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TÓM TẮT
Nghiên cứu này được thực hiện nhằm xác định ảnh hưởng của nhiệt độ, nồng độ muối (NaCl) và 

tia tử ngoại đến khả năng tồn tại và phát triển của vi khuẩn Vibrio parahaemolyticus phân lập từ mẫu 
hàu. Hai chủng vi khuẩn V. parahaemolyticus phân lập từ mẫu hàu được nuôi cấy trong môi trường 
APW ở các điều kiện nhiệt độ 4°C, 27°C, 37°C, 42°C, 47°C; đặt dưới tia tử ngoại và nuôi cấy trong 
môi trường APW có nồng độ NaCl lần lượt là 2%, 6% và 10%. Số lượng V. parahaemolyticus ở các 
điều kiện khác nhau được xác định theo thời gian. Phương pháp cấy nhỏ giọt trên thạch được sử dụng 
để định lượng V. parahaemolyticus. Kết quả nghiên cứu cho thấy nhiệt độ và nồng độ NaCl thích hợp 
nhất để hai chủng V. parahaemolyticus sinh trưởng là 37°C và 2% NaCl. Ở nhiệt độ 27°C và 42°C 
hay ở nồng độ muối 6% NaCl, V. parahaemolyticus vẫn có khả năng sinh trưởng nhưng kém hơn so 
với ở 37°C và 2% NaCl. Ở điều kiện lạnh 4°C, cả hai chủng V. parahaemolyticus không có khả năng 
nhân lên mà chỉ duy trì trạng thái ổn định về số lượng. Trong khi đó ở nhiệt độ 47°C, nồng độ 10% 
NaCl hoặc dưới tác động của tia tử ngoại; V. parahaemolyticus không có khả năng sinh trưởng, số 
lượng vi khuẩn giảm dần theo thời gian theo dõi.

Từ khóa: Vibrio parahaemolyticus, nhiệt độ, nồng độ muối NaCl, tia tử ngoại.

Factors affecting the growth and survival of Vibrio parahaemolyticus 
isolated from oyster
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SUMMARY
This study was performed to identify the effect of temperature, NaCl concentration and 

ultraviolet ray on the growth and survival of Vibrio  parahaemolyticus isolated from oyster. 
Two V.  parahaemolyticus isolates were incubated in APW at 40C, 270C, 370C, 420C, 470C; 
under ultraviolet light; and incubated in APW with 2%, 6%, and 10% NaCl. The number of 
V. parahaemolyticus at different conditions was determined over time. Drop planting method 
was used for V. parahaemolyticus quantitative. The studied results showed that the optimum 
temperature and NaCl concentration for the growth of two V. parahaemolyticus isolates were 370C 
and 2% NaCl, respectively. At temperature of 270C and 420C, or at 6% NaCl, V. parahaemolyticus 
were able to growth but less than at 370C and 2% NaCl. At 40C, both V.  parahaemolyticus 
isolates were not able to multiply, only maintaining stable numbers.  Meanwhile, at 470C, 10% 
NaCl concentration, or under influence of ultraviolet light, V. parahaemolyticus were unable to 
growth with decreasing numbers over time.

Keywords: Vibrio parahaemolyticus, temperature, NaCl concentration, ultraviolet light.
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Hàu cũng như nhiều loại hải sản khác được 

coi là nguồn thực phẩm có giá trị, giàu chất 
dinh dưỡng như protein, vitamin và khoáng 
chất (Oehlenschlager, 2012). Tuy nhiên, ăn 
hải sản hay hàu sống hoặc chưa được nấu chín 
lại tiềm ẩn nguy cơ mắc bệnh truyền lây qua 
thực phẩm do có chứa các vi sinh vật gây bệnh 
(Baker-Austin và cs., 2018; Butt và cs., 2004; 
Tuševljak và cs., 2012). Trong số vi khuẩn gây 
ngộ độc thực phẩm liên quan đến ăn hàu sống, 
Vibrio (V.)  parahaemolyticus là vi khuẩn phổ 
biến nhất với tỷ lệ lưu hành cao (Baker-Austin 
và cs., 2018; Odeyemi, 2016). Nghiên cứu của 
Vu và cs. (2022) cho biết tại Việt Nam, tỷ lệ 
nhiễm V.  parahaemolyticus trong mẫu hàu là 
40%, với lượng V. parahaemolyticus dao động 
trong khoảng 0,56 - 1,63 Log10MPN/g.

V.  parahaemolyticus là vi khuẩn gram âm, 
thuộc giống Vibrio, sống tự nhiên trong môi 
trường nước biển và vùng cửa sông (Huehn và 
cs., 2014). Lượng V.  parahaemolyticus trong 
hàu và các loại hải sản phụ thuộc vào mức độ ô 
nhiễm của nguồn nước sử dụng trong nuôi trồng, 
điều kiện thu hoạch, bảo quản, vận chuyển, 
phân phối và bày bán (Iwamoto và cs., 2010). 
V. parahaemolyticus được báo cáo là tác nhân 
gây ra các vụ ngộ độc do ăn hàu sống tại nhiều 
nước trong đó có Úc, Mỹ, Canada (Harlock và 
cs., 2022; Taylor và cs., 2018; Haendiges và cs., 
2016). Người bị ngộ độc do V. parahaemolyticus 
có các triệu chứng như tiêu chảy ra nước, đau 
quặn bụng, buồn nôn, nôn mửa, nhức đầu, sốt 
và ớn lạnh (Ndraha và cs., 2020). Liều gây 
ngộ độc thực phẩm do V. parahaemolyticus 
khoảng 2×105 - 3×107 tế bào vi khuẩn (Doyle và 
Buchanan, 2013).

Để đưa số lượng V. parahaemolyticus trong 
hàu xuống mức an toàn cho người tiêu dùng, 
các nghiên cứu chủ yếu tập trung vào việc quản 
lý từ khâu sản xuất ban đầu đến tiêu dùng, cũng 
như nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến mật 
độ V. parahaemolyticus và thử nghiệm các biện 
pháp kiểm soát (Ndraha và cs., 2020). Nghiên 
cứu này được thực hiện nhằm mục đích xác định 

ảnh hưởng của nhiệt độ, nồng độ muối NaCl và 
tia tử ngoại đến khả năng tồn tại và phát triển 
của V. parahaemolyticus phân lập từ mẫu hàu.

II. NỘI DUNG, NGUYÊN LIỆU VÀ 
PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Nội dung nghiên cứu

Xác định ảnh hưởng của một số yếu 
tố đến khả năng tồn tại và phát triển của 
V. parahaemolyticus phân lập từ mẫu hàu, gồm 
nhiệt độ nuôi cấy, nồng độ muối NaCl và tia tử 
ngoại bước sóng 254 nm.

2.2. Nguyên liệu

2.2.1. Chủng V. parahaemolyticus

Hai chủng V. parahaemolyticus phân lập từ 
mẫu hàu trong nghiên cứu trước đây của Vu và 
cs. (2022) được sử dụng trong nghiên cứu này, 
ký hiệu là chủng V1 và V2.

2.2.2. Môi trường sử dụng cho nghiên cứu

- Môi trường Alkaline Peptone Water (APW) 
(Merck, Đức)

- Môi trường Luria Bertani (LB) agar (Sigma 
- Aldrich, Mỹ)

- Môi trường Brain Heart Infusion (BHI) 
(Merck, Đức)

2.3. Phương pháp nghiên cứu

2.3.1. Nuôi cấy V. parahaemolyticus trong các 
điều kiện nhiệt độ khác nhau

Canh khuẩn V. parahaemolyticus sau khi ủ 
qua đêm được pha loãng rồi nuôi cấy trong ống 
nghiệm chứa 10ml môi trường APW 2% NaCl 
ở 27°C, 37°C và 42°C. Ở điều kiện 4°C, ống 
môi trường được đặt trong tủ lạnh có kiểm soát 
nhiệt độ. Số lượng vi khuẩn được xác định tại 
các mốc thời gian 0 giờ, 2 giờ, 4 giờ, 6 giờ, 8 
giờ và 24 giờ. Ở điều kiện 47°C, canh khuẩn 
V. parahaemolyticus trong môi trường APW 2% 
NaCl sau khi nuôi cấy qua đêm được đặt trong 
bể ổn nhiệt. Số lượng vi khuẩn được xác định tại 
các mốc thời gian 0 phút, 20 phút, 40 phút và 60 
phút. Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần.
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2.3.2. Nuôi cấy V. parahaemolyticus ở các 
nồng độ muối NaCl khác nhau

Canh khuẩn V. parahaemolyticus sau khi ủ 
qua đêm được pha loãng và nuôi cấy trong các 
ống nghiệm chứa 10ml môi trường APW với 
các nồng độ muối NaCl 2%, 6% và 10% ở 37°C. 
Số lượng vi khuẩn được xác định tại các mốc 
thời gian 0 giờ, 2 giờ, 4 giờ, 6 giờ, 8 giờ và 24 
giờ. Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần.

2.3.3. Thử nghiệm ảnh hưởng của tia tử ngoại 
đến khả năng tồn tại của V. parahaemolyticus

Canh khuẩn V. parahaemolyticus sau khi nuôi 
cấy qua đêm được chuyển sang đĩa petri nhựa vô 
trùng đường kính 9 mm. Các đĩa petri có chứa 
canh khuẩn được đặt dưới tia tử ngoại có bước 
sóng 254 nm. Số lượng vi khuẩn được xác định 
tại các mốc thời gian 0 phút, 10 phút, 20 phút, 30 
phút. Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần.

2.3.4. Định lượng V. parahaemolyticus

Phương pháp cấy nhỏ giọt trên thạch được 
sử dụng để định lượng V.  parahaemolyticus 

ở các thời điểm theo dõi. Canh khuẩn V. 
parahaemolyticus tại các thời điểm theo dõi 
được pha loãng theo hệ pha loãng thập phân 10-
1,10-2,10-3... Nhỏ 20µl dung dịch đã pha loãng 
mẫu ở các độ pha loãng liên tiếp lên thạch LB. 
Dùng que cấy nhựa vô trùng láng đều mẫu trên 
mặt thạch. Đem các đĩa thạch ủ qua đêm trong 
tủ ấm ở 37°C. Sau thời gian ủ, đếm số khuẩn lạc 
mọc ở các độ pha loãng, từ đó tính toán xác định 
số lượng vi khuẩn.

2.3.5. Xử lý số liệu

Số liệu được nhập trên Excel và phân tích 
bằng phần mềm SPSS.

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng 
sinh trưởng và tồn tại của V. parahaemolyticus

Kết quả xác định ảnh hưởng của các điều kiện 
nhiệt độ khác nhau đến khả năng sinh trưởng và 
tồn tại của hai chủng V. parahaemolyticus V1 và 
V2 được thể hiện trên hình 1.

Hình 1. Khả năng sinh trưởng và tồn tại 
của V. parahaemolyticus ở 4°C, 27°C, 37°C, 42°C và 47°C

Đường cong sinh trưởng của V. parahaemolyticus chủng V1 (A) và V2 (B) ở 27°C, 37°C, 42°C; khả năng 
tồn tại của V. parahaemolyticus (chủng V1 và V2) ở 4°C (C) và ở 47°C (D); error bars - SD
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Kết quả cho thấy 37oC là nhiệt độ thích 
hợp nhất cho sự phát triển của cả hai chủng 
V.  parahaemolyticus V1 và V2. Ở 37oC, số 
lượng V.  parahaemolyticus tăng lên nhanh 
chóng; từ 3,12 - 3,20 Log10CFU/ml ở thời 
điểm ban đầu lên 8,57 - 8,72 Log10CFU/ml sau 
6 giờ nuôi cấy. Đồng thời sau 6 giờ nuôi cấy, 
có thể quan sát trên đường cong sinh trưởng, 
V. parahaemolyticus đã đạt đến pha ổn định. 
Ở nhiệt độ 27oC, V.  parahaemolyticus phát 
triển chậm hơn, pha tiềm phát ban đầu (Lag 
phase) kéo dài khoảng 2 giờ, số lượng vi 
khuẩn trong khoảng 3,08 - 3,24 Log10CFU/
ml. Pha lũy thừa (Log phase, hay exponential 
phase) cũng kéo dài từ 2 giờ đến 8 giờ tính từ 
thời điểm bắt đầu nuôi cấy. Sau 8 giờ là pha 
ổn định, số lượng vi khuẩn dao động từ 8,44 
- 8,61 Log10CFU/ml. Đối với nhiệt độ nuôi 
cấy 42oC, V.  parahaemolyticus cũng phát 
triển chậm hơn, mặc dù số lượng vi khuẩn 
đạt cực đại (ở pha ổn định) sau khoảng 6 giờ 
nuôi cấy, tuy nhiên số lượng vi khuẩn nhỏ 
hơn so với số lượng vi khuẩn cực đại khi 
nuôi cấy ở 37oC (p < 0,05).

Ở điều kiện lạnh (4oC), cả hai chủng V. 
parahaemolyticus không có khả năng nhân lên 
mà chỉ duy trì trạng thái cân bằng, số lượng vi 
khuẩn ở thời điểm ban đầu, và sau khi nuôi cấy 
4 giờ, 8 giờ và 24 giờ không có sự khác biệt (p > 
0,05). Ở 47°C, vi khuẩn này không có khả năng 
nhân lên, thậm chí số lượng còn giảm dần theo 
thời gian, từ 8,06 - 8,21 Log10CFU/ml tại thời 
điểm ban đầu xuống còn 1,80 - 3,06 Log10CFU/
ml sau 60 phút.

Kết quả thu được trong nghiên cứu này 
tương đồng với kết quả nghiên cứu của Soto-
Rodriguez và cs. (2019) đối với các chủng 
V. parahaemolyticus phân lập trên tôm ở 
Mexico. Thí nghiệm nuôi cấy ở các điều 
kiện nhiệt độ khác nhau cho thấy các chủng 
V.  parahaemolyticus phân lập trên tôm có 
khả năng sinh trưởng tốt nhất ở 37oC, trong 
khi đó các chủng đều không phát triển ở 4oC 
(Soto-Rodriguez và cs., 2019). Ở điều kiện 

lạnh 4oC, V. parahaemolyticus không có khả 
năng nhân lên, tuy nhiên nghiên cứu trước 
đây cho biết nếu duy trì trong thời gian dài 
khoảng 28 - 35 ngày, V.  parahaemolyticus 
sẽ chuyển sang trạng thái tồn tại nhưng 
không nuôi cấy được (không mọc trên môi 
trường thạch) (trạng thái VBNC - viable but 
nonculturable) và ở trạng thái này, tế bào vi 
khuẩn V. parahaemolyticus có sức đề kháng 
cao với nhiệt độ cao lên đến 47oC, vẫn sống 
được ở điều kiện 0% NaCl và ở pH 4,0 (Wong 
và Wang, 2004).

3.2. Ảnh hưởng của nồng độ muối NaCl 
đến khả năng sinh trưởng và tồn tại của 
V. parahaemolyticus

Kết quả nuôi cấy hai chủng V. 
parahaemolyticus ở các nồng độ muối NaCl 
cho thấy V. parahaemolyticus sinh trưởng tốt 
nhất ở nồng độ 2% NaCl. Sau 6 giờ nuôi cấy, 
V. parahaemolyticus đã đạt đến pha ổn định với 
số lượng vi khuẩn đạt 8,57 - 8,72 Log10CFU/
ml. Ở nồng độ 6% NaCl, vi khuẩn này phát 
triển kém hơn, pha lũy thừa kéo dài hơn so với 
ở nồng độ 2% NaCl. Số lượng vi khuẩn sau 
khi nuôi cấy 24 giờ đạt 7,87 - 7,91 Log10CFU/
ml, thấp hơn so với số lượng vi khuẩn sau 24 
giờ nuôi cấy ở nồng độ 2% NaCl (8,56 - 8,59 
Log10CFU/ml) (p < 0,05) (hình 2). Ở nồng 
độ 10% NaCl, V.  parahaemolyticus không 
sinh trưởng, số lượng vi khuẩn giảm theo 
thời gian, từ 3,20 - 3,25 Log10CFU/ml ở thời 
điểm ban đầu xuống 1,80 - 1,90 Log10CFU/
ml sau khi nuôi cấy được 4 giờ. Khuẩn lạc 
của V. parahaemolyticus không còn mọc trên 
thạch LB sau khi nuôi cấy 6 giờ, 8 giờ và 24 
giờ (số liệu không thể hiện trên hình). Nghiên 
cứu của Soto-Rodriguez và cs. (2019) cũng 
cho biết các chủng V. parahaemolyticus phân 
lập trên tôm khi nuôi cấy trong môi trường 
có nồng độ NaCl từ 6% trở lên có quá trình 
sinh trưởng chậm hơn so với ở nồng độ 3% 
hay 4%, và ở nồng độ 9% hay 10% NaCl các 
chủng V.  parahaemolyticus không có khả 
năng nhân lên.
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Hình 2. Đường cong sinh trưởng của 
V. parahaemolyticus khi nuôi cấy  
ở nồng độ muối NaCl 2% và 4%

Ghi chú: Đường cong sinh trưởng của V. 
parahaemolyticus chủng V1 (A) và V2 (B) ở 

nồng độ muối NaCl 2% và 4%; error bars - SD

3.3. Khả năng tồn tại của V. parahaemolyticus 
dưới tác động của tia tử ngoại

Tia tử ngoại UV-C với bước sóng 200 - 280 
nm được sử dụng để vô hoạt các vi sinh vật 
gây bệnh, trong đó bước sóng 254 nm được sử 
dụng phổ biến nhất (Ha và cs., 2016; Turtoi, 
2013). Kết quả nghiên cứu cho thấy dưới tác 
động của tia tử ngoại bước sóng 254 nm, số 
lượng V. parahaemolyticus giảm dần theo thời 
gian; cụ thể là giảm từ 8,01 Log10CFU/ml ở 
thời điểm ban đầu xuống 5,24 Log10CFU/ml 
đối với chủng V1 và giảm từ 7,57 Log10CFU/
ml ở thời điểm ban đầu xuống 4,67 Log10CFU/
ml đối với chủng V2 sau khi đặt dưới tia tử 
ngoại 30 phút. 

Hình 3. Số lượng V. parahaemolyticus 
giảm dần theo thời gian dưới tác động 

của tia tử ngoại

IV. KẾT LUẬN
Từ những kết quả thu được, có thể thấy rằng 

khả năng sinh trưởng và tồn tại của hai chủng vi 
khuẩn V. parahaemolyticus phân lập từ hàu chịu 
ảnh hưởng của các yếu tố như nhiệt độ, nồng 
độ muối NaCl và tia tử ngoại. Nhiệt độ và nồng 
độ NaCl thích hợp nhất để V. parahaemolyticus 
phân lập từ hàu sinh trưởng là 37°C và 2% NaCl. 
Ở nhiệt độ 27°C và 42°C hay ở nồng độ muối 6% 
NaCl, V. parahaemolyticus vẫn có khả năng sinh 
trưởng nhưng kém hơn. Trong khi đó, ở nhiệt 
độ 47°C, nồng độ muối 10% NaCl hoặc dưới 
tác động của tia tử ngoại; V. parahaemolyticus 
không có khả năng sinh trưởng, số lượng vi 
khuẩn giảm dần theo thời gian. Nghiên cứu này 
là kết quả bước đầu, cần tiếp tục nghiên cứu tìm 
ra các điều kiện để tiêu diệt, ức chế sự nhân lên 
của V. parahaemolyticus trong hải sản, giúp cho 
việc kiểm soát và giảm thiểu nguy cơ ngộ độc 
thực phẩm do V. parahaemolyticus gây ra do ăn 
hải sản sống hay chưa được nấu chín.
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