
Vietnam J. Agri. Sci. 2017, Vol. 15, No. 8: 1070-1076 Tạp chí Khoa học Nông nghiệp Việt Nam 2017, 15(8): 1070-1076 
www.vnua.edu.vn 

 

1070 

TUYỂN CHỌN VÀ ĐÐNH DANH VI KHUẨN Bacillus  

CÓ KHÂ NĂNG SINH ENZYME -GALACTOSIDASE CHÐU NHIỆT 

Trần Thị Na
1*

, Nguyễn Hoàng Anh
2 

1
Học viên cao học K25, Khoa Công nghệ thực phẩm, Học viện Nông nghiệp Việt Nam 

2
Khoa Công nghệ thực phẩm, Học viện Nông nghiệp Việt Nam 

Email
*
: nana041092@gmail.com 

Ngày gửi bài: 10.08.2017 Ngày chấp nhận: 01.09.2017 

TÓM TẮT 

Trong nghiên cứu này, 160 chủng vi khuẩn Bacillus spp. được phân lập từ dạ cỏ bò, tương ớt, thịt lên men, 

nước thải nhà máy sữa, sữa chua lên men, lòng non lợn ở các vùng khác nhau ở Việt Nam được dùng để xác định 

khả năng sinh enzyme -galactosidase bằng phương pháp sàng lọc trên môi trường nuôi cấy đĩa thạch có bổ sung 

X-gal. Kết quả cho thấy, 24/160 chủng Bacillus spp. có khả năng sinh -galactosidase, trong đó 6 chủng (NT2.7, 

NT2.8, DC1, DC2, TO1.1, TO1.8) có màu xanh đậm nhất được tuyển chọn để tiến hành xác định hoạt độ của 

enzyme. Chủng NT 2.8 có hoạt độ cao nhất đạt 42,4 U/l được sử dụng để kiểm tra tính bền ở nhiệt độ 50ºC và 60ºC. 

Kết quả chỉ ra rằng β-galactosidase của chủng Bacillus NT 2.8  rất bền ở hai nhiệt độ này, sau 50 giờ ủ ở 60ºC hoạt 

độ của enzyme vẫn còn 50,6% so với hoạt độ ban đầu. Kết quả so sánh trình tự đoạn gen mã hoá 16S rRNA cho 

thấy chủng NT2.8 là Bacillus flexus. 

Từ khóa: Bacillus spp., -galactosidase chịu nhiệt.  

Selection and Idesntification of Bacillus  

Producing Enzyme Thermostable -Galactosidase  

ABSTRACT 

In this study, 160 strains of Bacillus isolated from cow rumens, Chilli sources, fermented meats, dairy industry 

effluent, fermented milk, pig small intestine in diferent areas of Vietnam were used to screen strains of interest 

producing - galactosidase on agar plate supplemented Xgal. The data indicated that 24/160 isolated Bacillus spp 

produced - galactosidase, in which 6 strains (NT2.7, NT2.8, DC1, DC2, TO1.1, TO1.8) with heavy blue colour were 

used to determine enzyme acitivity. -galactosidase from NT2.8 with highest activity 42.4 U/l was tested 

thermostability at 50ºC and 60ºC. Results showed that β-galactosidase was very stable at this two temperatures, after 

50 hours of 60ºC incubation, enzyme activity was still remained 50.6%.  Strain NT2.8 was identified to be Bacillus 

flexus based on the comparison of sequence encoding for 16rRNA gene. 

Keywords: Bacillus spp., thermostable -galactosidase. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Enzyme β-galactosidase cān đđĜc gąi là 

lactase, là enzyme xúc tác cho quá trình thĎy 

phân lactose thành glucose và galactose (Davail 

et al., 1994). NhĘ khâ nëng phån giâi lactose mà 

β- galactosidase đđĜc sĔ dĐng nhi÷u cho ngành 

công nghiûp thĖc phèm, đðc biût là trong ngành 

công nghiûp chø biøn sĕa và các sân phèm tĒ 

sĕa. β-galactosidase đđĜc sĔ dĐng đù thĎy phân 

lactose nhìm làm tëng khâ nëng tiöu hĂa sĕa 

cho ngđĘi bĀ dĀ ēng vęi lactose, câi thiûn các 

chēc nëng cĎa các sân phèm tĒ sĕa, bĉ sung vào 

quá trünh lön men bė sĕa đù tránh sĖ køt tinh 

lactose và tëng đċ ngąt cĎa sân phèm. Ngoài ra 

trong y dđĜc, chčng đđĜc sĔ dĐng làm thuĈc trĜ 
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tiêu hóa cho nhĕng ngđĘi thiøu khâ nëng hçp 

thĐ lactose (Trđėng Nam Hâi, 2004). Enzyme β-

galactosidase có khâ nëng chĀu nhiût đĂng vai 

trò quan trąng trong quá trình thĎy phân 

lactose Ě các sân phèm chø biøn nhiût đċ cao và 

các sân phèm sĕa lên men. Sĕa đã đđĜc thĎy 

phån lactose đđĜc sĔ dĐng cho viûc chø biøn 

hđėng liûu, phô mai và sĕa chua. SĖ thĎy phân 

lactose trong sĕa sô ngën ngĒa sĖ køt tinh 

lactose khi chø biøn các sân phèm sĕa cĆ đðc, 

các sân phèm sĕa cæn gia nhiût. Hėn nĕa viûc 

sĔ dĐng β-galactosidase có khâ nëng hoät đċng 

Ě nhiût đċ cao trong sân xuçt sĕa và các sân 

phèm tĒ sĕa làm tëng hđėng vĀ cho sân phèm 

(Parmjit et al., 2010). 

β-galactosidase có thù tìm thçy Ě đċng vêt, 

thĖc vêt, nçm men, nçm mĈc và vi khuèn. 

Trong đĂ, enzyme thu nhên tĒ vi khuèn đu viût 

hėn câ vì vi khuèn có sinh khĈi nhă, sinh sân 

nhanh, nhđng tþ lû enzyme trong tø bào lęn. Mðt 

khác, mĆi trđĘng dinh dđěng đù nuôi cçy vi 

khuèn läi ró ti÷n, dú kiøm nên quy trình sân 

xuçt chø phèm enzyme khá dú dàng, hiûu suçt 

thu hći cao và ít tĈn kém (Ngô Xuân Mänh và 

cs., 2006).  

Trong các loài vi khuèn đđĜc nghiên cēu và 

sân xuçt β-galactosidase, vi khuèn Bacillus 

đđĜc các nhà khoa hąc nghiên cēu nhi÷u bĚi đåy 

là loài vi khuèn sinh bào tĔ, phân bĈ nhi÷u 

trong tĖ nhiên, tćn täi đđĜc trong các đi÷u kiûn 

khác nhau, nhi÷u loài đđĜc coi là an toàn trong 

thĖc phèm. Thöm vào đĂ Bacillus thđĘng sinh 

enzyme ngoäi bào cho nên dú dàng thu nhên 

enzyme Ě quy mô công nghiûp, mðt khác các 

enzyme ngoäi bào cĎa vi khuèn này cĂ đðc tính 

cao và khâ nëng sinh enzyme chĀu nhiût cao hėn 

so vęi các enzyme ngoäi bào cĎa nhĕng vi sinh 

vêt khác (Đðng ThĀ Thu và cs., 2007). Cho đøn 

nay trên thø gięi và Viût Nam đã cĂ nhi÷u công 

trình tuyùn chąn vi khuèn Bacillus có khâ nëng 

sinh β-galactosidase nhđng viûc nghiên cēu và 

đđa vào ēng dĐng sân xuçt cĎa β-galactosidase 

cĂ đðc tính chĀu nhiût còn rçt hän chø. 

TĒ nhĕng cė sĚ trên, nghiên cēu này đu Ĝc 

thĖc hiõ  n vęi mĐc tiêu tuyùn chąn đđĜc chĎng 

Bacillus sinh enzyme -galactosidase chĀu 

nhiût, làm cė sĚ cho ēng dĐng vào viõ c chø biøn 

mċt sĈ loäi thĖc phèm chēa lactose.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  

2.1. Vêt liệu nghiên cứu 

160 chĎng vi khuèn Bacillus spp. phân lêp 

tĒ dä că bā, tđėng ęt, thĀt lön men, nđęc thâi 

nhà máy sĕa, sĕa chua lên men, lòng non lĜn Ě 

các vČng khác nhau đã đđĜc đĀnh danh sė bċ 

bìng phđėng pháp hünh thái, sinh hoá đđĜc sĔ 

dĐng đù tuyùn chąn chĎng sinh enzyme -

galactosidase chĀu nhiût. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Cấy giống để thu enzyme ngoại bào 

Phđėng pháp cçy giĈng đù thu enzyme 

ngoäi bào đđĜc tiøn hành theo Nguyún Lân 

Dďng và cs. (1978) và đđĜc tóm tít nhđ sau: 

Tiøp giĈng 1% tĒ Ĉng nghiûm đã hoät hóa vào 

bình tam giác chēa mĆi trđĘng NB có bĉ sung 

1% đđĘng lactose đã hçp khĔ trùng Ě 121oC 

trong 15 phút và nuôi cçy Ě 37 oC, líc 200 

vòng/phút trong 24 h. Tiøn hành li tâm 6.000 

vòng/phút Ě 4oC trong 20 phút, gän lçy phæn 

dĀch nĉi và bâo quân Ě 4oC đù xác đĀnh khâ nëng 

sinh enzyme  β-galactosidase. 

2.2.2. Xác đðnh khâ năng sinh  β-

galactosidase bằng phương pháp nhó dðch 

trên đïa thạch 

Khâ nëng sinh β-galactosidase cĎa các 

chĎng Bacillus đđĜc xác đĀnh theo phđėng pháp 

cĎa  Nakayama và  Amachi (1996). 

Cách tiến hành: Môi trđĘng NA đđĜc hçp vô 

trùng và làm nguċi, sau đó bĉ sung 60 µl X-gal 

nćng đċ 20 mg/ml và 10 µl IPTG 0,1 M trên mĊi 

đÿa, trang đ÷u. Hút 3 µl dĀch khuèn (đã chuèn bĀ 

Ě  mĐc 2.2.1) nhă trên b÷ mðt đÿa thäch chþ thĀ, 

đù khô dĀch khuèn trong 5 phút trđęc khi Ď Ě 

nhiût đċ 37oC, trong đi÷u kiûn tĈi. Kiùm tra køt 

quâ sau 24 h, 48 h và 72 h. 

2.2.3. Xác đðnh hoạt độ của β-galactosidase 

ngoại bào 

Hoät đċ cĎa β-galactosidase xác đĀnh bìng 

cách sĔ dĐng o-nitrophenyl-β-D-galactopyranoside 
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(oNPG) làm cė chçt nhđ mĆ tâ bĚi Nguyen et al. 

(2006): dĀch enzyme ngoäi bào (đã chuèn bĀ nhđ Ě 

mĐc 2.2.1) đđĜc cĆ đðc 10 læn bĚi màng cĆ đðc có 

kých thđęc 10 kDa. Phân ēng enzyme - cė chçt đđĜc 

bít đæu bìng cách thêm 20 μL méu enzyme vào 

480 μL 22 mM oNPG pha trong đûm 50 mM 

phosphate pH 6,5, sau đĂ đđĜc Ď trong 10 phút Ě 

30oC, tĈc đċ líc 600 vòng/phút. Phân ēng đđĜc dĒng 

bìng cách cho thêm 750 μl 0,4 M Na2CO3, o-

nitrophenol (oNP) täo ra đđĜc xác đĀnh bìng cách 

đo đċ hçp thĐ Ě 420 nm. Mċt đėn vĀ hoät đċ cĎa β-

galactosidase đđĜc đĀnh nghÿa là lđĜng enzyme giâi 

phóng 1 μmol oNP/phút trong các đi÷u kiûn phân 

ēng nêu trên. 

2.2.4. Xác đðnh khâ năng chðu nhiệt của 

enzyme β-galactosidase 

Đċ b÷n nhiût cĎa enzyme β-galactosidase 

đđĜc xác đĀnh theo phđėng pháp cĎa Nguyen et 

al, (2012): DĀch enzyme β-galactosidase thô đđĜc 

Ď Ě nhiût đċ 30ºC, 50ºC, 55ºC, 60ºC. Täi các thĘi 

gian Ď khác nhau, enzyme lçy ra đù xác đĀnh 

hoät đċ (theo phđėng pháp mĆ tâ Ě mĐc 2.2.3). 

Đċ b÷n nhiût cĎa enzyme đđĜc xác đĀnh bìng 

cách so sánh tğ lû (%) hoät đċ còn läi cĎa 

enzyme täi thĘi điùm đo vęi thĘi điùm bít đæu Ď. 

2.2.5. Đðnh danh chủng được tuyển chọn 

bằng phương pháp xác đðnh trình tự gen 

16S rRNA 

ChĎng vi khuèn sinh -galactosidase chĀu 

nhiût có gene mã hóa cho vùng 16S rRNA cĎa 

chĎng Bacillus đđĜc nhân lên bìng kĠ thuêt 

PCR vęi cë  p mĆ  i 27F(5’AGAGTTTGATCCTGG 

CTCAG3’) và 1492R (5΄- GGTTACCTTGTTA 

CG ACTT - 3’) sau đĂ đđĜc xác đĀnh trình tĖ 

gen và so sánh mēc đċ tđėng đćng di truy÷n 

vęi các loài trên ngân hàng gen NBCI bìng 

công cĐ BLAST theo phđėng pháp cĎa Chen  

et al. (2008). 

3. KẾT QUÂ VÀ THÂO LUẬN 

3.1. Kết quâ sàng lọc các chûng Bacillus có 

hoät độ protease 

TĒ 160 chĎng vi khuèn Bacillus sĔ dĐng 

trong nghiên cēu có 26 chĎng vi khuèn có khâ 

nëng thĎy phân X-gal, täo khuèn läc màu xanh, 

mēc đċ đêm nhät cĎa màu síc và thĘi gian xuçt 

hiûn màu xanh cĎa khuèn läc đđĜc thù hiûn Ě 

hình 1 và bâng 1.    

Køt quâ Ě bâng 1 cho thçy trong 26 chĎng 

có hoät đċ β-galactosidase có 6 chĎng là NT2.7, 

NT2.8, DC1, DC2, TO1.1 và TO1.8 cho màu 

xanh đêm đđĜc coi là các chĎng vi khuèn có khâ 

nëng sinh enzyme β- galactosidase cao. ChĎng 

có màu síc đêm nhçt là chĎng NT2.8. 6 chĎng 

này đđĜc sĔ dĐng đù tiøp tĐc đi xác đĀnh hoät đċ 

cĎa enzyme. 

    

Hình 1. Màu cûa khuèn läc khi thûy phån X-gal cûa chûng minh họa (NT2.8, NT2.6, NT 2.9) 

Chủng có màu xanh đậm 
NT 2.8 Chủng có màu xanh nhạt NT 2.6 và 

chủng không xuất hiện màu xanh 
(NT2.9, DC3,TO2.5) 
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Bâng 1. Kết quâ đðnh tính thûy phân X-gal cûa vi khuèn Bacillus 

STT Ký hiệu chủng Mức độ màu sắc STT Tên chủng Mức độ màu sắc 

1 NT2.6 + 14 TO2.10 + 

2 NT2.7 +++ 15 TO3.10 + 

3 NT2.8 ++++ 16 TO4.5 ++ 

4 DC1 +++ 17 TO5.5 ++ 

5 DC2 +++ 18 TO6.1 ++ 

6 DC6 ++ 19 TO6.6 + 

7 DC2.6 + 20 TO7.1 + 

8 DC4.8 + 21 TO7.2 + 

9 DC5.3 + 22 TO7.3 + 

10 TO1.1 +++ 23 TO8.6 + 

11 TO1.8 +++ 24 TO9.9 + 

12 TO2.4 + 25 TO10.1 + 

13 TO2.6 + 26 TO10.6 + 

Chú thích: DC, TO, NT mã hoá læn lþĉt cho các méu phân lêp tÿ dä có bñ, tþĄng Ćt và nþĆc thâi nhà máy sĂa 

3.2. Xác đðnh hoät độ cûa enzyme β-

galactosidase cûa vi khuèn  

Køt quâ xác đĀnh hoät đċ β-galactosidase 

cĎa 6 chĎng đđĜc thù hiûn Ě bâng 2. 

Køt quâ bâng 2 cho thçy trong 6 chĎng vi 

khuèn đđĜc chąn đù xác đĀnh hoät đċ β-

galactosidase thì chĎng Bacillus NT2.8 cho hoät 

đċ cao, nĉi trċi nhçt và đät 42,4 U/l. Køt quâ xác 

đĀnh khâ nëng sinh β-galactosidase bìng 

phđėng pháp đÿa thäch có sĖ tđėng đćng vęi 

phđėng pháp xác đĀnh hoät đċ cĎa enzyme. 

ChĎng vi khuèn Bacillus NT2.8 đđĜc sĔ dĐng 

cho nghiên cēu tiøp theo. 

3.3. Xác đðnh đặc tính cûa β-galactosidase 

từ chûng vi khuèn Bacillus NT2.8 

3.3.1. Xác đðnh vi khuẩn Bacillus sinh β-

galactosidase thủy phân có đặc tính chðu 

nhiệt  

Nhiût đċ cĂ tác đċng mänh mô tęi đċ b÷n 

cĎa enzyme, gây ânh hđĚng đøn hoät đċ xúc tác 

cĎa enzyme. DĀch enzyme thĆ đđĜc Ď Ě nhiût đċ 

30oC, 50oC và 60ºC trong vòng 50 giĘ, Ě thĘi gian 

1 giĘ, 2 giĘ, 3 giĘ,„ 50 giĘ enzyme thĆ đđĜc lçy 

ra đù xác đĀnh đċ b÷n nhiût nhđ mĆ tâ Ě mĐc 

2.2.3. Køt quâ đđĜc thù hiûn Ě hình 2. 

Køt quâ Ě hình 2 so sánh đċ b÷n cĎa 

enzyme Ě nhiût đċ 30oC, 50oC và 60oC. Hoät đċ 

cĎa enzyme b÷n nhçt Ě 30oC, giâm dæn khi nhiût 

đċ tëng lön và thçp nhçt Ě 60oC. Mðc dù vêy, 

køt quâ cho thçy enzyme cďng rçt b÷n Ě 60oC. 

CĐ thù, sau 4 giĘ Ď Ě 60oC hoät đċ enzyme còn 

läi là 80,3% so vęi hoät đċ ban đæu, hoät đċ cĎa 

enzyme giâm chêm trong suĈt 50 giĘ Ď và còn 

läi 50,6% so vęi hoät đċ đæu tiên sau 50 giĘ. So 

sánh vęi nhiût đċ 50oC, hoät đċ cĎa enzyme Ě 50 

giĘ còn läi là 71% cao hėn so vęi hoät đċ enzyme 

Ě nhiût đċ 60oC. TĒ køt quâ trên ta có thù køt 

luên chĎng vi khuèn Bacillus NT2.8 có khâ 

nëng sinh enzyme β-galactosidase rçt b÷n Ě 

nhiût đċ nghiên cēu, kù câ Ě 60oC. Køt quâ này 

tđėng tĖ køt quâ cĎa Chen et al. (2008) khi 

nghiên cēu tính b÷n nhiût cĎa β-galactosidase 

tĒ vi khuèn chĀu nhiût Bacillus 

stearothemophilus, Ě 60ºC trong 50 giĘ thì hoät 

đċ enzyme vén giĕ đđĜc 50% so vęi hoät đċ ban 

đæu. Nghiên cēu cĎa Shaikh et al. (1999) chî ra 

enzyme β-galactosidase sinh ra tĒ nçm đa nhiût 

Rhizomucor sp. có khâ nëng b÷n Ě nhiût đċ 60ºC 

trong vòng 4 giĘ, hoät đċ enzyme còn läi 50% so 

vęi ban đæu trong 2,5 giĘ. Køt quâ này cho thçy 

β-galactosidase tĒ vi khuèn Bacillus NT2.8 có 

khâ nëng b÷n nhiût cao hėn rçt nhi÷u so vęi β-

galactosidase tĒ Rhizomucor sp.  
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Bâng 2. Kết quâ xác đðnh hoät độ β-galactosidase ngoäi bào cûa 6 chûng vi khuèn  

STT Tên chủng U/L dịch nuôi 

1 NT2.8 42,4 

2 NT2.7 5,4 

3 DC1 5,3 

4 DC2 6,2 

5 TO1.1 5,2 

6 TO1.8 6,5 

 

Hình 2. Độ bền nhiệt cûa β-galactosidase tử chûng Bacillus NT2.8 ở 30, 50 và 60oC 

3.4.  Đðnh danh chûng được tuyển chọn 

bìng phương pháp xác đðnh đðnh trình tự 

gen 16S rRNA 

Køt quâ đĀnh týnh, đĀnh lđĜng và kiùm tra 

các đðc tính cĎa enzyme cho thçy vi khuèn 

Bacillus NT2.8 có khâ nëng sinh enzyme β-

galactosidase cao, chĀu nhiût Ě 60ºC. Vì vêy, 

chĎng này tiøp tĐc đđĜc đĀnh danh bìng phđėng 

pháp sinh hąc phân tĔ. 

3.4.1. Kết quâ tách chiết DNA tổng số  

DNA tĉng sĈ sau khi tách chiøt đđĜc kiùm 

tra đċ tinh säch bìng cách chäy điûn di agarose. 

Køt quâ Ě hình 3 cho thçy méu tách chiøt chþ 

xuçt hiûn mċt väch lęn hėn so vęi thang DNA 

chuèn, khîng đĀnh DNA tĉng sĈ säch, có thù sĔ 

dĐng cho chäy phân ēng PCR tiøp theo. 

3.4.2. Kết quâ PCR với cặp mồi 27F/1492R 

Đù đĀnh danh chính xác chĎng vi khuèn 

Bacillus NT2.8 đđĜc phân lêp tĒ nđęc thâi nhà 

máy sĕa, phân ēng PCR đđĜc thĖc hiûn vęi cðp 

mći 27F và 1492R đù nhân toàn bċ vùng gen mã 

hóa tiùu phæn 16S RNA ribosome. Køt quâ PCR 

đđĜc thù hiûn trong hình 4. 

Køt quâ PCR cho thçy méu vi khuèn  

NT2.8 täo bëng sân phèm ~ 1.500 bp đčng nhđ 

dĖ kiøn. Sân phèm PCR đđĜc tinh säch và sĔ 

dĐng làm khuĆn đù giâi trình tĖ gene. 
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  Hình 3. Phổ điện di DNA tổng số tách chiết từ sinh khối vi khuèn chûng Bacillus NT2.8 

Ghi chú: Giếng số 1: Thang DNA chuèn 100 bp DNA ladder, New England Biolabs; Giếng số 2: DNA tổng số tinh säch 

 

Hình 4. Phổ điện di sân phèm PCR khuếch đäi đoän gen 16S rRNA  

từ DNA tổng số chûng vi khuèn Bacillus NT2.8 

Ghi chú: Giếng số 1: Thang DNA chuèn 100 bp DNA ladder, New England Biolabs; Giếng số 2: sân phèm PCR 

3.4.3. Kết quâ xác đðnh trình tự đoạn gen 

16S rRNA 

Trình tĖ thu đđĜc tĒ vùng gen mã hóa 16S 

rRNA cĂ kých thđęc 1500 bp, tín hiûu rõ không 

nhòe, không bĀ trČng các đþnh tín hiûu. Sau khi 

tiøn hành xĔ lý các tín hiûu nhiúu, trình tĖ đoän 

gen đđĜc so sánh trên ngân hàng Gen 

(Genebank) sĔ dĐng công cĐ BLAST. Køt quâ so 

sánh trình tĖ cho thçy Bacillus NT2.8 đđĜc 

phån lêp tĒ nđęc thâi nhà máy sĕa là vi khuèn 

Bacillus flexus và đđĜc đðt tön là Bacillus flexus 

2 1 

~ 1500bp 

2 1 
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NT2.8. Bacillus flexus thđĘng đđĜc phån lêp tĒ 

đçt nuĆi gia cæm, đçt tĖ nhiön, nhiût đċ phát 

triùn tĒ 17 - 37oC, nhiût đċ phát triùn tĈi đu 

30oC, khoâng pH phát triùn tĒ 4,5 - 9,5 vęi nćng 

đċ muĈi tĒ 2 - 10%. Nghiön cēu cĎa Francois et 

al (2014) đã chþ ra rìng vi khuèn Bacillus flexus 

XJX-1 cĂ khâ nëng sinh đćng thĘi các enzyme 

amylase ki÷m, lipase ki÷m và protease ki÷m, ēng 

dĐng trong công nghiûp chçt tèy rĔa. Cho đøn 

nay, chđa cĂ mċt nghiön cēu nào cĆng bĈ v÷ vi 

khuèn Bacillus flexus cĂ khâ nëng sinh â-

galactosidase b÷n nhiût.  

4. KẾT LUẬN 

24/160 chĎng vi khuèn phân lêp tĒ dä că 

bā, tđėng ęt, thĀt lön men, nđęc thâi nhà máy 

sĕa, sĕa chua lên men, lòng non lĜn có khâ nëng 

sinh enzyme β-galactosidase. Trong đĂ, chĎng 

NT2.8 phân lêp tĒ nđęc thâi nhà máy sĕa đđĜc 

đĀnh danh và đðt tên là Bacillus flexus NT2.8 

sinh enzyme β-galactosidase có hoät đċ cao 

(42,4 U/L dĀch nuôi), b÷n nhiût Ě 60ºC (sau 50 

giĘ Ď Ě 60ºC còn 50,6% so vęi hoät đċ ban đæu). 

Enzyme β-galactosidase cæn tiøp tĐc đđĜc 

nghiên cēu tiøp theo đù ēng dĐng trong công 

nghiûp sân xuçt các loäi thĖc phèm tĒ ngućn 

nguyên liûu có chēa lactose. 
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