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This study evaluated potentials of purple onion (Allium cepa L.) 
extract and its application in probiotics as a feed additive for 
broilers. The results showed that purple onion extract contained 
compounds with prebiotic potential with high contents of 
Fructooligosaccharide, Quercetin 3,40-diglucoside, Quercetin 
40-monoglucoside and Quercetin aglycone, which promoted 
the growth of all three strains L. plantarum 1582, L. plantarum 
WCFS1, L. plantarum JDM1, especially at 40% dilution. The strain 
L. plantarum 1582, which exhibited superior probiotic properties 
(acid resistance 8.97 log CFU/g, bile salt tolerance 10.42 log 
CFU/g, temperature tolerance 7.51 - 8.10 log CFU/g, maintaining 
a high cell density in gut after 24 - 72 h 4.93 - 5.96 log CFU/g), 
was used in the in vivo purple onion fermented product test. 
Oral administration of the fermented product to broiler chickens 
showed that L. plantarum 1582 survived well in the gastrointestinal 
tract, especially in the small intestine and ceca for 24 - 48 h. It 
can be concluded that the purple onion extract has potential as 
a prebiotic and the purple onion-fermented product with L. 
plantarum 1582 can be used as a feed additive. However, further 
in vivo studies are needed to evaluate the efficacy of this product 
under real conditions.
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chế phẩm probiotics được xem là một giải pháp 
hiệu quả tiềm năng thay thế cho AGPs.

Prebiotics là những chất nền không tiêu 
hóa được, có thể được lên men chọn lọc bởi 
một số vi sinh vật trong đường tiêu hóa, như 
Lactobacillus và Bifidobacterium, từ đó mang lại 
lợi ích cho sức khỏe vật chủ (Mansouri, 2016). 
Khi được lên men bởi các vi khuẩn, prebiotics 
giúp tạo ra các acid béo chuỗi ngắn (Short-Chain 
Fatty Acids - SCFA) như acetate, propionate và 
butyrate, những chất này có lợi cho sức khỏe 
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Nghiên cứu này đánh giá khả năng tiền sinh học của chiết xuất 
hành tím (Allium cepa L.) và ứng dụng của nó trong chế phẩm 
sinh học làm chất phụ gia thức ăn cho gia cầm. Kết quả cho thấy 
chiết xuất hành tím chứa các hợp chất có tiềm năng prebiotic với 
hàm lượng cao của Fructooligosacarit, Quercetin 3,40-diglucoside, 
Quercetin 40-monoglucoside và Quercetin aglycone, thúc đẩy 
sự tăng trưởng của cả 3 chủng L. plantarum 1582, L. plantarum 
WCFS1 và L. plantarum JDM1, đặc biệt ở nồng độ pha loãng 40%. 
Chủng L. plantarum 1582 thể hiện đặc tính probiotic vượt trội 
(khả năng kháng axit 8,97 log CFU/g, muối mật 10,42 log CFU/g, 
nhiệt độ 7,51 - 8,10 log CFU/g, duy trì mật độ tế bào cao trong cơ 
quan tiêu hoá sau 24 - 72 giờ 4,93 - 5,96 log CFU/g) - đã được sử 
dụng trong thử nghiệm chế phẩm lên men hành tím (HTLM). Bổ 
sung HTLM theo đường uống cho gà thịt cho thấy L. plantarum 
1582 đã tồn tại tốt trong đường tiêu hóa, đặc biệt ở ruột non và 
manh tràng trong 24 - 48 giờ. Từ kết quả nghiên cứu đạt được cho 
thấy chế phẩm HTLM có tiềm năng sử dụng như một chất phụ gia 
thức ăn trong chăn nuôi gà thịt. Tuy nhiên, cần có thêm các nghiên 
cứu in vivo để đánh giá hiệu quả của HTLM này trong điều kiện 
thực tế.

1. Đặt Vấn Đề

Trong nhiều thập kỷ qua, thuốc kháng sinh 
đã được sử dụng rộng rãi trong ngành chăn nuôi 
gà thịt, đặc biệt là các chất kích thích tăng trưởng 
kháng sinh (Antibiotic Growth Promoters - 
AGPs). Tuy nhiên, việc sử dụng AGPs đã gây ra 
lo ngại về kháng thuốc, do khả năng tạo ra sự 
kháng thuốc ở con người khi tiêu thụ sản phẩm 
chăn nuôi. Việc cấm sử dụng AGPs có thể ảnh 
hưởng tiêu cực đến sức khỏe và năng suất của gà, 
tuy nhiên những nghiên cứu gần đây cho thấy 
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tạo hệ vi sinh vật đường ruột. Men vi sinh có vai 
trò điều chỉnh hệ vi sinh vật đường ruột và ngăn 
chặn sự phát triển của mầm bệnh (Wang & ctv., 
2018), trong khi prebiotic được chuyển hóa chọn 
lọc bởi các vi khuẩn đường tiêu hóa có lợi (Sunu 
& ctv., 2019). Lên men thảo dược với men vi sinh 
có thể cải thiện hoạt tính và năng suất chiết xuất 
của các thành phần chức năng của chúng nâng 
cao giá trị sử dụng cho vật nuôi. 

Chính vì vậy, giả thuyết nghiên cứu được 
đưa ra rằng FOS và quecertin trong hành tím có 
thể hoạt động như một prebiotic tự nhiên; khi 
hành tím được lên men bởi chủng lợi khuẩn 
Lactobacillus plantarum, sự phát triển của vi 
khuẩn có lợi được tăng cường, tăng sức chống 
chọi của vi khuẩn với điều kiện khắc nghiệt của 
cơ quan tiêu hóa gia cầm và từ đó tuyển chọn 
được chủng lợi khuẩn thích hợp nhất để tiến 
hành thử nghiệm in vivo trên gà thịt.

2. Vật Liệu và Phương Pháp

2.1. Vật liệu

Chủng vi khuẩn: Ba chủng đã phân lập 
và tuyển chọn từ phân gà bản địa (Gà Kiến, 
Thừa Thiên Huế) bao gồm L. plantarum 1582, 
L. plantarum WCFS1, L. plantarum JDM1 
với Genbank ID tương ứng là MT597487.1, 
AL935263.2, CP001617.1, để lên men củ hành 
tím. Chủng vi khuẩn được duy trì tại Phòng thí 
nghiệm Vi sinh, Khoa Chăn nuôi Thú y, Trường 
Đại học Nông Lâm, Đại học Huế. Các chủng 
L. plantarum được nuôi cấy chuyển tiếp ba lần 
trong môi trường MRS dưới điều kiện yếm khí 
ở 37°C trong 24 giờ. Ở lần nuôi cấy cuối cùng, 
chủng lợi khuẩn được ủ trong điều kiện yếm khí 
ở 37°C trong 12 giờ; chuẩn độ canh khuẩn tại 
0,5 McFarland, dùng phương pháp pha loãng 
và đếm mật độ tế bào tại nồng độ pha loãng và 
xác định nồng độ pha loãng đạt mật độ vi khuẩn 

đường ruột và toàn cơ thể. Các vi khuẩn sinh 
acid lactic, đặc biệt là Lactobacillus spp., sử dụng 
prebiotics làm nguồn carbon và năng lượng. Quá 
trình lên men này không chỉ giúp tăng số lượng 
vi khuẩn lactic trong ruột mà còn tăng cường 
khả năng ức chế các vi khuẩn gây bệnh thông 
qua việc tạo ra axit lactic, hạ thấp pH của môi 
trường ruột (Saad & ctv., 2013). Như vậy, chức 
năng chính của prebiotics là thúc đẩy sự phát 
triển và hoạt động của vi khuẩn có lợi, từ đó hỗ 
trợ sức khỏe tổng thể của vật nuôi. Gilchrist & 
ctv. (2007) đã báo cáo rằng hầu hết mọi oligo- 
và polysaccharide đều là prebiotic, đặc biệt 
là fructans - một nhóm carbohydrate dự trữ, 
chủ yếu là fructooligosaccharides (FOS). Theo 
Kareem & ctv. (2015), một chất chỉ được coi là 
prebiotic khi đáp ứng ba điều kiện: (i) không 
bị thủy phân hay hấp thụ trong phần trên của 
đường tiêu hóa; (ii) có khả năng lên men chọn 
lọc bởi vi sinh vật có lợi trong ruột kết, kích thích 
sự phát triển của chúng; (iii) thúc đẩy sự thay đổi 
tích cực trong hệ vi sinh vật ruột, chẳng hạn như 
tăng cường hoạt động của Lactobacillus.

Hành tím (Allium cepa L.), một nông đặc 
sản tại miền Trung Việt Nam, là nguồn giàu các 
hợp chất hoạt tính sinh học có lợi đối với sức 
khỏe chẳng hạn như các hợp chất phenolic, đặc 
biệt là flavonoid và một số hợp chất hữu cơ lưu 
huỳnh có đặc tính sinh học kháng khuẩn và 
chống oxy hóa (Wilson & ctv., 2007). Bên cạnh 
đó, quercetin là một flavonoid có mặt trong cây 
họ hành (Alliaceae) mặc dù quercetin không trực 
tiếp hoạt động như một prebiotic, nhưng nó có 
thể ảnh hưởng đến hệ vi sinh vật đường ruột và 
hỗ trợ quá trình lên men của các prebiotic khác 
như inulin và FOS (Kumar & ctv., 2022). Tuy 
nhiên, một số chiết xuất thực vật trong đó có 
củ hành tím cũng có thể gây mất cân bằng lợi 
khuẩn trong ruột (Myers & ctv., 2009), nên cần 
tìm kiếm các chất sinh học hữu ích cho việc tái 
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mẫu được đồng nhất; hút 1 mL từ mỗi độ pha 
loãng (20%, 40%, 60% và 80%) cấy vào môi 
trường LB (Luria Bertani) agar, ủ trong tủ ấm ở 
nhiệt độ 35 ± 10°C trong vòng 24 - 48 giờ; mật 
độ vi khuẩn trung bình được tính từ ba lần lặp 
lại, tại nồng độ dịch HTLM có mật độ vi khuẩn 
lớn nhất được sử dụng tạo chế phẩm (TCVN 
6261:2007) (VS, 2007).

Đánh giá khả năng kháng axit và muối mật của 
L. plantarum

Các chủng L. plantarum ở các mức nồng độ 
lên men được nuôi cấy ở 37°C trong 24 giờ, và 
tạo huyền phù trong 10 mL MRS với pH = 2 
và 50 mL MRS chứa 0,3% muối mật; dịch canh 
khuẩn được điều chỉnh ở nồng độ 108 CFU/mL, 
và các ống dịch canh khuẩn được ủ ở 37°C trong 
3 giờ; hút 300 μL dịch canh khuẩn ở 0, 1, 2, và 3 
giờ để đo mật độ tăng trưởng bằng quang phổ 
kế ở 600 nm; hút 100 µL mẫu dịch cấy lên môi 
trường LB agar để đếm tổng số Lactobacillus 
(TCVN 6261:1997) (VS, 1997).

Đánh giá khả năng chịu nhiệt của L. plantarum

Vi khuẩn L. plantarum ở các mức nồng độ lên 
men tối ưu được cấy vào môi trường MRS chứa 
hỗn hợp hành tím và thức ăn công nghiệp (AG 
– 311S, Công ty CP Agrifeed Việt Nam), sau đó 
ủ ở các nhiệt độ khác nhau (25°C, 35°C, 45°C và 
55°C) (Mallappa & ctv., 2019). Số lượng khuẩn 
lạc Lactobacillus được đếm và tính giá trị trung 
bình (TCVN 6261:1997) (VS, 1997).

Đánh giá chế phẩm hành tím lên men với 
chủng L. plantarum in vivo

Quy trình tạo chế phẩm sinh học được sửa 
đổi từ Mangisah & ctv. (2021). Một cách ngắn 
gọn, chủng L. plantarum (được tuyển chọn từ 
nghiên cứu in vitro) giống thuần đã được nuôi 
cấy tăng sinh trên thạch MRS và được ủ yếm 

108 CFU/mL, tại mật độ vi khuẩn này dịch canh 
khuẩn được sử dụng làm giống cho quá trình lên 
men củ hành tím.

Chiết xuất hành tím: Hành tím (Allium 
cepa L. var. aggregatum - NCBI Genbank ID: 
NC_057575.1, 4-5 tháng) được trồng theo tiêu 
chuẩn Vietgap TCVN 11892-1:2017 (VS, 2017) 
tại Điền Môn, Phong Điền, Thừa Thiên Huế. Quy 
trình chiết xuất hành tím dựa theo Yadav & ctv. 
(2015) với một với một số điều chỉnh. Tóm tắt 
quy trình: hành tím rửa sạch ngâm trong dung 
dịch NaCl 5%/120 phút và được khử trùng bằng 
đèn UV (30 mW/cm²), sau đó100 g hành được 
nghiền nát để thu dịch chiết, sau đó lọc qua vải 
màn (2 lớp) và ly tâm ở 5000 vòng/phút trong 15 
phút để loại bỏ phần không hoà tan.

2.2. Phương pháp

Định lượng dược chất tiềm năng prebiotic của 
hành tím

Thực hiện định lượng các hoạt chất 
Fructooligosaccharide và Quercetin trong dịch 
chiết hành tím (Onion Extract – OE) bằng 
phương pháp sắc ký lỏng hiệu năng cao (High 
Performance Liquid Chromatography – HPLC) 
tại Trung tâm Kiểm nghiệm thuốc và thực phẩm 
(HueQC, TT-Huế).

Đánh giá khả năng sống sót của L. plantarum 
trong dịch chiết hành tím

Chuẩn bị OE pha loãng với nước cất vô trùng 
ở 4 nồng độ (20%, 40%, 60% và 80%) lên men 
với từng chủng L. plantarum (108 CFU/mL) ở 
tỷ lệ 100:1 (v/v). Thay thế môi trường lên men 
OE bằng môi trường MRS (deMan, Rogosa và 
Sharpe) lỏng để làm đối chứng. Sức đề kháng 
của L. plantarum trong OE dựa theo phương 
pháp Masalam & ctv. (2018). Khoảng 24 giờ 
sau khi cho hành tím lên men với L. plantarum, 
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TCN 661-2005. Thức ăn và nước tiệt trùng (UV) 
cho gà được cung cấp tự do. Gà được giết mổ 
nhân đạo để thu thập mẫu dịch từ hồi tràng, 
manh tràng, ruột già tại thời điểm 24, 48, 72 
giờ sau khi bổ sung chế phẩm (Mangisah & ctv., 
2021). Tổng số khuẩn lạc Lactobacillus tính theo 
đơn vị CFU/g (TCVN 6261:1997) (VS, 1997). 
Quy trình liên quan đến việc sử dụng gà được 
thực hiện theo các tiêu chuẩn và phê duyệt đạo 
đức của Uỷ ban Phúc lợi Động vật, Đại học Huế, 
Việt Nam (Số HUVNO21).

2.3. Phân tích thống kê

Tất cả các thí nghiệm được thực hiện ba lần 
độc lập và dữ liệu được biểu thị dưới dạng trung 
bình (Mean) ± độ lệch chuẩn (SD) và tỉ lệ %. 
Đơn vị khuẩn lạc CFU được biểu thị dưới dạng 
log CFU/g. Số liệu được quản lý bằng phần mềm 
Exel 2020, và phân tích thống kê bằng phần mềm 
IBM.SPSS (Phiên bản 22) với oneway ANOVA, 
hậu kiểm bằng phép thử Tukey và được coi là có 
ý nghĩa ở mức α = 0,05.  

3. Kết Quả và Thảo Luận

3.1. Xác định các hoạt chất kháng khuẩn tiềm 
năng của chiết xuất hành tím

Kết quả nghiên cứu về hàm lượng của 
các chất tiềm năng trong hoạt động prebiotic 
(fructooligosaccharide và quercetin) trong hành 
tím và tác động đối với sự phát triển của lợi 
khuẩn L. plantarum được trình bày trong Bảng 1. 

khí trong 2 ngày ở 38°C. Sữa gầy (20 g) được 
pha loãng trong 180 mL nước cất và khuấy đều 
cho đến khi đồng nhất làm môi trường phát 
triển cho vi khuẩn (nguồn lactose). Các chủng 
Lactobacillus thu được bằng sữa gầy (200 mL) và 
ủ ở 38°C trong 2 ngày trong điều kiện yếm khí. 
Để sản xuất chế phẩm, 100 g OE được trộn và đặt 
trong một bình kỵ khí, hòa tan trong 200 mL sữa 
gầy có chứa Lactobacillus (chuẩn bị trước đó), và 
trộn cho đến khi đồng nhất, pH của môi trường 
lên men 6,0. Quá trình lên men được thực hiện ở 
30°C trong 18 giờ và lắc ở tốc độ 100 vòng/phút, 
sử dụng chủng Lactobacillus (> 108 CFU/mL).

Thí nghiệm in vivo: Tổng số 36 gà con giống 
3F Việt (1 ngày tuổi) được chia thành 2 nhóm (3 
ô chuồng, 6 con/ô). Hiệu chỉnh mật độ vi khuẩn 
trong dịch HTLM tại 10⁹ CFU/mL, thực hiện 
cô đặc dịch HTLM bằng cách: ly tâm dung dịch 
để thu các tế bào vi khuẩn tại phần lắng; loại bỏ 
một phần hoặc toàn bộ phần dịch phía trên để 
làm giảm thể tích dung dịch; hoà lại phần lắng 
vi khuẩn vào một thể tích dung dịch ít hơn để 
đạt được mật độ mong muốn. Chế phẩm HTLM 
được bổ sung dưới dạng hoà vào nước uống cho 
gà. Nhóm thí nghiệm được bổ sung 1 mL chế 
phẩm lên men chứa 10⁹ CFU/mL L. plantarum, 
nhóm đối chứng nhận 1 mL nước cất. Gà được 
nuôi trong lồng sắt (0,9 x 0,5 x 0,5 m) với điều 
kiện ánh sáng liên tục và nhiệt độ 35°C. Chuồng 
và sàn được khử trùng bằng nhiệt và povidine 
10%. Chế độ ăn phối trộn theo tiêu chuẩn 10 

Bảng 1. Định lượng một số hoạt chất tiềm năng prebiotic chính có trong chiết xuất củ hành tím

Thành phần Nồng độ* (tR, phút)
Fructooligosacarit  3,34 ± 0,26 (5,35)
Quercetin 3,4°-diglucoside  240,01 ± 0,39 (33,30)
Quercetin 4°-monoglucoside  159,86 ± 0,09 (42,45)
Quercetin aglycone  24,13 ± 0,08 (48,17)

      *Nồng độ tính bằng mg/100 g khối lượng khô; tR: thời gian lưu.
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quercetin aglycone (Bảng 1). Đây là những hợp 
chất thuộc nhóm flavonoid, được biết đến với 
khả năng chống oxy hóa và kháng viêm mạnh 
mẽ. Một số nghiên cứu gần đây cho thấy rằng các 
flavonoid cũng có thể có tác dụng như prebiotic, 
bằng cách điều chỉnh hệ vi sinh vật đường ruột 
và thúc đẩy sự phát triển của các vi khuẩn có lợi 
(Sagar & ctv., 2022).

Kết quả ở Bảng 1 cũng cho thấy thời gian 
lưu của mỗi chất cũng khác nhau, đây là thời 
gian để các hợp chất chính di chuyển qua cột 
phân tích và được ghi nhận. Thời gian để đi qua 
cột phân tích và được phát hiện ở các hoạt chất 
Fructooligosacarit, Quercetin 3,4o-diglucoside, 
Quercetin 4o-monoglucoside, Quercetin aglycone 
lần lượt là 5,35; 33,30; 42,45 và 48,17 phút.

Nghiên cứu này cho thấy hàm lượng 
Fructooligosacarit (FOS) trong hành tím là 3,34 
mg/100 g khối lượng khô. Kết quả phân tích hàm 
lượng FOS từ củ hành tím trồng ở Điền Môn, 
Phong Điền, Thừa Thiên Huế, tương đương 
với kết quả của Altuntas & ctv. (2019). Tác giả  
Diriba-Shiferaw & ctv. (2013) cho biết FOS có 
mặt trong các loại rau quả, ở các cây họ hành 
chiếm khoảng 1 - 2%. Chất FOS là một loại 
carbohydrate không tiêu hóa được, đóng vai trò 
như nguồn thức ăn cho các vi khuẩn có lợi trong 
đường ruột, từ đó thúc đẩy sự phát triển của lợi 
khuẩn (Altuntas & ctv., 2019).

Ngoài ra, kết quả phân tích còn cho thấy có 
sự hiện diện của những hợp chất quercetin 
3,4’-diglucoside, quercetin 4’-monoglucoside và 

3.2. Khả năng sống sót của L. plantarum trong dịch hành tím  

Hình 1. Mức độ tối ưu của nồng độ dịch hành tím lên men với L. plantarum. Giá trị có 
dấu * biểu thị sai khác có ý nghĩa thống kê (P < 0,05).

Kết quả từ Hình 1 cho thấy ở số lượng 
Lactobacillus (9,31 - 10,19 CFU/g) sống sót tốt 
sau 24 giờ nuôi cấy trong OE ở các nghiệm thức 
bổ sung một trong 3 chủng L. plantarum 1582, L. 
plantarum WCFS1 và L. plantarum JDM1 là tương 
đương hoặc cao hơn đối chứng (9,22 - 9,31 CFU/g 
trong môi trường MRS lỏng); sai khác có ý nghĩa 

thống kê (P < 0,05) ở nghiệm thức 40% so với các 
nghiệm thức còn lại. Tương tự, một số nghiên cứu 
cho thấy bổ sung prebiotic như oligosaccharide 
có thể tăng 81% thành phần Lactobacillus spp. 
(Sanches Lopes & ctv., 2016), và bổ sung prebiotic 
ở mức 0,1 - 0,2% có thể làm tăng vi khuẩn có lợi và 
giảm vi khuẩn có hại (Pop & ctv., 2021). 
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hóa của gà. Khả năng chịu nhiệt của probiotic là 
một yếu tố quan trọng trong quá trình sản xuất 
và bảo quản sản phẩm, cũng như khả năng tồn 
tại của chúng khi đi qua đường tiêu hóa. Kết quả 
khả năng kháng axit, muối mật và chịu nhiệt của 
các chủng  L. plantarum thể hiện ở Bảng 2. 

3.3. Khả năng kháng axit, muối mật và nhiệt 
độ trong cơ quan tiêu hóa gia cầm

Khả năng kháng axit và muối mật là hai yếu 
tố quan trọng để vi khuẩn probiotics có thể sống 
sót và phát triển trong môi trường đường tiêu 

Bảng 2. Khả năng kháng axit, muối mật và nhiệt độ của các chủng L. plantarum (log CFU/g)

Môi trường L. plantarum 
WCFS1

L. plantarum 1582 L. plantarum 
JDM1

P

Cơ quan tiêu hóa
Axit 8,77b ± 0,34 8,97a ± 0,14 8,73b ± 0,21 0,035
Muối mật 9,93b ± 0,34 10,42a ± 0,32 10,18ab ± 0,04 0,021
Nhiệt độ
25°C 7,91A ± 0,39 7,51b ± 0,23 7,77ab ± 0,19 0,533
35°C 7,94 ± 0,17 8,10 ± 0,04 7,96 ± 0,25 0,461
45°C 7,77aB ± 0,05 7,51abAB ± 0,37 7,62abA ± 0,10 0,038
55°C 7,65aB ± 0,02 7,59aB ± 0,39 7,22bC ± 0,06 0,029
P 0,039 0,011 0,016 -

Chú thích: Giá trị có chữ cái mũ A,B trong cùng một cột và a,b trong cùng một hàng khác nhau biểu thị sai 
khác có ý nghĩa thống kê (P < 0,05).

Kết quả cho thấy cả ba chủng L. plantarum 
đều thể hiện khả năng sống sót tốt trong môi 
trường axit (pH = 2) với giá trị log CFU/g cao (> 
8,7 CFU/g). Trong đó, chủng L. plantarum 1582 
cho thấy khả năng chịu axit tốt nhất (8,97 log 
CFU/g) (P = 0,021) so với chủng L. plantarum 
WCFS1 và L. plantarum JDM1 (Bảng 2). Tương 
tự, một số nghiên cứu cũng cho thấy enzyme 
protease ảnh hưởng đến khả năng kháng axit 
của Lactobacillus (Gupta & ctv., 2017); trong đó, 
aminopeptidase có thể ảnh hưởng đến sự thích 
nghi và tăng trưởng của Lactobacillus trong điều 
kiện axit (Hill & ctv., 2018). Theo Damayanti 
& ctv. (2017), Lactobacillus có khả năng tồn 
tại trong môi trường axit nhờ sự hiện diện của 
enzyme histidine decarboxylase và quá trình khử 
amin của enzyme arginine. Khả năng chịu axit 
của Lactobacillus cao nhờ khả năng duy trì pH 
tế bào chất ở độ kiềm cao hơn pH bên ngoài và 

khả năng chống rò rỉ tế bào cao hơn (Jiang & ctv., 
2017; Souza & ctv., 2018). 

Về khả năng kháng muối mật, cả ba chủng L. 
plantarum có thể phát triển và tồn tại trong môi 
trường chứa muối mật ở nồng độ 0,3% (> 9,9 
log CFU/g). Trong đó, chủng L. plantarum 1582 
(10,42 log CFU/g) cho thấy khả năng chịu muối 
mật tốt nhất so với 2 chủng còn lại (P < 0,05) 
(Bảng 2). Theo Vecchione & ctv. (2018), khả 
năng chống chịu của vi khuẩn thể hiện qua sự 
phát triển của chúng trong những điều kiện môi 
trường bất lợi như muối mật. Trong nghiên cứu 
này chủng L. plantarum 1582 đã thể hiện khả 
năng sống tốt trong môi trường muối mật. Tác 
giả O’Flaherty & ctv. (2018) cũng cho biết sự tồn 
tại của những lợi khuẩn trong môi trường bất lợi 
như axit dạ dạy và muối mật, góp phần mang lại 
lợi ích cho sức khoẻ vật chủ.
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phát triển của vi khuẩn L. plantarum nằm trong 
khoảng 30 - 37°C, và lợi khuẩn này cũng có khả 
năng chịu nhiệt lên đến 40°C (Ma & ctv., 2021).

Như vậy, chủng L. plantarum 1582 chiếm ưu 
thế hơn về khả năng kháng axit, muối mật và 
nhiệt độ so với hai chủng còn lại, và chủng này 
được lựa chọn cho thử nghiệm in vivo tiếp theo.

3.4. Khả năng sống của L. plantarum trong cơ 
quan tiêu hóa của gà sau khi uống chế phẩm 
lên men

Gà thử nghiệm được cho uống chế phẩm 
hành tím lên men (HTLM), và được mổ khám 
nhân đạo ở những thời điểm sau 24, 48 và 72 giờ. 
Trong suốt 3 ngày thử nghiệm, gà không bỏ ăn và 
không biểu hiện bất kỳ triệu chứng bất thường. 
Kết quả khả năng sống của L. plantarum 1582 
thể hiện Bảng 3.

Kết quả ở Bảng 2 cho thấy ba chủng L. 
plantarum đều thể hiện khả năng chịu nhiệt tốt 
ở 25°C và 35°C (P > 0.05). Khi nhiệt độ tăng 
lên 45°C và 55°C, khả năng sống sót của cả 3 
chủng đều giảm. Trong đó, chủng L. plantarum 
1582 thể hiện khả năng chịu nhiệt tốt ở 45°C 
và 55°C so với các chủng còn lại (P < 0,05). Tác 
giả Schloss (2014) cũng cho biết nhiệt độ cao có 
thể làm giảm hoạt động sống của vi khuẩn; khi 
nhiệt độ tăng, tốc độ trao đổi chất của vi khuẩn 
cũng tăng, nhưng nếu nhiệt độ vượt quá giới hạn 
chịu đựng, quá trình tăng trưởng của chúng có 
thể ngừng lại và tế bào bị chết. Nghiên cứu của 
Fernandes (2017) cho thấy L. plantarum có thể 
sử dụng axit lactic như một nguồn carbon qua 
con đường chuyển hóa-oxy hóa, điều này làm gia 
tăng sự phát triển của vi khuẩn trong môi trường 
có nhiệt độ cao. Trong đó, nhiệt độ tối ưu cho sự 

Bảng 3. Khả năng tồn tại của L. plantarum 1582 (log CFU/g) ở cơ quan tiêu hóa cùa gà sau khi bổ 
sung hành tím lên men (HTLM) (n = 18) 

Nghiệm thức Thời điểm sau bổ 
sung HTLM

Ruột non Manh tràng Ruột già P

Thí nghiệm 24 giờ 5,95A ± 0,01 5,95A ± 0,02 5,88A ± 0,03 0,152
48 giờ 5,96aA ± 0,04 5,75bAB ± 0,09 5,61c ± 0,2 0,028
72 giờ 5,42aB ± 0,13 5,62aBC ± 0,13 4,93cB ± 0,17 0,031

Đối chứng 24 giờ 0 0 0 -
48 giờ 0 0 0 -
72 giờ 0 0 0 -

P 0,011 0,032 0,043 -
Chú thích: Các giá trị có chữ số mũ a-c hoặc A,B khác nhau biểu thị sai khác có ý nghĩa thống kê (P < 0,05) 

trong cùng một hàng hoặc trong cùng một cột.

Kết quả cho thấy khả năng tồn tại của chủng 
vi khuẩn trong ruột gà giảm dần theo thời gian 
sau khi bổ sung HTLM; nhìn chung L. plantarum 
1582 tồn tại tương đối tốt trong 24 giờ (5,88 - 5,95 
log CFU/g) và 48 giờ (5,61 - 5,96 log CFU/g), 
nhưng sau đó giảm đáng sau 72 giờ (4,93 - 5,62 log 
CFU/g) (P < 0,05). Trong đó, mật độ L. plantarum 

1582 trong ruột non cao hơn ở manh tràng, 
ruột già sau 48 giờ (P < 0,05). Theo nghiên cứu 
của Cartman & ctv. (2008), sau 168 giờ, bào tử 
hiện diện trong đường tiêu hóa gà khoảng 5 x 
102 - 5 x 103 CFU/g. Latorre & ctv. (2014) cũng 
cho biết sau 120 giờ số bào tử trong manh tràng 
của vật nuôi chỉ còn 102 CFU/g.
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4. Kết Luận

Nghiên cứu này đã chỉ ra rằng hành tím 
chứa các hợp chất prebiotic tiềm năng, như 
fructooligosaccharide và quercetin. Ở nồng 
độ pha loãng 40%, chiết xuất hành tím đã thúc 
đẩy sự tăng trưởng của các chủng L. plantarum. 
Trong đó, L. plantarum 1582 thể hiện khả năng 
probiotic vượt trội với khả năng kháng axit, muối 
mật, nhiệt độ và duy trì mật độ tế bào cao trong 
thức ăn chăn nuôi. Thử nghiệm in vivo trên gà 
thịt cho thấy L. plantarum 1582 có thể tồn tại và 
hoạt động trong đường tiêu hóa của vật chủ. Kết 
quả này mở ra hướng phát triển chế phẩm hành 
tím lên men với L. plantarum 1582 như một chất 
phụ gia thức ăn chăn nuôi tiềm năng góp phần 
cải thiện sức khỏe đường ruột và năng suất vật 
nuôi. Tuy nhiên, để khẳng định hiệu quả thực 
tế của chế phẩm này, cần tiếp tục tiến hành các 
nghiên cứu in vivo sâu rộng hơn trong điều kiện 
sản xuất thực tế.
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