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1. GIỚI THIỆU 
Các polysaccharide có tính chất làm đông đặc thường được chiết xuất từ thực vật hay tảo 

biển, những hợp chất này có tên là gum. Tính chất và năng suất của các hợp chất này thường phụ 
thuộc vào những điều kiện khó kiểm soát, ví dụ như thời tiết, môi trường, đất đai, nhân công lao 
động, … và những điều này sẽ ảnh hưởng đến giá thành của sản phẩm[4]. 

Ngày nay, việc sản xuất các hợp chất cao phân tử từ vi sinh vật là một khám phá quan trọng. 
Quá trình sản xuất này không phụ thuộc vào mùa màng, điều kiện khí hậu hay nguồn nước. 
Những sản phẩm này được kiểm soát và có tính chất ổn định, được ứng dụng trong nhiều ngành 
công nghiệp[1]. Xanthan gum là một polysaccharide giữ một vai trò quan trọng trong những 
ngành công nghiệp ứng dụng gum như công nghiệp thực phẩm, dược phẩm, mỹ phẩm, công 
nghiệp dầu mỏ và nhiều ngành công nghiệp khác[2]. Đây là loại polysaccharide ngoại bào, được 
tạo ra  từ loài vi khuẩn chi Xanthomonas.  

Xanthomonas là chi vi khuẩn gây bệnh điển hình trên các cây họ cải, hồ tiêu và dâu tây[3]. 
Tuy nhiên, hiện nay người ta không chỉ quan tâm đến khả năng gây bệnh trên thực vật của các 
loài vi khuẩn thuộc chi Xanthomonas mà còn bắt đầu chú ý đến lợi ích kinh tế của chúng[8]. Hầu 
hết các loài thuộc chi Xanthomonas đều có khả năng tạo xanthan.  

Kể từ khi được phát hiện, xanthan đã thu hút nhiều sự quan tâm của các nhà khoa học. Cho 
đến nay, người ta vẫn không ngừng cải tiến các tính chất của xanthan để mở rộng thêm những 
ứng dụng của chúng trong công nghiệp. Tuy nhiên, ở Việt Nam lĩnh vực nghiên cứu này còn khá 
mới mẻ, chưa có một công trình nào nghiên cứu về xanthan được công bố. 

2.VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP: 

2.1.Phân lập các chủng vi khuẩn Xanthomonas 
 Phân lập trên các môi trường mFS[10], mCS20ABN, NSCAA[7] chọn lọc cho vi khuẩn 

Xanthomonas các mẫu: 
Ø Hạt cải xà lách (Lactuca saliva) - Hóc Môn. 
Ø Hạt cải bẹ xanh (Brassica juncea) - Bình Phước. 
Ø Hạt cải củ (Raphanus salivus) - Bình Phước. 
Ø Lá bắp cải (Brassica oleracea) -  Đà Lạt. 

2.2.Định danh vi khuẩn phân lập được[3] 
Quan sát hình thái khuẩn lạc, quan sát hiển vi, thực hiện các test sinh lý sinh hóa như: khả 

năng phân giải tinh bột, thử nghiệm catalase, oxidase, khả năng hình thành nitric, khả năng phân 
giải gelatin, khả năng làm đông tụ sữa,  khả năng tạo sắc tố nâu trên môi trường thạch nước chiết 
thịt, khả năng chịu muối, khả năng sinh H2S, khả năng lên men sinh acid từ các nguồn đường 
khác nhau, …. Dựa vào khóa phân lọai của Bergey để định danh đến lòai các chủng vi khuẩn 
phân lập được. 

2.3.Khảo sát khả năng tạo xanthan của vi khuẩn phân lập được[5,7,10] 
Thử khả năng tạo xanthan ở các chủng  được xác định là Xanthomonas campestris. 

2.4. Khảo sát một số đặc tính lý hóa của xanthan thu nhận được[9]: kiểm tra sản phẩm 
tủa bằng kiểm chứng acid pyruvic, khảo sát độ nhớt của các chế phẩm xanthan thô, khảo sát ảnh 
hưởng của độ pH lên độ nhớt của xanthan. 



 2.5. Bước đầu khảo sát khả năng ổn định của xanthan trong nước quả[2,6] : bổ sung 
xanthan 0,1% vào nước cam ép. Theo dõi sự ổn định về màu sắc, chất lượng nước quả sau 2 tuần. 

2.6. Thử độc tính cấp trên chuột: cho chuột uống nước cam có bổ sung xanthan 0,1%. Theo  
dõi sự phát triển của chuột sau 2 tuần. 

o Nguồn gốc chuột thí nghiệm: Viện Pasteur TP HCM.  
o Các chuột thí nghiệm có trọng lượng trung bình 26gram/con. 
o Mỗi lô thí nghiệm sử dụng 10 con chuột. 

Mỗi thí nghiệm được lặp lại 3 lần và tính giá trị trung bình. 

3. KẾT QUẢ VÀ BIỆN LUẬN: 

3.1.Phân lập và định danh vi khuẩn 
Từ mẫu lá bắp cải bệnh, hạt cải xà lách, hạt cải bẹ xanh, hạt cải củ trãi lên các môi trường 

phân lập mFS, mCS20ABN, NSCAA, chúng tôi thu được nhiều khuẩn lạc vi khuẩn. Từ đó,  chọn 
được 6 chủng có các đặc điểm: khuẩn lạc nhỏ, màu vàng, bóng, nhầy nhớt, có vòng phân giải tinh 
bột, ký hiệu là X1, X2, X3, X4, X5, X6. Các khuẩn lạc này được làm thuần nhiều lần và sau đó 
được tiến hành quan sát hiển vi và kiểm tra các đặc tính sinh lý, sinh hóa của chúng. 

         

       
Hình 1: Các khuẩn lạc của các chủng X1, X2, X3, X4, X5, X 

Chúng đều hình que, gram âm, di động, kích thước 0.4-0.7x0.7-1.8µm, tồn tại ở dạng đơn lẻ, 
catalase (+), oxidase (-) hoặc (+) yếu, không khử nitrate. Dựa vào khóa phân loại của Bergey, kết 
luận : thuộc chi Xanthomonas. 

3.2.Định danh các vi khuẩn phân lập được:  
Bảng 1: Các kết quả thử nghiệm sinh hóa 

Đặc tính X1 X2 X3 X4 X5 X6 
Khả năng phân giải tinh bột + + + + + + 
Oxidase - - - + - - 
Catalase + + + + + + 



Quy ước : (+) : thử nghiệm là dương tính. 
       (-)  : thử nghiệm l m tính. 

Từ kết quả các kiểm tra sinh hóa, sinh lý, bước đầu chúng tôi xác định: 
  + X1, X2, X3 : Xanthomonas campestris. 
  + X6 : Xanthomonas maltophilia. 
  + X4, X5 : chưa xác định được đến loài. 

3.3.Lên men tạo xanthan: thử khả năng tạo xanthan ở 3 chủng  được xác định là 
Xanthomonas campestris đó là các chủng X1, X2, và X3. Kết quả: 

 
 
 
 
 

Bảng 2: Kết quả thu xanthan thơ 
 

Cả 3 chủng X1, X2 và X3 đều có khả năng tạo xanthan, X1 có khả năng tạo xanthan nhiều 
nhất, xanthan của X3 nhớt nhất. 

Các xanthan thu được đều có màu kem hơi vàng, nhớt, dễ tan trong nước, không tan trong 
cồn. 

Trong quá trình lên men, dịch lên men có màu vàng sáng, lượng sinh khối tăng dần lên làm 
cho dịch lên men trở nên sánh lại. 

 
Hình 2: Xanthan thô 

3.3.Khảo sát một số đặc tính lý hóa của xanthan thu được 

3.3.1.Kiểm tra sản phẩm tủa bằng kiểm chứng acid pyruvic 
Xanthan gum dương tính khi mẫu chứa hơn 1,5% trọng lượng acid pyruvic và âm tính khi 

chứa ít hơn 1,5% trọng lượng acid pyruvic. Mẫu ở đây sử dụng 4mg tức là trong mẫu phải cần có 

Khử nitrate thnh nitrite - - - - - + 
Khả năng làm đông tụ sữa + + + + + + 
Phân giải gelatin + + + + + + 
Tạo sắc tố nâu trên môi trường 
thạch nước chiết thịt 

- - - - - - 

Chịu nồng độ muối cao nhất % 3 4 5 5 0,5 2 
Galactose + + - + + + 
Maltose + - - + + + 
Sucrose - - - + yếu yếu 
Manitol - - - + - - 

 
 
Lên men 
sinh acid từ  

Lactose + + - + + + 

Xanthan thu được (Trọng lượng khô (g/l)) Chủng 

Lần 1 Lần 2 Lần 3 Trung bình 

X1 1,7864 2,5792 2,3341 2,2332 

X2 1,5030 1,1208 1,4153 1,3403 

X3 0,9604 1,5250 1,4247 1,3033 



nồng độ acid pyruvic lớn hơn hoặc bằng 0,00006 tương đương với giá trị OD lớn hơn hoặc bằng 
0,018. 

 
Bảng 3:  Giá trị OD và nồng độ acid pyruvic của các sản phẩm được tạo ra từ chủng X1,  X2, X3 

 
Chủng và môi trường OD375nm Nồng độ acid pyruvic .10-4(%) 

X0 0,084 3,0 
X1 0,073 2,6 
X2 0,062 2,2 
X3 0,078 2,8 

 
Từ bảng số liệu ta thấy, cc chế phẩm xanthan thô đều là xanthan dương tính. 
X3 tạo xanthan  có nồng độ acid pyruvic cao nhất, chỉ thấp hơn xanthan chuẩn 0,2%.  

3.3.2.Xác định độ nhớt của các chế phẩm xanthan thô:  
 

Bảng 4. Độ nhớt của các dung dịch xanthan thô 
 

Chủng  Độ nhớt trung bình (Cp) 
Xo 5,03 
X1 3,69 
X2 3,12 
X3 3,89 

 
Từ bảng số liệu cho thấy: Các dung dịch xanthan thô thu được từ các chủng khác nhau đều có 

độ nhớt gần như nhau nhưng thấp hơn so với sản phẩm xanthan chuẩn.  

3.3.3.Khảo sát ảnh hưởng của pH lên độ nhớt của xanthan: 
Độ nhớt của các chế phẩm xanthan thô đều không thay đổi trong dãy pH khảo sát từ 2 đến 12 

(nghiệm đúng so với nghiệm thức mẫu đối chứng là xanthan chuẩn). Điều này cho thấy độ nhớt 
của xanthan ổn định với sự thay đổi độ pH trong khoảng rộng. 

3.4.Bước đầu khảo sát khả năng làm ổn định nước quả của xanthan 
Nước cam có bổ sung xanthan chuẩn: sau hai tuần vẫn sử dụng được bình thường, không bị 

lên men. Nước cam vẫn giữ được màu ban đầu, không bị tách ra thành hai lớp như nước cam 
không bổ sung xanthan. 

Nước cam có bổ sung sản phẩm xanthan thô: sau hai tuần vẫn sử dụng được bình thường, 
không bị lên men. Nước cam vẫn giữ được màu ban đầu, cho trạng thái ổn định giống như 
xanthan chuẩn. 

Như vậy, xanthan có khả năng giữ cho dung dịch nước cam ở trạng thái ổn định.  
 



  
Hình 3: Nước cam ngày đầu tiên                   Hình 4: Nước cam ép sau 14 ngày 

3.5.Thử độc tính cấp trên chuột 
Cho chuột uống nước cam có bổ sung xanthan chuẩn và xanthan thô. Theo dõi sau 2 tuần, các 

con chuột đều có biểu hiện bình thường. 
 

 
Bảng 3: Trọng lượng và trạng thái của chuột thí nghiệm 

 
Mẫu m0 (g) m1tuần (g) m2 tuần (g) Trạng thái sinh lý của 

chuột 
Nước (đối chứng ) 25,8 27,1 28,0 Bình thường 
Nước cam 25,9 26,7 27,9 Bình thường 
Nước cam + Xc 26,0 27,2 28,1 Bình thường 
Nước cam + Xt 26,1 27,1 28,0 Bình thường 

Điều này cho thấy xanthan không có độc tính cấp trong thời gian thí nghiệm. 

4.KẾT LUẬN 

Từ những kết quả thu nhận được, chúng tôi rút ra một số kết luận sau: 
- Phân lập vi khuẩn từ 4 nguồn mẫu thực vật là hạt cải củ, hạt cải xà lách, hạt cải bẹ xanh và 

lá bắp cải trên các môi trường mFS, mCS20ABN, NSCAA chọn lọc cho vi khuẩn Xanthomonas, 
khảo sát về các đặc tính sinh lý sinh hóa, hình thái khuẩn lạc và tế bào và khả năng tạo xanthan 
của các chủng thu được, chúng tôi xác định được:  

o Chủng X1, X2, X3 thuộc loài Xanthomonas campestris. 
o Chủng X6 thuộc loài Xanthomonas maltophilia.  
o Chủng X4, X5 thuộc chi Xanthomonas, chưa xác định được đến loài. 

- Ba chủng vi khuẩn Xanthomonas campestris phân lập được đều có khả năng tạo xanthan, X1 
có khả năng tạo xanthan nhiều nhất 

- Khảo sát một số đặc tính lý hóa, cho thấy chế phẩm xanthan thô thu được có đầy đủ các tính 
chất nhưng còn thấp hơn so với xanthan chuẩn. 

- Bước đầu khảo sát khả năng ổn định của xanthan trong nước quả, sau 2 tuần thí nghiệm, 
nước cam vẫn cho màu ổn định giống như khi sử dụng xanthan chuẩn. 

- Xanthan thu được không gây độc tính cấp trên chuột. 
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