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Tóm tắt: 

 

Nghiên cứu này đã khảo sát khả năng sinh trưởng và lên men của hai chủng nấm men 

Saccharomyces cerevisiae var. boulardii CNCM I-745 và Saccharomyces cerevisiae 7012 

khi kết hợp so với sự sinh trưởng và lên men độc lập của từng chủng. Kết quả nghiên cứu 

nhận được là: hai chủng nấm men có thể đồng thời sinh trưởng và lên men trên môi trường 

dịch thủy phân bã đậu, tốc độ lên men khi kết hợp chủng nhanh hơn khi lên men độc lập 

từng chủng; quá trình lên men làm tăng hoạt tính chống oxy hóa so với trước lên men. Việc 

kết hợp chủng cho thấy nấm men S. boulardii CNCM I-745 không chỉ phát triển tốt trên môi 

trường dịch thủy phân bã cùng S. cerevisiae 7012 mà mật độ probiotic vẫn duy trì ở mức 

cao > 7 log CFU/ml trong 6 tuần bảo quản ở 4
o
C. Quá trình lên men kết hợp cũng làm biến 

đổi cấu trúc bã nhiều hơn so với trường hợp lên men đơn chủng.     

Từ khóa: Dịch thủy phân bã đậu nành, phụ phẩm sữa đậu nành, nấm men, lên men. 

Abstract: 

 

This study investigated the growth and fermentation ability when combining two strains of 

yeast Saccharomyces cerevisiae var. boulardii CNCM I-745 and Saccharomyces cerevisiae 

7012 compared with the independent growth and fermentation of each strain. The research 

results showed: two yeast strains can simultaneously ferment on the soybean residue 

hydrolysate, the fermentation speed when combining strains was faster than single-strain 

fermentation; fermentation also increased antioxidant activity compared with 

pre-fermentation. The combination of strains showed that S. boulardii CNCM I-745 not only 

grew well on residue hydrolysate with S. cerevisiae 7012, but the probiotic density remained 

high > 7 log CFU/ml during 6 weeks of storage at 4
o
C. The combined fermentation also 

changed the residue structure more than in the case of single-strain fermentation. 

Keywords: Okara, soybean curd residue, yeast, fermentation. 

  

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Bã đậu nành, một phụ phẩm của ngành sản 

xuất sữa đậu nành và đậu phụ, chứa đa dạng 

các chất dinh dưỡng tốt có thể khai thác. Dịch 

thủy phân bã bằng một số enzyme đã được 

xác nhận làm gia tăng đáng kể lượng chất hòa 

tan, thuận lợi cho sinh trưởng, lên men của vi 

sinh vật. Chuyển đổi sinh học bã đậu bởi nấm 

men là một trong những chiến lược để thay 

đổi mùi vị của phụ phẩm này. Một số nấm 
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men và các lipase đậu nành có thể phân giải 

các lipid trong bã và làm tăng lượng acid béo 

tự do, sau đó chuyển hóa để tạo ra methyl 

cetone, rượu bậc hai, ester, alkane và các 

lactone [11]. Các aldehyde không mong  

muốn có thể bị oxy hóa bởi các aldehyde 

dehydrogenase thành acid béo, hoặc bị cắt 

ngắn bởi alcohol dehydrogenase nấm men 

thành rượu. Sau đó, acyltransferase nấm men 

có thể xúc tác phản ứng giữa các rượu và các 

chất trung gian trao đổi chất của nấm men để 

tạo ester. Mặt khác proteinase và peptidase có 

thể chuyển hóa protein trong bã đậu, các acid 

amin tự do sau đó có thể được phân hủy tiếp 

qua con đường Ehrlich bởi nấm men để tạo 

rượu bậc cao và ester [5].  

Nghiên cứu lên men bã đậu bởi Y. lipolytica 

cho thấy nấm men này đã dị hóa các aldehyde 

và các acid trong bã đậu nành làm giảm mùi 

cỏ, mùi ngái, mùi mốc, đồng thời tạo các chất 

thơm dễ bay hơi như 3-metylbutanal và 

2-phenylethanol; sản phẩm lên men có nhiều 

chất vị umami, mùi pho mát, tăng đáng kể 

lượng lipid, succinate, các acid amin tự do  

và tăng khả năng chống oxy hóa [8]. Kết  

hợp Celluclast
®
 1.5L và Viscozyme

®
 L với 

protease của Y. lipolytica cho thấy sau quá 

trình đường hóa lên men đồng thời, bã đậu 

nành có hoạt tính chống oxy hóa cao hơn, 

lượng acid amin tổng số và acid ferulic cao 

hơn [6].  

Hiện nay, một số nghiên cứu không chỉ tập 

trung vào khả năng lên men của nấm men trên 

bã đậu mà còn quan tâm đến việc kết hợp nấm 

men với các probiotic trên cơ chất bã. Lên 

men rắn giữa probiotic và hai loại nấm men  

S. cerevisiae, Hansenula sp. tạo nhiều rượu, 

este, các chất thơm hơn so với các mẫu không 

kết hợp [19]. Sự kết hợp L. saturnus NCYC 

22 với một số lợi khuẩn cho thấy lợi khuẩn 

phù hợp nhất là Lb. paracasei LAFTI L26, 

sản phẩm lên men chứa mật độ probiotic cao, 

nhiều thành phần có hoạt tính sinh học và các 

ester mùi trái cây… [7]. 

Hiện nay, Saccharomyces cerevisiae var. 

boulardii không chỉ được coi là probiotic mà 

còn là tác nhân quan trọng để tạo ra các hoạt 

chất sinh học thông qua quá trình lên men.   

S. boulardii ảnh hưởng đến quá trình tổng  

hợp các chất phytochemical hoạt động như 

isoflavone [18] và polyphenol [2], do đó làm 

tăng khả năng chống oxy hóa của sản phẩm. 

Ngoài ra, việc sử dụng loại nấm men này làm 

tăng khả dụng sinh học của các khoáng chất 

và vitamin B thiết yếu, giảm nồng độ các  

chất kháng dinh dưỡng như phytate [10].         

S. boulardii không khác biệt đáng kể về mô 

hình sinh trưởng nhưng khả năng chịu stress 

tốt hơn S. cerevisiae, hoạt tính chống oxy hóa 

cao hơn, polyphenol và flavonoid tổng số cao 

hơn trong phần ngoại bào [14]. S. boulardii đã 

được lên men hỗn hợp với S. cerevisiae để sản 

xuất bia thủ công có nhiều lợi ích cho sức 

khỏe. Vào cuối quá trình lên men S. boulardii 

chiếm ưu thế về mật độ so với S. cerevisiae. 

Việc bổ sung S. boulardii không những không 

ảnh hưởng tiêu cực đến mùi thơm của bia mà 

còn tạo cho sản phẩm bia sự gia tăng hoạt tính 

chống oxy hóa và hàm lượng polyphenol [9].  

Hiện tại chưa có nhiều nghiên cứu về sự lên 

men kết hợp giữa S. cerevisiae với nấm men 

probiotic trên cơ chất bã đậu. Đây là hướng 

nghiên cứu mới có tính khả thi cao, do đó 

nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá 

khả năng kết hợp của hai chủng nấm men       

S. cerevisiae 7012 và S. boulardii I-745 trên 

cơ chất dịch thủy phân bã đậu nành nhằm 

định hướng tạo đồ uống lên men mới từ bã 

đậu, có chứa nấm men probiotic. Việc kết hợp 

này không những giúp tăng khả năng cộng 

sinh của hai chủng vi sinh vật do cùng tạo ra 

một sản phẩm chính mà còn tận dụng được lợi 

thế của cả hai chủng nấm men trong sản phẩm 

cuối cùng. 
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2. ĐỐI TƢỢNG VÀ PHƢƠNG PHÁP  

2.1. Đối tƣợng 

Hai chủng nấm men: Saccharomyces 

cerevisiae var. boulardii CNCM I-745 hoạt 

hóa từ chế phẩm men vi sinh Bioflora 

(Biocodex, Pháp); S. cerevisiae 7012 từ bộ 

sưu tập của Viện Công nghệ sinh học, Công 

nghệ thực phẩm - Đại học Bách khoa Hà Nội, 

được ký hiệu tương ứng là I-745 và 7012.  

Dịch thủy phân bã dùng trong nghiên cứu 

(DBNC) thực hiện như sau: mỗi mẫu bã thu 

nhận từ nhà máy sữa đậu nành Vinasoy Bắc 

Ninh đã tiền xử lý hấp tiệt trùng, được bổ 

sung nước để đạt nồng độ chất khô 5%, chỉnh 

pH về 7,0 và thủy phân bằng Alcalase
® 

2.4 L 

trong 1 giờ; chỉnh tiếp về pH 4,5 thủy phân 

trong 3 giờ bằng enzyme Viscozyme
®

L và 

Pectinex
®
Ultra SP-L [1], sau đó bổ sung 2 % 

đường saccharose vào dịch. Dịch này được 

đun sôi cách thủy 15 phút và làm nguội xuống 

khoảng 30
o
C trước khi cấy nấm men trong các 

điều kiện vô trùng. 

Môi trường nhân giống cấp 1 là dịch chiết 

malt đại mạch 10
o
Bx hấp tiệt trùng 121

o
C 

trong 15 phút; môi trường cấp 2 là dịch bã đã 

chuẩn bị ở trên, ly tâm thu dịch trong và hấp 

tiệt trùng 121
o
C trong 15 phút. 

Môi trường nuôi cấy nấm men: sử dụng   

môi trường thạch YGC (Yeast Glucose 

Chloramphenicol Agar) để định lượng cả hai 

loại nấm men và YPGal (Yeast Peptone 

Galactose) để định lượng riêng chủng 7012 do 

S. boulardii không sử dụng đường galactose 

làm nguồn cơ chất.   

2.2. Phƣơng pháp nghiên cứu 

2.2.1. Đánh giá khả năng sinh trưởng và 

lên men của các chủng trên dịch thủy phân 

bã đậu nành trong 48 giờ kể từ khi bắt đầu 

nuôi cấy 

Các chủng nấm men từ thạch nghiêng được 

nhân giống trong các ống nghiệm chứa 10 mL 

môi trường cấp 1 ở 30
o
C trong 24 giờ. 1 mL 

giống cấp 1 được hút vào 9 mL môi trường 

cấp 2 nhân giống tiếp trong 24 giờ ở 30
o
C.  

10 mL dịch giống cấp 2 của mỗi chủng được 

chuyển vào bình lên men chứa 90 mL dịch bã 

(DBNC) để đạt mật độ ban đầu khoảng 6 log 

CFU/ml với mẫu lên men độc lập. 

Với mẫu lên men kết hợp, chọn tỷ lệ chủng là 

1:1, mật độ ban đầu mỗi chủng đều là 6 log 

CFU/mL dịch thủy phân. Cứ 6 h/lần xác định 

mật độ tế bào của từng chủng và lượng CO2 

giải phóng (dựa vào sự giảm khối lượng bình 

lên men) trong 48 giờ nuôi ở 30
o
C. 

2.2.2. Đánh giá các chỉ tiêu của dịch lên 

men sau 48 giờ lên men độc lập và kết hợp  

Tiến hành như 2.2.1, phân tích các chỉ tiêu 

trước lên men và sau lên men của cả 3 trường 

hợp gồm: pH, độ chua, hàm lượng đường tổng, 

hàm lượng polyphenol, hoạt tính chống oxy 

hóa, độ cồn, thành phần các chất dễ bay hơi, 

đánh giá cảm quan hương thơm, quan sát hình 

thái hạt bã đậu qua ảnh chụp trên kính hiển vi 

điện tử quét. 

2.2.3. Đánh giá khả năng tồn tại của các 

chủng nấm men khi nuôi độc lập và kết 

hợp trên dịch thủy phân bã đậu nành trong 

thời gian bảo quản ở điều kiện 4oC 

Các mẫu lên men được tiến hành như 2.2.1. 

Xác định mật độ tế bào sau 48 giờ nuôi ở 

30
o
C và 1 tuần/lần trong 7 tuần tàng trữ ở điều 

kiện lạnh 4
o
C bằng cách đếm khuẩn lạc nấm 

men trên môi trường YGC và YPGal. 

2.3. Phƣơng pháp phân tích 

2.3.1. Xác định hàm lượng đường tổng 

Dịch phân tích được thủy phân hoàn toàn 

trong 2 giờ bằng acid HCl 25%, sau đó trung 

hòa về pH 7,0 bằng NaOH 10%, định mức 

đến thể tích xác định sau đó ly tâm thu dịch 

trong phân tích. Hàm lượng đường khử trong 

dịch được xác định bằng phương pháp DNS 
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thông qua độ hấp thụ ở bước sóng 540 nm của 

sản phẩm cuối cùng với thuốc thử DNS sử 

dụng đường chuẩn D-glucose [4].  

2.3.2. Xác định hàm lượng protein tan 

trong acid tricloacetic (TCA), hàm lượng 

polyphenol, khả năng chống oxy hóa 

Tiến hành như mô tả ở [1]. 

2.3.3. Xác định hàm lượng ethanol trong 

dịch phân tích  

Xác định bằng phương pháp sắc ký lỏng hiệu 

năng cao HPLC, sử dụng hệ thống HPLC của 

Agilent Technologies 1200 series (Đức) với 

cột phân tích Biorad 87H, detector RID. 

2.3.4. Quan sát hình thái bột bã đậu qua 

hình ảnh chụp bằng kính hiển vi điện tử 

quét  

Bột bã đậu đã được chuẩn bị như mô tả của 

Li và cs [15] với điều chỉnh nhỏ. Mẫu bã đậu 

nành sau khi thủy phân được ly tâm 3.500 

vòng/phút trong 10 phút, gạn dịch trong, rửa 

bã bằng 20 mL cồn 70% v/v và 20 mL cồn 

tuyệt đối, sau đó sấy ở 40
o
C trong 48 giờ 

trước khi tiến hành quan sát mẫu. Bột bã đậu 

được phủ bạch kim bằng thiết bị Jeol 

JEC-3000FC và sau đó được quan sát bằng 

kính SEM (JSM-IT200, Jeol, Tokyo, Nhật Bản) 

với độ phóng đại 5.000 lần, điện áp 5 kV.  

2.3.5. Phương pháp phân tích thống kê  

Kiểm tra ý nghĩa đối với dữ liệu thí nghiệm 

được thực hiện bằng cách sử dụng phân tích 

phương sai một yếu tố (One-Way ANOVA)  

và kiểm định Turkey sử dụng SPSS
® 

22.0 

(SPSS Inc, Chicago, IL, USA) ở mức ý nghĩa                

p < 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đánh giá tốc độ sinh trƣởng và lên 

men của các chủng nấm men trong 48  

giờ đầu    

Kết quả ở hình 1 cho thấy, hai chủng nấm men 

có thể sinh trưởng và lên men đồng thời trên 

môi trường dịch thủy phân bã đậu. Với mẫu 

lên men độc lập bằng chủng I-745, tốc độ giải 

phóng CO2 và tổng lượng CO2 luôn là thấp 

nhất, điều đó chứng tỏ khả năng sử dụng cơ 

chất cho sinh trưởng và lên men của I-745 khi 

nuôi độc lập trên dịch thủy phân bã chậm nhất. 

Với mẫu lên men kết hợp, tốc độ giải phóng 

CO2 là nhanh nhất thể hiện ngay từ giờ nuôi 

cấy thứ 8. Như vậy, có thể thấy tốc độ sinh 

trưởng và lên men khi kết hợp chủng nhanh 

hơn khi lên men độc lập từng chủng. 

Kết quả ở hình 2 cho thấy hai chủng nấm men 

có thể đồng thời tăng sinh tốt trên môi trường 

dịch thủy phân bã đậu, mật độ nấm men tại 

các mẫu lên men đơn chủng cao hơn tương 

ứng so với lên men hỗn hợp. Điều này hợp lý 

do trong mẫu lên men hỗn hợp có sự cạnh 

tranh về cơ chất giữa hai chủng nấm men. 

Với lên men đơn chủng thì I-745 luôn là 

chủng có mật độ cao hơn duy trì từ giờ thứ 12 

đến cuối quá trình tàng trữ còn 7012 luôn có 

mật độ thấp hơn. Với chủng 7012, trong mẫu 

lên men hỗn hợp, mặc dù mật độ thấp hơn so 

với lên men độc lập nhưng đường cong sinh 

trưởng của 7012 vẫn thể hiện quy luật tương 

tự với nuôi độc lập, pha log từ 0÷ 12 giờ, pha 

cân bằng từ 12÷24 giờ và mật độ bắt đầu giảm 

từ sau 24 giờ. Có thể nhận thấy khi kết hợp, 

giai đoạn đầu chủng 7012 sẽ phát triển ưu thế 

hơn chủng còn lại về mật độ sau đó bắt đầu 

pha suy vong từ giờ thứ 24 còn chủng 

probiotic I-745 vẫn duy trì được mật độ cao 

hơn 7012 sau 48 giờ. Sự tồn tại của nấm men 

probiotic I–745 là phù hợp với định hướng 

của nhóm nghiên cứu là tạo đồ uống lên men 

có chứa nấm men probiotic. 
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Hình 1. Lƣợng CO2 thoát ra trong 48 giờ nuôi cấy   

 

Hình 2. Sự sinh trƣởng của S.boulardii CNCM-I745 và S.cerevisiae 7012 trong 48 giờ nuôi cấy  

I-745: Mật độ I-745 trong mẫu lên men đơn chủng; 7012: Mật độ 7012 trong mẫu lên men đơn chủng;   

I-745-KH: Mật độ I-745 trong mẫu lên men kết hợp; 7012-KH: Mật độ 7012 trong mẫu lên men kết hợp 

3.2. Đánh giá các chỉ tiêu của dịch lên men  

Kết quả phân tích trong bảng 1 cho thấy, khi 

kết hợp hai chủng, quá trình lên men dịch 

thủy phân bã đậu vẫn diễn ra bình thường. 

Sau 48 giờ lên men, hàm lượng chất khô hòa 

tan của dịch đều giảm từ khoảng 5 xuống 

3
o
Brix. Độ chua có tăng so với trước lên men 

tùy từng mẫu, tuy nhiên chênh lệch này là 

không nhiều. Hàm lượng đường tổng sau lên 

men của mẫu I-745 còn lại nhiều nhất. Lượng 

ethanol tạo ra sau 48 giờ lên men của các mẫu 

dao động trong khoảng 1,26÷1,38% v/v. Hàm 

lượng protein tan trong TCA cũng giảm sau 

quá trình lên men nhưng vẫn còn lại một 

lượng nhất định khoảng > 400 mg/100mL. 

Giữa lên men đơn chủng và kết hợp sau lên 

men 48 giờ các khác biệt này là không đáng 

kể. Giảm lượng protein hòa tan có thể do hoạt 

tính phân giải protein của các chủng nấm men 

[13]. 

Hàm lượng polyphenol của các mẫu đều 

không tăng, thậm chí một số mẫu có giảm 

chút ít so với trước lên men. Theo Vong và cs, 

2019, trong số hợp chất polyphenol có một 

vài thành phần được chuyển hóa trong quá 

trình lên men nên bị giảm đi và cũng có thể có 

những thành phần được tạo thêm trong quá 

trình lên men [7]. Do vậy lượng này thay đổi 
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không có quy luật cụ thể và cũng cần nghiên 

cứu thêm, tuy nhiên lượng giảm là không 

nhiều, sau quá trình lên men trong dịch vẫn 

còn một lượng polyphenol nhất định. 

Bảng 1. Thành phần của dịch trƣớc và sau lên men 

Chỉ tiêu phân tích 
Dịch trước  

lên men 

Dịch sau 48 giờ lên men 

7012 I-745 Kết hợp 

o
Brix 5,00

a
 ± 0,20

 
 3,00

b
 ± 0,10

 
 3,13

b
 ± 0,06 3,03

b
 ± 0,06 

Ethanol, % v/v - 1,38
a
 ± 0,02 1,26

b
 ± 0,03 1,37

a
 ± 0,01 

Độ chua, mg acid 

lactic/100 mL 
350,55

b
 ± 1,72

 
364,05

a,b
 ± 10,22 374,40

a
 ± 4,76 365,85

a,b
 ± 3,71 

Hàm lượng đường tổng, 

g/100 mL 
4,69

 a
 ± 0,26 2,03

b 
± 0,04 2,11

b
 ± 0,08 2,03

b
 ± 0,08 

Hàm lượng protein tan 

trong TCA, mg/100 mL 
563,96

a
 ± 21,80 409,96

b
 ± 19,03 418,40

b
 ± 17,19  406,20

b
 ± 11,30 

Hàm lượng polyphenol,  

mg GAE/100 mL 
32,83

a
 ± 1,08  29,65

b
 ± 1,29

 
 30,41

 a,b
 ± 0,32

 
 30,63

 a,b
 ± 1,32 

Hàm lượng chất có hoạt 

tính chống oxy hóa, mg 

AAE/100 mL 

0,60
c
 ± 0,05

 
 1,57

b
 ± 0,06  1,66

a,b
 ± 0,02  1,79

a
 ± 0,04 

a, b, c: Phân tích thống kê bằng ANOVA với khoảng tin cậy 95%. Các chữ cái khác nhau trong cùng một hàng  

thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa thống kê giữa các giá trị trung bình p < 0,05 

Khả năng chống oxy hóa của dịch sau lên men 

của các mẫu đều tăng so với trước lên men. 

Trong dịch lên men có sẵn một lượng peptit 

mạch ngắn và hàm lượng polyphenol nhất 

định, các thành phần này góp phần tạo khả 

năng chống oxy hóa cho dịch. Ngoài ra, bản 

thân tế bào nấm men cũng đã được công nhận 

là một nguồn chất chống oxy hóa. Nấm men 

nói chung và S. cerevisiae nói riêng có khả 

năng tổng hợp một số hợp chất có hoạt tính 

sinh học có thể đóng vai trò chất chống oxy 

hóa như glutathion [20], coenzym Q hoặc 

ubiquinone [3], carotenoid… [17]. Một số sản 

phẩm chuyển hóa bởi nấm men sau quá trình 

lên men, một số chất trong thành phần tế bào 

như protein hòa tan, acid amin chứa lưu 

huỳnh, β-glucan thành tế bào nấm men… 

cũng góp phần tạo ra khả năng chống oxy hóa 

[17]. Dịch lên men bởi I-745 và dịch lên men 

hỗn hợp thể hiện hoạt tính chống oxy hóa cao 

hơn so với dịch lên men chỉ sử dụng 7012. 

Kết quả về hoạt tính chống oxy hóa của dịch 

lên men từ S. boulardii cao hơn so với      

S. cerevisiae cũng đã được một số tác giả 

công bố [16], [12].   

Mặc dù nghiên cứu này mới dừng ở bước 

khảo sát và chưa đi sâu vào các phân tích cụ 

thể về cảm quan sản phẩm, nhưng theo đánh 

giá sơ bộ của chúng tôi, dịch sau lên men 48 

giờ ở cả 3 mẫu đều có hương thơm cải thiện 

so với trước lên men, trong đó mẫu lên men 

bằng 7012 có hương thơm tốt nhất, mẫu lên 

men bằng I-745 mặc dù hương thơm có cải 

thiện so với trước lên men nhưng cường độ 

mùi rất thấp và kém thơm hơn mẫu 7012, mẫu 

lên men kết hợp chủng vừa có hương thơm 
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đặc trưng giống mẫu lên men đơn chủng  

7012 lại vừa có một lượng probiotic mật độ 

cao > 7 log CFU/mL nên tích hợp được các 

ưu điểm của hai mẫu lên men đơn chủng, phù 

hợp để tiến hành nghiên cứu tạo đồ uống lên 

men từ bã đậu nành, có chứa probiotic. 

3.3. Quan sát hình thái bột bã đậu qua hình 

ảnh chụp bằng kính hiển vi điện tử quét 

 

 

 

 

Hình 3. Ảnh SEM của hạt bã đậu nành ở các chế độ 

xử lý khác nhau (độ phóng đại 5000 lần) 

(a) Bã trước lên men; (b) Bã sau lên men với 7012;          

(c) Bã sau lên men với I-745; (d) Bã sau lên men  

với tổ hợp chủng 7012 và I-745 

Hình ảnh SEM (hình 3) cho thấy sau quá trình 

lên men của nấm men trên dịch thủy phân, cấu 

trúc bã có sự thay đổi, xuất hiện thêm các cấu 

trúc rỗng tại một số vị trí do tác động của nấm 

men. Điều này cho thấy trong quá trình lên 

men, nấm men tiếp tục sử dụng triệt để hơn 

các chất dinh dưỡng của dịch thủy phân, đồng 

thời nấm men tiếp tục tấn công vào cấu trúc 

xơ của bã. Tác động tấn công này bắt đầu xuất 

hiện khi lên men đơn chủng và thể hiện rõ 

hơn khi kết hợp chủng, có thể thấy cấu trúc bã 

sau lên men bằng tổ hợp chủng xuất hiện rất 

nhiều vị trí tấn công của nấm men tạo ra các 

dạng cấu trúc lỗ xốp như tổ ong. Điều này 

một lần nữa khẳng định tác động hiệp đồng 

của việc lên men bằng tổ hợp chủng trên cơ 

chất bã đậu. 

3.4. Đánh giá khả năng tồn tại của các 

chủng nấm men khi nuôi độc lập và kết 

hợp trên dịch thủy phân bã đậu nành trong 

thời gian bảo quản ở điều kiện 4oC  

Kết quả hình 4 cho thấy trong quá trình bảo 

quản dịch lên men ở 4
o
C kể từ khi kết thúc 

thời điểm lên men 48 giờ, mật độ tế bào của 

tất cả các mẫu lên men tiếp tục giảm và đều 

đạt > 6 log CFU/mL tại thời điểm tuần thứ 7. 
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Trong quá trình bảo quản, mật độ I-745 trong 

mẫu lên men kết hợp vẫn được duy trì và 

giảm chậm hơn nhiều so với 7012. Đến 6 tuần 

bảo quản, mật độ probiotic I-745 trong mẫu 

kết hợp mặc dù không cao bằng mẫu lên men 

đơn chủng nhưng vẫn đạt > 7 log CFU/mL 

dịch lên men. Sau 7 tuần, mật độ này giảm 

xuống < 7 log CFU/mL trong mẫu kết hợp. 

 

Hình 4. Khả năng tồn tại của S. boulardii CNCM I-745 và S. cerevisiae 7012 khi bảo quản ở 4
o
C  

I-745: Mật độ I-745 trong mẫu lên men đơn chủng; 7012: Mật độ 7012 trong mẫu lên men đơn chủng;    

I-745-KH: Mật độ I-745 trong mẫu lên men kết hợp; 7012-KH: Mật độ 7012 trong mẫu lên men kết hợp 

Như vậy, có thể khẳng định S. boulardii 

CNCM I-745 không chỉ sinh trưởng và lên 

men tốt trên môi trường dịch thủy phân bã khi 

kết hợp đồng thời cùng S. cerevisiae 7012 mà 

mật độ probiotic còn duy trì ở mức cao             

> 7 log CFU/mL trong 6 tuần bảo quản ở 4
o
C, 

điều này rất phù hợp cho định hướng tạo đồ 

uống lên men chứa probiotic. 

3. KẾT LUẬN 

Các kết quả thực nghiệm trên cho thấy hai 

chủng nấm men S. boulardii CNCM I-745 và 

S. cerevisiae 7012 có thể đồng lên men trên 

môi trường dịch thủy phân bã đậu, tốc độ lên 

men khi kết hợp chủng nhanh hơn khi lên men 

độc lập từng chủng; quá trình lên men làm 

tăng hoạt tính chống oxy hóa của dịch so với 

trước lên men. Việc kết hợp chủng cho thấy  

S. boulardii CNCM I-745 không chỉ sinh 

trưởng và lên men tốt trên môi trường dịch 

thủy phân bã cùng S. cerevisiae 7012, mật độ 

probiotic vẫn duy trì ở mức cao > 7 log 

CFU/ml trong 6 tuần bảo quản ở 4
o
C. Quá 

trình lên men kết hợp cũng làm biến đổi cấu 

trúc bã nhiều hơn so với trường hợp lên men 

đơn chủng điều này cho thấy kết hợp chủng 

tạo điều kiện để nấm men có thể sử dụng triệt 

để hơn các chất dinh dưỡng của dịch thủy 

phân so với việc lên men độc lập từng chủng. 
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