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M5AGER 
 

Hiện nay ngộ độc thực phẩm đã và đang là mối lo ngại nghiêm trọng cho 

sức khỏe cộng đồng trên toàn thế giới. Nguyên nhân là do con người sử dụng 

các loại thực phẩm đã bị nhiễm các loài vi khuẩn gây bệnh hay độc tố của 

chúng. Mặc dù đã có công nghệ hiện đại, các phương pháp thực hành sản xuất 

tốt (GMP), kiểm soát chất lượng và vệ sinh cũng như an toàn sản xuất và đánh 

giá rủi ro (HACCP), nhưng số lượng các trường hợp bị ngộ độc và bị bệnh do 

thực phẩm vẫn tăng lên trong suốt thập kỷ qua. Ở châu Âu, mỗi năm ước tính 

có hơn 380.000 người dân bị bệnh do sử dụng các sản phẩm thực phẩm nhiễm 

vi khuẩn, các loại vi khuẩn gây bệnh như: Staphylococcus aureus, Salmonella,  

Listeria. 

Staphylococcus aureus là tác nhân phổ biến gây nhiễm trùng bệnh viện 

cũng như trong cộng đồng dân cư với tỷ lệ mắc và tử vong cao trên toàn thế giới. 

S. aureus khi nhiễm độc thức ăn, đồ uống do tiếp xúc giữa người mang mầm 

bệnh sẽ có thể dẫn đến và viêm ruột cấp do các thức ăn có chứa độc tố ruột của S. 

aureus, gây mất nước và điện giải có thể dẫn tới sốc. S. aureus là một trong những 

nguyên nhân hàng đầu gây nhiễm khuẩn bệnh viện. Những chủng S. aureus gây 

nhiễm khuẩn bệnh viện thường có khả năng kháng lại nhiều kháng sinh. S.aureus 

còn gây hội chứng sốc nhiễm độc do tiết ra độc tố gây sốc. Theo một số cơ quan 

quản lý thực phẩm châu Âu, các vi sinh vật gây bệnh phổ biến có nguồn gốc từ 

thực phẩm bao gồm Salmonella, Escherichia coli O157:H7, S. aureus và Listeria 

cùng với một số loài khác. Sử dụng các chất hóa học để bảo quản thực phẩm ít 

được chấp nhận vì nhiều chất bảo quản hóa học đã làm ảnh hưởng lâu dài tới sức 

khỏe cộng đồng. Trong số các chất bảo quản sinh học được biết hiện nay, endolysin 

hiện đang thu hút sự quan tâm của các nhà khoa học do nó có khả năng diệt và ức 

chế các vi sinh vật gây bệnh. 

Endolysins (hay tên gọi khác là lysins) là các enzym thủy phân có nguồn 

gốc từ thực khuẩn thể (bacteriophage) có tác dụng phá hủy peptidoglycan của 
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thành tế bào vi khuẩn trong giai đoạn cuối chu trình sinh sản của thực khuẩn thể. 

Các enzyme này làm giảm độ mạnh cơ học của thành tế bào dẫn đến dung giải 

tế bào và giải phóng ra các thực khuẩn thể thế hệ tiếp theo. Do đó khi có mặt 

endolysins chúng có thể phân hủy lớp peptidoglycan của thành tế bào của mọi 

vi sinh vật khi chúng tiếp xúc, dẫn đến vi sinh vật bị chết. Do vậy chúng được 

coi như là một chất thay thế kháng sinh thực phẩm có tính tác động chọn lọc, 

không thay đổi đặc điểm cảm quan, kết cấu của thực phẩm và rất an toàn cho 

con người. 

Xuất phát từ những lý do trên chúng tôi đã tiến hành thực hiện đề tài: 

“Nghiên cứu thu nhận enzym Endolysin tái tổ hợp LysSa và đánh giá hoạt 

tính kháng khuẩn Staphylococcus aureus trong bảo quản sữa.” 

1. MỤC ĐÍCH CỦA ĐỀ TÀI: 

       Nghiên cứu tối ưu các điều kiện nhân nuôi chủng tái tổ hợp E.coli BL21, 

thu nhận enzyme endolysin LysSa và đánh giá hoạt tính kháng vi khuẩn gây 

bệnh Staphylococcus aureus của endolysin LysSa tái tổ hợp trong bảo quản 

sữa. 

        2. NỘI DUNG NGHIÊN CỨU: 

2.1. Nghiên cứu ảnh hưởng, xác định các điều kiện tối ưu cho chủng E.coli 

BL21 sinh trưởng và biểu hiện enzym endolysin LysSa: 

- Nghiên cứu ảnh hưởng của môi trường nuôi cấy  

- Ảnh hưởng của nhiệt độ 

- Ảnh hưởng của pH 

- Ảnh hưởng của chất cảm ứng IPTG  

2.2. Nghiên cứu thu hồi và enzyme endolysin LysSa 

- Nghiên cứu phương pháp thu hồi enzyme endolysin LysSa 

- Nghiên cứu tinh sạch enzyme endolsin LysSa. 

2.3. Đánh giá được hoạt tính kháng khuẩn Staphylococcus aureus trong 

bảo quản sữa 
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Chương 1 

Thương 1N TÀI LIsữ 

 

1.1.Tình hình ngu LIsữaus tính khánStaphylococcus aureus 

1.1.1. Tình hình ngus aureusc ph hình ngus aureuscus aureus trên theusius 

Theo WHO/FAO (tháng 5/2005), ngộ độc thực phẩm ảnh hưởng rất lớn 

đến sức khỏe con người và kinh tế, làm 1,5 tỉ lượt người bệnh, ở các nước công 

nghiệp 30% dân số bị ngộ độc thực phẩm hàng năm. Trên thế giới, vụ ngộ độc 

lớn đầu tiên có liên quan đến tụ cầu xảy ra vào năm 1884 ở Michigan (Mỹ) do 

phomai. Tiếp đến là ở Pháp vào năm 1894 do thịt từ bò bị bệnh. Khô bò bị nhiễm 

tụ cầu cũng từng gây ngộ độc ở Kalamazoo, Michigan vào năm 1907. Năm 1914, 

ở Philippines, Barbert xác định rằng sữa lấy từ bò bị viêm vú đã gây ra ngộ độc 

ở người. Năm 1930, Dark lại xác định được vụ ngộ độc do S. aureus từ bánh 

giáng sinh (Reginald Bennett, 2001). Ở Pháp, số vụ ngộ độc báo cáo từ năm 

1999-2000 cho thấy: 32% số vụ là do sản phẩm sữa và đặc biệt là phô mai, 22% 

do thịt, 15% do xúc xích, bánh pate; 11% do các và hải sản; 11% do trứng và sản 

phẩm trứng; 9,5% do gia cầm (Haeghebaert và cs., 2002). Ngộ độc do S. aureus 

đứng hàng thứ hai sau Salmonella (bảng 1.1). Những thực phẩm bị nhiễm tụ cầu 

và gây ngộ độc thường gặp là thịt, cá, gà và sản phẩm của chúng, rau cải, trứng, 

nấm, sữa và sản phẩm từ sữa, kem, phomai, thực phẩm lên men…(Normanno G. 

và cs, 2004). Ở Đài Loan, S. aureus chiếm 30% trong số các vụ dịch từ năm 1986 

đến năm 1995. Vào tháng 6 năm 2000, vụ ngộ độc thực phẩm do tụ cầu tại một 

trường trung học ở Taichung County làm 10 trong số 356 học sinh có biểu hiện 

ngộ độc 2-3 giờ sau khi ăn sáng (Wei H.L. và Chiou C.S., 2001). Tại Brazil, vào 

tháng 2 và tháng 5 năm 1999 đã xảy ra hai vụ dịch làm 378 người bị ngộ độc do 

dùng phomai và sữa tươi có nhiễm tụ cầu (Simeão L.C và cs, 2001). Tại Pháp, 

năm 1997 người ta tìm thấy S. aureus là tác nhân gây ra 569 trong tổng số 1142 

vụ ngộ độc thực phẩm ( Rosec J.P. và Gigaud O., 2002). Ở Nhật, từ năm 1994 

đến năm 1998, số trường hợp ngộ độc do tụ cầu chiếm 3,1-11,9% tổng số các vụ 
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ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn. Ngày 17/6/1999, 21 trong số 53 công nhân sau 

khi ăn trưa tại căn tin công ty ở Shizuoka Prefecter thì có biểu hiện bệnh, trong 

đó có 8 trường hợp phải nhập viện (Norinaga M. và cs, 2000).  

Bảng 1.1. Các tác nhân vi sinh vật gây ngộ độc thực phẩm ở Pháp năm 

 1999-2000 (%) 

Tác nhân số vụ 

n=530 

số trường 

hợp n=6451 

Số nhập 

viện n=872 

Số chết 

n=7 

Salmonella sp.  

(Enteritidis, 

Typhimurium, Heidelberg 

và một số serotype khác) 

63,8 47,7 16,8 100 

Staphylococcus aureus 16 25,6 17,1 0 

Clostridium perfringens 5,1 12,3 0,5 0 

Bacillus cereus 2,8 3,7 10,0 0 

Histamin 3,8 1,4 30,4 0 

 Các loại thực phẩm liên quan đến ngộ độc thực phẩm do S.aureus cũng rất 

khác nhau ở mỗi quốc gia. Chẳng hạn ở Mỹ, 50% số vụ ngộ độc được báo cáo từ 

năm 1969-1990 là từ các sản phẩm thịt, các món ăn từ thịt và đặc biệt là thịt muối; 

22% trường hợp là do gia cầm, các món ăn từ gia cầm, 8% từ sữa và sản phẩm 

sữa; 7% do cá và tôm cua, ghẹ; 3,5% do trứng. Số vụ ngộ độc báo cáo từ năm 

1975-1982 cho thấy: 36% do thịt; 12,3% do salad; 11,3% do gia cầm; 5,1% do 

bánh nướng, bánh bao và chỉ có 1,4% do sữa và sản phẩm hải sản. 17,1% thực 

phẩm liên quan vụ ngộ độc không được biết (Genigeorgis, 1989). Sự khác biệt này 

là do thói quen ăn uống cũng rất khác nhau theo từng nước. Tụ cầu gây ra khoảng 

14% trong các vụ ngộ độc thực phẩm; và hàng năm, Mỹ mất khoảng 1,5 tỉ đô la 

cho những vụ ngộ độc do tụ cầu. Trong các loại độc tố gây ra các vụ ngộ độc thì 

SEA là loại độc tố chiếm tỷ lệ cao nhất (77,8%), SED (37,5%) và SEB (10%) 

(Normanno G.và ctv, 2004).  


