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TOM TAT

Nghién ctru ndy khao sat anh huong cua nhiét do séy phun, ndng d6 maltodextrin va dich chiét la han qua, dén
kha nidng song cua Lactiplantibacillus plantarum. Ket qué cho thdy, nhiét do say phun anh huong dang ké dén
kha nang song sot cua té bao L. plantarum. Cu thé, say phun ¢ nhiét d6 110°C gilr cho kha nang song cua cac té
bao vi khuan cao hon so v6i nhiét d6 120°C va 130°C. Khi say & nhiét d6 110°C, nong d6 maltodextrin 15% va
20% cho hi¢u qua vi bao t6t hon so voi néng d6 10%. O khao sat diéu kién da day nhan tao (SGF) va mudi mat
(SIF), cac té bao L. plantarum vi bao di cho thdy hiéu qua sdng sot vuot trdi so voi cae té bao tu do sau 2 gido i &
SGF va 4 gio u ¢ SIF. Pac blet trong diéu kién SGF, phuong phap vi bao bang siy phun mang 1a1 kha nidng bao
vé té bao dang ké so véi cac té bao tu do. Viéc thir nghiém b6 sung dich la han qua cho thy tiém nang cao khi
nang cao hiéu qua bao vé kha niang sdng cua L. plantarum trong diéu kién séng khic nghiét ciia dich tiéu hoa
nhan tao.

Tir khéa: Da day nhan tao (SGF), la han qua, maltodextrin, mudi mét (SIF), probiotic, sdy phun, vi bao.

MO PAU

Theo dinh nghia ctia T chirc y té thé gidi (FAO/MWHO), probiotics 1a “nhirng vi sinh vat con séng khi b sung vao
co thé mét lidu lwong thich hop hé vi khuadn duwong rudt sé mang lai loi ich cho sirc khde clia vat chd”
FAO/WHO, 2001). D& phat huy tac dung vé strc khde, cac ching vi khuan phai cé kha nang t6n tai trong cac diéu
kién tiéu hda khac nghiét nhw enzyme tiéu héa (pepsin va trypsin), mudi mat, va do axit thap (Arslan-Tontul & Esbar,
2017). Vi bao la mét trong nhitng phwong phap duoc siv dung dé tang kha ning sbng sét va phan phéi probiotic
(Mai et al., 2019; Jin et al., 2020). Trong qué trinh siy phun, dung dich dwgc phun & téc dd cao va tao ra bot
dang hat khd bang cach phun khi néng & nhiét d& cao (Arepally & Goswami, 2019). Trong k¥ thuat vi bao, vat liéu
vi bao déng vai trd quan trong trong viéc bao boc va bdo vé cac té bao vi khudn. Maltodextrin 1a thanh phan thay
phan tinh bét dwoc san xudt théng qua qua trinh thdy phan mét phan tinh bot bdng phuong phap acid va
enzyme, maltodextrin thwérng phd bién trong ché bién thwe pham vi tinh kinh té, bd duéng, kha nang hoa tan cao
trong nwéc va cé tac dung bao vé hwong vi chéng lai qua trinh oxy héa (Mohammed et al., 2020). V& kha néng
bao vé vi khuan, maltodextrin ciing dwoc nhidu nghién clru danh gia cao (Arslan et al., 2015; Bhagwat et al.,
2020). La han qua (Siraitia grosvenorii) dwoc st dung thudc trong hai thé ky qua dé& chiva ho khan, dau hong,
bén canh d6, ching con dwgc sir dung nhu mét chét tao ngot tw nhién co lwong calo thap va do ngot cao hon
g4ap 200-350 1an so v&i sucrose va c6 thé déng vai trd nhw mot prebiotic (Abdel-Hamid et al., 2020). Trong nghién
ctu nay, ching vi khuén L. plantarum dwoc vi bao bdi vat liéu vi bao maltodextrin béng phuong phap say phun
két hop cuing dich chiét la han qua Két qua nghién ctru dwoc ghi nhan dwa trén khao sat vé nhiét do sdy va nong
dd vat liéu vi bao phti hgp nhdm danh gia hiéu qua vi bao va kha nang chéng choi clia vi khuan trong cac didu
kién bat loi & dwdng tiéu héa nhw dich da day nhan tao (SGF) va dich mat nhan tao (SIF). Muc dich ctia nghién
ctvu nhdm tdng két quy trinh s&y phun hiéu qua tao ra cac ché phdm sinh hoc khd v&i hoat tinh va duy tri kha
nang sbng sét cao.

NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN cUU
Nguyén liéu
Chang vi sinh vat

Lactiplantibacillus plantarum dwoc cung cép tir bd swu tap giong cia Khoa Céng nghé Thuc pham, Truong Dai
hoc Cong Thwong Tp.HCM. L. plantarum dwoc hoat hoéa trén moi }ru(‘yng MRS agar va dwgc nhan giong trén moi
treong MRS 18ng trong 24 gid & 37°C. Sinh khdi dwoc thu nhan bang cach ly tdam 5000 rpm trong 20 phut, loai bé
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phan dich méi treong phia trén va rira 2 1an bang nuéc mubi sinh Iy vé trung, sau do dwoc s dung trong qua
trinh vi bao cho cac buwéc tiép theo.

Vét liéu vi bao

Dung dich Maltodextrin (Roquette, Phap) dwgc chudn bi theo mo ta cla Arslan va ddng tac gia (2015) voi vai
thay ddi (Arslan et al., 2015) nhw sau: dung dich Maltodextrin 10% duwoc chudn bi véi nuwéc cat va dwoc khudy

trong 1 gi& & nhiét do phong. Dung dich Maltodextrin sau do duwoc hap tiét trang & nhiét d6 121°C trong 15 phut
dé tiéu diét vi sinh vat. Hon hop sau d6 dwoc dé ngudi & nhiét do phong dé bd sung probiotic.

Dich chiét la han qua dwgc chuan bj theo mé ta cta Liu va ddng tac gia (2011) véi vai thay ddi (Liu et al., 2011)
nhuv sau: La han quéa dang bdt st¢ dung 1g ngam trong 35ml nwoc cét sau do trich ly & 60°C trong 3 gi¢. Dich
chiét dwoc bo sung vao dung dich maltodextrin hap tiét tring & nhiét d4 121°C trong 15 phut, sau do dé ngudi va
bd sung probiotic.

Phwong phap
Khéo sat anh huwéng cua nhiét dé sdy phun dén hiéu suét vi bao L. plantarum

Qua trinh vi bao L. plantarum bang ky thuat sdy phun duoc thwe hién theo mé ta cia Arslan va ddng tac gla
(2015) v6i vai thay déi duwoc tom tat nhw sau (Arslan et al., 2015): Hoén hop bao gbm sinh khéi L. plantarum va
Maltodextrin 10% (w/v) (Roquette, Phap) duwgc tién hanh sy phun (SDOBAG, Labplant, UK) v&i cac nhiét do dau
vao khac nhau la 110°C, 120°C va 130°C, nham danh gia anh hwéng cla nhiét d6 dau vao dén hiéu suat vi bao.

Khéo sét anh hudng cua néng dé vét liéu vi bao dén hiéu suét vi bao L. plantarum

Qua trinh vi bao L. plantarum bang ky thuat sdy phun duoc thwe hién theo mé ta cda Arslan va ddng tac gla
(2015) véi vai thay dbi dwoc tom tat nhw sau (Arslan et al., 2015): H6én hop bao gom sinh kh0| L. plantarum va
Maltodextrin (Roquette, Phap) & cac néng do6 10%, 15% va 20% (w/v) dwoc tién hanh siy phun (SDOBAG,
Labplant, UK) v&i ap suét 14 2ATM, téc dd dong la 9mL/min va nhiét d6 diu vao 1a nhiét d6 thich hop tir két qua
khao sat trvéc do.

Ddnh gid anh hwéng cua dich la hdn qua dén hiéu suét vi bao L. plantarum

Qua trinh vi bao L. plantarum bang ky thuat sy phun duoc thuc hién theo mé ta cda Arslan va déng tac gia
(2015) véi vai thay déi dwoc tém tat nhw sau (Arslan et al., 2015): H6n hop bao gdm sinh khéi L. plantarum va
Maltodextrin (Roquette, Phap) & ndng d6 thich hop dwoc cia két qua khao sat trwoc, cung vai dich la han qua
10% (v/v) dwgc tien hanh say phun (SDO6AG, Labplant, UK) v&i ap suat la 2ATM, toc d6 dong la 9mL/min va
nhiét d6 dau vao 13 nhiét do thich hop tir két qua khao sat truwéec.

Danh gid hiéu suét vi bao L. plantarum

Hiéu suat vi bao dwoc thuc hién theo mo ta clia Bhagwat va ddng tac gia (2020) vai vai thay déi dwoc tém tat
nhuw sau (Bhagwat et al., 2020): Hiéu suét vi bao dwgc danh gia bang phwong phap dém dia. Trong d6, 1 g bt
s&y phun dwoc hoa tan trong 9 mL nwéc muébi sinh ly vo tring va lac déu bang may lac vortex dé thu dwoc huyén
phu ddng nhét. Hiéu suét vi bao dworc tinh theo cong thirc:

N
Hiéu sudt vi bao (%) = T 100
0

Xac dinh mat do probiotic (N, No) gian tiép théng qua phwong phap tréi dia. Trong do, No la sb lwong vi khuén
sbng (Log CFU/mL) trwéc khi sdy va N |a s lwong vi khuén sdng (Log CFU/mL) sau khi sdy.

Ddnh gid kha ndng séng sét cta vi bao L. plantarum trong diéu kién muéi mat va da day nhan tao

Kha n&ng tdn tai cGa L. plantarum tw do, vi bao str dung chit mang maltodextrin va vi bao st dung chat mang
maltodextrin két hop dich chiét la han qua (Siraitia grosvenorii) trong didu kién dwong tiéu héa mé phéng dwoc
mo ta theo phwong phap cla Arslan-Tontul & Esbar (2017) v&i vai thay dbi dwoc tém tat nhw sau (Arslan-Tontul&
Esbar., 2017): 1 g mau dwoc G trong 9 mL dich da day nhan tao (SGF) (bao gébm 9 g/L NaCl + 3 g/l pepsin diéu
chinh dén pH 2,5 bang HCI 5M) hodc 9 mL méi trwong mudi mét nhén tao (SIF) (bao gom 9 g/L NaCl + 3 mL/L
mudi mat diéu chinh dén pH 7 bdng NaOH 5M). Ty 1& séng sét ctia ché phdm vi bao L. plantarum dwoc danh gia
sau 2 gi® 0 trong SGF hoac 4 gi¢ t trong SIF. Cac mau chira L. plantarum tw do dwoc dung dé 1am déi chivng.
Lwong té bao L. plantarum séng sét trong ché phdm vi bao dwgc xac dinh bang phwong phap trai dia trén moi
truerng thach MRS G & 37 °C trong 72 gid, tién hanh 13p lai 3 1an.

Két qua duoc biéu dién dwéi dang Log CFU.
Phan tich théng ké

Két qua dwgc trinh bay dwoi dang trung binh + d6 16ch chuén. Tat ca cac tinh toan théng ké duoc thue hién bang
phan mem thong ké IMB SSPS Statistics 22. Phan tich phwong sai va thir nghiém HSD cla Tukey dwgc sir dung
dé kiém tra sy khac biét gitra cac nhém.
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KET QUA VA THAO LUAN
Anh hwéng cuia nhiét dd say phun dén hiéu suat vi bao L. plantarum

Anh huwéng clia nhiét dd sdy phun dén hiéu suét vi bao L. plantarum dwoc thé hién & Hinh 1. Két qua nghién ctru
cho thay & nhiét d6 110°C cho hiéu suét vi bao 76,75%, & nhiét dd dau vao 120°C cho hiéu suét vi bao 64,39% va
& nhiét do dau vao 130°C ghi nhan hiéu suét vi bao 58,83%. Hiéu suét vi bao bj anh hwéng va thay d6i khac nhau
theo nhiét d6 dau vao, cu thé & nhiét d6 110°C cho hiéu suat cao hon & nhiét 6 120°C va 130°C la 12,36% va
17,92% c6 sy khac biét vé y nghia théng ké vé&i mie y nghia (p < 0,05).

__ 100,00 __ 100,00
X a X a
g 8000 b b g 90,00
el d | o b
> 60,00 ! ' >
B ! I, I ; g 80,00
2 M i, 1 M 2
o 40,00 e
<@ 110 120 130 @ 70,00
T ’ T
Nhiét do sdy phun (°C) 10 20
Néng do maltodextrin (%)
Hinh 1. Anh hu’c’v'ng cla nhiét d6 say phun Hinh 2. Anh hu’é’nq ctia noéng dé vat liéu vi bao
den hiéu suat vi bao L. plantarum déen hiéu suat vi bao L. plantarum
13 cac ki tw thé hién sw khac biét ¢o y nghia (p < 0,05) 13 cac ki tw thé hién sw khac biét ¢o y nghia (p < 0,05)
gitka cac mau. gitka cac mau.

Nhiét d6 dau vao clia qua trinh s&y phun cé anh hwéng dén kha nang sbng sot cla té bao (Arslan et al., 2015).
Nghién ctu ctia Kartheek Anekella & Orsat(2013) da thuwc hién nghién clru sy phun & cac méc nhiét do 1a
100°C, 115°C va 130°C ciling dwa ra nhan dinh réng nhiét dé dau vao c6 anh huéng sau sac dén % ty 1& séng sét
trong qua trinh sdy phun (Anekella & Orsat, 2013). Két qua Anekella & Orsat (2013) cho thay ty I& séng sét giam
xubng gan 55% (ttr 9,5 dén 5 log CFU/mL) khi nhiét d6 dau vao téng lén 130°C. Tiép d6, Suryabhan va déng tac
gid (2019) da thwc hién khao sat nhiét dé dau vao ctia qua trinh sdy phun gdm ba méc nhiét do 1a 100°C, 110°C
va 120°C, tai 100°C kha nadng sbng cla t& bao 1a cao nhét, tuy nhién hiéu suét thu hdi bt lai thap, do d6, méc
nhiét d6 dau vao 110°C tac gid da lwa chon dé thuc hién cac bwéc tiép theo clia qua trinh vi bao (Suryabhan et
al., 2019). Két qua nghién ctvu cho thay & cuing néng do vat liéu vi bao nhiét dd dau vao cang cao mat do té bao
sbng cang giam lam gidm hiéu suét vi bao va ngwoc lai. K&t quéd nay phu hop véi phan Ién cac nghién clru dwoc
thwe hién véi vi sinh vat va chirng minh ring sw gia tdng nhiét d sé lam gidm kha nang séng sét cla vi khun do
sy tac dong clia nhiét.

Anh hwéng ctia ndng do vat liéu vi bao dén hiéu suét vi bao L. plantarum

Anh huéng clia néng d6 maltodextrin dwgc khao sat & nong dd 10%, 15% va 20% dén hiéu suét vi bao L. plantarum
duwoc thé hién & Hinh 2. Két qua nghién ctu ghi nhan duwgc & ndng do chat mang maltodextrin 10% hiéu suét vi
bao dat 76,75%, dbi v&i ndbng do chat mang maltodextrin 15% hiéu suét vi bao dat 87,02% va ddi véi ndng do
ch4t mang maltodextrin 20% hiéu suét vi bao & 88,93%. Dya vao két qua nghién clru cho thay hiéu suét vi bao ti
I& v&i ndng dd chat mang, hiéu suét vi bao L. plantarum tang khi néng dé chat mang maltodextrin tang.

Khi cé mét vat liéu sy pha v& mang té bao cé thé dwgrc ngan chan trong qua trinh sdy kho dan dén tang hiéu qua
doéng goi (Arepally & Goswami, 2019). Nghién ctru clia Suryabhan va dong tac gia (2019) cho két qua mat d6 cua
té bao khi dwoc vi bao bing maltodextrin 15% dao déng tir 8,98-9,60 log CFU/g (Suryabhan et al., 2019).
Maltodextrin 20% dwoc st dung d& danh gia anh hwéng cla nhiét do sy phun, mat do té bao khi dwoc vi bao
b&ng maltodextrin 20% dao déng tir 7,30-7,74 log CFU/g (Arepally & Goswami, 2019). K&t qua nghién ctru cho
thdy ndng dé chat mang maltodextrin 15% va 20% cho hiéu suat vi bao khéng cé sy khac biét vé mét y nghia
théng k&, xét dén khia canh kinh té, maltodextrin 15% dwgc Iwa chon siv dung dé thye hién trong quy trinh bao
g6i nham danh gia kha nang bao vé dén L. plantarum trong cac diéu kién khac nghiét.

Anh hwéng cia dich la han qua dén hiéu suét vi bao L. plantarum

Anh hwéng cla dich la han qué dén hiéu suét vi bao L. plantarum dwoc thé hién & Hinh 3. K&t qua nghién ctru
ghi nhan khi bé sung dich la han qua da 1am ting hiéu suét vi bao L. plantarum dang ké (p < 0,05). Dya vao két qua
nghién ctru cho thay hiéu suét vi bao vi bao L. plantarum khi khéng bé sung dich la han qua la 87,02% va téng
1&én 91,52% khi bd sung 10% dich la han qua.
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Dich la han qua gilp tang cudng kha nang séng clia cac t& bao loi khuan nhe vao thanh phan saccharide thay
thé cac phan tlr nuwéc trong qua trinh sdy phun nhw nhan dinh trong bai bao cla tac gia Abdel-Hamid va ddng tac
gi& (2020) (Abdel-Hamid et al., 2020). Trong qua trinh sy khd, cac saccharide c6 thé thay thé cac phan t& nwdc
va tao thanh lién két hydro véi protein, ddng thdi ngdn ngtra sw bién tinh cla protein trong hé théng t& bao. Viéc
bd sung dich la han qua da cung cAp kha ning bao vé céc té bao trong diéu kién sdy phun dang ké.

Panh gia kha nang séng sét cta vi bao L. plantarum trong diéu kién da day nhan tao (SGF) va mubi mat (SIF)

Kha nang séng sé6t cta L. plantarum trong méi trwdng da day nhan tao (SGF) va mai trwéng mudi mat nhan tao
(SIF) dwoc thé hién & Hinh 4. Két qua cho thay, cac t& bao tw do cla L. plantarum bi anh huéng dang ké trong
didu kien SGF sau 2 gidr U, v&i sb lwong t& bao giam tir 9,42 log CFU xudng con 2,96 log CFU. Twong tw, trong
diéu kién SIF, sau 4 gi® 0, s6 lwong té bao giam con 8,43 log CFU. Ngoai ra, két qua con cho thay mat do té bao
cla L. plantarum dwoc bao goi cai thién dang ké so véi té bao tw do, dat trén 4 log CFU sau 2 gid G trong SGF va
trén 8 log CFU sau 4 gi® G trong SIF. D&c biét, khi bd sung dich la han qua, mat do té bao sau 2 gi¢» G trong SGF
va 4 gi® G trong SIF 1an lwot dat 4,99 log CFU va 9,11 log CFU.

DPanh gia kha nang sdng sét trong méi trwdng da day (SGF) va méi trwérng mudi mat (SIF) la mét yéu t6 quan
trong dé& danh gia dwoc hiéu qua cua probiotic trong co thé. Theo két qua nghién ctru khac clia Hoh Sin Jin va
ddng tac gia (2020), sau khi 0 SGF trong 1,5 va 3 gi®, sb luong té bao séng sét clia cac té bao tw do gidm dang
ké (p < 0,05) tir 9,34 Log CFU/g xudng con 4,84 va 3,57 Log CFU/g, s6 lwong cac té bao dwoc bao gobi dat trén 6
Log CFU/g (Jin et al., 2020). Nghién ctru cia Muhammad va dbng tac gia (2021) d& chi ra rang cac hat vi bao da
mang lai sy bdo vé cho cac té bao vi khuan, cu thé, sau 120 phut tiép xuc véi diéu kién tiéu hoa, cac té bao tw do
giam di khoang 3,5 log CFU/g, trong khi d6 cac t& bao dwoc vi bao chi gidm tir 2,8 dén 2,1 log CFU/g tuy theo vat
liéu vi bao (Muhammad et al., 2021). Trong nghién ctu ctia Abdel-Hamid va déng tac gia (2020), dich la han qua
dwoc bd sung vao siva chua (Abdel-Hamid et al., 2020). Két qua nghlen ctu chi ra réng, viéc bd sung dich la han
qua da lam tang 1én dang ké vé& sé luvong Lactobacnlus casei va Lactobacillus bulgaricus c6 trong sira chua.
Twong tw, nghién clru cla Ban va ddng tac gia (2020)cho thay tinh kha thi cta viéc st dung dich chiét la han qua
nhw chét tao ngot dé phat trién stva chua c6 dwdng ma khong can thém calo tir duwdng (Ban et al., 2020). Két qua
nghién ctu cho thay réng cac té bao dwoc bao géi va bd sung dich chiét la han qua co kha nang song sot cao
hon khi chiing déi mét véi didu kién dich tiéu héa md phéng. Cu thé, cac hat vi bao bang phucmg phap s&y phun
mang lai mét m&c d6 bao vé cao hon cho cac té bao probiotic, gitip tdng kha nang sdng sét ctia ching.

KET LUAN

Két qua clia nghién ctru cho thy véi cac thong sb téi wu d& dam bao hiéu suét vi bao L. plantarum va ty 1& séng
tdi da trong diéu kién khac nghiét cta hé tiéu héa la nhiét dd khong khi dau vao 110°C va ndng dd maltodextrin
15%. Trong diéu kién khac nghiét ca dich tiéu héa nhan tao, nghién ctru chi ra ring cac té bao dwoc vi bao ¢
kha n&ng sdng sét cao hon so véi cac té bao tw do. Viéc két hop dich la han qua cung chét mang maltodextrin da
chirng té hiéu qua khi tang kha nang séng sét cta L. plantarum Diéu nay mang lai tiém ning wng dung trong cac
san pham thwc pham, nham tang cuwdng khad ndng sbng sét clia probiotic trong diéu kién ché bién nhiét va qua
trinh tiéu hoéa.

Léi cam on: Két qud ‘nghién curu nay l@ mot phcfn thuoc aé tai nghién citu khoa hoc duoc tai tro béi Truong Pai hoc Cong
Thuong Thanh pho Ho Chi Minh (md dé tai: 184/HP-DCT 2023).
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EFFECT OF MALTODEXTRIN AND Siraitia grosvenorii EXTRACT ON THE
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SUMMARY

This study investigated the effects of spray drying temperature, maltodextrin concentration, and Siraitia
grosvenorii extract on the viability of Lactiplantibacillus plantarum. The results showed that spray drying
temperature significantly affected the viability of L. plantarum cells. Specifically, spray drying at 110°C
maintained higher viability of probiotic cells than at 120°C and 130°C. Spray drying at 110°C, 15%, and 20%
maltodextrin concentrations gave better microencapsulation efficiency than 10% concentration. In the simulated
gastric (SGF) and intestinal juices (SIF) test, the microencapsulated L. plantarum viability was higher than free
cells after 2 hours of incubation in SGF and 4 hours of incubation in SIF. In particular, under SGF conditions,
the microencapsulation method of spray drying provides significant cell protection compared to free cells. The
addition of Siraitia grosvenorii extract showed high potential in enhancing the L. plantarum viability under
harsh living conditions of artificial digestive juice.

Keywords: Simulated gastric (SGF), maltodextrin, microencapsulation, intestinal juices (SIF), probiotic, Siraitia
grosvenorii, spray drying.
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