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1. Ñaët vaán ñeà
Naám baøo ngö xaùm (Pleurotus ostreatus) coøn

ñöôïc goïi laø naám soø, naám höông chaân ngaén, naám
bình coâ. Naám ñöôïc nuoâi troàng ñaàu tieân ôû AÁn Ñoä,
sau nhaäp vaøo Trung Quoác, Vieät Nam… ÔÛ Vieät
Nam, naám ñöôïc troàng phoå bieán ôû mieàn Nam, nhaát
laø ôû TP. Hoà Chí Minh vaø caùc tænh mieàn Ñoâng,
mieàn Taây Nam Boä. Naám baøo ngö ñöôïc xem laø
nguoàn thöïc phaåm boå döôõng quyù giaù, chöùa 30 -
40% protein, hôïp thaønh acid amin hoaøn toaøn,
chieám 40 - 50% caùc loaïi acid amin caàn thieát [1].
Maët khaùc, naám coøn chöùa caùc thaønh phaàn glucid,
vitamin, khoaùng chaát, acid beùo (chuû yeáu laø acid
no, acid höõu cô) caàn thieát cho söùc khoûe [2].

Ngoaøi giaù trò dinh döôõng, naám baøo ngö coøn coù
khaû naêng phoøng vaø chöõa caùc beänh nhö laøm haï
huyeát aùp, choáng beùo phì, chöõa beänh ñöôøng ruoät, trò
ñaùi thaùo ñöôøng, khaùng khuaån, choáng cholesterol,
choáng vieâm khôùp, choáng oxy hoùa, choáng ung thö,
caûi thieän söùc khoûe cuûa maét vaø khaùng virus [3].
Nhieàu nghieân cöùu cho thaáy naám baøo ngö coù taùc
duïng nhö moät döôïc lieäu, coù hoaït tính khaùng u vaø
taùc duïng haï ñöôøng huyeát ôû chuoät maéc beänh tieåu
ñöôøng gaây ra trong thöïc nghieäm [4]. Caùc loaøi
Pleurotus raát hieäu quaû trong vieäc giaûm lipid huyeát
töông coù haïi vaø do ñoù laøm giaûm nguy cô xô vöõa
ñoäng maïch, caùc roái loaïn lieân quan ñeán ñoäng maïch
vaø caùc beänh tim maïch khaùc [5].
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baûo quaûn naám baøo ngö (Pleurotus ostreatus). Vieäc keùo daøi thôøi gian baûo quaûn giuùp ña daïng hoùa saûn
phaåm, naâng cao giaù trò kinh teá cuûa naám baøo ngö, haïn cheá hö haïi cuõng nhö ñöa ra saûn phaåm coù khaû
naêng thöông maïi treân thò tröôøng vôùi thôøi gian baûo quaûn laâu daøi. Keát quaû nghieân cöùu ñaõ xaây döïng
ñöôïc quy trình saûn xuaát naám baøo ngö saáy khoâ vôùi thoâng soá kyõ thuaät nhö sau: saáy laïnh vôùi nhieät ñoä
30oC, thôøi gian saáy 8 giôø, ñoä aåm saûn phaåm sau saáy ñaït 10 ± 2%, coù hieäu suaát thu hoài 12,237%; chaát
löôïng caûm quan toát. Saûn phaåm naám baøo ngö coù ñoä aåm 10 ± 2% ñöôïc ñöïng trong bao giaáy Kraft vôùi
troïng löôïng 100 g/tuùi, vaãn giöõ ñöôïc chaát löôïng vaø haøm löôïng döôõng chaát coù trong naám sau thôøi gian 6
thaùng baûo quaûn ôû nhieät ñoä thöôøng (28 ± 2oC, ñoä aåm 60 ± 5%).
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Tuy coù nhieàu lôïi ích nhö vaäy, naám baøo ngö töôi
laïi khoâng baûo quaûn ñöôïc laâu. Chaát beùo thöôøng coù
nhieàu bieán ñoåi khoâng mong muoán trong quaù trình
baûo quaûn vaø cheá bieán thöïc phaåm. Trong quaù trình
baûo quaûn, chaát beùo coù theå tham gia vaøo caùc phaûn
öùng xaø phoøng hoùa, phaûn öùng oxy hoùa hoaëc phaûn
öùng taïo phöùc chaát lipoprotein taïo neân muøi laï vaø
giaûm giaù trò dinh döôõng cuûa saûn phaåm. Naám coøn bò
bieán ñoåi veà maøu saéc vaø caáu truùc. Döôùi taùc duïng
cuûa nhöõng phaûn öùng sinh hoùa xaûy ra trong quaù
trình baûo quaûn, quaû theå naám chuyeån maøu naâu,
thöôøng coù daáu hieäu bò khoâ, heùo hoaëc meàm nhuõn
neáu thôøi gian baûo quaûn keùo daøi. Töø nhöõng lyù do
naøy, vieäc keùo daøi thôøi gian baûo quaûn cho naám baøo
ngö laø moät vaán ñeà caàn ñöôïc quan taâm ñeå laøm taêng
giaù trò thöông maïi cho saûn phaåm naøy.

Trong caùc phöông phaùp baûo quaûn hieän nay, saáy
laïnh laø moät phöông phaùp ñang ñöôïc quan taâm. Saáy
theo phöông phaùp saáy thoâng thöôøng seõ laøm
nguyeân lieäu sau saáy bò bieán daïng vaø dinh döôõng bò
thaát thoaùt nhieàu, coøn saáy laïnh (saáy bôm nhieät) laø
phöông phaùp saáy baèng taùc nhaân laø khoâng khí raát
khoâ ôû nhieät ñoä thaáp hôn nhieät ñoä saáy thoâng
thöôøng, daûi nhieät ñoä saáy töø 10 - 65oC, ñoä aåm khoâng
khí saáy döôùi 40% thì saûn phaåm sau saáy thöôøng coù
tính chaát caûm quan toát hôn vaø ít thaát thoaùt chaát
dinh döôõng [6]. Do ñoù, nghieân cöùu naøy ñöôïc thöïc
hieän nhaèm xaùc ñònh aûnh höôûng cuûa phöông phaùp
saáy laïnh cuõng nhö caùc thoâng soá kyõ thuaät phuø hôïp
cho saûn phaåm naám baøo ngö.

2. nguyeân lieäu vaø phöông phaùp
2.1. Nguyeân lieäu
Naám baøo ngö xaùm (Pleurotus ostreatus) ñöôïc

troàng ôû khu vöïc huyeän Cuû Chi, TP. Hoà Chí Minh.
Naám ñöôïc thu hoaïch khi tai naám ñaõ phaùt trieån
caùch mieäng tuùi phoâi taàm 5 - 7 cm vaø ñöôøng kính
muõ naám ñaït 6 - 7 cm. Naám sau khi thu hoaïch seõ
ñöôïc vaän chuyeån veà phoøng thí nghieäm cuûa Trung
taâm Nghieân cöùu vaø Phaùt trieån Noâng nghieäp Coâng
ngheä cao, trong quaù trình vaän chuyeån traùnh ñeå
naám bò va chaïm maïnh gaây toån thöông vaät lyù. Naám
sau ñoù ñöôïc tieán haønh phaân loaïi, boû nhöõng naám hö
hoûng, daäp naùt hoaëc coù daáu hieäu bò moác. 

2.2. Quy trình coâng ngheä saáy laïnh naám baøo ngö
Nguyeân lieäu naám sau khi ñöôïc phaân loaïi seõ

ñöôïc xöû lyù sô boä baèng caùch röûa vaø caét boû phaàn
chaân naám dô. Sau khi xöû lyù sô boä, naám ñöôïc traûi ra
khay (kích thöôùc khay 82 x 46 x 2 cm) vôùi ñoä daøy 1
lôùp nguyeân lieäu. Saáy naám baèng phöông phaùp saáy
laïnh, ñoä aåm khoâng khí saáy laø 15% vaø saáy ñeán ñoä
aåm cuûa naám ñaït 10 ± 2%. Nhieät ñoä saáy laø yeáu toá
caàn khaûo saùt.

Naám sau khi saáy ñöôïc ñeå nguoäi vaø cho saûn phaåm
vaøo bao giaáy Kraft vôùi troïng löôïng 100 g/tuùi, baûo
quaûn ôû nhieät ñoä phoøng (nhieät ñoä 28 ± 2oC, ñoä aåm 60
± 5%). Tieán haønh theo doõi caùc chæ tieâu chaát löôïng
sau khi saáy vaø trong thôøi gian baûo quaûn. (Hình 1)

2.3. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy laïnh
ñeán chaát löôïng naám sau saáy

Khaûo saùt söï bieán ñoåi caùc chæ tieâu chaát löôïng
cuûa naám sau saáy ôû 3 ñieàu kieän nhieät ñoä saáy laïnh
25oC, 30oC, 35oC.

2.4. Khaûo saùt söï bieán ñoåi trong quaù trình baûo
quaûn naám saáy laïnh

Khaûo saùt söï bieán ñoåi cuûa naám saáy ôû 3 ñieàu kieän
nhieät ñoä sau thôøi gian baûo quaûn 2 thaùng, 4 thaùng, 6
thaùng.

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Hình 1: Quy trình coâng ngheä saáy laïnh
naám baøo ngö
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2.5. Phöông phaùp phaân tích
- Ñoä aåm: xaùc ñònh baèng phöông phaùp saáy ñeán

khoái löôïng khoâng ñoåi baèng maùy saáy aåm hoàng
ngoaïi Sartorius MA 150 (Ñöùc).

- Haøm löôïng protein toång soá: xaùc ñònh baèng
phöông phaùp Kjeldahl theo TCVN 8125:2015.

- Haøm löôïng chaát xô: xaùc ñònh baèng phöông
phaùp xô toång soá theo TCVN 12382:2018.

- Haøm löôïng khoaùng: xaùc ñònh haøm löôïng caùc
chaát khoaùng baèng phöông phaùp ño quang phoå haáp
thuï nguyeân töû (AAS) theo TCVN 10916: 2015.

- Haøm löôïng polyphenol: xaùc ñònh haøm löôïng
polyphenol toång baèng phöông phaùp Folin – Cioalteu.

- Ñoä bieán ñoåi maøu saéc: söû duïng maùy ño maøu
Color Checker Nippon Denshoke NR - 1 (Nhaät).
Xaùc ñònh maøu saéc ño taïi 3 ñieåm khaùc nhau ñeå laáy
giaù trò trung bình (döïa theo giaù trò cuûa 3 thoâng soá
(L*, a*, b*). Ñoä bieán ñoåi maøu saéc ñöôïc xaùc ñònh
baèng coâng thöùc:

E = [(Li -L0)2 + (ai - a0)2 + (bi - b0)2]1/2

Trong ñoù:
Li, ai, bi: Keát quaû ño maøu ôû laàn phaân tích thöù i.
L0, a0, b0: Keát quaû ño maøu cuûa nguyeân lieäu

ñaàu vaøo. 
- Phaân tích vi sinh:
Toång vi khuaån hieáu khí (TPC/g): theo tieâu

chuaån TCVN 4884: 2005.
l Chæ tieâu Coliforms: theo tieâu chuaån FAO 1979.
l Chæ tieâu E. coli: theo tieâu chuaån TCVN 6846:

2007.
l Toång naám men, naám moác: theo tieâu chuaån

TCVN 8275 - 1: 2010.
- Hieäu suaát thu hoài saûn phaåm (H):
H = (m2/m1) × 100%

Trong ñoù: 
m1 laø khoái löôïng ban ñaàu
m2 laø khoái löôïng sau khi cheá bieán

- Tyû leä hao huït khoái löôïng (W):
W = [(m1 - m3)/m1] × 100%

Trong ñoù: 
m1 laø khoái löôïng ban ñaàu
m3 laø khoái löôïng sau khi cheá bieán

- Ñoä tröông nôû: xaùc ñònh ñoä tröông nôû theo coâng

thöùc cuûa Ñinh Thò Hieàn vaø cs (2013). Duøng moät coác
hình truï coù theå tích 1000 ml, sau ñoù ñoå ñaày nöôùc caát
(nhieät ñoä cuûa nöôùc 25 - 30oC) cho maãu vaøo trong
vôït coù tay caàm roài ngaâm trong 2 - 4 phuùt.

Ñoä tröông nôû ñöôïc tính theo coâng thöùc sau:

T (%) =
(m3 - m4)  

×  100
(m5 - m4)

Trong ñoù: 
m3: khoái löôïng cuûa vôït vaø maãu sau khi ngaâm (g)
m4: khoái löôïng cuûa vôït sau khi ngaâm (g)
m5: khoái löôïng cuûa vôït vaø maãu tröôùc khi 

ngaâm (g).
2.6. Phöông phaùp xöû lyù soá lieäu
Moãi thí nghieäm ñöôïc tieán haønh vôùi 3 laàn laëp.

Soá lieäu ñöôïc xöû lyù baèng ANOVA vaø kieåm ñònh
haäu nghieäm ôû möùc yù nghóa 95%.

3. Keát quaû vaø baøn luaän
3.1. Ñaùnh giaù chaát löôïng nguyeân lieäu
Theo keát quaû ôû Baûng 1, naám baøo ngö xaùm coù

ñoä aåm khaù cao 89,060 ± 0,400% bôûi thaønh phaàn
nöôùc chieám chuû yeáu trong naám. Haøm löôïng
protein toång soá 3,060 ± 0,070% (3,060 ± 0,070
g/100g) coù söï töông ñoàng vôùi nghieân cöùu cuûa
USDA (2019) laø 3,310 g/100g. Haøm löôïng chaát
xô, haøm löôïng caùc chaát khoaùng (K, Ca, Mg) vaø
haøm löôïng polyphenol coù giaù trò laàn löôït laø 16,920

taïp chí coâng thöông
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Chæ tieâu Haøm löôïng

Ñoä aåm (%) 89,060 ± 0,400

Haøm löôïng protein toång soá (%) 3,060 ± 0,070

Haøm löôïng chaát xô (%) 16,920 ± 0,500

Haøm löôïng K (mg/100 g) 2115,080 ± 10,450

Haøm löôïng Ca (mg/100 g) 2087,180 ± 10,310

Haøm löôïng Mg (mg/100 g) 86,710 ± 5,030

Haøm löôïng polyphenol (mg GAE/g) 0,017 ± 0,010

L* 45,643 ± 0,025

a* -1,870 ± 0,015

b* 18,260 ± 0,020

Baûng 1. Moät soá chæ tieâu chaát löôïng cho 
nguyeân lieäu naám baøo ngö

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän
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± 0,500%; 2115,080 ± 10,450 mg/100g; 2087,180
± 10,310 mg/100g 86,710 ± 5,030 mg/100g vaø
0,017 ± 0,010 mg GAE/g. Giaù trò L* 45,643 ±
0,025; giaù trò a* -1,870 ± 0,015 vaø giaù trò b* 18,260
± 0,020. Chaát löôïng cuûa naám seõ phuï thuoäc vaøo
nhieàu yeáu toá nhö gioáng, khí haäu, ñieàu kieän chaêm
soùc vaø thôøi ñieåm thu hoaïch cuûa naám baøo ngö xaùm.

3.2. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy laïnh ñeán chaát
löôïng cuûa naám sau saáy

Keát quaû Baûng 2 cho thaáy nhieät ñoä saáy laïnh coù
aûnh höôûng ñeán thôøi gian saáy, hieäu suaát thu hoài vaø
ñoä tröông nôû cuûa naám baøo ngö saáy khoâ vôùi söï khaùc
bieät coù yù nghóa thoáng keâ. Cuï theå, khi saáy naám ôû
nhieät ñoä 25oC trong thôøi gian 9 giôø cho hieäu suaát
thu hoài cao nhaát 13,553 ± 0,031%; ñoä tröông nôû laø
453,930 ± 0,025%. Saáy naám ôû nhieät ñoä 30oC trong
thôøi gian 8 giôø cho hieäu suaát thu hoài 12,237 ±
0,030%; ñoä tröông nôû 448,543 ± 0,025%. Saáy naám
ôû nhieät ñoä 35oC trong thôøi gian 6 giôø cho hieäu suaát
thu hoài thaáp nhaát 10,753 ± 0,029%; ñoä tröông nôû
401,250 ± 0,02%. Khi naám saáy laïnh ôû nhieät ñoä

25oC; 30oC coù thôøi gian saáy; hieäu suaát thu hoài; ñoä
tröông nôû töông ñöông nhau vaø cao hôn so vôùi
naám saáy laïnh ôû nhieät ñoä 35oC. Saáy laïnh ôû nhieät ñoä
30oC giuùp tieát kieäm thôøi gian saáy, coù hieäu suaát thu
hoài cao, ñoä tröông nôû toát.

Baûng 3 cho thaáy nhieät ñoä saáy laïnh coù aûnh höôûng
ñeán haøm löôïng polyphenol cuûa naám baøo ngö saáy
khoâ vôùi söï khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ. Cuï theå,
haøm löôïng polyphenol ôû 25oC laø 0,034 ± 0,003 mg
GAE/g cao hôn so vôùi naám sau saáy ôû 30oC vaø 35oC
(laàn löôït laø 0,030 ± 0,001 mg GAE/g; 0,024 ± 0,001
mg GAE/g). Ngöôïc laïi, nhieät ñoä saáy laïnh khoâng aûnh
höôûng ñaùng keå ñeán haøm löôïng protein toång soá, haøm
löôïng chaát xô, haøm löôïng caùc chaát khoaùng (K, Ca,
Mg) vôùi söï khaùc bieät khoâng coù yù nghóa thoáng keâ.
Naám baøo ngö sau saáy laïnh ôû nhieät ñoä 25oC, 30oC,
35oC vaãn giöõ ñöôïc haøm löôïng polyphenol, haøm
löôïng protein toång soá, haøm löôïng chaát xô, haøm
löôïng caùc chaát khoaùng (K, Ca, Mg) trong naám vaø
cheânh leäch khoâng nhieàu giöõa caùc nhieät ñoä saáy so
vôùi nguyeân lieäu naám baøo ngö töôi.

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Nhieät ñoä saáy Thôøi gian saáy (giôø) Hieäu suaát thu hoài (%) Ñoä tröông nôû (%)

25oC 9,047a ± 0,035 13,553a ± 0,031 453,930a ± 0,025

30oC 8,140b ± 0,030 12,237b ± 0,030 448,543b ± 0,025

35oC 6,047c ± 0,021 10,753c ± 0,029 401,250c ± 0,020

Baûng 2. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy laïnh ñeán thôøi gian saáy, hieäu suaát thu hoài 
vaø ñoä tröông nôû cuûa naám sau saáy

Trong cuøng moät nhoùm giaù trò trung bình, caùc trò soá coù cuøng kyù töï ñi keøm thì khaùc bieät khoâng coù yù nghóa 
veà maët thoáng keâ ôû a = 0.05

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän

Nhieät 
ñoä saáy

Haøm löôïng 
polyphenol 
(mg GAE/g)

Haøm löôïng 
protein toång 

soá (%)

Haøm löôïng 
chaát xô (%)

Haøm löôïng caùc chaát khoaùng (mg/100 g)

K Ca Mg

25ºC 0,034a ± 0,003 2,967a ± 0,015 15,767a ± 1,315 1778,860a ± 10,230 1687,360a ± 10,650 81,760a ± 2,721

30ºC 0,030b ± 0,001 2,950a ± 0,027 16,163a ± 1,131 1781,850a ± 11,040 1692,350a ± 10,940 84,750a ± 2,853

35ºC 0,024c ± 0,001 2,933a ± 0,025 16,943a ± 1,050 1785,800a ± 10,820 1695,340a ± 11,030 87,747a ± 2,975

Trong cuøng moät nhoùm giaù trò trung bình, caùc trò soá coù cuøng kyù töï ñi keøm thì khaùc bieät khoâng coù yù nghóa veà
maët thoáng keâ ôû a = 0.05

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän

Baûng 3. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy laïnh ñeán moät soá thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa naám sau saáy
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Theo Baûng 4, naám baøo ngö sau khi saáy ôû caùc
ñieàu kieän khaùc nhau ñöôïc ñaùnh giaù veà 4 chæ tieâu vi
sinh (E. coli; Coliform; toång vi sinh vaät hieáu khí;
toång naám moác, naám men). Naám baøo ngö sau saáy
laïnh khoâng phaùt hieän veà E. Coli vaø Coliform. Chæ
tieâu toång vi sinh vaät hieáu khí ôû 35oC laø cao nhaát
vôùi 1,62 x 101; 30oC laø 1,48 x 101 vaø thaáp nhaát laø
1,01 x 101 ôû 25oC. Töông töï, toång naám moác, naám
men ôû 35oC laø cao nhaát vôùi 0,720 x 101; 30oC laø
0,580 x 101 vaø thaáp nhaát laø 0,110 x 101 ôû 25oC. Chæ
soá naøy ñöôïc chaáp nhaän theo quyeát ñònh soá
46/2007/QÑ - BYT cuûa Boä Y teá (toång vi sinh vaät
hieáu khí, toång naám men, naám moác giôùi haïn trong
saûn phaåm rau quaû khoâ laø 104 CFU/g).

Keát quaû ôû Baûng 5 cho thaáy nhieät ñoä saáy laïnh
aûnh höôûng ñeán maøu saéc cuûa naám baøo ngö sau saáy
vôùi söï khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ giöõa caùc
nghieäm thöùc (P < 0,05). Giaù trò L* ôû 25oC laø
34,943 ± 0,021 cao hôn so 30oC vaø 35oC vôùi giaù trò
laàn löôït laø 29,450 ± 0,036; 21,250 ± 0,036. Giaù trò

a* ôû 25oC laø -1,730 ± 0,020; thaáp hôn so vôùi 30oC
vaø 35oC laàn löôït laø -1,470 ± 0,020; -1,260 ± 0,015.
Giaù trò b* ôû 25oC laø 12,670 ± 0,020 thaáp hôn so vôùi
30oC vaø 35oC laàn löôït laø 14,750 ± 0,025; 17,160 ±
0,020. Giaù trò E ôû 25oC laø 12,073 ± 0,132 thaáp
hôn so vôùi 30oC vaø 35oC laàn löôït laø 16,573 ±
0,038; 24,426 ± 0,036. Naám sau saáy ôû 25oC coù giaù
trò L* cao, giaù trò a* vaø b* thaáp; giaù trò E thaáp hôn
so vôùi naám sau saáy ôû 30oC vaø 35oC. Do ñoù khi saáy
laïnh ôû nhieät ñoä 25oC, naám sau saáy ñoä bieán thieân
maøu saéc thaáp, giöõ ñöôïc maøu saéc toát hôn so vôùi
naám saáy ôû nhieät ñoä 30oC vaø 35oC.

3.3. bieán ñoåi trong quaù trình baûo quaûn naám
saáy laïnh

Theo Baûng 6, naám baøo ngö saáy khoâ ñöôïc ñaùnh
giaù veà 4 chæ tieâu vi sinh (E. coli; Coliform; toång vi
sinh vaät hieáu khí; toång naám moác, naám men) sau
saáy vaø sau thôøi gian baûo quaûn 2 thaùng, 4 thaùng, 6
thaùng. Naám baøo ngö saáy khoâ ôû taát caû nghieäm thöùc
khoâng phaùt hieän veà chæ tieâu E. coli; Coliform sau
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Nhieät ñoä saáy
Coliform

(CFU/g)
E. coli 

(CFU/g)
Toång vi sinh vaät hieáu khí 

(CFU/g)
Toång naám moác, naám men 

(CFU/g)

25ºC KPH KPH 1,01c x 101 0,110c x 101

30ºC KPH KPH 1,48b x 101 0,580b x 101

35ºC KPH KPH 1,62a x 101 0,720a x 101

Baûng 4. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy laïnh ñeán chæ tieâu vi sinh cuûa naám baøo ngö saáy khoâ 

Trong cuøng moät nhoùm giaù trò trung bình, caùc trò soá coù cuøng kyù töï ñi keøm khaùc bieät khoâng coù yù nghóa veà maët
thoáng keâ ôû a = 0.05

KPH = Khoâng phaùt hieän
Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän

Nhieät ñoä saáy L* a* b* E

25ºC 34,943a ± 0,021 -1,730c ± 0,020 12,670c ± 0,020 12,073c ± 0,132

30ºC 29,450b ± 0,036 -1,470b ± 0,020 14,750b ± 0,025 16,573b ± 0,038

35ºC 21,250c ± 0,036 -1,260a ± 0,015 17,160a ± 0,020 24,426a ± 0,036

Baûng 5. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy laïnh ñeán ñoä bieán ñoåi maøu saéc cuûa naám baøo ngö saáy khoâ

Trong cuøng moät nhoùm giaù trò trung bình, caùc trò soá coù cuøng kyù töï ñi keøm khaùc bieät khoâng coù yù nghóa veà maët
thoáng keâ ôû a = 0.05

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän
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6 thaùng baûo quaûn. Vôùi chæ tieâu toång vi sinh vaät
hieáu khí vaø toång naám moác, naám men ôû caùc
nghieäm thöùc taêng daàn theo thôøi gian baûo quaûn.
Sau 2 thaùng baûo quaûn, naám saáy ôû 25oC laø 1,150 x
101 CFU/g, ôû 30oC laø 1,520 x 101 CFU/g, ôû 35oC laø
1,740 x 101 CFU/g. Sau 4 thaùng baûo quaûn, naám
saáy ôû 25oC laø 1,210 x 102 CFU/g, 30oC laø 1,630 x
102 CFU/g, 35oC laø 1,970 x 102 CFU/g vaø sau 6
thaùng baûo quaûn, chæ tieâu vi sinh vaät hieáu khí cho
naám saáy ôû 25oC laø 1,340 x 103 CFU/g, ôû 30oC laø
1,880 x 103 CFU/g vaø ôû 35oC laø 2,230 x 103

CFU/g. Töông töï vôùi chæ tieâu toång naám moác, naám
men. Chæ soá naøy taêng theo thôøi gian baûo quaûn
nhöng vaãn ñöôïc chaáp nhaän theo quyeát ñònh soá
46/2007/QÑ - BYT cuûa Boä Y teá (toång vi sinh vaät
hieáu khí giôùi haïn trong saûn phaåm rau quaû khoâ laø
104 CFU/g). 

Nhieät ñoä saáy laïnh coù aûnh höôûng ñeán haøm löôïng
polyphenol vaø giaù trò E cuûa naám baøo ngö saáy khoâ
sau thôøi gian baûo quaûn vôùi söï khaùc bieät coù yù nghóa

thoáng keâ (P < 0,05). Trong ñoù, haøm löôïng
polyphenol ôû caùc nghieäm thöùc giaûm daàn vaø giaù trò
E taêng daàn theo thôøi gian baûo quaûn. Cuï theå, haøm
löôïng polyphenol cuûa naám saáy ôû 25oC laø 0,034 ±
0,003 mg GAE/g; sau 2 thaùng baûo quaûn giaûm coøn
0,028 ± 0,001 mg GAE/g; sau 4 thaùng giaûm coøn
0,022 ± 0,001 mg GAE/g vaø sau 6 thaùng giaûm coøn
0,019 ± 0,001 mg GAE/g; cao hôn so vôùi haøm
löôïng polyphenol cuûa naám saáy ôû 30oC vaø 35oC
trong cuøng thôøi gian baûo quaûn. Giaù trò E cuûa naám
saáy ôû 25oC sau 2 thaùng baûo quaûn laø 8,086 ± 0,018,
sau 4 thaùng taêng leân 10,752 ± 0,016 vaø sau 6 thaùng
taêng leân 14,399 ± 0,018. Giaù trò naøy thaáp hôn so
vôùi giaù trò E cuûa naám saáy ôû 30oC vaø 35oC trong
cuøng thôøi gian baûo quaûn. Nhö vaäy, naám baøo ngö
saáy khoâ baèng phöông phaùp saáy laïnh ôû nhieät ñoä
25oC, 30oC vaø 35oC vaãn giöõ ñöôïc haøm löôïng
polyphenol, ñoä bieán ñoåi maøu saéc vaø chæ tieâu vi
sinh sau 6 thaùng baûo quaûn ôû nhieät ñoä thöôøng (28 ±
2oC, ñoä aåm 60 ± 5%). (Baûng 6)
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Chæ tieâu

Thôøi gian

TVSVHK
(CFU/g)

Coliform
(CFU/g)

E. coli 
(CFU/g)

Toång naám moác,
naám men
(CFU/g)

Haøm löôïng
polyphenol (mg

GAE/g)
E

2 thaùng

25ºC 1,150c x 101 KPH KPH 1,250c x 101 0,028a ± 0,001 8,086a ± 0,018

30ºC 1,520b x 101 KPH KPH 1,620b x 101 0,025b ± 0,001 5,346b ± 0,042

35ºC 1,740a x 101 KPH KPH 1,840a x 101 0,020c ± 0,001 3,610c ± 0,017

4 thaùng

25ºC 1,210c x 102 KPH KPH 1,310c x 102 0,022a ± 0,001 10,752a ± 0,016

30ºC 1,630b x 102 KPH KPH 1,730b x 102 0,019b ± 0,001 8,161b ± 0,047

35ºC 1,970a x 102 KPH KPH 2,070a x 102 0,016c ± 0,001 4,153c ± 0,004

6 thaùng

25ºC 1,340c x 103 KPH KPH 1,440c x 103 0,019a ± 0,001 14,399a ± 0,018

30ºC 1,880b x 103 KPH KPH 1,980b x 103 0,016b ± 0,001 12,005b ± 0,044

35ºC 2,230a x 103 KPH KPH 2,330a x 103 0,012c ± 0,001 7,843c ± 0,035

Baûng 6. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy laïnh ñeán chæ tieâu vi sinh vaø chaát löôïng cuûa naám baøo ngö 
saáy khoâ sau thôøi gian baûo quaûn

Trong cuøng moät nhoùm giaù trò trung bình, caùc trò soá coù cuøng kyù töï ñi keøm khaùc bieät khoâng coù yù nghóa veà maët
thoáng keâ ôû a = 0.05

KPH = Khoâng phaùt hieän
Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän
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4. Keát luaän
Phöông phaùp saáy laïnh phuø hôïp ñeå laøm taêng

thôøi gian baûo quaûn cho naám baøo ngö. Quaù trình
khaûo saùt ñaõ xaùc ñònh ñöôïc thoâng soá kyõ thuaät cho
naám baøo ngö saáy laïnh: saáy laïnh vôùi nhieät ñoä 30oC,

thôøi gian saáy 8 giôø. Saûn phaåm naám baøo ngö coù ñoä
aåm 10 ± 2%, ñöïng trong bao giaáy Kraft vôùi troïng
löôïng 100 g/tuùi, vaãn giöõ ñöôïc chaát löôïng vaø haøm
löôïng döôõng chaát coù trong naám sau thôøi gian 6
thaùng baûo quaûn ôû nhieät ñoä thöôøng n
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A sTudY On The use Of freeze drYIng
MeThOds TO exTend The shelf-lIfe 

Of OYsTer MushrOOMs 
(PLEuRoTuS oSTREATuS)
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ABsTrAcT:
This study aimed to develop a suitable method to extend the shelf-life of oyster mushrooms

(Pleurotus ostreatus). It would help to diversify mushroom products, increase the economic value
of oyster mushrooms, reduce spoilage, and produce products that can be commercialized with long
preservation times. In this study, a production process for dried oyster mushrooms was developed
with the following technical specifications: freeze drying at 30oC, drying time of 8 hours, moisture
content after drying 10 ± 2%, recovery efficiency of 12.237%, and good sensory quality. The
oyster mushroom product with 10 ± 2% moisture content, packed in Kraft paper bags with a weight
of 100g/bag, retained its quality and nutrient content after 6 months of storage at room temperature
(28 ± 2oC, humidity 60 ± 5%).

Keywords: Oyster mushroom (Pleurotus ostreatus), freeze drying, preservation.


