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TÓM TẮT 

Nấm đầu khỉ (Hericium erinaceus) là loài nấm có giá trị dược liệu cao, tuy nhiên nghiên cứu về nuôi trồng và 

chế biến nấm này ở Việt Nam còn tương đối hạn chế so với các loài nấm khác như nấm linh chi hay nấm mộc nhĩ. 

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của loại cơ chất, thành phần nguyên liệu và chế độ sấy 

đến năng suất và chất lượng của nấm đầu khỉ, từ đó lựa chọn điều kiện sản xuất phù hợp. Kết quả cho thấy, thành 

phần nguyên liệu có ảnh hưởng đáng kể đến tốc độ sinh trưởng hệ sợi và sự hình thành quả thể. Nấm đầu khỉ 

chủng He-2 không thể hình thành mầm quả thể khi nuôi trồng trên nguyên liệu không chứa mùn cưa. Nguyên liệu 

gồm 89% mùn cưa, 10% cám gạo và 1% CaCO3 cho hiệu suất sinh học cao nhất (51,80%), tiếp theo là công thức 

với 20% bông + 69% mùn cưa + 10% cám gạo + 1% CaCO3 (51,28%). Về chế độ sấy, ở 35°C kết hợp với thông gió 

75% trong 12 giờ đầu và 25% trong các giờ tiếp theo là điều kiện phù hợp để bảo toàn đáng kể hàm lượng 

polysaccharide và axit amin tổng số trong sản phẩm. Kết quả này góp phần hoàn thiện quy trình nuôi trồng và sơ chế 

nấm đầu khỉ theo hướng nâng cao hiệu quả sản xuất và chất lượng dược liệu. 

Từ khóa: Nấm đầu khỉ, cơ chất nuôi trồng, chế độ sấy. 

Effects of Cultivation Substrates on the Yield  
of Monkey Head Mushroom and Selection of Suitable Drying Condition 

ABSTRACT 

Monkey head mushroom (Hericium erinaceus) is a medicinal mushroom with high therapeutic value; however, 

research on its cultivation and processing in Vietnam remains limited compared to other mushrooms such as lingzhi 

or wood ear mushroom. This study aimed to evaluate the effects of cultivation substrates and drying conditions on 

the yield and quality, respectively, of H. erinaceus. The results demonstrated that substrate composition significantly 

influenced mycelial growth and fruiting body formation. Notably, strain He-2 did not form fruiting body primordia on 

substrates lacking sawdust. The substrate formulation containing 89% sawdust, 10% rice bran, and 1% CaCO3 

yielded the highest biological efficiency (51.80%), followed by the formulation with 20% cotton waste, 69% sawdust, 

10% rice bran, and 1% CaCO3 (51.28%). Regarding drying conditions, the suitable condition was identified as drying 

at 35°C with 75% ventilation for the first 12 hours and 25% thereafter, which effectively preserved polysaccharide 

content and total amino acids. These findings contribute to the development of an improved cultivation and 

processing strategy for enhancing both productivity and medicinal quality of H. erinaceus. 

Keywords: Monkey head mushroom, culture substrate, drying method. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nçm đæu khî (Hericium erinaceus) là mût 

loài nçm dāČc liệu thuûc hõ Hericiaceae, phân 

bø rûng rãi täi Bíc MĐ, Nam MĐ, châu Âu, Úc, 

Trung Quøc và Nhêt Bân (Gonkhom & cs., 
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2022). Loài nçm này đã đāČc sĄ dĀng tĂ lâu 

trong y hõc cù truyền Trung Quøc và Nhêt Bân 

để hú trČ điều trð nhiều bệnh lý nhĈ chăa hČp 

chçt có hoät tính sinh hõc cao, bao g÷m hČp chçt 

có khâ nëng chøng oxy hòa, điều hòa miễn dðch, 

chøng viêm, bâo vệ gan và tiềm nëng hú trČ điều 

trð bệnh Alzheimer (Contato & Conte-Junior, 

2025). Hai nhóm hČp chçt chính có hoät tính 

sinh hõc đāČc tìm thçy trong nçm là hericenone 

(têp trung trong quâ thể) và erinacine (chþ yếu 

trong hệ sČi) (Li & cs., 2018). 

H. erinaceus có thể sinh trāĊng trên câ gú 

căng và gú mềm thuûc các chi Ulmus, Juglans, 

Fagus, Quercus, Carpinus, Acer, cÿng nhā loài 

Pinus taeda và Pinus ponderosa (Jahedi & cs., 

2024). Nhiều nghiên cău trên thế giĉi đã tøi āu 

hóa công thăc cć chçt và điều kiện nuôi tr÷ng 

nhìm nång cao nëng suçt và chçt lāČng quâ 

thể. Nçm đæu khî læn đæu tiên đāČc nuôi tr÷ng 

nhân täo täi Trung Quøc bìng phāćng pháp 

tr÷ng trên thân gú. Hiện nay, phāćng pháp nuôi 

trong bðch hoặc chai nhĆa, sĄ dĀng mün cāa 

làm cć chçt chính đang đāČc áp dĀng phù biến 

để đät nëng suçt cao. Ngoài mün cāa, các 

nguyên liệu phĀ khác nhā lôi ngö, böng phĀ 

phèm, thân ngô, cám mì, bût ngö, bã đêu nành 

và mût sø khoáng chçt (nhā thäch cao) cÿng 

đāČc sĄ dĀng để câi thiện giá trð dinh dāċng cþa 

cć chçt. Các nghiên cău cho thçy công thăc cć 

chçt bao g÷m 55% lõi ngô, 20% vó bông, 20% 

cám mì, 3% bût ngö, 1% đāĈng và 1% thäch cao; 

hoặc 60% mün cāa, 25% thån ngö, 11% cám mì, 

3% bût ngô và 1% thäch cao cho hiệu quâ nuôi 

tr÷ng cao (Jahedi & cs., 2024). Nhiệt đû tøi āu 

cho tĂng giai đoän phát triển cþa nçm g÷m: 21-

24°C (giai đoän āćm sČi), 10-15,6C (hình thành 

mæm quâ thể) và 18-24°C (phát triển quâ thể) 

(Gonkhom & cs., 2022). 

Sau thu hoäch, cöng đoän sçy có vai trò 

then chøt trong việc duy trì chçt lāČng cþa quâ 

thể nçm. Nçm đæu khî chăa nhiều hČp chçt có 

hoät tính quý, tuy nhiên các hČp chçt này nhäy 

câm vĉi nhiệt và dễ bð phân hþy nếu xĄ lý 

khöng đýng cách (Pendre & cs., 2012). Việc lĆa 

chõn phāćng pháp sçy phù hČp giúp kéo dài thĈi 

gian bâo quân và gią läi hàm lāČng hoät chçt 

sinh hõc, đâm bâo giá trð dinh dāċng và dāČc 

liệu cþa sân phèm. Ngoài ra, các chî tiêu câm 

quan nhā màu síc, mùi vð và cçu trúc sân phèm 

cÿng phĀ thuûc vào phāćng pháp sçy, ânh 

hāĊng đến giá trð thāćng mäi. Do đò, nghiên cău 

lĆa chõn chế đû sçy là mût bāĉc quan trõng 

trong chuúi giá trð sân xuçt - sć chế - tiêu thĀ 

nçm dāČc liệu. 

Täi Việt Nam, nçm đæu khî đang dæn đāČc 

quan tâm trong lïnh vĆc nông nghiệp ăng dĀng 

công nghệ cao và phát triển ngu÷n dāČc liệu nûi 

đða. Tuy nhiên, so vĉi các loài nçm khác nhā 

nçm linh chi hay mûc nhï, việc nghiên cău và 

nuôi tr÷ng nçm đæu khî vén còn hän chế. Các 

nghiên cău trong nāĉc hiện nay chþ yếu têp 

trung vào phân lêp giøng, đánh giá hoät tính 

sinh hõc và thĄ nghiệm mût sø điều kiện cć bân 

trong nuôi tr÷ng. Trong khi đò, các nghiên cău 

chuyên sâu về công nghệ sau thu hoäch, đặc 

biệt là về cách thăc sçy và bâo quân vén chāa 

đāČc nghiên cău hoàn thiện. Trên cć sĊ đò, 

nghiên cău này đāČc thĆc hiện nhìm đánh giá 

ânh hāĊng cþa nguyên liệu nuôi tr÷ng và chế đû 

sçy đến nëng suçt và chçt lāČng nçm đæu khî, 

tĂ đò đề xuçt quy trình phù hČp để nâng cao 

hiệu quâ sân xuçt và giá trð sân phèm. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu  

Giøng nçm đæu khî chþng He-2 đāČc cung 

cçp bĊi Viện Nghiên cău và Phát triển Nçm ën 

Nçm dāČc liệu, Hõc viện Nông nghiệp Việt 

Nam. Hệ sČi sinh trāĊng nhanh, bao phþ hoàn 

toàn bề mặt nguyên liệu sau 5 ngày nuôi sČi. 

Quâ thể nçm đæu khî dùng trong thí nghiệm 

sçy đāČc thu hái tĂ công thăc nuôi tr÷ng cho 

nëng suçt cao nhçt nhìm đâm bâo tính đäi 

diện và chçt lāČng nguyên liệu cho quá trình 

nghiên cău. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chuẩn bị và xử lý nguyên liệu 

Mün cāa và lôi ngö nghiền đāČc làm èm 

bìng nāĉc vôi có pH 12-13, sau đò þ trong 3 

ngày, đâo đều đøng þ vào ngày thă 4 và tiếp tĀc 

þ thêm 3 ngày. Rćm rä, thu mua täi huyện 
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Nghïa Hāng (tînh Nam Đðnh), đāČc xĄ lĎ tāćng 

tĆ bìng nāĉc vôi pH 12-13, þ trong 4 ngày, đâo 

trûn vào ngày thă 5 và tiếp tĀc þ thêm 3 ngày. 

Sau quá trình xĄ lĎ, rćm cò màu nåu, mềm, mùi 

thćm dễ chðu và đāČc bëm nhó thành đoän dài 

2-3cm. Bông phĀ phèm, là phæn nguyên liệu 

phĀ loäi ra trong quá trình thu hoäch bông 

chính phèm, đāČc thu mua täi Công ty Cù phæn 

Dệt Vïnh Phú (Việt Trì, Phú Thõ). Bông phĀ 

phèm đāČc làm èm bìng nāĉc vôi pH 12-13, þ 1 

ngày, đâo đøng vào ngày thă 2 và tiếp tĀc þ 

thêm 1 ngày sau đò.  

2.2.2. Điều kiện nuôi trồng nấm đầu khỉ 

Sau khi xĄ lý, tçt câ nguyên liệu đāČc phøi 

trûn theo các công thăc sau: 

CT1: 89% rćm + 10% cám gäo + 1% CaCO3 

CT2: 89% mün cāa + 10% cám gäo +  

1% CaCO3 

CT3: 89% lôi ngö nghiền + 10% cám gäo  

+ 1% CaCO3 

CT4: 89% böng + 10% cám gäo + 1% CaCO3 

CT5: 40% rćm + 49% mün cāa + 10% cám 

gäo + 1% CaCO3 

CT6: 40% lôi ngö nghiền + 49% mün cāa + 

10% cám gäo + 1% CaCO3  

CT7: 40% böng + 49% mün cāa + 10% cám 

gäo + 1% CaCO3 

CT8: 20% rćm + 69% mün cāa + 10% cám 

gäo + 1% CaCO3 

CT9: 20% lôi ngö nghiền + 69% mün cāa + 

10% cám gäo + 1% CaCO3 

CT10: 20% böng + 69% mün cāa + 10% cám 

gäo + 1% CaCO3 

Nguyên liệu đāČc hiệu chînh đû èm đät  

62-65%, pH dao đûng tĂ 6-7. Hún hČp giá thể 

đāČc đòng vào týi nilon chðu nhiệt (kích thāĉc 

19 × 37cm), múi túi chăa 1,0kg cć chçt và đāČc 

hçp khĄ trùng Ċ 121°C trong 180 phút. Sau khi 

làm nguûi, múi týi cć chçt đāČc cçy 10g giøng 

cçp II nçm đæu khî. Giai đoän nuôi sČi đāČc 

thĆc hiện Ċ nhiệt đû 25-27°C trong điều kiện tøi. 

Giai đoän chëm sòc quâ thể đāČc tiến hành Ċ 

nhiệt đû 18-22°C, đû èm không khí 85-95%. 

Nçm đæu khî đāČc nuôi tr÷ng trên các công thăc 

cć chçt bao g÷m mùn cāa, rćm rä, lõi ngô và 

bông hät, có bù sung cám gäo và bût CaCO3 

nhìm cung cçp dinh dāċng và điều chînh pH 

möi trāĈng nuôi tr÷ng. 

2.3. Khâo sát ânh hưởng của điều kiện sơ 

chế và sấy tới chất lượng nấm đầu khî He-2 

Quâ thể nçm sĄ dĀng cho thí nghiệm sçy là 

nçm tāći mĉi thu hoäch, quâ thể có thể bâo 

quân länh không quá 24 giĈ, đāČc cít lát theo 

chiều dõc vĉi đû dày 0,8-1,0cm để thuên tiện cho 

quá trình sçy và phân tích tiếp theo. 

Thí nghiệm 1 - LĆa chõn phāćng thăc sć 

chế: Ba chế đû chæn đāČc khâo sát: không chæn, 

chæn hći nāĉc nóng (2 phút) và chæn nāĉc nóng 

(90C/2 phút). Điều kiện sçy cø đðnh: nhiệt đû 

40°C, thông gió 75%. Các chî tiêu câm quan theo 

dõi g÷m màu síc, mùi, vð và träng thái sân 

phèm. Kết quâ đāČc düng để chõn phāćng thăc 

sć chế cho thí nghiệm tiếp theo. 

Thí nghiệm 2 - LĆa chõn chế đû sçy: Chế đû 

sçy đāČc thiết lêp vĉi nhiệt đû 30, 35, 40, 45, 

50°C tāćng ăng vĉi CT11 đến CT15 và tøc đû 

thông gió duy trì Ċ măc 75% (tþ sçy Memmert 

UF110). Sau khi tiến hành đánh giá câm quan 

đøi vĉi tĂng chế đû, nhiệt đû sçy sẽ đāČc lĆa 

chõn dĆa trên tiêu chí duy trì màu síc tĆ nhiên 

và träng thái câm quan tøt nhçt cþa sân phèm 

(khö giñn, màu ngà vàng sáng, müi thćm đặc 

trāng). Nếu kết quâ chāa đät đāČc kč võng sẽ 

tiếp tĀc điều chînh chế đû thông gió cho phù 

hČp. Sân phèm có giá trð câm quan tøt nhçt sẽ 

đāČc sĄ dĀng để phân tích các thành phæn hóa 

hõc chþ yếu, g÷m hàm lāČng protein, lipid, 

polysaccharide và axit amin. 

 Hàm lāČng èm đāČc xác đðnh bìng 

phāćng pháp sçy Ċ 105°C cho đến khi khøi 

lāČng méu khöng thay đùi. Hàm lāČng protein 

đāČc xác đðnh theo và chuyển đùi theo hệ sø 

phù hČp. Hàm lāČng polysaccharide tùng sø 

đāČc phân tích bìng phāćng pháp quang phù 

hçp thĀ UV-VIS täi bāĉc sóng 490nm, sĄ 

dĀng thuøc thĄ phenol-axit sulfuric theo 

phāćng pháp cþa Nielsen (2010). Hàm lāČng 

lipid đāČc xác đðnh bìng phāćng pháp chiết 

Soxhlet sĄ dĀng dung môi hexan. Thành phæn 

axit amin, bao g÷m 17 loäi, đāČc phân tích 

bìng phāćng pháp síc ký lóng hiệu nëng cao 
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(HPLC) sau khi thþy phân méu bìng axit 

(Shimadzu Corporation, 2022).  

2.4. Phương pháp đánh giá và xử lý số liệu 

Kích thāĉc ngang quâ thể (mm) đāČc xác 

đðnh bìng cách đo phæn rûng nhçt cþa mÿ quâ 

thể. Kích thāĉc dõc quâ thể (mm) là phæn 

vuông góc dài nhçt vĉi kích thāĉc ngang cþa 

quâ thể. ThĈi gian xuçt hiện quâ thể (ngày) là 

thĈi gian tính tĂ khi cçy giøng đến hình thành 

quâ thể. ThĈi gian quâ thể trāĊng thành 

(ngày) là thĈi gian tính tĂ khi hình thành quâ 

thể đến quâ thể trāĊng thành, khi toàn bû các 

gai xung quanh quâ thể rþ xuøng, màu tríng 

cþa quâ thể cò xu hāĉng chuyển sang màu 

vàng nhät. 

Tøc đû sinh trāĊng trung bình hệ sČi, hiệu 

suçt sinh hõc và khøi lāČng trung bình quâ thể 

đāČc tính theo công thăc: 

Tøc đû sinh trāĊng trung bình hệ sČi 

(mm/ngày) = (Đû dài trung bình hệ sČi 

(mm)/ThĈi gian hệ sČi mõc (ngày)). 

Hiệu suçt sinh hõc (%) = (Tùng sø khøi 

lāČng nçm tāći thu đāČc (g)/Tùng sø khøi lāČng 

nguyên liệu khô (g)) × 100 

Khøi lāČng trung bình quâ thể (g) cþa công 

thăc = (Tùng sø khøi lāČng quâ thể (g)/Tùng sø 

quâ thể thu đāČc cþa công thăc) 

Kết quâ nghiên cău đāČc xĄ lý thøng kê 

bìng phæn mềm Graphpad Prism 9.1. SĆ khác 

biệt giąa các công thăc đāČc đánh giá bìng phân 

tích phāćng sai ANOVA mût chiều (one-way) và 

so sánh nhiều nhóm theo chuèn Tukey Ċ măc ý 

nghïa P ≤0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của nguyên liệu nuôi trồng 

đến sinh trưởng hệ sợi nấm đầu khî He-2 

Thành phæn nguyên liệu là yếu tø thiết yếu 

ânh hāĊng đến nëng suçt và giá trð dinh dāċng 

cþa nçm. Täi Việt Nam, phĀ phèm nông nghiệp 

nhā mün cāa, böng phế phèm, rćm rä và lõi ngô 

đāČc sĄ dĀng phù biến làm cć chçt nuôi tr÷ng 

nçm (Nguyen & cs., 2024). Trong nghiên cău 

này, bøn loäi phĀ phèm trên đāČc lĆa chõn để 

đánh giá ânh hāĊng đến sinh trāĊng và nëng 

suçt cþa nçm đæu khî.  

Môi trāĈng nuôi tr÷ng nçm ën cæn cung cçp 

carbon, nitć và nguyên tø vi lāČng cæn thiết (Lu 

& cs., 2024). Trong đò, nitć là nguyên tø thiết yếu 

đøi vĉi tçt câ các loài nçm, đòng vai trñ quan 

trõng trong quá trình tùng hČp pyrimidin, purin, 

protein và chitin - thành phæn cçu täo nên thành 

tế bào (Bich Thuy Thi N. & cs., 2021). 

Bâng 1. Khâ năng sinh trưởng của hệ sợi nấm đầu khî trên cơ chất nuôi trồng  

Công thức 
Độ dài hệ sợi sau 10 ngày 

 (mm) 
Độ dài hệ sợi sau 20 ngày 

 (mm) 
Tốc độ sinh trưởng hệ sợi sau 20 ngày 

(mm/ngày) 

CT1 22,37
a
 ± 0,32 37,91

b
 ± 0,09 1,90

ab
 ± 0,03 

CT2 37,08
b
 ± 0,08 79,25

c
 ± 0,15 3,96

a
 ± 0,10 

CT3 14,04
e
 ± 0,163 32,71

d
 ± 1,76 1,64

ab
 ± 0,09 

CT4 7,08
f
 ± 0,48 12,21

e
 ± 1,63 0,61

b
 ± 0,04 

CT5 27,41
c
 ± 0,09 59,71

f
 ± 0,12 2,99

ab
 ± 0,15 

CT6 31,08
d
 ± 0,90 65,21

a
 ± 1,14

 
3,26

ab
 ± 0,13 

CT7 24,25
a
 ± 0,69 63,33

a
 ± 3,52 3,17

ab
 ± 0,16 

CT8 31,58
d
 ± 0,13 64,5

a 
± 0,07 3,23

ab
 ± 0,14 

CT9 34,42
b
 ± 1,67 69,29

g
 ± 1,87 3,46

ab
 ± 0,15 

CT10 29,67
cd

 ± 0,75 65,08
a 
± 1,17 3,25

ab
 ± 0,15 

Ghi chú: Giá trị là giá trị trung bình ± SD của độ dài hệ sợi, tốc độ hệ sợi, thời gian xuất hiện quâ thể, 

thời gian quâ thể trưởng thành; Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau thể hiện sự sai khác nhau có 

ý nghĩa thống kê (P ≤0,05).  
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Cć chçt sĄ dĀng đćn lẻ trong nuôi tr÷ng 

nçm thāĈng không cung cçp đþ hàm lāČng nitć 

và các chçt dinh dāċng cæn thiết để đâm bâo sĆ 

phát triển tøi āu cþa nçm (Bich Thuy Thi N. & 

cs., 2021). Do đò, trong nghiên cău này, cám gäo 

đāČc bù sung vào cć chçt nuôi tr÷ng nhìm cung 

cçp ngu÷n nitć cæn thiết cho sĆ phát triển cþa 

nçm đæu khî.  

Mặc dù tçt câ các công thăc đều đāČc bù 

sung 10% cám gäo, tøc đû sinh trāĊng cþa hệ sČi 

khác nhau đáng kể giąa các loäi giá thể cć bân 

nhā mün cāa, böng phế phèm và rćm rä. Loäi cć 

chçt khác nhau cho tøc đû sinh trāĊng hệ sČi 

khác nhau có thể do sĆ khác biệt về tính chçt 

vêt lĎ, hàm lāČng và loäi cacbon (Bâng 1). 

Sau 10 và 20 ngày cçy giøng, đû dài hệ sČi 

và tøc đû lan cþa sČi nçm chþng He-2 đät cao 

nhçt khi đāČc nuôi tr÷ng trên cć chçt g÷m 89% 

mün cāa, 10% cám gäo và 1% CaCO3. NgāČc läi, 

tøc đû sinh trāĊng cþa hệ sČi thçp nhçt (0,61 ± 

0,04) đāČc ghi nhên trên cć chçt chăa 89% bông 

+ 10% cám gäo + 1% CaCO3 

Trong sø các loäi giá thể, mün cāa cho sinh 

trāĊng hệ sČi tøt nhçt, tāćng đ÷ng vĉi kết quâ 

cþa Ko & cs. (2005) và đāČc lĆa chõn là nguyên 

liệu phù hČp.  

  

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau chỉ sự khác nhau có ý nghĩa thống kê (P ≤0,05). 

Hình 1. Ảnh hưởng của cơ chất nuôi trồng  

đến thời gian xuất hiện mầm quâ thể và thời gian quâ thể trưởng thành  

Bâng 2. Thời gian hình thành và kích thước của quâ thể nấm trên nguyên liệu nuôi trồng  

CT 
Kích thước dọc quả 

thể (mm) 
Kích thước ngang quả thể 

(mm) 
Khối lượng trung bình/quả 

(g) 
Khối lượng nấm tươi/ bịch 

 (g) 

CT1 0
a
 ± 0 0

a
 ± 0 0

a
 ± 0 0

a
 ± 0 

CT2 106,33
b
 ± 4,18 64,67

b
 ± 2,17 131,37

b
 ± 4,16 278,4

b
 ± 10,07 

CT3 0
a
 ± 0 0

a
 ± 0  0

a
 ± 0 0

a
 ± 0 

CT4 0
a
 ± 0

 
0

a
 ± 0 0

a
 ± 0 0

a
 ± 0 

CT5 92,67
b
 ± 1,85 62,67

b
 ± 4,07 109,8

c
 ± 3,97 116,4

c
 ± 3,49 

CT6 99,00
b
 ± 1,51 61,00

b
 ± 2,16 116,47

bc
 ± 2,45 172,42

d
 ± 19,20 

CT7 98,33
b
 ± 2,39 53,33

b
 ± 1,96 115,10

bc
 ± 3,16 260

b
 ± 5,69 

CT8 112,67
b
 ± 2,98 63,63

b
 ± 3,36 120,67

bc
 ± 2,41 239,6

e
 ± 5,26 

CT9 107,67
b
 ± 2,38 67,67

b
 ± 2,24 131,07

b
 ± 4,93 268,45

b
 ± 39,24 

CT10 101,67
b
 ± 3,73 57,00

b
 ± 1,43

 
127,83

bc
 ± 4,71 275,9

b
 ± 3,64 

Ghi chú: Giá trị là giá trị trung bình ± SD của kích thước quâ thể, khối lượng trung bình/quâ, khối lượng nấm 

tươi/bịch, hiệu suất sinh học; Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau thể hiện sự sai khác có ý nghĩa thống kê 

(P ≤0,05). 
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Ghi chú: Các chữ cái khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê với (P ≤0,05). 

Hình 2. Hiệu suất sinh học nấm đầu khî chủng He-2  

khi được nuôi trồng trên các cơ chất khác nhau 

3.2. Ảnh hưởng của nguyên liệu nuôi trồng 

đến năng suất nấm đầu khî 

Mæm quâ thể xuçt hiện sĉm nhçt sau 26 

ngày kể tĂ lúc cçy giøng, đāČc ghi nhên trên cć 

chçt g÷m 89% bông, 10% cám gäo và 1% CaCO3 

(Hình 1). Vĉi công thăc này, thĈi gian để quâ 

thể nçm đæu khî đät đến giai đoän trāĊng thành 

cÿng ngín nhçt, chî khoâng 10 ± 1 ngày. Thành 

phæn nguyên liệu nuôi tr÷ng ânh hāĊng đến 

kích thāĉc quâ thể, khøi lāČng và hiệu suçt sinh 

hõc cþa nçm đæu khî (Bâng 2, Hình 2). 

Kích thāĉc dõc và ngang quâ thể đät giá trð 

lĉn nhçt læn lāČt là 112,67 ± 2,98mm và 67,67 ± 

2,24mm khi chþng He-2 đāČc nuôi tr÷ng trên 

nguyên liệu chăa 20% rćm + 69% mùn cāa + 

10% cám gäo + 1% CaCO3 và 20% lõi ngô + 69% 

mùn cāa + 10% cám gäo + 1% CaCO3, tāćng 

ăng. Trên nguyên liệu nuôi tr÷ng 89% mùn cāa 

+ 10% cám gäo + 1% CaCO3, quâ thể nçm đæu 

khî có kích thāĉc chiều dõc và ngang đät 106,33 

± 4,18 và 64,67 ± 2,17mm. Khøi lāČng trung 

bình múi quâ thể cao nhçt đät 131,37 ± 4,16g 

khi nuôi tr÷ng trên nguyên liệu g÷m 89% mùn 

cāa, 10% cám gäo và 1% CaCO3. Công thăc cć 

chçt này cÿng cho hiệu suçt sinh hõc cao nhçt 

(51,80%), tiếp theo là công thăc g÷m 20% bông + 

69% mùn cāa + 10% cám gäo + 1% CaCO3 vĉi 

hiệu suçt sinh hõc đät 51,28%. 

Do nçm đæu khî không thể phát triển quâ 

thể trên cć chçt hoàn toàn khöng cò mün cāa, 

nên thành phæn này đāČc xem là yếu tø thiết 

yếu trong quá trình täo quâ thể. Kết quâ 

nghiên cău cho thçy, việc sĄ dĀng cć chçt giàu 

mün cāa kết hČp vĉi tď lệ phĀ gia hČp lý có thể 

nâng cao hiệu quâ nuôi tr÷ng. Phát hiện này 

tāćng đ÷ng vĉi nghiên cău cþa (Gonkhom & 

cs., 2024), trong đò mün cāa đāČc đánh giá là 

giá thể tiềm nëng, hiệu quâ và có chi phí thçp 

cho việc nuôi tr÷ng nçm đæu khî. ThĈi gian 

xuçt hiện mæm quâ thể nçm đæu khî trong 

nghiên cău này ngín hćn so vĉi nghiên cău cþa 

Ko & cs. (2005) (33-40 ngày). Theo Atila 

(2019), hiệu suçt sinh hõc cþa nçm đæu khî dao 

đûng tĂ 32,4 đến 37,3% khi sĄ dĀng mün cāa 

tĂ gú mềm và căng và chî đät 12,3 đến 28,2% 

khi dùng các phĀ phèm nông nghiệp khác. Kết 

quâ nghiên cău cho thçy hiệu suçt sinh hõc 

cþa nçm đæu khî chþng He-2 đät 51,8% khi 

nuôi tr÷ng trên nguyên liệu 89% mün cāa, 10% 

cám gäo và 1% CaCO3, cao hćn nhiều so vĉi 

nghiên cău cþa Atila (2019). DĆa vào các chî 

tiêu sinh trāĊng, thĈi gian hình thành và phát 

triển quâ thể, cÿng nhā nëng suçt sinh hõc, 

nguyên liệu trên đāČc đánh giá là tøt nhçt cho 

nuôi tr÷ng nçm đæu khî chþng He-2. Do đò, 

quâ thể thu đāČc tĂ công thăc này sẽ đāČc sĄ 

dĀng làm nguyên liệu cho thí nghiệm ânh 

hāĊng cþa phāćng thăc sć chế và chế đû sçy 

đến chçt lāČng cþa nçm đæu khî. 
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3.3. Ảnh hưởng của phương thức sơ chế  

tới chất lượng câm quan nấm đầu khî 

chủng He-2 

Hình ânh nçm đæu khî và lát cít đāČc thể 

hiện trong hình 3. Chế đû chæn qua nāĉc nóng và 

chæn qua hći nāĉc đāČc thĆc hiện nhìm ăc chế 

các enzyme gây biến đùi màu, đøi chăng là không 

chæn. Kết quâ cho thçy, các méu chæn bìng hći 

nāĉc 2 phýt và nāĉc nóng 90C/2 phút đều cho 

lát quâ thể Ċ träng thái chín, các tua nçm bết läi, 

lát cít co nhó hćn so vĉi trāĉc khi chæn.  

Khi sçy Ċ nhiệt đû 40C, thöng giò 75% hći 

nāĉc đāČc bøc nhanh, tuy nhiên sân phèm sau 

khi sçy cò màu nåu đêm, lát cít co nhó läi nhiều 

so vĉi chế đû không chæn, bề mặt nhìn bết, hình 

thái xçu (Hình 4), thĈi gian sçy (24h) låu hćn so 

vĉi sân phèm không chæn là 2 giĈ để đät đû èm 

<4% (sø liệu không đāa ra). Do vêy, các thí 

nghiệm tiếp theo sẽ không sĄ dĀng phāćng 

pháp chæn. 

 

Hình 3. Nguyên liệu nấm đầu khî sử dụng và lát cắt 

   

Ghi chú: A: Chần hơi nước; B: Chần nước nóng; C: Để nguyên không chần. 

Hình 4. Nguyên liệu nấm đầu khî sấy sau khi sơ chế 

Bâng 3. Sự biến đổi câm quan của lát nấm đầu khî ở nhiệt độ sấy khác nhau 

Nhiệt độ Màu Mùi Trạng thái Thời gian sấy (h) để đạt độ ẩm < 5% 

CT11: 30C Vàng sáng Thơm nhẹ Khô, mềm dẻo 26 

CT12: 35C Vàng sáng Thơm nhẹ Khô, mềm dẻo 24 

CT13: 40C Vàng sáng Thơm nhẹ Khô, mềm dẻo 22 

CT14: 45C Vàng sẫm Thơm đậm Khô, mềm dẻo 21 

CT15: 50C Vàng rất sẫm Thơm đậm Khô, mềm dẻo 19 
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3.4. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy tới chất 

lượng nấm đầu khî chủng He-2 

Phāćng pháp sçy bìng không khí nóng là 

mût kĐ thuêt phù biến, có chi phí thçp và dễ 

kiểm soát (Pendre & cs., 2012). Nhiệt đû sçy là 

yếu tø ânh hāĊng trĆc tiếp đến thĈi gian sçy để 

đät đû èm an toàn cho bâo quân. Khi tëng nhiệt 

đû, thĈi gian sçy cò xu hāĉng rút ngín; tuy 

nhiên, điều này đ÷ng thĈi tác đûng đáng kể đến 

đặc điểm câm quan, đặc biệt là màu síc cþa sân 

phèm. Các chçt dinh dāċng tĆ nhiên có thể bð 

mçt trong quá trình xĄ lý nhiệt do hæu hết các 

hČp chçt có hoät tính sinh hõc đều tāćng đøi 

không bền vĉi nhiệt (Wong & cs., 2009). Nhiệt 

đû trong quá trình sçy và gia nhiệt ânh hāĊng 

đến đû ùn đðnh cþa các hČp chçt này thông qua 

sĆ phân hþy hóa hõc và enzyme, hoặc do bay hći 

hay phân hþy bĊi nhiệt. Gąsecka & cs. (2020) 

khuyến cáo, nçm đæu khî khöng nên đāČc sçy Ċ 

nhiệt đû cao hćn 70C, do Ċ măc nhiệt đû này, 

hàm lāČng axit hąu cć cò thể giâm 90%. Do đò, 

5 ngāċng nhiệt đû sçy (30, 35, 40, 45 và 50C) 

để đánh giá ânh hāĊng cþa nhiệt đû tĉi chçt 

lāČng nçm đæu khî đāČc lĆa chõn. 

Khi thay đùi nhiệt đû sçy, màu síc cþa quâ 

thể nçm sau sçy biến đùi rõ rệt, dao đûng tĂ 

vàng tāći sáng đến vàng sém tùy theo măc 

nhiệt (Bâng 3, Hình 5). Trong các công thăc sçy, 

nçm đæu khî đāČc sçy Ċ nhiệt đû tĂ 30-40°C có 

màu síc phù hČp vĉi yêu cæu câm quan, trong 

khi các măc nhiệt trên 40°C khiến sân phèm 

chuyển sang màu sém hoặc rçt sém. Do đò, 

nhiệt đû sçy trong khoâng 35-40°C đāČc xác 

đðnh là phù hČp nhçt để täo ra nçm đæu khî có 

màu síc đẹp. Tuy nhiên, Ċ các điều kiện này, 

sân phèm sau sçy vén còn hiện tāČng mềm và 

dẻo, chāa đät träng thái khö giñn nhā mong 

muøn. Hiện tāČng này có thể đāČc lý giâi do chế 

đû thông gió cao kéo dài dén đến sĆ hä nhiệt 

nhanh Ċ cuøi quá trình sçy, làm sân phèm mềm 

trĊ läi. Để khíc phĀc hän chế này, chế đû thông 

giò đāČc điều chînh theo hai giai đoän: duy trì 

thông gió Ċ măc 75% trong 12 giĈ đæu nhìm 

tëng tøc đû thoát èm, sau đò giâm còn 25% Ċ các 

giĈ tiếp theo (Công thăc 16, 17).  

   

Nguyên liệu ban đầu được cắt lát CT11- 30C CT12- 35C 

   
CT13- 40C CT14- 45C CT15- 50C 

Hình 5. Màu sắc lát nấm sấy ở nhiệt độ khác nhau với chế độ thông gió 75% 
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Bâng 4. Sự biến đổi câm quan  

của lát nấm đầu khî ở nhiệt độ sấy và chế độ thông gió khác nhau 

Công thức Màu Mùi Trạng thái 
Thời gian sấy (h)  

để đạt độ ẩm < 5% 

CT16: 35C, thông gió 75% trong 12h đầu và 25% 
những giờ tiếp theo 

Vàng tươi sáng Thơm nhẹ Khô, giòn 24 

CT17: 40C, thông gió 75% trong 12h đầu và 25% 
những giờ tiếp theo 

Vàng tươi sáng Thơm nhẹ Khô, giòn 22 

 

  

CT16 - 35C,  
thông gió 75% trong 12h đầu và 25% những giờ tiếp theo 

CT17- 40C,  
thông gió 75% trong 12h đầu và 25% những giờ tiếp theo 

Hình 6. Màu sắc lát nấm sấy khi điều chînh chế độ thông gió 

Bâng 5. Kết quâ phân tích chî tiêu hóa sinh  

của hai công thức sấy lựa chọn (tính theo chất khô) 

Chỉ tiêu CT16 CT17 

Độ ẩm (%) 4,5 ± 0,07 4,4 ± 0,10 

Protein (%) 30,14 ± 1,03 28,96 ± 2,01 

Lipid (%) 3,21 ± 0,11 2,92 ± 0,15 

Polysaccharide (%) 14,12 ± 0,23 11,63 ± 0,19 

Axit amin tổng số (mg/g) 107,0 86,1 

Histidine (mg/g) 2,19 2,01 

Serine (mg/g) 5,49 4,91 

Arginine (mg/g) 5,90 4,32 

Glycine (mg/g) 4,62 3,80 

Aspartic (mg/g) 11,44 10,3 

Glutamic (mg/g) 22,70 19,3 

Threonine (mg/g) 5,31 4,44 

Alanine (mg/g) 9,72 6,71 

Proline (mg/g) 5,20 4,26 

Lysine (mg/g) 6,68 4,50 

Tyrosine (mg/g) 2,11 1,59 

Cystine (mg/g) - - 

Methionine (mg/g) 1,98 1,81 

Valine (mg/g) 6,26 4,82 

Isoleucine (mg/g) 4,96 3,63 

Leucine (mg/g) 8,68 6,74 

Phenylalanine (mg/g) 3,70 2,92 
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Kết quâ cho thçy, khi áp dĀng chế đû sçy 

điều chînh chế đû thông gió Ċ nhiệt đû 35°C và 

40°C, sân phèm thu đāČc đät các yêu cæu câm 

quan nhā màu sáng, müi thćm đặc trāng cþa 

nguyên liệu và träng thái khö giñn, đ÷ng thĈi 

khöng làm thay đùi thĈi gian sçy so vĉi các công 

thăc trāĉc đò (Bâng 4, Hình 6). Hai công thăc 

này đāČc lĆa chõn để phån tích và đánh giá sĆ 

biến đùi hoät chçt sinh hõc trong điều kiện 

nhiệt đû sçy khác nhau. Kết quâ phån tích đāČc 

trình bày trong bâng 5. 

Hàm lāČng protein trong nçm đæu khî đät 

18,1% (Rodrigues & cs., 2015), trong khi hàm 

lāČng carbohydrate và chçt béo læn lāČt là 

59,2% và 3,6% (Dimopoulou & cs., 2022). Không 

có sĆ khác biệt cò Ď nghïa thøng kê giąa hai 

công thăc sçy (CTA và CTB) về đû èm cuøi cùng, 

hàm lāČng protein và lipid. Hàm lāČng protein, 

lipid, polysacchardie thu đāČc trong thí nghiệm 

này tāćng đ÷ng vĉi các nghiên cău trāĉc đò cþa 

(Dimopoulou & cs., 2022; Rodrigues & cs., 

2015). SĆ khác biệt rõ rệt đāČc ghi nhên Ċ hàm 

lāČng axit amin tùng sø. Khi áp dĀng chế đû sçy 

Ċ 35°C (CT16), hàm lāČng polysaccharide và 

tùng sø axit amin đāČc bâo toàn Ċ măc cao đáng 

kể. Kết quâ bâng 5 cho thçy không có sĆ khác biệt 

cò Ď nghïa về đû èm, hàm lāČng protein, lipid giąa 

công thúc 16 và công thăc 17. Tuy nhiên, có sĆ 

khác biệt về hČp chçt có hoät tính sinh hõc là 

polysaccharide và các axit amin. Khi sçy Ċ nhiệt đû 

sçy 35C (công thăc 16), hàm lāČng 

polysaccharide và axit amin gią đāČc Ċ măc cao 

đáng kể. Tuy nhiên Ċ chế đû sçy 40C (công thăc 

17), hàm lāČng hoät chçt giâm đi Ċ măc có ý 

nghïa mặc dù màu síc và chçt lāČng câm quan 

vén Ċ măc tøt. Vĉi kết quâ thu đāČc Ċ trên, đề 

xuçt chõn điều kiện sçy là 35C, chế đû quät gió 

75% trong 12h đæu và 25% nhąng giĈ tiếp theo 

cho tĉi khi đät đû èm < 5% để phĀc vĀ các 

nghiên cău sau này.  

4. KẾT LUẬN 

Nguyên liệu cçu thành cć chçt có ânh 

hāĊng đáng kể đến tøc đû phát triển cþa hệ sČi 

và sĆ hình thành quâ thể. Nçm đæu khî không 

thể hình thành mæm quâ thể khi đāČc nuôi trên 

cć chçt không chăa mün cāa, cho thçy đåy là 

thành phæn không thể thiếu. Trong sø các công 

thăc đāČc thĄ nghiệm, cć chçt g÷m 89% mùn 

cāa, 10% cám gäo và 1% CaCO3 đät hiệu suçt 

sinh hõc cao nhçt (51,80%), tiếp theo là công 

thăc chăa 20% böng, 69% mün cāa, 10% cám 

gäo và 1% CaCO3 vĉi hiệu suçt 51,28%. Về quy 

trình sçy, điều kiện tøi āu là 35°C kết hČp thông 

gió Ċ măc 75% trong 12 giĈ đæu, sau đò giâm 

xuøng còn 25%, giúp bâo toàn hiệu quâ hàm 

lāČng polysaccharide và tùng axit amin trong 

sân phèm.
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