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TÓM TẮT 

Thí nghiệm này được tiến hành với mục đích tìm được chủng vi nấm từ các mẫu bánh men rượu thu tại Nga 

Sơn và Hậu Lộc (Thanh Hoá) có khả năng đường hoá cao và sinh trưởng tốt trong điều kiện bình thường để tăng 

năng suất rượu, rút ngắn thời gian ủ trong quá trình sản xuất rượu. Nội dung nghiên cứu bao gồm phân lập các 

chủng nấm mốc từ men rượu cổ truyền, khảo sát khả năng sinh enzyme amylase, khảo sát khả năng đường hóa, 

đánh giá ảnh hưởng điều kiện nuôi cấy đến khả năng sinh enzyme amylase, định danh chủng nấm mốc phân lập 

được theo các phương pháp được mô tả bởi Xu-Cong & cs., 2012; Scheherazed & cs., 2016; Samson & Hoekstra, 

2002. Kết quả của thí nghiệm đã phân lập được 17 chủng nấm mốc có khả năng thuỷ phân tinh bột, hoạt độ amylase 

từ 2,0 đến 4,5 U/ml. Trong số đó 2 chủng nấm mốc NS1.1 và HL2 tạo dịch rỉ đường nhanh và nhiều nhất trên khối 

nếp ủ. Hàm lượng đường trong dịch thu được từ khối ủ cơm rượu với chủng NS1.1 đạt 7,02µM, với chủng HL2 đạt 

6,18µM. Nhiệt độ thích hợp cho các chủng nấm được tuyển chọn biểu hiện hoạt tính dao động từ 25-35C, tốt nhất 

tại 30C. Kết quả so sánh trình tự nucleotide 18S rRNA cho thấy chủng 1,1 có độ tương đồng 99% với chủng 

Rhizopus oryzea 150138 và được đặt tên là Rhizopus oryzae NS1.1. 

Từ khoá: Bánh men rượu, enzyme amylase, quá trình đường hoá, nấm mốc, Rhizopus sp. 

Characterization of Fungal Strains Isolated from Alcoholic Fermentation Starters  
of Nga Son, Thanh Hoa Province 

ABSTRACT 

This experiment was conducted to find the fungal strains with high saccharification activity isolated from the 

alcohol fermentation starters collected in Nga Son, Hau Loc district, Thanh Hoa province and growing well under 

normal conditions to increase the alcohol yield and decrease fermentation time in alcohol production. The contents 

of the study include the isolation of mold strains from traditional alcoholic fermentation starters, evaluation of 

amylase production, and saccharification of the isolated fungal strains using methods described by Xu-Cong & cs., 

(2012); Scheherazed & cs., (2016); Samson & Hoekstra (2002). Besides, the effects of cultural conditions on the 

saccharification of selected fungal strains were surveyed. Seventeen strains of fungi isolated from alcoholic 

fermentation starter samples produced amylase with activities from 2.0 to 4.5 U/ml. Among them, two mold strains 

NS1.1 and HL2 exhibited the highest saccharification when they grew on the block of sticky rice. The sugar 

content in the solution obtained from the fermented rice block of the NS 1.1 strain reached 7.02µM, 6.18µM with 

the HL2 strain. The appropriate temperature for the selected strains exhibited amylase activity ranging from  

25C-35C, optimum at 30C. The comparative result of the 18S rRNA nucleotide sequence showed that the  

strain NS 1.1 has 99% similarity to the one of Rhizopus oryzea strain 150138 and was named Rhizopus oryzae 

strain NS1.1. 

Keywords: Alcoholic fermentation starter, amylase, saccharification, fungi, Rhizopus sp. 
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Ở Việt Nam, rþĉu là đồ uống truyền thống, 

đþĉc sā dýng thþąng xuyên trong cuộc sống. 

Sân xuçt rþĉu truyền thống mang läi nguồn thu 

nhêp đáng kể cho nông dân. Chúng ta có thể 

tìm thçy rçt nhiều loäi rþĉu truyền thống khác 

nhau nhþ rþĉu nếp, rþĉu đế, rþĉu Nàng Vân, 

rþĉu Bàu đá, rþĉu Nga sĄn, rþĉu cæn, rþĉu cái.  

Sân xuçt rþĉu truyền thống thþąng đþĉc 

tiến hành trong điều kiện tă nhiên, không vô 

trùng, täi các hộ gia đình và sā dýng các loäi 

bánh men rþĉu có nguồn gốc khác nhau. Để sân 

xuçt rþĉu, cĄm đþĉc û vĆi men rþĉu ć nhiệt độ 

thþąng, khi kết thúc lên men (khoâng 3 ngày) 

trên bề mặt cĄm, cĄm rþĉu đþĉc trộn vĆi nþĆc 

và tiếp týc lên men chìm khoâng 6-8 ngày. Sau 

đò, toàn bộ sân phèm cûa quá trình lên men 

đþĉc chþng cçt để thu rþĉu. Nồng độ cồn trong 

các loäi rþĉu gäo cûa Việt Nam thþąng thay đổi 

và có thể đät tĆi 15 ml/100 ml khi chþng cçt 

(Dung & cs., 2005).  

Các thông tin về phþĄng thĀc sân xuçt bánh 

men, thành phæn vi sinh vêt cûa bánh men rçt 

hän chế. Bánh men đþĉc sân xuçt tÿ bột gäo 

chþa đþĉc nçu, nþĆc, các loäi thâo dþĉc và các 

chûng vi sinh vêt. Bánh men đþĉc sân xuçt 

thành nhĂng viên tròn hay dẹt, đþĉc û ć nhiệt độ 

khoâng 30°C trong khoâng 1 tuæn. Trong thąi kĊ 

này, cộng đồng vi sinh vêt phát triển và các viên 

men mçt nþĆc. Các viên men có thể đþĉc bâo 

quân ć nhiệt độ thþąng, cộng đồng vi sinh vêt 

vén duy trì khâ nëng sống sót trong ít nhçt 6 

tháng. Ba nhóm vi sinh vêt chính trong bánh 

men rþĉu truyền thống là nçm mốc, nçm men và 

vi khuèn (Dung & cs., 2006; 2007). Nçm mốc là 

sinh vêt chính tổng hĉp amylase thuČ phân tinh 

bột thành đþąng, nçm men chuyển hoá đþąng 

thành rþĉu. Do đò, nçm mốc chính là tác nhân 

cæn thiết để khći đæu quá trình lên men thông 

qua phân giâi tinh bột và chuyển hoá tinh bột 

thành đþąng (quá trình đþąng hoá). Chûng nçm 

mốc trong bánh men có hoät lăc chuyển hoá tinh 

bột mänh, hàm lþĉng đþąng cung cçp cho nçm 

men nhiều, lþĉng rþĉu thu đþĉc sẽ cao. Thí 

nghiệm đþĉc triển khai vĆi mýc đích tuyển chọn 

chûng nçm mốc có khâ nëng đþąng hoá cao, góp 

phæn câi thiện chçt lþĉng bánh men rþĉu. Đồng 

thąi, một số thông số về pH, nhiệt độ môi trþąng 

nuôi cçy chûng nçm mốc đþĉc tuyển chọn cüng 

đþĉc khâo sát.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Các méu bánh men khô đþĉc thu nhên täi: 

xã Nga Bäch; xã Nga Điền; xã Nga Thûy, huyện 

Nga SĄn và xã Cæu Lộc, huyện Hêu Lộc, tînh 

Thanh Hóa. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp phân lập  

Các méu bánh men đþĉc nghiền mðn, lçy 

10g méu pha loãng trong 90ml nþĆc muối sinh 

lý 0,85% và tiến hành pha loãng méu đến các 

nồng độ 10-4, 10-5, 10-6, 10-7. Hút 1ml dðch méu ć 

mỗi nồng độ pha loãng 10-4, 10-5, 10-6, 10-7 cçy 

trang lên đïa petri chĀa môi trþąng thäch PDA 

(Potato Dextrose Agar). Các đïa petri này đþĉc û 

ć 30°C trong 3 ngày. Chọn nhĂng khuèn läc 

nçm mốc mọc riêng, tiến hành cçy chuyển sang 

đïa thäch PDA khác nhiều læn đến khi méu 

hoàn toàn thuæn (Xu-Cong & cs., 2012). Nçm 

mốc đþĉc nuôi cçy trên môi trþąng thäch PDA ć 

nhiệt độ 30°C; sau 72 gią, kích thþĆc, màu síc, 

hình däng khuèn läc đþĉc quan sát và mô tâ 

(Phan Thð Thanh Diễm & cs., 2018). Các chûng 

nçm mốc đþĉc cçy chuyển nhiều læn và sau khi 

thuæn đþĉc nuôi trên môi trþąng thäch PDA 

(thành phæn g/l: Potato extract 4g, Glucose 20g, 

Agar 15g pH 5,6 ± 0,2) và bâo quân trong tû ć 

nhiệt độ -20C. 

2.2.2. Khảo sát hoạt tính enzyme amylase 

của các chủng vi nấm phân lập được 

Tçt câ các dòng nçm mốc thuæn đþĉc nuôi 

trên môi trþąng tinh bột-agar. Môi trþąng chĀa 

0,5% tinh bột, 0,1% pepton và 1,5% agar. Cít 

một méu nçm mốc đặt vào giĂa đïa môi trþąng 

tinh bột agar và û ć 30C trong 48 gią. Hoät tính 

phân giâi tinh bột đþĉc xác đðnh bìng cách nhó 

vào đïa môi trþąng nuôi các chûng nçm thí 

nghiệm dung dðch Iod 0,25%. Să phân giâi tinh 

bột xây ra khi không có să nhuộm màu xanh 

điển hình giĂa tinh bột và dung dðch Iod (Dung 
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& cs., 2006). Hoät độ enzyme amylase cûa các 

chûng nçm mốc thí nghiệm đþĉc xác đðnh theo 

phþĄng pháp đþĉc mô tâ bći Xu-Cong & cs. 

(2012). Một đĄn vð hoät độ amylase đþĉc xác 

đðnh là lþĉng enzyme cæn thiết để giâi phóng 1 

µmol đþąng khā maltose trong 1 phút ć điều 

kiện thí nghiệm (Scheherazed & cs., 2016). 

2.2.3. Tuyển chọn các chủng nấm mốc có 

hoạt tính đường hóa cao 

Trộn 50g gäo nếp cùng 60ml nþĆc cçt đþĉc 

chĀa trong bình tam giác 250ml đêy níp, û 

trong 4 gią ć nhiệt độ 22C. Sau đò, hçp khā 

trùng ć 100°C trong 1 gią. Nếp sau khi hçp đþĉc 

để nguội đến 35-40°C, và trộn đều vĆi 2ml dðch 

huyền phù bào tā nçm mốc, mêt độ 106 bào 

tā/ml. Hỗn hĉp đþĉc û trong 3 ngày ć điều kiện 

30°C, quan sát khuèn ty và lþĉng dðch rî đþąng 

täo thành theo tÿng ngày. Sau 3 ngày, thu toàn 

bộ sân phèm để phân tích. 

Chuèn bð huyền phù bào tā: nçm mốc đã 

thuæn đþĉc nuôi trên môi trþąng PDA đþĉc û 4 

ngày ć 30°C, bào tā nçm mốc đþĉc thu bìng cách 

làm ngêp bề mặt thäch vĆi nþĆc cçt vô trùng 

chĀa 0,1% Tween 80 (Xu-Cong & cs., 2012). Dðch 

huyền phù đþĉc pha loãng vĆi nþĆc cçt sao cho 

nồng độ cuối cùng đät 106 bào tā/ml và dùng để 

cçy vào gäo nếp đã chuèn bð để lên men. 

Các chî tiêu theo dõi 

pH: đo bìng máy đo pH. Độ Brix đþĉc đo 

bìng khúc xä kế đo độ ngọt Atago Master-20M 

(0,0 ~ 20,0% Brix). Hàm lþĉng đþąng khā cûa 

các chûng nçm mốc khi nuôi trên môi trþąng 

xốp (Bernfeld, 1955) đþĉc xác đðnh nhþ sau: mỗi 

ống nghiệm chĀa 0,5 ml lþĉng dðch đþĉc täo ra, 

0,5ml đệm PBS 0,1M pH 6,5; 1ml thuốc thā 

DNSA. Các ống nghiệm đþĉc û 10 phút, täi 

100°C trong bể ổn nhiệt, sau khi làm nguội đến 

nhiệt độ phòng, bổ sung vào mỗi ống nghiệm 

8ml nþĆc cçt. Ống đối chĀng: nþĆc cçt. Đo giá 

trð OD540 cûa các ống thí nghiệm và so sánh vĆi 

đo đþĉc vĆi phþĄng trình tþĄng quan giĂa giá 

trð OD540 vĆi hàm lþĉng đþąng maltose  

(YOD = 0,1236x + 0,0056, hệ số tþĄng quan  

R2 = 0,9954). Tổng thể tích lþĉng đþąng khā 

đþĉc xác đðnh bìng cách: Thu hoäch hết khối 

nếp û, ly tâm 7.000 vòng/phút trong 20 phút, 

thu hoäch lçy phæn trong và đo thể tích.  

2.2.4. Ảnh hưởng của thời gian và nhiệt độ 

nuôi cấy đến khả năng đường hóa 

Nếp hçp đã cçy nçm mốc (chuèn bð giống 

nhþ täi mýc 2.2.3) đþĉc û ć 30°C để đo hàm 

lþĉng đþąng theo ngày: 2, 3, 4 và 5 ngày sau û. 

Bố trí thí nghiệm tþĄng tă, nhþng các méu thí 

nghiệm đþĉc û täi nhiệt độ 20C, 25C, 30C, 

35C, 40C. Hàm lþĉng đþąng khā đþĉc xác đðnh 

dăa vào đþąng chuèn Maltose (nhþ mýc 2.2.3).  

2.2.5. Định danh chủng nấm mốc được 

tuyển chọn 

Các chûng nçm mốc tuyển chọn có khâ 

nëng đþąng hoá cao đþĉc nhên däng dăa trên 

các đặc tính hình thái và sinh trþćng. Các 

chûng nçm mốc đþĉc phân loäi dăa vào să mô tâ 

và khóa phân loäi (Alexopoulus & cs.,1996; 

Samson & Hoekstra, 2002), kết hĉp vĆi so sánh 

trình tă nucleotide 18S rRNA cûa chûng nçm 

mốc đþĉc tuyển chọn vĆi trình tă nucleotides 

trên ngân hàng gen NCBI. Cây phát sinh chûng 

loäi đþĉc dăng bìng phæn mềm BLAST 

(https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Phân lập và tuyển chọn các chủng nấm 

mốc có hoạt tính amylase cao 

Tÿ các méu bánh men rþĉu thu đþĉc tÿ các 

đða điểm khác nhau thuộc huyện Nga SĄn, tînh 

Thanh Hòa, trên môi trþąng PDA, chúng tôi đã 

phân lêp đþĉc 17 dòng nçm mốc khác nhau dăa 

trên các đặc điểm màu síc tân nçm, hình thái 

sĉi nçm, cuống mang bào tā (Hình 1). Các 

chûng nçm mốc đþĉc phân lêp tÿ cùng một 

bánh men có thể cò đặc điểm hình thái khác 

nhau, ngþĉc läi một số chûng nçm mốc đþĉc 

phân lêp tÿ các bánh men khác nhau läi có thể 

cò đặc điểm tþĄng đối giống nhau. HuĊnh Ngọc 

Thanh Tåm & cs. (2006) đã kết luên về să đa 

däng cûa các chûng nçm mốc trong các bánh 

men rþĉu đþĉc thu thêp tÿ các đða phþĄng khác 

nhau. Lee & Fujio (1999) khi nghiên cĀu hệ vi 

sinh vêt trong bánh men rþĉu cûa Việt Nam đã 

phân lêp đþĉc 20 chûng nçm mốc và 33 chûng 

nçm men. Nçm mốc đþĉc Lee & Fujio (1999) xác 

đðnh chû yếu thuộc loài Rhizopus oryzae, Mucor 

indicus, Mucor circinilloides và Amylomyces 

https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi
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rouxii. Nçm men đþĉc xác đðnh thuộc 

Saccharomyces cerevisiae, Hyphopichia 

burtonii, Saccharomycopsis fibuligera, Pichia 

anomala và Candida sp. Tÿ 29 méu bánh men 

thu thêp đþĉc tÿ vùng châu thổ sông Mê Kông, 

Dung & cs. (2007) đã phån lêp đþĉc 53 chûng 

nçm mốc, trong đò các chûng Amylomyces 

rouxii, Rhizopus oligosporus và Rhizopus oryzae 

biểu hiện hoät tính mänh nhçt. Xu-Cong & cs. 

(2012) cüng đã tách đþĉc 43 chûng nçm mốc tÿ 

các bánh men để sân xuçt rþĉu gäo. Kết quâ 

này khîng đðnh mĀc độ đa đäng cûa các chûng 

nçm mốc trong bánh men cûa các đða phþĄng 

khác nhau. 

     

Chủng NS1.1 
Hệ sợi phân nhánh, 

phát triển bao phủ bên 
ngoài cơ chất, tạo 
thành một lớp mốc 

trắng. 

Chủng NS1.2. 
Hệ sợi phát triển mạnh, 

có màu trắng, phân 
nhánh.  

Chủng NS1.3.  
Hệ sợi phát triển mạnh, 

có màu trắng, phân 
nhánh.  

Chủng NS 1.4.  
Hệ sợi phát triển 

nhanh, tạo thành lớp 
màng màu trắng bao 

phủ bên ngoài cơ chất. 

Chủng NS1.5.  
Hệ sợi rất phát triển 

sau 24h, có màu trắng, 
bông xốp. 

     

Chủng NS1.6 
Hệ sợi có màu trắng, 

hệ sợi bông xốp, phân 
nhánh. 

Chủng NS1.7 
Hệ sợi có màu trắng, 
thưa, mọc sát bề mặt 

môi trường. 

Chủng HL1 
Sau 24h nuôi cấy hệ 

sợi có màu trắng, 
bông xốp, phân nhánh. 

Chủng HL2 
Sau 24h nuôi cấy hệ 

sợi có màu trắng ngà, 
phân nhánh, bông xốp. 

Chủng HL3 
Sau 24h nuôi cấy, hệ 

sợi phát triển mạnh, có 
màu trắng. 

     

Chủng HL4 
Hệ sợi mọc thưa và có 

màu trắng. 

Chủng HL5 
Hệ sợi có màu xám. 

Chủng NS4.1 
Hệ sợi bông xốp, có 

màu trắng, phân 
nhánh. 

Chủng NS4.2 
Hệ sợi có màu trắng, 

bông xốp. 

Chủng NS4.3 
Hệ sợi mảnh và có màu 

trắng mọc sát bề mặt 
môi trường. 

  

Chủng NS4.4. Hệ sợi có màu xám, mọc sát bề mặt môi trường. Chủng NS4.5 Hệ sợi mịn, có màu trắng, chuyển dần sang màu 
vàng hoa cau, sau chuyển sang màu xanh rêu đậm. 

Hình 1. Kết quả phân lập các chủng nấm mốc từ bánh men rượu 
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Hình 2. Khả năng phân giải tinh bột (A)  

và hoạt độ amylase (B) của các chủng nấm mốc mới phân lập 

Tçt câ 17 dòng nçm mốc đã phån lêp tÿ các 

bánh men đþĉc khâo sát khâ nëng phån giâi 

tinh bột trên môi trþąng tinh bột (HuĊnh Ngọc 

Thanh Tâm & cs, 2006).  

Các chûng nçm mốc thí nghiệm tuy sinh 

trþćng và phát triển rçt tốt, nhþng khâ nëng 

phân giâi tinh bột cûa nhiều chûng không cao 

(Hình 2A), vùng phân giâi tinh bột chî têp trung 

quanh điểm cçy mốc hoặc chî phân giâi một lĆp 

rçt móng trên bề mặt.  

Kết quâ thí nghiệm xác đðnh hoät độ 

enzyme amylase (Hình 2B) cho thçy, hoät độ 

amylase cûa các chûng này dao động trong 

khoâng tÿ 2,0 đến 4,5 U/ml; trong số đò hoät độ 

amylase cûa các chûng NS1.4; NS1.1, HL2 và 

NS4.5 cao nhçt và đät læn lþĉt 3,79; 4,53; 4.,16 

và 3,90 U/ml, tuy nhiên vén rçt thçp so vĆi hoät 

độ amylase cûa các chûng vi nçm trong nghiên 

cĀu cûa Xu-Cong & cs. (2012), cûa các chûng vi 

nçm lþĉng enzyme cæn thiết thích hĉp khác 

nhau để chúng biểu hiện hoät tính 

3.2. Tuyển chọn các chủng nấm mốc có 

hoạt tính đường hóa cao 

Bốn chûng nçm mốc có khâ nëng phån giâi 

tinh bột cao nhçt tiếp týc đþĉc khâo sát khâ 

nëng đþąng hóa. Các chûng nçm mốc này đþĉc 

cçy vào các bình tam giác chĀa gäo nếp đã đþĉc 

hồ hoá và û ć 30C trong 3 ngày. Khâ nëng 

đþąng hóa cûa 4 chûng nçm mốc đþĉc thể hiện 

täi bâng 1. 

Sau 1 ngày û, hệ khuèn ty nçm mốc đã xuçt 

hiện trên khối nếp. Khuèn ty phát triển tëng 

dæn theo mĀc độ tÿ ít đến nhiều sau 3 ngày û, 
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lþĉng dðch rî đþąng xuçt hiện chî sau 1 ngày û ć 

tçt câ các bình và tëng dæn theo thąi gian û 

mốc. Sau 2 ngày û, khuèn ty nçm mốc phát 

triển nhanh và ën såu vào cĄ chçt, dðch rî sánh 

và trong. Ngày thĀ 3, lþĉng dðch rî đþąng sinh 

ra nhiều rõ rệt. Hät gäo nếp sau û trć nên rçt 

mềm. Giá trð pH cûa tçt câ các bình đều giâm và 

ć trong khoâng tÿ 4,4-4,6. Kết quâ này tþĄng 

đþĄng vĆi kết quâ đþĉc HuĊnh Ngọc Thanh 

Tâm & cs công bố nëm 2006. Giá trð pH này 

chĀng tó quá trình lên men khối gäo nếp û vĆi 

nçm mốc diễn ra thành công, hän chế đþĉc să 

täp nhiễm cûa các vi khuèn gây chua, vì nếu 

nhiễm các vi khuèn gây chua thì pH cûa khối û 

giâm đáng kể, chî đät khoâng 3 (HuĊnh Ngọc 

Thanh Tâm & cs,, 2006).  

Hàm lþĉng maltose sinh ra và Brix có mối 

tþĄng quan thuên vĆi nhau. Hàm lþĉng maltose 

và Brix cûa chûng NS1.1 và chûng HL2 cao 

nhçt so vĆi các chûng NS1.4 và chûng NS4.5. 

Thể tích dðch rî sinh ra tÿ khối nếp hçp đþĉc 

cçy nçm mốc chûng 4.5 có să khác biệt và thçp 

nhçt vĆi 3 chûng nçm mốc còn läi.  

Tÿ kết quâ cûa các thí nghiệm trên, chûng 

nçm NS1.1 và HL2 cò ċ nghïa trong quá trình 

đþąng hòa nên đþĉc tuyển chọn cho các thí 

nghiệm tiếp theo. 

3.3. Ảnh hưởng của điều kiện nuôi cấy đến 

khả năng sinh enzyme amylase của các 

chủng nấm mốc tuyển chọn 

3.3.1. Ảnh hưởng của thời gian nuôi cấy 

Các chûng nçm mốc đþĉc cçy và û ć 30C 

trong 3 ngày trên khối gäo nếp sau khi hçp và 

làm nguội đến 30C. Hàm lþĉng đþąng maltose 

cûa hai chûng nçm mốc NS1.1 và HL2 đþĉc xác 

đðnh sau 2, 3, 4 và 5 ngày (Hình 3). 

Bảng 1. Khả năng đường hóa của các chủng nấm mốc mới phân lập 

Chủng  
nấm mốc 

pH 
Thời gian xuất hiện  

khuẩn ty (ngày) 
Thời gian xuất hiện dịch 

rỉ (ngày) 
Hàm 
lượng 

Maltose 
(µM) 

Độ Brix 
(
o
Br) 

Thể tích 
dịch rỉ 
(ml) Nếp trước 

ủ nấm môc 
Nếp sau ủ 
nấm mốc 

1 2 3 1 2 3 

NS1.1 6,22 ± 0,01 4,47 ± 0.03 + ++ +++ + ++ +++ 7,083 42,80 57,03 

NS1.4 6,23 ± 0,01 4,65 ± 0,02 + ++ +++ + ++ +++ 5,804 39,20 54,93 

HL2 6,22 ± 0,01 4,41 ± 0,04 + ++ +++ + ++ +++ 6,217 42,07 56,33 

NS4.5 6,22 ± 0,01 4,66 ± 0,03 + ++ +++ + ++ +++ 5,389 37,47 47,13 

Ghi chú: Khuẩn ty, và dịch rỉ xuất hiện theo mức độ tăng dần từ ít (+) đến nhiều (+++). 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của thời gian ủ đến khả năng đường hoá  

của chủng NS1.1 và HL2 
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Tÿ ngày thĀ hai dðch rî đþąng đã bít đæu 

xuçt hiện, khối nếp không cñn độ keo nhþ ban 

đæu, hệ sĉi phát triển ën såu vào bên trong khối 

nếp. Hàm lþĉng đþąng trong dðch lên men bći 

chûng nçm NS1.1 là 4,59µM cao hĄn hàm lþĉng 

đþąng trong dðch cûa khối û nếp vĆi chûng HL2 

(4,04µM). Ngày thĀ 3, hệ sĉi nçm phát triển 

mänh, dðch rî đþąng nhiều hĄn, trong và sánh. 

Hàm lþĉng đþąng đþĉc täo ra bći các chûng 

NS1.1 và HL2 đều tëng, đät læn lþĉt là 7,02µM, 

6,18µM. Ngày thĀ 4, hệ sĉi phát triển mänh, 

dðch rî nhiều hĄn và bít đæu chuyền sang màu 

vàng nhẹ, hàm lþĉng đþąng trong dðch cûa khối 

nếp û vĆi hai chûng NS1.1 và HL2 giâm, tþĄng 

Āng đät là 6,24µM và 5,66µM. Sang ngày thĀ 5 

lþĉng dðch nhiều và có màu vàng không còn 

trong nhþ ć ngày thĀ 2 và ngày thĀ 3, hàm 

lþĉng đþąng giâm. Nhþ vêy có thể kết luên thąi 

gian û khối nếp vĆi nçm mốc thích hĉp nhçt là 3 

ngày, có khác vĆi kết quâ đþĉc công bố bći Dung 

& cs. (2006)  

3.3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả 

năng đường hóa 

Ở nþĆc ta, rþĉu đþĉc chþng cçt thû công và 

phâi qua giai đoän û cĄm rþĉu vĆi bánh men. 

Quá trình lên men trên cĄ chçt xốp này thþąng 

diễn ra ć điều kiện thþąng, kéo dài 2-3 ngày 

trong điều kiện hiếu khí. Sau đò, toàn bộ khối 

vêt liệu này đþĉc trộn vĆi nþĆc và trâi qua giai 

đoän lên men chìm, khoâng 3-4 ngày (Dung, 

2013). Thí nghiệm này đþĉc tiến hành vĆi mýc 

đích xác đðnh đþĉc khoâng nhiệt độ thích hĉp 

cho quá trình lên men xốp khi trộn nçm mốc vĆi 

cĄm rþĉu. Các chûng nçm mốc đþĉc cçy vào 

khối cĄm rþĉu và û täi các nhiệt độ 20°C, 25°C, 

30°C, 35°C, 40°C trong thąi gian 3 ngày theo kết 

quâ khâo sát ć thí nghiệm mýc 3.4.1. Kiểm tra 

hàm lþĉng đþąng trong dðch cûa khối û cĄm 

rþĉu vĆi các chûng nçm mốc NS1.1 và HL2 ć các 

nhiệt độ này. Kết quâ đþĉc thể hiện ć hình 4. 

Täi ngþĈng nhiệt độ 20C, nçm mốc vén 

phát triển, nhþng rçt yếu và không täo ra dðch rî 

đþąng, ć nhiệt độ 40C câ hai chûng đều không 

phát triển, chĀng tó ngþĈng 20°C và 40°C 

không phâi là nhiệt độ thích hĉp vĆi hai chûng 

NS1.1 và HL2. Hai chûng này phát triển và täo 

ra dðch rî đþąng trong khoâng tÿ 25°C đến 35°C, 

tốt nhçt ć 30°C vĆi hàm lþĉng đþąng trong dðch 

cûa khối nếp û vĆi chûng NS1.1 đät 6,91µM, vĆi 

chûng HL2 đät 6,28µM. Peng & cs. (2013) công 

bố khâ nëng đþąng hoá và phát triển cûa chûng 

Rhizopus oryzae ATCC2809 trong khoâng nhiệt 

độ tÿ 24-36°C và tốt nhçt tÿ 30-34°C. 

3.4. Đặc điểm hình thái, cuống sinh bào tử, 

bào tử của các chủng nấm mốc NS1.1 và HL2 

3.4.1. Chủng NS1.1 

Trên môi trþąng PDA, khuèn läc phát triển 

rçt nhanh ć 30C, hệ sĉi có màu tríng, phân 

nhánh, bông xốp, cuống sinh bào tā dài, sĉi nçm 

không cò vách ngën. Bọc bào tā có hình cæu, ban 

đæu có màu tríng, sau khi già cò màu đen, phát 

triển bao phû bên ngoài cĄ chçt, täo thành một 

lĆp mốc tríng, chĀa nhiều nhån (đa nhån). 

 

Hình 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ nuôi cấy tới khả năng đường hoá 

 của chủng nấm 1.1 và HL2 
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Chủng NS1.1  Chủng HL2 

Ghi chú: A. Khuẩn lạc; B. Sợi nấm; C. Cuống bào tử; D. Bào tử. 

Hình 5. Đặc điểm hình thái, khuẩn lạc và bảo tử của chủng NS1.1 và HL2 

 

Hình 6. Kết quả tìm kiếm trên công cụ BLAST 

3.4.2. Chủng HL2 

Trên môi trþąng PDA, khuèn läc phát triển 

rçt nhanh täi 30C. Khuèn läc tròn, sĉi nçm mọc 

tóa tròn, dài, bông xốp, ban đæu hệ sĉi có màu 

tríng, sau già chuyển dæn thành màu tríng 

ngà. Có rễ giâ, cuống bào tā dài, sĉi không có 

vách ngën, mọc đĄn lẻ hay thành tÿng chùm tÿ 

thân bò. Bào tā giâ, cuống bào tā dài, hình ovan. 

Các đặc điểm cûa hai chûng nçm NS1.1 và 

HL2 tþĄng đồng vĆi nhiều dặc điểm cûa chi nçm 

Rhizopus đþĉc mô tâ bći Lee & Fujio (1999) và 

HuĊnh Ngọc Thanh Tâm & cs. (2006) 

3.5. Kết quả định danh chủng nấm  

mốc NS1.1 

Kết quâ các thí nghiệm cho thçy chûng nçm 

mốc NS1.1 có nhiều þu điểm vþĉt trội so vĆi 

chûng HL2 do đò đþĉc gāi tĆi Công ty Phù Sa để 

giâi trình tă 18S rRNA và đðnh danh. Kết quâ 

đðnh danh nhþ hình 6. 

Trình tă nucleotide cûa gen 18S rRNA cûa 

chûng NS1.1 đþĉc so sánh vĆi trình tă 

nucleotide 18S rRNA cûa các chûng nçm mốc đã 

công bố trên ngân hàng gen NCBI 

(https://blast.ncbi.nlm.nih.gov/). Kết quâ  

(Hình 6) cho thçy chûng vi nçm NS1.1 có mĀc 

độ tþĄng đồng 99% vĆi chûng Rhizopus oryzae 

strain 150138. Kết hĉp kết quâ so sánh trình tă 

nucleotide 18S rRNA và các đặc điểm hình thái, 

có thể kết luên, chûng NS1.1 thuộc loài 

Rhizopus oryzae và đặt tên läi cho chûng này là 

Rhizopus oryzae strain NS1.1. 

Nçm Rhizopus oryzae là một trong các loài 

nçm thþąng gặp nhçt trong bánh men rþĉu 

truyền thống cûa Việt Nam. Vu Nguyen Thanh 
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& cs., (2008) đã xác đðnh đþĉc nçm Rhizopus 

oryzae trong 47 méu bánh men tÿ 52 méu bánh 

men đþĉc kiểm tra. Lee & Fuijio (1999) tiến 

hành khâo sát quæn thể vi sinh vêt trong bánh 

men rþĉu cûa Việt Nam và đã kết luên chi nçm 

Rhizopus spp. thuộc nhóm vi nçm gặp nhiều 

nhçt trong bánh men rþĉu cûa Việt Nam. Dung 

& cs. (2006) đã đánh giá chĀc nëng cûa các 

chûng vi sinh vêt trong bánh men rþĉu cûa Việt 

Nam và công bố các chûng vi nçm, bao gồm 

Rhizopus spp., trong bánh men rþĉu có vai trò 

quan trọng trong quá trình chuyển hoá tinh bột 

thành đþąng, nguồn nguyên liệu cho chûng nçm 

men Sacchromyses spp. trong bánh men chuyển 

hoá thành rþĉu. Chûng nçm Rhizopus oryzae 

cüng đþĉc phát hiện trong bánh men khô dùng 

để sân xuçt rþĉu täi Ấn Độ (Sha & cs., 2018). 

4. KẾT LUẬN 

Tÿ 17 chûng nçm mốc đþĉc phân lêp tÿ các 

méu bánh men rþĉu truyền thống thu thêp täi 

Nga SĄn, Thanh Hoa, chúng tôi chọn đþĉc 

chûng NS1.1 và HL2 có khâ nëng sinh enzyme 

amylase và khâ nëng đþąng hóa cao. Hoät độ 

enzyme amylase cûa hai chûng nçm này læn 

lþĉt đät 4,53 và 4,16 U/ml. 

Hiệu quâ đþąng hoá cûa hai chûng vi nçm 

NS1.1 và HL2 cao nhçt täi ngày thĀ 3 khi đþĉc 

û vĆi khối cĄm rþĉu. Hàm lþĉng đþąng trong 

dðch thu đþĉc tÿ khối û cĄm rþĉu vĆi chûng 

NS1.1 đät 7,018µM, vĆi chûng HL2 đät 

6,176µM. Nhiệt độ thích hĉp cho các chûng nçm 

đþĉc tuyển chọn biểu hiện hoät tính dao động tÿ 

25-35C, tốt nhçt täi 30C. 

Kết quâ so sánh trình tă 18S rRNA cho 

thçy chûng NS1.1 có quan hệ gæn vĆi Rhizopus 

oryzae strain 150138. Kết hĉp vĆi các đặc điểm 

hình thái, có thể kết luên chûng NS1.1 là 

Rhizopus oryzae và đặt tên läi cho chûng này là 

Rhizopus oryzae strain NS1.1. 
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