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bacteriophages (phage N9 and B80) against multi-antibiotic resistance 

Escherichia coli isolated from Pangasius production chain were 

tested on simulated media of filleted Pangasius and chicken extracts 

at different MOI (100-1000) and incubated at 4±1oC. The results 

showed that lytic activity of both phage N9 (MOI 1000) and B80 

(MOI 100) against their bacterial hosts were achieved during from 1 

to 24 h exposure, specially E. coli count were <1 log CFU/mL after 

24 h treatment on simulated media of the food extracts incubated at 

4±1oC. Therefore, this study indicated that bacteriophages were 

potential agents as biocontrol agents for controlling antibiotic resistant 

E. coli as well as other pathogens in food production chain. 
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Ngày nhận bài:  03/6/2022 Nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá khả năng phân giải 

của hai dòng thực khuẩn thể N9 và B80 đối với các chủng vi khuẩn 

Escherichia coli đa kháng thuốc được phân lập từ chuỗi sản xuất cá 

Tra. Nghiên cứu được tiến hành trong hai loại môi trường mô phỏng 

thực phẩm từ dịch trích thịt cá Tra và thịt ức gà phi lê được bổ sung 

thực khuẩn thể có hệ số bội nhiễm - MOI khác nhau (từ 100 đến 

1000) và ủ ở nhiệt độ 4±1oC. Kết quả nghiên cứu cho thấy, thực 

khuẩn thể N9 (MOI 1000) và B80 (MOI 100) cho thấy hiệu quả phân 

giải vi khuẩn kí chủ tốt được duy trì từ 1 đến 24 giờ trong các môi 

trường mô phỏng thực phẩm, cụ thể mật số vi khuẩn E. coli <1 log 

CFU/mL sau 1-24 giờ tiếp xúc với thực khuẩn thể ở nhiệt độ 4±1oC. 

Do đó, nghiên cứu này cho thấy tiềm năng ứng dụng thực khuẩn thể 

để kiểm soát vi khuẩn E. coli đa kháng thuốc cũng như các vi khuẩn 

gây bệnh khác trong chuỗi sản xuất thực phẩm. 

Ngày hoàn thiện:  04/11/2022 

Ngày đăng:  23/11/2022 

TỪ KHÓA 

Dịch trích cá Tra  

Dịch trích gà 

Đa kháng thuốc  

Escherichia coli  

Thực khuẩn thể 

 

 

 

 

 

DOI: https://doi.org/10.34238/tnu-jst.6107 

 
* Corresponding author.  Email: nttnga@ctu.edu.vn 

http://jst.tnu.edu.vn/
mailto:jst@tnu.edu.vn
https://doi.org/10.34238/tnu-jst.6107


TNU Journal of Science and Technology 228(01): 201 - 210 

 

http://jst.tnu.edu.vn                                                      202                                             Email: jst@tnu.edu.vn 

1. Mở đầu 

Trong lĩnh vực an toàn và vệ sinh thực phẩm hiện nay, mặc dù đã có rất nhiều tiến bộ, tuy 

nhiên các bệnh truyền qua thực phẩm (nhiễm trùng và ngộ độc thực phẩm) vẫn xảy ra phổ biến 

trên toàn thế giới [1], [2]. Havelaar và cộng sự (2015) [3] đã đề cập có khoảng 600 triệu ca nhiễm 

trùng thực phẩm (năm 2010), với khoảng 420.000 ca tử vong; trong đó, E. coli là một trong 

những vi khuẩn gây bệnh nhiễm trùng thực phẩm phổ biến với khoảng 111 triệu ca nhiễm (chiếm 

18,5%) và 63.000 ca tử vong (chiếm 15%). Bên cạnh đó, tình trạng vi khuẩn kháng thuốc kháng 

sinh hiện nay ngày càng trở nên phổ biến với các cơ chế kháng thuốc phức tạp dẫn đến hệ quả là 

việc điều trị bệnh bằng thuốc kháng sinh không còn hiệu quả, do đó làm tăng nguy cơ tử vong 

của người bệnh, điều này gây ảnh hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe cộng đồng trên toàn thế giới 

[4], [5]. Mặt khác, dư lượng kháng sinh và các vi khuẩn kháng thuốc đã được báo cáo là có mặt 

trong các sản phẩm từ cá và trong nước của ao nuôi cá [5]-[10]. Đáng chú ý là, vi khuẩn E. coli 

cũng có khả năng truyền gen kháng thuốc kháng sinh trong cộng đồng vi khuẩn [11]. Hơn nữa, 

Salako và cộng sự (2020) [6] đã cho thấy có khoảng 50% số khuẩn lạc của vi khuẩn E. coli được 

phân lập từ quy trình chế biến cá Tra phi lê đông lạnh là đa kháng thuốc (đề kháng với từ ba loại 

kháng sinh trở lên). 

Trước tình hình vi khuẩn kháng thuốc ngày càng phổ biến, thực khuẩn thể (bacteriophage 

hoặc phage) được xem là một liệu pháp tiềm năng để thay thế cho thuốc kháng sinh trong việc 

kiểm soát các vi khuẩn gây bệnh và/hoặc (đa) kháng thuốc [1], [12]. Thực khuẩn thể là những 

virut kí sinh trên một hoặc một số loài hoặc chủng vi khuẩn nhất định, do đó thực khuẩn thể có 

tính đặc hiệu cao [13]. Các nghiên cứu trước đây đã cho thấy tiềm năng ứng dụng của thực khuẩn 

thể trong việc kiểm soát các vi khuẩn gây bệnh truyền qua thực phẩm như: E. coli, Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus aureus, Campylobacter spp. và Salmonella spp. [1], [14]-[16]. 

Thực khuẩn thể cũng có thể được ứng dụng trong ngăn ngừa nhiễm khuẩn trên nhiều loại nguyên 

liệu thực phẩm khác nhau, chẳng hạn như: thịt, thuỷ sản, sữa và các loại rau quả [17]. Liu và 

cộng sự (2015) [18] sử dụng bốn dòng thực khuẩn thể (T5, T1, T4 và O1) dưới dạng đơn lẻ hoặc 

kết hợp đã làm giảm đáng kể lượng E. coli O157 trên thịt bò ở tất cả các MOI (10 và 1000) và 

nhiệt độ khảo sát (4, 22 và 37oC). Mặt khác, thực khuẩn thể giúp kiềm hãm sự phát triển của vi 

khuẩn S. aureus của sữa nguyên liệu trong quá trình làm chín của phô mai Romanian [19]. Thực 

khuẩn thể A511 cũng đã được ứng dụng để tiêu diệt vi khuẩn L. monocytogenes trong các loại 

phô mai [20]. Tương tự, hai dòng thực khuẩn thể P100 và A511 cũng đã được nghiên cứu để 

kiểm soát vi khuẩn L. monocytogenes trong các sản phẩm thực phẩm khác nhau như: xúc xích, 

thịt gà và cá [21]. Abuladze và cộng sự (2008) [22] khi sử dụng ba thực khuẩn thể độc lực thuộc 

họ Myoviridae đã làm giảm 94-100% lượng vi khuẩn E. coli O157:H7 trên cà chua và rau bina. 

Trong những năm gần đây, các liệu pháp thực khuẩn thể đã được tiếp tục nghiên cứu phát triển 

trong lĩnh vực bảo quản thực phẩm [23]-[27]. Hiện nay, các sản phẩm thương mại của thực khuẩn 

thể cũng đã có mặt trên thị trường và được ứng dụng rộng rãi trong nhiều lĩnh vực khác nhau 

như: y tế, môi trường, trồng trọt, chăn nuôi, thực phẩm hay chất khử trùng dùng trong công 

nghiệp chế biến thực phẩm [1], [14], [28], [29]. Nghiên cứu này được thực hiện nhằm xác định 

khả năng phân giải của thực khuẩn thể trong các điều kiện khác nhau trên vi khuẩn E. coli đa 

kháng thuốc, từ đó nghiên cứu ứng dụng thực khuẩn thể trên thực phẩm để kiểm soát các vi 

khuẩn gây bệnh và/hoặc kháng thuốc trong chuỗi sản xuất thực phẩm. 

2. Phương tiện và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Đối tượng và vật liệu nghiên cứu 

2.1.1. Đối tượng 

Nghiên cứu này khảo sát khả năng phân giải của hai dòng thực khuẩn thể 9ER3 (N9) và 

B80E7 (B80) trên vi khuẩn kí chủ E. coli đa kháng thuốc trên môi trường mô phỏng thực phẩm, 

cụ thể là môi trường dịch trích từ thịt cá Tra và thịt ức gà phi lê.  
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Dòng thực khuẩn thể N9 có kí chủ là chủng vi khuẩn E. coli 9ER được phân lập từ mẫu ruột 

cá Tra nuôi và đề kháng 15 loại kháng sinh lần lượt là: ampicillin 10 µg, meropenem 10 µg, 

gentamicin 10 µg, tetracycline 30 µg, chloramphenicol 30 µg, ciprofloxacin 5 µg, fosfomycin 

200 µg, ceftazidime 30 µg, cefotaxime 30 µg, cefoxitin 30 µg, kanamycin 30 µg, streptomycin 10 

µg, sulfamethoxazole/trimethoprim 23,75/1,25 µg, nalidixic acid 30 µg và colistin 10 µg. 

Dòng thực khuẩn thể B80 có kí chủ là chủng vi khuẩn E. coli 80E được phân lập từ mẫu cá Tra 

chỉnh hình trong quy trình chế biến cá Tra phi lê đông lạnh và đề kháng với bốn loại kháng sinh lần 

lượt là: ampicillin 10 µg, chloramphenicol 30 µg, ciprofloxacin 5 µg và nalidixic acid 30 µg. 

2.1.2. Vật liệu nghiên cứu 

Thực khuẩn thể N9 và B80 được phân lập theo phương pháp đổ đĩa bằng môi trường Tryptic 

Soy Broth (TSB, Merck, Đức) có bổ sung 0,8% agar (thạch TSB 0,8% và agar, HiMedia, Ấn Độ) 

[30]. Các dòng thực khuẩn thể sau khi tách ròng có sự đồng đều về hình thái vết tan (plaque) 

được bảo quản tối trong nước cất ở 4oC để sử dụng trong nghiên cứu. 

Chuẩn bị các môi trường mô phỏng thực phẩm dạng lỏng: cá Tra nguyên con còn sống được 

thu mua từ một tiểu thương tại thành phố Cần Thơ và thịt ức gà phi lê được mua từ một siêu thị, 

sau đó tiến hành trích cá Tra và ức gà theo quy trình của Noseda và cộng sự (2010) [31]. 

2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm  

2.2.1. Chuẩn bị mẫu thí nghiệm 

Khuẩn lạc rời của vi khuẩn kí chủ (E. coli 9ER và E. coli 80E) trên thạch Tryptic Soy Agar 

(TSA, Merck, Đức) được tăng sinh trong môi trường TSB trong 18-24 giờ ở 37oC. Sau đó, huyền 

phù vi khuẩn được chuẩn độ đục với McFarland 0,5 để có được nồng độ vi khuẩn tương đương 

108 CFU/mL. Thực khuẩn thể N9 và B80 sau đó được cấy truyền trên thạch TSB 0,8% có hoà 

sẵn 0,1 mL vi khuẩn kí chủ (108 CFU/mL) để nhân mật số trong 24 giờ ở nhiệt độ 37oC. Mật số 

thực khuẩn thể (PFU/mL) được xác định bằng phương pháp đổ đĩa với 10-12 mL thạch TSB 

0,8% có hoà sẵn vi khuẩn kí chủ và ủ trong 24 giờ ở nhiệt độ 37oC. 

2.2.2. Bố trí thí nghiệm 

Thực khuẩn thể N9 và B80 và vi khuẩn kí chủ của chúng (E. coli 9ER và E. coli 80E) được bổ 

sung vào các ống nghiệm chứa 10 mL các môi trường mô phỏng thực phẩm sao cho mật số ban 

đầu của vi khuẩn kí chủ là 103 CFU/mL và hệ số bội nhiễm - MOI (tỉ lệ giữa lượng thực khuẩn 

thể và vi khuẩn) từ 100 đến 1000, với mẫu đối chứng là mẫu không bổ sung thực khuẩn thể. Sau 

đó, mẫu được ủ ở nhiệt độ 4±1oC trong 24 giờ. Mật số vi khuẩn còn sống sót tại các thời điểm 

giữa 0 đến 24 giờ được xác định để đánh giá khả năng phân giải của thực khuẩn thể. Thí nghiệm 

được lặp lại hai lần độc lập. 

2.3. Xử lý số liệu 

Kết quả của tất cả các lần lặp lại được tính toán ở dạng trung bình logarit của số khuẩn lạc 

hoặc vết tan hình thành, tức là log CFU/mL (đối với vi khuẩn) hoặc log PFU/mL (đối với thực 

khuẩn thể). Số liệu được tính toán bằng chương trình Microsoft Excel 2019 và được biểu diễn 

dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn. 

3. Kết quả và bàn luận 

3.1. Đặc điểm của mẫu nghiên cứu 

Các đặc điểm về nguồn gốc, kí chủ, hình thái vết tan và mật số của hai dòng thực khuẩn thể 

N9 và B80 được mô tả ở bảng 1. 

Qua bảng 1 cho thấy, hai dòng thực khuẩn thể N9 và B80 có nguồn gốc phân lập khác nhau 

(nước và bùn đáy ao nuôi cá Tra) và vi khuẩn kí chủ khác nhau (nguồn gốc phân lập và tính 
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kháng thuốc) thì cũng khác nhau về các đặc điểm của hình thái vết tan cũng như mật số của thực 

khuẩn thể. Cụ thể, thực khuẩn thể N9 với kiểu hình thái vết tan có tâm trong và quầng ngoài mờ, 

đường kính vết tan là 7,8±0,8 mm; trong khi thực khuẩn thể B80 với vết tan có tâm trong nhưng 

viền ngoài mờ, đường kính vết tan là 2,4±0,4 mm (bảng 1). Đường kính vết tan lớn hơn có thể 

cho thấy khả năng nhân mật số cao hơn. Mật số của dòng thực khuẩn thể N9 (sau tăng sinh trên 

thạch TSB 0,8% ủ ở 37oC trong 24 giờ) cao hơn 0,7 log PFU/mL so với dòng thực khuẩn thể B80 

(Bảng 1). Khi tế bào vi khuẩn bị phá vỡ có thể giải phóng từ 100 đến 200 thực khuẩn thể mới 

(virion) vào môi trường xung quanh sau mỗi chu trình tan (khoảng 20-30 phút ở 37oC) và chúng 

có thể lặp lại chu trình tan mới [32]. Mặt khác, các thực khuẩn thể có đầu lớn hơn (họ 

Myoviridae) có xu hướng hình thành các vết tan nhỏ hơn so với các thực khuẩn thể có đầu nhỏ 

hơn (họ Siphoviridae và Podoviridae). Điều này được lý giải là do các virion có đầu lớn hơn sẽ 

khuếch tán chậm hơn qua lớp thạch nuôi cấy so với các virion có đầu nhỏ hơn, do đó tạo ra các 

vết tan nhỏ hơn [33], [34]. 

Bảng 1. Đặc điểm của thực khuẩn thể N9 và B80 

Đặc điểm Thực khuẩn thể N9 Thực khuẩn thể B80 

Nguồn gốc Mẫu nước từ ao nuôi cá Tra Mẫu bùn đáy từ ao nuôi cá Tra 

Kí chủ 

Chủng vi khuẩn E. coli 9ER được phân 

lập từ mẫu ruột cá Tra nuôi và đề kháng 

với 15 loại kháng sinh 

Chủng vi khuẩn E. coli 80E được phân 

lập từ mẫu cá Tra chỉnh hình và đề 

kháng với 4 loại kháng sinh 

Hình thái vết tan 

Có tâm trong và quầng ngoài mờ; 

đường kính vết tan 7,8±0,8 mm 

 

Có tâm trong và viền ngoài mờ; đường 

kính vết tan 2,4±0,4 mm 

 
Mật số thực khuẩn thể 9,2±0,4 log PFU/mL 8,5±0,1 log PFU/mL 

Kiểu hình thái vết tan có tâm trong, viền ngoài mờ có thể do sự ức chế phân giải bởi sự 

khuếch tán và hoạt động của enzyme lipo-polysacharide depolymerase được sinh ra bởi thực 

khuẩn thể, có tác dụng phân hủy màng lipopolysacharide của vi khuẩn tạo vết tan có quầng hoặc 

viền mờ xung quanh hoặc do khả năng phân giải bị giảm bởi sự lão hoá của vi khuẩn [30], [34], 

[35]. Mặt khác, sự hình thành các vết tan trong (clear plaque) của thực khuẩn thể điển hình cho các 

thực khuẩn thể độc (lytic/virulent phage) như trong kết quả của nghiên cứu này, trong khi đó sự 

hình thành các vết tan đục (turbid plaque) có thể là các thực khuẩn thể ôn hoà (temperate phage) 

[34]. Hình thái vết tan của hai dòng thực khuẩn thể N9 và B80 trong nghiên cứu này tương đồng 

với hai trong bốn kiểu hình thái vết tan của thực khuẩn thể được đề cập trong nghiên cứu của 

Jurczak-Kurek và cộng sự (2016) [34]. Một nghiên cứu khác của Nguyễn Trọng Ngữ và cộng sự 

(2020) [36] trên các thực khuẩn thể có nguồn gốc từ các mẫu đất bề mặt của các trang trại nuôi gà ở 

Đồng bằng sông Cửu Long và gây nhiễm trên vi khuẩn E. coli gây bệnh trên gà cũng tìm thấy được 

có một trong bốn hình thái vết tan tương tự như trong kết quả của nghiên cứu này.  

3.2. Khả năng phân giải của thực khuẩn thể đối với vi khuẩn kí chủ trong các môi trường mô 

phỏng thực phẩm dạng lỏng 

3.2.1. Khả năng phân giải của thực khuẩn thể N9 và B80 trong môi trường dịch trích từ thịt cá 

Tra phi lê 

Mật số vi khuẩn kí chủ theo thời gian khi xử lý với thực khuẩn thể N9 và B80 trong môi 

trường dịch trích cá Tra ở nhiệt độ 4±1oC được thể hiện ở bảng 2 và 3 (minh họa ở hình 1 và hình 

2). Kết quả ở bảng 2 cho thấy, việc bổ sung thực khuẩn thể N9 (MOI 1000) đã làm giảm mật số 

vi khuẩn E. coli 9ER từ 3,3±0,1 ở thời điểm 0 giờ xuống còn <1 log CFU/mL sau 1 đến 24 giờ 

tiếp xúc và thấp hơn ý nghĩa so với mẫu đối chứng không bổ sung thực khuẩn thể (p<0,05). 

Tương tự, kết quả ở bảng 3 cũng cho thấy ở nhiệt độ 4±1oC thì thực khuẩn thể B80 (MOI 100) đã 

làm giảm ý nghĩa mật số vi khuẩn E. coli 80E (<1 log CFU/mL sau 1 đến 24 giờ tiếp xúc) so với 
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mẫu đối chứng (p<0,05). Mặt khác, ở mẫu đối chứng thì mật số vi khuẩn E. coli ổn định trong 

thời gian khảo sát từ 0 đến 24 giờ (bảng 2 và bảng 3) do vi khuẩn E. coli không phát triển ở nhiệt 

độ 4oC [37]. Bên cạnh đó, nhiệt độ thấp (0-4oC) là nhiệt độ được khuyến cáo áp dụng trong bảo 

quản các loại thực phẩm tươi sống như thịt và cá [38]. Vì vậy, hiệu quả phân giải tốt của hai dòng 

thực khuẩn thể N9 và B80 đối với vi khuẩn E. coli đa kháng thuốc ở nhiệt độ 4±1oC có khả năng 

ứng dụng trong thực tế. Bên cạnh đó, thực khuẩn thể cũng được ứng dụng như chất khử trùng 

sinh học để tiêu diệt các vi khuẩn gây bệnh và/hoặc màng sinh học (biofilm) trong công nghiệp 

thực phẩm [14], [39]. 

Bảng 2. Mật số vi khuẩn E. coli 9ER theo thời gian tiếp xúc với thực khuẩn thể N9  

trong môi trường dịch trích cá Tra 

Thời gian ủ (giờ) 
Mật số vi khuẩn E. coli 9ER (log CFU/mL) 

Đối chứng MOI 1000 

0 3,3±0,1 2,6±0,1 

1 3,0±0,4 <1,0 

2 3,1±0,3 <1,0 

3 3,1±0,3 <1,0 

4 3,1±0,3 <1,0 

5 3,1±0,3 <1,0 

6 3,2±0,3 <1,0 

8 3,1±0,2 <1,0 

24 3,0±0,3 <1,0 

Chú thích: Đối chứng là mẫu không có bổ sung thực khuẩn thể; MOI 1000 là mẫu có bổ sung thực khuẩn 

thể với hệ số bội nhiễm bằng 1000. Kết quả trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

  
Mẫu đối chứng ở nồng độ đổ đĩa 10-1  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Mẫu MOI 1000 ở nồng độ đổ đĩa 100  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Hình 1. Minh họa hiệu quả phân giải của thực khuẩn thể N9 đối với vi khuẩn E. coli 9ER 

 trong môi trường dịch trích cá Tra 

Bảng 3. Mật số vi khuẩn E. coli 80E theo thời gian tiếp xúc với thực khuẩn thể B80  

trong môi trường dịch trích cá Tra 

Thời gian ủ (giờ) 
Mật số vi khuẩn E. coli 80E (log CFU/mL) 

Đối chứng MOI 100 

0 3,3±0,0 2,2±0,1 

1 3,2±0,1 <1,0 

2 3,2±0,1 <1,0 

3 3,3±0,0 <1,0 

4 3,2±0,1 <1,0 

5 3,3±0,2 <1,0 

6 3,3±0,1 <1,0 

8 3,2±0,1 <1,0 

24 3,3±0,2 <1,0 

Chú thích: Đối chứng là mẫu không có bổ sung thực khuẩn thể; MOI 100 là mẫu có bổ sung thực khuẩn 

thể với hệ số bội nhiễm bằng 100. Kết quả trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 
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Mẫu đối chứng ở nồng độ đổ đĩa 10-1  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Mẫu MOI 100 ở nồng độ đổ đĩa 100  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Hình 2. Minh họa hiệu quả phân giải của thực khuẩn thể B80 đối với vi khuẩn E. coli 80E  

trong môi trường dịch trích cá Tra 

3.2.2. Khả năng phân giải của thực khuẩn thể N9 và B80 trong môi trường dịch trích từ thịt ức 

gà phi lê 

Khả năng phân giải vi khuẩn kí chủ của thực khuẩn thể N9 và B80 trong môi trường dịch trích 

gà ở nhiệt độ 4±1oC được thể hiện ở bảng 4 và bảng 5 (minh họa ở hình 3 và hình 4). Tương tự 

trong môi trường dịch trích cá Tra, trong môi trường dịch trích gà thì việc sử dụng thực khuẩn thể 

N9 và B80 (MOI lần lượt là 1000 và 100) đã làm giảm ý nghĩa mật số của vi khuẩn kí chủ so với 

mẫu đối chứng ở nhiệt độ 4±1oC (p<0,05). Cụ thể, mật số vi khuẩn E. coli duy trì <1 log 

CFU/mL trong thời gian sau 1 đến 24 giờ tiếp xúc. Như đã đề cập, thực khuẩn thể phụ thuộc vào 

sự phát triển của kí chủ để nhân lên, do đó hiệu quả phân giải kí chủ của thực khuẩn thể có thể 

đạt được trong các môi trường nuôi cấy kí chủ không có chứa các chất ức chế (urea, alcohol, 

aldehyde, peroxide, chlorine...) hoặc các điều kiện gây bất lợi khác cho thực khuẩn thể (tia UV, 

nhiệt độ, pH...) [40], [41]. Ngoài ra, các chủng vi khuẩn kí chủ trong nghiên cứu này có khả năng 

phát triển tốt trong hai loại môi trường thử nghiệm tại nhiệt độ tối ưu; cụ thể, mật số vi khuẩn đạt 

8,9±0,1 log CFU/mL sau 24 giờ ủ ở nhiệt độ 37oC trong hai môi trường dịch trích cá Tra và gà 

(số liệu không trình bày). Tóm lại, hiệu quả phân giải vi khuẩn kí chủ của hai dòng thực khuẩn 

thể N9 và B80 trong nghiên cứu này tương tự nhau trong môi trường dịch trích từ thịt cá Tra và 

ức gà phi lê.  
Bảng 4. Mật số vi khuẩn E. coli 9ER theo thời gian tiếp xúc với thực khuẩn thể N9  

trong môi trường dịch trích gà 

Thời gian ủ (giờ) 
Mật số vi khuẩn E. coli 9ER (log CFU/mL) 

Đối chứng MOI 1000 

0 3,3±0,01 2,2±0,02 

1 3,2±0,05 <1,0 

2 3,2±0,05 <1,0 

3 3,1±0,04 <1,0 

4 3,2±0,03 <1,0 

5 3,2±0,03 <1,0 

6 3,2±0,01 <1,0 

8 3,1±0,01 <1,0 

24 3,3±0,01 <1,0 

Chú thích: Đối chứng là mẫu không có bổ sung thực khuẩn thể; MOI 1000 là mẫu có bổ sung thực khuẩn 

thể với hệ số bội nhiễm bằng 1000. Kết quả trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các kết quả trong nghiên cứu này cũng tương đồng với nghiên cứu của Islam và cộng sự 

(2019) [42] khi sử dụng hỗn hợp gồm ba thực khuẩn thể (LPSTLL, LPST94 và LPST153) để 

kiểm soát vi khuẩn S. typhimurium trong sữa. Kết quả cho thấy, mật số S. typhimurium đã giảm 

xuống <1 CFU/100 μL sau 3-6 giờ tiếp xúc với thực khuẩn thể ở nhiệt độ 4oC (MOI 1000). 
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Nghiên cứu khác của Hoàng Minh Đức và cộng sự (2018) [43] cũng cho thấy khi sử dụng thực 

khuẩn thể để kiểm soát vi khuẩn Salmonella trên thịt gà ở nhiệt độ 8oC thì mật số vi khuẩn 

Salmonella (S. enteritidis và S. typhimurium) trong mẫu không bổ sung thực khuẩn thể ổn định 

trong suốt thời gian ủ. Thay vào đó, mật số vi khuẩn Salmonella đã giảm xuống 1,2-1,4 log 

CFU/g sau 2 giờ tiếp xúc trong các mẫu được xử lý với thực khuẩn thể. 

  
Mẫu đối chứng ở nồng độ đổ đĩa 10-1  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Mẫu MOI 1000 ở nồng độ đổ đĩa 100  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Hình 3. Minh họa hiệu quả phân giải của thực khuẩn thể N9 đối với vi khuẩn E. coli 9ER 

trong môi trường dịch trích gà 

Bảng 5. Mật số vi khuẩn E. coli 80E theo thời gian tiếp xúc với thực khuẩn thể B80  

trong môi trường dịch trích gà 

Thời gian ủ (giờ) 
Mật số vi khuẩn E. coli 80E (log CFU/mL) 

Đối chứng MOI 100 

0 3,3±0,12 2,2±0,04 

1 3,2±0,13 <1,0 

2 3,1±0,08 <1,0 

3 3,2±0,00 <1,0 

4 3,2±0,02 <1,0 

5 3,2±0,02 <1,0 

6 3,2±0,12 <1,0 

8 3,1±0,09 <1,0 

24 3,2±0,06 <1,0 

Chú thích: Đối chứng là mẫu không có bổ sung thực khuẩn thể; MOI 100 là mẫu có bổ sung thực khuẩn 

thể với hệ số bội nhiễm bằng 100. Kết quả trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

  
Mẫu đối chứng ở nồng độ đổ đĩa 10-1  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Mẫu MOI 100 ở nồng độ đổ đĩa 100  

sau 24 giờ ủ ở 4±1oC 

Hình 4. Minh họa hiệu quả phân giải của thực khuẩn thể B80 đối với vi khuẩn E. coli 80E  

trong môi trường dịch trích gà 

 

Ngược lại, nghiên cứu của Hoàng Minh Sơn và cộng sự (2018) [44] cho thấy khả năng phân 

giải vi khuẩn E. coli O157:H7 tốt hơn khi hỗn hợp thực khuẩn thể - kí chủ được ủ ở nhiệt độ 

25oC so với nhiệt độ 8oC (sự giảm mật số vi khuẩn đạt được lớn hơn ở 25oC). Điều này có thể 
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được giải thích là do thực khuẩn thể phụ thuộc vào sự phát triển của vi khuẩn kí chủ để nhân lên, 

ở nhiệt độ thấp thì sự tăng trưởng của vi khuẩn kí chủ giảm hoặc dừng lại dẫn đến sự tăng trưởng 

của thực khuẩn thể cũng giảm đáng kể hoặc dừng lại [45], [46]. Mặt khác, trong nghiên cứu của 

O'Flynn và cộng sự (2004) [47], thực khuẩn thể e11/2 và e4/1c đã được sử dụng để tiêu diệt vi 

khuẩn E. coli O157:H7 trên bề mặt thịt bò ở các nhiệt độ 12, 30 và 37oC. Kết quả cho thấy, cả hai 

thực khuẩn thể đã làm giảm 3 đơn vị log mật số vi khuẩn E. coli O157:H7 ở 30 và 37oC, và 5 đơn 

vị log mật số vi khuẩn ở 12oC (sau 2 giờ tiếp xúc). Qua các kết quả nghiên cứu này đã cho thấy 

tiềm năng ứng dụng thực khuẩn thể trong việc kiểm soát vi khuẩn E. coli đa kháng thuốc trong 

chuỗi sản xuất thực phẩm như cá Tra, thịt gà, thuỷ sản... cũng như trong việc kiểm soát các loài 

vi khuẩn gây bệnh khác trên thực phẩm. 

4. Kết luận và đề nghị 

Ở nhiệt độ 4±1oC, cả hai dòng thực khuẩn thể N9 và B80 đều cho thấy hiệu quả phân giải vi 

khuẩn E. coli đa kháng thuốc được duy trì suốt từ 1 đến 24 giờ trong hai môi trường mô phỏng thực 

phẩm là dịch trích cá Tra và gà. Cụ thể, mật số vi khuẩn E. coli giảm xuống <1 log CFU/mL sau 1-

24 giờ tiếp xúc với thực khuẩn thể. Kết quả nghiên cứu này đã cho thấy tiềm năng ứng dụng thực 

khuẩn thể trong việc kiểm soát vi khuẩn gây bệnh trên thực phẩm. Nghiên cứu hiệu quả phân giải 

của hỗn hợp thực khuẩn thể (phage cocktail) trên vi khuẩn E. coli đa kháng thuốc trên thực phẩm 

(thịt cá Tra phi lê và thịt ức gà phi lê) được đề nghị trong các nghiên cứu tiếp theo. 

Lời cảm ơn 

Nghiên cứu này nằm trong khuôn khổ của đề tài A-16 được tài trợ bởi dự án Nâng cấp Trường 

Đại học Cần Thơ VN14-P6 bằng nguồn vốn vay ODA từ chính phủ Nhật Bản. Nhóm nghiên cứu 

xin chân thành cảm ơn các nhà máy cho phép lấy mẫu. 
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