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TÓM TẮT 

Đ  c  c           ọc c    ng   ng   c  n         ờ   ống n   c ung      n    c 

c ng ng      c      n   r  ng, c  ng       ến   n     n  ậ      u  n c ọn     

 ố c  ng n    ốc c    ả n ng    n g ả    c  n   ế   uả c       ,  ố  ư ng n   

 ốc    n g ả    c  n  r ng c c   u     r   c         ng    4,02 x 103   ến 22,08 x 

103  CFU/g. Đ   hân lậ   ư c     c  ng n    ốc     u  n c ọn  ư c   c  ng 

              c    ạ    n    c  n     ạn  n      ế   uả g ả   r n     g n   ng 

ITS c  ng      ư ng   ng     Aspergillus niger    c  ng           Aspergillus 

tamarii. 

       :    n  ậ ,  u  n c ọn, n    ốc,   c  n   , Aspergillus. 

 

       Ầ  

T    u,  nz        ư c sử d ng r ng rãi trong nhiều ngành công nghi p, 

nông nghi p, y học và nghiên c u khoa học. Vi c nghiên c u và sử d ng r ng rãi các 

chế ph    nz    c  ý ng    r t l n. M t trong các chế ph    nz     ư c  ng d ng 

nhiều nh        c  n   ,  nz    n    ư c  ng d ng r ng rãi trong công nghi p chế 

biến th c ph m, công nghi p d  ,    ư c và nông nghi p. V i khả n ng       r  n 

nhanh trên nhiều loạ  c  c       c n  u,  ặc bi t là trên các phế li u nông nghi p giàu 

pectin, n m mốc    n g ả    c  n  u n   u      ư c s  quan tâm c   n  ều n   ng   n 

c u.  

        n    r n       ư c   u ng   n c u m t số ch ng n m mốc có   ạ    n  

pectinase mạn     c c   ạ      r   c    
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2    ƢƠ     Á                        

2.    ối tƣợng nghiên c u 

- M u v  quả g  u   c  n n ư: c     n ,  ư     ,  uý   ường,  ư i da xanh, 

chuố       n,  ư   n   r    

- C  ng n    ốc c    ả n ng    n g ả    c  n. 

-      rường Czapek-pectin (g/l): K2HPO4 0,2 g; MgSO4.7H2O 0,1 g; NaNO3 2,0 

g; KCl 0,5 g; FeSO4.7H2O 0,1 g; pectin 5,0 g; agar 20 g; pH 6,5. 

-      rường tuy n chọn (g/l): pectin 5,0 g; agar 20 g; pH 6,5. 

2.2.   ƣơ   p áp    iê    u 

-   ương   á     n  ậ     đếm s   ượng tế bào: sử d ng   ư ng        c     

phân lập n m mốc  r n      rường Czapek có bổ  ung c  c         c  n  C c       ạch 

 ư c     nhi      30°C trong 4 ngày. Số  ư ng tế bào n m mốc  ư c x c  ịnh bằng 

  ư ng       ếm gián tiếp thông qua khu n lạc mọc  r n      rường thạc      [2]. 

- Sơ t   n trực tiếp các ch ng n m m c sinh pectinase: tiến hành c y tr c tiếp 

ch ng  r n      rường Czapek thạc      c ỉ bổ sung ngu n carbon duy nh t là pectin. 

Đặ  c c        c y vào t   m   nhi      30°C. Sau 4 ngày nhu m m u bằng thuốc thử 

Lugol [2]. 

- Sơ t   n gián tiếp các ch ng n m m c có khả năng   n     t n   : Nuôi c y lắc các 

ch ng n m mốc  r ng      rường Czapek-pectin dịch th . Sau 4 ngày, thu enzyme 

ngoại bào. 100 µl dịch enzyme ngoại bào  ư c cho vào lỗ      c  r n       ạch pectin 

r           37°C, sau 24 nhu m  ằng thuốc thử Lug    X c  ịnh hoạt tính pectinase 

         ường kính vòng th y phân pectin [2].  

- Xá  định ho t độ pectinase: Hoạ       c  n     ư c x c  ịnh bằng c c      ư ng 

 ường khử giải phóng t  hoạ    ng c     c  n     r n c  c  t pectin     thuốc thử 3,5-

dinitrosalicylic acid (DNS). 

L   3     ỗn       ản  ng     g    ,      ung  ịc    c  n     ,      ịc  

 nz     ư c        ng    c       r ng       ung  ịc      u   c       ,   ;  H    

Hỗn       ản  ng  ư c       °C  r ng          S u                l NaOH và 1 ml 

DNS,   ng   ản  ng  ằng c c   un              T n   ư ng  ường   ử g ả     ng 

               n  nz           n  ị   ạ      nz        ư ng  nz    c n    ế     

g ả     ng   µ    c   c c n      ử  r ng              g   c ur n c  c         u 

chu n  r ng c c   ều    n     ng     [4].  

- Xá  địn   ột    đặ  đ     ìn  t á :  u n       u n  ạc n    ốc  r n      rường 

Cz       ạc     , nu   c        n      u n            [2]. 

- Định danh các ch ng n m m c: ch ng n m mốc có hoạt tính pectinase mạnh 
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 ư c tách chiết DNA tổng số c a n m mốc [5]; Khuếc   ạ   r n     g n    ng  TS 

bằng kỹ thuật PCR r   x c  ịnh trình t  g n   ng  TS theo nguyên lý c     ư ng 

pháp Sanger cải tiến, sử d ng      ọc trình t  t    ng ABI 3130XL. Phân tích kết quả 

bằng ph n mềm Sequencing Analysis 5.3 và so sánh v i các trình t  ITS trên ngân 

hàng dữ li u NCBI bằng công c  BLAST    phân loại ch ng n m mốc [6]. 

-   ư ng      x c  ịn    n    ố      c   n    ốc: T u   n    ố   ư   n   

 ốc    nu   c    ịc           ốc     ắc      ng       S u    c              r  c      

g     ọc   ến   n           u     ố  [2]. 

- Xử  ý  ố    u:     ng      ặ   ạ       n,  ố    u  ư c xử     ằng   ống        ả 

(Microsoft Excel 2010) và phân tích ANOVA (Duncan’s test p <0,05)  ằng c ư ng  r n  

SPSS 20.0. 

 

3  KẾ  Q Ả      Ả       

3.1.         p     á   ị    ố  ƣợ   t       ấ   ố  p     iải p  ti   

T  22   u     r   c      c n  u, c  ng           n  ậ   ư c     c  ng n   

 ốc c    ạ    n     n g ả    c  n,  ư c       u       ,     ..., MP118  Đ ng   ờ  

cũng   n  g    ư c  ố  ư ng n    ốc    n g ả    c  n c   r ng c c   u    n  ậ    ế  

 uả  ư c        n    ảng 1. 

Bảng 1. Số  ư ng n    ốc    n g ả    c  n  r ng c c   u    n  ậ  

 ợt 

phân l p 
STT Loại mẫu 

Ký 

hiệu 

mẫu 

pH 

mẫu 

 ố       

 ấ   ố  

CFU/g 

mẫu 

(x103) 

Đ     

17/10/2018 

1 C uố  c u MA1 6,02 5 5,12 

2 Thanh long MA2 6,08 2 4,02 

3 C     ng MA3 5,38 3 10,84 

4  uý   ường MA4 5,02 4 10,26 

Đ     

31/10/2018 

5 T  n   r  MA5 5,58 6 18,23 

6 Cam N   Đ ng MA6 5,29 7 10,42 

7 T   N n  T uận MA7 6,12 3 4,17 

8  ư      MA8 6,04 4 12,84 

Đ   3 

9/11/2018 

9 C   x  n MA9 5,41 8 19,07 

10 C  n  g    MA10 5,22 5 14,45 

11 C uố      ư ng MA11 5,98 6 8,05 

12 Cam Vinh MA12 5,32 5 16,18 

Đ     

14/11/2018 

13 C     ng Huế MA13 5,43 4 7,32 

14 C     n  MA14 5,62 3 5,28 

15  uý  Hư ng C n MA15 5,76 7 17,19 

16 C     ng Trung MA16 5,82 5 12,47 
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 uốc 

Đ     

24/11/2018 

17 T    ỹ MA17 6,03 6 6,84 

18  uý  N   Đ ng MA18 5,18 14 18,45 

19 H ng MA19 6,42 4 8,02 

20 C uố     u MA20 5,94 1 4,94 

Đ     

28/12 

21  ư      x n  MA21 6,05 9 22,08 

22  ư   n   r   MA22 6,21 8 18,12 

   ảng   c       ,  ố  ư ng n    ốc c    ả n ng    n g ả    c  n  r ng c c 

  ạ      r   c    ư ng  ố               ậ        n  ố    ng g ống n  u  Số  ư ng 

n    ốc c        n  ố       ng  r ng    ảng 4,02 x 103 CFU/g – 22,08 x 103 CFU/g 

  u; C   n          ư      x n  (MA21) có 22,08 x 103 CFU g   u  Số  ư ng n    ốc 

     n           u    n    ng     ) 4,02 x 103 CFU g   u  N  n c ung,  ố  ư ng n   

 ốc   c c   u  ư  ,  uý , c   c     n        c c   u c uố ,    ,   ng. Tr ng   , các 

  u c     n   ố  ư ng n    ốc    n g ả    c  n cũng        n n  ều        c c   u 

c  ,  uý     c  Ngu  n n  n c            c c   u   u n ận    ng   ng  ều  ề    

c  n,     ư   ng    cũng c              ư ng c  c      c  n   c c   u    c n  u, 

  ặc c          g   c   c     ả   uản   c c   u c     n   

 ế   uả n   cũng             ng   n c u c      n T ị T  n  D       c ng 

         , số  ư ng n    ốc       ng     ,3 x   3  ến 3 ,  CFU/g   u     ố c  ng 

n    ốc    n  ậ    c c   ạ      uả g  u   c  n   c c   ạ  c   c      n  ều   n   c c 

  ạ      uả    c [    

3.2. Khả  ă    i   trƣởng, phát triển và hoạt tính pectinase c a các ch ng nấm mốc 

Khả n ng    n g ải pectin c a các ch ng n m mốc phân lậ   ư c th  hi n trên 

     rường Czapeck-  c  n  T  ng  u    c    ư c và bề dày khu n lạc có th    n  g   

 ư c m c      n   rư ng c a ch ng. K c    ư c khu n lạc phản  n        khả n ng 

phân giải pectin c a các ch ng n m mốc     ư c phân chia   các m c    yếu, trung 

bình, mạnh và r t mạnh. Kết quả  ư c trình bày   bảng 2. 

Bảng 2.   ả n ng   n   rư ng,       r  n       n g ả    c  n c   c c c  ng n    ốc 

 r n      rường   ạc  Cz     – pectin 

K ả  ă    i   trƣở    p át triể  Kí  iệ   ố        ỷ  ệ (%) 

Yếu + 88 74,58 

Trung bình ++ 20 16,95 

 ạn  +++ 8 6,78 

R    ạn  ++++ 2 1,69 

T   ảng   n ận     , c c c  ng n    ốc    n  ậ   ư c  ều c    ả n ng    n 

g ả    c  n n ưng   c c   c       c n  u  Tr ng   , c c c  ng n    ốc c    ả n ng 

   n g ả    c  n r    ạn  c  ế        r         c ỉ  ,      C c c  ng n    ốc c    ả 

n ng    n g ả    c  n  ếu c  ế        cao n     (74,58%). Ch ng có khả n ng    n g ải 
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trung bình chiếm 16,95% và ch ng có khả n ng    n g ải mạnh chiếm 6,78%. C  n     

 ậ ,  ế   uả nu   c    r c   ế   r n      rường Cz         ngu n c r  n      c  n c ỉ 

x c  ịn        c c c  ng n    ốc c    ạ    n    c  n       c ư    n  g   c  n  x c 

  ả n ng   n    c  n    c   c  ng  

3 3  Xá   ịnh hoạt  ộ pectinase c a các ch ng  ấ   ố  tuyển chọn 

D a trên khả n ng   n   rư ng, phát tri n và hoạt tính pectinase c a các ch ng 

n m mốc phân lập, chúng tôi chọn 10 ch ng: M 3,    3,     ,   3 ,    3,     , 

    ,     ,              3 v   c c  ặc      n ư   c    ư c vùng phân giải pectin 

l n, khu n lạc    ,   n   rư ng phát tri n mạn     l a chọn ch ng có hoạt tín   ạn . 

Kết quả  ư c trình bày   bảng 3. 

C n c       ế   uả    ảng 3 c       ,     c  ng     ,       c    ạ    n  

  c  n     ạn   ư c        n  u   ường   n    ng    n g ả       ạ     c     n 

 r ng c c c  ng  ư c    n  ậ   C  ng      c    ạ       c  n     ạ  35,16 U  L     

 ường   n    ng    n g ả    c  n    34,33 mm,   n    ố         17,76 mg/mL. Tr ng 

       c  ng       c    ạ       c  n    c   n     ạ  41,95 U  L,  ường   n    ng 

   n g ả    c  n  ạ  36,33 mm      n    ố           ,    g  L    n      

Bảng 3. S n    ố     ,  ường   n    ng    n g ả    c  n      ạ       c  n    

c   c c c  ng n    ốc  u  n c ọn 

STT        ấ   ố  SKK (mg/mL)  K     (  )    ( /  ) 

1 MP3 10,14f 39,33b 15,89c 

2 MP13 16,82b 31,67de 28,05b 

3 MP29 15,18c 26,67f 15,92c 

4 MP38 9,14g 40,67ab 13,49cd 

5 MP43 15,33c 41,33ab 14,40cd 

6 MP52 11,27e 43,67a 16,20c 

7 MP54 12,40d 41,00ab 7,38d 

8 MP55 17,76a 34,33cd 35,16a 

9 MP104 17,86a 36,33c 41,95a 

10 MP113 10,13f 29,33ef 15,28c 

Ghi chú: các chữ cái khác nhau trên cùng một cột bi u thị sự sai khác trung bình mẫu 

   ý ng ĩ  t  ng kê vớ    <0,05 (D n  n’  T  t) 

 ế   uả n    ư ng   ng          ố ng   n c u  ề n    ốc    n g ả    c  n  

T      ạ  T ị Ngọc L n    c ng          ,  r ng  ố    c  ng n    ốc    n  ậ , 

c  ng M4 – Penicillium citrinium,      ường   n    ng    n g ả    c  n  ạ  27,67    

     ạ       c  n     ạ    ,   U  L  C  ng   5 – Aspergillus oryzae      ường   n  

  ng    n g ả    c  n  ạ  30,33         ạ       c  n     ạ  8,69 U/mL [3]. 
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Hình 1. V ng    n g ả    c  n c    ịc   nz      c       c  ng n    ốc                

3 4   ặ   iểm sinh học c    á     ng tuyển chọn 

3      Đặc    m hình thái 

Nuôi c y 2 ch ng n m mốc MP55 và MP104 trên thạc        c  n   30oC. Sau 5 

ngày, các ch ng n m mốc               c   ặc    m hình thái khu n lạc th  hi n   

hình 2. 

  

Hình 2. Hình thái khu n lạc c a ch ng n m mốc MP55 và MP104 

Ch ng MP55: khu n lạc mọc dạng  r n,   u   n, xung  u n    u n lạc c  

viền trắng, h  s i n    ịn,  ề mặt không có giọt tiết và không tiết sắc tố ra môi 

 rường. 

 Ch ng MP104: khu n lạc dạng tròn, phát tri n theo ki u phóng xạ mạnh, h  s i 

n    ạng   ng,    , c u  r c không chặ , c    u c    ,  r n  ề mặt không có giọt tiết 

và không tiết sắc tố r       rường. 

3.4.2  Đặc    m hi n vi 

S u     nu   c   n    ốc  r n    u  ản      n ,   u   ng     ến   n   u n     

    ạ     n    u n   , cuống   n       ử,      ử,    (hình 3). 
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Hình 3. Ảnh ch p hi n vi c a ch ng MP55 và MP104 (x40) 

C  ng n    ốc     :   u n          n        n    c  ng n,    n n  n  

 ạn ,       n      c     ng      ử  r n, cuống      ử   n       ư ng  ư ng  

 C  ng n    ốc      :   u n          n        n    c  ng n,    n n  n , 

      n      c  ,      ử  r n c    n  c u, cuống      ử    n       n       ư ng 

 ư ng  

3   3  Định danh  

Kết quả g ả   r n     g n   ng  TS c  ng n    ốc          r  c u  r n       

   rc   ư ng   ng 99,68% v i trình t  g n   ng  TS      Aspergillus niger, mã số truy 

cập MG675233.1. Ch ng n    ốc       ư c xếp vào chi Aspergillus, loài Aspergillus 

niger    n    . 

  

Hình 4.  ế   uả g ả   r n     g n   ng  TS     r  c u  r n Blast search 

c   c  ng n    ốc      

 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/727347289?report=genbank&amp;log%24=nuclalign&amp;blast_rank=1&amp;RID=GS6F41HA014
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Kết quả g ả   r n     g n   ng  TS c  ng n    ốc           r  c u  r n       

   rc   ư ng   ng 99,55% v i trình t  g n   ng  TS      Aspergillus tamarii, mã số truy 

cập MH279435.1. Ch ng n    ốc        ư c xếp vào chi Aspergillus, loài Aspergillus 

tamari    n      

  

Hình 5.  ế   uả g ả   r n     g n   ng  TS     r  c u  r n          rc  

c   c  ng n    ốc MP104 

 

4  KẾ       

1. Số  ư ng n m mốc phân giải pectin phân lậ   ư c trong các m u v  trái cây 

h ng   c c   t thu m u,       ng     ,   x 103   ến   ,08 x 103 CFU/g.  

2. Phân lậ   ư c 118 ch ng n m mốc có khả n ng    n g ả    c  n  Tr ng   , 

ch ng n m mốc có khả n ng    n g ải pectin yếu chiếm t  l  cao nh t 74,58%, phân 

giải r t mạnh chiếm t  l  r      p 1,69%, phân giải trung bình chiếm 16,95% và phân 

giải mạnh chiếm 6,78%.  

3. Tuy n chọn  ư c 2 ch ng MP55 và MP104 có khả n ng    n g ải pectin 

mạnh:  

- Ch ng MP55 có  ường   n    ng    n g ả    c  n  ạt 34,33 mm, hoạ     

pectinase là 35,16 U/mL, sinh khối khô là 17,76 mg/mL. Ch ng       ư c  ịnh danh 

là Aspergillus niger. 

  - Ch ng MP104 c   ường   n    ng    n g ả    c  n  ạt 36,33 mm, hoạ     

pectinase là 41,95 U/mL, sinh khối khô là 17,86 mg/mL. Ch ng        ư c  ịnh danh 

là Aspergillus tamarii.  
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ISOLATION AND SELECTION OF MOLD STRAINS 

WITH STRONG PECTINASE ACTIVITY 

 

Ngo Thi Bao Chau1*, Nguyen Duc Tuan1, Phan Thi Thanh Diem2 
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ABSTRACT 

To contribute the scientific basis for applying the pectinase in life in general and in 

food technology in particular, we  isolated and selected mold strains capable of 

pectin decompoisition. The results showed that the number of molds hydrolize 

pectin in the samples were unstable, rangingfrom 4,03 x 103  to 22,08 x 103  CFU/g. 

One hundred and eighteen mold strains were isolated, of which two strains 

namely MP55 and MP104 were selected; they showed the strongest pectinase 

activity. The ITS sequencing method revealed that the MP55 strain was identified 

as Aspergillus niger and the MP104 strain as Aspergillus tamarii. 

Keywords: Isolation, selection, mold, Aspergillus, pectinase. 
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cử n  n ng n  S n   ọc  ạ  Trường Đại học       ọc, Đạ   ọc Huế  N   

2017, cô tốt nghi     ạc    c u  n ng n  S n   ọc    c ng      ạ  Trường 

Đại học       ọc, Đạ   ọc Huế  T  n         ến nay, cô là ng   n c u 

viên tạ       S n   ọc, Trường Đại học       ọc, Đạ   ọc Huế  

 

Phan Thị Thanh Di m sinh ngày 25/11/1978 tại Gia Lai. N       ,     ốt 

nghi p cử nhân ngành Sinh học tạ  Trường Đại học Khoa học, Đại học 

Huế  N       ,     ốt nghi p thạc    chuyên ngành Vi sinh học tạ  Đại 

học Sư   ạm I Hà N i. T  n         ến nay, bà giảng dạy tạ  Trường Đại 

học Quảng Nam. T  n         ến nay, bà là nghiên c u sinh chuyên 

ngành Công ngh  sinh học tạ  Trường Đại học Khoa học, Đại học Huế.  

Lĩn   ự  nghiên cứu: Sinh học, vi sinh học    c c   n    c liên quan.  

 


