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LỜI GIỚI THIỆU 

 

Nhằm góp phần làm phong phú nguồn tư liệu phục vụ nghiên cứu,  

học tập cho bạn đọc, sinh viên, học viên và nghiên cứu sinh các ngành thuộc 

lĩnh vực Nông nghiệp. Nhà xuất bản Đại học Cần Thơ ấn hành và giới thiệu 

cùng bạn đọc giáo trình “Nấm ăn” do PGS. TS. Lê Vĩnh Thúc và TS. Bùi 

Thị Cẩm Hường biên soạn.  

Giáo trình gồm 7 chương, nội dung giới thiệu tổng quan về nấm ăn;  

sơ lược về nấm và đặc điểm phát triển của nấm ăn; cơ sở khoa học của việc 

trồng nấm cũng như cách bảo quản nấm. Giáo trình là tài liệu học tập có giá 

trị liên quan đến nấm ăn. 

Nhà xuất bản Đại học Cần Thơ chân thành cám ơn các tác giả và sự 

đóng góp ý kiến của quý thầy cô trong Hội đồng thẩm định Trường Đại học 

Cần Thơ để giáo trình “Nấm ăn” được ra mắt bạn đọc.  

Nhà xuất bản Đại học Cần Thơ trân trọng giới thiệu đến sinh viên,  

học viên, nghiên cứu sinh, giảng viên và bạn đọc giáo trình này.  

NHÀ XUẤT BẢN ĐẠI HỌC CẦN THƠ   



 

 

 

 



 

 

LỜI NÓI ĐẦU 

 

Ngành sản xuất nấm ăn đã hình thành và phát triển từ lâu trên thế giới 

nói chung và ở Việt Nam nói riêng. Nghề trồng nấm không những mang lại 

thu nhập mà còn góp phần giải quyết vấn đề môi trường do phế phụ liệu nông 

nghiệp tạo ra. Sản phẩm của nghề trồng nấm không chỉ bổ sung nguồn thực 

phẩm giàu dinh dưỡng mà còn có chức năng điều trị một số bệnh ở người. 

Hiện nay, trên thế giới chỉ mới ghi nhận được khoảng 2000 loài nấm ăn,  

trong đó có 80 loài nấm ăn ngon và đang được các nước đầu tư nghiên cứu 

nuôi trồng. Việt Nam nằm trong vùng nhiệt đới nên điều kiện khí hậu, thời 

tiết thích hợp cho hầu hết các loại nấm phát triển quanh năm với năng suất 

cao và chất lượng tốt. Bên cạnh đó, nước ta là nước nông nghiệp, giàu tiềm 

năng về lâm nghiệp, do đó, nguồn nguyên liệu từ phụ phế phẩm phong phú, 

dễ tìm và rẻ tiền nên rất phù hợp để sản xuất nấm. Hơn nữa, nguồn lao động 

nông thôn dồi dào nên có thể tham gia vào các công đoạn trong quá trình nuôi 

trồng nấm. Tuy nhiên, nghề trồng nấm Việt Nam nói chung và sản xuất nấm 

nói riêng hiện còn tồn tại nhiều vấn đề về quy mô sản xuất, sản phẩm chưa 

đồng đều về quy cách, chất lượng, thị trường tiêu thụ cũng như khả năng cạnh 

tranh… Trong tương lai, nghề trồng nấm phát triển sẽ góp phần giải quyết 

việc làm, chuyển đổi cơ cấu kinh tế nông nghiệp, nông thôn; tạo ra  

nguồn hàng hóa có giá trị cao, từng bước cải thiện đời sống cho người dân.  

Giáo trình “Nấm ăn” được biên soạn nhằm trang bị kiến thức cho sinh viên 

ngành Khoa học cây trồng và các ngành học gần trong nhóm nông nghiệp 

những hiểu biết cơ bản về nghề trồng nấm cũng như kỹ thuật trồng một số 

loại nấm ăn quen thuộc. Nội dung chính của giáo trình sẽ giới thiệu đặc điểm 

nấm, các yêu cầu về điều kiện sinh thái, sự sinh trưởng và phát triển, kỹ thuật 

trồng nấm rơm, nấm Mộc nhĩ và nấm bào ngư cũng như triển vọng của ngành 

trồng nấm. Trong quá trình biên soạn chúng tôi đã cố gắng cung cấp nhiều 

thông tin về nấm ăn đến các em sinh viên và đọc giả tham khảo cho chuyên 

môn của mình; tuy nhiên chắc chắn vẫn còn nhiều thiếu sót. Nhóm tác giả 

giáo trình trân trọng những ý kiến của đọc giả để giáo trình “Nấm ăn” ngày 

càng hoàn thiện hơn. 

NHÓM TÁC GIẢ 
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Chương 1 

GIỚI THIỆU VỀ NẤM ĂN 

 

1.1 TÌNH HÌNH PHÁT TRIỂN NẤM TRÊN THẾ GIỚI VÀ Ở VIỆT NAM 

1.1.1 Trên thế giới 

Sản xuất nấm ăn đã hình thành và phát triển trên thế giới từ hàng trăm 

năm. Hiện nay, trên thế giới có khoảng 2.000 loài nấm ăn được, trong đó  

có 25 loài nấm được sử dụng rộng rãi và nghiên cứu để nuôi trồng nhân tạo. 

Việc nghiên cứu và sản xuất nấm ăn trên thế giới ngày càng phát triển mạnh 

mẽ và đã trở thành một ngành công nghiệp thực phẩm thực thụ. Sản lượng 

nấm nuôi trồng trên toàn thế giới đạt trên 20 triệu tấn nấm tươi. 

Ở Châu Âu, Bắc Mỹ trồng nấm đã trở thành một ngành công nghiệp 

lớn, được cơ giới hoá toàn bộ nên năng suất và chất lượng rất cao. Các loại 

nấm được nuôi trồng chủ yếu là nấm mỡ, nấm bào ngư theo quy mô dây 

chuyền công nghiệp chuyên môn hoá cao: có nhà máy chuyên xử lý nguyên 

liệu (7.000 tấn nguyên liệu/1 tuần), đã sử dụng robot trong các khâu nuôi 

trồng chăm sóc và thu hái nấm. Năm 1982 ở Pháp sản xuất 200.000 tấn nấm 

mỡ tươi.  

Nhiều nước ở châu Á trồng nấm còn mang tính chất thủ công, năng suất 

không cao nhưng sản xuất gia đình, trang trại với số đông nên tổng sản lượng 

rất lớn chiếm 70% tổng sản lượng nấm ăn trên toàn thế giới. Các nước Đông 

Bắc Á như Hàn Quốc, Nhật Bản và vùng lãnh thổ Đài Loan áp dụng các kỹ 

thuật tiên tiến và công nghiệp hoá trong nghề trồng nấm đã có mức tăng 

trưởng hàng trăm lần trong vòng 10 năm. Nhật Bản có nghề trồng nấm truyền 

thống là nấm hương-Donko, mỗi năm đạt gần 1 triệu tấn. 

Trung Quốc những năm 1960 bắt đầu trồng nấm có áp dụng các biện 

pháp cải tiến kỹ thuật nên năng suất tăng gấp 4 - 5 lần và sản lượng tăng vài 

chục lần. Tổng sản luợng nấm ăn của Trung Quốc chiếm 60% sản lượng nấm 

ăn của thế giới gồm nhiều loại nấm như nấm mỡ, nấm hương, mộc nhĩ,  

nấm bào ngư, kim châm,… và một số loại nấm khác chỉ có ở Trung Quốc như 

Đông trùng hạ thảo, tuyết nhĩ (Bảng 1.1). Hàng năm, Trung Quốc xuất khẩu 

hàng triệu tấn nấm sang các nước phát triển, thu về nguồn ngoại tệ hàng tỷ đô 

la. Hiện nay, Trung Quốc đã dùng kỹ thuật “Khuẩn thảo học” để trồng nấm, 

nghĩa là dùng các loại cỏ, thân cây thảo để trồng nấm thay cho gỗ rừng vì 

nguồn nguyên liệu tự nhiên này ngày càng cạn kiệt. 
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Bảng 1.1  Sản lượng nấm ăn của thế giới và Trung Quốc từ năm 2012-2018 

Năm 
Thế giới 

(ngàn tấn) 

Trung Quốc 

(ngàn tấn) 

Tỷ lệ Trung Quốc 

so với thế giới (%) 

2012 9.647 6.536 67,8 

2014 8.705 6.426 73,8 

2016 9.033 6.730 74,5 

2018 8.993 6.675 74,2 

(Nguồn: FAO STAT, 2020, ngày truy cập 28/7/2020) 

Thị trường tiêu thụ nấm ăn lớn nhất là Đức (300 triệu USD),  

Mỹ (200 triệu USD), Pháp (140 triệu USD), Nhật bản (100 triệu USD)…  

Mức tiêu thụ nấm bình quân theo đầu người của châu Âu, Mỹ, Nhật, Đức 

khoảng 4,0 - 6,0 kg/năm; dự kiến tăng trung bình 3,5%/năm. Tại thị trường 

châu Âu nấm mỡ chiếm khoảng 80 - 95%, mộc nhĩ khoảng 10% thị phần. 

Những năm trước của thế kỷ 20, Mỹ chiếm khoảng 50% thị trường nấm mỡ 

của thế giới. Do có giá trị dinh dưỡng và giá trị kinh tế cao, hoạt động sản 

xuất nấm và tiêu thụ nấm phát triển mạnh mẽ trong những thập kỷ gần đây ở 

nhiều nước.  

Hiện tại trên thế giới, khoảng 45% nấm được tiêu thụ ở dạng tươi, 5% ở 

dạng khô và 50% ở dạng đóng hộp do nấm khó bảo quản, dễ bị hư hỏng trong 

quá trình vận chuyển và tiêu thụ. Trong số các nhà cung cấp nấm lớn cho thế 

giới, lượng sản xuất nấm của Trung Quốc, Mỹ và Hà Lan đứng hàng cao nhất 

chiếm lần lượt 47, 11 và 4% thị phần.  Phần thị trường nấm còn lại được cung 

cấp bởi các nước Ý, Pháp, Ba Lan, Ireland, Anh, Canada và Ấn Độ.  

Nhìn chung, nghề trồng nấm phát triển mạnh và rộng khắp, nhất là trong 

20 năm gần đây. Theo đánh giá của Hiệp hội khoa học nấm ăn quốc tế (ISMS) 

có thể sử dụng khoảng 250 loại phế phụ liệu của nông lâm nghiệp để trồng 

nấm đem lại nhiều lợi ích kinh tế xã hội. Sản xuất nấm đem lại nguồn thực 

phẩm, tạo việc làm tại chỗ, vệ sinh môi trường đồng ruộng chống lại việc đốt 

rơm, đốt phá rừng, tạo ra nguồn phân bón hữu cơ cho cải tạo đất, góp phần 

tích cực vào chu trình chuyển hoá vật chất. Nhờ sự phát triển của khoa học 

kỹ thuật trong nghề nấm về chọn tạo giống nấm, về kỹ thuật nuôi trồng và sự 

bùng nổ thông tin, nghề trồng nấm đã và đang phát triển trên toàn thế giới. 

1.1.2 Ở Việt Nam  

Việt Nam đang nuôi trồng khoảng 16 loại nấm và việc phân bố chủng 

loại nấm phụ thuộc vào điều kiện tự nhiên như ở phía nam chủ yếu là nấm 

rơm, nấm mộc nhĩ; ở phía bắc là nấm bào ngư, nấm hương, nấm linh chi,… 

Tổng sản lượng nấm đạt 250.000 tấn/năm, tăng từ 5 - 7%/năm. Năng suất, 

sản lượng của các loại nấm chủ lực:  
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Nấm rơm (Hình 1.1) được nuôi trồng dưới 2 hình thức là nuôi trồng 

nấm ngoài trời và trồng trong nhà. Nấm được trồng phổ biến ở các tỉnh Đồng 

bằng sông Cửu Long, chiếm 70% tổng sản lượng nấm rơm cả nước. Nguyên 

liệu sử dụng chủ yếu trong sản xuất nấm rơm là rơm hay bông phế thải. Trồng 

nấm ngoài trời năng suất nấm phụ thuộc vào rất nhiều yếu tố như mưa gió, 

sâu bệnh,… Năng suất nấm rơm trồng ngoài trời thường thấp đạt khoảng 

3,5%. Tuy nhiên, sản xuất nấm rơm trong nhà các yếu tố ảnh hưởng đến năng 

suất nấm được kiểm soát, hiệu suất sinh học nấm rất cao có thể lên đến 20%.  

 

Hình 1.1  Nấm rơm 

Mộc nhĩ hay còn gọi là nấm Mèo (Hình 1.2), trồng phổ biến tại các tỉnh 

vùng Đông nam bộ, chiếm 50% sản lượng cả nước. Nấm cho năng suất rất 

cao, đạt 80-85% nấm tươi/nguyên liệu khô. Nguyên liệu trồng nấm mộc nhĩ 

trước đây chủ yếu là thân cây So đũa. Những năm gần đây do tiến bộ kỹ thuật 

nấm mộc nhĩ được trồng trên nhiều loại nguyên liệu khác nhau như:  

rơm rạ, bã mía, bông thải, mạt cưa, gỗ khúc... Tuy nhiên, nấm mộc nhĩ được 

trồng trên các nguyên liệu gỗ vẫn cho năng suất cao hơn. 

 

Hình 1.2  Nấm mộc nhĩ 
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Nấm bào ngư hay còn gọi là nấm sò năng suất đạt 50 - 60% nấm 

tươi/nguyên liệu khô. Nấm bào ngư có rất nhiều giống như nấm bào ngư trắng, 

nấm bào ngư xám (Hình 1.3),… Nguyên liệu trồng nấm bào ngư chủ yếu là 

trên nguyên liệu mùn cưa cao su. Bên cạnh đó, nấm bào ngư vẫn cho năng 

suất cao khi trồng trên nguyên liệu rơm.  

 

Hình 1.3  Nấm bào ngư xám 

Việt Nam có tiềm năng và điều kiện thuận lợi để phát triển nghề trồng 

nấm do nguồn nguyên liệu trồng dồi giàu như rơm rạ, mùn cưa, thân cây gỗ, 

bông phế liệu, lục bình, mụn dừa, bã mía,… Hàng năm, các nhà máy đường 

trên cả nước có thể thải ra trên 40 triệu tấn bã mía, chỉ cần sử dụng 10 - 15% 

lượng nguyên liệu này đã có thể tạo ra trên 1 triệu tấn nấm/năm và hàng trăm 

ngàn tấn phân hữu cơ. 

Trong những năm gần đây, các Trường, Viện, Trung tâm nghiên cứu đã 

chọn tạo được một số loại giống nấm ăn, nấm dược liệu có khả năng thích ứng 

với điều kiện môi trường ở Việt Nam cho năng suất khá cao. Các tiến bộ kỹ 

thuật về nuôi trồng, chăm sóc, bảo quản và chế biến nấm ngày càng được hoàn 

thiện. Trình độ và kinh nghiệm của người nông dân cũng được nâng cao.  

Năng suất trung bình các loại nấm đang nuôi trồng hiện nay cao gấp 1,5 - 3 lần 

so với 10 năm về trước. 

Thị trường nấm trong nước và xuất khẩu ngày càng mở rộng. Nhu cầu 

của nhân dân trong nước ngày càng tăng, thị trường xuất khẩu nấm mỡ  

(miền Bắc) và nấm rơm (miền Nam) ở các dạng muối, sấy khô, đóng hộp vẫn 

còn chưa đáp ứng đủ. Phát triển nghề sản xuất nấm ăn, nấm dược liệu có ý 

nghĩa góp phần giải quyết vấn đề ô nhiễm môi trường. Các nguồn phụ phế 

phẩmNông nghiệp nếu đem trồng nấm không chỉ tạo ra sản phẩm có giá trị 

cao mà sau khi trồng nấm còn là nguồn phân hữu cơ vừa góp phần tăng năng 

suất cây trồng vừa cải tạo đất. 
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1.2 GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG CỦA NẤM 

Nấm ăn là các loại nấm có thể ăn được và là loại thực phẩm sạch.  

Hầu hết các loại nấm ăn được sử dụng rộng rãi làm thực phẩm và dược phẩm. 

Nấm ăn có giá trị dinh dưỡng cao, đặc biệt là protein và carbohydrate.  

Nấm tươi chứa 85 - 90% nước, 3% protein, 4% carbohydrate, 0,3 - 0,4% chất 

béo và 1% khoáng chất và vitamin; hỗ trợ làm giảm cholesterol trong máu, 

chống ung thư và kích thích mọc tóc. Nấm ăn rất giàu vitamin như niacin, 

riboflavin, vitamin D, C và B. Theo FAO khuyến cáo nên sử dụng nấm ăn 

như một loại thực phẩm để đáp ứng nhu cầu protein thay thế ngũ cốc ở các 

nước đang phát triển. 

Ngoài ra, nấm ăn còn cung cấp vitamin và khoáng chất rất đa dạng và 

phong phú. Giá trị dinh dưỡng trung bình của một số loại nấm ăn được trình 

bày trong Bảng 1.2. Nấm cung cấp cả carbohydrate dễ tiêu (trehalose, mannitol, 

glycogen và glucose) và carbohydrate khó tiêu (mannans, chitin và β-glucan).  

Bảng 1.2  Thành phần dinh dưỡng của một số loại nấm ăn phổ biến  

Thành phần 

dinh dưỡng  

(dựa trên khối 

lượng khô) 

Loại nấm 

Nấm rơm 

(Volvariella 

volvacea) 

Nấm bào ngư 

(Pleurotus 

ostreatus) 

Nấm hương 

(Lentinula 

edodes) 

Nấm mỡ 

(Agaricus 

bisporus) 

Protein (%) 38,10 19,59 18,85 29,14 

Carbohydrate (%) 42,30 64,34 63,60 51,05 

Chất béo (%) 0,97 1,05 1,22 1,56 

Vitamin D (IU/g) 462,04 487 205 984 

Natri (mg/kg) 345,34 208,87 82,49 500,8 

Kali (%) 4,16 2,70 2,10 4,21 

Sắt (mg/kg) 72,51 183,07 37,55 85,86 

Mangan (mg/kg) - 6,47 17,48 7,97 

Kẽm (mg/kg) 94,28 162,18 89,63 79,64 

Selenium (mg/kg) < 1,25 < 1,25 < 1,25 1,34 

(Nguồn: Ahlawat et al., 2016) 

Nhiều nghiên cứu cho rằng trong nấm ăn có chứa tất cả các thành phần 

thiết yếu cho chế độ cân bằng dinh dưỡng. Hàm lượng các chất khoáng trong 

nấm thay đổi tùy theo loài (Bảng 1.2). Nấm chứa rất nhiều acid amin, protein, 

vitamin và khoáng chất. Ngoài ra, nấm cũng chứa acid folic, vitamin B, 

phospho, kali, canxi, đồng, sắt và các dưỡng chất cần thiết khác. Các loài nấm 

khác nhau có hàm lượng chất khoáng khác nhau. Hàm lượng chất khoáng trong 

các loài nấm (tính trên 100 g khối lượng khô) có chứa khoảng 15,4 - 69 mg Fe; 

16 - 275 mg Ca; 11,1 - 28,8 mg Zn; 14 - 31,4 mg Mg và 685 - 1740 mg P. 
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Năng lượng chuyển hóa của các loài nấm từ 150 - 300 Kcal/100 g khối lượng 

khô và chỉ số dinh dưỡng từ 6 - 31. Nấm ăn chứa ít chất béo và calo, giàu 

vitamin và chất khoáng, đặc biệt chứa nhiều protein hơn bất kỳ loại thực phẩm 

nào khác có nguồn gốc từ thực vật. 

Nấm ăn là một nguồn cung cấp protein, chất khoáng, polysaccharide, 

acid béo không bão hòa và các chất chuyển hóa thứ cấp. Nhiều nghiên cứu đã 

cung cấp thông tin về tác dụng bảo vệ của nấm ăn chống lại các bệnh mãn 

tính khác nhau. Hơn nữa, các hợp chất có hoạt tính sinh học như hợp chất 

polyphenolic và khả năng chống oxy hóa của nấm ăn, cũng như ứng dụng 

dược tính của các loại nấm ăn đã được nghiên cứu. Việc sử dụng tiềm năng 

của nấm ăn trong phát triển các sản phẩm thực phẩm chức năng và tác dụng 

của nấm đối với các đặc tính dinh dưỡng, vật lý và cảm quan của các sản 

phẩm thực phẩm cũng được phát triển. Dựa trên các xu hướng kinh tế xã hội 

gần đây, việc thay thế nấm ăn như một nguồn thành phần thiết yếu trong các 

sản phẩm thực phẩm có thể trở thành một chất bổ trợ tự nhiên để phòng ngừa 

và giảm bớt một số bệnh liên quan đến lối sống.  

Nấm có giá trị dinh dưỡng cao vì khá giàu protein, với một hàm lượng 

quan trọng của các acid amin thiết yếu và chất xơ, và nghèo chất béo.  

Nấm ăn cũng cung cấp một hàm lượng vitamin có ý nghĩa về mặt dinh dưỡng 

(B1, B2, B12, C, D và E). Nấm ăn có thể là nguồn cung cấp nhiều loại dược 

phẩm dinh dưỡng khác nhau như acid béo không được bảo vệ, các hợp chất 

phenolic, tocopherols, acid ascorbic và carotenoids. Do đó, nấm có thể được 

sử dụng trực tiếp trong chế độ ăn kiêng và tăng cường sức khỏe, tận dụng các 

tác dụng phụ gia và hổ tương của tất cả các hợp chất hoạt tính sinh học.  

Tuy nhiên, giá trị dinh dưỡng của các loài nấm được trồng, chủ yếu là những 

loài được có giá trị cao cũng cần được nghiên cứu.  

Các bộ phận khác nhau của nấm như mũ, thân hoặc cuống nấm bào ngư 

(Pleurotus ostreatus), có chứa các thành phần dinh dưỡng khác nhau. Kết quả 

cho thấy thân cây nấm có hàm lượng nước cao nhất (6,33 g/100 g) so với các bộ 

phận khác của nấm, trong khi mũ nấm có hàm lượng nước ít nhất (3,48 g/100 g). 

Ngoài ra, hàm lượng protein của nấm là 34,19 g/100 g trong mũ nấm;  

20,96 g/100 g trong thân nấm và 30,48 g/100 g trong cuống. Quả thể nấm 

Pleurotus ostreatus có giá trị dinh dưỡng cao và hàm lượng protein có giá trị 

cao. Phân đoạn protein cho thấy globulin có tỷ lệ cao nhất với 47,31% ở mũ 

nấm; 23,31% ở thân và 44,65% ở cuống, trong khi albumin thay đổi từ  

3,29 - 4,18% ở mũ, thân và cuống nấm. Ngoài ra, khối lượng mũ, thân và 

cuống nấm lượt là 3,14; 7,53 và 8,12 g/100 g sợi thô. Hàm lượng tro nằm 

trong khoảng từ 5,30 - 8,24 g/100 g cho tất cả các bộ phận của nấm; hàm 

lượng chất béo lần lượt là 1,48; 1,55 và 1,5 g/100 g đối với thân, mũ và cuống 

nấm. Hàm lượng carbohydrate nằm trong khoảng từ 51,94 - 61,77 g/100 g. 


