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TÓM TẮT  

Ảnh hưởng của một số yếu tố (nồng độ axit tricloacetic (TCA), thể tích etanol và 

thời gian tủa bằng etanol) lên quá trình tách chiết exopolysaccharide (EPS) từ môi 

trường nuôi cấy của chủng L. fermentum TC16 đã được khảo sát. Kết quả cho thấy, 

ở nồng độ TCA bổ sung vào dịch nuôi cấy của chủng Lb. fermentum TC16 là 35%, 

quá trình thu nhận EPS và loại bỏ protein đạt hiệu quả tốt nhất. Tỉ lệ etanol so với 

dịch nổi  là 1:1 và thời gian thực hiện tủa là 24 giờ được coi là các thông số thích 

hợp nhất để thu EPS tủa từ chủng này. Khả năng chống oxy hóa và một số tính 

chất công nghệ như khả năng hòa tan trong nước, khả năng giữ nước, giữ dầu của 

các EPS tách chiết được cũng được nghiên cứu trong công trình này. Những tính 

chất công nghệ của EPS sinh tổng hợp từ chủng vi khuẩn L. fermentum TC16 thể 

hiện tương đối cao. Khả năng bắt gốc tự do của EPS-TC16 là tương đối tốt. Ở nồng 

độ 2,96 EPS/mL, khả năng chống oxy hóa của nó đạt 50% (IC50 = 2,96 mg/ml) và có 

xu hướng tăng theo nồng độ.  

Từ khóa:  exopolysaccharide, Lactobacillus, tách chiết, chống oxy hóa 
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ABSTRACT 

The effects of several factors (concentration of tricloroacetic acid (TCA), volume of 

ethanol and precipitation time) on extraction of exopolysaccharide (EPS) produced 

by Lb. fermentum TC16 (EPS-TC16) when these strains were cultured in its optimal 

conditions were investigated. The results indicated that EPS extraction in the 

supernatant of TC16 by TCA reached at the best with 35% for TC16. For both crude 

EPs, by addition of an equal volume of chilled absolute ethanol for 24 h at 4oC to 

collected the pellet of EPS was the most suitability. Antioxidant activity and some 

technological properties (such as solubility, water holding and oil binding 

capacity) of EPS-TC16 were also tested in this study. Solubility, water holding and 

oil binding capacity of EPS-TC16 were fair good. As results, DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl) free radical scavenging activities of EPS-TC16 was so well. 50% of 

DPPH radical scavenging activities (IC50) were measured at the concentration of 

2.96 mg/ml. 

 Keywords: exopolysaccharide, Lactobacillus, extraction, anti-oxidant activity. 
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