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1. Đặt vấn đề

Các loài Bacillus được tìm thấy ở khắp mọi nơi, chúng có 
hình que (trực khuẩn), bắt màu gram dương, thuộc dạng hiếu 
khí, sinh catalase, có khả năng di động và tạo bào tử gần như 
hình cầu để tồn tại trong trạng thái “ngủ đông” giúp chúng sống 
trong điều kiện môi trường không thuận lợi. Chúng được tìm 
thấy ở trong đất, các nguyên liệu thực vật như cỏ, rơm, các sản 
phẩm lên men và đặc biệt là trong đường ruột của các loài động 
vật và con người. Các nghiên cứu cho thấy, vi khuẩn Bacillus 
là một trong những lợi khuẩn có khả năng tổng hợp nhiều loại 
enzyme tiêu hóa hỗ trợ hiệu quả trong việc hấp thu thức ăn ở 
người. Lợi khuẩn Bacillus còn tiết ra các enzyme giúp tiêu hóa 
những phần thức ăn khó tiêu hóa, nhằm khai thác triệt để nguồn 
dinh dưỡng có trong thức ăn. Không những thế, triển vọng từ 
các chế phẩm probiotic còn giúp phòng và điều trị bệnh nhằm 
thay thế cho một số loại thuốc kháng sinh, giải quyết các vấn đề 
mà kháng sinh không thể khắc phục được. Chính vì vậy, việc sử 
dụng các loài Bacillus làm chế phẩm sinh học probiotic đang 
được quan tâm đáng kể nhờ tiềm năng cải thiện sức khỏe, cân 
bằng hệ vi sinh vật đường ruột, tăng cường miễn dịch, nâng cao 
hiệu quả sử dụng thức ăn, hỗ trợ điều trị các bệnh lý liên quan 
đến hệ tiêu hóa.

 2. Đối tượng và phương pháp nghiên cứu

2.1. Đối tượng nghiên cứu

Mẫu phân được thu thập từ người khỏe mạnh, không sử 
dụng kháng sinh và các chế phẩm probiotic trong vòng ít 

nhất 1 tháng. Mẫu phân được gửi về phòng thí nghiệm ngay 
trong ngày.

2.2. Phương pháp nghiên cứu

2.2.1. Tiêu chuẩn lựa chọn

Người cho mẫu là người khỏe mạnh, không mắc các 
bệnh đường tiêu hóa, không sử dụng bất kỳ loại kháng sinh 
hay các chế phẩm probiotic trong vòng tối thiểu 1 tháng. 
Mẫu phân sau khi được lấy sẽ chuyển về phòng thí nghiệm 
trong vòng 2 giờ ở điều kiện nhiệt độ thường hoặc phải 
được bảo quản ở 4-8oC trong vòng 12 giờ.

2.2.2. Nuôi cấy, phân lập vi khuẩn

Chuẩn bị: Chuẩn bị dãy 3 ống Eppendorf có chứa 900 μl 
đệm PBS 1x vô trùng được đánh dấu thứ tự 1, 2 và 3. Môi 
trường LB: Peptone 10 g/l, pH 7,5.

Quy trình phân lập: Lấy một lượng phân khoảng bằng 
hạt đỗ cho vào ống 1, vortex đều mẫu. Ủ ống 1 trong bể ổn 
nhiệt ở 80oC trong 30 phút. Hút 100 μl mẫu từ ống 1 sang 
ống 2, vortex đều. Tiếp tục hút 100 μl mẫu từ ống 2 sang 
ống 3, vortex đều. Hút 100 μl mẫu trong ống 3 trải lên đĩa 
môi trường LB, đậy kín và ủ ở 37oC trong 24-48 giờ. Sau 
24-48 giờ, quan sát và chọn các khuẩn lạc có hình thái điển 
hình của vi khuẩn Bacillus clausii và Bacillus subtilis để 
tiến hành cấy chuyển sang đĩa môi trường LB khác. Quá 
trình cấy chuyển được lặp lại cho đến khi trên đĩa thạch chỉ 
xuất hiện một loại vi khuẩn thuần nhất.
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Tóm tắt:

Trong ống tiêu hóa của người có thường trú một hệ vi sinh vật với số lượng rất lớn, trong đó có hơn 400 loài vi 
khuẩn khác nhau. Probiotic được định nghĩa là các vi khuẩn sống khi đưa vào cơ thể với số lượng đủ sẽ sinh ra các 
hiệu quả có lợi cho sức khỏe; các chế phẩm probiotic (thường được gọi là men tiêu hóa) không phải là thuốc, mà 
được xếp vào nhóm chất bổ sung dinh dưỡng. Nghiên cứu này được thực hiện nhằm khảo sát các đặc tính probiotic 
của 2 chủng vi khuẩn Bacillus phân lập từ mẫu phân của người khỏe mạnh, không sử dụng kháng sinh hay các chế 
phẩm probiotic trong vòng ít nhất 1 tháng. Các đặc tính cơ bản được khảo sát bao gồm khả năng gây tan máu của 
vi khuẩn, khả năng chịu axit dạ dày và muối mật, mức độ nhạy cảm với kháng sinh. Kết quả, trong tổng số 72 chủng 
phân lập được, chọn ra được 2 chủng Bacillus tiềm năng không gây tan máu, có khả năng sống sót và tồn tại trong 
môi trường khắc nghiệt của hệ tiêu hóa, nhạy cảm với các loại kháng sinh được sử dụng phổ biến cho người. Từ đó, 
bước đầu đánh giá được độ an toàn và tiềm năng ứng dụng của 2 chủng Bacillus này vào các chế phẩm probiotic.
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Lưu giữ chủng vi khuẩn vừa phân lập được trong ống 
Eppendorf có chứa 1 ml glycerol 20%, bảo quản trong tủ 
-30oC.

2.2.3. Định danh vi khuẩn: Quan sát, nhận định hình thái 
khuẩn lạc điển hình. Nhuộm gram. Thử nghiệm catalase 
và oxidase. Định danh trên hệ thống định danh vi sinh vật 
MALDI-TOF.

2.2.4. Đánh giá khả năng tan máu: Thử nghiệm tan 
máu của các chủng Bacillus được xác định bằng cách sử 
dụng môi trường thạch Columbia chứa 5-7% máu cừu. Sau 
24 giờ, ủ ở 37oC, hoạt tính tan máu của các chủng được 

đánh giá và phân loại dựa trên sự ly giải hồng cầu trong 
môi trường xung quanh khuẩn lạc. Tan máu alpha (α), beta 
(β) và gamma (γ) xuất hiện dưới dạng màu xanh lục, trong 
và không có vùng rõ ràng xung quanh các khuẩn lạc tương 
ứng. Chủng Staphylococcus aureus ATCC 25922 được sử 
dụng để làm đối chứng dương [1]. Các chủng tan máu γ 
được coi là an toàn.

2.2.5. Đánh giá khả năng chịu axit dạ dày và muối mật: 
Khả năng chịu axit dạ dày và muối mật được tiến hành theo 
GRAS Notice [2]. Theo đó, sẽ tiến hành tạo ra huyền phù vi 
khuẩn bằng cách hòa một khuẩn lạc tươi (dưới 24 giờ nuôi 
cấy) từ đĩa thạch DSM vào 2 ml canh thang LB vô trùng 
trong ống nghiệm và ủ 37oC trong 6 giờ. Sau đó, chuyển 200 
μl huyền phù đó vào ống nghiệm mới chứa 2 ml nước dùng 
DSM (để tạo bào tử), ủ qua đêm ở 37oC trong máy lắc. Ngày 
hôm sau, mẫu cấy được kiểm tra dưới kính hiển vi quang 
học để tìm sự hiện diện của bào tử. Sau đó, môi trường nuôi 
cấy được làm nóng trước ở 65oC trong 45 phút để tiêu diệt 
tất cả các tế bào sinh dưỡng. Môi trường nuôi cấy được 
làm nóng trước rồi pha loãng theo thứ tự và đặt lên các đĩa 
thạch DSM thành 2 bản sao để tiếp cận được gần nhất với số 
lượng bào tử ban đầu. Sau đó, cho chúng vào trong các dung 
dịch thử nghiệm trong 3 giờ: Nước muối 0,2% (2 mg NaCl/
ml d H2O); nước muối 0,3% (3 mg NaCl/ml d H2O); muối 
mật 0,2% (1 mg NaClO3 + 1 mg C24H39NaO4/ml nước muối 
0,2%); muối mật 0,3% (1 mg NaClO3 + 1 mg C24H39NaO4/ml 
nước muối 0,3%); dịch ruột mô phỏng (1 mg pancreatin/ml 
nước muối 0,2%); dịch dạ dày mô phỏng (3,5 mg pepsin/ml 
nước muối 0,2%); pH được điều chỉnh về 2, 3 và 4 sử dụng 
HCl đậm đặc.

Chỉ tiêu theo dõi là tỷ lệ sống tương đối được tính toán là 
tỷ lệ phần trăm của bào tử sau khi phát triển so với ban đầu 
theo công thức sau:

Tỷ lệ sống (%) = 

 

3 
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tạo bào tử), ủ qua đêm ở 37oC trong máy lắc. Ngày hôm sau, mẫu cấy được kiểm tra 
dưới kính hiển vi quang học để tìm sự hiện diện của bào tử. Sau đó, môi trường nuôi 
cấy được làm nóng trước ở 65oC trong 45 phút để tiêu diệt tất cả các tế bào sinh 
dưỡng. Môi trường nuôi cấy được làm nóng trước rồi pha loãng theo thứ tự và đặt lên 
các đĩa thạch DSM thành 2 bản sao để tiếp cận được gần nhất với số lượng bào tử ban 
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2.2.6. Đánh giá mức độ nhạy cảm với kháng sinh: Độ 
nhạy cảm của các chủng Bacillus được đánh giá bằng 
phương pháp khuếch tán đĩa Kirby Bauer theo hướng dẫn 
của GRAS Notice đối chiếu dựa trên tiêu chuẩn CLSI 
2021 (Clinical Laboratory Standards Institute) [3]. 11 loại 
kháng sinh được thử nghiệm là Ampicilin sulbactam 20 µg, 
Gentamycine 10 µg, Clindamycine 2 µg, Chloramphenicol 
30 µg, Erythomycine 15 µg, Rifampicine 5 µg, Vancomicin 
30 µg, Tetracycline 30 µg, Linezolid 30 µg, Trimethoprin 
25 µg, Xiprofloxacine. Kết quả được đọc bằng thước kẻ có 
chia vạch đến milimet hoặc thước kẹp đo đường kính vùng 
ức chế hoàn toàn (bao gồm cả đường kính khoanh giấy) tính 
theo milimet. Đường kính vùng ức chế tỷ lệ thuận với mức 
độ nhạy cảm của vi khuẩn.
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Abstract:

In the human digestive tract, there resides a very large 
number of microorganisms, including more than 400 
different species of bacteria. Probiotics are defined 
as live bacteria that when introduced into the body in 
sufficient quantities will produce beneficial health effects. 
Probiotics (commonly known as digestive enzymes) are 
not drugs but are classified as nutritional supplements. In 
this study, we aim to investigate the probiotic properties 
of 2 strains of Bacillus bacteria isolated from fecal 
samples of healthy people, without the use of antibiotics 
or probiotic products for at least 1 month. The basic 
properties investigated include the hemolytic ability of 
bacteria, tolerance to artificial gastric acid and bile salt, 
and sensitivity to antibiotics. Out of a total of 72 isolates, 
2 potential Bacillus strains were selected that did not 
cause hemolysis, were able to survive and survive in the 
harsh environment of the digestive system, and were 
sensitive to antibiotics commonly used for humans. On 
that basis, we initially evaluated the safety and potential 
application of these 2 strains to probiotic products.

Keywords: antibiotic, Bacillus clausii, Bacillus subtilis, 
bile salt, pH, probiotic.
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3. Kết quả và bàn luận

3.1. Nuôi cấy và phân lập các chủng vi khuẩn

Trên môi trường LB, từ 50 mẫu phân của người khoẻ 
mạnh đã phân lập được 72 chủng vi khuẩn có đặc điểm 
hình thái khuẩn lạc giống với vi khuẩn Bacillus như: khuẩn 
lạc màu trắng đục, dạng hình tròn, rìa răng cưa không đều 
(hình 1). 

Hình 1. Các dạng khuẩn lạc đặc trưng trên môi trường LB.

Từ 72 chủng có dạng đặc trưng của vi khuẩn Bacillus, 
tiến hành một số thử nghiệm để sàng lọc thông qua các đặc 
điểm của Bacillus như tế bào hình que, sinh bào tử, gram 
dương, catalase dương tính, oxidase dương tính và có khả 
năng di động, đã chọn được 59 chủng. Tiếp tục tiến hành 
định danh trên hệ thống MALDI-TOF, kết quả thu được có 
7 chủng Bacillus subtilis, 1 chủng Bacillus clausii và còn lại 
là các chủng Bacillus khác trong 59 chủng (bảng 1).
Bảng 1. Kết quả định danh MALDI-TOF.

Loài Số lượng

Bacillus subtilis 7

Bacillus clausii 1

Bacillus flexus 5

Bacillus lichenifomis 11

Bacillus amyloliquefaciens 6

Bacillus megaterium 2

Bacillus pumilus 3

Bacillus siralis 1

Bacillus cereus 23

3.2. Khả năng tan máu

Biểu hiện của hoạt động tan máu được coi là yếu tố 
độc lực và được bao gồm một trong các thử nghiệm đánh 
giá mức độ an toàn cơ bản để sàng lọc một chủng trước 
khi tiến hành khảo sát các đặc tính probiotic khác. Dựa 
theo EFSA (European Food Safety Authority) [4, 5], thử 
nghiệm tan máu được khuyến cáo bắt buộc để đảm bảo 
rằng chủng vi khuẩn không có khả năng gây độc ngay cả 
khi chúng được công nhận GRAS (Generally Recognized 
as Safe) hay QPS (Qualified Presumption of Safety) [6]. 
Các chủng cho thấy hoạt động gây tan máu có thể được 
coi là không an toàn cho các ứng dụng về chăm sóc sức 
khỏe con người hoặc động vật cho đến khi tác dụng của 
yếu tố độc lực này bị loại bỏ, chỉnh sửa hoặc được xác 
nhận không gây hại cho vật chủ là các sinh vật nhân thực. 
Trong nghiên cứu này, kết quả hình 2 cho thấy các chủng 
thử nghiệm không có vùng trong suốt hoặc xanh lục xung 
quanh khuẩn lạc của chúng trên đĩa thạch máu. Vì vậy, 
chúng được đánh giá không gây tan máu, đảm bảo an toàn. 
Nhóm nghiên cứu đặt tên cho 2 chủng Bacillus clausii và 
Bacillus subtilis này lần lượt là Eramic 24 và Eramic 25 để 
tiếp tục tiến hành các thử nghiệm tiếp theo.

Hình 2. Khuẩn lạc Bacillus trên thạch máu.

3.3. Khả năng chịu axit dạ dày và muối mật

Những đặc tính quan trọng và cần thiết trong việc lựa 
chọn các chủng vi khuẩn sản xuất chế phẩm probiotic là khả 
năng sống sót của vi khuẩn dưới tác dụng của pH thấp ở hệ 
tiêu hóa. Tại đây, ở người, sau bữa ăn dạ dày có thể giảm pH 
xuống mức 1 hoặc 2. Tuy nhiên, bộ đệm nhanh chóng tăng 
độ pH lên mức 3 hoặc 4 và sau bữa ăn pH dạ dày trở về mức 
nghỉ ngơi khoảng 4 hoặc 5. Theo một số nghiên cứu trước, 
các chủng có tiềm năng probiotic phải có khả năng chịu pH 
thấp giúp chúng vượt qua hàng rào pH trong dạ dày, giới 
hạn pH 2 và pH 3 và trong thời gian 3 giờ là giới hạn quyết 
định sàng lọc của các chủng [7]. Chính vì vậy mà chủng vi 
khuẩn được lựa chọn làm vi sinh vật tiềm năng probiotic 
được khảo sát khả năng chịu pH thấp với mức pH là 2, 3 và 
4. Kết quả thí nghiệm đánh giá khả năng chịu pH thấp của 
chủng vi khuẩn được trình bày ở bảng 2. Kết quả các chủng 
được thử nghiệm đều cho thấy khả năng kháng dịch dạ dày, 
chịu được pH thấp. Ở điều kiện pH 2, các chủng đều có khả 
năng sống sót đã phản ánh được độ bền của bào tử vì dạ 
dày hiếm khi có pH ở mức 2 và thường phổ biến ở mức pH 
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3 và 4. Ở điều kiện pH 3 và 4, các chủng đều cho thấy độ 
bền và khả năng thích nghi cao để tồn tại trong môi trường 
axit của dạ dày và điều kiện pH 3 cũng là mức có tỷ lệ sống 
sót cao nhất của các chủng. So sánh kết quả giữa 2 chủng 
thử nghiệm cho thấy chủng Eramic 25 có khả năng sống sót 
cao hơn và có độ bền tốt hơn so với chủng Eramic 24. Kết 
quả trên cũng tương tự với nghiên cứu của N.T. Huyen và 
cs (2014) [8], nhóm tác giả đã chỉ ra rằng 54 dòng vi khuẩn 
probiotic đều thể hiện sự chống chịu cao khi được ủ trong 
dịch mô phỏng axit dạ dày. Ngoài ra, nghiên cứu của N.P. 
Hien và cs (2014) [9] đã chứng minh hầu hết các dòng vi 
khuẩn probiotic phân lập từ sữa dê và chế phẩm men tiêu 
hóa đều có khả năng chịu đựng được pH 3.
Bảng 2. Khả năng sống sót trong các dịch mô phỏng.

Thử nghiệm Eramic 24 (%) Eramic 25 (%)

Mô phỏng dịch ruột 65 70

Mô phỏng dịch dạ dày pH 2 47 67

Mô phỏng dịch dạ dày pH 3 76 90

Mô phỏng dịch dạ dày pH 4 68 78

Các chủng vi khuẩn Bacillus có khả năng chịu pH thấp 
là kết quả của thí nghiệm trước đã được lựa chọn và tiếp tục 
kiểm tra khả năng chịu muối mật. Thử nghiệm được tiến 
hành trên môi trường muối mật ủ 37oC trong 3 giờ tương 
ứng với thời gian lưu thức ăn trong ruột non [10]. X.X. Zhou 
và cs (2007) [11] cũng đã chỉ ra rằng, vi sinh vật probiotic 
chỉ phát huy tác dụng có lợi lên vật chủ khi chúng định cư 
và tồn tại trong ruột non, đây là môi trường chứa thành phần 
muối mật là các yếu tố ức chế sinh trưởng của vi sinh vật. 
Kết quả bảng 3 cho thấy, các chủng Bacillus đều có thể tồn 
tại và phát triển dưới tác động của nồng độ muối mật. Thực 
tế khi quan sát, trong những giờ đầu, mật độ vi sinh vật tăng 
lên rất chậm. Tuy nhiên, sau đó mật độ vi sinh vật tăng lên 
một cách nhanh chóng. Kết quả này tương tự và được giải 
thích bởi Q.D. Tinh và cs (2013) [12] khi nghiên cứu về vi 
khuẩn probiotic. Theo đó, trong 2 giờ đầu, mật độ vi sinh 
vật tăng lên chậm vì đây là giai đoạn hệ vi sinh vật thích 
nghi với môi trường có muối mật, muối mật tác động đến tế 
bào vi sinh vật làm hạn chế sự phát triển của chúng. Nhưng 
bắt đầu từ giờ tiếp theo, tốc độ phát triển của vi sinh vật 
tăng lên đáng kể do một số protein và enzyme trên màng tế 
bào vi khuẩn có khả năng trung hòa tác động của muối mật 
bằng cách cắt đứt liên kết N-actyl giữa gốc steroid và chuỗi 
amino axit bên của axit mật. Ngoài ra, kết quả bảng 3 cũng 
chỉ ra rằng, ở nồng độ muối mật 0,3%, tỷ lệ sống sót của 
các chủng vi khuẩn cao hơn so với nồng độ muối mật 0,2%. 
Theo S.E. Gilliland và cs (1984) [13], 0,3% được xem là 
nồng độ quyết định để sàng lọc các chủng vi sinh vật có khả 
năng chống chịu muối mật. Kết quả này giống với nghiên 
cứu của T.Q. Viet và cs (2009) [14], các chủng vi sinh vật 
thử nghiệm đều có khả năng tồn tại trong môi trường muối 

mật 0,3%. Kết quả này cao hơn so với nghiên cứu của D.N. 
Linh và cs (2011) [15] ở nồng độ muối mật 0,3% sau 3 giờ 
hầu hết các chủng có tỷ lệ sống 90-116%. Điều này rất quan 
trọng đối với các vi sinh vật probiotic vì muốn phát huy tác 
dụng có lợi lên vật chủ khi chúng định cư và tồn tại trong 
ruột non [16].
Bảng 3. Khả năng sống sót trong môi trường muối mật.

Nồng độ muối mật Eramic 24 Eramic 25

Muối mật 0,2% 91% 102%

Muối mật 0,3% 94% 118%

3.4. Độ nhạy cảm với kháng sinh

Mức độ nhạy cảm với kháng sinh của 2 chủng Bacillus 
được thử nghiệm bằng phương pháp khuếch tán đĩa Kirby 
Bauer theo hướng dẫn của GRAS Notice dựa trên tiêu 
chuẩn CLSI 2021 sử dụng 11 loại kháng sinh. Kết quả bảng 
4 chỉ ra rằng, chủng Eramic 24 kháng lại 3 loại kháng sinh, 
nhạy cảm với 7 loại và có 1 loại không tìm thấy tham chiếu. 
Trong khi đó, chủng Eramic 25 kháng lại 1 loại kháng sinh, 
nhạy cảm với 8 loại, 1 loại trung gian và có 1 loại không 
tìm thấy tham chiếu. Có thể thấy, chủng Eramic 25 cho kết 
quả với mức độ an toàn cao hơn so với chủng Eramic 24. 
Tuy nhiên, chủng Eramic 24 cũng được đánh giá là an toàn 
vì các loại kháng sinh mà chủng này nhạy cảm đều là các 
loại kháng sinh phổ biến sử dụng rộng rãi cho con người. 
Mức độ nhạy cảm với kháng sinh của chủng phải được thử 
nghiệm vì mục đích an toàn. Truyền gen kháng kháng sinh 
có thể xảy ra do các transposon, plasmid và vi khuẩn đột 
biến gen dẫn đến các chủng kháng kháng sinh mới [17]. 
Tuy nhiên, vấn đề này vẫn đang gây tranh cãi và được 
nghiên cứu thêm. Hơn nữa, khả năng đề kháng với một loại 
kháng sinh nhất định có thể là vốn có của một loài hoặc chi 
vi khuẩn. Ví dụ, một nghiên cứu được thực hiện bởi D.B. 

Bảng 4. Đánh giá độ nhạy cảm với kháng sinh.

Tên kháng sinh
Đường kính vùng ức chế (mm)

Eramic 24 Eramic 25

Ampicilin sulbactam 20 μg 32 Ø 44 Ø

Gentamycine 10 μg 36 S 20 S

Clindamycine 2 μg 0 R 26 S

Chloramphenicol 30 μg 0 R 24 S

Erythromycine 15 μg 0 R 22 I

Rifampicine 5 μg 44 S 28 S

Vancomicin 30 μg 22 S 12 R

Tetracycline 30 μg 28 S 16 S

Linezolid 30 μg 44 S 32 S

Trimethoprin 25 μg 40 S 32 S

Xiprofloxacine 32 S 30 S

S: nhạy cảm; I: trung gian; R: kháng; Ø: không có tham chiếu.
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Adimpong và cs (2012) [18] đã cho thấy trong số 85 loài 
Bacillus được người dân Sudan sử dụng làm bánh mì B. 
subtilis subsp. subtilis (n=29), B. licheniformis (n=38) và B. 
sonorensis (n=18) tất cả đều kháng streptomycin. Tình trạng 
kháng kháng sinh ở mức vừa phải có thể được coi là một 
đặc điểm tích cực cụ thể những trường hợp như khi điều trị 
sử dụng kết hợp probiotic - kháng sinh. Hơn nữa, theo G.H. 
Choi và cs (2021) [19], nếu chế phẩm sinh học được đánh 
giá nhạy cảm với tất cả kháng sinh, khả năng sống sót và tồn 
tại của chúng sẽ bị can thiệp và mất hiệu lực.

4. Kết luận

Từ 50 mẫu phân ban đầu, chúng tôi phân lập được 72 
chủng có các đặc điểm giống với vi khuẩn Bacillus. Qua 
quá trình nuôi cấy, phân lập, tuyển chọn và định danh vi 
sinh vật thu được 2 chủng là Bacillus clausii và Bacillus 
subtilis. Sau đó chúng tôi tiến hành thử nghiệm các đặc tính 
cơ bản probiotic của 2 chủng này. Kết quả cả 2 chủng được 
đánh giá an toàn, không gây tan máu, có khả năng sống 
sót, tồn tại trong môi trường khắc nghiệt của hệ tiêu hóa và 
nhạy cảm với các loại kháng sinh phổ biến được sử dụng 
cho con người. Các chủng này đang được tiếp tục tiến hành 
thử nghiệm để đánh giá độ an toàn và các đặc tính probiotic 
khác, từ đó ứng dụng và phát triển các chế phẩm probiotic.
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