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1. Mé dau

Trong linh vyc an toan va vé sinh thyc pham hién nay, mic du da c6 rat nhleu tién bo, tuy
nhién cac bénh truyén qua thuc pham (nhiém tring va ngo doc thuc pham) van xay ra pho bién
trén toan thé gisi [1], [2]. Havelaar va cong su (2015) [3] da dé cap c6 khoang 600 triéu ca nhiém
tring thuc pham (nim 2010), véi khoang 420.000 ca tir vong; trong d6, E. coli 1a mot trong
nhiing vi khuan gay bénh nhiém tring thuc pham phé bién véi khoang 111 trigu ca nhiém (chiém
18,5%) va 63.000 ca tir vong (chiém 15%). Bén canh d¢, tinh trang vi khuan khang thuéc khang
sinh hi¢n nay ngay cang tro nén pho bién véi céc co ché khang thubc phirc tap dan dén hé qua la
viéc diéu tri bénh bang thudc khang sinh khéng con hiéu qua, do d6 lam tang nguy co tur vong
ctia ngudi bénh, diéu nay gay anh huong nghiém trong dén suc khoe cong dong trén toan thé gioi
[4], [5]. Mit khéc, du lugng khang sinh va céac vi khuan khang thudc da dugc bao céo la co mat
trong cac san pham tir ca va trong nudéc cua ao nudi ca [5]-[10]. Dang chu y Ia, vi khuan E. coli
cling c6 kha ning truyén gen khang thudc khang sinh trong cong dong vi khuan [11]. Hon nira,
Salako va cong su (2020) [6] da cho thay cd khoang 50% sé khuan lac cua vi khuan E. coli duoc
phan lap tir quy trinh ché bién c& Tra phi 1& dong lanh 14 da khang thudc (dé khang vai tir ba loai
khang sinh tro 1€n).

Trugc tinh hinh vi khuan khang thuc ngdy cang pho bién, thuc khuan thé (bacteriophage
hoic phage) dugc xem 1a mot liéu phép tiém ning dé thay thé cho thuéc khang sinh trong viéc
kiém soat cac vi khuan gy bénh va/hoic (da) khang thude [1], [12]. Thuc khuan thé la nhing
virut ki sinh trén mot hodc mét sb loai hodc chung vi khuan nhit dinh, do d6 thuc khuan thé cé
tinh dic hiéu cao [13]. Céc nghién ciru trudc dy di cho thay tiém nang ung dung cua thuc khuan
thé trong viéc kiem soét cac vi khuan gay bénh truyén qua thyc pham nhu: E. coli, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Campylobacter spp. va Salmonella spp. [1], [14]-[16].
Thuc khuan thé ciing c6 thé dugc tng dung trong ngan ngtra nhidm khuan trén nhiéu loai nguyén
liéu thuc phdm khac nhau, ching han nhu: thit, thuy san, sita va cac loai rau qua [17]. Liu va
cong su (2015) [18] str dung bén dong thuc khuén thé (T5, T1, T4 va O1) du6i dang don 1é hoic
két hop da 1am giam déng ké luong E. coli 0157 trén thit bo ¢ tat ca cac MOI (10 va 1000) va
nhiét d6 khao sat (4, 22 va 37°C). Mat khac, thuc khuan thé gidp kiém ham sy phét trién cua vi
khuan S. aureus cua sita nguyén liéu trong qua trinh 1am chin cua phé mai Romanian [19]. Thuc
khuan thé A511 ciing da dugc (ng dung dé tiéu diét vi khuan L. monocytogenes trong cac loai
phd mai [20]. Tuong ty, hai dong thyc khuan thé P100 va A511 ciing da dugc nghién ciu dé
kiém soat vi khuan L. monocytogenes trong cac san phdm thuc phiam khac nhau nhu: xuc xich,
thit ga va ca [21]. Abuladze va cong su (2008) [22] khi sir dung ba thuc khuan thé doc luc thude
ho Myoviridae da lam giam 94-100% luong vi khuan E. coli O157:H7 trén ca chua va rau bina.
Trong nhitng nim gan day, céc liéu phap thuc khuin thé da duoc tiép tuc nghién ciu phat trién
trong linh vyc bao quan thyc pham [23]-[27]. Hién nay, c4c san pham thwong mai cia thyc khuan
thé cling da c6 mét trén thi truong va dugc tng dung rong rai trong nhiéu linh vuc khac nhau
nhu: y té, moi truong, trong trot, chan nuéi, thyc pham hay chat khir tring ding_trong cong
nghiép ché bién thuc pham [1], [14], [28], [29]. Nghién ctu nay dugc thuc hi¢n nhiam xac dinh
kha nang phan giai cua thuc khuan thé trong cac diéu kién khac nhau trén vi khuan E. coli da
khang thudc, tir d6 nghién ciru wng dung thuc khuan thé trén thyc pham dé kiém soat céc vi
khuan gay bénh va/hoic khang thudc trong chudi san xuit thuc pham.

2. Phuong tién va phuong phap nghién cau
2.1. Péi twong va vit liéu nghién ciru
2.1.1. Péi tuong

Nghién ctru ndy khao sét kha nang phan gii cua hai dong thuc khuan thé 9ER3 (N9) va
B8OE7 (B8O0) trén vi khuan ki chu E. coli da khang thudc trén méi trudng mod phong thuc pham,
cu thé 1a méi trudng dich trich tir thit c& Tra va thit ic ga phi .
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Dong thyc khuan thé N9 ¢6 ki chu l1a chung vi khuan E. coli 9ER duoc phan lap tir mau ruot
ca Tra nudi va dé khang 15 loai khang sinh lan luot 1a: ampicillin 10 pg, meropenem 10 g,
gentamicin 10 ug, tetracycline 30 pg, chloramphenicol 30 ug, ciprofloxacin 5 pg, fosfomycin
200 pg, ceftazidime 30 ug, cefotaxime 30 g, cefoxitin 30 pg, kanamycin 30 g, streptomycin 10
Mg, sulfamethoxazole/trimethoprim 23,75/1,25 ug, nalidixic acid 30 pg va colistin 10 pg.

Dong thue khuan thé B8O c¢6 ki chu 1a chang vi khuan E. coli 80E dugc phan lap tir mau ca Tra
chinh hinh trong quy trinh ché bién ca Tra phi 1¢ dong lanh va dé khang véi bon loai khang sinh lan
luot 1a: ampicillin 10 pg, chloramphenicol 30 ug, ciprofloxacin 5 pg va nalidixic acid 30 ug.

2.1.2. V4t liéu nghién ciu

Thuc khuan thé N9 va B80 dugc phan lap theo phuong phap d6 dia bang maéi truong Tryptic
Soy Broth (TSB, Merck, Pirc) c6 bo sung 0,8% agar (thach TSB 0,8% va agar, HiMedia, An Do)
[30]. Cac dong thuc khuan thé sau khi tach rong c6 su dong déu vé hinh thai vét tan (plaque)
duoc bao quan tdi trong nudc cat & 4°C dé sir dung trong nghién cuu.

Chuan bi cac méi trudng mo phong thuc pham dang long: ca Tra nguyén con con séng dugc
thu mua tir mot tiéu thuong tai thanh phd Can Tho va thit ac ga phi 1& dugc mua tir mot siéu thi,
sau d6 tién hanh trich ca Tra va uc ga theo quy trinh cua Noseda va cong sy (2010) [31].

2.2. Phwong phdp bé tri thi nghigm
2.2.1. Chudn bi mdu thi nghiém

Khuan lac roi cua vi khuan ki chu (E. coli 9ER va E. coli 80E) trén thach Tryptic Soy Agar
(TSA, Merck, Piic) dugc ting sinh trong mdi truong TSB trong 18-24 gio ¢ 37°C. Sau d6, huyén
phu vi khuan duoc chuan do duc véi McFarland 0,5 dé c6 dugc nong do vi khuan tuong duong
108 CFU/mL. Thuc khuan thé N9 va B80 sau d6 duoc cdy truyén trén thach TSB 0,8% c6 hoa
san 0,1 mL vi khuan ki cha (108 CFU/mL) dé nhan mat sé trong 24 gid ¢ nhiét d6 37°C. Mat sb
thuc khuan thé (PFU/mL) dugc xac dinh bang phuong phap d6 dia véi 10-12 mL thach TSB
0,8% c6 hoa sin vi khuan ki cha va u trong 24 gio & nhiét do 37°C.

2.2.2. B6 tri thi nghiém

Thyc khuan thé N9 va B8O va vi khuan ki chu cia chiing (E. coli 9ER va E. coli 80E) dugc bo
sung vao cac ong nghiém chira 10 mL cac moi truong mo phong thuc pham sao cho mat so ban
dau cua vi khuan ki chu la 103 CFU/mL va hé s6 boi nhiem - MOI (ti 1¢ gitra lugng thuc khuan
the va vi khuan) tir 100 den 1000, v&i mau doi ching la mau khong bo sung thuc khuan the. Sau
do, mau duoc u ¢ nhiét do 4+1°C trong 24 gio. Mat s6 vi khuan con song sé:[ tai géo thoi diém
gitra 0 dén 24 gio dugc xac dinh dé danh gid khd ndng phan giai cua thuc khuan thé. Thi nghiém
duoc lap lai hai lan doc lap.

2.3. X ly s ligu

Két qua cua tt ca cac lan I3p lai duoc tinh toan ¢ dang trung binh logarit cua s6 khuan lac
hogc vet tan hinh thanh, tic 1a log CFU/mL (doi vei vi khuan) hogdc log PFU/mL (doi Vi thyc
khuan th€). So liéu dugc tinh toan bang chuong trinh Microsoft Excel 2019 va dugc bieu dien
dudi dang trung binh + d6 Iéch chuan.

3. Két qua va ban luan
3.1. Pdc diém ciia mau nghién citu

Céc dic diém vé nguon gbc, ki chu, hinh thai vét tan va mat s6 cua hai dong thuc khuan thé

N9 va B80 dugc md ta ¢ bang 1.

Qua bang 1 cho thy, hai dong thuc khuan thé N9 va B80 c6 nguon géc phan lap khac nhau
(nudc va bun day ao nudi ca Tra) va vi khuan ki chu khac nhau (nguon goc phéan Iap va tinh
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khang thudc) thi ciing khac nhau vé cac dic diém cia hinh thai vét tan ciing nhu mat s6 cia thyc
khuan thé. Cu thé, thuc khuan thé N9 véi kiéu hinh théi vét tan c6 tam trong va quang ngoai mo,
duong kinh vét tan 1 7,8+0,8 mm; trong khi thuc khuan thé B80 véi vét tan c6 tim trong nhung
vién ngoai mo, duong kinh vét tan 1a 2,4+0,4 mm (bang 1). Puong kinh vét tan 16n hon c6 thé
cho thay kha ning nhan mat s6 cao hon. Mat s6 cua dong thuc khuan thé N9 (sau ting sinh trén
thach TSB 0,8% 1 & 37°C trong 24 gid) cao hon 0,7 log PEU/mL so véi dong thuc khuan thé B8O
(Bang 1). Khi té bao vi khuan bi pha v& c6 thé giai phong tir 100 dén 200 thuc khuan thé méi
(virion) vao moi trudng xung quanh sau mdi chu trinh tan (khoang 20-30 phut ¢ 37°C) va chiing
c6 thé Iap lai chu trinh tan méi [32]. Mat khéc, cac thuc khuan thé co dau lon hon (ho
Myoviridae) co6 xu huéng hinh thanh céc vét tan nho hon so véi cac thuc khuan thé co dau nho
hon (ho Siphoviridae va Podoviridae). Biéu nay duoc ly giai 1a do cac virion c6 dau Ién hon s&
khuéch tan cham hon qua 16p thach nudi cay so véi cac virion c6 dau nho hon, do dé tao ra cac
vét tan nho hon [33], [34].
Bang 1. Pdc diém cua thyec khudn thé N9 va B8O

Pic diém Thuc khuin thé N9 Thuc khuin thé B80
Nguon goc Mau nudc tir ao nudi ca Tra Mau bun déy tir a0 nudi ca Tra
Chung vi khuan E. coli 9ER dugc phan  Chung vi khuan E. coli 80E duoc phan
Ki cha lap tir mau rudt ca Tra nudi va dé khang  14p tr mau ca Tra chinh hinh va dé
véi 15 loai khang sinh khang véi 4 loai khang sinh
Co6 tam trong va quang ngoai mo; C6 tam trong va vién ngoai mo; dudng
, dudng kinh vét tan 7,8+0,8 mm kinh vét tan 2,4+0,4 mm
Hinh thai vét tan 9
Mat s thuc khuan thé 9,2+0,4 log PFU/mL 8,50,1 log PFU/mL

Kiéu hinh thai vét tan c6 tdm trong, vién ngoai mo c6 thé do su we ché phan giai bai su
khuéch tan va hoat dong cua enzyme lipo-polysacharide depolymerase dugc sinh ra bai thuc
khuan thé, c6 tac dung phan huy mang lipopolysacharide cua vi khuan tao vét tan c6 quang hoic
vién mo xung quanh hoic do kha nang phan gidi bi gidm boi sy ldo hoa cua vi khuan [30], [34],
[35]. Mat khéc, su hinh thanh cac vét tan trong (clear plaque) cua thuc khuan thé dién hinh cho cac
thuc khuan thé doc (lytic/virulent phage) nhu trong két qua cua nghién ctru nay, trong khi do su
hinh thanh céc vét tan duc (turbid plaque) c6 thé 1a céc thuc khuan thé 6n hoa (temperate phage)
[34]. Hinh thai vét tan cua hai dong thuc khuan thé N9 va B80 trong nghién ctru nay tuong ddng
vé6i hai trong bon kiéu hinh thai vét tan cua thuc khuan thé duoc dé cap trong nghién ciu cua
Jurczak-Kurek va cong su (2016) [34]. Mot nghién cau khac cua Nguyén Trong Ngir va cong su
(2020) [36] trén cac thuc khuan thé c6 ngUOn gdc tir cc mau dat bé mat cua cac trang trai nudi ga ¢
Ddng bang song Cuu Long va gay nhiém trén vi khuan E. coli gay bénh trén ga ciling tim thay duoc
c6 mét trong bon hinh théi vét tan twong tu nhu trong két qua ciia nghién cau nay.

3.2. Khd nang phan gidi ciia thyc khudn thé déi véi vi khudn ki chii trong cdc méi trwomg mo
phéng thuc pham dang léng

3.2.1. Kha ndng phdn gidi cia thyc khuan thé N9 va B80 trong méi trwong dich trich tir thit ca
Tra phi |&

Mat s6 vi khuan ki chu theo thoi gian khi xir Iy véi thuc khuan thé N9 va B80 trong moi
truong dich trich c& Tra & nhiét d6 4+1°C duoc thé hién ¢ bang 2 va 3 (minh hoa & hinh 1 va hinh
2). Két qua ¢ bang 2 cho thay, viéc bd sung thuc khuan thé N9 (MOI 1000) di lam giam mat sé
vi khuan E. coli 9ER tir 3,3%0,1 ¢ thoi diém 0 gio xudng con <1 log CFU/mL sau 1 dén 24 gio
tiép xdc va thap hon y nghia so véi mau ddi chiung khong bo sung thyc khuan thé (p<0,05).
Tuong tu, két qua & bang 3 ciing cho thiy & nhiét do 4+1°C thi thuc khuan thé B8O (MOI 100) da
lam giam y nghia mat s6 vi khuan E. coli 80E (<1 log CFU/mL sau 1 dén 24 gio tiép xdc) so voi
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méu déi chung (p<0,05). Mat khac, & mau ddi chiing thi mat sé vi khuan E. coli 6n dinh trong
thoi gian khao sét tir 0 dén 24 gio (bang 2 va bang 3) do vi khuan E. coli khdng phat trién ¢ nhiét
do 4°C [37]. Bén canh d6, nhiét do thap (0-4°C) Ia nhiét do duoc khuyén céo ap dung trong bao
quan cac loai thuc pham tuoi séng nhu thit va c& [38]. Vi vay, hiéu qua phan giai tot caa hai dong
thuc khuan thé N9 va B8O d6i véi vi khuan E. coli da khang thudc ¢ nhiét do 4+1°C c6 kha ning
tng dung trong thyc té. Bén canh do, thyc khuan thé ciing duoc tng dung nhu chat khir tring
sinh hoc dé tiéu diét cac vi khuan gay bénh va’hoac mang sinh hoc (biofilm) trong céng nghiép
thuc pham [14], [39].
Bang 2. Mt s6 vi khuan E. coli 9ER theo thoi gian tiép xdc véi thuc khudn thé N9
trong moéi trwong dich trich ca Tra

Mat s6 vi khuan E. coli 9ER (log CFU/mL)

Thoi gian a (gio)

Poi chirng 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

Chii thich: Poi ching 1a mau khdng c6 bé sung thuc khuan thé; MOI 1000 1a mau c6 bé sung thuc khuan
thé vdi hé so bgi nhiem bang 1000. Keét qua trong bang la gia tri trung binh cia 3 lan lap lai.

- ——— —

Mdu doi ching ¢ nong do dé dia 10 Mdu MOI 1000 ¢ nong dé dé dia 10°
sau 24 gio u o 4£1°C ) sau ’24 giou o 43_“1°C
Hinh 1. Minh hea hiéu qud phan giai cua thuc khuan thé N9 doi véi vi khudn E. coli 9ER
trong mai truong dich trich ca Tra
Bang 3. Mdt s vi khudn E. coli 80E theo thoi gian tiép xuc véi thic khudn thé B8O
trong mai truong dich trich cd Tra

Mat s6 vi khuin E. coli 80E (log CFU/mL)

Thoi gian a (gio)

Poi chirng MOI 100
0 3,3£0,0 2,240,1
1 3,240,1 <1,0
2 3,240,1 <1,0
3 3,3£0,0 <1,0
4 3,210,1 <1,0
5 3,3+0,2 <1,0
6 3,310,1 <10
8 3,210,1 <1,0
24 3,3+0,2 <1,0

Chii thich: Doi ching 1a mau khong c6 bé sung thuc khuan thé; MOI 100 1a mau c6 bé sung thyc khuan
thé vai hé so bgi nhiem bang 100. Két qua trong bang la gia tri trung binh cua 3 lan lap lai.

http://jst.tnu.edu.vn 205 Email: jst@tnu.edu.vn


http://jst.tnu.edu.vn/
mailto:jst@tnu.edu.vn

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

Mdu déi ching ¢ nong dg do dia 10 Mdau MOI 100 ¢ néng dé do dia 10°
sau 24 gio u ¢ 4+1°C sau 24 gio u ¢ 4£1°C
Hinh 2. Minh hoa hiéu qua phan giai cia thuc khudn thé B8O doi véi vi khudn E. coli 80E
trong mai truong dich trich ¢4 Tra

3.2.2. Khd ndng phan gidi cua thyc khuan thé N9 va B8O trong méi trwong dich trich tir thit ic
gaphi lé

Kha nang phan giai vi khuan ki cha caa thyc khuan thé N9 va B80 trong méi trudng dich trich
ga & nhiét do 4£1°C duoc thé hién ¢ bang 4 va bang 5 (minh hoa ¢ hinh 3 va hinh 4). Tuong tu
trong moi truong dich trich ca Tra, trong méi trudng dich trich ga thi viéc st dung thuc khuén thé
N9 va B80 (MOl lan luot 1a 1000 va 100) da Iam giam ¥y nghia mat s6 cua vi khuan ki cha so voi
mau ddi chung & nhiét do 4+1°C (p<0,05). Cu thé, mat s vi khuan E. coli duy tri <1 log
CFU/mL trong thoi gian sau 1 dén 24 gio tiép xtc. Nhu da dé cap, thuc khuan thé phu thugc vao
su phét trién cua ki chu dé nhan 1én, do d6 hiéu qua phan giai ki chi cua thuc khuan thé co thé
dat dugc trong cac moi truong nudi cay ki chi khong co chira cac chat e ché (urea, alcohol,
aldehyde, peroxide, chlorine...) hodc cac diéu kién gay bét loi khac cho thuc khuan thé (tia UV,
nhiét do, pH...) [40], [41]. Ngoai ra, cac chung vi khuan ki cha trong nghién ctu ny ¢6 kha ning
phét trién tét trong hai loai méi trudng thir nghiém tai nhiét do t6i wu; cu thé, mat s6 vi khuan dat
8,9+0,1 log CFU/mL sau 24 gio t & nhiét do 37°C trong hai moéi trueong dich trich c& Tra va ga
(sb lieu khdng trinh bay). Tém lai, hiéu qua phan giai vi khuan ki chu cua hai dong thuc khuan
thé N9 va B80 trong nghién ctru nay twong ty nhau trong méi trudng dich trich tir thit c& Tra va
uc ga phi lé.

Bang 4. Mdt s¢ vi khudn E. coli 9ER theo thoi gian tiép xuc véi thuc khudn thé N9
trong mai truong dich trich ga

Mt s6 vi khuin E. coli 9ER (log CFU/mL)

Thoi gian a (gio)

Poi chirng 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 3,24£0,03 <1,0
5 3,2%£0,03 <1,0
6 3,2+0,01 <1,0
8 3,1+0,01 <10
24 3,3£0,01 <1,0

Chii thich: Déi chimg 12 mau khdng ¢6 bo sung thyc khudn thé; MOI 1000 1a mau ¢6 bé sung thyec khudn
thé véi hé sé bgi nhiém bang 1000. Két qUa trong bdng la gla tri trung binh cza 3 lan Iap lai.

Céc két qua trong nghién cuu nay cling tuong dong véi nghién ciru cuaa Islam va cong su
(2019) [42] khi str dung hdn hgp gom ba thyc khuan thé (LPSTLL, LPST94 va LPST153) dé
kiém soét vi khuan S. typhimurium trong sira. Két qua cho thdy, mat s S. typhimurium da giam
xudng <1 CFU/100 uL sau 3-6 gio tiép xGc véi thuc khuan thé & nhiét do 4°C (MOI 1000).
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Nghién cttu khac cua Hoang Minh Duc va cong su (2018) [43] ciing cho thdy khi st dung thuc
khuan thé dé kiém soat vi khuan Salmonella trén thit ga & nhiét 6 8°C thi mat sé vi khuén
Salmonella (S. enteritidis va S. typhimurium) trong mau khong b sung thuc khuéan thé én dinh
trong sudt thoi gian . Thay vao d6, mat s6 vi khuin Salmonella da giam xuéng 1,2-1,4 log
CFU/g sau 2 gio tiép xuc trong cac mau dugc xt ly vai thue khudn thé.

Mdu doi ching ¢ nong do dé dia 10 Mdu MOI 1000 ¢ nong dé dé dia 10°
sau 24 gio u ¢ 4+1°C sau 24 gio u ¢ 4+1°C
Hinh 3. Minh hea hiéu qud phan gidi cua thuec khuan thé N9 déi véi vi khuan E. coli 9ER
trong moi truong dich trich ga
Bang 5. Mdt s vi khudn E. coli 80E theo thoi gian tiép xuc véi thic khudn thé B8O
trong moi truong dich trich ga

Mat s6 vi khuan E. coli 80E (log CFU/mL)

Thoi gian a (gio)

Poi chirng MOI 100
0 3,30,12 2,2+0,04
1 3,240,13 <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 3,20,12 <1,0
8 3,1%0,09 <1,0
24 3,2+0,06 <1,0

Chii thich: Doi ching 1a mau khong c6 bé sung thuc khuan thé; MOI 100 1a mau c6 b sung thuc khudn
thé vai hé so bgi nhiem bang 100. Két qua trong bang la gia tri trung binh cua 3 lan ldp lai.

Mdu déi ching ¢ nong dg do dia 10™ Mdau MOI 100 6 néng dé do dia 10°
sau 24 gio u ¢ 4£1°C sau 24 gio u ¢ 4£1°C
Hinh 4. Minh hoa hiéu qua phan giai cia thuc khudn thé B8O doi véi vi khudn E. coli 80E
trong moi truong dich trich ga

Nguoc lai, nghién ctru cua Hoang Minh Son va cong su (2018) [44] cho thiy kha nang phan
giai vi khuan E. coli O157:H7 tot hon khi hon hgp thuc khuan thé - ki chu duoc u & nhiét do
25°C so0 véi nhiét d6 8°C (su giam mat s6 vi khuan dat duoc I6n hon ¢ 25°C). DBiéu nay cé thé
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dugc giai thich 1a do thuc khuan thé phu thudc vao sy phat trién caa vi khuan ki cha dé nhan 1én,
o nhiét o6 thép thi sy ting trueang cua vi khuan ki chi giam hoic ding lai dan dén su ting truong
cua thyc khuan thé ciing giam dang ké hoic dung lai [45], [46]. Mat khac, trong nghién ctru cua
O'Flynn va cong su (2004) [47], thuc khuan thé e11/2 va e4/1c da duoc st dung dé tiéu diét vi
khuan E. coli O157:H7 trén bé mit thit bd & céc nhiét d6 12, 30 va 37°C. Két qua cho thiy, ca hai
thyc khuan thé da 1am giam 3 don vi log mat s6 vi khuan E. coli 0157:H7 ¢ 30 va 37°C, va 5 don
vi log mat sé vi khuan ¢ 12°C (sau 2 gio tiép xuc). Qua cac két qua nghién ctru nay da cho thay
tiém ning ung dung thuc khuan thé trong viéc kiém soat vi khuan E. coli da khang thudc trong
chudi san xuit thyc pham nhu ca Tra, thit ga, thuy san... cling nhu trong viéc kiém soat cac loai
vi khuan gay bénh khéc trén thuc pham.

4. Két luan va dé nghi

O nhiét d6 4+1°C, ca hai dong thuc khuan thé N9 va B80 déu cho thay hiéu qua phan giai vi
khuan E. coli da khang thudc duoc duy tri sudt tir 1 dén 24 gio trong hai méi truong mé phong thuc
pham la dich trich ca Tra va ga. Cu thé, mat sé vi khuan E. coli giam xuéng <1 log CFU/mL sau 1-
24 gio tiép xtc vai thuc khuan thé. Két qua nghién ciru nay dé cho thdy tiém ning tng dung thuc
khuan thé trong viéc kiém soat vi khuan gay bénh trén thyc pham. Nghién ctu hiéu qua phan giai
cua hdn hop thuc khuan thé (phage cocktail) trén vi khuan E. coli da khang thudc trén thyc pham
(thit ca Tra phi I8 va thit tc ga phi 18) dugc dé nghi trong cac nghién ctu tiép theo.

Loi cam on
Nghién ciru nay nam trong khuén kho cua dé tai A-16 duoc tai trg bai du 4n Nang cap Truong

Dai hoc Can Tho VN14-P6 bang ngudn vén vay ODA tir chinh phu Nhat Ban. Nhém nghién ciu
xin chan thanh cam on cac nha may cho phép lay mau.
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