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Tóm tắt. Mục đích của nghiên cứu này là xác định được chế độ chần nguyên liệu và nhiệt độ sấy phù hợp 

cho quy trình chế biến chà bông nấm rơm. Nghiên cứu gồm 3 nội dung khảo sát ảnh hưởng của: (i) phương 

pháp chần (nước nóng, hơi nước); (ii) thời gian chần (3–9 phút); và (iii) nhiệt độ sấy (50–80 °C) đến chất 

lượng nguyên liệu và chà bông nấm rơm. Kết quả cho thấy, với phương pháp chần bằng hơi nước                                

(90 ± 2 °C) trong thời gian 5 phút có thể hạn chế sự thất thoát chất dinh dưỡng (protein và đường) của nấm 

rơm ra môi trường chần, và sản phẩm chà bông làm từ nấm được chần bằng chế độ này có chất lượng cảm 

quan tốt, đặc biệt là hương vị và cấu trúc. Đồng thời, sản phẩm chà bông nấm rơm sau khi được sấy ở 70 °C 

trong 2 giờ có hàm lượng dinh dưỡng cao (21,6% protein và 7,2% đường), đảm bảo an toàn vi sinh và được 

người tiêu dùng đánh giá cao về mặt cảm quan ở tất cả các thuộc tính (màu sắc, hương vị và cấu trúc). Kết 

quả này là cơ sở lý thuyết cho việc hoàn thiện quy trình chế biến chà bông nấm rơm. 

Từ khóa: chà bông nấm, chần bằng hơi nước, nấm rơm, sấy, Volvariella volvacea  
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Abstract. This study aimed to determine the appropriate blanching method and drying temperature for the 

processing of straw mushroom floss. The study included an investigation of the effect of 3 factors: (i) blanch-

ing method (hot water, steam); (ii) blanching time (3–9 minutes); and (iii) drying temperature                             
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(50–80 °C) on the quality of raw materials and straw mushroom floss. The results showed that blanching 

with steam (90 ± 2 °C) for 5 minutes can inhibit the loss of nutrients (protein and sugar) of straw mushrooms 

to the blanching environment, and the product has good sensory qualities, especially flavor and texture. 

Moreover, the straw mushroom floss product, dried at 70 °C for 2 hours, has high nutritional content (21,6% 

protein and 7,2% sugar), ensuring microbiological safety and getting high evaluation sensory of customers 

(color, flavor and texture). These results provided the theoretical basis for the comprehensive processing of 

the straw mushroom floss procedure.  

Keywords: mushroom floss, straw mushroom, Volvariella volvacea 

1 Đặt vấn đề 

Nấm rơm (Volvariella volvacea) là một trong những loại nấm ăn phổ biến, có giá trị cao về mặt 

dinh dưỡng và tốt cho sức khỏe con người. Gần đây, việc sản xuất và tiêu thụ nấm rơm đã gia 

tăng đáng kể do ý nghĩa dinh dưỡng mang lại và nhận thức của người nông dân về giá trị thương 

mại của mặt hàng này [1]. Trong thành phần của nấm rơm có chứa lượng lớn protein với đầy đủ 

axit amin thiết yếu, chất xơ, acid béo không bão hòa, khoáng chất, vitamin quan trọng cho con 

người [2]. Tuy nhiên việc bảo quản và chế biến nấm rơm tươi gặp nhiều khó khăn do thời hạn sử 

dụng khá ngắn, từ 1–2 ngày ở nhiệt độ phòng [3]. Trong khi đó, với nhu cầu của người tiêu dùng 

ngày càng tăng, thực phẩm được sử dụng không những cần có giá trị dinh dưỡng cao mà còn an 

toàn và tiện lợi. Vì thế, việc nghiên cứu chế biến chà bông nấm, một sản phẩm khô ăn liền nhằm 

đáp ứng nhu cầu thị trường và tăng giá trị kinh tế cho nấm rơm là điều cần quan tâm.  

Trong các quy trình bảo quản và chế biến nấm, chần là bước tiền xử lý quan trọng có ảnh 

hưởng đáng kể đến chất lượng sản phẩm. Chần giúp bất hoạt các enzyme gây nâu hóa [4]; giảm 

hàm lượng ẩm trong nguyên liệu [5]; giảm mùi khai ngái của nấm tươi, cải thiện hương vị cho 

sản phẩm [6], … Tuy nhiên, quá trình chần cũng làm thất thoát các chất dinh dưỡng có giá trị của 

nấm [5, 7], làm thay đổi kết cấu, màu sắc và hương vị của sản phẩm [8], ... Cùng với chần, sấy 

khô cũng là một kỹ thuật được sử dụng rộng rãi trong quy trình chế biến nấm [9]. Quá trình sấy 

giúp giảm lượng ẩm, làm khô nấm và kéo dài thời hạn sử dụng sản phẩm. Tuy vậy, việc tiếp xúc 

ở nhiệt độ cao với thời gian dài khi sấy khô cũng làm cho hương vị, màu sắc, nồng độ chất bay 

hơi và chất dinh dưỡng của nấm thành phẩm có sự biến đổi nhất định [10, 11]. Do vậy, để thu 

được sản phẩm nấm dạng khô đạt chất lượng cao cần phải có phương pháp chần và sấy nấm phù 

hợp. 

Mục tiêu của nghiên cứu này là đánh giá quá trình chần và sấy đến chất lượng của nguyên 

liệu và sản phẩm chà bông nấm rơm, từ đó xác định được chế độ chần và nhiệt độ sấy phù hợp 

cho quy trình chế biến chà bông loài nấm này. 
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2 Phương pháp  

2.1 Nguyên liệu  

Nấm rơm tươi nguyên liệu được thu trực tiếp từ các nhà nấm ở xã Phú Xuân, huyện Phú 

Vang, tỉnh Thừa Thiên Huế. Chỉ chọn nấm ở giai đoạn sinh trưởng hình chuông, quả thể chắc, có 

màu đặc trưng, kích thước tương đối đồng đều, khô ráo và không dập nát, hư hỏng. Nguyên liệu 

được vận chuyển ngay về phòng thí nghiệm bằng phương pháp vận chuyển hở (trong thùng xốp 

có đục lỗ thoáng khí) và được xử lý, chế biến trong vòng 12 giờ, tính từ khi tách nấm khỏi giá thể, 

để tránh nấm tiếp tục hô hấp và biến đổi chất lượng.  

Nguyên liệu của mỗi thí nghiệm được thu cùng thời điểm, từ một nông hộ với cùng điều 

kiện trồng và thời gian thu hoạch.  

2.2 Phương pháp bố trí thí nghiệm  

Các thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên một nhân tố, ba lần lặp, trên cơ sở thay đổi một nhân 

tố và cố định các nhân tố còn lại. Kết quả của thí nghiệm trước được sử dụng làm thông số cố định 

cho thí nghiệm tiếp sau. 

Ảnh hưởng của phương pháp chần đến chất lượng bán thành phẩm và chà bông nấm rơm 

Mục đích của thí nghiệm là xác định được phương pháp chần phù hợp cho quy trình chế 

biến chà bông nấm rơm. Thí nghiệm được bố trí gồm 3 nghiệm thức là chần bằng nước nóng (CN), 

chần bằng hơi nước (CH) và nấm tươi không chần (đối chứng). Theo đó, quá trình chần nấm, chế 

biến chà bông được thực hiện dựa trên kết quả thí nghiệm thăm dò và các nghiên cứu tương tự 

như của Galoburda và cs.; Phan Uyên Nguyên; Srivastava và cs. [5, 6, 12], … cụ thể:  

– Chần bằng hơi nước: Lấy 500 g mẫu nấm đã làm sạch (cắt bỏ gốc, rửa sạch) trải thành 

một lớp trên khay có lỗ và hấp 3 phút trong môi trường hơi nước (90 ± 2 °C) ở bể ổn nhiệt 

(Memmert, Đức). Sau khi chần, nấm được cho vào túi PE và làm nguội bằng cách ngâm  trong 

nước đá lạnh (4–10 °C). Để ráo và dùng khăn khô để loại bỏ lượng nước thừa trên bề mặt nấm. 

Nấm sau chần được xác định hàm lượng ẩm, protein, đường và chế biến chà bông nấm. 

– Chần bằng nước nóng: Cho 500 g nấm tươi đã làm sạch vào túi vải thưa, ngâm vào nước 

nóng (90 ± 2 °C) trong 3 phút. Quá trình xử lý mẫu tiếp theo được thực hiện tương tự như quy 

trình chần bằng hơi nước nêu trên.  

– Chế biến chà bông nấm: Thái nấm đã chần/nấm tươi thành sợi nhỏ theo chiều dài của quả 

thể với độ dày khoảng 1 mm, ướp với hỗn hợp gia vị (muối 0,3%; đường 4%; nước mắm chay 4% 

và dầu hào 4% theo khối lượng của nguyên liệu) trong 30 phút ở nhiệt độ phòng. Sau đó, hỗn hợp 

được sấy khô ở nhiệt độ 70 °C (trong tủ sấy Memmert, Đức). Dựa vào sự thay đổi khối lượng của 

mẫu trước sấy và tại thời điểm cân để dừng quá trình sấy sao cho sản phẩm cuối có độ ẩm trong 

khoảng 20–21%. Sau sấy, chà bông nấm được làm nguội ở nhiệt độ phòng, đóng gói chân không, 

giữ ổn định 24 giờ trước khi được đánh giá cảm quan. 
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Ảnh hưởng của thời gian chần đến chất lượng bán thành phẩm và chà bông nấm rơm 

Mục đích của thí nghiệm là nhằm xác định được thời gian chần phù hợp cho quy trình chế 

biến chà bông nấm. Thí nghiệm được bố trí gồm 04 nghiệm thức tương ứng với bốn khoảng thời 

gian chần khác nhau gồm 3 phút (CH3), 5 phút (CH5), 7 phút (CH7) và 9 phút (CH9). Quá trình 

chần nấm theo phương pháp lựa chọn từ thí nghiệm thứ nhất và chế biến chà bông thực hiện 

tương tự như trên, với thời gian chần thay đổi từ 3–9 phút. Nấm sau chần được xác định hàm 

lượng protein và đường tổng số, sản phẩm chà bông nấm được đánh giá chất lượng bằng cảm 

quan. 

Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng của chà bông nấm rơm  

Thí nghiệm được thực hiện để xác định được nhiệt độ sấy phù hợp cho quy trình chế biến 

chà bông nấm rơm. Thí nghiệm được bố trí gồm bốn nghiệm thức với các mức nhiệt độ khác nhau:   

50 °C (S50), 60 °C (S60), 70 °C (S70) và 80 °C (S80). Chà bông nấm được chế biến tương tự như trên, 

trong đó nấm được chần với phương pháp chần và thời gian chần được lựa chọn dựa vào kết quả 

của hai thí nghiệm trên và chà bông nấm được sấy ở các mức nhiệt độ thay đổi từ 50–80 °C. Thời 

gian ngừng sấy tương ứng mỗi nghiệm thức được ghi lại. Sản phẩm chà bông sau sấy được xác 

định hàm lượng protein, đường tổng số và đánh giá cảm quan.  

2.3 Phương pháp phân tích  

Phân tích hóa lý và vi sinh: Xác định hàm lượng nước theo TCVN 10788:2015 [13]; protein 

thô theo TCVN 8125:2015 [14]; đường tổng số theo TCVN 4594:1988 [15]; tổng số vi sinh vật hiếu 

khí theo TCVN 4884-1:2015 [16]; tổng số nấm men và nấm mốc theo TCVN 8275-2:2010 [17]; phát 

hiện và định lượng Coliform theo TCVN 4882:2007 [18]; phát hiện và định lượng Escherichia coli theo 

TCVN 6846:2007 [19]. 

Phân tích cảm quan: Phân tích cảm quan các thuộc tính màu sắc, hương vị, cấu trúc của 

mẫu được thực hiện bằng phép thử cho điểm thị hiếu, sử dụng thang Hedonic (9 điểm) [20]. Ba 

mươi người tham gia đánh giá được chọn ngẫu nhiên, có độ tuổi từ 18–35 tuổi, chưa qua huấn 

luyện và không bị dị ứng với sản phẩm. Khối lượng mẫu chuẩn bị cho một lần thử là 5 g và được 

mời thử ngay sau khi lấy ra khỏi bao bì. 

2.4 Phương pháp thu thập và xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được xử lý theo phương pháp thống kê mô tả trên phần mềm Microsoft 

Excel 2013. Sự khác biệt của các yếu tố giữa các nghiệm thức trong mỗi thí nghiệm được phân tích 

phương sai ANOVA một nhân tố (one-way ANOVA) với phép thử DUNCAN bằng phần mềm 

SPSS 20.0.  
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3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Ảnh hưởng của phương pháp chần đến chất lượng nguyên liệu và chà bông nấm rơm 

Nghiên cứu ảnh hưởng của các phương pháp chần khác nhau đến chất lượng bán thành 

phẩm và sản phẩm chà bông nấm đã được khảo sát. Kết quả thể hiện ở Bảng 1.  

Bảng 1 cho thấy, các phương pháp chần khác nhau ảnh hưởng đáng kể đến hàm lượng nước, 

protein và đường trong nấm rơm nguyên liệu. Nấm ở nghiệm thức CH và CN có hàm lượng nước, 

protein và đường đều thấp hơn so với nghiệm thức đối chứng. Điều này có thể do nhiệt của quá 

trình chần đã phá vỡ cấu trúc của tế bào nấm, nước và các chất hòa tan đi vào và ra khỏi tế bào một 

cách tự do, làm tế bào nấm mất nước và chất dinh dưỡng [7]. Nấm sau chần ở nghiệm thức CN có 

hàm lượng protein (4,1%) và đường (1,4%) đạt giá trị thấp nhất và sai khác với các nghiệm thức còn 

lại (P < 0,05), trong khi đó, hàm lượng protein và đường của nấm ở nghiệm thức CH không có sự 

sai khác rõ ràng với nghiệm thức đối chứng (P > 0,05). Kết quả này tương tự báo cáo của Srivastava 

và cs. [12], nấm sò được chần bằng hơi nước có sự hao hụt chất rắn hòa tan thấp hơn so với chần 

bằng nước nóng.  

Cùng với phân tích các chỉ tiêu hóa lý của bán thành phẩm, nghiên cứu đã thực hiện đánh 

giá mức độ ảnh hưởng của các phương pháp chần khác nhau đến điểm cảm quan của chà bông 

nấm rơm. Kết quả cho thấy (Bảng 1), các mẫu của nghiệm thức CH và CN đều đạt điểm số cao hơn 

so với nghiệm thức đối chứng ở tất cả các thuộc tính cảm quan (P < 0,05). Xét về hương vị, mẫu chà 

bông nấm ở nghiệm thức CH và CN được đánh giá là có mùi thơm đặc trưng của sản phẩm, không 

có hương vị lạ, với điểm đạt được là 6,3 điểm (CH) và 6,2 điểm (CN). Trong khi đó, hương vị của 

mẫu chà bông ở nghiệm thức đối chứng (làm từ nấm tươi) không được đánh giá cao, đạt 5,6 điểm, 

khác biệt rõ với nghiệm thức CH và CN (P < 0,05). Sự khác biệt về cảm nhận hương vị giữa các 

nghiệm thức này có thể do thành phần các hợp chất tạo mùi của nấm rơm tươi tạo nên. Theo 

Moliszewska [21], mùi của nấm (yếu tố quyết định hương vị của sản phẩm) được xác định chủ yếu 

bởi các chất bay hơi. Quá trình chần đã làm cho cấu trúc của các mô nấm lỏng lẻo và xốp nên khi 

Bảng 1. Một số chỉ tiêu chất lượng của bán thành phẩm và giá trị cảm quan của sản phẩm chà bông nấm 

với các phương pháp chần khác nhau 

Nghiệm 

thức 

Bán thành phẩm   Sản phẩm chà bông  

Độ ẩm 

 (%) 

Protein  

(%) 

Đường  

(%) 
 

Màu sắc 

(điểm) 

Hương vị 

(điểm) 

Cấu trúc 

(điểm) 

Đối chứng 90,4a  ± 0,3 5,1a ± 0,2 2,2a ± 0,7  4,9b ± 0,9 5,6b ± 0,8 5,4b ± 0,8 

CH  85,3c ± 0,2 4,8 a  ± 0,4  2,1a ± 0,2  6,5a ± 0,7 6,3a ± 0,6 6,2a ± 0,6 

CN 86,9 b ± 0,4 4,1b ± 0,9 1,4b ± 0,2  6,5 a ± 0,8 6,2a ± 1,1 6,2a ± 0,7 

Ghi chú: Các giá trị thể hiện trong bảng là Trung bình ± độ lệch chuẩn; a,b,c: Các giá trị cùng một cột có 

chữ cái trên đầu khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05); Đối chứng: Nấm tươi, không chần;                         

CH: Chần bằng hơi nước; CN: Chần bằng nước nóng. 
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làm khô các hợp chất tạo hương này bay hơi nhanh hơn so với nấm không chần [22]. Kết quả này 

phù hợp với báo cáo của Xu và cs. [22] nghiên cứu trên nấm hương, nấm khô thu được từ mẫu đã 

chần có hàm lượng các hợp chất tạo hương thấp hơn so với mẫu chưa chần.  

Xét về màu sắc, cảm nhận của người tiêu dùng giữa nghiệm thức đối chứng và nghiệm thức 

CH, CN có sự khác biệt lớn (P < 0,05). Trong khi ở nghiệm thức đối chứng, màu sắc được đánh giá 

là không thể chấp nhận (với điểm số chỉ đạt 4,9 điểm), thì nghiệm thức CH và CN được cho là có 

màu sáng hơn, với điểm số đều đạt 6,5 điểm. Sự khác biệt về màu sắc này có thể do nhiệt độ cao 

khi chần đã làm các enzym polyphenoloxidase (gây nâu hóa) có trong nấm tươi bị bất hoạt. Kết 

quả này phù hợp với báo cáo của Galoburda và cs. [5], nấm mồng gà Cantharellus cibarius khô thu 

được từ mẫu chưa chần có màu sẫm hơn đáng kể so với các mẫu đã qua chần. Ngoài ra, kết quả 

phân tích (Bảng 1) đã cho thấy sự khác biệt đáng kể về thuộc tính cấu trúc giữa các nghiệm thức CH, 

CN với nghiệm thức đối chứng (P < 0,05). Điều này là do quá trình chần đã làm thay đổi cấu trúc của tế 

bào nấm. Ở nhiệt độ cao, một phần protein bị biến tính và lấp đầy các khoảng trống giữa các phân 

tử/mao quản nên nấm được làm khô sau khi chần có độ dai cứng và đàn hồi hơn so với nấm chưa được 

chần [10].  

Tổng hợp các kết quả thực nghiệm cho thấy, so với chần bằng nước nóng, khi chần nấm rơm 

bằng hơi nước có thể giảm thiểu sự thất thoát chất dinh dưỡng, nấm sau chần vẫn có hàm lượng 

protein và đường cao không kém so với nấm tươi. Đồng thời, chà bông nấm rơm được làm từ nấm 

đã chần bằng hơi nước có giá trị cảm quan tốt, được người dùng chấp nhận hơn so với sử dụng nấm 

tươi. Qua đó có thể kết luận, khi chế biến chà bông nấm rơm việc sử dụng nấm được chần bằng hơi 

nước là phù hợp hơn thay vì chần bằng nước nóng hay sử dụng nguyên liệu nấm tươi.  

3.2   Ảnh hưởng của thời gian chần đến chất lượng nguyên liệu và chà bông nấm  

Trong quá trình chần, thời gian là một yếu tố quan trọng quyết định đến các biến đổi của 

thành phần dinh dưỡng trong nấm rơm. Vì vậy, nghiên cứu đã khảo sát sự ảnh hưởng của thời gian 

chần đến hàm lượng protein, đường của bán thành phẩm và chất lượng cảm quan của chà bông 

nấm rơm. Kết quả được thể hiện ở Bảng 2. 

Bảng 2. Sự biến đổi hàm lượng protein, đường của nguyên liệu và chất lượng cảm quan của chà bông nấm 

rơm theo thời gian chần1 

Nghiệm 

thức 

Nấm rơm nguyên liệu   Sản phẩm chà bông  

Protein 

(%) 

Đường  

(%) 
 

Màu sắc 

(điểm) 

Hương vị 

(điểm) 

Cấu trúc 

(điểm) 

CH3 5,1a ± 0,2 2,3a ± 0,1  6,3a ± 0,9 6,3b ± 0,9 6,3b ± 0,9 

CH5 4,9a ± 0,1 2,2a ± 0,1  6,5a ± 0,8 6,8a ± 0,9 6,9a ± 1,0 

CH7 4,7b ± 0,1 1,8b ± 0,2  6,4a ± 0,7 6,3b ± 0,8 6,2b ± 0,9 

CH9 4,6b ± 0,1 1,7b ± 0,2  6,6a ± 0,8 6,2b ± 0,8 6,1b ± 0,8 

Ghi chú: Các giá trị thể hiện trong bảng là Trung bình ± độ lệch chuẩn; 1: Chần trong môi trường hơi 

nước; a,b: Các giá trị cùng một cột có chữ cái trên đầu khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05); CH3: 

Chần 3 phút; CH5: Chần 5 phút; CH7: Chần 7 phút; CH9: Chần 9 phút. 
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Kết quả thực nghiệm (Bảng 2) cho thấy, thời gian chần tỷ lệ nghịch với hàm lượng protein 

và đường có trong nấm rơm sau xử lý. Thời gian chần càng dài, khả năng thất thoát chất dinh 

dưỡng (protein và đường) càng lớn, và đạt giá trị thấp nhất ở nghiệm thức CH9 với các giá trị lần 

lượt là 4,6% và 1,7%, khác biệt với nghiệm thức CH3 và CH5 (P < 0,05). Kết quả nghiên cứu này 

phù hợp với công bố của Kramer và Smith [23], thời gian chần rau chân vịt càng dài sự hao hụt 

dinh dưỡng càng tăng. 

Về chà bông nấm, kết quả đánh giá cảm quan cho thấy thời gian chần khác nhau không tác 

động nhiều đến màu sắc của sản phẩm (P > 0,05), nhưng tác động đáng kể đến hương vị và cấu 

trúc. Các giá trị về hương vị và cấu trúc của các mẫu tăng theo thời gian chần và đạt giá trị cao 

nhất ở nghiệm thức CH5 (chần 5 phút) (P < 0,05). Điều này có thể do quá trình chần đã làm thay 

đổi thành phần và một số tính chất của nấm nguyên liệu [4, 8]. Ở mức độ chần phù hợp, chần sẽ vô 

hoạt các enzyme polyphenoloxidase [4]; giảm mùi, vị không phù hợp trong nấm [6]; và làm gia 

tăng độ dai, đàn hồi cho sản phẩm [1]. Tuy nhiên, việc tiếp xúc ở điều kiện nhiệt độ cao trong thời 

gian kéo dài sẽ làm gia tăng sự chiết xuất các chất dinh dưỡng, giảm nồng độ các chất bay hơi                   

[10, 11], mất hương vị đặc trưng [6] và làm mềm cấu trúc [24]. Điều đó thấy rõ ở nghiệm thức CH7 

và CH9, hàm lượng dinh dưỡng (protein và đường) của nấm nguyên liệu sau chần và điểm số các 

thuộc tính cảm quan của chà bông nấm đều có giá trị thấp hơn so với nghiệm thức CH5 (P < 0,05). 

Kết quả này phù hợp với báo cáo của Võ Tấn Thành và cs. [24] đối với nấm rơm, Phan Uyên 

Nguyên [6] đối với nấm sò, thời gian chần quá ngắn hay quá dài đều tác động đến hương vị và 

cấu trúc của nấm. 

Như vậy, chần nấm rơm nguyên liệu 5 phút trong môi trường hơi nước là phù hợp cho chế 

biến chà bông nấm. Vì khi chế biến chà bông nấm sử dụng nguyên liệu được xử lý theo chế độ này 

có thể giảm thiểu sự thất thoát chất dinh dưỡng và cho sản phẩm có tính cảm quan tốt.  

3.3  Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng chà bông nấm rơm  

Quan hệ giữa nhiệt độ sấy và thời gian làm khô chà bông nấm rơm 

Nghiên cứu đánh giá sự thay đổi của nhiệt độ sấy (ở các mức 50 ℃, 60 ℃, 70 ℃ và 80 ℃) 

đến thời gian làm khô chà bông nấm rơm (đến độ ẩm 20–21%) đã được thực hiện. Kết quả thể 

hiện ở Bảng 3. 

Qua Bảng 3 cho thấy, nhiệt độ sấy càng thấp thì tổng thời gian làm khô các mẫu chà bông 

nấm rơm (có độ ẩm ban đầu 79,3% đến độ ẩm 20–21%) càng bị kéo dài. Thời gian sấy dài nhất 

Bảng 3. Sự biến động thời gian sấy chà bông nấm rơm theo nhiệt độ 

Nghiệm thức S50 S60 S70 S80 

Độ ẩm ban đầu (%) 79,3 ± 0,7 79,3 ± 0,7 79,3 ± 0,7 79,3 ± 0,7 

Độ ẩm sản phẩm cuối (%) 20,3 ± 0,2 20,5 ± 0,4 20,6 ± 0,2 20,7 ± 0,3 

Thời gian làm khô (giờ) 3,7 ± 0,2 2,5 ± 0,1 2,0 ± 0,1 1,5 ± 0,4 

Ghi chú: S50: Sấy ở 50 °C; S60: Sấy ở 60 °C; S70: Sấy ở 70 °C; S80: Sấy ở 80 °C. 
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quan sát được là ở nghiệm thức S50 (sấy 50 °C), hết 3,7 giờ; trong khi đó ở nghiệm thức S80 (sấy 

80 °C) thời gian sấy là ngắn nhất, chỉ hết khoảng 1,5 giờ. Nguyên nhân của sự chênh lệch thời 

gian này là do quá trình tách ẩm ra khỏi nguyên liệu. Dưới tác động của không khí nóng trong 

buồng sấy, ẩm trên bề mặt và bên trong nguyên liệu sẽ có quá trình chuyển pha, dịch chuyển từ 

trong ra ngoài và khuếch tán ra môi trường. Khi tăng nhiệt độ, quá trình chuyển pha nhanh hơn 

làm tăng sự thoát ẩm và thời gian sấy được rút ngắn [25]. Kết quả này phù hợp với nhiều nghiên 

cứu sấy nấm trước đây như sấy bột nấm mèo Auricularia auricula-judae [26]; nấm bào ngư trắng 

(Pleurotus ostreatus var. florida), nấm bào ngư xám (Pleurotus ostreatus var. columbinus), nấm rơm 

(Volvariella volvacea) và chân nấm đông cô (Lentinula edodes) [27]; nấm mộc nhĩ  Auricularia cornea 

[28]; …  

Trong sản xuất, việc rút ngắn thời gian có thể là có lợi vì giảm được chi phí. Tuy nhiên, 

việc giảm thời gian bằng cách tăng nhiệt độ cũng cần xem xét vì việc mất ẩm trong quá trình sấy 

có thể dẫn đến thay đổi tính chất sản phẩm [25]. Vì vậy, việc xác định nhiệt độ sấy phù hợp để 

chất lượng sản phẩm đạt chất lượng tốt nhất và an toàn cũng cần lưu tâm.  

Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng chà bông nấm rơm 

Nghiên cứu đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến sự biến đổi hàm lượng protein, đường 

và chất lượng cảm quan của sản phẩm chà bông nấm rơm đã được thực hiện. Kết quả trình bày ở 

Bảng 4.  

Nhiệt độ sấy khác nhau có ảnh hưởng đến hàm lượng protein của chà bông nấm rơm                   

(Bảng 4). Hàm lượng protein và đường của chà bông nấm đạt giá trị lớn nhất ở nghiệm thức S70 

(70 °C) và có sự khác biệt rõ rệt với nghiệm thức S50 và S80 (P < 0,05). Điều này có thể khi sấy ở 

nhiệt độ thấp, thời gian bị kéo dài đã tạo điều kiện cho phản ứng Maillard xảy ra triệt để dẫn đến 

hàm lượng protein và đường trong mẫu giảm (thể hiện nghiệm thức S50). Khi tăng nhiệt độ sấy, 

thời gian làm khô được rút ngắn vừa đủ, giúp hạn chế phản ứng Maillard xảy ra, giảm thiểu sự tổn 

thất hàm lượng đường và protein. Tuy nhiên, việc tăng nhiệt độ quá cao sẽ làm cho tốc độ phản 

ứng Maillard xảy ra càng mãnh liệt, hàm lượng protein và đường trong sản phẩm cũng giảm                          

(thể hiện ở nghiệm thức S80). Kết quả này phù hợp với báo cáo của Chen và cs. [28] khi khảo sát 

Bảng 4. Sự biến đổi hàm lượng protein, đường và chất lượng cảm quan của sản phẩm chà bông nấm rơm 

theo nhiệt độ sấy1 

Nghiệm 

thức1 

Protein 

(%) 

Đường  

(%) 

Màu sắc  

(điểm) 

Hương vị  

(điểm) 

Cấu trúc 

(điểm) 

S50 19,0b ± 0,4 6,2c ± 0,1 6,5c ± 0,9 7,4a ± 0,8 6,0b ± 0,9 

S60 20,9a ± 0,3 6,8b ± 0,1 7,0ba ± 0,8 7,4a ± 0,6 6,6ab ± 1,0 

S70 21,6a ± 0,6 7,2a ± 0,0 7,2a ± 0,9 7,5a ± 0,9 6,7a ± 0,8 

S80 19,7b ± 0,2 6,4c ± 0,3 6,5bc ± 0,8 7,4a ± 0,9 6,1b ± 0,8 

Ghi chú: Các giá trị thể hiện trong bảng là Trung bình ± độ lệch chuẩn; 1: Sấy đến độ ẩm sản phẩm 

đạt 20–21%; a, b, c: Các giá trị cùng một cột có chữ cái trên đầu khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa                                

(P < 0,05); S50: Sấy ở 50 °C; S60: Sấy ở 60 °C; S70: Sấy ở 70 °C; S80: Sấy ở 80 °C. 
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quá trình sấy nấm mộc nhĩ Auricularia cornea; Trịnh Thanh Tâm và cs. [26] khi xác định sự thay đổi 

hàm lượng protein trong bột nấm mèo theo nhiệt độ sấy. 

Song song với chỉ tiêu dinh dưỡng, nghiên cứu thực hiện đánh giá ảnh hưởng của chất lượng 

cảm quan của chà bông nấm rơm theo nhiệt độ sấy. Kết quả phân tích (Bảng 4) cho thấy, nhiệt độ 

sấy không ảnh hưởng nhiều đến sự cảm nhận về hương vị chà bông nấm (P > 0,05), với điểm đạt 

được từ 7,4–7,5 điểm. Trong khi đó, mức độ cảm nhận về màu của người thử  thay đổi  khi nhiệt 

độ tăng từ 50–70 °C. Các mẫu ở nghiệm thức S70 được cho là có màu vàng đặc trưng của sản phẩm, 

với điểm số đạt được cao nhất (7,2 điểm), và khác biệt so nghiệm thức S50 và S80 (P < 0,05), nhưng 

không có sự sai khác so với nghiệm thức S60 (P > 0,05). Nguyên nhân của điều này có thể do cường 

độ màu của các sản phẩm từ phản ứng Maillard. Ở các nhiệt độ khác nhau, sản phẩm của phản ứng 

Maillard cũng khác nhau, dẫn đến màu sắc của chà bông nấm rơm sau sấy cũng khác. Nhiệt độ 

càng cao, phản ứng cho sản phẩm màu có tính cảm quan càng tốt [29]. Tuy nhiên, việc giảm mức 

độ yêu thích về màu sắc đối với mẫu ở nghiệm thức S80 (sấy 80 °C) trong nghiên cứu này có thể do 

sản phẩm của phản ứng Maillard có màu quá đậm, không phù hợp với thị hiếu người dùng. 

Về cấu trúc, điểm đánh giá ban đầu có xu hướng tăng khi nhiệt độ sấy tăng từ 50–70 °C, 

đạt giá trị cao nhất ở nghiệm thức S70 (sấy 70 °C) với 6,7 điểm, sau đó giảm khi nhiệt độ nâng 

đến 80 °C. Qua khảo sát nhanh, nghiên cứu ghi nhận, đa số người thử cho rằng các mẫu của S70 

(sấy 70 °C) có độ dai, đàn hồi vừa phải và độ tơi xốp đặc trưng. Khi so sánh với các nghiệm thức 

khác cho thấy có sự sai khác giữa nghiệm thức S70 với nghiệm thức S50 và S80 (P < 0,05), nhưng 

không có sự khác biệt với nghiệm thức S60 (P > 0,05). Điều này có thể do việc loại bỏ ẩm trong 

quá trình sấy đã làm thay đổi tính chất kết cấu của sản phẩm. Kết quả này tương tự nghiên cứu 

sấy nấm sò của Kotwaliwale và cs., [10], sấy nấm đông khô của Xu và cs., [22], cấu trúc của nấm 

thay đổi theo nhiệt độ sấy khác nhau. Theo Xu và cs., [22], ở nhiệt độ sấy phù hợp, sự bốc hơi 

nước sẽ diễn ra với tốc độ vừa phải, dẫn đến hình thành một lượng lớn các vết nứt và khoảng 

trống bên trong các mô nấm, nấm sau sấy có độ dai và xốp nhất định. Khi nhiệt độ sấy tăng quá 

cao, độ ẩm bị loại bỏ quá nhanh, gây ra sự sụp đổ của các khoảng trống mao dẫn bên trong sản 

phẩm, nấm sau sấy có độ cứng tăng, độ xốp và độ kết dính giảm [22].  

Qua khảo sát thực nghiệm (Bảng 3 và Bảng 4) nghiên cứu nhận thấy, khi sấy chà bông nấm 

rơm ở nhiệt độ 70 °C thời gian đã được rút ngắn còn 2 giờ, sản phẩm sau sấy có hàm lượng dinh 

dưỡng cao và giá trị cảm quan tốt hơn so với các mức nhiệt độ khác. Tuy nhiên, chà bông nấm 

rơm là sản phẩm ăn liền nên yếu tố an toàn về mặt vi sinh cũng cần lưu tâm. Vì vậy, nghiên cứu 

đã tiến hành kiểm tra các chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm chà bông nấm rơm của nghiệm thức S70 

(sấy ở 70 °C trong 2 giờ). Kết quả thể hiện ở Bảng 5. 

Kết quả phân tích ở Bảng 5 cho thấy, chà bông nấm rơm khi được sấy ở 70 °C (2 giờ) có 

tổng số vi sinh vật hiếu khí là 5.101 CFU/g; các chỉ số Escherichia coli, Coliforms và tổng bào tử nấm 

men, nấm mốc đều dưới ngưỡng định lượng của phép thử, thấp hơn giới hạn cho phép theo quy 

định của Bộ Y tế [30]. 

Như vậy, sản phẩm chà bông nấm được sấy ở 70 °C có hàm lượng dinh dưỡng cao, đảm 
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Bảng 5. Chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm chà bông nấm rơm (sấy ở 70 °C trong 2 giờ) 

Chỉ tiêu Đơn vị Chà bông nấm* Giới hạn cho phép** 

Tổng vi sinh vật hiếu khí CFU/g 5.101 
104 

Escherichia coli MPN/g KPH 3 

Coliforms CFU/g KPH 10 

Tổng bào tử nấm men, nấm mốc CFU/g KPH 102 

Ghi chú: *: KPH: Không phát hiện (dưới ngưỡng định lượng của phương pháp thử); **: Quy định giới 

hạn vi sinh vật trong sản phẩm chế biến từ ngũ cốc, khoai củ, đậu, đỗ: bánh, bột (dùng trực tiếp, không qua 

xử lý nhiệt trước khi sử dụng). Ban hành kèm quyết định số 46/2007/QĐ/BYT ngày 19/12/2007.  

bảo an toàn vi sinh theo quy định của Bộ Y tế (Quyết định số 46/2007/QĐ/BYT ngày 19/12/2007) 

[30] và được đánh giá cao về mặt cảm quan. Qua đó có thể kết luận, nhiệt độ sấy 70 °C (trong 2 

giờ) là phù hợp cho quy trình chế biến chà bông nấm rơm.  

4 Kết luận 

Nấm rơm tươi được chần bằng hơi nước trong 5 phút là phù hợp cho chế biến chà bông. 

Khi thực hiện quá trình này có thể hạn chế sự thất thoát chất dinh dưỡng (protein và đường) từ 

nấm rơm ra môi trường chần. Sản phẩm chà bông làm từ nấm rơm được xử lý theo chế độ này 

có tính cảm quan tốt, đặc biệt là hương vị và cấu trúc. 

Nhiệt độ sấy 70 °C (trong 2 giờ) là phù hợp cho quy trình chế biến chà bông nấm rơm. Sản 

phẩm thu được có hàm lượng dinh dưỡng cao (21,6% protein; 7,2% đường) đảm bảo an toàn vi 

sinh theo quy định của Bộ Y tế (Quyết định số 46/2007/QĐ/BYT ngày 19/12/2007) [30] và được 

đánh giá cao về mặt cảm quan.  
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