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  TÓM TẮT 

Bacteriocin đang được sử dụng rộng rãi trong công nghiệp như là tác nhân bảo quản sinh học. 

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm khảo sát hoạt tính của bacteriocin sản sinh bởi vi khuẩn lactic 

(LAB) được phân lập từ mắm cá rò Huế như một hoạt chất kháng vi khuẩn Vibrio spp. trên cá. Khả 

năng kháng khuẩn của bacteriocin với 2 chủng vi khuẩn Vibrio alginiliticus YH18 và Vibrio  fluvialis 

YH6 được thực hiện bằng phương pháp đục lỗ thạch đĩa trên môi trường MRS. Kết quả của nghiên cứu 

này cho thấy bacteriocin được sản sinh bởi chủng vi khuẩn R3 có khả năng kháng V.  fluvialis YH6 và 

V. alginiliticus YH18 cao nhất với đường kính vòng kháng khuẩn lần lượt là 27,0 ± 2,2 mm và 20,0 ± 

1,3 mm. Trong khi chủng R16 cho kết quả đường kính vòng kháng khuẩn thấp nhất 8,0 ± 1,2 mm đối 

với V. alginolyticus YH18. Kết quả của nghiên cứu này cho thấy ba chủng vi khuẩn R3, R4 và R16 có 

tiềm năng sản sinh bacteriocin kháng với vi khuẩn gây bệnh V. alginolyticus YH18 và V. fluvialis YH6. 

Cả ba chủng R3, R4 và R16 được xác định là Lactobacillus fermentum bằng phương pháp định danh 

MALDI-TOF MS. 

Từ khoá: Bacteriocin, Nuôi trồng thuỷ sản, Vi khuẩn lactic 
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ABSTRACT 

Bacteriocin has been used widely in industry as a bio-preservative and an antimicrobial agent. 

The objective of the present study was to investigate the activity of bacteriocin produced by lactic acid 

bacteria (LAB) isolated from the fermented pinspotted spinefoot fish sauce of Hue as an antimicrobial 

of Vibrio infection in fish. The antimicrobial activity of bacteriocin against Vibrio alginiliticus YH18 

and V.  fluvialis YH6 were carried out by agar well difusion method on MRS medium. Results of this 

study showed that bacteriocins produced by the bacterial isolate R3 indicated the highest bacteriocin 

activity against V.  fluvialis YH6 and V. alginiliticus YH18 at the diameter inhibition zone of 27,0 ± 2,2 

mm and 20,0 ± 1,3 mm, respectively. While isolate R16 indicated the lowest diameter inhibition zone 

of 8,0 ± 1,2 mm with V. alginolyticus YH18. Results of this study showed that bacterial isolates R3, R4 

and R16 have the potential to produce bacteriocins that inhibit the pathogen bacteria V. alginolyticus 

YH18 and V. fluvialis YH6. The bacterial isolates R3, R4 và R16 were indicated as Lactobacillus 

fermentum by MALDI-TOF MS identification method. 

Keywords: Aquaculture, Bacteriocin, Lactic acid bacteria     
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1. MỞ ĐẦU 

Nuôi trồng thuỷ sản (NTTS) đóng vai 

trò quan trọng trong ngành sản xuất protein 

động vật làm thức ăn cho con người. Đến 

năm 2030, NTTS dự kiến sẽ chịu trách 

nhiệm sản xuất khoảng 109 triệu tấn cho 

mục đích tiêu dùng của con người so với 

mức dự đoán là 74 triệu tấn từ đánh bắt thuỷ 

sản. Tuy nhiên, thách thức lớn nhất cho sự 

phát triển bền vững của ngành NTTS trên 

toàn thế giới là dịch bệnh. Trong đó, vi 

khuẩn được cho là tác nhân gây bệnh chính 

trên các đối tượng nuôi thuỷ sản 

(Senthamarai và cs., 2023).  

Mắm cá rò là đặc sản và là sản phẩm 

lên men truyền thống của Huế được sử dụng 

phổ biến trong ẩm thực Huế. Nguyên liệu 

làm mắm là cá Kình (Siganus fuscescens) 

nhỏ được thu vớt từ vùng đầm phá và cửa 

sông.  

Vi khuẩn lactic phân bố rộng rãi 

trong nhiều môi trường khác nhau, trong đó 

phổ biến nhất là các sản phẩm lên men. 

Chúng được ứng dụng nhiều trong chế biến 

thức ăn gia súc, chế biến sữa, lên men thực 

phẩm, dược phẩm và trong bảo quản thực 

phẩm nhờ vào khả năng tạo ra acid lactic, 

hydrogen peroxide, diacetyl và bacteriocin 

(Hertzberger và cs., 2014; Anijana và 

Tiwari, 2022). 

Bacteriocin là các peptide kháng 

khuẩn hoạt động như hợp chất kháng khuẩn 

chống lại các tác nhân gây bệnh là vi khuẩn 

(Anijana và Tiwari, 2022). Theo 

Hernández-González và cs. (2021), 

bacteriocin có khả năng kháng khuẩn phổ 

rộng đối với cả hai loại vi khuẩn Gram 

dương và Gram âm như Salmonella sp., 

Pseudomonas sp., Aeromonas sp. và Vibrio 

sp., là các tác nhân gây bệnh phổ biến trên 

các đối tượng nuôi trồng thuỷ sản. 

Ưu điểm của bacteriocin là không 

gây độc, chịu nhiệt tốt, có thể duy trì hoạt 

động trong môi trường acid và thậm chí có 

thể ảnh hưởng đến cấu trúc kháng thuốc tự 

nhiên như màng sinh học của vi khuẩn, 

mang lại tiềm năng sử dụng như các tác 

nhân kháng khuẩn thay thế cho việc sử dụng 

kháng sinh trong NTTS (Lv và cs., 2017,  

Feliatra và cs., 2018, Pereiravà cs., 2022). 

Kháng sinh là hoá chất đang được sử 

dụng phổ biến nhất trong NTTS nhằm 

phòng hoặc trị bệnh nhiễm khuẩn. Cùng với 

Trung Quốc, Việt Nam đang dẫn đầu khu 

vực châu Á về việc sử dụng kháng sinh 

trong NTTS. Nhiều nghiên cứu đã cho thấy 

rủi ro môi trường và sức khoẻ có liên quan 

trực tiếp đến việc sử dụng kháng sinh như 

an toàn thực phẩm, dư lượng kháng sinh tồn 

dư trong môi trường nước và trong các sản 

phẩm nuôi trồng thuỷ sản, tạo ra các chủng 

vi khuẩn kháng kháng sinh…(Lulijwa và 

cs., 2020). Các giải pháp thay thế việc sử 

dụng kháng sinh, thân thiện với môi trường 

và an toàn với người tiêu dùng đang là 

những hướng tiếp cận mới đang được nhiều 

nhà khoa học quan tâm hiện nay.  

Mặc dù bacteriocin đang được ứng 

dụng nhiều trong nông nghiệp, thực phẩm 

và y học nhưng các nghiên cứu và ứng dụng 

của bacteriocin trong NTTS vẫn còn nhiều 

hạn chế (Chen và cs., 2024). Nghiên cứu 

này được thực hiện nhằm khảo sát hoạt tính 

kháng Vibrio spp. bởi bacteriocin được sản 

sinh từ các chủng vi khuẩn lactic phân lập 

được từ mắm cá rò Huế. Đây cũng là nghiên 

cứu đầu tiên khảo sát hoạt tính bacteriocin 

của vi khuẩn lactic phân lập từ mắm cá rò 

Huế. 
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2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguồn gốc và phương pháp phân lập 

vi khuẩn lactic 

Nguyên liệu và phương pháp phân 

lập vi khuẩn lactic 

Mắm cá rò Huế được sử dụng để 

phân lập vi khuẩn lactic là sản phẩm lên 

men truyền thồng được sản xuất ở quy mô 

nông hộ và mẫu được mua ngẫu nhiên tại hộ 

bà Mừng ở huyện Phú Vang, tỉnh Thừa 

Thiên Huế.  

Vi khuẩn lactic được phân lập theo 

phương pháp của Cho và Do (2006) với một 

số thay đổi, cụ thể rửa qua mẫu với nước 

muối sinh lý vô trùng sau đó mẫu được đồng 

nhất bằng cối chày sứ vô trùng. Sử dụng 

nước muối sinh lý để làm loãng mẫu, tiếp 

theo cấy trang 50 L dịch mẫu trên đĩa 

thạch deMan-Rogosa-Sharp (MRS), 

Himedia, Ấn Độ, ủ ở 28oC trong 24 và 48 

giờ. Các chủng vi khuẩn được chọn lọc để 

làm các thí nghiệm là những chủng vi khuẩn 

có tế bào hình que hoặc cầu, Gram dương, 

không có khả năng di động, có khả năng làm 

tan CaCO3, phản ứng oxydase và catalase 

âm tính. 

Nguồn gốc vi khuẩn kiểm định 

Hai chủng vi khuẩn kiểm định sử 

dụng trong nghiên cứu này là V. 

alginolyticus YH18 và V. fluvialis YH6 

được phân lập từ cá Hồng mỹ bị bệnh lở loét 

và lưu giữ tại phòng thí nghiệm Bộ môn 

Bệnh học thuỷ sản, Khoa Thuỷ sản, Trường 

Đại học Nông Lâm, Đại học Huế. 

2.2. Khảo sát hoạt tính kháng Vibrio spp. 

bởi bacteriocin của các chủng vi khuẩn 

lactic phân lập được 

Các chủng vi khuẩn lactic phân lập 

được nuôi tăng sinh khối trong các ống 

falcon vô trùng có chứa 10mL môi trường 

MRS, ủ ở 30oC trong 24 giờ. Dịch nổi thu 

được sau khi ly tâm huyền phù vi khuẩn ở 

8.000 vòng trong 15 phút ở 4oC sẽ được 

điều chỉnh pH bằng NaOH 1 N để đạt giá trị 

pH = 6,5.  

Hoạt tính bacteriocin của các chủng 

vi khuẩn lactic được kiểm tra bằng phương 

pháp đục lỗ thạch đĩa. Hai chủng vi khuẩn 

V. alginolyticus YH18 và V. fluvialis YH6 

được nuôi tăng sinh trong ống falcon vô 

trùng chứa 10mL môi trường TSB ở 30oC 

trong 24 giờ. 100L huyền phù vi khuẩn ở 

mật độ 106 cfu/mL của mỗi chủng được trãi 

đều trên đĩa thạch TSA, để khô đĩa ở nhiệt 

độ phòng rồi sau đó đục lỗ có đường kính 6 

mm bằng ống inox vô trùng. 

Hút 20 L dịch nổi của các chủng vi 

khuẩn lactic phân lập được vào các lỗ khác 

nhau trên đĩa thạch. Giữ đĩa thạch ở 4oC 

trong 3-5 giờ, sau đó ủ ở 30oC trong 24 giờ. 

Kiểm tra đường kính vòng kháng khuẩn sau 

24 giờ. Mức độ kháng vi sinh vật kiểm định 

của các chủng vi khuẩn lactic được đánh giá 

theo phương pháp của Faikoh và cs. (2014). 

Mỗi nghiệm thức thí nghiệm được lặp lại 

bốn lần. 

2.3. Định danh vi khuẩn lactic bằng 

phương pháp MALDI-TOF MS 

Các mẫu vi khuẩn được gửi định 

danh tại Lab vi sinh, Khoa kỹ thuật sinh 

học, Trường Đại học Ghent, Vương quốc 

Bỉ.  

Chuẩn bị mẫu: Ly tâm dịch nuôi cấy 

tế bào vi khuẩn lactic qua đêm ở 8.000 

vòng/phút trong 15 phút ở 4oC, tế bào thu 

được được rửa lần lượt với 300 μL Q water 

và 900 μL cồn tuyệt đối. Tái huyền phù tế 

bào thu được trong 50 μL acid formic 70% 

và 50 μL acetonitrile. Sau đó, ly tâm 13.000 

vòng/phút ở 4 oC trong 3 phút để thu dịch 

nổi protein. Hút 1 μL dịch nổi protein của 

các chủng vi khuẩn lactic vào các điểm trên 

đĩa MALDI (AB Sciex, Netherlands). Để 

khô đĩa ở nhiệt độ phòng rồi hút 1 μL dung 

dịch acid α-cyano-4-hydroxycinnamic (α-

CHCA) 0,5% vào các điểm trên đĩa và tiếp 
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tục để khô ở nhiệt độ phòng. Mỗi nghiệm 

thức thí nghiệm được lặp lại ít nhất hai lần. 

Phân tích mẫu bằng hệ thống MALDI 

TOF/TOFTM Analyzer (Applied 

Biosystems, Framigham, MA, USA). Số 

liệu thu được sau đó được xử lý bằng phần 

mềm Data Explorer (Applied Biosystem) và 

hệ thống Bionumerics (Doan và cs., 2012). 

2.3. Xử lý số liệu 

Đường kính vòng kháng khuẩn của 

các chủng vi khuẩn lactic được xử lý thống 

kê theo phương pháp phân tích phương sai 

một nhân tố one-way ANOVA, sử dụng 

kiểm định Tukey, với độ tin cậy 95% bằng 

phần mềm SPSS 20.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.3. Kết quả phân lập vi khuẩn 

Chúng tôi phân lập được 6 chủng vi 

khuẩn lactic từ mẫu mắm cá rò và được ký 

hiệu là R1, R2, R3, R4, R5 và R16 (Hình 1). 

Khuẩn lạc của các chủng vi khuẩn này có 

dạng hình tròn, màu trắng hoặc trắng đục. 

Tế bào có dạng hình que (5/6 chủng) và 

hình cầu (chỉ 1 chủng R5), tất cả 6 chủng vi 

khuẩn phân lập được  đều là vi khuẩn Gram 

dương và có khả năng làm tan CaCO3 (Bảng 

1). 

 
Hình 1. Đặc điểm tế bào (X40) của chủng vi khuẩn R1 (A) và R3 (B)  

Bảng 1. Các chỉ tiêu hình thái, sinh lý và sinh hoá của các chủng vi khuẩn phân lập được 

Chủng 

vi 

khuẩn 

Hình thái Chỉ tiêu sinh lý Chỉ tiêu sinh hoá 

Hình dạng 

Kích 

thước 

(mm) 

Khả năng 

làm tan 

CaCO3 

Hình dạng 

vi khuẩn 

Nhuộm 

Gram 
Oxidase Catalase 

R1 
Tròn lồi 

trắng 
1,0-1,5 + Hình que + - - 

R2 
Tròn lồi 

trắng đục 
1,5-2,0 + Hình que + - - 

R3 
Tròn lồi 

trắng đục 
1,5-2,0 + Hình que + - - 

R4 
Tròn lồi 

trắng 
1,5-2,5 + Hình que + - - 

R5 
Tròn lồi 

trắng đục 
1,0-1,5 + Hình cầu + - - 

R16 
Tròn lồi 

trắng đục 
1,7-2,0 + Hình que + - - 

(+): dương tính 

(-): âm tính 
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Kết quả của nghiên cứu này cho thấy 

5/6 dòng vi khuẩn phân lập được có tế bào 

hình que, chỉ một chủng R5 có tế bào hình 

cầu, cả 6 chủng vi khuẩn đều có tế bào bắt 

màu tím (Gram dương), không có khả năng 

tạo bào tử, phản ứng oxydase, catalase âm 

tính và không có khả năng di động. Kết quả 

về hình thái tế bào và đặc điểm sinh lý, sinh 

hoá của 6 chủng vi khuẩn phân lập được 

trong nghiên cứu này đều mang những đặc 

điểm đặc trưng điển hình của vi khuẩn lactic 

và phù hợp với mô tả của Ponce và cs. 

(2008), Chi và cs. (2021), Hồng và cs. 

(2022) khi nghiên cứu và phân lập vi khuẩn 

lactic từ thực phẩm lên men và rau xanh. 

Kết quả của các nghiên cứu này cho thấy vi 

khuẩn lactic là các chủng vi khuẩn có tế bào 

hình que hoặc hình cầu, Gram dương, 

không có khả năng di động và tạo bào tử, 

âm tính với phản ứng oxydase và catalase. 

Dựa vào kết quả về đặc điểm hình 

thái của tế bào và đặc điểm sinh hoá (Hình 

1 và Bảng 1) và hướng dẫn phân loại của 

Axelsson (2004), các chủng vi khuẩn 

R1,R2, R3, R4, R5 và R16 ban đầu được 

xác định là vi khuẩn lactic. 

3.2. Khảo sát hoạt tính bacteriocin 

Vi khuẩn lactic đóng vai trò quan 

trọng trong quá trình lên men thực phẩm. 

Sản phẩm cuối cùng của quá trình lên men 

lactic ngoài acid lactic, H2O2 còn có sự có 

mặt của bacteriocin, một peptid kháng 

khuẩn hoạt động như các hợp chất kháng 

khuẩn chống lại vi khuẩn gây bệnh (Ahmad 

và cs., 2017; Chen và cs., 2024). 

Kết quả đối kháng đối với V. 

alginolyticus YH18 và V. fluvialis YH6 bởi 

bacteriocin được thể hiện qua Hình 2 và 

Bảng 3. 

 

Hình 2. Hoạt tính kháng khuẩn của các chủng R3, R4 và R16 đối với 

(A) V. alginolyticus YH18 và (B) V. fluvialis YH6 
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Bảng 2. Đường kính vòng kháng khuẩn của các chủng vi khuẩn lactic phân lập được đối với 

V. alginolyticus YH18 và V. fluvialis YH6 

Chủng vi 

khuẩn 

 Đường kính vòng kháng khuẩn (mm)  

V. alginolyticus 

YH18 
Mức độ kháng V. fluvialis YH6 Mức độ kháng 

R1 0d Không kháng 0d Không kháng 

R2 0d Không kháng 0d Không kháng 

R3 20,0 ± 1,3a Mạnh 27,0 ± 2,2a Mạnh 

R4 12,0 ±  1,6b Trung bình 24,0 ± 1,7b Mạnh 

R5 0d Không kháng 0d Không kháng 

R16 8,0 ±  1,2c Trung bình 19,0 ± 1,7c Mạnh 

Kết quả là giá trị trung bình của 4 lần lặp lại ± độ lệch chuẩn. 
a,b,c,d các kí tự khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê với 

độ tin cậy 95% 

Kết quả thử nghiệm của 6 chủng vi 

khuẩn lactic phân lập được từ mắm cá rò với 

2 chủng vi khuẩn Vibrio spp. gây bệnh trên 

cá Hồng mỹ cho thấy có 3 chủng vi khuẩn 

lactic có khả năng sinh bacteriocin là chủng 

R3, R4 và R16 và 3 chủng vi khuẩn không 

có khả năng sinh bacteriocin là R1, R2 và 

R5. Ba chủng vi khuẩn R3, R4 và R16 

kháng với cả hai chủng V. alginolyticus 

YH18 và V. fluvialis YH6 và có đường kính 

vòng kháng khuẩn trung bình từ 8,0 - 27,0 

mm. Kết quả đánh giá mức độ kháng khuẩn 

theo Faikoh và cs. (2014) cho thấy R3 có 

mức độ kháng mạnh nhất với V. 

alginolyticus YH18 với đường kính vòng 

kháng khuẩn là 20,0 ± 1,3 mm và 3 chủng 

vi khuẩn R3, R4 và R16 đều cho kết quả 

kháng mạnh với V. fluvialis YH6 với đường 

kính vòng kháng khuẩn lần lượt là 27,0 ± 

2,2 mm; 24,0 ± 1,7 mm và 19,0 ± 1,7 mm. 

Kết quả của nghiên cứu  này khá 

tương đồng với kết quả nghiên cứu của Chi 

và cs. (2021) khi khảo sát khả năng kháng 

khuẩn của bacteriocin được sản sinh bởi các 

chủng vi khuẩn khuẩn lactic Pediococcus 

pentosaceus và Weissella 

paramesenteroides phân lập từ nem chua 

đối với 4 chủng vi sinh vật chỉ thị là 

Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella 

enterica ATCC 13076, Staphylococcus 

aureus ATCC 6538 và Bacullus cereus 

ATCC 25924. 

Rất nhiều loại bacteriocin đã được 

phân lập từ LAB và được mô tả trong nhiều 

nguồn dữ liệu khác nhau. Chúng khác nhau 

về mặt cấu trúc, đặc điểm, cơ chế hoạt động, 

tính chất hoá sinh, phổ hoạt động và thụ thể 

tế bào đích (Hammami và cs., 2007; Kassaa 

và cs., 2019). Bacteriocin được sản sinh bởi 

vi khuẩn Gram dương được phân thành 3 

lớp: lớp 1: lantibiotics; lớp 2: non-

lantibiotics và lớp 3: bacteriolysins dựa vào 

đặc điểm hoá sinh, di truyền hoặc sự có mặt 

của liên kết disulfide hoặc monosulfide, 

trọng lượng phân tử, khả năng chịu nhiệt, sự 

ổn định của enzyme thuỷ phân, có hoặc 

không của việc điều chỉnh hậu dịch mã của 

amino acid và hoạt tính kháng khuẩn 

(Ahmad và cs., 2017). 

Cơ chế hoạt động của bacteriocin phụ 

thuộc vào cấu trúc sơ cấp của chúng. Một số 

có thể tác động trực tiếp lên màng tế bào, từ 

đó giải phóng các hợp chất quan trọng để 

thuỷ phân vi khuẩn gây bệnh, một số khác 

có thể xâm nhập thông qua các thụ thể đặc 

biệt trên màng tế bào đích và gây ảnh hưởng 
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đến biểu hiện gene và quá trình sinh tổng 

hợp protein của vi khuẩn gây bệnh. Ví dụ: 

bacteriocin lantibiotic (Lớp 1) có cơ chế 

hoạt động kép. Chúng ức chế quá trình sinh 

tổng hợp màng tế bào của vi khuẩn thông 

qua việc liên kết với lipid II, chất mang của 

peptidoglycan đi từ tế bào chất đến thành tế 

bào từ đó làm ảnh hưởng đến khả năng sống 

của tế bào vi khuẩn. Ngoài ra, lantibiotic có 

thể sử dụng lipid II như một phân tử gắn kết 

để bắt đầu quá trình chèn màng và hình 

thành lổ trên màng tế bào để tiêu diệt vi 

khuẩn gây bệnh (Cotter va cs., 2013). Các 

cấu trúc khác nhau của bacteriocin đã tạo 

nên các phương thức hoạt động khác nhau 

của bacteriocin cũng như sự đa dạng về cơ 

chế tương tác giữa bacteriocin với các thụ 

thể tế bào đích (các chủng vi khuẩn gây 

bệnh) khác nhau có thể là nguyên nhân dẫn 

đến các kết quả kháng khuẩn khác nhau của 

bacteriocin đối với V. alginolyticus YH18 

và V. fluvialis YH6 trong nghiên cứu này.  

Kết quả nghiên cứu của Feliatra và 

cs. (2018) và Chi và cs. (2021) cũng cho 

thấy hiệu lực kháng khuẩn của bacteriocin 

phụ thuộc vào chủng LAB sản sinh 

bacteriocin cũng như sự tương tác giữa 

bacteriocin với các chủng vi sinh vật chỉ thị 

khác nhau. 

3.3. Định danh vi khuẩn lactic 

Từ kết quả kháng khuẩn đối với V. 

alginolyticus YH18 và V. fluvialis YH6, 3 

chủng vi khuẩn R3, R4 và R16 được chọn 

để định danh bằng phương pháp MALDI-

TOF MS. Kết quả định danh cho thấy cả ba 

chủng R3, R4 và R16 có khối phổ protein 

tương đồng nhau (Hình 3). Đối chiếu kết 

quả thu được với ngân hàng lưu trữ dữ liệu 

cho kết quả ba chủng R3 (R-46513), R4 (R-

46502) và R16 (R-46529) đều thuộc loài 

Lactobacillus fermentum. 

 

 
Hình 3. Kết quả phổ MALDI-TOF MS của một số chủng vi khuẩn lactic phân lập được 
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4. KẾT LUẬN 

Trong nghiên cứu này, 6 chủng vi 

khuẩn lactic được phân lập từ mắm cá rò 

Huế được kí hiệu là R1, R2, R3, R4, R5 và 

R16. Trong đó, 3 chủng vi khuẩn R3, R4 và 

R16 có khả năng sinh bacteriocin và đối 

kháng với hai chủng V. alginolyticus YH18 

và V. fluvialis YH6. Trong đó, R3 là chủng 

vi khuẩn có tính đối kháng mạnh với V. 

alginolyticus YH18 và V. fluvialis YH6 với 

đường kính vòng kháng khuẩn lần lượt là 

20,0 ± 1,3 mm và 27,0 ± 2,2 mm. Kết quả 

định danh MALDI-TOF MS cho thấy cả 3 

chủng vi khuẩn R3, R4 và R16 và đều thuộc 

loài L. fermentum.  

Kết quả của nghiên cứu này là khảo 

sát ban đầu về khả năng sinh bacteriocin của 

các chủng vi khuẩn lactic và hoạt tính kháng 

Vibrio spp. gây bệnh trên cá Hồng mỹ trong 

điều kiện in vitro. Cần có những nghiên cứu 

đầy đủ hơn và thử nghiệm in vivo để có thể 

đánh giá chính xác khả năng ứng dụng 

bacteriocin của 3 chủng vi khuẩn lactic R3, 

R4 và R16 trong NTTS. 
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