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I. ĐẶT VẤN ĐỀ
N-acetyl-β-D-glucosamine (GlcNAc) được biết 

đến là một hoạt chất sinh học quý, có tác dụng 
chữa các loại bệnh về khớp, viêm ruột và đã được 
ứng dụng để sản xuất thực phẩm chức năng, mỹ 
phẩm (Lord, 1985). GlcNAc có thể được tổng hợp 
từ chitin, một polysacharide cấu tạo từ nhiều đơn 
phân GlcNAc liên kết với nhau bằng liên kết β (1-4) 
glycoside. Chitin rất dồi dào trong tự nhiên, chỉ 
đứng sau cellulose, dễ dàng tìm thấy trong vỏ của 
các loài giáp xác như tôm, cua... Hàng năm, ngành 
công nghiệp chế biến thủy sản xuất khẩu của Việt 
Nam sản sinh ra khoảng 70.000 tấn phế phụ phẩm từ 
chế biến thủy sản xuất khẩu (Đào Tố Quyên và ctv., 
2006). Vì vậy, việc nghiên cứu, sản xuất GlcNAc từ 
nguồn cơ chất chitin này sẽ góp phần làm tăng giá 
trị kinh tế ngành chế biến thủy sản và làm giảm ô 
nhiễm môi trường của Việt Nam.

Ngày nay, GlcNAc có thể được sản xuất từ chitin 
bằng phương pháp hóa học hoặc sinh học sử dụng 
phức hệ enzyme endochitinase và β-hexosaminidase. 
Trong đó, phương pháp sử dụng enzyme đang được 
quan tâm nghiên cứu nhiều hơn do phương pháp 
này cho hiệu suất thu hồi và sản phẩm có độ tinh 
khiết cao, không gây ăn mòn thiết bị, thân thiện với 
môi trường (Houpt et al., 1999). Việc nghiên cứu tạo 
các chủng vi sinh vật tái tổ hợp để sản xuất, ứng dụng 
enzyme đang rất được quan tâm, bởi chúng hạn chế 
các nhược điểm của các chủng tự nhiên đang gặp 
phải như mức độ biểu hiện protein (enzyme) thấp, 
hoạt độ của enzyme không cao. Mục đích của nghiên 
cứu này là xác định khả năng thu nhận GlcNAc từ 
chitin sử dụng kết hợp enzyme endochitinase và 
β-hexosaminidase tái tổ hợp mà ở Việt Nam chưa có 
một nghiên cứu tương tự nào.

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Vật liệu nghiên cứu

Chủng E.coli tái tổ hợp mang gene mã hóa cho 
enzyme endochitinase từ Bacillus licheniformis 
DSM13 và E.coli tái tổ hợp mang gene mã hóa cho 
β-hexosaminidase từ Lactococus lactis ssp. lactis 
IL1403 được sử dụng để nuôi cấy, thu nhận enzyme 
tái tổ hợp. 
2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Nuôi cấy thu sinh khối tế bào

Nuôi cấy thu sinh khối tế bào được tiến hành theo 
phương pháp của Nguyen và cộng tác viên (2011). 
1% dịch vi khuẩn đã hoạt hóa được đưa vào các bình 
tam giác có thể tích 1000 mL có chứa 250 mL LB 
(Ampicillin 100 µg/mL), vi khuẩn được nuôi ở 37oC, 
lắc 150 vòng/phút. Khi giá trị OD đạt khoảng 0,4 - 
0,5, bổ sung chất cảm ứng IPTG vào môi trường nuôi 
cấy với nồng độ cuối cùng là 0,4 mM. Tiếp theo, vi 
khuẩn tiếp tục được nuôi cấy 16 giờ, lắc 150 vòng/
phút ở 18oC đối với chủng sinh endochitinase và 
25oC đối chủng sinh β-hexosaminidase. Sau đó, sinh 
khối tế bào được thu bằng cách ly tâm dịch nuôi với 
tốc độ 6.000 vòng/phút ở 4oC trong 15 phút, được 
rửa 2 lần bằng đệm 50 mM NaH2PO4, pH 6 và được 
bảo quản ở -20oC cho các lần sử dụng tiếp theo.

2.2.2. Phương pháp điện di protein SDS-PAGE và 
xác định trọng lượng phân tử

Phương pháp điện di protein SDS-PAGE để 
xác định, mức độ biểu hiện gene, độ sạch của chế 
phẩm và trọng lượng phân tử của enzyme được 
tiến hành theo phương pháp của Laemmli và cộng 
tác viên (1970).
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TÓM TẮT
Chủng E.coli tái tổ hợp chứa gene mã hóa cho endochitinase từ Bacillus licheniformis DSM13 và chủng E.coli tái 

tổ hợp chứa gene mã hóa cho β-hexosaminidase từ Lactococus lactis ssp.lactis IL1403 được sử dụng để nuôi cấy, thu 
nhận và tinh sạch enzyme tái tổ hợp. Endochitinase và β-hexosaminidase tái tổ hợp được xác định đặc tính bằng 
cách sử dụng cơ chất tương ứng là chitin huyền phù 2% và pNp-GlcNAc 10 mM. Kết quả chỉ ra rằng: Endochitinase 
rất bền nhiệt, với chu kì bán hủy (t50) ở 37 và 50oC là 15 và 7 ngày ủ tương ứng, β-hexosaminidase có chu kì bán hủy 
ở 30oC và 37oC là 35 và 17 giờ. �êm vào đó, endochitinase và β-hexosaminidase đều bền ở pH 6. Sản phẩm chính 
thủy phân chitin huyền phù 2% sử dụng endochitinase ở 50oC và β-hexosaminidase ở 30oC tại pH6 là GlcNAC. 

Từ khóa: Chitin, chitinase, β-hexosaminidase, E.coli, N-acetyl-Glucosamine 
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2.2.3.Tinh sạch enzyme bằng sắc ký ái lực
Sinh khối tế bào (chuẩn bị ở phần 2.2.1) được 

hòa tan trong 25 mL đệm NaH2PO4 50 mM, pH 6 
và được phá vỡ 3 lần bằng máy siêu âm (Sonics VC 
750). Dịch thu được đem ly tâm 16.000 vòng/phút 
trong 30 phút ở 4oC để loại xác tế bào và thu dịch 
enzyme thô. 

Enzyme thô được tinh sạch trên hệ sắc ký FPLC, 
sử dụng cột his-tag 5 mL, theo mô tả bởi Nguyễn 
và cộng tác viên (2011), tóm tắt như sau: Cân bằng 
cột bằng dung dịch đệm A (NaH2PO4 50 mM, pH 6) 
với tốc độ dòng là 0,5 mL/phút. Tiến hành bơm 
mẫu V = 5 mL với tốc độ dòng 0,5 mL/phút vào 
cột. Sau khi mẫu được nạp vào cột hết thì tiếp tục 
chạy đệm A với 2 lần thể tích cột để loại bỏ tạp chất. 
Tiến hành đẩy phần protein bám ra khỏi cột bằng 
gradient nồng độ 0 - 100% dung dịch B (NaCl 1M 
+ imidazol 500 mM), tốc độ dòng 0.5 mL/phút. Các 
phân đoạn (5mL) có hoạt độ của enzyme được trộn 
lại và lọc qua màng siêu lọc Amicon, kích thước 
10kDa (Millipore, Billerica, MA) để loại imidazol và 
muối. Cuối cùng dịch enzyme được hòa tan trong 
đệm NaH2PO4 50 mM, pH 6 đến thể tích 5 mL để 
thực hiện các nghiên cứu tiếp theo.

2.2.4. Phương pháp tạo cơ chất chitin huyền phù
Chitin huyền phù được tạo từ nguồn chitin thương 

mại theo phương pháp của Roberts và Selitrenniko� 
(1998) với một vài thay đổi. Cho 2 gam bột chitin 
từ từ vào 100 mL HCl đậm đặc đã được làm lạnh và 
khuấy nhanh trong 18 giờ ở điều kiện 4oC. 200 mL 
cồn 96 lạnh được thêm vào và khuấy nhanh ở 4oC 
trong 24 giờ. Ly tâm 5500 v/phút, ở 4oC, 20 phút để 
thu kết tủa. Kết tủa được rửa với nước cất nhiều lần 
đến pH = 6. Chitin huyền phù được giữ ở 4oC cho 
các thí nghiệm tiếp theo. 

2.2.5. Phương pháp xác định hoạt độ của 
endochitinase

Xác định hoạt độ của endochitinase được tiến 
hành theo phương phương pháp của Yamabhai và 
cộng tác viên (2008). 350 μL enzyme tinh sạch được 
ủ với 350 μL dịch chitin huyền phù 2% (pha trong 
đệm NaH2PO4 50 mM, pH 6) ở 37°C lắc 600 vòng/
phút trong 30 phút. Tiếp theo, enzyme được bất hoạt 
ở 1000C trong 10 phút trước khi ly tâm 10 phút ở 
4000 rpm. 500 μL dịch nổi được nhuộm màu bằng 
500 μL DNS ở 95oC trong 5 phút, để nguội và đo OD 
ở bước sóng 540 nm. Ống đối chứng gồm 350 μL 
dịch colloidal chitin 2% và 350 μL dung dịch đệm 
thay thế cho enzyme. Đơn vị hoạt độ (u/mL) của 
endochitinase là lượng enzyme xúc tác tạo ra 1 μM 
đường khử trong 1 phút ở điều kiện thích hợp.

2.2.6. Phương pháp xác định hoạt độ của 
β-hexosaminidase

20 µL enzyme được ủ với 230 µL cơ chất tổng 
hợp pNp-GlcNAc 10 mM trong ống eppendorf 
ở 37oC, lắc 300 vòng/phút trong 10 phút và dừng 
phản ứng bằng cách thêm vào 750 µL Na2CO3 0.4 
M. Dung dịch được đo độ hấp thụ quang ở bước 
sóng 400 nm để xác định hoạt độ. Đơn vị hoạt độ 
của β-hexosaminidase (U/mL) được định nghĩa là 
lượng enzyme xúc tác phân giải cơ chất tạo thành 1 
μM pNp trong 1 phút ở điều kiện thí nghiệm.

2.2.7. Phương pháp xác định hàm lượng protein 
bằng phương pháp Bradford

Nồng độ protein được xác định theo phương 
pháp Bradford (1976), sử dụng Bio-Rad Protein 
Assay Reagent (Bio-Rad, Hercules, CA) với albumin 
huyết thanh bò là chất chuẩn.

2.2.8. Xác định nhiệt độ tối thích và độ bền nhiệt 
của endochitinase và β-hexosaminidase

Hoạt độ của enzyme endochitinase và 
β-hexosaminidase được xác định như mục 2.2.5 và 
2.2.6 trong dải nhiệt độ từ 20 - 90oC. Hoạt độ cao 
nhất của enzyme ở nhiệt độ nào đó được coi là 100% 
để xác định hoạt độ tương đối của enzyme ở các 
nhiệt độ còn lại.

Độ bền nhiệt của enzyme được xác định theo 
phương pháp của Nguyễn và cộng tác viên (2011), 
tóm tắt như sau: Dịch enzyme endochitinase thô 
được ủ ở nhiệt độ 37ºC, 50ºC và β-hexosaminidase 
thô được ủ ở nhiệt độ 30ºC, 37ºC. Tại các thời gian 
ủ khác nhau, enzyme lấy ra để xác định hoạt độ còn 
lại (theo phương pháp mô tả ở mục 2.2.5 và 2.2.6). 
Độ bền nhiệt của enzyme được xác định bằng cách 
so sánh % hoạt độ còn lại của enzyme tại thời điểm 
đo với thời điểm bắt đầu ủ.

2.2.9. Xác định pH tối thích và độ bền pH của 
endochitinase và β-hexosaminidase

pH tối thích được được xác định theo phương 
pháp xác định hoạt độ của enzyme (mục 2.2.5 và 
2.2.6) với cơ chất được pha trong dải đệm Britton 
Robinson pH từ 4 to 10. Để xác định độ bền pH của 
enzyme được ủ ở pH 5, 6, 7 ở 37oC. Hoạt độ còn lại 
của enzyme được đo ở các khoảng thời gian khác 
nhau theo mục 2.2.5 và 2.2.6.

2.2.10. Xác định sản phẩm thủy phân bằng sắc ký 
bản mỏng TLC

Xác định sản phẩm thủy phân bằng sắc ký bản 
mỏng TLC theo phương pháp của Rauvolfová và 
cộng tác viên (2004), tóm tắt như sau: Dịch thủy 
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phân enzyme được chấm lên các vị trí của bản 
mỏng TLC và sấy khô. Sử dụng dung môi phân tách 
GlcNAc là hỗn hợp isopropanol : H2O : NH3 = 7 : 2 : 
1. Bản mỏng sau khi chạy được sấy khô, ngâm trong 
dung dịch H2SO4 5% (w/w) pha trong cồn tuyệt đối, 
và sấy khô ở 150oC để quan sát màu.
2.3. �ời gian và địa điểm nghiên cứu 

Các thí nghiệm được tiến hành từ tháng 10/2013 
- tháng 10/2014 tại phòng thí nghiệm Trung tâm 
Khoa học và công nghệ thực phẩm, Khoa Công nghệ 
thực phẩm, Học viện Nông nghiệp Việt Nam.

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
3.1. Xác định mức độ biểu hiện của gene mã hóa 
cho endochitinase và β-hexosaminidase

Từ kết quả hình 1 có thể thấy vạch băng protein 
của hai enzyme endochitinase và β-hexosaminidase 
lần lượt khoảng 67 kDa và 37 kDa, đậm hơn nhiều 
so với protein ngoại lai và các mẫu đối chứng nuôi 
cấy không bổ sung chất cảm ứng IPTG. Điều đó 
có thể khẳng định rằng mức độ biểu hiện gene mã 
hóa cho endochitinase và β-hexosaminidase của hai 
chủng E.coli tái tổ hợp là rất cao. Dịch enzyme thô 
được sử dụng để tinh sạch tiếp theo.

Hình 1. Mức độ biểu hiện endochitinase (A) 
và β-hexosaminidase (B) của E.coli tái tổ hợp

Giếng 1: Protein thô của E.coli không bổ sung IPTG vào 
môi trường nuôi cấy, giếng 2: Protein thô của E.coli bổ sung 
IPTG vào môi trường nuôi cấy, giếng 3: Protein chuẩn

3.2. Tinh sạch enzyme bằng hệ thống sắc ký ái lực
Kết quả của bảng 1 cho thấy hoạt độ riêng của 

enzyme endochitinase sau khi tinh sạch tăng gấp 2 lần 
so với trước khi tinh sạch, của β-hexosaminidase là 
1.71 lần. Hiệu suất thu hồi enzyme endochitinase 
đạt 68,6%, của β-hexosaminidase là 67,96%.

Bảng 1. Hoạt độ của enzyme endochitinase và β-hexosaminidase tái tổ hợp 
thu được khi tinh sạch bằng sắc ký ái lực tính theo 1 lít dịch nuôi cấy

Enzyme

Enzyme thô Enzyme tinh sạch
Hiệu suất 

thu hồiTổng hoạt 
độ (U)

Tổng 
protein 

(mg)

Hoạt độ 
riêng 

(U/mg)

Tổng hoạt 
độ (U)

Tổng 
protein 

(mg)

Hoạt độ 
riêng 

(U/mg)
Endochitinase 26.73 252 0.11 18.31 83.61 0.22 68.60

β-hexosaminidase  4520 228 19.83 3072 90.40 33.98 67.96

3.3. Xác định đặc tính của enzyme sau tinh sạch
3.3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hoạt độ enzyme

Hình 2 thể hiện ảnh hưởng của nhiệt độ 
đến hoạt độ của hai enzyme endochitinase và 
β-hexosaminidase. Đối với enzyme endochitinase: 
khi tăng nhiệt độ từ 30oC đến 45oC hoạt độ của 
enzyme tăng dần, từ 45oC đến 55oC hoạt độ của 
enzyme ổn định và đạt cao nhất ở 50oC, khi tiếp 
tục tăng nhiệt độ phản ứng lên 65oC thì hoạt độ của 
enzyme giảm mạnh còn khoảng 10%.

Đối với enzyme β-hexosaminidase: Qua hình 1 
nhận thấy hoạt độ của β-hexosaminidase tăng 
nhanh trong khoảng nhiệt độ 25 - 37oC, ở 37oC 
hoạt độ đạt giá trị cao nhất, khi nhiệt độ tiếp tục 
tăng lên 600C thì hoạt độ giảm nhanh chóng xuống 
còn 20%. 

Hình 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hoạt độ 
enzyme endochitinase và β-hexosaminidase 

3.3.2. Ảnh hưởng của pH đến hoạt độ enzyme
Hình 3 chỉ ra rằng pH có ảnh hưởng lớn 

đến hoạt độ của hai enzyme endochitinase và 
β-hexosaminidase. Đường biểu diễn hoạt độ 
enzyme endochitinase cho thấy khi tăng pH từ 4 đến 
7 thì hoạt độ còn lại của enzyme tăng mạnh, trong 
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khoảng pH 7 - 8 hoạt độ enzyme ổn định và đạt cao 
nhất (>94%), khi tăng đến giá trị pH 10 thì hoạt độ 
giảm nhanh chóng còn 20%. 

Đối với enzyme β-hexosaminidase: Hoạt độ 
enzyme tăng nhanh khi tăng pH từ 4 đến pH 5.5 và 
đạt cao nhất ở pH6, sau đó giảm nhanh chóng và chỉ 
còn khoảng 14% ở pH 9. 

Hình 3. Ảnh hưởng của pH đến hoạt độ enzyme 
endochitinase và β-hexosaminidase

3.3.3. Bền nhiệt, bền pH của enzyme endochitinase
Hình 4 chỉ ra độ bền nhiệt và bền pH của enzyme 

endochitinase. Đối với độ bền nhiệt: Hoạt độ của 
enzyme endochitinase vẫn còn lại khoảng 60% sau 
14 ngày ở 370C và 50% sau 8 ngày ở 500C so với 
thời điểm t = 0. Như vậy thời gian bán hủy (t50) của 
endochitinase tại 37 0C là khoảng 15 ngày, tại 500C 
khoảng 8 ngày. Đối với độ bền pH: Ở pH 5 chu kì 
bán hủy của enzyme ngắn nhất trong khoảng 8 ngày, 
chu kì bán hủy của enzyme ở pH 6 và pH 7 gần 
tương đương nhau là khoảng 16 ngày. 

Hình 4. Độ bền nhiệt và bền pH 
của enzyme endochitinase

3.3.4. Bền nhiệt, bền pH của enzyme β-hexosaminidase 
Từ hình 5 nhận thấy β-hexosaminidase kém bền 

nhiệt hơn so với endochitinase. Hoạt độ enzyme 
ở 30oC ổn định hơn 37oC, với chu kì bán hủy (t50) 
của β-hexosaminidase ở tại 30oC là khoảng 35 giờ, ở 
37oC khoảng 17. Ở pH 5, pH 7 độ bền enzyme thấp, 
thời gian bán hủy của β-hexosaminidase chỉ khoảng 
7 giờ; với pH 6 chu kì bán hủy dài hơn các pH còn 
lại, thời gian bán hủy là khoảng 16 giờ.

Hình 5. Độ bền nhiệt độ và bền pH 
của enzyme β-hexosaminidase 

3.4. Xác định khả năng thủy phân colloidal chitin 
kết hợp enzyme endochitinase và β-hexosaminidase

Qua các kết quả xác định đặc tính của enzyme 
endochitinase và β-hexosaminidase, chúng tôi sử 
dụng endochitinase để thủy phân chitin huyền phù 
2% trong đệm NaH2PO4 pH 6, ở 50oC. Kết quả chạy 
sắc ký bản mỏng TLC (hình 6) cho thấy sản phẩm 
chính của thủy phân chitin huyền phù 2% ở các thời 
gian khác nhau là (GlcNAc)2. Sản phẩm tiếp tục được 
thủy phân ở 30oC bằng enzyme β-hexosaminidase. 
Kết quả sắc ký bản mỏng (Hình 7) cho thấy sau 7 giờ 
thủy phân sản phẩm cuối cùng chủ yếu là GlcNAc.

Hình 6. Kết quả thủy phân chitin huyền phù 2%
 của enzyme endochitinase

Hình 7. Kết quả thủy phân sản phẩm (thủy phân chitin 
huyền phù 2%) của enzyme β-hexosaminidase
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IV. KẾT LUẬN 
Enzyme endochitinase và β-hexosaminidase tái 

tổ hợp bền nhiệt, trong đó endochitinase có chu kì 
bán hủy (t50) ở 50oC là 7 ngày, và β-hexosaminidase có 
chu kì bán hủy ở 30oC là 35 giờ. Hai enzyme này bền 
ở pH 6. Sản phẩm chính thủy phân chitin huyền 
phù 2% sử dụng kết hợp endochitinase và
β-hexosaminidase ở các điều kiện nhiệt độ pH trên là 
GlcNAC. Kết quả nghiên cứu này chỉ ra rằng chủng 
E. coli tái tổ hợp chứa gene mã hóa cho endochitinase 
từ Bacillus licheniformis DSM13 và E. coli tái tổ 
hợp chứa gene mã hóa cho β-hexosaminidase từ 
Lactococus lactis ssp.lactis IL1403 có tiềm năng sinh 
tổng hợp enzyme endochitinase và β-hexosaminidase 
để ứng dụng sản xuất GlcNAc từ chitin.
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đã cấp kinh phí cho đề tài B2013-01-50 để thực hiện 
nghiên cứu này.

TÀI LIỆU THAM KHẢO
Bradford, M. M., 1976. Rapid and sensitive method 

for quantitation of microgram quantities of protein 
utilizing principle of protein-dye binding. Anal. 
Biochem, 72: 248-254.

Đào Tố Quyên, Nguyễn Thị Lâm, Hà Thị Anh Đào, 
Phạm Thanh Yến, 2006. Nghiên cứu thử nghiệm 
PDP (chitosan) làm chất phụ gia trong sản xuất 
giò lụa, bánh cuốn. Tạp chí dinh dưỡng và thực 
phẩm, 2 (2).

 Houpt, J. B., McMillan, R., Wein, C. and Paget-Dellio, 
S.D., 1999. E�ect of glucosamine Hydrochloride in 
the treatment of pain of osteoarthritis of the Knee. 
J. Riheumatol, 26: 2423-2443.

Laemmli, U. K., 1970. Cleavage of Structural Proteins 
During Assembly of Head of Bacteriophage-T4. 
Nature, 227 (5259): 680-685.

Lord, J. M., 1985. Precursors of Rincin and ricinus 
communis Agglutinin. Eur. J. Biochem, 146: 411-416.

Nguyen, H. A.,  Nguyen T.H., Nguyen T.T., Peterbauer 
C. K.,  Mathiesen G. and Haltrich D., 2011. 
Chitinase from Bacillus licheniformis DSM13: 
Expression in Lactobacillus plantarum WCFS1 and 
biochemical characterisation. J Protein expression 
and Puri�cation, 59 (10): 5617-5624. 

Rauvolfová, J; Kuzma, M., Weignerová, L., Fialová, 
P., Prikrylová, V., Pisvejcová, A., Macková, M. 
and Kren, M., 2004. β-N-acetyl hexosaminidase-
catalysed synthesis of nonreducing oligosaccharides. 
J. Mol. Catal. B Enzym, 29: 233-239.

Roberts, W. K., Selitrenniko� C.P., 1998. Plant and 
bacterial chitinases differ inantifungal activity. 
J. Gen. Microbiol, 134: 169-176.

Production of N-Acetyl-glucosamine from chitin 
by using recombinant endochitinase and β-hexosaminidase

Nguyen Hoang Anh, Nguyen Van Giang, Le �anh Ha
Abstract
Two separate recombinant E. coli strains containing either the mature gene encoding for endochitinase from 
Bacillus licheniformis DSM13, or the mature gene encoding for β-hexosaminidase from Lactococus lactis ssp.lactis 
IL1403 were used to culture, harvest biomass and purify recombinant enzymes. Recombinant endochitinase and 
β-hexosaminidase were characterized by using coloidal chitin 2% and 10 mM pNp-GlcNAc as substrate, respectively. 
�e results showed that recombinant enzymes were thermostable, the half lives of endochitinase at 37 and 50o C were 
15 days and 7 days, respectively; the half lives of β-hexosaminidase at 30 and 37oC were 35 and 17 hours. In addition, 
endochitinase and β-hexosaminidase were stable at pH 6. �e main hydrolysis product of colloidal chitin 2% by 
using endochitinase at 50oC and β-hexosaminidase at 30oC and pH 6 was N-acetyl-Glucosamine.
Key words: Chitin, chitinase, β-hexosaminidase, E. coli, N-acetyl-Glucosamine
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Cá lóc (C. striata) là đối tượng nuôi phổ biến ở 

Đồng bằng sông Cửu Long (ĐBSCL) bởi chất lượng 
thịt ngon và giá cả hợp lý. Mô hình nuôi cá lóc đa 
dạng như nuôi ao, nuôi lồng, nuôi vèo, nuôi trong 
bể lót bạt (Lê Xuân Sinh và Đỗ Minh Chung, 2010). 
�eo kết quả điều tra mô hình nuôi cá lóc ở ĐBSCL 
của Ngô �ị Minh �úy và Trương Đông Lộc (2015) 
cho thấy chi phí thức ăn chiếm tỉ trọng lớn nhất 
trong tổng cơ cấu chi phí lên tới 88,4% ở mô hình 
nuôi cá lóc trong ao đất, như vậy có thể chứng minh 
được rằng sự phát triển bền vững và hiệu quả kinh 
tế của mô hình nuôi cá lóc chủ yếu liên quan đến 
chất lượng thức ăn. Một số vấn đề như quản lý tốt 
thức ăn, tăng khả năng hấp thu thức ăn, đa dạng 
nguồn liệu liệu chế biến thức ăn, giá thành thức ăn 
rẻ hơn,… đó là những vấn đề quan trọng cần được 
nghiên cứu sâu và một cách hệ thống để làm cơ sở 
khoa học cho việc thiết lập khẩu phần ăn hợp lý. Đặc 
biệt, cần nghiên cứu về dưỡng chất và khả năng tiêu 
hóa các dưỡng chất từ các nguồn nguyên liệu cung 
cấp protein khác nhau cho nhu cầu dinh dưỡng của 
cá lóc nhằm tối ưu hóa khẩu phần ăn của chúng. 
Đánh giá khả năng tiêu hóa một số nguồn nguyên 
liệu cung cấp protein tùy thuộc vào đối tượng nuôi 
cũng như phương pháp thu phân để nghiên cứu độ 
tiêu hóa. Nhiều nghiên cứu đã chứng minh rằng kết 
quả nghiên cứu độ tiêu hóa của một số thành phần 
thức ăn tùy thuộc nhiều vào phương pháp thu phân 
(Hien et al., 2010; Allan et al., 1999; Heinitz et al., 
2016). Như vậy vấn đề đặt ra ở đây cần tiến hành thí 

nghiệm tìm ra phương pháp thu phân để nghiên cứu 
độ tiêu hóa thức ăn ở cá lóc phù nhất nhằm đạt được 
số liệu chính xác và độ tin cậy cao, từ đó áp dụng 
phương pháp nghiên cứu này để tiếp tục nghiên cứu 
đánh giá khả năng tiêu hóa một số nguồn nguyên 
liệu cung cấp protein chế biến thức ăn viên cho cá 
lóc nhằm phát triển mô hình nuôi cá lóc bền vững 
ở ĐBSCL. 

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

2.1. Vật liệu nghiên cứu
Nguồn cá lóc thí nghiệm: Cá lóc (C. striata) có 

khối lượng trung bình 120 g/con, chọn cá lóc đồng 
đều kích cỡ, khỏe và được nuôi dưỡng trong bể 
composite 4 m3 bằng thức ăn thí nghiệm một tuần 
trước khi tiến hành thí nghiệm. 

Hệ thống và thức ăn thí nghiệm: Tất cả các thí 
nghiệm đều được tiến hành trên hệ thống thu phân 
lắng (170L/bể) thiết kế chuyên cho nghiên cứu xác 
định độ tiêu hóa theo Hien và cộng tác viên (2010). 
�ức ăn sử dụng trong nghiên cứu được dựa theo kết 
quả nghiên cứu của Mohanty và Samantaray (1997); 
thức ăn được trộn với 1% chất đánh dấu chromic 
oxide (Cr2O3).
2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Bố trí thí nghiệm 
a) Thí nghiệm 1: Nghiên cứu xác định thời điểm 
thu phân 

�í nghiệm nhằm tìm ra thời điểm thu phân 

1 Nghiên cứu sinh, Khoa �ủy sản, Trường Đại học Cần �ơ
2 Khoa �ủy sản, Trường Đại học Cần �ơ

PHƯƠNG PHÁP THU PHÂN VÀ KHẢ NĂNG TIÊU HÓA CỦA CÁ LÓC 
(Channa striata) VỚI NGUỒN NGUYÊN LIỆU PROTEIN KHÁC NHAU

 Ngô Minh Dung1, Trần �ị �anh Hiền2

TÓM TẮT
Nghiên cứu nhằm xác định thời điểm thu phân sau khi cho cá ăn và phương pháp thu phân thích hợp áp dụng 

cho nghiên cứu độ tiêu hóa ở cá lóc (Channa striata). Nghiên cứu gồm 03 thí nghiệm: (i) Xác định thời điểm thu 
phân bằng phương pháp lắng với nhịp thu phân mỗi 2 giờ một lần, bắt đầu thu phân tại thời điểm 2 giờ sau khi cho 
cá ăn và thu liên tục trong 24 giờ; (ii) Xác định phương pháp thu phân thích hợp được so sánh với 03 phương pháp 
khác nhau là phương pháp lắng, mổ và vuốt; (iii) Đánh giá mức độ tiêu hóa (ADC) vật chất khô, ADC protein và 
ADC năng lượng ở cá lóc từ nguồn nguyên liệu cung cấp protein khác nhau bao gồm bột cá, bột đậu nành li trích, 
bột thịt xương và bột huyết. Kết quả đã xác định thời điểm thu phân thích hợp ở cá lóc là 8 giờ sau khi cho cá ăn; 
xác định thu phân bằng phương pháp lắng thích hợp nhất cho đối tượng cá lóc để xác định độ tiêu hóa, trong khi đó 
phương pháp mổ và vuốt thì không phù hợp để áp dụng thu phân; xác định độ tiêu hóa vật chất khô ở cá lóc với các 
nguồn nguyên liệu dao động từ 52,3% - 85,5%. Nguyên liệu bột cá Kiên Giang được cá lóc tiêu hóa tốt nhất (85,8%), 
kế đến bột đậu nành li trích (69,7%), bột huyết (69,0%) và bột thịt xương (52,3%). Độ tiêu hóa protein và năng lượng 
ở cá lóc cũng cho kết quả tương tự. 

Từ khóa: Cá lóc, Channa striata, độ tiêu hóa, phương pháp thu phân


