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TÓM TẮT 

Rhizopus oligosporus là loài nấm mốc được sử dụng để làm men tạo thực phẩm 

Tempeh, một sản phẩm đậu tương lên men giàu dinh dưỡng, tốt cho sức khỏe và đã được sử 

dụng dụng rộng rãi ở nhiều nước trên thế giới. Trong nghiên cứu này, chủng nấm R. 

oligosporus đã được phân lập và làm thuần hóa thành công. Đồng thời, các điều kiện tối ưu 

về giá thể nhân nuôi và nhiệt độ cũng được xác định nhằm mục tiêu nhân nhanh sinh khối 

tạo nguồn men vi sinh phục vụ cho quá trình sản xuất Tempeh từ đậu tương. 

Từ khóa: Rhizopus oligosporus, phân lập, Tempeh. 

DOI: https://doi.org/10.70117/hdujs.72.4.2025.650 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nấm Rhizopus oligosporus là loài nấm mốc thuộc họ Mucoraceae được sử dụng phổ 

biến để lên men trên đậu tương tạo sản phẩm Tempeh, một loại thực phẩm lên men truyền 

thống ở Indonesia, có tác dụng tốt cho sức khỏe và được sử dụng rộng rãi trên thế giới [9]. 

Nấm mốc R. oligosporus có khả năng sinh trưởng phát triển nhanh ở nhiệt độ cao (30 - 32oC), 

không có khả năng lên men đường sucrose, hoạt động phân giải protein và lipit cao, tạo ra 

các hợp chất chống oxy hóa mạnh [1]. 

Nấm mốc R. oligosporus được thuần hóa từ loài R. microsporus  nên có kiểu hình khá 

giống nhau [8]. Khác với loài nấm R. microsporus, loài R. oligosporus không tạo ra độc tố 

(rhizoxin và rhizonins) gây hại cho con người và sinh vật trong quá trình lên men [3]. Chính 

vì vậy, việc nhận dạng phân loại loài nấm R. oligosporus bằng phương pháp hình thái và 

phân tử là thực sự cần thiết để tìm ra nguồn gen tạo men vi sinh vật lên men thực phẩm 

tempeh an toàn cho người sử dụng.  

Túi bào tử của nấm R. oligosporus có đường kính từ 40 - 80 µm có thể mang nhiều 

hơn 100 bào tử. Bào tử nấm R. oligosporus có các gờ và rãnh không song song, hình dạng 

thay đổi không cố định, hình ovan hoặc hình cầu và có đường kính thay đổi từ 6 - 9 µm. 

Cành bào tử phân sinh của nấm có màu xám nâu, chiều cao từ 1 mm hoặc hơn [4]. Tỷ lệ bào tử 

có kích thước và hình dạng không đồng nhất của nấm R. oligosporus chiếm trên 10% trên 

tổng số bào tử, đây là một trong những đặc điểm giúp phân biệt giữa loài nấm R. oligosporus  

với các nhóm loài nấm R. microsporus [4]. 

                                                   
1 Khoa Nông - Lâm - Ngư nghiệp, Trường Đại học Hồng Đức; Email: phamthithanhbinh@hdu.edu.vn 
2 Sinh viên Lớp K24 Đại học Nông học, Khoa Nông - Lâm - Ngư nghiệp, Trường Đại học Hồng Đức 



   

TẠP CHÍ KHOA HỌC TRƯỜNG ĐẠI HỌC HỒNG ĐỨC - SỐ 72D (04.2025) 
p-ISSN 3030 - 4695 

e-ISSN 3030 - 4709 

 
  

107 

Tempeh là một loại thực phẩm phổ biến được làm từ đậu tương lên men với nấm mốc 

Rhizopus oligosporus của người Indonesia. Quá trình lên men loại bỏ mùi của đậu tương thô, 

tạo ra mùi thơm dịu, nhẹ nhàng, hấp dẫn. Quá trình chuẩn bị nguyên liệu phục vụ sản xuất 

khá đơn giản và quá trình lên men tạo sản phẩm diễn ra khá nhanh.  

Trong quá trình lên men Tempeh, các emzyme mục tiêu được giải phóng, phá vỡ mùi 

khó chịu từ đậu tương thô, đồng thời làm tăng thêm hương vị, mùi thơm và các giá trị 

dinh dưỡng khác như các nhóm vitamin, làm tăng khả năng tiêu hóa, thay đổi tính chất vật lý, 

cấu tượng của hạt đậu, thay đổi màu sắc của hạt [2]. Lên men đậu tương với nấm R. 

oligosporus giúp cho sản phẩm Tempeh dễ tiêu hóa hơn, giải phóng được nhiều dinh dưỡng 

dưới dạng dễ tiêu từ đậu tương hơn là so với phương pháp nấu truyền thống [5]. Chính vì 

vậy, loại thực phẩm lên men này được phổ biến rộng rãi ở nhiều nước trên thế giới bao gồm 

Mỹ, Châu Âu, Nhật Bản, Việt Nam… [7].  

Tempeh có dạng bánh đặc, màu trắng, vị chua ngọt, mùi dễ chịu, giàu chất dinh dưỡng, 

trong 1 khẩu phần tempeh 84 g cung cấp 162 kcal, 15 g chất đạm, 9 g chất béo, và rất nhiều 

chất dinh dưỡng khác như sắt, canxi, riboflavin, niacin, magie, phospho, mangan. Tempeh 

cũng là một nguồn cung cấp canxi tốt ngoài sữa. Trong 166 g tempeh chứa khoảng 2/3 lượng 

canxi có trong 1 cốc sữa nguyên chất. Với rất nhiều khả năng như sinh tổng hợp enzyme, 

sinh tổng hợp các axit béo, tạo ra các axit hữu cơ, tạo điều kiện giải độc, và loại bỏ các yếu 

tố kháng nguyên…  

Trong nghiên cứu này, chúng tôi tiến hành phân lập và làm thuần nấm mốc từ nguồn 

men sản xuất bánh đậu tương lên men Tempeh thương mại xuất xứ từ Nhật Bản, sau đó tiến 

hành đồng thời phương pháp nhận dạng hình thái học và kỹ thuật phân tử để xác định loài 

nấm phân lập được. Việc phân lập và xác định chính xác được loài nấm mốc giúp chủ động 

lưu giữ, bảo quản và nhân nhanh sinh khối tạo nguồn men phục vụ cho sản xuất bánh đậu 

tương lên men tempeh tại địa phương. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu, địa điểm, thời gian nghiên cứu 

Nấm mốc Rhizopus oligosporus được phân lập từ sản phẩm men vi sinh Tempeh 

Starter (Kawashimaya, Nhật Bản). 

Gạo dẻo (gạo Bắc thơm),  gạo khô (gạo Q5), đậu tương, lạc 

Môi trường PDA dùng để phân lập và nuôi cấy nấm gồm: khoai tây (250 g), đường 

glucose (20 g), agar (20 g), nước cất (1 lít).  

Các dụng cụ thiết bị được sử dụng trong nuôi cấy, quan sát hình thái của nấm. 

2.2. Phương pháp phân lập và làm thuần nấm mốc Rhizopus oligosporus 

Sử dụng 0,1 g men vi sinh Tempeh Starter (Kawashimaya, Nhật Bản) hòa vào 10 ml 

nước cất khử trùng, lắc đều cho men tan hết. Sử dụng phương pháp tráng vi sinh vật trên 

môi trường PDA để phân lập nấm mốc R. Oligosporus. Đĩa môi trường cấy nấm mốc được 
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nuôi cấy trong điều kiện 28 - 30oC trong 2 - 3 ngày. Khi các tản nấm và bào tử được xác định 

hình thái giống nấm R. oligosporus thì bắt đầu cấy chuyền và làm thuần trên môi trường PDA. 

Nấm mốc R. oligosporus sau khi làm thuần được bảo quản trong điều kiện 5oC  phục vụ cho 

các thí nghiệm.       

2.3. Phương pháp thử nghiệm giá thể nhân nhanh sinh khối nấm R. oligosporus 

tạo men 

Công thức Gía thể  

CT1 Đậu tương 

CT2 Lạc 

CT3 Gạo dẻo (Bắc thơm) 

CT4 Gạo khô (gạo Q5) 

Các giá thể thử nghiệm được ngâm trong nước 16 giờ, hấp khử trùng ở nhiệt độ 121oC, 

1 at trong 30 phút. Nhân nuôi sinh khối trong điều kiện nhiệt độ 32oC trong 2 - 3 ngày.  

Chi tiêu đánh giá: số lượng bào tử/gam men. Kết quả lựa chọn giá thể nhân nuôi phù 

hợp sẽ được sử dụng ở các thí nghiệm tiếp theo 

2.4. Phương pháp xác định nhiệt độ phù hợp sử dụng trong lên men tạo sinh khối 

đối với nấm Rhizopus oligosporus  

Dài nhiệt độ thí nghiệm: 26 - 38 oC 

Công thức Nhiệt độ ủ (oC) 

CT1 26 

CT2 30 

CT3 32 

CT4 38 

Chi tiêu đánh giá: số lượng bào tử/gam men 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đặc điểm hình thái nấm mốc Rhizopus oligosporus phân lập được 

Nấm phân lập được trên môi trường PDA (hình 1A, 1B) phát triển rất nhanh ở nhiệt độ 

30 - 32 oC, sinh trưởng phát triển chậm khi nhiệt độ môi trường dưới 12o C hoặc trên 45o C. 

Sợi nấm mọc tỏa tròn, bông xốp, dài, ban đầu tản nấm có màu trắng, sau đó chuyển dần 

thành màu ghi đến màu xám khi bào tử xuất hiện nhiều. Mặt dưới đĩa Petri, tản nấm có 

màu trắng ngà. Nấm có tốc độ sinh trưởng nhanh, sau 2 - 3 ngày phủ kín đĩa nuôi cấy petri 

đường kính 90 mm. 

Quan sát hình thái sợi nấm dưới kính hiển vi quang học cho thấy, nấm có rễ giả (rhizoids), 

sợi nấm không có vách ngăn, không phân nhánh mọc từng chùm hoặc đơn lẻ từ thân bò. 

Cuống sinh bào tử dài mọc thành cụm chứa túi bào tử. Túi bào tử màu sẫm, đường kính có thể 

lên tới 80 μm chứa nhiều bào tử hình cầu hoặc hình ô van có đường kính từ 7 - 9 μm. Tỷ lệ 

bào tử không đồng dạng trên 10% tổng số bào tử. 
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A.  B.  

Hình 1. Hình thái tản nấm R. oligosporus trên môi trường PDA sau 3 ngày (A)  

và 15 ngày cấy (B) ở nhiệt độ 30oC 

A.  B.  

Hình 2. Bộ phận sinh bào tử của nấm R. oligosporus  Cành sinh bào tử trên môi trường 

nuôi cấy PDA (A). Túi bào tử và bào tử nấm R. oligosporus quan sát  

dưới kính hiển vi quang học (40X) (B) 

Các đặc điểm hình thái của nấm phân lập được tương đồng với đặc điểm hình thái đặc 

trưng của chi Rhizopus đã được mô tả bởi các nghiên cứu trước đây [4][6]. Kết quả này 

đồng thời cũng phù hợp với nguồn gốc loài nấm Rhizopus oligosporus, được xác định là 

thành phần trong men vi sinh Tempeh Starter (Công ty Kawashimaya, Nhật Bản) được sử 

dụng trong quá trình phân lập, làm thuần. 

3.2. Xác định điều kiện phù hợp để nhân nhanh sinh khối chủng nấm R. oligosporus  

Bảng 1. Xác định giá thể phù hợp giúp nhân nhanh sinh khối chủng nấm R. oligosporus 

Công thức  Giá thể nhân nuôi Số lượng bào tử/ g (CFU/ g) 

CT1 Đậu tương - 

CT2 Lạc - 

CT3 Gạo dẻo  (Bắc Thịnh) 6,67 x 108 ±1.2 x 108 

CT4 Gạo khô (gạo Q5) 5,08 x 107 ±1.4 x 107 

Ghi chú: “-”Không sinh bào tử, thối hỏng sau 1 ngày lên men 
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Kết quả tại bảng 1 cho thấy, chủng nấm R. oligosporus sinh trưởng phát triển mạnh 

trên môi trường gạo dẻo (gạo Bắc Thịnh) so với gạo khô (gạo Q5) và không thể mọc trên 

môi trường đậu tương hoặc lạc trong điều kiện phòng thí nghiệm do bị nhiễm vi khuẩn thối 

hỏng sau 1 ngày nuôi cấy. Vì vậy, gạo dẻo (gạo Bắc Thịnh) được lựa chọn làm giá thể nhân 

nhanh sinh khối nấm  R. oligosporus ở các nghiên cứu tiếp theo. 

Bảng 2. Xác định nhiệt độ phù hợp để nhân nhanh sinh khối nấm mốc R. oligosporus  

Công thức Nhiệt độ ủ (oC) Số lượng bào tử/ g men khô (CFU/ g) 

CT1 26 4,17 x 106 ±0,73 x 106 

CT2 30 2,14 x 108 ±0,34 x 108 

CT3 32 6,67 x 108 ±0,42 x 108 

CT4 38 - 

Ghi chú: “-” Không xác định được mật độ bào tử. Không sinh bào tử, thối hỏng  

Kết quả tại bảng 2, cho thấy, nhiệt độ phù hợp của nấm R. oligosporus trên môi trường 

gạo dẻo được xác định là 32oC, tại nhiệt độ này, mật độ bào tử đạt cao nhất (CFU/g: 6,67 x 108) 

sau 3 ngày nuôi cấy. 

3.3. Quy trình nhân nhanh sinh khối chủng nấm R. oligosporus tạo nguồn men  

 

Hình 3  . Quy trình nhân nhanh sinh khối chủng nấm R. oligosporus tạo nguồn men  
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Bước 1: Nuôi cấy chủng nấm gốc 

Chủng nấm gốc R. oligosporus được nuôi cấy trên môi trường PDA trong 3–5 ngày ở 

nhiệt độ 30°C, đến khi sợi nấm phát triển phủ kín bề mặt đĩa và hình thành nhiều bào tử màu 

xám. Đĩa nấm sau khi tạo bào tử được sử dụng làm nguồn giống cấp 1 để nhân nhanh sinh 

khối, phục vụ cho quá trình sản xuất men vi sinh. 

Bước 2: Chuẩn bị giá thể nhân nuôi 

Gạo dẻo (giống Bắc Thịnh) được ngâm trong nước từ 6 đến 12 tiếng ở nhiệt độ dưới 15°C. 

Sau khi ngâm, gạo được rửa sạch và hấp khử trùng ở nhiệt độ 121°C trong vòng 30 phút.  

Bước 3: Cấy giống và nhân nuôi nấm 

Nguồn giống cấp 1 của nấm mốc R. oligosporus được cấy lên môi trường gạo đã hấp 

khử trùng. Môi trường nuôi cấy được ủ ở nhiệt độ 32°C trong khoảng 3 đến 5 ngày, cho đến 

khi bề mặt giá thể xuất hiện lớp bào tử nấm màu xám.  

Bước 4: Sấy lạnh 

Nấm thu được sẽ được sấy khô ở nhiệt độ dưới 38°C đến khi độ ẩm giảm còn dưới 

15%, nhằm đảm bảo điều kiện bảo quản.  

Bước 5: Hoàn thiện men vi sinh 

Nấm được nghiền mịn, kiểm tra mật độ bào tử, phối trộn và điều chỉnh mật độ bào tử 

đạt mức 2 × 10⁸ bào tử/gram men. Cuối cùng, sản phẩm được đóng gói và bảo quản ở nhiệt 

độ từ 5 đến 10°C trong vòng 12 tháng.  

4. KẾT LUẬN 

Chủng nấm mốc được phân lập và làm thuần từ nguồn men vi sinh Tempeh Starter 

(Kawashimaya, Nhật Bản) có đặc điểm hình thái phù hợp với loài nấm Rhizopus oligosporus. 

Chủng nấm này cho thấy khả năng sinh trưởng phát triển tốt trên môi trường gạo dẻo (gạo 

Bắc Thịnh) ở nhiệt độ 32oC. Nghiên cứu đã xác định được các điều kiện thích hợp để 

nhân nhanh sinh khối chủng nấm R. oligosporus, là cơ sở để xây dựng quy trình kỹ thuật 

tạo nguồn men vi sinh phục vụ sản xuất Tempeh từ đậu tương. 
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ISOLATION, PURIFICATION, AND BIOMASS PROPAGATION OF 

RHIZOPUS OLIGOSPORUS FOR TEMPEH FERMENTATION 

Pham Thi Thanh Binh, Mai Thanh Luan, Nguyen Thi Mai Anh, Pham Phuong Anh 

ABSTRACT 

Rhizopus oligosporus is a safe mold fungus for humans to produce tempeh, a healthy 

fermented soybean product widely used in the world. In this study, a strain of R. oligosporus 

was successfully isolated and purified. Additionally, optimal conditions for substrate 

composition and incubation temperature were identified to promote rapid biomass 

production, providing a viable microbial starter for Tempeh fermentation. 

Keywords: Rhizopus oligosporus, isolation, Tempeh. 
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