
HUAF JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCE AND TECHNOLOGY     ISSN 2588-1256   Vol. 8(1)-2024: 4122-4132 

4122  Nguyễn Hiền Trang và cs. 

NGHIÊN CỨU SẢN XUẤT CHẾ PHẨM Aspergillus oryzae KZ3 KẾT HỢP 
Streptomyces rochei HĐM03 CÓ HOẠT ĐỘ CELLULASE CAO 

VÀ THỬ NGHIỆM TÁCH NHỚT HẠT CÀ PHÊ 

Nguyễn Hiền Trang1*, Nguyễn Thị Thủy Tiên1, Nguyễn Thỵ Đan Huyền1, Lê Thị Chung2 

1Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế; 
2Trung tâm Y tế thành phố Pleiku, tỉnh Gia Lai. 

*Tác giả liên hệ: nguyenhientrang@huaf.edu.vn 

Nhận bài: 22/04/2023  Hoàn thành phản biện: 20/06/2023 Chấp nhận bài: 01/07/2023 

TÓM TẮT 
Mục đích của nghiên cứu này là khảo sát một số yếu tố (tỷ lệ giống, thành phần môi trường cơ 

chất, độ ẩm ban đầu của cơ chất, nhiệt độ, thời gian nuôi cấy và nhiệt độ sấy của chế phẩm) ảnh hưởng 
đến quá trình sản xuất chế phẩm Aspergillus oryzae KZ3 kết hợp Streptomyces rochei HĐM03 có khả 
năng sinh tổng hợp cellulase cao trên môi trường bán rắn và ứng dụng chế phẩm này trong xử lý tách 
nhớt hạt cà phê ở quy mô phòng thí nghiệm và pilot. Kết quả nghiên cứu cho thấy, trên môi trường bán 
rắn gồm 70% cám gạo và 30% trấu, độ ẩm ban đầu 55%, tỷ lệ A. oryzae KZ3 và xạ khuẩn S. rochei 
HĐM03 nuôi cấy là 0,3% và 6%, sau 4 ngày ủ ở 30oC, hoạt độ cellulase và mật độ tế bào thu được là cao 
nhất, đạt tương ứng 971,038 UI/g chất khô và 8,463 logtb/g. Khi bổ sung chế phẩm A. oryzae KZ3 kết 
hợp S. rochei HĐM03 với tỷ lệ 6% trong quy trình chế biến cà phê nhân ở quy mô phòng thí nghiệm và 
pilot, hiệu suất tách nhớt hạt cà phê đạt lần lượt là 99,29% và 98,83%. 
Từ khóa: Aspergillus oryzae, Cellulase, Streptomyces rochei, Tách nhớt hạt cà phê 
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ABSTRACT 

This study aimed to investigate some factors (inoculum ratio, medium composition, initial moisture 
content of the substrate, temperature, incubation time and drying temperature of the preparation) effects 
on the production process of Aspergillus oryzae KZ3 combined with Streptomyces rochei HDM03 
preparation possessing high cellulase production ability on semi-solid medium and to apply the application 
of this preparation in the treatment of viscous separation of coffee beans at laboratory and pilot scale. The 
cell density of the preparation was determined by colony counting on Gause I and PDA medium. Cellulase 
activity was determined based on a colorimetric method with DNS reagents. The results showed that, on 
semi-solid medium consisting of 70% rice bran and 30% rice husk, 55% initial moisture content, starter 
culture including 0.3% of A. oryzae KZ3 and 6% of S. rochei HDM03, 4 days of incubation at 30oC, 
cellulase activity and cell density were highest, reaching 971.038 UI/g dry matter and 8.463 logcell/g, 
respectively. Adding preparation of A. oryzae KZ3 and S. rochei HDM03 at the rate of 6% into coffee 
bean processing procedure in the laboratory and pilot scales, the viscous separation efficiency of coffee 
beans was 99.29% and 98.83%, respectively. 
Keywords: Aspergillus oryzae, Cellulase, Streptomyces rochei, Viscous separation of coffee beans 
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1. MỞ ĐẦU 

Aspergillus oryzae và Streptomyces 
rochei là một trong số các loài nấm mốc và 
xạ khuẩn có khả năng sản sinh các loại 
enzyme như protease, amylase, cellulase,... 
có hoạt tính cao theo phương pháp nuôi cấy 
bề mặt trên môi trường bán rắn (Lương Đức 
Phẩm, 1998). Các chủng vi sinh vật khác 
nhau trong một số trường hợp lại có thể kết 
hợp, hợp tác cùng nhau để sinh tổng hợp các 
loại enzyme khác nhau. Một số loài nấm và 
vi khuẩn có khả năng sản sinh nhiều nhóm 
enzyme, chúng hỗ trợ lẫn nhau để thủy phân 
mối liên kết β-1,4-D-glucoside trong phân tử 
cellulose (Muhsin và cs., 2014). Grover và 
cs. (2013) đã nghiên cứu sản xuất amylase 
và cellulase thông qua quá trình lên men môi 
trường bán rắn (môi trường xốp) bằng cách 
sử dụng kết hợp loài A. oryzae và 
Trichoderma reesei. Wu và cs. (2015) đã sử 
dụng kết hợp nuôi cấy đồng thời 
Aspergillus-Streptomyces trong cùng môi 
trường để tạo ra các hoạt chất sinh học. Việc 
sản xuất cellulase từ các đơn chủng đã được 
tiến hành như Hoa và Hung (2013) nghiên 
cứu A. oryzae có khả năng sản xuất cellulase 
(hoạt độ enzyme 6,01 FPU/gds) trong quá 
trình lên men ở trạng thái rắn bằng phương 
pháp đáp ứng bề mặt (response surface 
methodology). Nguyen và cs. (2016) đã 
nghiên cứu sản xuất chế phẩm cellulase từ 
loài nấm mốc A. oryzae trên mật rỉ cho hoạt 
độ cellulase cao nhất là 27,99 U/mL. 
Nguyễn Thế Trang và Phạm Thị Thu Hương 
(2015) đã nghiên cứu một số chủng thuộc 
Streptomyces sp. có khả năng sinh cellulase. 
Nhóm nghiên cứu của chúng tôi cũng đã xác 
định loài Streptomyces rochei có khả năng 
sinh cellulase cao trên môi trường bán rắn 
(Lê Thị Chung và cs., 2020). Tuy nhiên, việc 
kết hợp A. oryzae và Streptomyces để sinh 
cellulase chưa được nghiên cứu đầy đủ ở 
trong và ngoài nước. 

Việc sử dụng chế phẩm sinh học 
trong xử lý tách nhớt hạt cà phê tại Việt 
Nam đã được quan tâm nhưng chưa phổ 
biến. Hiện nay, các chế phẩm sử dụng trong 
xử lý tách nhớt đa phần là ngoại nhập, giá 
thành tương đối cao, các chế phẩm enzyme 
trong nước chưa được sản xuất rộng rãi và 
thương mại hóa còn hạn chế (Lê Hồng Phú, 
2012). Vì vậy, với mục đích nâng cao hiệu 
quả sinh tổng hợp cellulase, tăng khả năng 
thương mại hóa và ứng dụng trong thực 
tiễn, chúng tôi tiến hành nghiên cứu sản 
xuất chế phẩm Aspergillus oryzae KZ3 kết 
hợp Streptomyces rochei HĐM03 có khả 
năng sinh cellulase cao trên môi trường bán 
rắn (cám gạo - trấu) và ứng dụng trong xử 
lý tách nhớt hạt cà phê.  

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu 

Aspergillus oryzae KZ3 và S. rochei 
HĐM03 sử dụng trong nghiên cứu được 
phân lập từ mẫu ngô và đất thu thập tại tỉnh 
Thừa Thiên Huế. Các chủng này được định 
danh bằng giải trình tự gene 28S rRNA của 
nấm và 16S rRNA của xạ khuẩn. So sánh 
trình tự gene thu được với ngân hàng gene 
bằng công cụ BLASTn trên National Center 
for Biotechnology Information (NCBI) để 
định danh loài. Các chủng được nuôi cấy và 
lưu giữ tại phòng thí nghiệm Vi sinh, Khoa 
Cơ khí và Công nghệ, Trường Đại học Nông 
Lâm, Đại học Huế. Chủng A. oryzae KZ3 sử 
dụng trong nghiên cứu này ở dạng sinh khối 
khô và S. rochei HĐM03 sử dụng ở dạng 
sinh khối tươi.  

Hạt cà phê sử dụng cho thử nghiệm 
là hạt cà phê vối (Coffea robusta) đạt độ 
chín được thu hái thủ công bằng tay tại vườn 
cà phê của nông dân tỉnh Gia Lai. 

Cám gạo và trấu được thu mua trên 
địa bàn tỉnh Thừa Thiên Huế. 
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2.2. Bố trí thí nghiệm 

- Khảo sát ở quy mô phòng thí 
nghiệm: Để xác định ảnh hưởng của một số 
yếu tố đến khả năng sinh cellulase ngoại bào 
của A. oryzae KZ3 kết hợp với S. rochei 
HĐM03, chúng tôi tiến hành thực hiện thay 
đổi tuần tự từng yếu tố và cố định các yếu 
tố còn lại. Để thực hiện thí nghiệm này, 
chúng tôi đã khảo sát sơ bộ ban đầu việc sử 
dụng chủng A. oryzae KZ3 riêng lẻ đến hoạt 
tính cellulase trên môi trường cám - trấu (tỷ 
lệ 7:3) với các tỷ lệ tiếp giống ở dạng sinh 
khối khô là 0,1; 0,2; 0,3 và 0,4% nhằm xác 
định tỷ lệ giống nấm mốc bổ sung tốt nhất 
để thu được chế phẩm có hoạt tính cellulase 
cao.  

Sau khi đã lựa chọn được tỷ lệ giống 
A. oryzae KZ3 thích hợp, chúng tôi khảo sát 
kết hợp A. oryzae KZ3 với S. rochei 
HĐM03, S. rochei HĐM03 được thay đổi ở 
các tỷ lệ tiếp giống ở dạng sinh khối tươi (2, 
4, 6 và 8%), so sánh với các mẫu đối chứng 
gồm ĐC1 (chỉ sử dụng S. rochei HĐM03 
với tỷ lệ 8%); ĐC2 (chỉ sử dụng A. oryzae 
KZ3 với tỷ lệ 0,3%); các mức tỷ lệ thành 
phần môi trường (cám gạo - trấu) là 5:5, 6:4, 
7:3, 8:2 và 9:1; độ ẩm cơ chất được khảo sát 
ở 40, 45, 50, 55 và 60%; nhiệt độ nuôi cấy 
ở 25, 28, 30, 35 và 40oC. Sau khi xác định 
được các thông số thích hợp ở trên, khả 
năng sinh tổng hợp cellulase ngoại bào của 
chủng này được khảo sát theo thời gian nuôi 
cấy là 1, 2, 3, 4 và 5 ngày. Chế phẩm sau 
khi nuôi cấy được khảo sát chế độ sấy ở các 
mức nhiệt độ 40, 45, 50, 55oC để đánh giá 
ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng 
chế phẩm.  

- Khảo sát quy mô phòng thí nghiệm 
và quy mô pilot: Chế phẩm được sử dụng để 
xử lý tách nhớt hạt cà phê ở quy mô phòng 
thí nghiệm với tỷ lệ bổ sung 6% ở nhiệt độ 
phòng trong 10 giờ để đánh giá hiệu lực chế 
phẩm. Ứng dụng chế phẩm A. oryzae KZ3 
kết hợp S. rochei HĐM03 ở quy mô pilot tại 

Công ty Trách nhiệm Hữu hạn Thương mại 
& Dịch vụ Nông Nghiệp Xanh Thiên Hưng, 
địa chỉ xã Ia Kênh, thành phố Pleiku, tỉnh 
Gia Lai để tách nhớt, sản xuất cà phê nhân. 
Khối lượng nguyên liệu 50 kg/mẻ, chế phẩm 
được bổ sung ở tỷ lệ 6%, lên men ở nhiệt độ 
phòng trong thời gian 10 giờ. 

2.3. Phương pháp phân tích 

2.3.1. Xác định mật độ tế bào và hoạt độ 
cellulase của chế phẩm A. oryzae KZ3 kết 
hợp S. rochei HĐM03 

Chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. 
rochei HĐM03 sau khi nuôi cấy được xác 
định mật độ tế bào bằng phương pháp đếm 
khuẩn lạc trên môi trường PDA (Potato 
Dextrose Agar) và Gause I (Trần Linh 
Thước, 2006). Hoạt độ cellulase của chế 
phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei 
HĐM03 được xác định dựa vào sự thủy 
phân cơ chất carboxymethyl cellulose 
(CMC) bởi carboxymethyl cellulase. Kết 
quả của phản ứng thủy phân tạo ra một 
lượng đường khử phản ứng với acid 3,5 - 
dinitrosalicylic (DNS), màu sắc sau phản 
ứng được xác định bằng cách đo mật độ 
quang ở bước sóng 540 nm (Hankin và 
Anagnostakis, 1975).  

2.3.2. Thu nhận enzyme thô từ canh trường 
nuôi cấy 

Enzyme thô được thu nhận từ canh 
trường nuôi cấy bằng cách hòa tan 5 g canh 
trường trong 50 ml nước cất vô trùng, sau 
đó, cho vào máy lắc trong 30 phút với tốc 
độ 130 vòng/phút. Sau khi lắc, canh trường 
được ly tâm ở 4oC trong 20 phút với tốc độ 
5.000 vòng/phút. Phần dịch bên trên được 
lọc qua giấy lọc và dịch thu được chính là 
dịch enzyme thô (Lê Như Cương và cs., 
2015). 
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2.3.3. Đánh giá hiệu lực của chế phẩm A. 
oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 trong 
xử lý tách nhớt hạt cà phê 

Đánh giá hiệu lực của chế phẩm A. 
oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 trong 
xử lý tách nhớt hạt cà phê dựa trên nghiên 
cứu của Lê Hồng Phú (2012), cân 100 g hạt 
cà phê đã tách lớp vỏ cứng, bổ sung chế 
phẩm khô và tiến hành ủ trong 10 giờ ở nhiệt 
độ phòng trong điều kiện hiếu khí. Enzyme 
được sinh tổng hợp bởi chế phẩm sẽ thủy 
phân lớp nhớt hạt cà phê. Sau đó, cà phê 
được rửa sạch và sấy ở 50oC trong 12 giờ. 
Đo độ ẩm và cân cà phê sau khi tách nhớt để 
tính hiệu suất tách nhớt. Hiệu suất tách nhớt 
thể hiện hiệu quả của chế phẩm. 

2.3.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Kết quả thí nghiệm được phân tích 
phương sai một nhân tố ANOVA (Anova 
single factor) và so sánh các giá trị trung 
bình bằng thử nghiệm DUNCAN 
(Duncan’s Multiple Range Test) trên phần 
mềm thống kê SPSS (phiên bản 22) với mức 
ý nghĩa p<0.05.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ giống A. oryzae 
KZ3 đến hoạt độ cellulase của chế phẩm 

Bảng 1 cho thấy hoạt độ cellulase ở 
những tỷ lệ giống bổ sung khác nhau có sự 
khác nhau. Với tỷ lệ 0,1% hoạt độ cellulase 
đạt cực tiểu với giá trị tương ứng 214,32 
UI/g. Hoạt độ cellulase tăng mạnh và đạt giá 
trị cực đại ở 308,31 UI/g khi tỷ lệ nấm mốc 
tăng từ 0,1% đến 0,3%. Khi tiếp tục tăng sinh 
khối lên 0,4% thì hoạt độ cellulae của chế 
phẩm có chiều hướng giảm nhưng không có 
sự sai khác (p <0,05) so với mẫu 0,3% 
(294,18 UI/g).  

Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ giống A. oryzae KZ3 đến hoạt độ cellulase của chế phẩm 
Tỷ lệ giống A. oryzae KZ3 (%) Hoạt độ cellulase (UI/g) 

0,1 214,32c 
0,2 245,75b 
0,3 308,31a 
0,4 294,18a 

Số liệu trong cùng một cột có các chữ cái khác nhau thể hiện sự sai khác có ý nghĩa thống kê  
(p <0,05) 

Qua kết quả này tỷ lệ tiếp giống 0,3% 
được lựa chọn để thực hiện cho các thí 
nghiệm tiếp theo. 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ giống A. oryzae 
KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 đến hoạt 
độ cellulase và mật độ tế bào của chế 
phẩm 

Hình 1 cho thấy khi bổ sung kết hợp 
cả hai chủng A. oryzae KZ3 và S. rochei 
HĐM03 theo 4 công thức, hoạt độ cellulase 
và mật độ tế bào đạt giá trị cao nhất ở tỷ lệ 
0,3% A. oryzae KZ3 và 6% S. rochei 
HĐM03, đạt 854,202 UI/g và 8,374 logtb/g. 
Tuy nhiên, nếu tăng tỷ lệ S. rochei HĐM03 

lên 8%, hoạt độ cellulase và mật độ tế bào có 
xu hướng giảm (chỉ đạt 778,258 UI/g và 
8,280 logtb/g). Điều này có thể do khi tăng 
tỷ lệ S. rochei HĐM03 cao, cơ chất môi 
trường không đủ để đáp ứng cho sự sinh 
trưởng và phát triển của vi sinh vật, dẫn đến 
hoạt độ cellulase và mật độ tế bào giảm. So 
sánh với các mẫu đối chứng cho thấy, khi 
phối hợp S. rochei HĐM03 và A. oryzae KZ3 
cho hoạt độ cellulase và mật độ tế bào cao 
hơn khi sử dụng riêng lẻ các chủng trên (kết 
quả có sự sai khác có ý nghĩa thống kê). Kết 
quả này cao hơn so với kết quả nghiên cứu 
của Võ Thị Xuyến và cs. (2006) trong việc 
khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ giống 
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Streptomyces sp. bổ sung đến khả năng tổng 
hợp cellulase trên môi trường bã mía: cám 
mỳ, tác giả đã sử dụng Streptomyces sp. ở 

dạng huyền phù bào tử với tỷ lệ giống 107 

bt/g với giá trị hoạt độ CMCase là 308,8 
UI/g. 

 
Hình 1. Hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 ở 

các tỷ lệ giống khác nhau 
(ĐC1: S. rochei HĐM03 8%; ĐC2: A. oryzae KZ3 0,3%; các mẫu CT1, CT2, CT3, CT4 có tỷ lệ 

A. oryzae KZ3 0,3% và S. rochei HĐM03 lần lượt là 2, 4, 6 và 8%) 
3.3. Ảnh hưởng của thành phần môi 
trường cơ chất (cám gạo - trấu) ở các tỷ 
lệ khác nhau đến hoạt độ cellulase và mật 
độ tế bào của chế phẩm A. oryzae KZ3 kết 
hợp S. rochei HĐM03 

Theo kết quả ở Hình 2 khi nuôi cấy ở 
môi trường có tỷ lệ 7 cám gạo: 3 trấu, hoạt 
độ cellulase và mật độ tế bào đạt giá trị cao 
nhất tương ứng 886,007 UI/g và 8,387 
logtb/g. So sánh với nghiên cứu của Trần 
Thạnh Phong và cs. (2007) hoạt độ cellulase 

cao nhất đạt 280,63 UI/g khi nuôi cấy chủng 
T. reesei VTT-D-80133 trên môi trường bán 
rắn với tỷ lệ cơ chất bã mía: cám mỳ là 7:3, 
như vậy chế phẩm của chúng tôi thu được 
có hoạt độ cellulase cao hơn 3,16 lần. Tuy 
nhiên, kết quả của chúng tôi thấp hơn so với 
nghiên cứu của Phan Thị Bé và cs. (2016) 
khi thu nhận chế phẩm cellulase của T. 
harzianum T25 trên môi trường cám gạo: 
trấu (7:3) cho hoạt độ cellulase cao là 947,15 
UI/g. 

 
Hình 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ cám gạo : trấu đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của chế phẩm  

A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 
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3.4. Ảnh hưởng của độ ẩm cơ chất ban đầu 
đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của 
chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei 
HĐM03 

Hình 3 cho thấy ở môi trường có độ 
ẩm 55% cho hoạt độ cellulase và mật độ tế 
bào thu được cao nhất (904,831 UI/g và 
8,407 logtb/g), trong khi ở môi trường có độ 
ẩm 40% cho hoạt độ cellulase và mật độ tế 
bào thấp nhất (438,135 UI/g và 8,011 
logtb/g). Hoạt độ cellulase và mật độ tế bào 
có xu hướng giảm khi tăng độ ẩm lên 60oC. 
Kết quả này phù hợp với nghiên cứu của 
Bedan và cs. (2014) khi kết luận độ ẩm có 
vai trò quan trọng trong việc sinh tổng hợp 
enzyme. Nước làm cơ chất trương lên và 
tăng khả năng sử dụng cơ chất của vi sinh 
vật. Tuy nhiên, môi trường cơ chất sẽ giảm 

độ xốp nếu độ ẩm tăng cao, làm giảm sự lưu 
thông oxy trong môi trường, dẫn đến khả 
năng sinh trưởng và sinh tổng hợp enzyme 
của vi sinh vật giảm. Với kết quả của chúng 
tôi chế phẩm cho hoạt độ cellulase cao hơn 
nghiên cứu của Trần Thị Thanh Thuần và 
Nguyễn Đức Lượng (2009) khi sử dụng kết 
hợp T. viride và A. niger nhằm xử lý nhanh 
vỏ cà phê thu được hoạt độ cellulase cao 
nhất đạt 550 UI/g ở độ ẩm môi trường 62%. 
Hoạt độ cellulase trong chế phẩm của chúng 
tôi cũng cao hơn so với nghiên cứu gần đây 
của Lê Thị Chung và cs. (2020) khi khảo sát 
khả năng sinh tổng hợp cellulase từ chủng 
S. rochei GĐM03 trên môi trường cám gạo 
- trấu ở độ ẩm cơ chất ban đầu là 55% và giá 
trị hoạt độ cellulase tương ứng là 898,99 
UI/g. 

 

 
Hình 3. Ảnh hưởng của độ ẩm cơ chất ban đầu đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của chế phẩm 

A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 
3.5. Ảnh hưởng của nhiệt độ nuôi cấy 
đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào 
của chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. 
rochei HĐM03 

Hình 4 cho thấy hoạt độ cellulase và 
mật độ tế bào đạt giá trị cực đại ở nhiệt độ 
nuôi cấy 30oC là 923,654 UI/g và 8,426 
logtb/g. Tuy nhiên, hoạt độ cellulase và 
mật độ tế bào có xu hướng giảm với giá trị 
tương ứng là 535,499 UI/g và 8,016 logtb/g 
khi tiếp tục tăng nhiệt độ lên đến 40oC. Kết 

quả này phù hợp với nghiên cứu của 
Mrudula và Murugammal (2011) khi sử 
dụng lên men rắn để sản xuất cellulase từ 
loài A. niger trên môi trường xơ dừa cho 
hoạt độ cellulase cao ở nhiệt độ nuôi cấy là 
30oC. Bên cạnh đó, kết quả nghiên cứu của 
Grover và cs. (2013) đã sản xuất amylase 
và cellulase khi lên men ở trạng thái bán 
rắn trên môi trường cám gạo của loài A. 
oryzae và T. reesei có hoạt độ enzyme cao 
ở nhiệt độ 30oC.
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Hình 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ nuôi cấy hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của chế phẩm A. oryzae 

KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 
3.6. Ảnh hưởng của thời gian nuôi cấy 
đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của 
chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei 
HĐM03 

Hình 5 cho thấy vào giai đoạn đầu (1 
ngày sau khi cấy giống) hoạt độ cellulase và 
mật độ tế bào thấp (410,874 UI/g và 8,009 

logtb/g). Nhưng những ngày tiếp theo, 
lượng enzyme được sinh ra tăng cao dẫn 
đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào đạt 
cực đại ở 4 ngày nuôi cấy là 958,705 UI/g 
và 8,445 logtb/g. Tuy nhiên hoạt độ enzyme 
và mật độ tế bào bắt đầu giảm mạnh ở ngày 
thứ 5 với giá trị tương ứng là 778,258 UI/g 
và 8,247 logtb/g.  

 
Hình 5. Ảnh hưởng của thời gian nuôi cấy đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của chế phẩm 

A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 
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Kết quả này phù hợp với nghiên cứu 
của Phan Thị Bé và cs. (2016) thu nhận chế 
phẩm cellulase cao ở T. harzianum T25 trên 
môi trường cám gạo: trấu (7:3), thời gian 
nuôi cấy 4 đến 5 ngày cho hoạt độ cellulase 
cao là 947,15 IU/g. Tương tự, kết quả 
nghiên cứu khác của chúng tôi khi nuôi cấy 
chủng S. rochei GĐM03 riêng lẻ trên môi 
trường cám gạo - trấu đều thu nhận cellulase 
cao nhất ở ngày thứ 4, tuy nhiên hoạt độ khi 
nuôi cấy kết hợp 2 chủng A. oryzae KZ3 và 
S. rochei HĐM03 trong nghiên cứu này cho 
hoạt độ cao hơn so với nghiên cứu của Lê Thị 
Chung và cs. (2020). Ratnakomala và cs. 
(2018) đã thiết kế thử nghiệm Taguchi và 
phương pháp bề mặt đáp ứng để tối ưu hóa 
môi trường lên men bởi chủng Streptomyces 
sp. Bs7-9 cho hoạt độ cellulase cao nhất ở 4 
ngày nuôi cấy. 

3.7. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất 
lượng của chế phẩm A. oryzae KZ3 kết 
hợp S. rochei HĐM03 

Hình 6 cho thấy khi sấy trong 6 giờ ở 
40oC, chế phẩm thu được có hoạt độ 

cellulase và mật độ tế bào giảm nhưng 
không đáng kể so với chế phẩm trước khi 
sấy (kết quả thu được có sự sai khác không 
có ý nghĩa thống kê). Tuy nhiên, nếu tiếp 
tục tăng nhiệt độ sấy từ 40oC lên 55oC, hoạt 
độ cellulase và mật độ tế bào có xu hướng 
giảm mạnh với giá trị tương ứng giảm từ 
971,038 UI/g và 8,463 logtb/g xuống còn 
536,148 UI/g và 8,020 logtb/g. Kết quả này 
phù hợp với công bố của Nguyễn Hiền 
Trang và cs. (2013) khi sử dụng nhiệt độ sấy 
chế phẩm koji tương ở 40 - 50oC trong 6 
giờ. Như vậy 40oC là nhiệt độ thích hợp để 
sấy chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. 
rochei HĐM03. Chế phẩm A. oryzae KZ3 
kết hợp S. rochei HĐM03 thu được khi sấy 
ở nhiệt độ 40oC vẫn đảm bảo mật độ tế bào 
theo TCVN 6168:2002 về chế phẩm vi sinh 
vật phân giải cellulose (mật độ vi sinh vật 
hữu ích lớn hơn 108 CFU/g đối với vi sinh 
vật tuyển chọn). Do đó, chế phẩm A. oryzae 
KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 thu được sau 
khi sấy được sử dụng để xử lý tách nhớt hạt 
cà phê ở quy mô phòng thí nghiệm và thử 
nghiệm ở quy mô pilot. 

 
Hình 6. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hoạt độ cellulase và mật độ tế bào của chế phẩm A. oryzae 

KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 
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3.8. Thử nghiệm chế phẩm A. oryzae KZ3 
kết hợp S. rochei HĐM03 trong xử lý 
tách nhớt vỏ hạt cà phê ở quy mô phòng 
thí nghiệm và quy mô pilot 

3.8.1. Thử nghiệm ở quy mô phòng thí 
nghiệm 

Hình 7 cho thấy so với mẫu cà phê chế 
biến bằng phương pháp ướt lên men tự nhiên 
(không có bổ sung chế phẩm), trong cùng 
một thời gian ủ (10 giờ) với nhiệt độ là 350C, 

hiệu suất sạch nhớt chỉ đạt 52,13%. Trong 
khi mẫu cà phê lên men có bổ sung thêm chế 
phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei 
HĐM03 ở tỷ lệ 6% thì cho hiệu suất tách 
nhớt rất cao 99,29%. Kết quả này phù hợp 
với nghiên cứu của Lê Hồng Phú (2012) đã 
sử dụng chế phẩm Biocoffee ở tỷ lệ 5 - 6% 
cho tỷ lệ tách vỏ đạt 99,88% đến 100%. Chế 
phẩm được sử dụng là chế phẩm sinh 
cellulase và pectinase từ nấm sợi.  

 
Hình 7. Hiệu suất tách nhớt vỏ hạt cà phê ở quy trình chế biến cà phê bằng phương pháp lên men tự nhiên 

và lên men có bổ sung chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 ở quy mô phòng thí nghiệm 
3.8.2. Thử nghiệm ở  quy mô pilot 

Hình 8 cho thấy với cùng thời gian 
lên men là 10 giờ thì mẻ cà phê đối chứng 
sử dụng phương pháp ướt lên men tự nhiên 
hiệu suất tách nhớt đạt 51,36%. Trong khi 
mẻ cà phê lên men có bổ sung chế phẩm A. 
oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 ở tỷ lệ 

6%, cho hiệu suất tách nhớt đạt 98,83%. Kết 
quả nghiên cứu của chúng tôi cho hiệu suất 
tách nhớt cao hơn kết quả của Phan Thị 
Loan (2010) cũng sử dụng chế phẩm 
Rohapect® 10L với nồng độ 150 ppm trong 
2 giờ và 60 ppm trong 10 giờ cho mức độ 
sạch nhớt của cà phê đạt 95%.  

 
Hình 8. Hiệu suất tách nhớt vỏ hạt cà phê ở quy trình chế biến cà phê bằng phương pháp lên men tự nhiên 

và lên men có bổ sung chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 ở quy mô pilot 
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Từ kết quả trên cho thấy, chế phẩm 
A. oryzae KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 có 
hiệu quả cao trong việc xử lý tách nhớt hạt cà 
phê, làm tiền đề cho các nghiên cứu tiếp theo 
để ứng dụng chế phẩm trong công nghệ chế 
biến cà phê trong tương lai. 

4. KẾT LUẬN 

Chế phẩm A. oryzae KZ3 kết hợp S. 
rochei HĐM03 sinh tổng hợp cellulase cao 
nhất trên môi trường bán rắn với tỷ lệ cám 
gạo:trấu là 7:3; tỷ lệ nấm mốc A. oryzae 
KZ3 và xạ khuẩn S. rochei HĐM03 nuôi 
cấy: 0,3% và 6%; độ ẩm cơ chất ban đầu 
55%; nuôi cấy ở 30oC trong 4 ngày. Chế 
phẩm thu được có hoạt độ cellulase và mật 
độ tế bào đạt tương ứng là 971,038 UI/g và 
8,463 logtb/g được sấy ở 40oC trong 6 giờ 
để giảm độ ẩm. Bổ sung chế phẩm A. oryzae 
KZ3 kết hợp S. rochei HĐM03 với tỷ lệ 6% 
để xử lý tách nhớt cà phê nhân ở quy mô 50 
kg hạt cà phê với hiệu suất tách nhớt đạt 
được 98,83%. 
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