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Nghiên cứu đánh giá khả năng kháng vi khuẩn gây bệnh có nguồn gốc thực phẩm của 20 chủng
xạ khuẩn phân lập từ Quế(Cinnamomum sp.). Xạ khuẩn được lên men trên môi trường YIM 38,
sau đó xác định hoạt tính kháng khuẩn của dịch lên men bằng phương pháp đục lỗ thạch. Kết
quả: 20 chủng xạ khuẩn đều có khả năng kháng ít nhất 1 vi sinh vật kiểm định trong đó: 45% số
chủng kháng Escherichia coli ATCC 11105; 65% số chủng kháng Bacillus cereus ATCC 11778,
số chủng  kháng Salmonellaenterica ATCC 14028 và Staphylococcus epidemidis ATCC 12228
đều là 85%. Đặc biệt, chủng YBQ 080 cho thấy hoạt tính rất mạnh, vòng kháng khuẩn trên
(23,3mm ± 0,12) với Salmonellaenterica ATCC 14028. Kết luận: xạ khuẩn thu nhận từ quế có
thể ứng dụng trong bảo quản thực phẩm, phòng chống các bệnh truyền qua thực phẩm.
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Thực phẩm chứa mầm bệnh ảnh

hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe con
nguờ̛i và hiẹn̂ đang trở thành một trong
những nguyên nhan̂ gây ra các dịch bệnh.
Mặc dù áp dụng tiến bộ kỹ thuật trong
công nghệ và quy phạm vệ sinh an toàn
thực phẩm nhun̛g nguy cơ nhiễm các vi
sinh vật gây bệnh trong quá trình chế biến
thực phẩm ngày càng gia tăng [3]. Để
kiểm soát vấn đề này, các chất bảo quản
hóa học đã được đưa vào sử dụng. Tuy
nhiên, dù chỉ sử dụng một lượng nhỏ các
chất bảo quản hoá học trong thời gian dài
đều có thể gây hại cho người tiêu dùng.
Do đó, cần có các biẹn̂ pháp bảo quản
thực phẩm khác an toàn hon̛. Bảo quản
thực phẩm bằng các hợp chất sinh học có
nguồn gốc tự nhiên để ức chế hay tiêu
diệt các vi sinh vật không mong muốn có

mặt trong thực phẩm là hướng giải pháp
tiềm năng.

Xạ khuẩn nội cộng sinh là những sinh
vật sống bên trong các mô thực vật mà
không gây hại hay cạnh tranh dinh dưỡng
với cây chủ [2]. Một số công bố cho thấy
các hợp chất chuyển hóa do xạ khuẩn nội
cộng sinh tạo ra trên cây dược liệu rất đa
dạng mặt về số lượng và chức năng như
các chất kháng vi sinh vật, chất kiểm soát
sinh học, chất chống oxy hóa...[1]. Cho
tới nay, số lượng các nghiên cứu về xạ
khuẩn nội cộng sinh trên cơ thể thực vật
vẫn còn rất hạn chế, vì vậy cơ hội để phân
lập được các loài xạ khuẩn từ các cây
dược liệu hứa hẹn tiềm năng khai thác
trong y học, nông nghiệp, và các ngành
công nghiệp khác là vô cùng lớn. Công
dụng và dược tính của cây quế đã được
biết đến từ lâu và được sử dụng cho nhiều
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mục đích trong lĩnh vực y dược và bảo
quản thực phẩm. Cho đến nay, chưa có
nhiều công trình nghiên cứu về xạ khuẩn
nội cộng sinh trên cây quế được công bố
trên thế giới cũng như Việt Nam. Trong
nghiên cứu này, chúng tôi sẽ tiến hành
đánh giá hoạt tính kháng vi khuẩn gây
bệnh truyền qua thực phẩm và vi khuẩn
thực phẩm như Escherichia coli ATCC
11105, Salmonellaenterica subsp,
Staphylococcus epidemidis ATCC 12228,
Bacillus cereus ATCC 11778 của một số
chủng xạ khuẩn phân lập từ cây quế tại
Tỉnh Yên Bái, Việt Nam. [4]

II. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP
NGHIÊN CỨU

2.1. Đối tượng :
2.1.1. Chủng giống vi sinh vật:
Bộ sưu tập các chủng xạ khuẩn nội

cộng sinh được phân lập từ các mẫu cây
quế, thu thập tại Xã Tân Hợp, Huyện Văn
Yên, Tỉnh Yên Bái và bảo quản giống tại
Phòng Công nghệ lên men, Viện Công
nghệ sinh học, Viện Hàn lâm Khoa học
và Công nghệ Việt Nam. Các chủng vi
sinh vật kiểm định: Salmonella enterica
ATCC 14028, Escherichia coli ATCC
11105, Bacillus cereus ATCC 11778,
Staphylococus epidermidis ATCC 12228
nhận từ Bộ sưu tập giống VSV của Phòng
Công nghệ lên men, Viện Công nghệ sinh
học, Viện Hàn lâm Khoa học và Công
nghệ Việt Nam.

2.1.2. Các hóa chất sử dụng
Các hóa chất chính: tinh bột tan (Việt

Nam), pepton (Trung Quốc), cao nấm
men, cao thịt (Merck-Đức), agar (Việt
Nam). Các hóa chất tinh khiết và thông
dụng khác dùng trong phân lập và nghiên
cứu: các nguồn đường, trypton, các acid
amin được cung cấp bởi hãng Sigmal,

Mỹ. Nước Milli-Q hoặc nước tiệt trùng
được sử dụng trong tất cả thí nghiệm.

2.2. Phương pháp
2.2.1. Phương pháp thu nhận dịch xạ

khuẩn:
Các chủng xạ khuẩn sau khi được

phân lập sẽ được đem đi hoạt hóa trong
các ống nghiệm chứa môi trường lỏng
YIM 38 (Bột đậu tương 12g, manitol : 5g,
H2O cho đủ 1000ml, chỉnh pH đến 7; Môi
trường hấp khử trùng ở nhiệt độ 121oC
trong thời gian 20 phút bằng nồi hấp MC-
40DP (Hãng ALP, Nhật Bản) với thể tích
3-5ml ở điều kiện nhiệt độ 30oC trong 2
ngày. Tiếp đó sẽ chuẩn bị các bình tam
giác chứa môi trường lỏng YIM 38, thể
tích 30-50ml, sau đó sẽ đổ toàn bộ dịch
trong ống nghiệm có chứa xạ khuẩn sau
khi đã hoạt hóa vào bình tam giác vừa
chuẩn bị trên để tiến hành lên men trong
điều kiện 300C, có lắc 200 rpm/phút , thời
gian 5 ngày trong tủ cấy (Hãng ESCO,
Pháp). Cuối cùng tiến hành ly tâm thu
dịch xạ khuẩn bằng máy ly tâm (Hãng
Thermo Scientific, Đức) và kết quả thu
được 105ml dịch xạ khuẩn long huyết để
sử dụng cho nghiên cứu [6].

2.2.2. Xác định hoạt tính kháng
khuẩn của dịch xạ khuẩn bằng phương
pháp đục lỗ thạch

Khả năng kháng vi sinh vật kiểm định
của các chủng xạ khuẩn nội cộng sinh
được xác định theo phương pháp đục lỗ
thạch [6]. 100 µl vi sinh vật kiểm định với
nồng độ 108CFU/ml (OD=0.1) được
trang đều trên đĩa thạch MHB, sau đó đục
lỗ thạch đường kính 6 mm, nhỏ 100 µl
dịch nuôi cấy xạ khuẩn vào lỗ thạch. Sau
đó các đĩa được ủ trong tủ ấm IFA-110L-
8 (Hãng ESCO, Pháp) ở 370C trong điều
kiện hiếu khí trong 24 giờ. Sau 24 giờ
vòng tròn kháng khuẩn được đo và ghi lại
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Bảng 1. Khả năng kháng vi sinh vật kiểm định của 20 chủng xạ khuẩn nội cộng
sinh trên cây quế

Đường kính vòng kháng khuẩn (D-d, mm±SD)

STT Ký hiệu
chủng 1 2 3 4 STT Ký hiệu

chủng 1 2 3 4

1 YBQ 025 0 0 14 ±0,17 0 11 YBQ 092 13,8±0,14 14,7±0,14 7,8±0,28 0

2 YBQ 040 0 16 ±0,35 15,7±0,12 0 12 YBQ 094 12,5±0,94 17,5±0,05 6,8±0,44 0

3 YBQ 046 9,2 ±0,13 15±0,1 12,3±0,23 0 13 YBQ 105 0 14,5±0,26 14,7±0,32 12,1±0,1

4 YBQ 047 0 18,8±0,3 19,5±0,13 8,8±0,08 14 YBQ 107 0 12±0,53 12,3±0,23 0

5 YBQ 056 0 15,5 ±0,28 19,3±0,15 15±0,05 15 YBQ 115 0 0 9,7±0,15 9,6±0,12

6 YBQ 059 12±0,26 16,7 ±0,12 15±0,26 10,1±0,05 16 YBQ 116 6,8±0,08 13±0,14 15,7±0,06 7,9±0,04

7 YBQ 065 0 16,7 ±0,21 20±0,26 9,1±0,07 17 YBQ 118 0 16±0,2 0 10,5±0,05

8 YBQ 075 0 17,7 ±0,15 19,3±0,12 0 18 YBQ 119 0 0 11,6±0,23 4,2±0,09

9 YBQ 080 14,5 ±0,06 23,3 ±0,12 18,7±0,06 15,8±0,49 19 YBQ 121 11,4±0,05 15,5±0,09 9±0,1 7,4±0,40

10 YBQ 090 14,2 ±0,07 16,7 ±0,12 0 11,7±0,08 20 YBQ 125 12,1±0,13 14,3±0,06 18,3±0,21 16,4±0,34

Ghi chú: 1. Escherichia coli ATCC 11105; 2. Salmonellaenterica ATCC 14028; 3. Staphylococus epidermidis ATCC 12228; 4.
Bacillus cereus ATCC 11778.

theo mm và đường kính được xác định
bằng giá trị trung bình của ít nhất hai lần
thí nghiệm lặp. Khả năng ức chế vi sinh
vật được thể hiện bằng đường kính của
vòng tròn kháng khuẩn.

III. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN
3.1. Hoạt tính kháng khuẩn của xạ

khuẩn nội cộng sinh trên cây quế
Hoạt tính kháng khuẩn của dịch lên

men 20 chủng xạ khuẩn nội cộng sinh
trên cây quế ở Yên Bái được khảo sát đối
với 4 chủng vi khuẩn kiểm định là những
vi khuẩn gây bệnh có nguồn gốc thực
phẩm: Escherichia coli ATCC 11105, Sal-
monellaenterica subsp, Staphylococcus
epidemidis ATCC 12228 và Bacillus
cereus ATCC 11778, kết quả nghiên cứu

được thể hiện trên Bảng 1. Kết quả
nghiên cứu cho thấy, các chủng xạ khuẩn
thể hiện hoạt tính khuẩn trên tất cả 4 vi
sinh vật kiểm định. Trong đó, chủng
YBQ80 thể hiện hoạt tính cao nhất với
Salmonellaenterica ATCC 14028, vòng
kháng khuẩn lên đến 23,3±0,12mm.
Chủng YBQ119 có hoạt tính thấp nhất là
4,2±0,09mm với Bacillus cereus ATCC
11778. Trong đó có tới 5 chủng có khả
năng ức chế cả 4 vi sinh vật kiểm định là
YBQ 059, YBQ116, YBQ 080, YBQ121,
YBQ125 và có 1 chủng xạ khuẩn kháng
duy nhất 1 vi sinh vật kiểm định là chủng
YBQ025. Điều này chứng tỏ xạ khuẩn
phân lập từ quế có thể là nguồn sinh các
hợp chất kháng khuẩn tiềm năng ứng
dụng trong tương lai.
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3.2. So sánh khả năng kháng khuẩn

của các chủng xạ khuẩn với vi khuẩn
kiểm định :

Trong 20 chủng xạ khuẩn, 9 chủng
kháng E. coli ATCC 11105 (chiếm 45%);
17 chủng kháng S. epidermidis ATCC

12228 (chiếm 85%); 13 chủng kháng
Bacillus cereus ATCC 11778 (chiếm
65%) và 17 chủng kháng Salmonella en-
terica ATCC 14028 (chiếm 85%) (Hình
1).

Hình1. Khả năng kháng vi sinh vật kiểm định của 20 chủng xạ khuẩn nội cộng sinh
trên cây quế

Kết quả cho thấy, các chủng ức chế sự
phát triển của vi sinh vật gây bệnh ở mức
độ khác nhau (Bảng 2). Nhận thấy, đa số
các chủng xạ khuẩn thể hiện ở vòng kháng
khuẩn phần lớn đạt trong khoảng 10-
20mm. Ví dụ, 16 chủng thể hiện vòng
kháng khuẩn cao (10-20mm) với Salmo-

nellaenterica ATCC 14028 và không có
vòng kháng khuẩn nào dưới 10mm. Tuy
nhiên, hiệu quả kháng khuẩn kém hơn với
chủng chịu nhiệt Bacillus cereus ATCC
11778, 6 trên tổng số 13 chủng  có vòng
kháng khuẩn dưới 10mm.

Bảng 2. So sánh khả năng kháng vi sinh vật kiểm định của 20 chủng xạ khuẩn nội
cộng sinh trên cây quế

Chủng vi sinh vật kiểm định

Chủng xạ khuẩn có hoạt tính kháng vi sinh
vật (chủng)

Đường kính vòng kháng khuẩn (mm)

≤ 10 10-20 ≥20

Escherichia coli ATCC 11105 2 7 0

Salmonellaenterica ATCC 14028 0 16 1

Staphylococcus epidermidis ATCC 12228 4 12 1

Bacillus cereus ATCC 11778 6 7 0
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Đã có nhiều nghiên cứu trên thế giới
chứng minh các hoạt chất sinh học được
tổng hợp từ vi khuẩn nội cộng sinh và
nấm nội cộng sinh trên cây dược liệu có
khả năng kháng khuẩn, ứng dụng trong
công nghệ thực phẩm. Cùng trong lĩnh
vực này, chưa có nhiều công bố quốc tế
về tiềm năng ứng dụng của xạ khuẩn nội
cộng sinh trên cây quế. Tuy nhiên, nhiều
công trình nghiên cứu cho thấy tiềm
năng kháng vi sinh vật của các chủng xạ
khuẩn nội cộng sinh. Nghiên cứu của Li
và cộng sự (2012) đã thông báo, nhiều
chủng xạ khuẩn nội cộng sinh thể hiện
phổ kháng khuẩn rộng và có hoạt tính
mạnh mẽ, đặc biệt ức chế mạnh với 3
chủng gây bệnh liên quan đến thực phẩm
là Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella typhia. [5]. Kết quả
nghiên cứu của Li và cộng sự là tương
tự như khả năng ức chế vi khuẩn và nấm
của các chủng xạ khuẩn nội cộng sinh
trong nghiên cứu này. Tuy nhiên cho đến
nay số lượng báo cáo đề cập đến đặc tính
kháng khuẩn của xạ khuẩn nội cộng sinh
trên mô sống của thực vật và quế tại Việt
Nam chưa nhiều. Do vậy, nghiên cứu
sàng lọc các chủng xạ khuẩn sản sinh
các hợp chất có hoạt tính kháng khuẩn
cao ứng dụng trong nhiều lĩnh vực là
hướng nghiên cứu quan trọng góp phần
tìm nguồn dược liệu quý mà vẫn bảo vệ
sự đa dạng tài nguyên thực vật Việt
Nam.

IV. KẾT LUẬN VÀ KHUYẾN NGHỊ
Nghiên cứu về hoạt tính kháng khuẩn

của 20 chủng xạ khuẩn nội cộng sinh
trên cây quế với 4 chủng vi khuẩn gây
bệnh trong thực phẩm là Escherichia
coli ATCC 11105, Salmonellaenterica
subsp, Staphylococcus epidemidis ATCC

12228 và Bacillus cereus ATCC 11778
cho thấy các chủng xạ khuẩn thể hiện
hoạt tính kháng khuẩn với cả 4 chủng vi
khuẩn với đường kính dao động từ 10-
20mm. Trong đó, chủng YBQ80 thể hiện
hoạt tính cao nhất với Salmonella enter-
ica ATCC 14028 (23,3±0,12mm). Chủng
YBQ119 có hoạt tính thấp nhất với
Bacillus cereus ATCC 11778
(4,2±0,09mm). Năm chủng có khả năng
ức chế cả 4 VSV kiểm định là YBQ 059,
YBQ 116, YBQ 080, YBQ 121, YBQ
125. Một chủng kháng duy nhất 1 vi
kiểm định là chủng YBQ025. Điều đó
chứng tỏ xạ khuẩn phân lập từ quế có thể
là nguồn sinh kháng sinh tiềm năng ứng
dụng trong bảo quản thực phẩm, phòng
chống các bệnh truyền qua thực phẩm.
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Summary
DETERMINATION OF ANTIMICROBIAL ACTIVITY AGAIST FOODBORN
BACTERIA OF ACTINOMYCETES ISOLATED FROM CINNAMOMUM SP.
This study determined the antimicrobial activity of twenty actinomycetes isolated from

Cinnamomum sp.  against 4 foodborne bacteria. Actinomycetes were cultured on YIM 38,
and the antimicrobial activity of the suspension cultures was determined by using well
diffusion method. The results indicated that all 20 tested strains of actinomycetes showed
the antimicrobial activity agaisnt at least one foodborne strain. The antimicrobial activity
of actinomycetes against Escherichia coli ATCC 11105, Bacillus cereus ATCC 11778, Sal-
monella enterica subsp and Staphylococcus epidemidis were 45, 65, 85 and 85 %, respec-
tively. Especially, YBQ80 showed the strongest antimicrobial effect (23.3 ± 0.12mm in
diammeter) against Salmonella enterica ATCC 14028. The results indicated that the actin-
omycetes isolated from Cinnamomum sp. could be the potential source for food preserva-
tion and medical treatment of foodborn diseases.

Keywords: Cinnamon, Antimicrobial resistance, Endophytic actinomycetes.
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