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TÓM TẮT 

Hiện nay, việc bổ sung các hợp chất có hoạt tính sinh học từ thực vật đặc biệt là quercetin và 
chất xơ vào chế phẩm probiotic ngày càng nhận được nhiều sự quan tâm. Các nhà khoa học 
đang tìm cách phát triển các phương pháp nhằm nâng cao tỉ lệ sống của chủng probiotic và giữ 
được các hoạt tính sinh học của các hợp chất có nguồn gốc từ thực vật trong khâu làm khô và 
bảo quản. Trong đó, phương pháp đông khô giúp duy trì tỉ lệ sống của chủng probiotic cao và ổn 
định. Mục đích của nghiên cứu này là tạo được chế phẩm men vi sinh trị liệu kép từ chủng 
Bacillus subtilis vừa thể hiện vai trò như một probiotic, vừa có hoạt tính sinh học từ quercetin và 
chất xơ. Kết quả đã thiết lập được công thức chế phẩm, gồm 105 ± 5mg/g chất xơ, 50 ± 5mg/g 
quercetin, chất mang maltose/bào tử Bacillus subtilis = 5 : 1(w:w); mật độ vi sinh vật trong chế 
phẩm đạt 6,8 x 107 cfu/g.  

Từ khoá: Bacillus subtilis; Probiotic; Quercetin; Chất xơ. 

1. MỞ ĐẦU  

Trong   nh vực thực  h m   o vệ   c  h  ,   n  h m  yn iotic    c t o thành với hai thành 
 h n ch  y u  à chất xơ   r  iotic  và m n vi  inh   ro iotic . Trong  ó, probiotic  à   i  hu n 
có hiệu qu   uy tr   ự cân  ằng c a hệ vi  inh vật   ờng ruột. Prebiotic  à chất xơ, giú   ích 
thích  ự  hát triển  ể gia tăng  ố    ng   i  hu n. Hiện nay,  h n  ớn các   n  h m thực  h m 
 ổ  ung    c   n xuất ở   ng  ro iotic    i  hu n  hay prebiotic  chất xơ  riêng rẽ. Việc   t h   
hai chất này trong cùng một   n  h m  ẽ nâng cao hiệu qu   ử  ụng c a   n  h m và tiện   i cho 
ng ời tiêu  ùng  à xu h ớng g n  ây. Sự   t h   c a  ro iotic và  r  iotic  àm tăng  h  năng 
 ống  ót c a các   i  hu n   ng thời c i thiện   c  h   vật ch  thông qua tác  ụng hiệ    ng 
c a các thành  h n chất xơ và   i  hu n trong   n  h m. Do  ó,  ự   t h   c a  ro iotic và 
 r  iotic thành  yn iotic  à công th c  ý t ởng và  ang    c x m  à  ột  há mới v   inh    ng. 
[4, 5, 12]. T i Việt Nam, Bacillus subtilis  à nhóm vi  hu n    c  ử  ụng  hổ  i n  àm  ro iotic 
vì B. subtilis có  h  năng c nh tranh với các vi  hu n gây  ệnh qua cơ ch  ngăn c n miễn  ịch, 
c nh tranh vị trí  ám  ính và   n  inh ra chất  háng  hu n   act riocin  . Hơn nữa, B. subtilis 
còn    c  a chuộng  o có  u  iểm nh : giá thành rẻ,  ễ  ha trộn, ổn  ịnh trong quá tr nh   n 
xuất  é  viên, nhiệt,... ,  ễ   o qu n, h n  ử  ụng  ài [2]. Do  ó,  ào tử B. subtilis  ã    c  ử 
 ụng rộng rãi làm probiotic cho con ng ời cũng nh  một  ố vật nuôi.  

Hiện nay, chất xơ inu in  ang    c  ử  ụng trong các  o i thực  h m ch c năng,  ặc  iệt 
trong nhi u  o i   n  h m  ữa  ể tăng c ờng tính  ặc hiệu c a các vi  hu n có   i trong   ờng 
ruột. Bên c nh  ó, inulin còn có tác  ụng hỗ tr  tiêu hóa, chống táo  ón hiệu qu .  

Trong  ố các h   chất có ho t tính  inh học có ngu n gốc từ thực vật, nhóm  o y h no   ặc 
 iệt  à   avonoi  ti   tục    c quan tâm  ng  ụng trong y    c v   h  năng chống oxy hóa 
m nh. Ch   h m  yn iotic-  u   à  ự   t h   c a  yn iotic với h   chất   avonoi  (quercetin)  ẽ 
tăng thêm hiệu qu  chống oxy hóa, nâng cao hiệu qu    o vệ   c  h  . Hiện nay, theo chúng tôi 
   c  i t, ở Việt Nam ch a có nghiên c u nào   t h     n  h m  yn iotic với nhóm ho t chất 
flavonoid  qu rc tin  nhằm c i thiện hệ vi  inh vật   ờng ruột và t nh tr ng  tr    oxy hóa. Với 
mục  ích   n xuất ch   h m m n vi  inh trị  iệu  é  từ ch ng B.subtilis vừa có  h  năng c i 
thiện hệ vi  inh vật   ờng ruột và gó   h n c i thiện t nh tr ng  tress oxy hóa,  ích thích miễn 
 ịch; chúng tôi thực hiện nghiên c u này với mục tiêu:  
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- Thi t  ậ  công th c ch   h m vi sinh Bacillus subtilis có  ổ  ung chất chống oxy hóa 

(quercetin  và chất xơ từ thực vật  inu in  

- Xác  ịnh thông  ố  ỹ thuật c a ch   h m từ  ào tử B. subtilis ở n ng  ộ  an   u ≥ 108 cfu/g 

(sau ly tâm). 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Vi sinh vật và hoạt chất sinh học  

- Ch ng vi  inh vật Bacillus subtilis    c cung cấ   ởi Viện Vi  inh vật và Công nghệ  inh 

học,    c nuôi trên môi tr ờng  ịch thể, có n ng  ộ ≥ 109 cfu/ml,   t yêu c u   n xuất ch   h m 

vi sinh. 

- Ho t chất qu rc tin: Sigma;  ộ tinh  hi t ≥ 95%. 

- Chất xơ: Inu in; Trung Quốc,  ộ tinh  hi t ≥ 90%. 

2.2. Hoá chất 

- Chất mang  ao g m : Ma to    Việt Nam , Trehalose  Việt Nam), Lactose  Việt Nam . 

- Môi tr ờng xác  ịnh  ố    ng vi  inh vật:    ton, cao nấm m n, NaC , th ch agar, NaOH, 

quỳ tím, MgSO4.7H2O, KCl, Ca(NO3)2, MnCl2, FeSO4,... 

- Hóa chất  hân tích quercetin: methanol,... 

- Hóa chất  hân tích  h  năng chống oxy hóa  ằng DPPH: acid ascorbic, dimethyl sulfoxyd 

(DMSO), Ethanol, DPPH (2,2- Diphenyl-1-picrylhydrazyl),… 

2.3. Thiết bị  

T  ấm nuôi cấy vi  hu n Memmert, máy  ắc ổn nhiệt Th rmo ym  c a Mỹ, máy quang phổ 

Dynamica c a Thụy S , t  cấy vô trùng Laminar c a Phá , t   ấy M mmert, n i  hử trùng 

Autoclave, máy ly tâm   nh 3 – 18K c a Đ c,... 

2.4. Phương pháp, kỹ thuật nghiên cứu   

2.4.1. Quy trình kỹ thuật tạo chế phẩm 

Ch ng vi  hu n Bacillus subtilis    c nuôi trong môi tr ờng DSM,  H 7 ở nhiệt  ộ 37 °C 

trong 5 ngày. Sau 5 ngày nuôi cấy,  ịch nuôi vi  hu n    c  y tâm thu  inh  hối ở tốc  ộ 6000 

vòng/ hút, 15  hút. T a t   ào vi  hu n    c  ử  ụng  ể thu nhận bào tử th o  h ơng  há  

   c nghiên c u  ởi Duc Le và cộng  ự [4]. Dịch  ào tử B. subtilis thu    c   m   o n ng  ộ ≥ 

108 cfu/g    c  ổ  ung chất mang,  ử  ụng t o ch   h m  ro iotic th o hai  h ơng  há   à  ông 

 hô và  ấy ở nhiệt  ộ thấ . Bột  ro iotic  au  ó    c  ổ  ung inu in và qu rc tin th o  h ơng 

phá  trộn  ột  é . Ch   h m    c  hân tích  ánh giá  ựa trên hàm    ng vi khu n B. subtilis. 

Trong nghiên c u này, chúng tôi thử nghiệm t o ch   h m th o 2 quy tr nh   ới  ây: 
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2.4.2. Thiết lập công thức  

Trong nghiên c u này hàm    ng qu rc tin bổ  ung vào ch   h m    c  ựa chọn ở 4 n ng  ộ 

10 mg/g; 25 mg/g; 50 mg/g; 75 mg/g. N ng  ộ qu rc tin    c chọn  ựa trên mật  ộ vi  hu n và 

ho t tính chống oxy hóa trên 1 gam ch   h m.  

Hàm    ng chất xơ  ổ  ung vào ch   h m    c  ựa chọn ở 3 n ng  ộ 100 mg/g, 125 mg/g, 

150 mg/g. 

Trên cơ  ở  ó chúng tôi xác  ịnh    c công th c:  

Chất mang  Lacto  , Ma to  , Tr ha o    +  ào tử B. subtilis+ quercetin + chất xơ. 

2.4.3. Xác định mật độ vi khuẩn [9] 

Ch   h m    c  ha  oãng với n ớc cất  hử trùng thành  ãy các n ng  ộ thậ  phân 10-1, 10-2, 

10-3,… Ở n ng  ộ 10-5, 10-6 tr i 10-20 µL  ịch  ên   a th ch DSM,   ở 37 °C, qua  êm. 

Đ m  ố  hu n   c ở những   a có  ố    ng  hu n   c từ 30 - 300. Lấy giá trị trung   nh c a 

các   a có cùng n ng  ộ  ha  oãng. Số    ng t   ào trong 1 m  hoặc 1 g mẫu    c tính th o công 

th c (1). 

N = A x 1/K x 1/V (1) 

Trong  ó:  - N: Số    ng t   ào VSV trong 1 m  hoặc 1 g mẫu; 

- A: Số  hu n   c trung   nh ở cùng n ng  ộ  ha  oãng; 

- K: Độ  ha  oãng c a mẫu; 

- V: L  ng mẫu cấy, m . 

2.4.4. Phương pháp xác định hàm lượng quercetin bằng UV - VIS 

Hàm    ng quercetin    c xác  ịnh theo  h ơng  há  UV-VIS:    c ti   cận th o Nguyễn 

Thị Kim Liên và cộng  ự [10]. 

2.4.5. Phương pháp đánh giá hoạt tính kháng oxy hóa qua khả năng cho hydro 

Xác  ịnh  h  năng  háng oxy hóa   ắt gốc DPPH : Hòa tan DPPH trong m thano    t n ng 

 ộ 0,25 µM. 1 g ch   h m    c hòa trong m thano  ở các n ng  ộ  ha  oãng  hác nhau    c 

cho vào các ống nghiệm th y tinh. 1 mL DPPH    c  ổ  ung vào các ống có  ẵn mẫu  ịch ch  

 h m. Hỗn h    h n  ng    c   ở 37 °C trong 30  hút. Xác  ịnh  ộ hấ  thụ quang c a  ung 

 ịch  au  h n  ng ở   ớc  óng 517 nm. Ống có  ung môi và  ung  ịch DPPH    c x m  à mẫu 

 ối ch ng. Kh  năng trung hòa gốc tự  o  A   inh ra từ DPPH c a mẫu thử    c tính th o công 

th c  2 . 

A (%) = [1 - (As – A0)/Ac]×100 (2) 

Trong  ó:  - As: Độ hấ  thụ c a mẫu cùng với DPPH; 

- A0: Độ hấ  thụ c a mẫu mà  hông có DPPH; 

- Ac: Độ hấ  thụ c a DPPH với mẫu  ối ch ng.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả xác định phương pháp tạo chế phẩm probiotic Bacillus subtilis 

3.1.1. Ảnh hưởng của chất mang đến tỉ lệ sống của vi khuẩn  

Để tăng  h  năng  ống  ót c a những vi  hu n  ro iotic ng ời ta th ờng  ổ  ung các chất 

mang vào quá tr nh  ông  hô và  ấy nhằm   o vệ cấu trúc mô và t   ào. Các chất mang    c  ử 

 ụng trong   o qu n vi  inh vật  ao g m: tr ha o  ,  actose, maltose, sucrose, glucose [13]. 

Trên cơ sở  ó, chúng tôi  ã  ựa chọn:  acto  , tr ha o  , ma to    àm chất   o vệ t   ào th o tỉ 

 ệ chất mang:  ào tử  à 5:1  w:w  trong quá tr nh  ông  hô và  ấy [8]. K t qu   nh h ởng c a 

chất mang   n tỉ  ệ  ống c a B. subtilis trong ch   h m  ro iotic    c thể hiện ở   ng 1: 
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Bảng 1. Ảnh hưởng của chất mang đến tỉ lệ sống B. subtilis của chế phẩm vi sinh. 

 Đối chứng Lactose Trehalose Maltose 

B. subtilis quy trình 1 -  ông khô (cfu/g)   6,5 x 108 1,78 x 104 1,80 x 105 1,20 x 108 

B. subtilis quy trình 2 -  ấy  c u/g) 6,5 x 108 1,70 x 102 1,75 x 102 2,11x103 

K t qu    ng 1 cho thấy n ng  ộ B. subtilis  hụ thuộc nhi u vào việc  ử  ụng chất mang và ở 

việc  ựa chọn quy trình  ông  hô hoặc  ấy. Ở c  hai quy tr nh  ông  hô và  ấy; việc  ử  ụng 

trehalose và lactose không có hiệu qu  trong việc  uy tr   h  năng  ống  ót c a vi  hu n. Khi  ử 

 ụng chất mang ma to   ở quy tr nh  ông  hô, mật  ộ vi  hu n    c   o toàn  o với mẫu  ối 

ch ng   hông  ử  ụng chất mang . Ở mẫu  ông  hô, n ng  ộ vi  hu n  hi  hối trộn với c  3 

chất mang tr ha o  , ma to  ,  acto     u cao hơn  o với mẫu ở quy tr nh  ấy. Có thể trong quá 

tr nh  ấy, nhiệt  ộ  ấy  àm gi m tỉ  ệ  ống vi  inh vật,   ng thời  nh h ởng   n các chất mang 

với   n chất  à   ờng. K t qu  này  hù h   với nghiên c u c a Nguyễn Văn Duy và cộng  ự 

 2015   hi ti n hành  ông  hô ch ng B. subtilis  ử  ụng chất mang  à ma to   [8]. Do  ó, nhóm 

nghiên c u  ựa chọn chất mang ma to    ổ sung vào quá tr nh  ông  hô vi  hu n B. subtilis t o 

ch   h m.  

3.1.2. Xác định tỉ lệ phối trộn chất mang và bào tử vi khuẩn 

Để thi t  ậ  quy tr nh  ỹ thuật thu    c ch   h m, ngoài việc   m   o    ng chất xơ, 

qu rc tin th  việc  ổ  ung thêm chất mang vào  ào tử là cơ  ở  ể  uy tr   ự ổn  ịnh c a  ào tử vi 

 hu n tốt nhất trong ch   h m. Trong nghiên c u  hía trên, chúng tôi  ã  ựa chọn    c chất 

mang ma to    ổ  ung vào quá tr nh  ông  hô  ào tử vi  hu n B. subtilis t o ch   h m. Ti   

th o, c n tính toán tỉ  ệ  hối trộn chất mang và  ịch  ào tử thích h   nhất, tránh    thừa    ng 

chất mang gây  nh h ởng   n quá tr nh  hát triển c a vi  hu n. K t qu  xác  ịnh tỷ  ệ  hối trộn 

   c thể hiện ở   ng 2: 

Bảng 2. Ảnh hưởng của tỉ lệ phối trộn chất mang và bào tử đến nồng độ B. Subtilis.  

 
Đối chứng 

Tỉ lệ chất mang : bào tử (w/w) 

5 : 1 7 : 1 9 : 1  

B. subtilis quy trình 1 -  ông  hô  c u/g    6,5 x 108 1,4 x 108 8,5 x 107 1,87 x 107 

K t qu    ng 2 cho thấy n ng  ộ B.subtilis  hi  hối trộn với ma to   ở các tỉ  ệ khác nhau có 

 ự  hác  iệt. Khi  hối trộn chất mang :  ào tử ở tỉ  ệ 5 : 1 (w:w  cho n ng  ộ B. subtilis t ơng 

  ơng  o với mẫu  ối ch ng  à mẫu vi  hu n  hông trộn chất mang (6,5 x 108 cfu/g). Do  ó, 

chúng tôi  ựa chọn tỉ  ệ chất mang :  ào tử = 5 : 1 (w:w  trong  ông  hô t o ch   h m vi sinh.  

3.2. Kết quả xác định hàm lượng quercetin 

V  qu rc tin vừa có ho t tính chống oxy hóa, vừa có ho t tính  háng  hu n,  o  ó, hàm 

   ng qu rc tin  à thông  ố chúng tôi  ựa chọn  ể  h o  át tính chống oxy hóa và tính kháng 

 hu n. K t qu   ựa chọn hàm    ng qu rc tin    c thể hiện ở   ng 3. 

Bảng 3. Kết quả phân tích nồng độ B.subtilis và khả năng chống oxy hóa của chế phẩm vi sinh. 

 
Hàm lượng quercetin 

0 mg/g 10 mg/g 25 mg/g 50 mg/g 75 mg/g 

N ng  ộ B. subtilis (cfu/g)  1,4 x108 8,5 x107 7,4 x 107 6,8 x 107 5 x 106 

DPPH (%) 10,26 34,45 45,06 61,17 63,02 

K t qu    ng 3 cho thấy n ng  ộ B. subtilis tỉ  ệ nghịch với hàm    ng qu rc tin trong ch  

 h m. N ng  ộ B. subtilis  an   u 1,4 x108 c u/g,  hi  ổ  ung thêm    ng qu rc tin từ 10 mg/g 

  n 50 mg/g th  mật  ộ B. subtilis gi m xuống còn 107 c u/g. Mật  ộ B. subtilis gi m còn 106 

cfu/g  hi  ổ  ung 75 mg/g qu rc tin, gi m xuống  ho ng 100   n  o với n ng  ộ  an   u. Từ   t 

qu    ng 3 cho thấy,  hi hàm    ng qu rc tin càng nhi u th  mật  ộ B. subtilis càng gi m, có thể 

là  o  ổ  ung qu rc tin nhi u  ẫn   n  c ch   ự  hát triển c a vi  inh vật. Th o Artur và cộng  ự 
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 2019 , qu rc tin thể hiện  h  năng  háng  hu n y u  ối với các ch ng B. subtilis, E. cloacae, E. 

coli, K. Pneumoniae [1]. Các tác gi  chỉ ra rằng qu rc tin  c ch   ự  hát triển c a B. subtilis và 

E. coli thông qua  ự  há h y thành và màng t   ào vi  hu n. Qu rc tin thể hiện ho t tính  háng 

 hu n y u  ối với ch ng B. subtilis ở n ng  ộ tối thiểu MIC   t 4 µg/µL. Tuy nhiên, cho   n 

nay ch a có thông tin cho thấy  ự tác  ộng c a h   chất qu rc tin  ối với ch ng B. subtilis ở 

giai  o n  ào tử. 

Bên c nh  ó, qu rc tin    c  i t   n nh  một chất có  h  năng chống oxy hóa. Phân tích   t 

qu  nghiên c u cho thấy, mẫu có hàm    ng qu rcetin 75 mg/g có  h  năng  ắt gốc oxy hóa 

DPPH cao hơn hẳn  63,02%   o với mẫu  ối ch ng  10,26%). Kh  năng  ắt gốc oxy hóa c a các 

mẫu có hàm    ng qu rc tin 10 mg/g; 25 mg/g; 50 mg/g cao gấ  3-6   n  o với mẫu  ối ch ng. 

Mẫu có hàm    ng qu rcetin 50 mg/g và 75 mg/g có  h  năng  ắt gốc oxy hóa ngang nhau, 

 ho ng trên 60%. Nh ng n ng  ộ B. subtilis ở hai mẫu có  ự  hác  iệt, mẫu hàm    ng 

quercetin 50 mg/g có n ng  ộ cao  ho ng 10   n  o với mẫu có hàm    ng qu rc tin 75 mg/g. Vì 

vậy, nhóm nghiên c u  ựa chọn mẫu ch   h m với hàm    ng qu rc tin 50 mg/g vừa có  h  

năng  uy tr  ho t hóa ch ng giống và thể hiện  h  năng chống oxy hóa cao  ể thực hiện nghiên 

c u cho thí nghiệm ti   th o.  

3.3. Kết quả xác định hàm lượng chất xơ  

Sau  hi  ã t o    c ch   h m vi  inh  ông  hô, nhóm nghiên c u ti   tục nghiên c u xác 

 ịnh hàm    ng chất xơ và qu rc tin  ể  hối trộn vào ch   h m th o  h ơng  há  trộn  ột  é , 

trộn   ng    ng. Ở   t qu  xác  ịnh công th c ch   h m với chỉ tiêu nghiên c u  à  h  năng 

chống oxy hóa c a ch   h m  mục 3.2 ; chúng tôi  ã  ựa chọn    c qu rc tin với hàm    ng 50 

mg/g ch   h m, với n ng  ộ B. subtilis trong ch   h m ≥ 107 cfu/g. Trong nghiên c u này hàm 

   ng chất xơ trong ch   h m probiotic và qu rc tin    c chúng tôi  ựa chọn ti   cận th o 

nghiên c u c a Reyes Becerril và cộng  ự, 2014 [6]. K t qu  xác  ịnh  nh h ởng c a hàm    ng 

chất xơ   n n ng  ộ B. subtilis trong ch   h m    c thể hiện ở   ng 4: 

Bảng 4. Ảnh hưởng của hàm lượng chất xơ đến nồng độ B.subtilis. 

 
Đối 

chứng 

Hàm lượng inulin 

100 

mg/g 

125 

mg/g 

150 

mg/g 

N ng  ộ B. subtilis  c u/g  trong ch   h m 

probiotic+ quercetin 
6,8 x 107 6,42x107 5,2x107 9,64x106 

Khi  ổ  ung thêm    ng chất xơ từ 100 mg/g   n 150 mg/g th  mật  ộ B. subtilis gi m  o với 

mẫu  ối ch ng. Mật  ộ B. subtilis gi m còn 106 c u/g  hi  ổ  ung inu in ở n ng  ộ 150 mg/g ch  

 h m, gi m xuống  ho ng 100   n  o với n ng  ộ  an   u. Từ   t qu    ng 4 cho thấy, khi hàm 

   ng chất xơ càng nhi u th  mật  ộ B. subtilis càng gi m. Đ ng thời với vai trò nh  một 

prebiotic, hàm    ng chất xơ  hi  ổ  ung quá nhi u  ẽ  ẫn   n hiện t  ng rối  o n tiêu hóa với 

ng ời  ử  ụng [7]. K t qu  này  hù h   với nghiên c u c a Giani và cộng  ự  2022   hi  hối 

trộn chất xơ hòa tan với tỉ  ệ 100 mg/g ch   h m  ro iotic cho hiệu qu  tốt  ên hệ vi  inh vật c a 

ng ời thử nghiệm [3]. Do  ó, chúng tôi  ổ  ung inu in với hàm    ng 100 mg/g ch   h m. 

Vậy công th c ch   h m  ao g m: 

Chất xơ + qu rc tin    m   o n ng  ộ 50±5mg/g  + Vừa     ào tử vi  hu n và chất mang  ể 

t o thành 100g ch   h m n ng  ộ B. subtilis ≥ 107CFU/g 

3.4. Kết quả bào chế chế phẩm  

Từ các   t qu  trên chúng tôi ti n hành t o ch   h m synbiotic -   u  và  iểm tra   i các thông 

 ố c a ch   h m. Dịch  ào tử vi  hu n B. subtilis (6,5 x 108 cfu/g)    c trộn với chất mang là 

maltose theo tỉ  ệ 1:5  w:w  và    c  ông  hô. Bột  ông  hô    c  hối trộn   n    t với chất xơ 

và quercetin th o  h ơng  há  trộn   ng    ng. K t qu     c thể hiện trên h nh 1 và   ng 5.  
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Hình 1. Chế phẩm vi sinh B. subtilis có bổ sung hoạt chất sinh học quercetin và inulin. 

Bảng 5. Thông số kỹ thuật của chế phẩm. 

 Nồng độ B. 

subtilis (cfu/g) 

Hàm lượng 

quercetin (mg/g) 

DPPH 

(%) 

Chất xơ 

(mg/g) 

Ch   h m vi sinh Bacillus subtilis có 

 ổ  ung ho t chất  inh học qu rc tin 

và chất xơ 

6,8 x 107 52,5 60,08 105,7 

4. KẾT LUẬN 

Đã xác  ịnh    c công th c ch   h m  ao g m: 105 ± 5 mg/g chất xơ - 50 ± 5 mg/g 

quercetin - chất mang maltose/  ào tử B. subtilis = 5 : 1  w:w . Mật  ộ vi  inh vật trong ch  

 h m   t 6,8 x 107 cfu/g. S n  h m ch   h m vi sinh Bacillus subtilis có  ổ  ung ho t chất  inh 

học từ thực vật có   ng  ột màu vàng mịn,  hô rời, xố  và có  h  năng chống oxy hóa với  h  

năng  hử DPPH   t 60,08%. Ch   h m  yn iotic-  u   ẽ    c  ử  ụng  ể nghiên c u  ộ ổn 

 ịnh và  h  năng chống   i t nh tr ng  tr    oxy hóa trên  ộng vật thực nghiệm..  

Lời cảm ơn: Nhóm tác giả cảm ơn sự tài trợ về kinh phí của đề tài cấp Viện Công nghệ mới năm 2021 

“Nghiên cứu tạo chế phẩm  ynbiotic-Plus  chứa chất xơ, men vi sinh,  lavonoid  và đánh giá hoạt tính 

chống oxy hóa trên động vật thực nghiệm”. 
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ABSTRACT 

Establishment of a technical process for manufacturing Bacillus subtilis microbial products 

with the addition of quercetin and inulin 

Currently, the addition of biologically active compounds from plants, especially 

quercetin and fiber, to the preparation of probiotics has been gaining extensively 

attention. Scientists are developing methods to improve the survival of probiotics and 

activitiy of bioactive plant-based matrices in probiotics during dry and storage. Among 

them, lyophilization helped maintain high survival and stable probiotic. The aim of this 

study was to produce a dual therapy probiotic product from Bacillus subtilis with both 

probiotic and plant-based bioactive properties from quercetin and fiber. The results 

established the composition that contains 105 ± 5 mg/g fiber, 50 ± 5 mg/g quercetin, 

maltose/ Bacillus subtilis spores = 5:1 (w:w), microbial density reached 6.8 x 107 cfu/g. 

Keywords: Bacillus subtilis; Probiotic; Quercetin; Fiber. 


