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Đặt vấn đề
Lên men lactic là một trong những phương 
pháp bảo quản thực phẩm lâu đời nhất và phổ 
biến nhất trên thế giới. Trong đó, vi khuẩn 
Lactobacillus thực hiện lên men lactic bằng cách 
chuyển glucose thành axit lactic qua glycolysis, 
sử dụng enzyme lactate dehydrogenase để tái 
tạo NAD+, từ đó sản xuất ATP và hỗ trợ sự phát 
triển trong môi trường không có oxy (Madigan 
và cs., 2018). Quá trình này không chỉ đơn 
thuần là kéo dài thời gian sử dụng của thực 
phẩm mà còn tạo ra những sản phẩm có hương 
vị độc đáo, giàu giá trị dinh dưỡng và an toàn 
cho sức khỏe. Trong bối cảnh ngành chăn nuôi 

gia cầm đang đối mặt với những thách thức về 
an toàn thực phẩm và sức khỏe vật nuôi, việc 
tìm kiếm các giải pháp thay thế kháng sinh bền 
vững ngày càng trở nên cấp thiết. Các chế phẩm 
sinh học từ rau củ lên men, đặc biệt là hành tím, 
đang thu hút sự quan tâm lớn nhờ tiềm năng ức 
chế vi khuẩn gây bệnh và cải thiện sức khỏe 
đường ruột cho gia cầm.
Hành tím (Allium cepa L.), một loại nông sản 
rất phổ biến tại nhiều tỉnh thuộc miền Trung 
Việt Nam, là nguồn giàu các hợp chất có hoạt 
tính sinh học có lợi đối với sức khỏe, trong 
đó có chứa các hợp chất phenolic, đặc biệt 
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TÓM TẮT Nghiên cứu này tối ưu hóa quá trình lên men axit lactic sử dụng chủng Lactobacillus 
plantarum để hướng tới sản xuất chế phẩm sinh học từ hành tím (Allium cepa L.) 

nhằm cải thiện sức khỏe gia cầm và giảm phụ thuộc vào kháng sinh. Hành tím chứa nhiều 
hợp chất hoạt tính sinh học như phenolic, flavonoid (quercetin), và hợp chất lưu huỳnh, 
mang lại đặc tính kháng khuẩn và chống oxy hóa. Quá trình lên men được thực hiện với 
các thông số tối ưu: nhiệt độ (18°C và 29°C), nồng độ muối (0%, 2%, 4%), và các chủng 
vi khuẩn khởi đầu được phân lập từ cơ quan tiêu hoá của gà bản địa (L. plantarum 1582 
và L. plantarum JDM1). Các yếu tố này được đánh giá dựa trên pH, độ axit chuẩn độ và 
mật độ vi khuẩn axit lactic (LAB). Điều kiện 29°C và 2% muối đạt kết quả tốt nhất với 
mật độ LAB 8,5–9 log CFU/mL, pH giảm sâu dưới 3,5 và độ axit cao, tạo ra sản phẩm ổn 
định và hiệu quả trong việc ức chế vi khuẩn gây bệnh. Nghiên cứu khẳng định tiềm năng 
của việc kết hợp hành tím và LAB để tạo chế phẩm sinh học từ hành tím lên men sử dụng 
cho gia cầm. 
Từ khóa: lên men, hành tím, Lactobacillus plantarum, nhiệt độ, muối, gia cầm
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là flavonoid và một số hợp chất hữu cơ lưu 
huỳnh có đặc tính sinh học kháng khuẩn và 
chống oxy hóa (Wilson và Demmig-Adams, 
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 
tiền sinh học, 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 và cs., 2022). Tuy nhiên, dịch chiết 
từ củ hành tím cũng có thể gây mất cân bằng 
lợi khuẩn trong ruột (Myers và cs., 2009). Để 
giảm những hạn chế và phát huy tối đa ưu thế 
về đặc tính sinh học kháng khuẩn và kháng oxy 
hoá của dịch hành tím, việc lên men hành tím 
với lợi khuẩn là cần thiết. Một số nghiên cứu 
cho thấy 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 (Wang và cs., 
2018; Sunu và cs., 2019). Nghiên cứu gần đây 
của chúng tôi (Hoàng Thị Anh Phương và cs., 
2024) đã phân lập và tuyển chọn được 5 chủng 
lợi khuẩn Lactobacillus tiềm năng được phân 
lập từ cơ quan tiêu hoá của gà thả vườn bản 
địa nhằm hướng tới tạo chế phẩm hành tím lên 
men lactic sử dụng như probiotics trong chăn 
nuôi gà. 
Mục tiêu nghiên cứu này nhằm tối ưu hóa quy 
trình lên men axit lactic của hành tím để tạo 
ra chế phẩm sinh học tiềm năng bổ sung trong 
khẩu phần thức ăn cho gia cầm.

Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

Vật liệu nghiên cứu
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 tại Điền 
Môn, Phong Điền, Thừa Thiên Huế. Quy trình 
chiết xuất hành tím dựa theo Yadav và cs. (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 đó 100 gram 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.
Hành tím lên men: Quy trình tạo chế phẩm 
sinh học được sửa đổi từ Mangisah và cs. 
(2021) trong đó, nguyên liệu được trộn với 
sữa gầy và nước theo tỷ lệ 5:2:3, duy trì pH 
4,0 - 4,5 và tiến hành lên men trong bình kỵ 
khí với tốc độ khuấy 30 vòng/phút. Tất cả quá 
trình lên men đều được thực hiện để nghiên 
cứu các thông số khác nhau như nhiệt độ, hàm 
lượng muối và việc sử dụng hệ vi sinh vật, 
hai giống khởi động thuần -  L. plantarum 
1582 và L. plantarum JDM1 với Genbank 
ID tương ứng là MT597487.1, AL935263.2, 
CP001617.1 (Hoàng Thị Anh Phương và cs., 
2024) được cung cấp bởi Bộ môn Thú y, Khoa 
Chăn nuôi Thú y, Đại học Nông Lâm, Đại học 
Huế. Chủng khởi đầu thương mại: Sử dụng 
các chủng trong chế phẩm khởi đầu thương 
mại (Nhà sản xuất: Cut Edge Cultures, Mỹ) 
gồm các chủng Leuconostoc mesenteroides 
và Lactobacillus plantarum, được sử dụng để 
so sánh hiệu quả lên men với chủng khởi đầu 
thuần khiết.
Các chủng vi khuẩn được nuôi cấy chuyển tiếp 
ba lần trong môi trường thạch ManRogosa và 
Sharpe (MRS) 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 tương ứng 
với nồng độ 108 CFU/mL (0,5 McFarland), 
dùng phương pháp pha loãng để xác định nồng 
độ pha loãng đạt mật độ vi khuẩn 108 CFU/mL 
để sử dụng làm giống cho quá trình lên men củ 
hành tím.
Thông số kiểm soát:
Nhiệt độ: Hai mức nhiệt độ 18°C và 29°C được 
lựa chọn để đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ 
đến quá trình lên men và hoạt tính của chế 
phẩm sinh học.
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Hàm lượng muối: Ba nồng độ muối 0%, 2% và 
4% được thử nghiệm để xác định nồng độ muối 
tối ưu cho quá trình lên men, vừa đảm bảo ức 
chế vi sinh vật không mong muốn, vừa tạo điều 
kiện thuận lợi cho sự phát triển của LAB.

Thời gian và địa điểm nghiên cứu
Thời gian nghiên cứu từ: Từ tháng 6/2024 đến 
tháng 11/2024.
Địa điểm nghiên cứu: Nghiên cứu được thực 
hiện tại Khoa Chăn nuôi thú y, trường Đại học 
Nông Lâm, Đại học Huế, Thừa Thiên Huế.

Chỉ tiêu và phương pháp nghiên cứu
pH: Độ pH của dịch lên men được đo bằng 
máy đo pH (Hanna Instruments 2002-02) được 
trang bị điện cực thủy tinh. Máy đo pH được 
hiệu chuẩn vào những ngày lấy mẫu bằng dung 
dịch đệm tiêu chuẩn (Hanna Instruments) ở pH 
4,01 và 7,01. Các giá trị pH được lấy hai lần 
và giá trị trung bình cũng như độ lệch chuẩn 
được tính toán.
Độ axit chuẩn độ: Độ axit có thể chuẩn độ được 
đo bằng dung dịch NaOH 1M và máy đo pH 
(TitroLine easy của Cetotec). Máy đo pH được 
hiệu chuẩn tương tự như khi đo pH. Các giá trị 
độ axit được lấy hai lần và giá trị trung bình 
cũng như độ lệch chuẩn được tính toán.
Định lượng tổng số vi khuẩn axit lactic (LAB) 
khả thi: Môi trường nuôi cấy MRS được sử 
dụng để định lượng LAB. Môi trường này được 
hấp khử trùng ở 121°C trong 15 phút trước khi 
sử dụng. Các chủng được đếm số sau quá trình 
nuôi cấy trên đĩa thạch, trong đó 1 mL mẫu 
của mỗi độ pha loãng được đặt vào đĩa Petri 
vô trùng, sau đó thêm 9 ml môi trường MRS 
vào và trộn đều. Mỗi nồng độ cấy 3 đĩa. Các 
đĩa được nuôi tủ ấm ở 30 ± 1°C trong thời gian 
48 - 72 giờ. Đếm khuẩn lạc được thực hiện trên 
các đĩa có số khuẩn lạc nằm trong khoảng 30 - 
300. Số lượng LAB được tính toán và biểu diễn 
dưới dạng đơn vị hình thành khuẩn lạc (CFU) 
trên mỗi mL mẫu.

Phân tích thống kê
Tất cả các thí nghiệm được thực hiện 03 lần độc 
lập và dữ liệu được biểu thị dưới dạng trung bình 
(Mean) ± độ lệch chuẩn (SD). Đơn vị khuẩn lạc 
CFU được biểu thị dưới dạng log CFU/g. Số 
liệu được quản lý bằng phần mềm Excel 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.  

Kết quả và thảo luận

Ảnh hưởng của nhiệt độ đến pH và độ acid
Nghiên cứu này được tiến hành nhằm đánh giá 
ảnh hưởng của hai mức nhiệt độ lên men, 18°C 
và 29°C, đến quá trình lên men lactic của hành 
tím. Các thí nghiệm được thực hiện bằng cách 
sử dụng cả hệ vi sinh vật tự nhiên của hành tím 
và giống khởi động hỗn hợp. Kết quả phân tích 
pH và độ axit chuẩn độ (Hình 1) cho thấy các 
quá trình lên men lặp lại cho ra kết quả tương 
đồng, không có sự khác biệt thống kê đáng kể 
giữa các lần lặp (p > 0,05).  
Ở 18oC, cả hai giá trị pH và độ axit chuẩn độ 
có sự tương đồng cao giữa các lần thử nghiệm. 
Cụ thể, quá trình lên men được thực hiện hai 
lần với hệ vi sinh vật tiêu và hai lần với giống 
khởi động hỗn hợp, cho thấy sự khác biệt không 
đáng kể giữa các lần thử nghiệm (p>0,05). Sự 
tương đồng này cũng được quan sát trong một 
thử nghiệm trước đó thực hiện ở 22°C với giống 
khởi động thuần khiết. Do đó, không cần thiết 
phải lặp lại các thử nghiệm trong cùng điều kiện 
để đánh giá các biến số tối đa.
Quá trình lên men với giống khởi động ban đầu 
cho thấy giá trị pH thấp hơn và mức độ axit cao 
hơn. Điều này có thể giải thích bởi giống khởi 
động ban đầu chứa nồng độ LAB cao hơn so 
với hệ vi sinh vật tiêu. Các nghiên cứu trước 
đây cho thấy rằng các giống khởi động làm tăng 
nồng độ LAB và ức chế sự phát triển của các 
vi sinh vật không mong muốn (Halász và cs., 
1999; Leroy và De Vuyst, 2004).
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Hình 1. Độ pH (A, C) và độ axit chuẩn độ (B, D) là kết quả của quá trình lên men ở 18°C và 29°C * biểu thị 
sai khác có ý nghĩa thống kê (P<0,05)

Hình 2. Mẫu hành tím lên men ở các thời gian ủ khác nhau

Như vậy, dữ liệu về pH và độ axit ở 18°C cho 
thấy có hai pha khác nhau, với sự thay đổi tốc 
độ khác nhau giữa các giai đoạn. Sự thay đổi 
này có thể do sự kế thừa tự nhiên của LAB 
trong quá trình lên men, tuy nhiên không đủ 
bằng chứng để kết luận (Xiong và cs., 2012; Di 
Cagno và cs., 2013).

Ở 29°C, quá trình lên men đạt độ pH thấp hơn 
(3,40) và mức độ axit cao hơn (1,8 - 2%) trong 
thời gian ngắn hơn so với 18°C. Sự khác biệt 
này là bình thường do vi khuẩn phát triển tốt 
hơn ở nhiệt độ tối ưu. So với 18°C, ở 29°C, 
độ pH và độ axit đều cao hơn cho cả hai loại 
quá trình lên men. Nhiệt độ cao thúc đẩy quá 
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trình trao đổi chất của LAB, dẫn đến việc sản 
xuất nhiều chất chuyển hóa hơn và tăng độ axit 
(Halász và cs., 1999; Alberto và cs., 2013).
Ngoài ra, quá trình lên men với hệ vi sinh vật 
đạt giá trị axit cao hơn so với giống khởi động, 
có thể do sự phát triển tự nhiên và đa dạng của 
LAB trong giai đoạn cuối của quá trình lên 
men. Dữ liệu pH và độ axit cho thấy hai giai 
đoạn khác nhau, một giai đoạn đến gần 48 giờ 
và một giai đoạn sau đó, tương tự như ở 18°C. 
Sự diễn thế tự nhiên của LAB trong các loại lên 
men có thể giải thích sự khác biệt này. 

Ảnh hưởng của nhiệt độ nuôi cấy đến 
sinh khối LAB
Ở 18°C (Hình 3A), có thể quan sát sự tương 
đồng giữa các giá trị của tổng LAB khả thi đã 
được quan sát trước đây đối với kết quả pH và 
độ axit ở cùng nhiệt độ (p > 0,05). Quá trình 
lên men được cấy với giống ban đầu cho thấy 
giá trị cao hơn của tổng LAB khả thi, điều này 
có thể biện minh cho giá trị pH thấp hơn và giá 
trị axit cao hơn đã đạt được. Cũng có thể quan 
sát thấy LAB có hai giai đoạn tăng trưởng, giai 
đoạn đầu cho đến gần 70 giờ lên men và giai 
đoạn thứ hai sau giá trị này. Những khoảng thời 
gian này giống với khoảng thời gian đã được 
mô tả khi thảo luận về dữ liệu độ pH và độ axit 

ở 18°C, điều này có thể gợi ý rằng những thay 
đổi về đặc tính của môi trường có mối liên hệ 
chặt chẽ với số lượng LAB tổng số. Tuy nhiên, 
không thể liên hệ trực tiếp thông tin đó với các 
diễn biến đặc trưng của vi sinh vật trong quá 
trình lên men axit lactic vì chúng không mang 
tính kết luận như đã nói về kết quả pH và độ 
axit. Ở 29oC, dữ liệu về tổng số LAB khả thi 
được trình bày trong Hình 3B cũng phù hợp với 
những gì xảy ra với các giá trị pH và độ axit 
vì số lượng LAB cao hơn trong quá trình lên 
men với giống khởi động. Ở giai đoạn cuối, số 
lượng LAB từ quá trình lên men với hệ vi sinh 
vật cao hơn số lượng LAB lên men bằng giống 
khởi động, điều này cũng có thể giải thích cho 
độ axit cao hơn ở giai đoạn lên men cuối cùng. 
Giống như điều đã xảy ra với quá trình lên men 
được thực hiện ở 18°C, dữ liệu từ tổng số LAB 
khả thi mô tả hai giai đoạn tăng trưởng khác 
nhau có tương quan với dữ liệu về độ pH và độ 
axit trong Hình 3. Thứ nhất, cho đến 48 giờ lên 
men, số lượng LAB khả thi tổng số tăng nhanh, 
điều này có liên quan chặt chẽ với việc giảm 
độ pH và tăng độ axit. Sau đó, độ pH và độ 
axit cũng thay đổi nhưng với tốc độ thấp hơn. 
Do đó, nhiệt độ cao hơn liên quan đến việc sử 
dụng giống khởi động có thể ảnh hưởng đến 
hoạt động của vi khuẩn. 

Hình 3. Tổng số kết quả định lượng LAB khả thi của quá trình lên men ở 18°C (A) và ở 29°C (B). Giá trị tại 
cùng một thời gian ủ có chữ cái a,b khác nhau biểu thị sai khác có ý nghĩa thống kê (P<0,05). *biểu thị các giá 

trị có sai khác có ý nghĩa thống kê (P<0,05).
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Như đã thảo luận trước đó, quá trình lên men 
kết thúc sớm hơn vì LAB ở nhiệt độ thuận lợi 
để phát triển và các giống khởi động đã thúc 
đẩy quá trình lên men tự nhiên (Stamer và cs., 
1971; Alberto và cs., 2013). So sánh tổng số 
LAB khả thi từ cả hai quá trình lên men ở các 
nhiệt độ khác nhau, có thể nhận thấy rằng số 
lượng LAB trong các quá trình lên men sử dụng 
chất khởi động hầu như luôn cao hơn so với 
các quá trình lên men sử dụng hệ vi sinh vật. Ở 
các giai đoạn lên men khác nhau, lúc đầu LAB 
luôn ở nồng độ 5 -7,5 CFU/mL, có khả năng đạt 
nồng độ tối đa gần 9 CFU/mL và ở giai đoạn lên 
men cuối cùng có nồng độ trong khoảng 8 - 8,5 
CFU/mL. Điều quan trọng cần lưu ý là các vi 
sinh vật có thể phát triển trên MRS không chỉ là 
vi khuẩn lactic. Tuy nhiên, số lượng vi sinh vật 
không mong muốn đã không được tính đến vì 
điều kiện lên men lactic được cho là sẽ ức chế 
chúng (Stamer và cs., 1971; Vinderola, 2019).

Ảnh hưởng của nồng độ muối
Hàm lượng muối được nghiên cứu ở 29oC để 
tìm hiểu ảnh hưởng của nó trong quá trình lên 
men axit lactic bằng hệ vi sinh vật tiêu. Tỷ lệ 
0%, 2%, và 4% muối được nghiên cứu và kết 

quả pH và độ axit chuẩn độ được trình bày trên 
Hình 4A. Nhìn chung, việc tăng hàm lượng 
muối đã làm chậm quá trình lên men. Cả hai 
giá trị pH và độ axit có thể chuẩn độ đều cho 
thấy quá trình lên men bị trì hoãn nhiều hơn 
khi áp dụng tỷ lệ phần trăm muối là 4%. Hơn 
nữa, quá trình lên men không có muối có thể 
bắt đầu nhanh hơn khi thấy độ pH ban đầu giảm 
và độ axit tăng lên, tuy nhiên, việc nhiễm các 
vi sinh vật khác, như nấm men và nấm mốc, có 
thể xảy ra khi sản xuất các loại sản phẩm khác 
(Vinderola, 2019).
Tổng số vi khuẩn axit lactic khả thi phù hợp với 
dữ liệu về độ pH và độ axit vì LAB từ quá trình 
lên men với 4% muối chỉ bắt đầu phát triển sau 
24 giờ kể từ khi bắt đầu lên men. Ngược lại, 
LAB từ quá trình lên men với 0% muối bắt đầu 
phát triển ngay lập tức. Tổng số kết quả LAB 
khả thi được trình bày trong Hình 4B. 
Trong những thí nghiệm này, muối chỉ được sử 
dụng để làm giảm khả năng phát triển của vi 
khuẩn không mong muốn. Vì sản phẩm cuối 
cùng là bột hành tím nên kết cấu không quan 
trọng như đối với các quá trình lên men thực vật 
khác nên muối tinh chế mịn đã được sử dụng để 
tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình này.

Hình 4. Kết quả nghiên cứu hàm lượng muối pH (A) và độ axit chuẩn độ (B). Giá trị có chữ cái a,b khác nhau 
biểu thị sai khác có ý nghĩa thống kê (P<0,05).
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Kết luận
Nghiên cứu đã tối ưu hóa thành công quá trình 
lên men axit lactic của hành tím bằng các chủng 
L. plantarum, xác định các thông số tối ưu là 
nhiệt độ 29°C và nồng độ muối 2%. Kết quả 
cho thấy chế phẩm đạt mật độ vi khuẩn axit 
lactic cao (8,5-9 log CFU/mL), pH giảm sâu 
(<3,5), và độ axit tăng cao, đảm bảo sự ổn định 
và hiệu quả của sản phẩm. Nghiên cứu này hỗ 
trợ việc sản xuất/cải thiện chế phẩm hành tím 
lên men lactic nhằm giảm kháng sinh trong 
chăn nuôi dựa trên tiềm năng cung cấp hợp chất 
kháng khuẩn và chống oxy hóa, cải thiện sức 
khỏe đường ruột và năng suất gia cầm.
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ABSTRACT 
Optimization of Purple Onion Fermentation Using Lactobacillus plantarum  

as a Probiotic Feed Supplement for Poultry

This study aims to optimize the fermentation process of purple onion to develop a probiotic-rich feed supplement 
for poultry. Fermentation was conducted under varying conditions, including temperature, salt concentration, and 

the use of lactic acid bacteria derived from indigenous microbial communities, mixed starter cultures, and commercial 
starters. Results indicated that a temperature of 29°C was optimal for fermentation, promoting faster pH reduction and 
acid production compared to 18°C. Lower salt concentrations (2%) accelerated the fermentation process, while both 
mixed and commercial starter cultures facilitated a more rapid decrease in pH to 3.5 within a shorter timeframe. These 
findings provide valuable insights for improving the production of fermented onion-based probiotics, contributing to 
reduced antibiotic use in poultry farming.
Keywords: fermentation, purple onion, Lactobacillus plantarum, temperature, salt concentration, poutry
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