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TOÙM TAÉT 

Vieäc boå sung cheá phaåm enzyme vaøo khaåu phaàn aên seõ giuùp cho gia caàm haáp thu toát caùc 

thaønh phaàn dinh döôõng, gia taêng lôïi nhuaän cho ngöôøi chaên nuoâi. Trong moät nghieân cöùu 

nhaèm taïo ra moät cheá phaåm protease coù theå hoaït ñoäng toát trong dieàu gia caàm vaø giöõ ñöôïc hoaït 

tính vôùi nhieät ñoä cao trong quaù trình eùp vieân, chuùng toâi nhaän thaáy chuûng Ba15 coù hoaït tính 

protease cao nhaát vaø beàn nhieät trong soá 15 chuûng Bacillus subtilis nghieân cöùu. Chuûng Ba15 

sinh toång hôïp protease toát nhaát khi nuoâi caáy treân moâi tröôøng baùn raén coù thaønh phaàn 2 baõ ñaäu 

naønh: 8 boät baép; pH dòch khoaùng 6,8 vaø thôøi gian nuoâi caáy laø 72 giôø. Cheá phaåm thu ñöôïc treân 

qui moâ saûn xuaát nhoû coù hoaït tính protease 14,16 UI/g. Enzyme protease cuûa cheá phaåm hoaït 

ñoäng ñöôïc trong khoaûng pH 5,8 – 8,0, phuø hôïp vôùi ñieàu kieän pH cuûa dieàu gia caàm. Khi xöû lí 

cheá phaåm ôû nhieät ñoä 150
o
C trong thôøi gian 1 phuùt, hoaït tính protease giöõ ñöôïc 94,3%. Boå sung 

cheá phaåm vaøo thöùc aên daïng vieân vôùi tæ leä töø 0,1 – 0,5 %, sau 7 tuaàn nuoâi, troïng löôïng gaø ri 

taêng trung bình töø 25 – 30% so vôùi loâ ñoái chöùng. Keát quaû nghieân cöùu naøy cho thaáy coù theå söû 

duïng cheá phaåm vaøo vieäc saûn xuaát thöùc aên vieân cho gia caàm. 

Töø khoùa: cheá phaåm sinh hoïc, protease, thöùc aên vieân cho gia caàm, Bacillus subtilis 

* 

1. Giôùi thieäu 

Trong chaên nuoâi noùi chung cuõng nhö 

chaên nuoâi gia caàm noùi rieâng, thöùc aên luoân laø 

vaán ñeà quan troïng nhaát, noù quyeát ñònh tröïc 

tieáp ñeán naêng suaát, chaát löôïng vaø giaù thaønh 

cuûa caùc saûn phaåm thòt, tröùng, söõa… Hieän nay, 

vieäc boå sung cheá phaåm sinh hoïc vaøo hoãn hôïp 

thöùc aên ñang laø moät xu höôùng môùi, ñöôïc 

nhieàu nhaø maùy cheá bieán thöùc aên gia suùc 

cuõng nhö hoä chaên nuoâi löïa choïn[4]. Caùc cheá 

phaåm sinh hoïc vôùi nhieàu loaïi enzyme coù taùc 

duïng hoã trôï tieâu hoùa cho vaät nuoâi nhö -

amylase, protease, phytase… seõ giuùp vaät nuoâi 

taän duïng toái ña vaät chaát vaø naêng löôïng cuûa 

thöùc aên. Rieâng ñoái vôùi gia caàm, tæ leä protein 

trong khaåu phaàn thöùc aên phaûi ñaûm baûo töø 

19-24% [3, 4]. Do ñoù vieäc boå sung cheá phaåm 

coù chöùa protease vaøo khaåu phaàn aên khoâng 

nhöõng giuùp haáp thu protein toát hôn, naâng 

cao hieäu quaû kinh teá maø coøn giaûm löôïng nitô 

trong phaân, yeáu toá coù khaû naêng gaây oâ nhieãm 

moâi tröôøng chaên nuoâi. Trong soá caùc vi sinh 

vaät coù khaû naêng sinh toång hôïp protease cao, 

Bacillus subtilis khoâng chæ sinh ra caùc 

enzyme khaùc coù taùc duïng toát cho tieâu hoùa 

nhö -amylase, cellulose, phytase, xylanase… 

maø coøn laø vi khuaån coù lôïi, öùc cheá caùc vi sinh 

vaät gaây beänh trong ñöôøng ruoät cuûa gia caàm. 
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Thò tröôøng cheá phaåm sinh hoïc coù hoaït 

tính protease hieän nay raát ña daïng veà 

chuûng loaïi vaø chaát löôïng, nhöng chuû yeáu 

cung caáp cho caùc hoä chaên nuoâi gia ñình, boå 

sung vaøo thöùc aên hoãn hôïp daïng boät. Vieäc söû 

duïng cheá phaåm sinh hoïc vaøo qui trình coâng 

nghieäp cheá bieán thöùc aên cho gia caàm vaãn 

coøn haïn cheá, ñaëc bieät laø boå sung vaøo thöùc 

aên daïng vieân, do cheá phaåm bò maát hoaït 

tính trong quaù trình neùn vieân ôû nhieät ñoä 

cao. Vôùi muïc tieâu ra moät cheá phaåm sinh hoïc 

coù hoaït tính protease boå sung vaøo thöùc aên 

cho gia caàm, coù theå chòu ñöôïc nhieät ñoä cao 

cuûa maùy neùn vieân vaø hoaït ñoäng toát trong heä 

tieâu hoùa cuûa gia caàm. Chuùng toâi tieán haønh 

ñeà taøi: Nghieân cöùu taïo cheá phaåm protease 

töø Bacillus subtilis ñeå söû duïng trong cheá 

bieán thöùc aên gia caàm. 

2. Vaät lieäu – phöông phaùp 

2.1. Vaät lieäu 

Caùc chuûng vi khuaån Bacillus subtilis 

trong ñeà taøi do Chi nhaùnh coâng ty TNHH 

Gia Töôøng tænh Bình Döông cung caáp. 

Ñoái töôïng thöû nghieäm laø gioáng gaø ri 

ñöôïc thu gom töø caùc hoä chaên nuoâi treân ñòa 

baøn huyeän Traûng Bom, tænh Ñoàng Nai 

Moâi tröôøng giöõ gioáng (MT1)[1]: glucose 

50g; pepton 10g; cao thòt 3g; agar 20g; nöôùc 

caát vöøa ñuû 1 lít. 

Moâi tröôøng taêng sinh (MT2)[1]:  glucose 

35g; pepton 10g; nöôùc giaù: 10% vöøa ñuû 1 lít. 

Moâi tröôøng baùn raén thu nhaän protease 

(MT3)[1]: ZnSO4 0.0014g; KH2PO4 0.4g; DAP 

0.8g; NaCl 1.44g; CaCO3 2.4g; MgSO4 0.2g; 

baép 200g; ñaäu naønh 200g; nöôùc 60% (w/w). 

2.2. Phöông phaùp thí nghieäm 

Caùc phöông phaùp ñònh löôïng 

Hoaït tính protease ñöôïc xaùc ñònh theo 

phöông phaùp Anson[6] caûi tieán: cho 1ml 

dung dòch enzyme vaøo 2,5ml dung dòch 

casein 1% trong ñeäm phosphate pH 7.6. UÛ 

ôû 35
o
C trong 20 phuùt. Maãu ñoái chöùng ñöôïc 

laøm ngöøng phaûn öùng baèng 5 ml dung dòch 

TCA 5%. Xaùc ñònh haøm löôïng tyrosine 

trong dòch baèng caùch ño maät ñoä quang ôû 

böôùc soùng 660 nm vôùi thuoác thöû folin. Moät 

ñôn vò hoaït tính (UI) laø löôïng enzyme 

protease toái thieåu thuûy phaân Casein trong 

thôøi gian 1 phuùt taïo thaønh µmol tyrosine. 

Phöông phaùp nuoâi caáy baùn raén thu 

nhaän cheá phaåm coù hoaït tính protease 

Chuûng Bacillus subtilis ñöôïc taêng sinh 

treân moâi tröôøng MT2 trong 48 giôø. Caáy dòch 

taêng sinh vaøo moâi tröôøng baùn raén MT3 sao 

cho maät ñoä gioáng ñaït khoaûng 1x10
7
 CFU/g 

canh tröôøng, troän ñeàu, giöõ ôû nhieät ñoä phoøng. 

Sau thôøi gian thích hôïp, thu nhaän canh 

tröôøng baùn raén, saáy thoâng gioù ôû nhieät ñoä 45-

50
o
C. Khi canh tröôøng khoâ, xay nhuyeãn vaø 

baûo quaûn canh tröôøng ôû daïng boät mòn. 

Phöông phaùp xaùc ñònh khaû naêng chòu 

nhieät cuûa cheá phaåm protease 

Saáy caùc dóa petri saïch trong tuû saáy ôû 

nhieät ñoä khaûo saùt (120 – 150
o
C). Khi caùc 

dóa petri ñaõ oån ñònh nhieät ñoä, traûi ñeàu 5g 

cheá phaåm vaøo naép ngoaøi dóa petri vaø duøng 

ñaùy cuûa naép trong dóa petri eùp leân maët cheá 

phaåm. Sau thôøi gian khaûo saùt, ñoå cheá phaåm 

sang moät dóa petri nguoäi khaùc vaø xaùc ñònh 

hoaït tính protease coøn laïi trong cheá phaåm 

baèng phöông phaùp Anson. 

Phöông phaùp khaûo saùt aûnh höôûng cuûa 

pH leân khaû naêng thuûy phaân cuûa enzyme 

protease trong cheá phaåm 

Casein ñöôïc hoøa tan trong caùc dung dòch 

ñeäm phosphate coù pH khaùc nhau: 5,6; 5,8; 

6,0; 6,2; 6,4; 6,8; 7,0; 7,2; 7,4; 7,6 vaø 8,0, vôùi 

noàng ñoä cuoái laø 1% (w/v). Cheá phaåm cuõng 
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Không xử lý

Xử lý nhiệt

ñöôïc li trích enzyme protease vaø pha loaõng 

trong caùc dung dòch ñeäm phosphate coù pH 

töông öùng vôùi ñoä pha loaõng thích hôïp. Sau 

thôøi gian 30 phuùt, loïc thu dòch enzyme. Tieán 

haønh ño hoaït tính protease cuûa cheá phaåm 

taïi caùc giaù trò pH thuûy phaân khaùc nhau.  

Phöông phaùp xaùc ñònh khaû naêng hoaït 

ñoäng cuûa protease trong cheá phaåm vôùi cô 

chaát laø thöùc aên vieân cho gaø ôû ñieàu kieän pH 

moâ phoûng dieàu gaø 

Boå sung cheá phaåm vaøo thöùc aên hoãn 

hôïp daïng vieân cho gaø vôùi noàng ñoä 0,1%. 

Boå sung vaøo hoãn hôïp dung dòch ñeäm sao 

cho ñoä aåm ñaït 60%, pH cuûa hoãn hôïp laàn 

löôït ñaït 5,0; 5,5 vaø 6,0. Sau thôøi gian uû 4 

giôø taïi nhieät ñoä 40
o
C, thu dòch loïc, xaùc 

ñònh noàng ñoä protein hoøa tan vaø acid 

amine trong dòch loïc. Tieán haønh song song 

vôùi maãu coù boå sung cheá phaåm ñaõ baát hoaït 

enzyme protease baèng Na-EDTA vaø 

PMSF
[8,10]

. Tieán haønh laëp laïi ít nhaát 3 laàn 

vôùi moãi maãu. 

Phöông phaùp thöû nghieäm khaû naêng hoã 

trôï tieâu hoùa cuûa cheá phaåm coù hoaït tính 

protease treân gaø ri töø 0 ñeán 49 ngaøy tuoåi 

Tröùng gaø ri ñöôïc thu nhaän töø nhieàu 

nguoàn boá meï khaùc nhau vaø cho aáp nôû nhaân 

taïo. Moãi loâ thí nghieäm goàm 18 gaø con, thaû 

töï do trong dieän tích khoaûng 3 m
2
. 

Loâ 1: Loâ ñoái chöùng, thöùc aên khoâng boå 

sung cheá phaåm. Loâ 2-5: thöùc aên boå sung cheá 

phaåm vôùi tæ leä töông öùng 0,1; 0,5; 1,0; 2,0 %. 

Thöùc aên vieân do Coâng ty caùm Con Coø cung 

caáp, thaønh phaàn thöùc bao goàm: ñaïm 20%, 

xô thoâ 5%, ñoä aåm 13%, canxi   (0,7 – 1,2) vaø 

phospho 0,5%. Haøng tuaàn, caân khoái löôïng 

töøng caù theå ôû caùc loâ vaø löôïng thöùc aên trung 

bình maø moãi caù theå söû duïng. 

Phöông phaùp ñaùnh giaù vaø xöû lí soá lieäu 

Caùc thí nghieäm ñöôïc thöïc hieän laëp laïi 

ít nhaát 3 laàn. Soá lieäu thu nhaän ñöôïc tính 

toaùn sai soá vaø ñaùnh giaù möùc ñoä töông ñoàng 

theo sai soá chuaån. 

3. Keát quaû 

3.1. Choïn loïc chuûng Bacillus subtilis 

toát nhaát coù khaû naêng sinh protease chòu 

ñöôïc nhieät ñoä cao 

Canh tröôøng nuoâi caáy baùn raén Bacillus 

subtilis sau thôøi gian nuoâi caáy ñöôïc saáy khoâ 

vaø xaùc ñònh hoaït tính protease. Song song 

ñoù, chuùng toâi cuõng tieán haønh xöû lí caùc canh 

tröôøng ôû nhieät ñoä 125
o
C trong thôøi gian 1 

phuùt. Sau ñoù xaùc ñònh hoaït tính protease 

coøn laïi trong canh tröôøng. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 1: Hoaït tính protease cuûa caùc chuûng B. subtilis tröôùc vaø sau khi xöû lí nhieät 
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Khi nuoâi caáy trong moâi tröôøng baùn raén, 

caùc chuûng nghieân cöùu coù khaû naêng toång hôïp 

protease raát khaùc nhau. Thaáp nhaát trong soá 

naøy laø chuûng Ba-05 vôùi hoaït tính chæ ñaït 2,0 

UI/g vaø cao nhaát laø chuûng Ba-15 vôùi hoaït 

tính ñaït 19,64 UI, cao hôn 77% so vôùi chuûng 

coù hoaït tính cao thöù hai laø Ba-03 (hình1). 

Sau quaù trình xöû lí nhieät (125
o
C, 60 giaây), 

hoaït tính protease trong canh tröôøng nuoâi 

caáy baùn raén coøn laïi 88,4 - 98,8%. Canh 

tröôøng cuûa chuûng Ba-15 chæ giöõ ñöôïc 92,6% 

nhöng hoaït tính protease coøn laïi vaãn cao 

hôn nhieàu so vôùi caùc chuûng khaùc. Maëc duø 

protease cuûa Bacillus subtilis khoâng coù khaû 

naêng hoaït ñoäng ôû nhieät ñoä cao, nhöng vaãn 

giöõ ñöôïc hoaït tính sau quaù trình xöû lí nhieät. 

Ñieàu naøy coù theå do caùc phaân töû enzyme naèm 

saâu trong caùc haït moâi tröôøng raén neân nhieät 

ñoä cao chæ laøm aûnh höôûng ñeán lôùp beân ngoaøi. 

Maët khaùc, vieäc coù maët ion Ca
2+

 trong canh 

tröôøng cuõng goùp phaàn laøm taêng khaû naêng 

beàn nhieät cuûa protease. Töø caùc keát quaû treân, 

chuûng Bacillus subtilis Ba-15 ñöôïc chuùng toâi 

söû duïng ñeå toái öu khaû naêng sinh protease 

treân moâi tröôøng baùn raén. 

3.2. Nghieân cöùu moät soá yeáu toá aûnh 

höôûng tôùi quaù trình sinh protease cuûa 

chuûng Bacillus subtilis Ba-15 treân qui 

moâ phoøng thí nghieäm 

Chuûng B. subtilis sau khi taêng sinh 

ñöôïc caáy vaøo caùc erlen chöùa 75g moâi tröôøng 

baùn raén sinh toång hôïp protease MT3. 

Trong ñoù laàn löôït coù söï thay ñoåi veà caùc 

thoâng soá cuûa caùc yeáu toá thöû nghieäm. Sau 

thôøi gian nuoâi caáy, thu nhaän canh tröôøng 

vaø xaùc ñònh hoaït tính protease 

Sau quaù trình thöû nghieäm, chuùng toâi ñaõ 

xaùc ñònh ñöôïc chuûng coù khaû naêng sinh 

protease toát nhaát khi ñöôïc taêng sinh trong 

khoaûng 30 giôø, nuoâi caáy treân moâi tröôøng coù 

thaønh phaàn cô chaát laø boät baép: baõ ñaäu naønh 

eùp daàu vôùi tæ leä 8:2, pH dòch khoaùng 6,8 vaø 

thôøi gian nuoâi caáy laø 72 giôø, vôùi hoaït tính 

protease ñaït 63,66 UI/g canh tröôøng khoâ. 

3.3. Khaûo saùt sô boä tính chaát cuûa 

protease trong cheá phaåm khi nuoâi caáy 

treân qui moâ saûn xuaát nhoû 

Caùc keát quaû nghieân cöùu ôû muïc 3.2 ñöôïc 

söû duïng ñeå thöû nghieäm nuoâi caáy treân qui 

moâ saûn xuaát nhoû vôùi khoái löôïng moãi meû laø 

70kg. Thaønh phaåm ñöôïc saáy khoâ, xay 

nhuyeãn vaø baûo quaûn trong caùc bao PE haøn 

kín mieäng. Cheá phaåm ñöôïc söû duïng ñeå khaûo 

saùt hoaït tính protease sau khi xöû lí ôû 150
o
C 

trong caùc khoaûng thôøi gian khaùc nhau; vaø 

hoaït tính protease taïi caùc giaù trò pH thuûy 

phaân khaùc nhau. 

 

 

 

 

 

Hình 2: Hoaït tính protease cuûa cheá phaåm 

sau khi xöû lí 150
o
C trong caùc khoaûng thôøi 

gian khaùc nhau 

 

 

 

 

 

Hình 3: Hoaït tính protease cuûa cheá phaåm 

taïi caùc giaù trò pH thuûy phaân khaùc nhau 

Hoaït tính protease cuûa cheá phaåm giaûm 

nhanh theo thôøi gian saáy. Sau thôøi gian saáy 

1 phuùt, hoaït tính protease giaûm khoâng 

nhieàu (5,7%), ñaït trung bình 14,1 UI/g 
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(hình 2). ÔÛ thôøi gian saáy 3 phuùt, hoaït tính 

protease chæ coøn khoaûng 59,0%. Keát quaû 

naøy cho thaáy enzyme protease cuûa cheá 

phaåm coù theå chòu ñöïng ñöôïc nhieät ñoä cao 

cuûa quaù trình taïo vieân neùn cho caû gia caàm 

vaø caù. Keát quaû thí nghieäm ñaõ cho nhöõng 

ñaùnh giaù sô boä veà khaû naêng chòu nhieät cuûa 

protease trong cheá phaåm, töø ñoù coù söï ñieàu 

chænh phuø hôïp giöõa thôøi gian vaø nhieät ñoä 

taïo vieân neùn khi boå sung cheá phaåm vaøo hoãn 

hôïp thöùc aên daïng vieân. Beân caïnh khaû naêng 

chòu nhieät, heä enzyme protease cuûa cheá 

phaåm coøn coù khaû naêng hoaït ñoäng trong 

khoaûng pH töø acid yeáu cho ñeán kieàm yeáu. 

Vôùi hoaït tính toát nhaát taïi pH 6,8, ñaït 13,1 

UI/g (hình 3). Taïi pH 5,8, hoaït tính 

protease ñaït 57% so vôùi taïi pH toái öu cuûa 

cheá phaåm. Keát quaû thí nhieäm naøy cho thaáy 

cheá phaåm hoaøn toaøn coù khaû naêng hoaït 

ñoäng toát trong ñieàu kieän tieâu hoùa cuûa dieàu 

gia caàm
[7,9]

. Hoã trôï cho vieäc phaân giaûi caùc 

protein thaønh caùc chaát ñôn giaûn, deã haáp 

thu. Ngoaøi ra, vôùi khoaûng pH hoaït ñoäng 

roäng, cheá phaåm coøn coù theå söû duïng ñeå hoã 

trôï tieâu hoùa cho nhieàu loaïi vaät nuoâi khaùc. 

3.4. Thöû nghieäm khaû naêng thuûy 

phaân cuûa cheá phaåm treân thöùc aên vieân 

cho gia caàm 

Thöùc aên vieân cho gia caàm ñöôïc troän vôùi 

cheá phaåm vôùi tyû leä 0,1%. Sau ñoù uû trong caùc 

ñieàu kieän moâ phoûng trong dieàu gia caàm; pH 

5,0; 5,5 vaø 6,0; ñoä aåm hoãn hôïp 60% vaø 

nhieät ñoä 40
o
C. Song song ñoù, chuùng toâi cuõng 

tieán haønh nghieäm thöùc vôùi cheá phaåm ñaõ 

ñöôïc xöû lyù vôùi Na-EDTA vaø PMSF ñeå öùc 

cheá hoaït tính cuûa protease. 

Baûng 1: Noàng ñoä protein hoøa tan, tyrosine vaø ñöôøng khöû  

coù trong thöùc aên ñöôïc troän vaø khoâng troän cheá phaåm 

pH Nghieäm thöùc 
Noàng ñoä protein 

TB (mg/ml) 

Noàng ñoä tyrosine 

( mol/ml) 

Noàng ñoä ñöôøng khöû 

TB (mg/ml) 

6.0 

Maãu ñoái khoâng troän cheá phaåm 26,3 ±1,81 
 6,59 ± 1,06 

  

22,3 ± 0,6 

Maãu troän cheá phaåm ñaõ xöû lí chaát öùc cheá protease 30,7 ± 0,43 10,11 ± 0,45 33,1 ± 0,4 

Maãu troän cheá phaåm 35,2 ± 0,20 16,15 ± 0,22 35,6 ± 0,4 

5.5 

Maãu khoâng troän cheá phaåm 22,9 ± 0,49 
7,04 ± ,71 

 

28,6 ± 1,3 

Maãu troän cheá phaåm ñaõ xöû lí chaát öùc cheá protease 24,7 ± 0,37 10,61 ± 0,17 47,5 ± 1,1 

Maãu troän cheá phaåm  27,2 ± 0,30 14,62 ± 0,43 45,0 ± 0,1 

5.0 

Maãu khoâng troän cheá phaåm 24,1 ± 0,53 6,83 ± 0,42 30,9 ± 0,3 

Maãu troän cheá phaåm ñaõ xöû lí chaát öùc cheá protease 28,2 ± 0,89 8,16 ± 0,44 47,7 ± 0,2 

Maãu troän cheá phaåm  31,0 ± 0,4 12,64 ± 0,50 47,1 ± 0,4 

Ghi chuù: 1 g thöùc aên töông öùng vôùi 3 ml dòch loïc 

Taïi caû 3 giaù trò pH khaûo saùt, ñeàu coù söï 

gia taêng haøm löôïng protein hoøa tan vaø 

tyrosine khi uû hoãn hôïp thöùc aên vôùi cheá 

phaåm khoâng xöû lí vaø cheá phaåm ñaõ ñöôïc xöû 

lí Na-EDTA, PMSF so vôùi maãu ñoái chöùng. 

Söï gia taêng haøm löôïng protein hoøa tan ôû 
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maãu coù cheá phaåm so vôùi maãu coù cheá phaåm 

ñaõ ñöôïc xöû lí taïi pH 5,0; 5,5 vaø 6,0 laàn löôït 

laø 11,8; 10,9 vaø 17,3%. Löôïng tyrosine cuõng 

ñaït cao nhaát taïi pH 6,0 (16,15 mol/ml) vaø 

giaûm daàn khi pH dòch thuûy phaân giaûm veà 

acid vôùi giaù trò taïi pH 5,5 vaø 5,0 laàn löôït 

ñaït 14,62 vaø 12,64 mol/ml (baûng 1). Keát 

quaû naøy khaù phuø hôïp vôùi ñaëc ñieåm protease 

cuûa Ba-15 nhö ñaõ ñeà caäp ôû muïc 3.3. Ñieàu 

naøy cuõng cho thaáy raèng enzyme protease 

trong cheá phaåm coù khaû naêng thuûy phaân caùc 

protein khoâng tan trong hoãn hôïp thöùc aên 

thaønh caùc ñoaïn peptid hoøa tan vaø caùc 

amino acid, giuùp cho vieäc tieâu hoùa vaø haáp 

thu protein cuûa gia caàm ñöôïc deã daøng hôn. 

ÔÛ nhöõng nghieäm thöùc coù xöû lí chaát öùc 

cheá protease, haøm löôïng protein hoøa tan vaø 

tyrosine cao hôn so vôùi maãu ñoái chöùng, 

chöùng toû vieäc gia taêng haøm löôïng peptid vaø 

acid amine khoâng phaûi do baûn thaân 

protease trong cheá phaåm quyeát ñònh. Heä 

enzyme cellulase (cellulase, xylanase, 

glucanase, pectinase…) khoâng bò aûnh höôûng 

bôûi Na-EDTA vaø PMSF neân ñaõ thuûy phaân 

phaù vôõ vaùch teá baøo thöïc vaät, giaûi phoùng caùc 

protein hoøa tan vaø acid amine vaøo dòch moâi 

tröôøng. Tuy nhieân söï coù maët cuûa protease 

laøm gia taêng ñaùng keå haøm löôïng tyrosine 

trong caùc dòch thuûy phaân. 

3.5. Thöû nghieäm khaû naêng hoã trôï 

tieâu hoùa cuûa cheá phaåm coù hoaït tính 

protease treân gaø ri 

Sau 7 tuaàn tuoåi, troïng löôïng gaø ri ôû loâ 

ñoái chöùng ñaït trung bình 576 g/con, khoâng 

khaùc bieät nhieàu so vôùi caùc keát quaû maø caùc 

taùc giaû Nguyeãn Huy Ñaït
[2]

 vaø Buøi Ñöùc Luõng 

[5]
 ñaõ thöïc hieän. Gaø aên thöùc aên ôû caùc loâ thöùc 

aên coù troän cheá phaåm vôùi tyû leä 0,1; 0,5; 1 vaø 

2% ñeàu coù troïng löôïng cô theå cao hôn so vôùi 

loâ ñoái chöùng.  

 

 

 

 

 

 

 

Hình 4: Khoái löôïng gaø khi aên thöùc aên  

coù boå sung cheá phaåm chöùa protease 

Töø tuaàn 2 ñeán tuaàn 4, so vôùi loâ ñoái 

chöùng, troïng löôïng gaø ôû loâ thöù 2 coù möùc 

taêng cao nhaát, taêng laàn löôït 37, 25 vaø 27%, 

loâ thöù 3 coù möùc taêng thaáp hôn, ñaït 31, 14 

vaø 20% qua haøng tuaàn khaûo saùt. Giöõa loâ 4 

vaø loâ 5,  khoâng coù söï khaùc bieät nhieàu veà ñoä 

taêng troïng so vôùi loâ ñoái chöùng. ÔÛ tuaàn 5, 

khoâng coù söï khaùc bieät veà ñoä taêng troïng cuûa 

loâ 2 vaø loâ 3, taát caû ñeàu taêng 24% so vôùi loâ 

ñoái chöùng. ÔÛ tuaàn 6 vaø tuaàn 7, gaø ôû loâ 3 coù 

ñoä taêng troïng cao nhaát so vôùi loâ ñoái chöùng, 

taêng laàn löôït 43 vaø 30% trong khi troïng 

löôïng gaø ôû loâ 2 chæ taêng laàn löôït 28 vaø 25%. 

Töø caùc keát quaû thöïc nghieäm treân chuùng 

toâi nhaän thaáy coù theå söû duïng thöùc aên daïng 

vieân coù boå sung cheá phaåm coù hoaït tính 

protease vôùi tyû leä 0,1% trong voøng 7 tuaàn 

ñaàu. Vieäc boå sung naøy seõ giuùp cho ñaøn gaø coù 

ñoä taêng troïng khoaûng 26% so vôùi khi söû 

duïng thöùc aên khoâng boå sung cheá phaåm. Töø 

ñoù ruùt ngaén thôøi gian nuoâi, tieát kieäm hôn 

chi phí thöùc aên, giuùp taêng lôïi nhuaän cho 

ngöôøi chaên nuoâi. 

4. Keát luaän vaø khuyeán nghò 

4.1. Keát luaän 

Döïa vaøo hoaït tính protease thu ñöôïc 

khi nuoâi caáy caùc chuûng treân moâi tröôøng baùn 

raén, chuùng toâi nhaän thaáy chuûng Bacillus 

subtilis Ba-15 coù khaû naêng ñaùp öùng nhöõng 
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muïc tieâu maø ñeà taøi ñaët ra. Chuûng Ba-15 cho 

hoaït tính protease toát nhaát khi nuoâi caáy 

treân moâi tröôøng baùn raén chöùa nguoàn cô 

chaát laø baõ ñaäu naønh vaø boät baép vôùi tæ leä 2:8; 

pH dòch khoaùng 6,8 vaø thôøi gian nuoâi caáy 

baùn raén toát nhaát laø 72 giôø. 

AÙp duïng caùc ñieàu kieän toái öu treân vaøo 

qui moâ saûn xuaát nhoû, hoaït tính protease 

cuûa chuûng Ba-15 thu ñöôïc ñaït 14,16 (UI/g 

CP). So vôùi caùc saûn phaåm cuøng loaïi treân 

thò tröôøng, cheá phaåm thu ñöôïc coù hoaït 

tính protease cao hôn töø 5 cho ñeán haøng 

traêm laàn (khoâng theå hieän trong baøi), tuy 

nhieân keát quaû naøy chæ ñaït 23% so vôùi 

khi nuoâi caáy trong phoøng thí nghieäm. 

Ñaây laø moät haïn cheá maø ñeà taøi chöa khaéc 

phuïc ñöôïc. 

Cheá phaåm thu ñöôïc treân quy moâ saûn 

xuaát nhoû hoaøn toaøn ñaùp öùng ñöôïc caùc yeâu 

caàu maø muïc tieâu ban ñaàu ñaõ ñaët ra: (1) hoaït 

tính protease trong cheá phaåm coù khaû naêng 

oån ñònh trong thôøi gian 1 phuùt khi xöû lí nhieät 

khoâ ôû nhieät ñoä xaáp xæ 150
o
C; (2) hoaït ñoäng 

toát trong khoaûng pH nghieân cöùu töø 5,8 – 8,0; 

toát nhaát taïi pH 6,8. 

Vieäc thöû nghieäm taùc duïng cuûa cheá 

phaåm treân gaø ri ôû qui  moâ thöû nghieäm cuõng 

thu ñöôïc nhieàu keát quaû khaû quan. Cheá phaåm 

coù hoaït tính protease coù khaû naêng hoã trôï tieâu 

hoùa toát cho gaø ri. Khi boå sung cheá phaåm vaøo 

thöùc aên daïng vieân vôùi tæ leä töø 0,1 – 0,5 %. Sau 

7 tuaàn nuoâi, troïng löôïng gaø taêng trung bình 

töø 25 – 30% so vôùi loâ ñoái chöùng.  

4.2. Khuyeán nghò 

Vôùi khaû naêng hoaït ñoäng trong khoaûng 

pH trung tính vaø oån ñònh hoaït tính ôû nhieät 

ñoä cao, chuùng toâi ñeà nghò nghieân cöùu theâm 

moät soá öùng duïng khaùc nhö boå sung vaøo thöùc 

aên vieân cuûa caù, thuûy caàm. 

Chuûng coù khaû naêng sinh toång hôïp 

protease cao khi ñöôïc nuoâi caáy treân quy moâ 

thí nghieäm seõ laø moät lôïi theá cho vieäc tinh 

saïch protease cuûa chuûng, töø ñoù seõ coù nhöõng 

nghieân cöùu vaø öùng duïng coù yù nghóa hôn. 

Nghieân cöùu caùc yeáu toá aûnh höôûng leân 

khaû naêng sinh toång hôïp cuûa chuûng treân qui 

moâ saûn xuaát nhoû. 

Nghieân cöùu veà taùc ñoäng hoã trôï tieâu hoùa 

cuûa cheá phaåm chæ chöùa protease khi boå 

sung vaøo thöùc aên cho gia caàm. 
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TO USE FOR CHICKEN-FEED PROCESSING 
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(2)

 

(1) Thu Dau Mot University 

(2) University of Science (VNU HCM) 

ABSTRACT 

Supplying enzyme products to diet will help poultry absorb more nutrients, increasing the 

profit of farmers. In a study to make a protease product that can catalyse in poultry and yet 

retain its activity at the high temperatures of chicken-feed tablet processing, we found that 

among 15 strains of Bacillus subtilis, strain Ba15 had the highest protease activity and was 

stable with high temperature. Maximum protease yield was observed in the semi-solid 

medium containing ingredients with ratio of 2 soybean residue : 8 corn powder; pH of mineral 

solution is 6.8; in a culture time of 72 hours. The product received from small-scale production 

had a protease activity 14.16 UI/gr. Protease of the product could catalyse in pH ranges from 
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5.8 to 8.0, conforming to the pH value in poultry. Treating product at temperature of 150oC in 

1 minute, the activity of  protease remained at 94.3%. Adding the product to the chicken-feed 

tablet with the ratio of 0.1 – 0.5%, the weight of the chickens increased average 25 – 30% 

compared to the control batch after 7 weeks. The result of this study show that we can ultilize 

this product for producing chicken-feed tablets. 
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