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Tóm tắt – Nghiên cứu khảo sát nồng
độ ức chế nấm gây bệnh sau thu hoạch
trên chôm chôm của presim, canxi lac-
tate, citribio, kali sorbate và hai dòng
vi khuẩn Lactobacillus plantarum, Lacto-
bacillus fermentum ở điều kiện 13oC và
nhiệt độ phòng (28oC ± 2). Thí nghiệm
được thực hiện bằng phương pháp nuôi
cấy nấm trong môi trường có chất ức chế ở
khoảng nồng độ từ 0,05% đến 0,45% (đối
với các hợp chất hóa học) và bằng phương
pháp đồng nuôi cấy trong môi trường
kép giữa khuẩn ti và bào tử nấm với vi
khuẩn lactic. Kết quả nghiên cứu cho thấy,
07 dòng nấm Lasiodiplodia psedotheobro-
mae, Fusarium verticillioides, Phomopsis
mali, Lasmenia sp., Gliocephalotrichum
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cylindrosporum, Pestalotiopsis virgatula
voucher, Pestalotiopsis clavispora gây thối
quả chôm chôm sau thu hoạch đều bị
ức chế bởi hợp chất presim và triobio
các nồng độ từ 0,05% đến 0,15%. Hai
hợp chất canxi lactate (nồng độ 0,15% –
0,45%) và kali sorbate (nồng độ 0,02% –
0,05%) không thể hiện sự ức chế đối với
07 dòng nấm này. Hai dòng vi khuẩn lactic
(L. plantarum và L. fermentum) đều có khả
năng ức chế rất cao với khuẩn ti và bào tử
của 07 dòng nấm. Trong đó, L. planterum
có khả năng ức chế mạnh hơn so với dòng
vi khuẩn L. Fermentum đường kính vòng
ức chế 30 – 75 mm ở 13oC. Ở điều kiện
nhiệt độ phòng (28oC ± 2), vi khuẩn L.
Fermentum không ức chế nấm G. cylin-
drosporum. Trong 07 dòng nấm, 05 dòng
F. verticillioides, P. mali, Lasmenia sp., G.
cylindrosporum và P. virgatula voucher ức
chế với 02 chủng vi khuẩn lactic cao hơn
so với 02 chủng nấm L. pseudotheobromae
và P. clavispora.
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Từ khóa: citribio, kali sorbate,
Lasiodiplodia psedotheobromae,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
fermentum, sự ức chế.

Abstract – The study surveyed on the
inhibition of post-harvest fungi on rambu-
tan by Presim, calcium lactate, Citribio,
potassium sorbate and two strains of Lact-
bacillus plantarum, Lactobaillus fermen-
tum at 13oC and room temperature (28oC
± 2 ). The experiment was carried out
by fungal culture method in the inhibitory
environment at the concentration range of
0.05% – 0.45% (for chemical compounds),
and by co-cultivation method in a double
medium between colony and spores fun-
gal and lactic acid bacteria. The results
showed that 7 strains caused rambutan
fruit rot to be harvested after harvest-
ing include Lasiodiplodia psedotheobro-
mae, Fusarium verticillioides, Phomopsis
mali, Lasmenia sp., Gliocephalotrichum
cylindrosporum, Pestalotiopsis virgatula
voucher, Pestalotiopsis clavispora are in-
hibited by presim and triobio concentra-
tions are from 0.05% to 0.15%. The two
compounds are calcium lactate (concen-
trations of 0.15% – 0.45% and potassium
sorbate (0.02% – 0.05%) did not show
inhibition for these seven strains. L. plan-
tarum and L. fermentum) are highly in-
hibitory to colony and spores of 7 fun-
gal strains, of which L. planterum has a
stronger inhibition capacity than L. fer-
mentum in diameter inhibition is 30 – 75
mm at 13oC At room temperature (28oC ±
2) L. Fermentum doesn’t inhibit G. cylin-
drosporum. Of the seven fungal strains,
there are five strains include F. verticil-
lioides, P. mali, Lasmenia sp., G. cylin-
drosporum and P. virgatula voucher were

inhibited with 2 strains of lactic bacteria
higher than those of L. pseudotheobromae
and P. clavispora.

Keywords: citribio, inhibition,
Lasiodiplodia psedotheobromae,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
fermentum, potassium sorbate.

I. ĐẶT VẤN ĐỀ

Chôm chôm (Nephelium lappaceum L)
là một loại cây ăn quả được trồng rất phổ
biến ở các tỉnh phía Nam của Việt Nam.
Sản lượng và giá trị kinh tế của chôm
chôm ngày càng tăng, thị trường tiêu thụ
trong và ngoài nước ngày càng mạnh.

Tuy nhiên, sau thu hoạch, chôm chôm
dễ bị mất nước dẫn đến héo râu, hóa
nâu và bệnh thối quả. Điều này sẽ
làm giảm nhanh giá trị của sản phẩm.
Các chủng nấm Gliocephalotrichum bul-
bilium, Botryodiplodia theobromae, Col-
letotrichum spp., Pestalotia spp., Phomop-
sis spp., Aspergillus spp., Fusarium spp.
và Rhizopus stolonifer là nguyên nhân chủ
yếu gây thối quả chôm chôm [1]. Do đó,
vấn đề bảo quản sau thu hoạch trên quả
chôm chôm ngày càng được chú trọng.

Nhiều nghiên cứu bảo quản sau thu
hoạch trên quả chôm chôm khác nhau như
xử lí nhiệt, nhúng với các loại hóa chất
bảo quản như canxi clorua, acid citric,
metabisulfite hay chitosan đã được thực
hiện [2], [3]. Mặc dù việc ứng dụng các
nghiên cứu mang lại hiệu quả rất tốt, tuy
nhiên, những kết quả này vẫn chưa ức chế
được hoàn toàn sự phát triển của các loài
nấm gây thối quả trên chôm chôm.

Do đó, để lựa chọn tác nhân ức chế các
chủng nấm gây thối quả chôm chôm sau
thu hoạch, đề tài “Khảo sát nồng độ ức
chế nấm gây bệnh sau thu hoạch trên chôm
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chôm của một số hợp chất hóa học và hai
dòng vi khuẩn lactic” được thực hiện.

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP

NGHIÊN CỨU

A. Vật liệu nghiên cứu

Mẫu nấm gây bệnh thối quả chôm chôm
sau thu hoạch và hai dòng vi khuẩn được
cung cấp từ phòng vi sinh thuộc Phòng
Sau thu hoạch – Viện Cây ăn quả miền
Nam [4].

- Bảy dòng nấm bao gồm: Lasiodiplo-
dia psedotheobromae, Fusarium verti-
cillioides, Phomopsis mali, Lasmenia
sp., Gliocephalotrichum cylindrosporum,
Pestalotiopsis virgatula voucher, Pestalo-
tiopsis clavispora.

- Hai dòng vi khuẩn lactic bao gồm:
Lactobacillus plantarum và Lactobacillus
fermentum.

Môi trường nuôi cấy nấm và vi khuẩn
lactic: PDA, MRS [5]. Hóa chất dùng
trong môi trường MRS (pepton, meat ex-
tract, yeast extract, glucose, tween 80,
dipotassium phosphate, sodium acetate,
citrat ammonium, magnesium sulfate,
manganese sulfate, agar). Hóa chất dùng
trong thí nghiệm khảo sát nồng độ ức chế
nấm bệnh: presim – hợp chất kết hợp ba
chất bảo quản sodium benzoate, potassium
sorbate, sodium metabisulfite – được cung
cấp bởi Công ty Path, canxilate, citribio
(cung cấp bởi Citrolife – Ấn Độ), kali
sorbate.

B. Phương pháp nghiên cứu

1) Khảo sát nồng độ ức chế nấm bệnh
của presim, canxi lactate, citribio, kali
sorbate Thí nghiệm được thực hiện gồm

bốn chất presim, canxi lactate, citribio,
kali sorbate với các nồng độ khảo sát như
Bảng 1.

Nồng độ khảo sát được lựa chọn dựa
trên khảo sát thăm dò có trước. Môi trường

Bảng 1: Bố trí thí nghiệm ức chế nấm bởi

presim, canxi lactate, citribio, kali sorbate

Các chất hóa học Nồng độ các khảo sát (%)

Prisim 0,02 0,03 0,04 0,05

Canxi lactate 0,15 0,25 0,35 0,45

Citribio 0,02 0,03 0,04 0,05

Sorbate 0,02 0,03 0,04 0,05

PDA sau khi được hấp tiệt trùng, để nguội
đến khi môi trường ấm, sau đó bổ sung các
chất hóa học tương ứng với nồng độ bố trí
thí nghiệm trước khi đỗ đĩa. Các hợp chất
hóa học được lọc tiệt trùng bởi màng lọc
Syringe 0,2 µm. Đối chứng là môi trường
PDA không có bổ sung hóa chất khảo sát.
Chỉ tiêu theo dõi là đường kính sinh trưởng
của nấm sau nuôi cấy được ghi nhận ở 1,
3, 5, 7 ngày.

2) Thí nghiệm ức chế nấm bệnh bởi vi
khuẩn Lactobacillus spp.

Phương pháp 1: Nuôi cấy trên môi
trường kép “dual-culture” (ức chế
khuẩn ti)

Phương pháp môi trường kép “dual-
culture”: vi khuẩn lactic được cấy thành
hai đường cách nhau 5 cm trên môi trường
MRS có bổ sung khoai tây, ủ 37oC trong
48 giờ. Sau đó, chủng mẫu nấm bệnh có
đường kính 5 mm lên cùng môi trường đã
cấy vi khuẩn, theo dõi sự sinh trưởng và
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đo đường kính tản nấm ở điều kiện nhiệt
độ phòng (28oC ± 2) [6], [7].

Phương pháp 2: Phủ hai lớp môi trường
(ức chế bào tử nấm)

Lấy một khuẩn lạc đơn, thuần của các
dòng vi khuẩn Lactobacillus plantarum
và Lactobacillus fermentum cấy thành một
đường dài khoảng 2 cm, lặp lại một lần
nữa để tạo thành hai đường song song
trên đĩa MRS agar [8]. Sau đó gói đĩa,
lật ngược đĩa và ủ kị khí 37oC trong 48
giờ nhằm tạo điều kiện thúc đẩy sự phát
triển của vi khuẩn. Sau thời gian ủ 48
giờ, đĩa được đổ tràn với 5 ml môi trường
malt extract soft agar (0,05% malt extract
và 1% agar) chứa bào tử mỗi chủng nấm
gây bệnh trên chôm chôm/ml có nhiệt độ
khoảng 35oC – 40oC (riêng đĩa đối chứng
không có khuẩn lạc vi khuẩn) và ủ hiếu khí
ở 30oC trong 48 giờ. Thí nghiệm được lặp
lại ba lần cho mỗi nghiệm thức. Nếu thực
hiện trong thời gian quá lâu, môi trường
nguội thì không đỗ đĩa được, cho nên môi
trường được giữ trong bể điều nhiệt ở 35oC
[8], [9].

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

A. Nghiên cứu nồng độ các chất prisim,

canxi lactate, kali sorbate, citribio ức chế

nấm gây thối quả chôm chôm

Sự ức chế nấm gây thối quả chôm chôm
trong điều kiện in vitro được khảo sát bởi
các hợp chất hóa học như presim, canxi
lactate, kali sorbate, citribio ở nhiệt độ
phòng.

Kết quả khảo sát cho thấy, hầu hết 07
chủng nấm không bị ức chế bởi hợp chất
canxi lactate (nồng độ 0,15% – 0,45%) và
kali sorbate (nồng độ từ 0,02% – 0,05%).
Số liệu thống kê từ Bảng 3 và Bảng 4 cho

thấy, đường kính sinh trưởng của tản nấm
khác biệt không có ý nghĩa thống kê so với
đối chứng.

Đối với hợp chất presim, kết quả ở Bảng
2 cho thấy, tất cả chủng nấm đều bị ức
chế ở nồng độ từ 0,02% đến 0,05%. Ngoại
trừ chủng nấm P. mali, nồng độ ức chế
0,03% – 0,05%, ở nồng độ 0,02%, đường
kính tản nấm sau 07 ngày nuôi cấy là
6,43 cm, không khác biệt thống kê so với
đối chứng (đường kính tản nấm 6,27 cm).
Kết quả này phù hợp với nghiên cứu của
Nguyễn Văn Tùng [3] khi xử lí presim
0,04% nhúng 05 phút trên chôm chôm cho
hiệu quả trong việc hạn chế phát triển nấm
bệnh và duy trì chất lượng chôm chôm sau
07 ngày ở 20oC.

Hợp chất hóa học triobio có khả năng ức
chế hoàn toàn sự phát triển của 07 chủng
nấm ở nồng độ từ 0,02% đến 0,05%. Trong
đó, 05 chủng nấm: F. verticillioides, Las-
menia sp., G. cylindrosporum, P. virgatula
voucher và P. clavispora hoàn toàn không
sinh trưởng ở nồng độ 0,05%. Riêng 02
chủng nấm L. psedotheobromae và P. mali
vẫn còn phát triển nhưng mức độ bị ức chế
tăng dần ở nồng độ triobio cao (0,05%) và
khác biệt có ý nghĩa thống kê so với đối
chứng (Bảng 5).

Như vậy, trong 04 hợp chất hóa học
được khảo nghiệm, chỉ có 02 hợp chất là
prisim và citribio có khả năng ức chế sự
phát triển của 07 chủng nấm mạnh dần từ
nồng độ 0,02% cho đến 0,05%. Riêng 02
chủng nấm L. psedotheobromae và P. mali
mặc dù bị ức chế có ý nghĩa về mặt thống
kê so với đối chứng nhưng điều đó cũng
cho thấy sự sinh trưởng của chúng mạnh
hơn so với 05 chủng nấm còn lại trong
cùng một điều kiện nuôi cấy.
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Bảng 2: Nồng độ presim ức chế 07 dòng nấm gây thối quả chôm chôm sau thu hoạch

(Ghi chú: Trên cùng một hàng, giá trị có cùng kí tự thì không khác biệt ý nghĩa trong

phép thử LSD (0,05))

Bảng 3: Nồng độ Canxi lactate ức chế 07 dòng nấm gây thối quả chôm chôm

sau thu hoạch

(Ghi chú: Trên cùng một hàng, giá trị có cùng kí tự thì không khác biệt ý nghĩa trong

phép thử LSD (0,05))

B. Ức chế nấm bệnh bởi vi khuẩn LAB

1) Ức chế khuẩn ti nấm gây bệnh thối
quả chôm chôm bởi vi khuẩn Lactobacillus
plantarum và Lactobacillus fermentum:
Ức chế sự phát triển khuẩn ti của 07 dòng
nấm gây thối quả chôm chôm bằng phương
pháp nuôi cấy trên môi trường kép “dual-
culture”, sau 07 ngày nuôi cấy ở điều kiện
nhiệt độ phòng và điều kiện bảo quản
13oC được kết quả như sau:

Sau 05 ngày nuôi cấy trên môi trường
kép, chúng ta thấy, có 05 dòng nấm: F.

verticillioides, P. mali, Lasmenia sp., G.
cylindrosporum và P. virgatula voucher
bylindrosporum, P. virgatula bị ức chế bởi
02 dòng vi khuẩn Lactobacillus plantarum
và Lactobacillus fermentum.

Cụ thể, ở điều kiện nhiệt độ phòng,
nấm L. psedotheobromae sinh trưởng 43%
trong môi trường có vi khuẩn L. plantarum
và 65% trong môi trường có vi khuẩn L.
fermentum. So với đối chứng không có vi
khuẩn, dòng nấm này sinh trưởng 100%.
Còn đối với dòng nấm P. clavispora bị ức
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Bảng 4: Nồng độ kali sorbate ức chế 07 chủng nấm gây thối quả chôm chôm

sau thu hoạch

(Ghi chú: Trên cùng một hàng, giá trị có cùng kí tự thì không khác biệt ý nghĩa trong

phép thử LSD (0,05))

Bảng 5: Nồng độ Citribio ức chế bảy dòng nấm gây thối quả chôm chôm

sau thu hoạch

(Ghi chú: Trên cùng một hàng, giá trị có cùng kí tự thì không khác biệt ý nghĩa trong

phép thử LSD (0,05))

chế hoàn toàn bởi vi khuẩn L. plantarum
và sinh trưởng được 45% trong môi trường
có vi khuẩn L. fermentum so với đối chứng
là 86%. Như vậy, 02 dòng vi khuẩn đều
có khả năng ức chế khá tốt đối với 07
dòng nấm gây thối quả chôm chôm trong
điều kiện nhiệt độ phòng. Dòng khuẩn L.
plantarum ức chế mạnh hơn L. fermentum.

Ở điều kiện 13oC, dòng nấm L. pse-
dotheobromae sinh trưởng 14% ở môi
trường có vi khuẩn L. plantarum và 25%

ở môi trường có vi khuẩn L. fermentum.
So với đối chứng không có vi khuẩn, dòng
nấm này sinh trưởng 100%. P. clavispora
bị ức chế hoàn toàn trong môi trường có
vi khuẩn L. plantarum và sinh trưởng 17%
trong môi trường có vi khuẩn L. fermen-
tum. So với đối chứng không có vi khuẩn,
dòng nấm này sinh trưởng 80% sau 05
ngày nuôi cấy.

Trên cơ sở đó, chúng ta nhận thấy, ở điều
kiện nhiệt độ bảo quản (13oC), cả 07 dòng
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nấm đều bị ức chế mạnh hơn so với nhiệt
độ phòng và vi khuẩn L. plantarum ức chế
nấm gây thối quả chôm chôm mạnh hơn so
với nấm L. fermentum.

2) Ức chế bào tử nấm gây bệnh thối
quả chôm chôm bởi vi khuẩn Lactobacillus
plantarum và Lactobacillus fermentum:
Khi phủ môi trường malt extract agar có
chứa bào tử nấm lên môi trường MRS đã
cấy vi khuẩn, kết quả đối kháng được thể
hiện qua Bảng 6. Sự ức chế bào tử của
07 dòng nấm bằng phương pháp phủ 02
lớp môi trường có vi khuẩn L. plantarum
(Bảng 6) cho thấy, vi khuẩn lactic chủng
L. plantarum có khả năng ức chế sự phát
triển của bào tử nấm ở mức độ trung bình
(30 – 75 mm), ức chế mạnh đối với sự phát
triển của bào tử của nấm F. verticillioides
(trên 75 mm). Cũng ở điều kiện nhiệt độ
phòng, dòng vi khuẩn L. fermentum có
khả năng ức chế mạnh đối với 03 chủng
nấm F. verticillioides, P. mali và Lasmenia
sp., ức chế ở mức trung bình đối với L.
psedotheobromae, ức chế yếu đối với 02
dòng nấm P. virgatula voucher và P. clav-
ispora, hầu như không ức chế được nấm
G. cylindrosporum.

Ở môi trường nhiệt độ bảo quản (13oC),
các chủng nấm bị ức chế mạnh trong điều
kiện môi trường có vi khuẩn L. plantarum
(vòng ức chế trên 75 mm), ngoại trừ Las-
menia sp. bị ức chế ở mức độ trung bình.
Trong điều kiện môi trường có vi khuẩn
L. fermentum, có 04 dòng nấm bị ức chế
mạnh, còn 03 dòng nấm G. cylindrospo-
rum, P. virgatula voucher và P. clavispora
ức chế ở mức trung bình (vòng ức chế từ
30 – 77 mm) (Hình 1, Hình 2).

Vi khuẩn LAB đã được chứng minh như
biện pháp bảo quản sinh học [10], chủ yếu
ngăn ngừa hư hỏng, kéo dài thời gian sử
dụng của sản phẩm thực phẩm và đảm bảo

an toàn [11], [12]. Hai dòng vi khuẩn L.
plantarum và L. fermentum đều thể hiện
hoạt tính ức chế chống lại 07 dòng nấm
trong điều kiện in vitro nhưng phổ ức
chế khác nhau. Kết quả nghiên cứu cũng
phù hợp với kết luận của Magnusson [5],
[7], tức các chủng vi khuẩn Lactobacil-
lus spp. có khả năng ức chế nấm bệnh
bởi khả năng sinh hợp chất kháng nấm
của chúng như acid hữu cơ, acid lactic,
acetic, acid caproic, acid formic, propionic
và diacetyl, hydrogen peroxide, cyclo (L-
Phe-L-Pro), cyclo (L-Phe-trans-4-OH-L-
Pro) và acid phenylacetic.

Qua đó, chúng tôi có thể kết luận, dòng
vi khuẩn L. plantarum có khả năng ức chế
07 dòng nấm mạnh hơn so với dòng vi
khuẩn L. fermentum; đồng thời, điều kiện
nhiệt độ bảo quản chôm chôm 13oC hỗ trợ
cho việc ức chế nấm tốt hơn so với nhiệt
độ phòng, vì nhiệt độ 22oC – 28oC là điều
kiện phát triển tối ưu của nấm gây bệnh
trên chôm chôm (Hình 3) [13].

IV. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ

A. Kết luận

Đề tài khảo sát điều kiện ức chế 07 dòng
nấm gây thối quả chôm chôm bằng các
hợp chất hóa học (presim, canxi lactate,
kali sorbate, citribio) và 02 dòng vi khuẩn
lactic (L. plantarum và L. fermentum). Kết
quả cho thấy, presim và citribio là 02 hợp
chất có khả năng ức chế hầu như hoàn toàn
07 dòng nấm gây thối quả chôm chôm,
sự ức chế càng tăng theo điều kiện nồng
độ tăng dần từ 0,02% đến 0,05%. Canxi
lactate (nồng độ 0,15% – 0, 45%), kali
sorbate (0,02% – 0,05%) không thể hiện
sự ức chế các dòng nấm.

Riêng 02 dòng vi khuẩn lactic (L. plan-
tarum và L. fermentum) đều có khả năng
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Hình 1: Sơ đồ ức chế nấm L. psedotheobromae bởi vi khuẩn L. plantarum

và L. fermentum

(Ghi chú: A. điều kiện nhiệt độ phòng; B. điều kiện nhiệt độ bảo quản 13oC)

Hình 2: Khả năng ức chế nấm

L. psedotheobromae bởi vi khuẩn

L. plantarum và L. fermentum

(Ghi chú: A. điều kiện nhiệt độ phòng, B.

điều kiện nhiệt độ bảo quản 13oC)

ức chế rất cao với khuẩn ti và bào tử của 07
dòng nấm gây thối quả chôm chôm. Trong
đó, L. planterum có khả năng ức chế mạnh
hơn so với dòng vi khuẩn L. fermentum.

Kết quả còn cho thấy, sử dụng 02 dòng
vi khuẩn để ức chế nấm ở điều kiện nhiệt
độ bảo quản chôm chôm (13oC) tốt hơn so

với điều kiện nhiệt độ phòng.
Trong 07 chủng nấm, 05 dòng (F. verti-

cillioides, P. mali, Lasmenia sp., G. cylin-
drosporum và P. virgatula voucher) rất
nhạy cảm với 02 dòng vi khuẩn lactic hơn
so với hai dòng nấm L. psedotheobromae
và P. clavispora.

B. Đề nghị

Tiếp tục ứng dụng các chất presim và
triobio để bảo quản chôm chôm sau thu
hoạch nhằm hạn chế các chủng nấm gây
thối quả.

Nghiên cứu phát triển chế phẩm vi
khuẩn lactic để ứng dụng trong bảo quản
chôm chôm sau thu hoạch.
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Bảng 6: Sự ức chế dòng nấm gây gây thối quả chôm chôm sau thu hoạch bởi vi khuẩn

L. plantarum và L. fermentum ở điều kiện nhiệt độ phòng và 13oC

(Ghi chú:: - ức chế không nhìn thấy, + đường kính vòng ức chế từ 0,1 – 30 mm, ++

đường kính vòng ức chế từ 30 – 75 mm, +++ đường kính vòng ức chế >75 mm [7])

Hình 3: Hình ức chế bào tử nấm gây

thối quả bởi vi khuẩn L. plantarum

và L. fermentum

(Ghi chú: Đối chứng là chủng nấm đĩa

petri ở giữa mỗi hình)
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