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chí KHCN Chăn nuôi, 59: 82-91.

11. Trần Thị Thu Hồng, Đào Thị Phượng và Lê Văn An 
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19. Nguyen Van Thu (2017). The effects of dietary crude 
protein levels on nutrient digestibility, nitrogen retention, 
rumen environment and microbial nitrogen synthesis of 
growing female Bach Thao goats in Vietnam. Modern 
Agr. Sci. Tech., 3(5-6): 30-36.
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Probiotics được xác định như là một nhóm 

vi sinh vật không gây bệnh và khi tiêu thụ một 
số lượng đầy đủ sẽ mang lại lợi ích cho người 
và các động vật sử dụng chúng (Araya và ctv, 
2002). Vi khuẩn Bacillus subtilis và nấm men 
Saccharomyces cerevisiae được sử dụng để sản 
xuất nhiều loại chế phẩm probiotic do chúng 
có rất nhiều ưu điểm (Lưu Thị Thúy Hải và 
ctv, 2021). Điển hình như, vi khuẩn B. subtilis 
có khả năng hình thành nội bào tử khi điều 
kiện môi trường bất lợi, chúng có khả năng 
đối kháng với nhiều vi khuẩn và nấm mốc 
gây bệnh và có nhiều enzyme phân hủy mạnh 
các hợp chất polysaccharide khó phân hủy và 
các hợp chất khác như mannanase, protease, 

cellulase, β-glucanase, α-amlyase, lipase và 
phytase (Stein, 2005; Chatterjee và ctv, 2015; 
Sicuia và ctv, 2015; Japlin và Poernomo, 2016; 
Mingmongkolchai và Panbangred, 2017; 
Karakurt và ctv, 2019). Bên cạnh đó, sinh khối 
nấm men đơn bào S. cerevisiae chứa hàm lượng 
cao protein, các vitamin, các axit amin thiết yếu 
và các prebiotic như mannan oligosaccharides 
(MOS) và β-D-glucan (Maru và ctv, 2015; Al-
Manhel và Niamah, 2017; Suarez và Guevara, 
2018; Lưu Thị Thúy Hải và ctv, 2021). Do đó, 
chúng đã và đang được sử dụng như nguồn 
thức ăn trong chăn nuôi giúp tăng tốc độ tăng 
trưởng, nâng cao sức khỏe đường ruột và tăng 
cường hệ miễn dịch cho vật nuôi (Lưu Thị 
Thúy Hải và ctv, 2021).

TÓM TẮT 
Duy trì mật số của vi sinh vật trong các chế phẩm probiotic đóng vai trò quan trọng để có 

thể phát huy được hiệu quả của nó trong cơ thể người và vật nuôi. Trong nghiên cứu này, ảnh 
hưởng của điều kiện bảo quản lên mật số Bacillus subtilis và Saccharomyces cerevisiae trong chế phẩm 
probiotic trên bã cơm dừa đã được khảo sát. Đồng thời thành phần hóa học cũng như hiệu quả của 
chế phẩm lên khả năng tăng khối lượng của gà cũng được đánh giá. Kết quả cho thấy rằng, ở nhiệt 
độ sấy là 40 và 45oC, mật số vi khuẩn và nấm men đều đạt mật số sống sót tương ứng >1010 và 109 
CFU/g. Điều kiện bảo quản chế ở ở nhiệt độ mát 20-25oC giúp duy trì mật số vi khuẩn và nấm men 
đều >107 CFU/g sau 90 ngày. Tuy nhiên, bảo quản ở nhiệt độ phòng, mật số vi khuẩn cũng vẫn đạt 
>107 sau 90 ngày. Chế phẩm sau khi lên men thì hàm lượng protein tăng từ 11,6% lên 15,7%. Với 
chế độ cho ăn bổ sung 5% chế phẩm probiotic trên bã cơm dừa kích thích tăng KL ở mức có ý nghĩa 
so với ĐC ở gà nuôi từ tuần thứ 13. Đồng thời, mật số E. coli trong phân gà 14 tuần tuổi của lô thí 
nghiệm thấp hơn nhiều so với lô ĐC.

Từ khóa: Probiotic, Bacillus subtilis, Saccharomyces cerevisiae, Bã cơm dừa, điều kiện bảo quản.
ABSTRACT

Chemical composition and effects of storage condition on Bacillus subtilis and 
Saccharomyces cerevisiae in probiotic product on copra meal

Maintaining the number of probiotics is important to ensure their effectiveness in humans 
and animals. In this study, the effects of storage conditions on the numbers of Bacillus subtilis and 
Saccharomyces cerevisiae in the probiotic product on copra meal were investigated. The chemical 
compositions of the probiotic product on copra meal as well as their effect on the weight gain 
of chickens were also evaluated. The results showed that, at the drying temperature of 40 and 
45oC, the survival of bacteria and yeast in the probiotic reached greater than 1010 and 109 CFU/g, 
respectively. Storage conditions at a cool temperature of 20-25oC helped maintain the microbial 
number higher than 107 CFU/g after 90 days. However, the number of microbes was still greater 
than 107 CFU/g after keeping the product for 90 days at room temperature. After fermentation, 
the protein content increased from 11.6% to 15.7%. A diet supplemented with 5% probiotics on 
copra meal, significantly increased weight gain compared to control (without supplementation) in 
chickens from 13 weeks. Also and the cell number of E. coli in the 14-week-old chicken poop of the 
experimental group was much lower than that of the control group.

Keywords: Probiotic, Bacillus subtilis, Saccharomyces cerevisiae, Corpa meal, Storage condition.
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Bã cơm dừa với ưu điểm là một phụ phẩm 
phổ biến, đồng thời chúng chứa hàm lượng 
tương đối cao của các chất dinh dưỡng và 
chất khác như protein, các axit amin, chất xơ 
và các chất chống oxi hóa. Chúng được xem là 
cơ chất tiềm năng để sản xuất chế phẩm pro-
biotic (Sundu và ctv, 2006; Sundu và ctv, 2009; 
Lưu Thị Thúy Hải và ctv, 2021). Chế phẩm 
probiotic của chủng Bacillus subtilis ATCC 
6633 và Saccharomyces cerevisiae trên cơ chất bã 
cơm dừa có thành phần bao gồm: 75% bã cơm 
dừa, 25% hỗn hợp cám bắp và cám gạo và bổ 
sung thêm 2% rỉ đường, 3% peptone, 0,1/0,3% 
(NH4)3PO4 lên men ở điều kiện nhiệt độ là 
30oC, trong 120 giờ và pH 6,0 đã được sản 
xuất thành công với mật số vi khuẩn trong chế 
phẩm đạt trên 109 CFU/g và nấm men đạt trên 
108 CFU/g (Lưu Thị Thúy Hải và ctv, 2021).

Để phát huy được tác dụng của probiotic, 
vi khuẩn dùng làm probiotic phải sống và đạt 
mật số từ 106 đến 107 CFU/g chế phẩm trở lên 
(Sah, 2000). Quá trình lên men có thể giúp tăng 
mật số của vi sinh vật, nhưng để duy trì được 
mật số vi sinh vật probiotic trong sản phẩm 
cuối cùng ổn định thì cần có các phương pháp 
bảo quản phù hợp, ví dụ như: sấy khô sản 
phẩm để giảm hàm lượng nước tự do, nhiệt độ 
bảo quản và sử dụng bao bì đóng gói phù hợp.

Chávez và Ledeboer (2007) đã sử dụng 
phương pháp sấy phun ở nhiệt độ 48oC, tỷ lệ 
sống sót của loài probiotic Bifidobacterium lactis 
đạt 44% và độ ẩm chất cơ chất mang đạt 8,7%. 
Một cách tương tự Nguyễn Thị Lâm Đoàn và 
Đặng Thảo Yến Linh (2018) đã chỉ ra rằng sấy 
chế phẩm probiotic của loài Pedioccoccus sp. và 
Lactobacillus sp. ở nhiệt độ 40oC trên cơ chất 
mang là cám gạo tỷ lệ sống sót đạt lần lượt là 
43,29 và 45,57% và độ ẩm cơ chất mang sau 
sấy đạt lần lượt là 10,79 và 12,08%. Nguyễn 
Thị Lâm Đoàn và Đặng Thảo Yến Linh (2018) 
cũng chỉ ra rằng chế phẩm gồm hỗn hợp 2 
chủng vi khuẩn trên được bảo quản trong túi 
polyethylene ở nhiệt độ phòng (~30oC) sau 60 
ngày mật số đạt 2x106 CFU/g chế phẩm. Vì 
vậy, việc duy trì một ẩm độ thích hợp cho sản 
phẩn probiotic để duy trì mật số của vi sinh 
vật là một yếu tố quan trọng.

Việc đảm bảo điều kiện thuận lợi cho 
các vi khuẩn còn sống đóng vai trò qua trọng 
trong quy trình sản xuất và phân phối các 
chế phẩm probiotic cho người và vật nuôi. 
Thường các chế phẩm sau khi sản xuất thì sẽ 
có mật số rất cao, nhưng sau khi đóng gói và 
duy trì một thời gian thì mật số vi khuẩn giảm 
rất nhanh. Vì vậy, nghiên cứu này được thực 
hiện nhằm đánh giá “ảnh hưởng của điều kiện 
bảo quản lên mật số B. subtilis và S. cerevisiae 
trên trong chế phẩm probiotic trên bã cơm 
dừa” đã được khảo sát bước đầu. Đồng thời 
thành phần hóa học và vi sinh của chế phẩm 
cũng như hiệu quả của chế phẩm lên khả năng 
tăng khối lượng của gà cũng được phân tích 
và đánh giá.

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

2.1. Vật liệu, địa điểm và thời gian nghiên cứu
Chế phẩm probiotic sau khi lên men từ 

hỗn hợp gồm: bã cơm dừa (75%) và hỗn hợp 
cám bắp và cám gạo (25%), bổ sung thêm 2% 
rỉ đường, 3% peptone, 0,3% (NH4)3PO4, pH 
6,0, lên men 120 giờ và ở điều kiện nhiệt độ lên 
men là 30 oC (Lưu Thị Thúy Hải và ctv, 2021). 

Nghiên cứu được thực hiện từ tháng 10 
năm 2021 đến tháng 5 năm 2022 tại Trường 
Đại học Trà Vinh, Tỉnh Trà Vinh.
2.2. Phương pháp nghiên cứu

Điều kiện lên men để sản xuất chế phẩm 
probiotic: Thành phần và điều kiện lên men 
để sản xuất chế phẩm probiotic trên bã cơm 
dừa được thực hiện theo Lưu Thị Thúy Hải 
và ctv (2021). Hỗn hợp môi trường (100g) cho 
một lên men gồm 75% bã cơm dừa và 25% 
hỗn hợp cám gạo và cám bắp) + 2% rỉ đường + 
3% peptone + 0,3% (NH4)3PO4, được trộn đều 
và điều chỉnh độ ẩm đạt 65%; pH 6.0; Hỗn 
hợp được tiệt trùng 121oC, trong thời gian 15 
phút. Môi trường lên men sau khi tiệt trùng 
được để nguội và chủng 1% (w/v) nấm men 
Saccharomyces cerevisia (109 tế bào/g), vi khuẩn 
Bacillus subtilis ATCC 6633 (108 nha bào/ml), 
lên men trong 120 giờ ở nhiệt độ 30oC.

Xác định mật số vi khuẩn và nấm men: 
Mẫu sau khi lên men, sấy khô và sau các 
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khoảng thời gian bảo quản khác nhau, tiến 
hành xác định mật số nấm men và vi khuẩn. 
Phương pháp để xác định mật số nấm men 
và vi khuẩn được thực hiện theo Lưu Thị 
Thúy Hải và ctv (2021). Mật số tế bào vi sinh 
vật được xác định là CFU/g chế phẩm; CFU 
(colony Forming Unit): đơn vị hình thành 
khuẩn lạc.
2.2.1. Phân tích thành phần hóa học và các chỉ 
tiêu vi sinh chế phẩm probiotic trên bã cơm dừa

Phương pháp phân tích các thành phần 
hóa học và xác định mật số vi sinh vật trong 
chế phẩm probiotic và hỗn hợp nguyên liệu 
phối trộn trước khi lên men và sau khi lên men 
(chế phẩm probiotic) được chỉ ra trong bảng 1.
Bảng 1. Các chỉ tiêu hóa học và vi sinh chế phẩm

Chỉ tiêu Phương pháp phân tích
Protein Theo TCVN 4328-1:2007
Lipid Theo TCVN 4331:2001
Đường khử Theo TCVN 4594:1988
β-D-glucan Phương pháp K-EBHLG 02/17
Salmonella sp. Theo TCVN 4829:2005
Escherichia coli Theo TCVN 7924-2:2008
Độc tố Aflatoxin Theo TCVN 7596:2007

2.2.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy lên mật số 
của B. subtilis và S. cerevisiae

Sản phẩm sau lên men có mật số vi khuẩn 
và nấm men trung bình tương ứng là 9,6x109 

và 9,23 x108 CFU/g được tiến hành sấy ở các 
nhiệt độ 40, 45, 50, 55, 60oC cho đến khi đạt độ 
ẩm <9%. Xác định độ ẩm bằng phương pháp 
sấy khô, cân khối lượng theo TCVN 4326-86.

Thí nghiệm (TN) gồm 1 nhân tố, 5 nghiệm 
thức (NT), lặp lại 3 lần, mỗi lần tương ứng với 
100g chế phẩm sau lên men (Bảng 2).

Nghiên cứu tiến hành khảo sát theo các 
mức nhiệt độ như được chỉ ra trong bảng 2 và 
sử dụng chế độ sấy nhiệt bằng thiết bị tủ sấy 
thông thường tại phòng TN cho đến khi đạt 
độ ẩm <9%. Căn cứ vào độ ẩm và mật độ tế 
bào của chế phẩm trước và sau sấy được xác 
định để tính toán ra tỷ lệ tế bào sống sót. Mật 
số tế bào được xác định bằng cách pha loãng 
mẫu và đổ đĩa thạch để đếm số khuẩn lạc và 
xác định CFU/g.

Lưu ý: Mật độ tế bào sống sót trong chế 
phẩm trước và sau khi sấy đều được đưa về 
cùng một đơn vị là CFU/g vật chất khô để tính 
toán ra tỷ lệ tế bào sống sót.

Bảng 2. Bố trí thí nghiệm theo nhiệt độ sấy

NT1 NT2 NT3 NT4 NT5
40 45 50 55 60

2.2.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ bảo quản mật số 
của B. subtilis và S. cerevisiae của chế phẩm 
probiotic theo thời gian

Chế phẩm probiotic sau sấy (sản xuất sấy 
ở nhiệt độ phù hợp nhất được chọn ra từ TN 
khảo sát nhiệt độ sấy) được sử dụng khảo sát 
sự thay đổi theo thời gian của mật số vi sinh 
vật trong chế phẩm ở điều kiện bảo quản mát 
và điều kiện nhiệt độ phòng. Thí nghiệm 1 
nhân tố, gồm 7 NT, bao gồm 1 NT ở thời điểm 
0 ngày sau bảo quản, lặp lại 3 lần, mỗi lần 
tương đương với 1 túi chế phẩm (Bảng 3). Chế 
phẩm được đóng gói trong túi polyethylene 
tránh sáng và được hút chân không, mỗi túi 
chứa khối lượng (KL) của chế phẩm probiotic 
(chế phẩm đã được sấy khô đạt độ ẩm 8,8%) là 
100g. Mật số của vi khuẩn và nấm men sau các 
thời gian bảo quản khác nhau được ghi nhận 
bằng cách pha loãng mẫu và đổ đĩa thạch để 
đếm số khuẩn lạc và xác định CFU/g.
Bảng 3. Bố trí thí nghiệm điều kiện bảo quản

Nhiệt độ bảo quản Thời gian NT
Chế phẩm sau khi sấy 0 ngày NT1

Điều kiện mát (20-25oC)
30 ngày NT2
60 ngày NT3
90 ngày NT4

Điều kiện nhiệt độ phòng
30 ngày NT5
60 ngày NT6
90 ngày NT7

2.2.3. Khảo sát ảnh hưởng của việc cho ăn bổ 
sung chế phẩm probiotic lên tăng khối lượng 
và mật số E. coli ở gà

Tổng số gà TN là 36 con gà Nòi bản địa, 
nuôi 8-14 tuần tuổi. Thí nghiệm được chia làm 
2 lô, 3 lần lặp lại, tổng cộng là 18 con gà cho 
mỗi lô (Bảng 4).

Gà được nuôi trong cùng điều kiện theo 
phương thức nuôi nhốt trong lồng, quy trình 
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chăm sóc, vệ sinh và phòng trừ bệnh giống 
nhau ở các lô. Chế phẩm probiotic được bổ 
sung ở dạng trộn vào thức ăn hỗn hợp dạng 
viên. Thức ăn hỗn hợp được sử dụng trong 
nghiên cứu được tự phối trộn bởi Trại Chăn 
nuôi Thú y, Trường Đại học Trà Vinh, đảm 
bảo thức ăn ở các giai đoạn TN không có 
kháng sinh.

Bảng 4. Bố trí thức ăn thí nghiệm nuôi gà

ĐC Lô thí nghiệm (TN)
TAHH TAHH+5% chế phẩm probiotic
Chỉ tiêu theo dõi: KL của gà được khảo 

sát 7 ngày/lần, mật số E. coli được xác định 
ở tuần cuối TN (Tuần 14) bằng kỹ thuật đếm 
khuẩn lạc ở 44oC sử dụng 5-BROMO-4-CLO-
3-INDOLYL β-D-GLUCURONID (theo TCVN 
7924-2:2008). Mẫu phân gà sẽ được lấy trong 
buổi sáng ngay sau khi gà thải ra, sau đó được 
bảo quản ở tủ -80oC trước khi phân tích. Mỗi 
lần lặp lại của nghiệm thức sẽ được lấy ngẫu 
nhiên 2 mẫu, vì vậy tổng số mẫu để xác định 
chỉ tiêu đếm mật số E. coli là 12.
2.3. Xử lý số liệu

Dữ liệu TN sẽ được phân tích bằng 
phương pháp phân tích thống kê ANOVA 1 
nhân tố và Independent-Sample T Test thông 
qua phần mềm SPSS vs. 22. Trong trường hợp 
dữ liệu không đồng nhất, chuyển dạng dữ 
liệu sẽ được áp dụng. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

3.1. Thành phần hóa học và các chỉ tiêu vi 
sinh của chế phẩm probiotic trên bã cơm dừa

Chế phẩm probiotic sau khi lên men được 
sấy ở nhiệt độ 45oC đạt độ ẩm 8,8% được xác 
định các chỉ tiêu về hóa học và vi sinh đã được 
chỉ ra trong bảng 1. Kết quả cho thấy hàm lượng 
protein tăng lên ở chế phẩm sau khi lên men, 
15,7% ở chế phẩm probiotic so với chỉ 11,6% ở 
hỗn hợp sau khi phối trộn (Bảng 5). Tương tự, 
hàm lượng lipid tổng số cũng tăng từ 32,7% 
trong hỗn hợp phối trộn lên 34,5% sau khi lên 
men, nhưng hàm lượng đường khử lại giảm 
từ 6,36% xuống còn 1,61%. Điều này là do, sau 
khi lên men, sản phẩm chứa một lượng lớn 

các tế bào vi khuẩn và nấm men (mật số vi 
khuẩn đạt >1010 và nấm men đạt >109 CFU/g, 
Bảng 8), vì vậy nó sẽ cung cấp một nguồn 
protein rất lớn cho chế phẩm. Đặc biệt, nấm 
men S. cerevisiae chứa hàm lượng protein trên 
45% của thành phần tế bào nấm men. Đồng 
thời nấm men còn chứa hàm lượng cao của 
các axit béo chưa bão hòa (khoảng 15% của 
tổng axit béo), các vitamin và các chất khoáng 
(Onofre và ctv, 2017). Điều này là lý do giải 
thích tại sao hàm hượng protein và lipid tăng 
cao trong chế phẩm sau khi lên men. 

Ngược lại, hàm lượng đường khử lại 
giảm từ 6,63% trong hỗ hợp phối trộn xuống 
còn 1,61% trong chế phẩm probiotic (Bảng 5). 
Điều này có thể là do nấm men và vi khuẩn đã 
sử dụng các đường đơn này thu năng lượng 
cần cho hoạt động sinh trưởng và nhân lên 
của chúng trong quá trình lên men.
Bảng 5. Thành phần hóa học và chỉ tiêu vi sinh

Chỉ tiêu Hỗn hợp 
phối trộn (%)

Chế phẩm 
probiotic (%)

Protein 11,6 15,7
Lipid 32,7 34,5
Đường khử 6,36 1,61
β-D-glucan < MQL = 1 < MQL = 1
Salmonella sp. ND Không phát hiện
Escherichia coli ND Không phát hiện
Độc tố Aflatoxin ND Không phát hiện

Ghi chú: ND (No data): không có dữ liệu; MQL 
(Method Quantification Limit): ngưỡng định lượng 
của phương pháp.

Đối với chỉ tiêu β-D-glucan, mặc dù 
phương pháp phân tích K-EBHLG 02/17 xác 
định hàm lượng β-D-glucan trong chế phẩm 
dưới ngưỡng định lượng của phương pháp 
(Bảng 5). Tuy nhiên, chúng ta không thể phủ 
nhận rằng, nấm men S. cerevisiae có hàm 
lượng cao của β –glucan trong thành tế bào, 
chiếm 55-65% KL khô của thành tế bào (Klis 
và ctv, 2002). β-D-glucan là các hợp chất quý 
và chúng hoạt động như những prebiotic. 
Những prebiotic này không có giá trị về mặt 
dinh dưỡng, nhưng chúng lại có tác dụng 
kích thích sự tăng trưởng của nhóm lợi khuẩn 
trong đường ruột, các hợp chất này cũng giúp 
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ức chế các hại khuẩn đường ruột như E. coli và 
Salmonella, và kích thích hoạt động miễn dịch 
của cơ thể động vật (Jaehrig và ctv, 2008). Chế 
phẩm probiotic trên bã cơm dừa chứa mật 
số của S. cerevisiae lên đến 109 CFU/g, vì vậy 
chúng sẽ cung cấp cho chế phẩm probiotic 
một lượng β –glucan nhất định.

Các phân tích về vi sinh vật cũng cho thấy 
chế phẩm sau khi sản xuất ra hoàn toàn không 
chứa vi sinh vật có hại như Salmonella, E. coli, 
cũng như không phát hiện thấy độc tố nấm 
mốc aflatoxin. Vì vậy chế phẩm này hoàn toàn 
đạt yêu cầu để có thể sử dụng như một nguồn 
thức ăn cũng như nguồn bổ sung lợi khuẩn 
cho vật nuôi.
3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy lên mật 
số của B. subtilis và S. cerevisiae trong chế 
phẩm probiotic

Nhiệt độ sấy đóng vai trò quan trọng trong 
quá trình sản xuất các chế phẩm probiotic 
vì nó ảnh hưởng đến khả năng sống sót của 
các loài probiotic (Chávez và Ledeboer, 2007; 
Nguyễn Thị Lâm Đoàn và Đặng Thảo Yến 
Linh, 2018). Trong nghiên cứu này, ảnh hưởng 
của các mức nhiệt độ sấy khác nhau lên mật 
số của vi khuẩn và nấm men trong chế phẩm 
probiotic trên bã cơm dừa đã được khảo sát. 
Kết quả cho thấy, nhiệt độ sấy có tác động rất 
lớn lên sự thay đổi mật số này, nhiệt độ sấy 
càng cao thì mật số vi khuẩn và nấm men càng 
giảm mạnh. Cụ thể, mật số của cả vi khuẩn và 
nấm men duy trì cao nhất ở nhiệt độ sấy 40oC 
đạt tương ứng là 1,40x1010 và 1,29x109 CFU/g, 
tiếp theo là ở nhiệt độ sấy 45oC đạt tương ứng 
là 1,23x1010 và 1,15x109 CFU/g và đạt mật số 
thấp nhất ở nhiệt độ sấy 60oC tương ứng là 
4,47x106 và 5,23x104  CFU/g. Phân tích thống 
kê cho thấy, mật số vi khuẩn và nấm men ở 
nghiệm thức (NT) 40oC cao hơn có ý nghĩa 
so với tất cả các NT khác, ngoại trừ NT 45oC 
(Bảng 6).

Để có thể tính toán được tỷ lệ vi khuẩn và 
nấm men sống sót sau khi sấy ở các nhiệt độ 
khác nhau. Mật số vi khuẩn và nấm men được 
tính toán trên 1g chất khô (Bảng 7) cho thấy, B. 
subtilis và S. cerevisiae đều có tỷ lệ sống sót cao 

khi chế phẩm được sấy ở nhiệt độ 40oC, tương 
ứng là 64,17 và 61,04%. Ở nhiệt độ sấy 45oC, 
tỷ lệ B. subtilis và S. cerevisiae đạt tương ứng 
56,25 và 54,54%. Tuy nhiên, khi nhiệt độ sấy 
tăng lên >50oC, mật số của cả vi khuẩn và nấm 
men giảm rất nhanh. Ở nhiệt độ sấy 60oC, tỷ 
lệ sống sót của vi khuẩn chỉ đạt 0,02% và nấm 
men 0,002%. 

Bảng 6. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy lên mật 
số vi sinh vật (CFU/g chế phẩm)

Nhiệt độ sấy (oC) B. subtilis S. cerevisiae
40 1,40x1010a 1,29x109a

45 1,23x1010a 1,15x109a

50 3,33x109b 2,80x108b

55 4,87x108c 3,00x106c

60 4,47x106d 5,23x104d

F(4,10) 553,8 627,0
Sig. p < 0.001 p < 0.001

Ghi chú: Các số trung bình trong cùng cột có chữ cái 
giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê. 

Nhiều nghiên cứu xác định ảnh hưởng 
của nhiệt độ sấy lên tỷ lệ sống sót của các loài 
probiotic cũng đã được thực hiện (Chávez và 
Ledeboer, 2007; Nguyễn Thị Lâm Đoàn và 
Đặng Thảo Yến Linh, 2018). Tỷ lệ sống sót 
của lợi khuẩn Bifidobacterium lactis ở nhiệt độ 
sấy phun 48oC là 44% (Chávez và Ledeboer, 
2007). Trong khi 2 loài Pedioccoccus sp. và 
Lactobacillus sp. trộn trên cơ chất mang là cám 
gạo, khi sấy ở nhiệt độ 40oC tỷ lệ sống sót đạt 
lần lượt là 43,29 và 45,57% (Nguyễn Thị Lâm 
Đoàn và Đặng Thảo Yến Linh, 2018). Có thể 
thấy rằng, chủng B. subtilis ATCC 6633 và S. 
cerevisiae sử dụng trong nghiên cứu này có tỷ 
lệ sống sót cao hơn. Loài vi khuẩn B. subtilis có 
khả năng sinh trưởng trong một biên độ nhiệt 
rộng 4-55oC, mặc dù nhiệt độ tối ưu của chúng 
tùy thuộc vào từng chủng cụ thể (Satapute 
và ctv, 2012; Isnawati và Trimulyono, 2018). 
Đồng thời, loài vi khuẩn này có khả năng hình 
thành nội bào tử khi điều kiện môi trường bất 
lợi (ví dụ: nhiệt độ tăng cao hoặc khô hạn) 
(Khochamit và ctv, 2015). Munna và ctv (2015) 
cũng đã chứng minh rằng chủng nấm men S. 
cerevisiae SUBSC01 có khả năng sinh trưởng 
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ở 45oC. Những bằng chứng này cho thấy, có 
thể chủng probiotic B. subtilis ATCC 6633 và 
S. cerevisiae trong nghiên cứu này có khả năng 

chịu được nhiệt độ cao trong quá trình sấy vì 
vậy chúng có tỷ lệ sống sót cao ở nhiệt độ sấy 
là 40oC và 45oC.

Bảng 7. Tỷ lệ vi khuẩn và nấm men sống sót trong chế phẩm (CFU/g vật chất khô)

Nhiệt độ 
sấy (oC)

B. subtilis 
(trước khi sấy)

B. subtilis 
(sau khi sấy)

Tỷ lệ sống 
sót (%)

S. cerevisiae 
(trước khi sấy)

S. cerevisiae 
(sau khi sấy)

Tỷ lệ sống 
sót (%)

40 2,40x1010 1,54x1010 64,17 2,31x109 1,41 x109 61,04
45 2,40x1010 1,35 x1010 56,25 2,31x109 1,26 x109 54,54
50 2,40x1010 3,65 x109 15,21 2,31x109 3,07 x108 13,29
55 2,40x1010 5,33x108 2,22 2,31x109 3,29 x106 0,14
60 2,40x1010 4,89x106 0,02 2,31x109 5,72 x104 0,002

Mặc dù, khi sấy ở 40oC tỷ lệ sống sót của 
vi khuẩn và nấm men đạt cao hơn khi sấy ở 
45oC trong nghiên cứu này, tuy nhiên sự khác 
biệt này không được chỉ ra trong phân tích 
thông kê (Bảng 6). Đồng thời khi sấy ở nhiệt 
độ 45oC sẽ tiết kiệm được thời gian trong quá 
trình sấy, nhất là khi chế phẩm này được sử 
dụng vừa là thức ăn bổ sung và vừa là sản 
phẩm probiotic, nếu sản xuất ở quy mô lớn 
thì sẽ tiết kiệm được rất nhiều chi phí khi sấy 
ở nhiệt độ cao hơn mà mật số vi sinh vật lại 
không giảm đi quá nhiều. Vì vậy, nhiệt độ 
sấy 45oC sẽ được lựa chọn để sấy chế phẩm 
probiotic trên bã cơm dừa để thực hiện các TN 
bảo quản tiếp theo.
3.3. Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản lên 
mật số của B. subtilis và S. cerevisiae trong 
chế phẩm probiotic

Chế phẩm probiotic trên bã cơm dừa 
sau khi sấy ở nhiệt độ 45oC được bảo quản 
trong túi polyethylene tránh sáng và được hút 
chân không, các túi chế phẩm được bảo quản 
ở nhiệt độ mát (20-25oC) và nhiệt độ phòng 
và theo dõi sự thay đổi mật số sau 30, 60 và 
90 ngày. Kết quả chỉ ra rằng, mật số của cả 
vi khuẩn B. subtilis và nấm men S. cerevisiae 
đều giảm mật số theo thời gian bảo quản và 
điều kiện bảo quản cũng ảnh hưởng rất lớn 
đến mật số của sinh vật (Bảng 8). Ở điều kiện 
mát (20-25oC) sau 30 ngày bảo quản, mật số vi 
khuẩn và nấm men giảm tương ứng ~ 48,93% 
và ~ 38,31%, nhưng ở điều kiện nhiệt độ 
phòng sau 30 ngày bảo quản, mật số vi khuẩn 
và nấm men giảm mạnh hơn, tương ứng là ~ 

86,07% và 79, 41%. Tuy nhiên, có thể thấy rằng 
sau 90 ngày bảo quản ở điều kiện 20-25oC, mật 
số của vi khuẩn đạt 3,40x108 CFU/g và nấm 
men là 3,63x107 CFU/g chế phẩm. Ở điều kiện 
nhiệt độ phòng, sau 90 ngày mật số vi khuẩn 
đạt 4,10x107 CFU/g, còn nấm men đạt 7,37x105 

CFU/g chế phẩm (Bảng 8). Phân tích thống kê 
cho thấy, ở điều kiện mát mật số vi khuẩn và 
nấm men ở chế phẩm sau khi sấy (ở thời điểm 
0 ngày sau bảo quản) không cao hơn ở mức có 
ý nghĩa so với mật số vi khuẩn và nấm men 
trong chế phẩm bảo quản sau 30 ngày, nhưng 
lại cao ở mức có ý nghĩa với tất cả các nghiệm 
thức còn lại. 

Các nghiên cứu trước đây đã chỉ ra rằng 
cơ chất mang như cám gạo, protein đậu nành, 
cám bắp có thể được sử dụng hiệu quả để 
duy trì mật số của vi sinh vật probiotic theo 
thời gian (Chávez và Ledeboer, 2007; Nguyễn 
Thị Lâm Đoàn và Đặng Thảo Yến Linh, 2018). 
Nguyễn Thị Lâm Đoàn và Đặng Thảo Yến 
Linh (2018) đã thực hiện TN bảo quản chế 
phẩm probiotic của 2 chủng vi khuẩn lactic 
là Pedioccoccus sp. và Lactobacillus sp. trên cơ 
chất mang là cám gạo ở điều kiện lạnh 4oC và 
điều kiện nhiệt độ phòng trong 60 ngày. Kết 
quả cho thấy rằng, ở điều kiện lạnh, mật số 
vi khuẩn tương đối ổn định trong 40 ngày 
đầu, nhưng sau thời gian này mật số vi khuẩn 
giảm mạnh, đặc biệt đến ngày thứ 60 mật số 
vi khuẩn giảm 82,54%. Ở điều kiện nhiệt độ 
phòng thì sau 30 ngày, mật số vi khuẩn giảm 
58,02% và giảm đến 99,91% sau 60 ngày bảo 
quản. Võ Ngọc Thanh Tâm và ctv (2009) khi 
nghiên cứu bảo quản chế phẩm probiotic cho 
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cá trên cơ chất là bột đậu nành đã chứng minh 
rằng, sự giảm mật số vi sinh vật theo thời gian 
phụ thuộc vào từng loài và từng loại chất 
mang, cụ thể như loài Lactobacillus acidophilus 
sau 60 ngày bảo quản thì mật số giảm mạnh 
từ 109 xuống còn 104 CFU/g, nhưng loài nấm 
men S. cerevisiae thì giảm ít hơn sau 60 ngày 
bảo quản từ 109 xuống 108 CFU/g, còn loài vi 
khuẩn B. subtilis thì giảm không đáng kể.

Bảng 8. Ảnh hưởng của điều kiện bảo quản 
lên mật số vi sinh vật (CFU/g chế phẩm)

Nhiệt độ bảo 
quản

Thời 
gian

B. 
subtilis

S. 
cerevisiae

Sau khi sấy 0 ngày 1,22x1010a 1,18x109a

Điều kiện mát 
(20-25oC)

30 ngày 6,23x109ab 7,30x108a

60 ngày 2,80x109bc 8,03x107c

90 ngày 3,40x108e 3,63x107d

Điều kiện nhiệt 
độ phòng

30 ngày 1,70x109cd 2,43x108b

60 ngày 7,73x108de 6,27x106e

90 ngày 4,10x107f 7,37x105f

F(6,14) 95,0 353,5
Sig. P<0,001 P<0,001

Sah (2000) chỉ ra rằng, để phát huy 
được tác dụng của probiotic, vi khuẩn dùng 
làm probiotic phải sống và đạt mật số 106-
107 CFU/g chế phẩm trở lên. Từ những kết quả 
của các nghiên cứu trên và kết quả của nghiên 
cứu này cho thấy bã cơm dừa có tiềm năng để 
sử dụng như một cơ chất rẻ tiền nhưng có thể 

mang các vi sinh vật probiotic tương tối hiệu 
quả, đồng thời nó còn có thể được sử dụng 
như một loại thức ăn cho vật nuôi. Tốt nhất 
nên bảo quản chế phẩm ở nhiệt độ mát, tuy 
nhiên cũng có thể bảo quản chế phẩm ở nhiệt 
độ phòng, nhưng thời gian bảo quản sẽ bị rút 
ngắn lại.
3.4. Ảnh hưởng của bổ sung chế phẩm 
probiotic trên bã cơm dừa lên tăng khối 
lượng và mật số E. coli ở gà

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của việc cho 
ăn bổ sung 5% chế phẩm probiotic trên bã cơm 
dừa lên TKL của gà từ 8 đến 14 tuần tuổi được 
chỉ ra trong bảng 9. Mặc dù phân tích thông kê 
cho thấy TKL của gà ở tuần thứ 9 đến tuần thứ 
12 ở lô TN không có sự khác biệt so với gà ĐC. 
Tuy nhiên, gà TN 8 tuần tuổi ở lô ĐC và TN có 
KL ban đầu tương ứng là 740,7 và 764,8 g/con, 
nhưng sau 1 tuần nuôi TN, KL gà ở tuần thứ 
9 của lô TN có bổ sung chế phẩm tăng 17,6% 
nhưng gà ở lô ĐC chỉ tăng 12,9%. Trong các 
tuần tiếp theo, gà TN vẫn có tỷ lệ TKL cao hơn 
so với ĐC khi so với gà ở tuần thứ 8. 

Phân tích thống kê cho thấy, KL gà của lô 
TN ở tuần thứ 13 và 14 cao hơn ở mức có ý 
nghĩa so với gà của lô ĐC (Bảng 9). Đặc biệt, ở 
tuần thứ 14, KL gà lô TN tăng 80,8% so với gà 
ở tuần thứ 8, mức KL tăng cao hơn 6,3% so với 
lô ĐC (KL gà lô ĐC tăng 74,5 %). 

Bảng 9. Ảnh hưởng của việc bổ sung chế phẩm probiotic lên khả năng tăng khối lượng của gà

Nghiệm thức Tuần 8 Tuần 9 Tuần 10 Tuần 11 Tuần 12 Tuần 13 Tuần 14
ĐC (g/con) 740,7 836,6 947,6 1.073,3 1.113,3 1.174,3 1.292,5
TN (g/con) 764,8 899,4 979,9 1.117,9 1.171,1 1.257,4 1.383,1
t -0,48 -1,36 -1,04 -2,12 -2,53 -4,29 -8,91
Sig. P=0,65 P=0,25 P=0,36 P=0,10 P=0,07 P=0,01 P=0,001

Khả năng làm giảm mật số của E. coli ở gà 
của việc bổ sung chế phẩm probiotic trên bã 
cơm dừa cũng được chỉ ra trong nghiên cứu 
này (Bảng 10). Gà ở lô ĐC, mật số trung bình 
của E. coli trong phân là 1,8x106 CFU/g, trong 
khi gà được ăn bổ sung 5% chế phẩm probiotic 
thì mật số E. coli trong phân gà giảm 99,27%, 
chỉ còn 1,3 x104 CFU/g, thậm chí có 1/6 mẫu 
không phát hiện có sự hiện diện của E. coli. Kết 
quả nghiên cứu này phù hợp với kết quả của 
nhiều nghiên cứu trước đây. Phạm Kim Đăng 

vả ctv (2016) đã chứng minh rằng bổ sung 
probiotic Bacillus dưới dạng bào tử chịu nhiệt 
cũng giúp kích thích TKL gà và giảm mật số 
của Salmonella sp., Clostridium perfringens và 
E. coli, nhưng giúp tăng mật số của lợi khuẩn 
Lactobacillus sp. trong phân gà. Tương tự, một 
nghiên cứu khác cũng cho thấy khả năng làm 
giảm mật số của các vi sinh có hại như E. coli, 
nhưng lại làm tăng mật số của Lactobacillus sp. 
ở ngỗng khi ăn thức ăn lên men từ B. subtilis 
và S. cerevisiae (Chen và ctv, 2013)
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Những kết quả trên cho thấy tiềm năng 
của chế phẩm probiotic trên bã cơm dừa trong 
việc kích thích tăng KL và làm giảm mật số 
của E. coli trong phân ở gà.
Bảng 10. Ảnh hưởng của việc bổ sung chế phẩm 

probiotic lên mật số E. coli (CFU/g phân gà)

Chỉ tiêu ĐC TN
Mật số E. coli 1,8x106 1,3x104

4. KẾT LUẬN
Kết quả nghiên cứu cho thấy rằng, ở nhiệt 

độ sấy là 40oC và 45oC, mật số vi khuẩn và nấm 
men đều đạt mật số sống sót tương ứng >1010 

và 109 CFU/g. Do đó, nhiệt độ 45oC sẽ phù hợp 
để sấy chế phẩm probiotic vì tiết kiệm được 
nhiều thời gian hơn, nhất là khi sản xuất chế 
phẩm ở quy mô lớn.

Điều kiện bảo quản chế ở ở nhiệt độ 20-
25oC giúp duy trì mật số vi khuẩn và nấm men 
đều >107 CFU/g sau 90 ngày. Tuy nhiên, bảo 
quản ở nhiệt độ phòng, mật số vi khuẩn cũng 
vẫn đảm bảo lớn 107 sau 90 ngày. Chế phẩm 
sau khi lên men thì hàm lượng protein tăng từ 
11,6% lên 15,7%.  

Với chế độ cho ăn bổ sung 5% chế phẩm 
probiotic trên bã cơm dừa kích thích tăng KL ở 
mức có ý nghĩa so với ĐC ở gà nuôi ở tuần thứ 
13 và 14. Sau 14 tuần, KL gà lô TN tăng 80,8% 
so với gà ở tuần thứ 8, mức tăng KL cao hơn 
6,3% so với lô ĐC.

Các kết quả trên cho thấy chế phẩm 
probiotic trên bã cơm dừa từ 2 chủng B. subtilis 
ATCC 6633 và S. cerevisiae hoàn toàn có thể sử 
dụng như một loại thức ăn và probiotic bổ 
sung trong chăn nuôi. Tuy nhiên, cần nghiên 
cứu sâu thêm về điều kiện bảo quản cũng như 
khả năng kích thích sinh trưởng ở vật nuôi 
trong các nghiên cứu tiếp theo.
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Hồ Chí Minh, Phần 1: 161-74.
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TÓM TẮT
Nghiên cứu được thực hiện nhằm khảo sát ảnh hưởng của các mức bổ sung hỗn hợp thảo 

dược từ bột nghệ, sả và tỏi đến khả năng sinh trưởng của gà Nòi. Tổng số 240 con gà Nòi 28 ngày 
tuổi được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên theo thể thức thừa số hai nhân tố là giới tính của gà và 05 
mức bổ sung thảo dược (0; 0,25; 0,5; 0,75 và 1,0%) trong khẩu phần. Gà trống và gà mái được nuôi 
nhốt riêng với 08 con gà trong mỗi ô chuồng. Kết quả nghiên cứu cho thấy, ở 70 ngày tuổi, gà Nòi 
trống có năng suất sinh trưởng và hiệu quả sử dụng thức ăn cao hơn so với gà mái (P<0,05). Gà 
ở nghiệm thức bổ sung 1,0% hỗn hợp thảo dược có lượng thức ăn tiêu thụ thấp nhất (52,9 g/con/
ngày). Bổ sung thảo dược cũng làm tăng khối lượng gà ở 70 ngày tuổi, cũng như cải thiện chỉ tiêu 
tăng khối lượng và hệ số chuyển hóa thức ăn, mặc dù sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê 
(P>0,05). Nghiên cứu cũng cho thấy thảo dược có tác dụng cải thiện tỷ lệ tăng một số chiều đo cơ 
thể cũng như làm giảm tỷ lệ chết ở gà. Có thể kết luận rằng mức bổ sung 1,0% hỗn hợp thảo dược 
từ nghệ, sả và tỏi (10 g/kg thức ăn) đã cải thiện được năng suất tổng thể của gà.  

Từ khóa: Gà Nòi, nghệ, sả, tỏi, sinh trưởng, hệ số chuyển hóa thức ăn.
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