi khuẩn cùng độc tố của chúng là một trong 

những nguyên nhân phổ biến nhất gây ra tình 
trạng ngộ độc thực phẩm. Các triệu chứng và 
mức độ nghiêm trọng của ngộ độc thực phẩm 
khác nhau, chủ yếu tùy thuộc vào loại vi sinh vật 
và mật độ của chúng trong thực phẩm ô nhiễm. 

Nhóm vi khuẩn gây ngộ độc thực phẩm phổ biến 
gồm Salmonella, E. coli sinh độc tố Shiga (STEC), 
Shigella, Staphylococcus aureus… [15].

Tại Hoa Kỳ năm 2022, mạng lưới giám sát tích 
cực bệnh truyền qua thực phẩm (FoodNet) đã ghi 
nhận có 25.479 trường hợp nhiễm độc thực phẩm, 
làm cho 5.981 trường hợp phải nhập viện điều trị 

TÓM TẮT
Mục tiêu: Đánh giá khả năng kháng vi khuẩn gây ngộ độc thực phẩm của hai chủng lợi khuẩn E. faecium 
F26BA và E. faecium F54BA (thành phần trong chế phẩm probiotic EntVN 500 mg).
Đối tượng và phương pháp: Nghiên cứu sử dụng hai chủng lợi khuẩn E. faecium F26BA và E. faecium 
F54BA là thành phần của chế phẩm probiotic EntVN 500 mg và các nhóm vi khuẩn gây độc thực phẩm 
phân lập tại Việt Nam (gồm 10 chủng E. coli sinh độc  tố Shiga; 20 chủng Salmonella spp.; 10 chủng 
Shigella spp.; 2 chủng Staphylococcus aureus có độc tố). Phương pháp khuếch tán giếng thạch theo 
Ridwan được áp dụng để đánh giá hoạt tính kháng khuẩn của hai chủng lợi khuẩn. 
Kết quả: Hai chủng lợi khuẩn F26BA và F54BA đều có tính kháng khuẩn mạnh với các nhóm vi khuẩn gây 
độc thực phẩm. Đường kính vùng ức chế của F26BA và F54BA với 10 chủng E. coli sinh độc tố Shiga; 20 
chủng Salmollela spp.; 10 chủng Shigella spp.; 2 chủng Staphylococcus aureus có độc tố trong cả 3 lần 
thực nghiệm trên giếng thạch đều lớn hơn 10 mm.
Từ khóa: E. faecium F26BA, E. faecium F54BA, probiotic EntVN 500 mg, tính kháng khuẩn.
ABSTRACT
Objectives: Evaluation of the ability to inhibit bacteria that cause foodborne illness of two probiotic strains 
E. faecium F26BA and E. faecium F54BA (components in the probiotic product EntVN 500 mg).
Subjects and methods: The study used two probiotic strains, E. faecium F26BA and E. faecium F54BA, 
which are components of the probiotic product EntVN 500 mg, foodborne pathogenic bacteria isolated in 
Vietnam include 10 strains of Shiga toxin-producing E. coli, 20 strains of Salmonella spp., 10 strains of 
Shigella spp., and 2 toxin-producing strains of Staphylococcus aureus. The agar well diffusion method, 
according to Ridwan, was used to assess the inhibitory activity of the two probiotic strains.
Results: Both probiotic strains F26BA and F54BA showed strong antibacterial activity against groups 
of foodborne pathogenic bacteria.The inhibition zone diameters of F26BA and F54BA against 10 strains 
of Shiga toxin-producing E. coli, 20 strains of Salmonella spp., 10 strains of Shigella spp., and 2 toxin-
producing strains of Staphylococcus aureus in all three agar well diffusion experiments were greater than 
10 mm.
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và 170 trường hợp tử vong do nhiễm khuẩn thực 
phẩm. Trong đó, tỉ lệ nhiễm khuẩn Salmonella là 
16,3% (16,3 trường hợp trên 100.000 dân), tiếp 
theo là E. coli  (STEC), Shigella [5], [8]. Tại Việt 
Nam, 5 tháng đầu năm 2024 ghi nhận xảy ra gần 
40 vụ ngộ độc thực phẩm tại nhiều địa phương, với 
hàng ngàn người bị nhiễm khuẩn và hầu hết có liên 
quan đến các nhóm vi khuẩn gây bệnh này.

Để khắc phục tình trạng nêu trên, FoodNet 
đưa ra các khuyến cáo giúp giảm các ca ngộ độc 
thực phẩm, như nâng cao ý thức của người chế 
biến thức ăn; không sử dụng thức ăn ôi thiu; quy 
định cụ thể về các giới hạn nhiễm khuẩn trên thực 
phẩm; quản lí chặt chẽ công tác an toàn vệ sinh 
thực phẩm; xử lí nghiêm minh khi xảy ra các vụ 
ngộ độc thực phẩm… [5]. Bên cạnh đó, việc nghiên 
cứu các hợp chất kháng khuẩn tự nhiên làm chất 
bảo quản sinh học trong các sản phẩm thực phẩm 
và chế phẩm thuốc được coi là giải pháp tiềm năng 
đối phó với tình trạng đa kháng thuốc của nhóm 
vi khuẩn gây bệnh, trong điều kiện phát triển các 
loại thuốc kháng khuẩn mới còn hạn chế [3], [11]. 
Một trong những giải pháp quan trọng nữa là nâng 
cao sức khỏe của người dân, thường xuyên bổ 
sung các thực phẩm bảo vệ sức khỏe, probiotic có 
khả năng kháng lại các chủng vi khuẩn trên, nhanh 
chóng hồi phục hệ vi sinh đường ruột.

Trong chương trình nghiên cứu khoa học của 
Trung tâm Nhiệt đới Việt - Nga, chúng tôi đã phân 
lập thành công các chủng lợi khuẩn bản địa  E. 
faecium F26BA và E. faecium F54BA dùng để sản 

xuất chế phẩm probiotic EntVN 500 mg [1], [2]. 
Đây là các chủng mới được phân lập được từ nem 
chua, đậu phụ lên men - thực phẩm lên men truyền 
thống Việt Nam. Các chủng được đánh giá là an 
toàn và có các đặc tính probiotic. Một trong những 
đặc tính quan trọng nhất của các chủng lợi khuẩn 
này là khả năng kháng một số vi khuẩn gây bệnh 
đường ruột phổ biến, giúp hệ vi khuẩn đường ruột 
trở về trạng thái cân bằng.

Trong bài báo này, chúng tôi trình bày kết quả 
đánh giá khả năng kháng một số vi khuẩn gây bệnh 
của 2 chủng lợi khuẩn (E. faecium F26BA và E. 
faecium F54BA) phân lập từ mẫu thực phẩm bản 
địa tại Việt Nam.

2. VẬT LIỆU, PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Vật liệu nghiên cứu

- Chủng lợi khuẩn: chủng E. faecium F26BA 
và E. faecium F54BA, phân lập từ mẫu nem 
chua và đậu phụ lên men tại Việt Nam. Chủng 
được đánh giá tính an toàn trên động vật thực 
nghiệm. Dữ liệu trình tự toàn bộ genome được 
đăng kí tại ngân hàng gen (GenBank accession 
number) với mã thứ tự là JARGGM000000000 và 
JARDYX000000000 [1,2].

- Chủng vi khuẩn gây bệnh: 10 chủng STEC E. 
coli, 20 chủng Salmonella spp., 10 chủng Shigella 
spp. và 2 chủng Staphylococcus aureus chứa độc 
tố. Các chủng thuộc nghiên cứu của Trung tâm 
Nhiệt đới Việt - Nga, thể hiện ở bảng dưới:

STT Tên chủng Định danh loài 
(Vitek và 16S) Tính kháng kháng sinh

1. STEC E. coli

1 E1, E2, E4, E5, E6, 
E7, E8, E9, E13, E14 E. coli

Kháng: Ampicillin, Gentamicin, Chloramphenicol, 
Tobramycin, Amikacin, Ciprofloxacin, Piperacillin, 
Tetracyclin, Trimethoprim + Sulfamethxazole.

2. Salmonella spp.

2.1

N3, N9, N12, N13, 
N16, N20, N22, N23, 
N24, CR2, CR5, S15, 
S16, S17,S18, E23

Salmonella spp.
Kháng: Ampicillin, Cefazolin, Cefuroxime, 
Cefepime, Cefotaxime, Piperacillin, Trimethoprim + 
Sulfamethxazole, Aztreonam, Ceftazidime, Tetracyclin.

2.2 N5, N6, N7, N18 Salmonella spp. Nhạy cảm với tất cả các kháng sinh.
3. Shigella spp.

3.1 N1, N10, N15, CR8, 
CR9 Shigella sonnie Nhạy cảm với tất cả các kháng sinh.

3.2 N17, N21, N25, N2, 
Shi8 Shigella sonnei Kháng: Cefazolin, Gentamicin, Piperacillin + 

Tazobactam.
4. Staphylococcus aureus

4.1 SA7, SA8 Staphylococcus 
aureus

Kháng: Erythromycin, Azithromycin, Clindamycin, 
Penicillin, Telithromycin, Chloramphenicol, Gentamicin.
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2.2. Phương pháp nghiên cứu
- Tạo sinh khối chủng lợi khuẩn: chủng giống E. 

faecium F26BA và E. faecium F54BA được hoạt hóa 
trên môi trường thạch MRS (Himedia). Lựa chọn 
khuẩn lạc đặc trưng, nuôi cấy trong môi trường lỏng 
LB (Luria Bertani broth, Himedia) tại 37°C trong vòng 
16-20 giờ.

Chủng vi khuẩn gây độc được hoạt hóa trên môi 
trường thạch LB (Luria Bertani agar, Himedia). 
Lựa chọn khuẩn lạc đặc trưng, nuôi cấy trong môi 
trường lỏng LB tại 37°C trong vòng 16-20 giờ.

- Đánh giá hoạt tính kháng khuẩn của E. faecium 
F26BA và E. faecium F54BA: đánh giá hoạt tính 
kháng chủng vi khuẩn gây độc của E. faecium 
F26BA và E. faecium F54BA bằng phương pháp 
khuếch tán giếng thạch theo Ridwan [13]. Sau khi 
tăng sinh, cấy các chủng vi khuẩn gây bệnh trong 
môi trường lỏng LB. Chuẩn bị môi trường thạch 
Chromatic detection (Liofilchem) ấm, chứa chủng 
vi khuẩn gây độc với tỉ lệ 1:100. Đổ thạch lên đĩa 
Petri, để nguội tại nhiệt độ phòng trong 1 giờ. Đổ 
lớp thạch MRS trên đĩa Chromatic detection, để 
nguội. Trên mỗi đĩa thạch, đục 2 giếng (đường 
kính 5 mm) trên lớp môi trường MRS. Hút 80 µl 
E. faecium F26BA và F54BA cho vào từng giếng. 
Các đĩa được giữ trong 2 giờ ở nhiệt độ phòng, 
sau đó ủ ở 37°C trong 24 giờ. Mẫu đối chứng là 
các chủng lợi khuẩn được nuôi cấy trên môi trường 
thạch không chứa vi khuẩn gây bệnh.

Hoạt tính kháng khuẩn của 2 chủng lợi khuẩn 
được biểu thị bằng đường kính của vùng ức chế 
xung quanh giếng. Kết quả thực hiện lặp lại 3 lần. 
Hoạt tính kháng khuẩn được kí hiệu: (-) là không ức 
chế; (+) là vùng ức chế có đường kính ≤ 10 mm; (++) 
là vùng ức chế có đường kính > 10 mm.

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN
Bảng 1. Hoạt tính kháng khuẩn của 2 chủng 
F26BA và F54BA với E. coli sinh độc tố Shiga

Chủng 
gây độc

Chủng lợi khuẩn
F54BA F26BA

E1 (E. coli) ++ ++
E2 (E. coli) ++ ++
E3 (E. coli) ++ ++
E5 (E. coli) ++ ++
E6 (E. coli) ++ ++
E7 (E. coli) ++ ++
E8 (E. coli) ++ ++
E9 (E. coli) ++ ++
E13 (E. coli) ++ ++
E14 (E. coli) ++ ++

Đánh giá hoạt tính kháng khuẩn của 2 chủng E. 
faecium F26BA và F54BA trên các chủng E. coli 
sinh độc tố Shiga  (STEC). Thí nghiệm lặp lại 3 lần, kết 
quả (bảng 1) cho thấy cả 2 chủng lợi khuẩn đều có khả 
năng kháng mạnh (++) với 10 chủng E. coli sinh độc tố 
Shiga (vùng ức chế đều có đường kính > 10 mm).
Bảng 2. Hoạt tính kháng khuẩn của 2 chủng 
F26BA và F54BA trên Salmonella spp.

Chủng 
gây độc

Chủng lợi khuẩn
F54BA F26BA

N3 (Salmonella 
enterica strain SP) ++ ++

N5 (Salmonella Bareilly) ++ ++
N6 (Salmonella Bareilly) ++ ++
N7 (Salmonella Typhi) ++ ++
N9 (Salmonella Rissen) ++ ++
N12 (Salmonella Typhi) ++ ++
N13 (Salmonella 
Typhimurium) ++ ++

N16 (Salmonella Bareilly) ++ ++
N18 (Salmonella Bareilly) ++ ++
N20 (Salmonella Rissen) ++ ++
N22 (Salmonella Enteritidis) ++ ++
N23 (Salmonella Rissen) ++ ++
N24 (Salmonella 
enterica subsp.) ++ ++

CR2 (Salmonella Rissen) ++ ++
CR5 (Salmonella Rissen) ++ ++
S15 (Salmonella Dublin) ++ ++
S16 (Salmonella Bareilly) ++ ++
S17 (Salmonella Dublin) ++ ++
S18 (Salmonella Typhi) ++ ++
E23 (Salmonella Dublin) ++ ++

Thực hiện thí nghiệm lặp lại 3 lần, kết quả cho 
thấy cả 2 chủng E. faecium F26BA và F54BA đều 
có khả năng kháng mạnh với 20 chủng Salmonella 
spp. nghiên cứu (bảng 2). Đây là các chủng thuộc 
loài Salmonella spp. được tìm thấy trong các ca 
ngộ độc thực phẩm ghi nhận gần đây tại Việt 
Nam. Trong đó, có 16 chủng Salmonella kháng 
với hầu hết các kháng sinh thử nghiệm (Ampicillin, 
Ticarcillin + Clavulanic, Piperacillin, Trimethoprim 
+ Sulfamethxazole, Chloramphenicol, Tetracyclin) 
và 4 chủng Salmonella nhạy cảm với hầu hết các 
kháng sinh. Không có sự khác biệt về khả năng 
kháng khuẩn của 2 chủng lợi khuẩn E. faecium 
F26BA và F54BA với các chủng Salmonella spp. 
sử dụng trong nghiên cứu.
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Bảng 3. Hoạt tính kháng Shigella spp. và 
Staphylococcus aureus của F26BA và F54BA

Chủng 
gây độc

Chủng lợi khuẩn
F54BA F26BA

N1 (Shigella sonnie) ++ ++
N10 (Shigella flexneri) ++ ++
N15 (Shigella sonnie) ++ ++
N17 (Shigella sonnie) ++ ++
N21 (Shigella sonnie) ++ ++
N25 (Shigella sonnie) ++ ++
N2 (Shigella sonnie) ++ ++
CR8 (Shigella sonnie) ++ ++
CR9 (Shigella sonnie) ++ ++
Shi8 (Shigella sonnie) ++ ++
SA7 (Staphylococcus 
aureus) ++ ++

SA8 (Staphylococcus 
aureus) ++ ++

Tương tự, 2 chủng F26BA và F54BA kháng 
khuẩn mạnh với nhóm vi khuẩn Shigella spp. và 
Staphylococcus aureus (bảng 3). Thời gian ủ bệnh 
và gây ngộ độc đối với hai nhóm vi khuẩn này được 
ghi nhận từ 6 giờ đến 6 ngày [4]. Như vậy, những 
người thường xuyên sử dụng probiotic nếu rơi vào 
tình huống sử dụng thực phẩm ô nhiễm sẽ giảm 
bớt được nguy cơ bị ngộ độc nặng nhờ cơ chế 
kháng khuẩn và cạnh tranh của các lợi khuẩn trong 
hệ vi sinh vật đường ruột.

Một đặc điểm quan trọng của probiotic là tính 
kháng khuẩn. Probiotic chứa các chủng lợi khuẩn 
nhóm axit lactic được chứng minh có khả năng 
ngăn ngừa và điều trị các bệnh liên quan đến hệ vi 
sinh vật đường ruột. Các chủng lợi khuẩn này ức 
chế mầm bệnh bằng cơ chế sinh ra các axit hữu 
cơ, hydrogen peroxide và bacteriocin, ức chế sự 
xâm nhập của mầm bệnh trong ruột; nhờ đó, ngăn 
ngừa các bệnh nhiễm trùng khác nhau [4], [7]. Cả 
2 chủng E. faecium F26BA và F54BA đều chứa các 
đoạn gen biểu hiện khả năng sinh bacterocin khi 

phân tích toàn bộ trình tự hệ gen. Đặc điểm này có 
thể là cơ sở khoa học giải thích khả năng kháng 
khuẩn của các chủng này.

Kết quả kháng khuẩn của 2 chủng F26BA và 
F54BA tương đồng với các nghiên cứu trên thế 
giới về đặc tính probiotic các chủng lợi khuẩn E. 
faecium. Theo Ridwan và Kos, các chủng probiotic 
có khả năng kháng các mầm bệnh phổ biến S. aureus, 
P. aeruginosa, E. coli, Y. enteratioitica, L. monocytogenes 
bằng phương pháp khuếch tán giếng thạch [4], 
[10], [13]. Thiwanya Choeisoongnern và cộng 
sự (2021) đã chứng minh E. faecium  OV3-6 
(thành phần probiotic) không những có khả năng 
kháng Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Salmonella spp., Shigella, mà còn cạnh tranh, làm 
giảm khả năng bám dính của các vi khuẩn gây 
bệnh. Ngoài ra, quá trình bài tiết sản sinh chất hữu 
cơ axit làm giảm độ pH nội bào của E. faecium  
cũng là một yếu tố gây chết mầm bệnh [6]. Tương 
tự, Raha Abedini và cộng sự (2020) cũng ghi nhận 
khả năng kháng các vi khuẩn gây bệnh của chủng 
probiotic E. faecium 96B4 [12]. Fereshteh và cộng 
sự đã chứng minh probiotic chứa E. faecium SF68 
có khả năng kháng các vi khuẩn gây bệnh nhóm 
Salmonella Typhimurium [9]. Trong nghiên cứu của 
chúng tôi, hai chủng probiotic bản địa E. faecium 
F26BA và F54BA đều có khả năng kháng mạnh với 
các nhóm vi khuẩn gây bệnh đường ruột phân lập 
tại Việt Nam. 

Không những vậy, các chủng lợi khuẩn F26BA 
và F54BA có khả năng sống sót trong môi trường 
pH thấp 2,5 và môi trường dịch mật 0,3%, có khả 
năng giảm cholesterol từ 20-38%. Phân tích trình 
tự toàn bộ hệ gen của F26BA và F54BA, phát hiện 
các vùng gen biểu hiện khả năng sinh tổng hợp 
enzyme, đặc trưng khả năng sinh bacterocin. Các 
chủng đều có các đặc tính an toàn gồm: không 
có hoạt tính tan huyết, không kháng vancomycin 
và không chứa các gen gây độc tố. Với những 
đặc tính probiotic trên, có thể sử dụng chế phẩm 
probiotic trong việc phòng ngừa, làm giảm các hiện 
tượng nhiễm khuẩn thực phẩm, cân bằng hệ vi sinh 
đường ruột. Sử dụng probiotic chứa các chủng lợi 
khuẩn bản địa với các đặc điểm dễ dàng thích nghi 
và phù hợp với người Việt, tăng hiệu quả của chế 
phẩm. Chủ động nguồn giống, nguyên liệu bào chế 
phổ biến, quy trình đơn giản giúp giảm giá thành 
sản phẩm, đáp ứng được nhu cầu thị trường. 

Ngoài việc sử dụng các chủng lợi khuẩn này 
vào sản xuất probiotic, còn có thể ứng dụng tổng 
hợp các chất bảo quản tự nhiên trong sản xuất 
thực phẩm. Các chất kháng khuẩn từ vi sinh vật là 
chất ức chế tự nhiên hiệu quả đối với mầm bệnh 
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có khả năng gây hư hỏng các loại thực phẩm khác 
nhau, đồng thời rất an toàn [7].

4. KẾT LUẬN
Nghiên cứu thử nghiệm hoạt tính kháng khuẩn 

của 2 chủng E. faecium F26BA và F54BA (thành 
phần probiotic EntVN 500 mg).

Kết quả cho thấy 2 chủng lợi khuẩn này đều có 
tính kháng khuẩn cao (đường kính vùng ức chế  > 
10 mm) với các nhóm vi khuẩn Salmonella spp., E. 
coli (STEC), Shigella spp., Staphylococcus aureus 
phân lập tại Việt Nam.
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