
Chương 5:  

ĐÁNH GIÁ TUYỂN CHỌN VI SINH VẬT DỰA 

TRÊN SẢN PHẨM CHUYỂN HOÁ 



QUÁ TRÌNH BIẾN DƯỠNG CỦA VI SINH VẬT 





 



Hoâ haáp (respiration) vaø  

leân men (fermentation) 

- Hoâ haáp: ñieän töû töø chaát cho qua chuoãi truyeàn ñieän töû 

ñöôïc truyeàn ñeán chaát nhaän ñieän töû cuoái cuøng ôû ngoaøi moâi 

tröôøng nhö O
2
, NO

3

+
… ATP ñöôïc taïo thaønh theo cô cheá 

phosphoryl hoùa oâxi hoùa. 

- Leân men: ñieän töû töø moät chaát höõu cô bò oâxi hoùa ñöôïc 

chuyeån ñeán saûn phaåm leân men laø chaát höõu cô ñeå caân baèng 

phaûn öùng oâxi hoùa khöû. ATP ñöôïc taïo ra theo cô cheá 

phosphoryl hoùa cô chaát. 



Taïo ATP baèng phosphoryl hoùa cô chaát (a) vaø 

phosphoryl oâxi hoùa (b) 



Cô sôû sinh hoùa cuûa söï leân men 

- Cô baûn laø ñöôøng phaân (con ñöôøng Embden – Meyerhof)  

- Ba böôùc: 

  + Böôùc chuaån bò (preparatory reactions) 

  + Böôùc oâxi hoùa (oxidation) 

  + Böôùc khöû (reduction) 





+ Böôùc chuaån bò: glucose ñöôïc phosphoryl hoùa, hình thaønh glyceraldehyde 3-P  

+ Böôùc oâxi hoùa: ñieän töû töø 

glyceraldehyde 3-P ñöôïc 

chuyeån cho NAD, xaûy ra 

söï phosphoryl hoùa möùc cô 

chaát, hình thaønh pyruvate. 



+ Böôùc khöû: pyruvate hay moät dẫn xuaát bieán döôõng töø pyruvate seõ trở thaønh chaát 

nhaän ñieän töû töø NADH ñeå taùi taïo laïi NAD. 



Hoâ haáp höõu cô 

hieáu khí 

- Glucose ñöôïc bieán döôõng baèng 

ñöôøng phaân taïo pyruvate. 

- Pyruvate ñöôïc bieán döôõng tieáp 

trong chu trình tricarboxylic 

acid (TCA) thaønh CO
2
, ñieän töû 

ñöôïc chuyeån ñeán NAD thaønh 

NADH, FADH
2 

- NADH, FADH
2  

ñi vaøo chuoãi 

truyeàn ñieän töû 

- Chất höõu cô bò oâxi hoùa hoaøn 

toaøn thaønh CO
2
, taïo nhieàu ATP 

hôn leân men (38 ATP/mol 

glucose) 





Hoâ haáp hieáu khí vaø chuoãi truyeàn ñieän töû 

 

- NADH, FADH
2
 truyeàn ñieän töû vaøo chuoãi truyeàn ñieän töû 

(electron transport) treân maøng.  

- Chuoãi truyeàn ñieän töû (electron chain): taäp hôïp caùc chaát mang 

ñieän töû trung gian (flavoprotein, cytochrome, quinone…) ñöôïc 

saép xeáp trong maøng teá baøo chaát sao cho ñieän töû vaø proton 

ñöôïc truyeàn töø chaát mang naøy sang chaát mang kia 





Khuynh độ proton vaø söï löu tröõ naêng 

löôïng töø chuoãi truyeàn ñieän töû 

- Qua chuoãi truyeàn ñieän töû, proton ñöôïc ñaåy ra beân ngoaøi 

maøng teá baøo vaø ñieän töû ñöôïc quay vaøo trôû laïi teá baøo chaát. 

- Moät khuynh độ proton ñöôïc hình thaønh qua maøng: traïng 

thaùi tích naêng löôïng cuûa maøng ñöôïc goïi laø khuynh độ 

proton.  

- Söï cho qua coù kieåm soaùt caùc proton qua maøng seõ taïo coâng 

duøng ñeå vaän chuyeån ion, quay tieâm mao, toång hôïp ATP. 

- ATP ñöôïc toång hôïp nhôø ATPase (ATP synthetase). 

 



Caùc phöông thöùc taïo naêng löôïng khaùc 

- Hoâ haáp kị khí: söï hoâ haáp duøng nitrate, sulfate, 

carbonate… laøm chaát nhaän ñieän töû cuoái cuøng. 

- Naêng löôïng töø caùc chaát cho ñieän töû voâ cô: hoùa naêng 

voâ cô. 

- Naêng löôïng töø aùnh saùng: quang naêng.  



Biến dưỡng đường 

c: Con đường Pentose phosphate 



Con đường Pentose phosphate 



Chuyển hoá sơ cấp 

• Tham gia vào sự tăng trưởng, phát triển và sinh sản. Do đó, cần thiết cho sự 

sống còn và sự tồn tại của tế bào và sinh sản.  

• Thành lập cùng lúc với các tế bào mới.  

• Hình thành pha sinh trưởng trong quá trình tăng trưởng hàm mũ như là các 

sản phẩm kết thúc bình thường của quá trình trao đổi chất ban đầu. 

•  Cũng được gọi là chất chuyển hóa trung tâm vì chúng duy trì các quy trình 

sinh lý bình thường.  

•  Các tế bào duy trì nồng độ tối ưu của tất cả các đại phân tử (protein, DNA, 

RNA…). 

•  Sản xuất đủ lượng để duy trì sự tăng trưởng của tế bào ví dụ như vitamin, 

acid amin, nucleotide ... 



• Sản xuất quá mức có thể được biến đổi về mặt di 
truyền. Tốc độ tăng trưởng chậm lại do cung cấp chất 
dinh dưỡng có hạn. Chuyển hóa không dừng lại nhưng 
sự hình thành sản phẩm dừng lại. Chất công nghiệp 
quan trọng như ethanol, aceton, axit lactic…  

• Các chất bổ sung thực phẩm thông dụng, L-glutamate 
và L-lysine được sản xuất và tinh chế thông qua sản 
xuất hàng loạt Corynebacterium glutamicum.  

• Acid citric, thường được sử dụng trong công nghiệp 
dược phẩm và mỹ phẩm, được sản xuất bởi Aspergillus 
niger. 

 



Chuyển hoá thứ cấp 

• Các chất chuyển hóa thứ cấp không được tạo ra cho đến khi vi sinh vật đã 

hoàn thành phần lớn giai đoạn tăng trưởng của nó và bước vào giai đoạn 

tĩnh của chu kỳ tăng trưởng.  

• Trong giai đoạn pha ổn định, các tế bào không phân chia nhưng hoạt động 

về mặt chuyển hóa. 

• Chất chuyển hoá thứ cấp là các hợp chất hữu cơ được sản sinh chỉ sau khi 

số lượng tế bào và một chất chuyển hoá sơ cấp đã tích tụ (kết thúc hoặc gần 

giai đoạn phát triển tĩnh). Thay vào đó, chúng ta có thể nói rằng chúng 

được sản xuất dưới nồng độ O2 thấp nhất, độ chênh lệch của pH hoặc khi 

nguồn dinh dưỡng bị cạn kiệt.  



• Chất chuyển hoá thứ cấp là đặc trưng của nấm, nấm men, xạ khuẩn 
và sự phát triển của vi khuẩn nhưng không tạo ra ở một vài chủng E. 
coli. 

• Ở một số chủng chuyển hóa thứ cấp được tạo ra bằng cách chuyển 
đổi một chất chuyển hoá sơ cấp. 

• Chất chuyển hoá thứ cấp không cần thiết cho sự tăng trưởng, phát 
triển và sinh sản như các chất chuyển hóa sơ cấp. Sản xuất của họ bị 
ảnh hưởng bởi các yếu tố môi trường. Các chất chuyển hóa thứ cấp 
được tổng hợp trong một khoảng thời gian hữu hạn bởi các tế bào 
không còn tăng trưởng cân bằng. Một loại vi khuẩn đơn có thể tạo ra 
các chất chuyển hóa rất khác nhau. Sản xuất của họ được điều chỉnh 
bởi các con đường sinh hóa phức tạp và một số chủng có thể tạo ra 
nhiều loại chất chuyển hoá thứ cấp. Ví dụ như một chủng 
Streptomyces có thể sản xuất ra tới 35 loại anthracycline khác nhau. 

• Sản xuất quá mức các chất chuyển hoá thứ cấp có thể đạt được bằng 
cách vận dụng số lượng lớn các gen (băng cassette). 

 



• Chuyển hoá sơ cấp 

– Chất chuyển hoá được tạo ra trong pha tăng trưởng.  

– Ví dụ: alcohol 

• Chuyển hoá thứ cấp   

– Chất chuyển hoá được tạo ra ở pha cân bằng. 



• Chuyển hoá thứ cấp 

– Không cần thiết cho sự phát triển.  

– Sự hình thành phụ thuộc vào điều kiện tăng 

trưởng.  

– Sản xuất như một nhóm các hợp chất liên quan.  

– Thường được sản xuất quá mức.  

– Thường được tạo ra bởi các vi sinh vật hình 

thành bào tử trong suốt quá trình bào tử. 



Figure 15.1 
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• Chất chuyển hóa thứ cấp thường là các phân 

tử hữu cơ lớn đòi hỏi một số lượng lớn các 

enzyme để sản xuất. 
Ví dụ: tổng hợp tetracycline đòi hỏi ít nhất 72 enzym. 

•  Các vật liệu khởi đầu phát sinh từ các con 

đường sinh tổng hợp chính của tế bào. 



1. Sàng lọc, lựa chọn, duy trì vi sinh vật nguồn để sản xuất chất 

chuyển hóa mục tiêu (sơ cấp hoặc thứ cấp).  
2. Tối ưu hóa và chuẩn hóa môi trường và điều kiện tăng trưởng 

(lựa chọn phương pháp lên men, thông khí, nhiệt độ, kích thích, 

pH ...) cho quy trình sản xuất lên men quy mô lớn. 



Sàng lọc vi sinh vật 

 Sàng lọc loại bỏ các vi sinh vật không có giá 

trị, đồng thời phát hiện vi sinh vật mục tiêu có 

trong quần thể với số lượng rất ít. 

 Sàng lọc sơ cấp và thứ cấp. 



 



Sàng lọc sơ cấp 

• Sàng lọc sơ cấp cho phép phát hiện và phân 

lập các vi sinh vật mục tiêu. 

• Việc sàng lọc sơ bộ chỉ tách ra một số vi sinh 

vật thực sự có giá trị thương mại. 

• Xác định những vi sinh vật nào có thể tạo ra 

một hợp chất mà chưa quan tâm về năng suất 

vi sinh vật. 



Sàng lọc thứ cấp 

Sàng lọc thứ cấp cho phép phân loại tiếp các vi sinh vật 

thu được từ sàng lọc  thứ cấp có giá trị cho các quy trình 
sản xuất công nghiệp. 

1.Thực hiện trên đĩa Petri, Erlen hay bồn lên men nhỏ. 

2. Kiểm tra thứ cấp cung cấp thông tin về việc đánh giá tiềm năng 

của vi sinh vật cho việc sử dụng công nghiệp. 

3. Xác định liệu các vi sinh vật thực sự có sản xuất hợp chất hóa 

học mới hay không. 

4. Xác định độ pH, sự thông khí hay các yêu cầu quan trọng khác 

liên quan đến các vi sinh vật đặc biệt, cho sự phát triển của cơ 

thể và cho sự hình thành các sản phẩm hóa học.  

5.Xác định sự mất ổn định về di truyền trong nuôi cấy vi sinh vật. 

 



6. Cho biết các thành phần trung gian nào đó có bị mất hoặc có thể gây độc 

cho sự phát triển của sinh vật hay khả năng tích lũy các sản phẩm lên men  cần 

xác định xem sản phẩm có cấu trúc đơn giản, phức tạp. 

7. Sự ổn định hóa học của sản phẩm và hình ảnh hòa tan của sản phẩm trên các 

dung môi hữu cơ khác nhau. 

8. Cho biết sản phẩm có các tính chất vật lý như hấp thụ ánh sáng hoặc huỳnh 

quang UV hay các tính chất hóa học có thể được sử dụng để phát hiện ra hợp 

chất trong quá trình sử dụng sắc ký giấy hoặc các phương pháp phân tích khác 

và cũng có thể có giá trị trong việc dự đoán cấu trúc của hợp chất. 

9. Trong một số trường hợp, cần phải xác định một số loại sản phẩm lên men 

để xác định sự gây độc đến động vật, thực vật hoặc con người có thể là do sản 

phẩm lên men, đặc biệt nếu nó được sử dụng (giống như kháng sinh) trong 

điều trị bệnh.  

10. Kiểm tra vi sinh vật có thể thay đổi về mặt hóa học hay thậm chí phá hủy 

các sản phẩm lên men của chúng.  

11. Dự đoán các phương pháp được sử dụng trong việc tiến hành nghiên cứu 

thêm về vi sinh vật và quá trình lên men của chúng. 

 



Phương pháp chọn 

• Các đặc tính dinh dưỡng của cơ thể: Sinh vật nên có khả năng sử dụng các thành phần có 

trong môi trường để tạo ra sản phẩm. Nhiệt độ tối ưu của sinh vật: Ví dụ, việc sử dụng một 

sinh vật có nhiệt độ tối ưu trên 40oC làm giảm đáng kể chi phí làm mát của quá trình lên men 

quy mô lớn. 

• Sự phản ứng của tế bào với thiết bị được sử dụng. 

• Sự ổn định của tế bào và tính khả thi của nó đối với thao tác di truyền. 

•  Thu hồi sản phẩm dễ dàng từ môi trường nuôi cấy. 

•  Cần có năng suất cao. Năng suất, được đo bằng khả năng biến đổi chất nền thành sản phẩm 

và cho sản lượng sản phẩm cao trên một đơn vị thời gian. 

•  Cần có các đặc điểm sinh hóa ổn định. 

•  Không tạo ra các chất không mong muốn. 

•  Nuôi cấy dễ dàng trên quy mô lớn. 

• Áp lực có chọn lọc có thể được sử dụng trong sự phân lập của các sinh vật sẽ phát triển trên 

các chất nền đặc biệt với sự hiện diện của một số hợp chất nhất định hoặc trong điều kiện nuôi 

cấy bất lợi.  Nếu không thể áp dụng áp lực chọn lọc cho các đặc tính mong muốn thì có thể 

thiết kế thí nghiệm dựa vào sản phẩm chuyển thứ cấp. Ví dụ. việc sản xuất kháng sinh bằng 

Streptomycin. 

• Những tiến bộ trong dược lý học và sinh học phân tử cũng cho phép thiết kế các xét nghiệm 

sàng lọc hiệu quả hơn để sàng lọc chủng vi sinh vật mục tiêu. 
 



Quy trình nuôi cấy vi sinh vật 

• Môi trường nuôi cấy 

• Khử trùng môi trường 

• Kiểm soát quá trình nuôi cấy 

• Tối ưu hoá hệ thống 

• Xử lí nhiễm trong quá trình nuôi cấy 

• Thu hồi sản phẩm sau nuôi cấy 

• Xử lí chất thải sau nuôi cấy 

 



Các phương pháp nuôi cấy vi sinh vật 

• Nuôi cấy bề mặt 

• Nuôi cấy chìm 

+ Nuôi cấy theo mẻ 

+ Nuôi cấy liên tục 

 



Nuôi cấy bề mặt 

• Thường dùng để nuôi cấy nấm mốc, xạ khuẩn 

và một số nhóm vi khuẩn. 

•  Nuôi vi sinh vật trên bề mặt môi trường rắn 

hoặc bán rắn, cơ chất dinh dưỡng là cám có 

trộn các loại bột ngũ cốc, đậu tương và một số 

thành phần dinh dưỡng khác. 

 



Ưu điểm nuôi cấy bề mặt: 

• Dễ thực hiện. 

• Quy trình công nghệ không quá phức tạp. 

• Dễ loại bỏ vùng bị nhiễm. 



Nhược điểm của phương pháp nuôi cấy bề mặt: 

• Tốn nhiều diện tích mặt bằng. 

•  Khó cơ khí hoá và đặc biệt là rất khó tự động 
hoá được toàn bộ quá trình.  

• Chi phí nhân công, điện nước... cho một đơn vị 
sản phẩm cao. 



Nuôi cấy chìm 

•  Dùng môi trường dinh dưỡng lỏng. 

•  Chủng vi sinh vật được gieo cấy vào môi 

trường phân tán khắp mọi điểm và chung 

quanh bề mặt tế bào được tiếp xúc với dịch 

dinh dưỡng. 

•  Đặc điểm này đòi hỏi trong suốt quá trình 

nuôi cấy phải khuấy và cung cấp oxy bằng 

cách sục khí liên tục. 



Phương pháp nuôi cấy chìm được dùng phổ biến 

trong công nghiệp vi sinh để sản xuất men bánh 

mì, protein đơn bào từ nấm men, các chế phẩm 

vi sinh làm phân bón cố định đạm, làm thuốc trừ 

sâu, enzyme, các axit amin, vitamin, các chất 

kháng sinh, các chất kích thích sinh học… 



Ưu điểm của phương pháp nuôi cấy chìm:  

• Tốn ít mặt bằng trong xây dựng và lắp đặt dây 

chuyền. 

• Chi phí điện năng, nhân lực và các khoản và 

các khoản phụ cho một đơn vị sản phẩm thấp.  

• Dễ tổ chức được xí nghiệp có sản lượng lớn. 

Các thiết bị nuôi cấy chìm dễ cơ khí hoá, tự 

động hoá cho toàn bộ quá trình.  



Nhược điểm của phương pháp nuôi cấy chìm: 

• Đòi hỏi trang bị kĩ thuật cao 

• Dễ bị nhiễm trùng toàn bộ.  
Vì vậy những thiết bị nuôi cấy chìm cần phải chế tạo đặc biệt cẩn 

thận, chịu áp lực cao, đòi hỏi kín và làm việc với điều kiện vô 

trùng tuyệt đối. 



Nuôi cấy mẻ 

•  Không thêm vào chất dinh dưỡng và cũng 
không loại bỏ các sản phẩm cuối cùng của quá 
trình trao đổi chất, ngoại trừ chất điều chỉnh 
pH.  

• Quần thể tế bào bị giới hạn trong một khoảng 
không gian nhất định.  

• Vi sinh vật trải qua các pha sinh trưởng: pha 
tiềm tàng, pha tăng trưởng, pha ổn định và pha 
suy vong.  



Ñaëc tính taêng tröôûng cuûa quaàn theå vi sinh vaät trong 

nuoâi caáy meû - batch culture) 

- Chu kyø 4 pha: 

+ Pha tieàm taøng (lag phase) 

+ Pha tăng trưởng (exponential phase) 

+ Pha oån ñònh (stationary phase) 

+ Pha suy vong (death phase) 

- Chaát dinh döôõng aûnh höôûng ñoàng thôøi ñeán toác toä taêng 

tröôûng vaø hieäu suaát taêng tröôûng (maät ñoä teá baøo, sinh khoái) 

ôû noàng ñoä thaáp; chæ aûnh höôûng ñeán hieäu suaát taêng tröôûng 

ôû noàng ñoä ñuû cao. 







Nuôi cấy liên tục 

•  Nuôi cấy liên tục, pha tăng trưởng được duy 

trì bằng cách bổ sung liên tục nguồn dinh 

dưỡng vào bình nuôi cấy và một lượng dịch 

chứa vi sinh vật tương ứng được lấy ra. 

•  Nồng độ tế bào trong lên men phụ thuộc vào 

tốc độ nạp nguyên liệu. 



Ñaëc tính taêng tröôûng cuûa quaàn theå vi 

sinh vaät trong nuoâi caáy lieân tuïc  

- Heä oån hoùa (chemostat) 

- Toác ñoä pha loaõng: thôøi gian caàn ñeå boå sung thay môùi 

100% moâi tröôøng. 

- Ñaëc ñieåm: pha tăng trưởng 

 keùo daøi; ôû traïng 

 thaùi oån ñònh noàng ñoä  

cuûa chaát dinh döôõng  

giôùi haïn vaø soá löôïng  

teá baøo khoâng thay  

ñoåi theo thôøi gian. 

 

 



AÛnh höôûng cuûa chaát dinh döôõng leân söï taêng tröôûng 

cuûa quaàn theå vi sinh vaät trong nuoâi caáy lieân tuïc 

- AÛnh höôûng ñeán toác ñoä taêng tröôûng (growth rate):  

+ Toác ñoä taêng tröôûng thay ñoåi theo toác ñoä pha loaõng.  

+ Khi löôïng chaát dinh döôõng ñöôïc thu nhaän vaøo teá baøo khoâng ñaùp öùng 

ñöôïc nhu caàu taêng tröôûng cuûa teá baøo . 

- AÛnh höôûng ñeán naêng suaát taêng tröôûng (growth yield):  

+ Naêng suaát taêng tröôûng thay ñoåi theo noàng ñoä chaát dinh döôõng giôùi 

haïn. 

+ Noàng ñoä chaát dinh döôõng thaáp laøm giaûm toång sinh khoái cuûa quaàn 

theå. 

- 1 mole ATP töø dò hoùa taïo ra 9 – 10g sinh khoái khoâ cuûa teá baøo. 
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Phương pháp thu hồi sản phẩm mục tiêu 

• Phương pháp tách tế bào 

+ Lắng tủa 

+ Ly tâm 

+ Lọc 

• Phương pháp phá màng tế bào 

• Xử lý dịch sau nuôi cấy. 

 



Các sản phẩm chuyển hoá sơ cấp 

 Sản phẩm chứa ethanol 

• Bia 

• Rượu  

• Rượu táo (cider) 

 Bột ngọt 

 Acid amin 

 Acid hữu cơ (citric, lactic…) 

 



Bia  

• Vi sinh vật: Saccharomyces serevisiae 
• Thành phần: mạch nha (lúa mạch), 

nước, hoa bia và nấm men. 
• Con người sản xuất bia 7000 trước 

công nguyên ở thời Ai Cập cổ và 
Lưỡng Hà. 

• Cồn có trong bia 3,9 - 6%, alcohol by 
volume (ABV) 
 Nấm men Saccharomyces phát triển 
trên môi trường đường lên men kị khí 
tạo ethanol. 
C6H12O6 → 2C2H5OH + 2CO2  
 



• Các giai đoạn 
sản xuất bia 



Rượu táo (Cider) 

• Vi sinh vật: Saccharomyces 
bayanus  

• Nước uống lên men làm từ 
trái cây, thường là táo (chứa 
nhiều tannin). 

• Độ cồn 1,2% - 8,5% ABV. 

• Quá trình lên men ở 4–16°C. 



• Quy trình sản xuất nước 
táo 





Rượu vang 

 



 

Sake  

Brandy Rum 



Bột ngọt 

• Chất điều vị Monosodium 
glutamate (MSG) 

• Phương pháp: 

• (1) Thủy phân protein thực 
vật với acid hydrochloric để 
phá vỡ các liên kết peptide 
(1909 - 1962) 

•  (2) Tổng hợp hóa học trực 
tiếp từ acrylonitrile (1962 - 
1973) 

• (3) Lên men vi khuẩn 
Corynebacterium glutamicum 



Corynebacterium glutamicum 

• Vi khuẩn hình que nón, 
hiếu khí, không tạo 
bào tử. 

• Gram dương. 

• Sử dụng để sản xuất L-
glutamate trong công 
nghiệp. 

• Chủng đột biến có khả 
năng tạo ra các acid 
min khác. 



Quy trình sản xuất 

 



Enzyme 

• Exoenzyme – Enzyme ngoại bào 

– Enzyme được tiết ra môi trường nuôi cấy thay vì ở 
bên trong tế bào. 

– Có khả năng phân huỷ các hợp chất polymer 
không tan như cellulose, protein và tinh bột. 

• Enzyme sử dụng như các chất xúc tác công 
nghiệp.  

+ Sản xuất chỉ một đồng phân. 

+ Độ đặc hiệu bề mặt cao. 



Enzym  

Loài nấm Enzym  Ứng dụng 

S. cerevisiae Alcohol dehydrogenase Sàng lọc ethanol 

S. cerevisiae Invertase Bánh kẹo 

Kluyveromyces lactis Lactase Công nghiệp sữa 

Aspergillus niger beta-glucanase Đường hóa 

Aspergillus oryzae Protease Làm mềm thịt 

A. oryzae a-amylase Công nghiệp thực phẩm 

A. niger + A. oryzae Lipase Công nghiệp sữa 

Aspergillus  Pectinase Làm trong nước ép 

Trichoderma viride Cellulase Thực phẩm mất nước 

Mucor miehei Rennin Sản xuất phô mai 



Figure 15.10 

Starch oligosaccharides 
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Kháng sinh 

• Alexander Fleming khám 
phá penicillin từ Penicillium 
chrysogenum (1928). 

 



Vi sinh vật tạo kháng sinh 

• Nấm mốc 
Ví dụ: Acremonium chrysogenum sản xuất cephalosporin, Pencillum 
sản xuất Penicillin.  

• Xạ khuẩn 
Ví dụ: Streptomyces ariseus sản xuất Streptomycin.  

• Vi khuẩn  
Ví dụ: Micromonospora purpurea sản xuất Gentamicin. 



 



Phân loại kháng sinh 

 

 

 

• Chức năng sinh học. 

• Cấu trúc hoá học. 

• Phổ tác động 

 

 



Chức năng sinh học 

• Tác dụng vách và màng tế bào vi khuẩn. 

•  Tác dụng lên enzyme. 



Cấu trúc hoá học 

• β-Lactam (Penicillin) 

• Glycopeptide (Vancomycin)  

• Cyclic lipopeptide (daptomycin) 

• Glycylcylin (tigercycline) 

• Oxazolidininon (linezolid) 

• Lipiarmycin (fidaxomicin) 

 



Phổ tác động 

• Kháng sinh phổ rộng 

Tác dụng được hầu như tất cả các vi khuẩn gây 

bệnh (Gram dương, gram âm). 

• Kháng sinh phổ hẹp 

Hoạt tính kháng khuẩn tốt trên một số chủng vi 

khuẩn nhất định. 



 


