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TÓM TẮT 

Nấm ăn là loại thực phẩm sạch có giá trị dinh dưỡng được sử dụng trong các bữa ăn hàng ngày và giá trị y học 
đã được biết đến từ hàng nghìn năm. Nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng trong nấm ăn có chứa các polyphenol và L-
ergothioneine (ERGO), đây là các chất chống oxi hóa có tác dụng lớn trong phòng chống bệnh tật. Bài báo này trình 
bày các kết quả nghiên cứu thu được về hàm lương polyphenol và hoạt tính chống oxi hóa trong mũ nấm, thân nấm 
và phế phụ phẩm (PPP) của 5 loại nấm. Hàm lượng polyphenol trong mũ nấm, thân nấm và phế phụ phẩm của nấm 
Sò tím (Pleurotus spp.), nấm Sò trắng (Pleurotus spp.), nấm Ngọc châm (Hypsizygus marmoreu), nấm Mỡ (Agaricus 
bisporus), nấm Đùi gà (Pleurotus eryngii) là khác nhau phụ thuộc vào từng loại nấm. Nấm mỡ có  hàm lượng 
polyphenol cao nhất (mũ nấm 245,3mg GAE/100g; thân nấm 176,4mg GAE/100g, phế phụ phẩm 167,2mg 
GAE/100g).  Hoạt tính chống oxi hóa trong mũ, thân, rễ nấm mỡ là cao nhất (mũ nấm 337,9 ± 4,2µmol TE/100g, thân 
nấm 284,0 ± 1,5µmol TE/100g, rễ nấm 135,2 ± 1,8µmol TE/100g; Hoạt tính chống oxi hóa trong mũ, thân, rễ của 
nấm Ngọc châm thấp nhất: mũ nấm 90,1 ± 2,3µmol TE/100g, thân nấm 70,2 ± 1,6µmol TE/100g, rễ nấm 24,2 ± 
3,9µmol TE/100g. Giữa hàm lượng polyphenol và hoạt tính chống oxi hóa  có mối tương quan tuyến tính khá chặt 
(R2=0,7988).  

Từ khóa: Mũ nấm, thân nấm, phế phụ phẩm nấm, polyphenol,  hoạt tính chống oxi hóa. 

The Content of Polyphenols and Their Antioxidative Activity  
in Some Edible Mushrooms 

ABSTRACT 

Mushrooms have been valued throughout the world for both nutritive and pharmaceutical uses for thousands of 
years.  The whole of mushrooms contains polyphenols and L-ergothioneine (ERGO), which are biologically active 
antioxidants.  In the present study the content of popluphenols and their antioxidant activity of  five mushrooms, 
Pleurotus spp., Pleurotus spp., Hypsizygus marmoreu, Agaricus bisporus, and Pleurotus eryngii cultured in Van 
Giang Mushroom Station were investigated. In the cap, stem and wasted scrap of these five mushrooms the 
polyphenol content was hightest in Agaricus bisporus  (245.3mg GAE/100g in cap; 176.4mg GAE/100g in stem, 
167.2mg GAE/100g in scrap). Antioxidative activity was highest in Agaricus bipsorus (cap – 337.9 ± 4.2µmol 
TE/100g, stem 284.0 ± 1.5µmol TE/100g, scrap 135.2 ± 1.8µmol TE/100g. This was lowest in Hypsizygus marmoreu 
(cap- 90.1 ± 2.3µmol TE/100g, stem- 70.2 ± 1,6µmol TE/100g, scrap- 24.2 ± 3.9µmol TE/100g). The correlation 
between the antioxidative activity and polyphenol content was possitively significant ((R2=0.7988). 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nấm là loại thực phẩm giàu dinh dưỡng với 
hàm lượng protein dao động từ 19,0 - 39,0 
mg/100g CK (Weaver et al., 1977; Breene, 1990; 

Coskuner and Ozdemir, 2000),  đầy đủ các 
amino acid quan trọng như alanine, arginine, 
glycine, histidine, glutamic acid, aspartic acid, 
proline, serine (Emilia et al., 2006). Nấm giàu 
vitamin nhóm B, đặc biệt thiamine, riboflavine, 
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pyridoxine, pantotenic acid, nicotinic acid, 
nicotinamid, folic acid, cobalamin; ngoài ra còn 
có vitamin D, vitamin C (Breene, 1990; Mattila 
et al., 1994). Hàm lượng chất béo thấp, chủ yếu 
là những acid béo chưa no chiếm hơn 70% 
(Emilia et al., 2006), do đó tốt cho sức khỏe. 
Hiện nay, các nhà khoa học đã chứng minh 
trong nấm có polyphenol và L-ergothioneine, 
đây là các chất chống oxi hóa rất cần thiết cho 
cơ thể con người (Breene, 1990). 

Polyphenol là một trong những hoạt chất tự 
nhiên có nhiều tác dụng như chống oxi hóa, 
kháng viêm, kháng khuẩn, chống dị ứng và 
chống lão hóa cho con người. Nhiều kết quả thử 
nghiệm cho thấy chế độ ăn giàu polyphenol sẽ 
làm hạn chế sự xuất hiện stress oxi hóa và 
nhiều bệnh liên quan (Yang et al., 2001; 
Breene, 1990). Ngoài ra, polyphenol còn có khả 
năng bảo quản thực phẩm. Theo Mai Tuyên và 
cộng sự (1999) polyphenol chiết xuất từ lá chè 
xanh thứ phẩm có tác dụng chống oxi hóa rất rõ 
rệt và mạnh hơn nhiều so với ascorbic acid và 
tocopherol. Tác dụng chống oxi hóa của 
polyphenol thu được từ lá chè xanh Việt Nam đã 
được chứng minh trong bảo quản dầu hạt cải. 

Ở Việt Nam ngành nuôi trồng nấm ăn đang 
được chú ý phát triển. Nấm Mỡ, nấm Đùi gà, 
nấm Sò tím, nấm Sò trắng, nấm Ngọc châm là 
các loại nấm được sản xuất rộng rãi, nhưng 
những nghiên cứu về hàm lượng cũng như vai 
trò của polyphenol chưa có nhiều hoặc chưa 
được công bố. Do đó, chúng tôi đã tiến hành 
phân tích hàm lượng polyphenol và hoạt tính 
chống oxi hóa của những loại nấm này. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 
Vật liệu nghiên cứu là 5 loại nấm  gồm nấm 

Sò tím (Pleurotus spp.), nấm Sò trắng 
(Pleurotus spp.), nấm Ngọc châm (Hypsizygus 
marmoreu), nấm Mỡ (Agaricus bisporus), nấm 
Đùi gà (Pleurotus eryngii) được nuôi trồng tại 
trại nấm Văn Giang, Viện di truyền Nông 
Nghiệp. Nấm được thu hoạch tháng 12/2013. 
Lấy mẫu được tiến hành theo phương pháp đại 
diện với khối lượng 0,5 kg. 

Nấm nguyên liệu được chia ra mũ nấm, 
thân nấm, phần phế phụ phẩm (PPP). PPP là 
phần rễ giả và một phần thân nấm bị loại bỏ, 
sau đó mẫu được làm lạnh sâu, sấy đông khô, 
nghiền và bảo quản ở -20oC 

Đối với nấm Sò trắng, Sò tím, nấm Đùi gà: 
Phần PPP được bắt đầu từ điểm cuối của thân 
cắt lên trên thân khoảng 1,5-2cm, phần mũ 
nấm là từ đỉnh nấm đến điểm đầu của phiến 
nấm gần thân nhất. 

Đối với nấm Mỡ: Phần PPP là từ điểm cuối 
thân đến thân khoảng 1-1,5cm, phần mũ được 
tách ra từ thân.  

Nghiên cứu được tiến hành tại Phòng thí 
nghiệm trọng điểm Công nghệ sinh học thực 
phẩm, Khoa Công nghệ thực phẩm, Học viện 
Nông nghiệp Việt Nam. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chuẩn bị dịch chiết mẫu 
 Dịch chiết nấm được chuẩn bị theo quy 

trình của Hui-Yin Fu và cộng sự (2002) với một 
vài thay đổi: 0,5g bột nấm đông khô được đồng 
nhất trong 20ml ethanol 70%, đặt ở bể ổn nhiệt 
trong 1h ở 60oC, sau đó ly tâm 6.000 vòng/ph, 10 
phút, thu dịch trong. Dịch được cô quay chân 
không đến khô, sau đó hòa loãng với 10ml nước 
cất. Tiếp tục đồng nhất bằng máy Vortex trong 
5 phút,  ly tâm thu dịch và bảo quản ở -20oC.  

2.2.2. Xác định lượng polyphenol tổng số 
Hàm lượng polyphenol tổng số được xác 

định theo phương pháp Folin-Ciocalteu được Fu 
và cộng sự mô tả (Fu et al., 2011). Tiến hành 
pha loãng dung dịch với nồng độ phù hợp (dịch 
thu được ở phần chiết mẫu). Sau đó, hút 0,5ml 
dung dịch mẫu đã pha loãng vào ống nghiệm. 
Thêm vào 2,5ml dung dịch Folin-Ciocalteu (đã 
pha loãng 10 lần) và đồng nhất bằng máy 
Vortex, để dung dịch phản ứng trong 4 phút. 
Tiếp tục, thêm 2,0ml dung dịch Na2CO3 7,5% và 
lắc đều. Để dung dịch ở nhiệt độ phòng trong 
bóng tối 2h. Sau đó đo độ hấp thu quang học ở 
bước sóng 760nm. 

Gallic acid được dùng làm chất chuẩn. Hàm 
lượng polyphenol được biểu diễn theo miligam 
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đương lượng acid gallic trong 100g chất khô bột 
nấm - mgGAE/100g chất khô (mg gallic acid 
equivalent/100g). 

2.2.4. Xác định hoạt tính chống oxi hóa 
Khả năng chống oxi hóa được xác định bằng 

phương pháp Diphenylpicrylhydzaryl (DPPH ) 
(Tarbart et al., 2009). Pha loãng dịch chiết mẫu 
đến khoảng nồng độ phù hợp, hút 0,1ml dịch 
chiết mẫu đã pha loãng vào ống nghiệm. Mẫu 
đối chứng thay dịch chiết bằng nước cất. Sau đó, 
hút thêm 2,9ml dung dịch DPPH vào ống 
nghiệm và để trong bóng tối trong 30 phút. Đo 
độ hấp thụ quang học  ở 517nm.  Tỷ lệ kìm hãm 
được xác định theo công thức: 

AA (%) = (Ađối chứng - Amẫu)*100 / Ađối  chứng 

Trong đó:  
Ađối  chứng: Độ hấp thụ quang của mẫu đối chứng 
Amẫu: Độ hấp thụ quang của mẫu cần xác định 
Trolox – một dẫn xuất của vitamin E được 

dùng làm chất chuẩn. Khả năng kháng oxi hóa 
được xác định dựa trên đồ thị chuẩn giữa nồng 
độ trolox và tỷ lệ kìm hãm, được biểu diễn bằng 
mol (Trolox equivalent/100g) (TE/100g). 

Số liệu được xử lý bằng phần mềm Excel và 
Irristat 5.0 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Hàm lượng polyphenol trong các bộ 
phận của nấm 
3.1.1. Hàm lượng polyphenol trong mũ nấm 

Hàm lượng polyphenol tổng số  trong mũ 
(Hình 1) cao nhất với nấm Mỡ, đạt 245,3±4,0mg 
GAE/100g, hàm lượng chất này trong mũ thấp 
nhất với nấm Ngọc châm đạt 95,6 ± 2,4 mg 
GAE/100g. Trong khi đó, mũ nấm Sò trắng đạt 
95,6 ± 2,4 mg/100g, nấm Sò tím 119,5 ± 5,2 
mg/100g, nấm Đùi gà 153,5 ± 4,2 mg/100g.  

Theo nghiên cứu của Isabel và cộng sự 
(2007) trên hai loại nấm ăn tại Bồ Đào Nha, 
polyphenol trong mũ nấm Lactarius deliciosus 
là 10,66 ± 0,52 mg/g và nấm Tricholoma 
portentosum 6,57 ± 0,31 mg/g. Như vậy, nấm 
trồng ở Việt Nam có hàm lượng polyphenol cao 
hơn so với trồng tại Bồ Đào Nha.  

3.1.2. Hàm lượng polyphenol trong thân nấm 
Hàm lượng polyphenol trong thân nấm 

nghiên cứu được trình bày ở hình 2. Hàm lượng 
polyphenol thấp nhất ở thân nấm Sò trắng, đạt 
83,4 ± 3,0 mg GAE/100g, cao nhất ở thân nấm 
Mỡ với hàm lượng 176,4 ± 4,3 mg GAE/100g; 
nấm Đùi gà đạt 104,4 ± 3,3 mg GAE/100g, nấm 
Sò tím đạt 96,5 ± 5,2 mg GAE/100g, nấm Ngọc 
châm đạt 95,6 ± 2,4 mg GAE/100g. Trong 
nghiên cứu của Isabel và cộng sự (2007), 
polyphenol trong thân nấm Lactarius deliciosus

 

Hình 1. Hàm lượng polyphenol trong mũ nấm 
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Hình2. Hàm lượng polyphenol trong thân nấm 

là 6,31 ± 0,29 mg/g và 3,91 ± 0,17 mg/g trong 
nấm Tricholoma portentosum, hàm lượng này 
cũng thấp hơn trong mũ nấm. Ngoài ra, trong 
nghiên cứu của Jagadish và cộng sự (2010) về 
nấm Termitomyces reticulates tại Ấn Độ, hàm 
lượng polyphenol trong mũ (2,9 ± 1,00 mg/g) lớn 
hơn trong thân (2,5 ± 1,00 mg/g).  

3.1.3. Hàm lượng polyphenol trong phế phụ 
phẩm (PPP) của nấm 

Hàm lượng polyphenol trong PPP của năm 
loại nấm ăn (Hình 3) cho thấy hàm lượng 
polyphenol trong nấm Mỡ lớn hơn rất nhiều so 
với nấm Sò trắng, Sò tím, Đùi gà, Ngọc châm.  

Hàm lượng polyphenol thay đổi theo các 
loại nấm khác nhau: nấm Mỡ > nấm Đùi gà > 
nấm Sò trắng > Ngọc châm > nấm Sò tím với 
hàm lượng đạt 167,2 ± 3,3 mg GAE/100g; 81,7 ± 
2,5 mg GAE/100g; 65,9 ± 3,7 mg GAE/100g; 55.3 
± 0,9 mg GAE/100g; 43,1 ± 0,5 mg GAE/100g. 
Trong nghiên cứu của Wieland Peschel và cộng 
sự (2006), hàm lượng này trong phế phụ phẩm 
sản xuất đồ hộp artiso là 8,15 ± 4,99 mg GAE/g 
CK, phế phụ phẩm măng tây 60,14± 5,85 mg 
GAE/g CK. Việc tận thu phế phụ phẩm nấm ăn 
để thu nhận chế phẩm polyphenol và sử dụng 
chế phẩm phục vụ ngành công nghiệp thực 
phẩm, y học cần được quan tâm. 

    

Hình 3. Hàm lượng polyphenol trong PPP của nấm ăn 
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3.2. Hoạt tính chống oxi hóa của nấm 
3.2.1. Hoạt tính chống oxi hóa trong mũ 
của nấm 

Hoạt tính chống (kháng) oxi hóa của mũ 
nấm được thể hiện trong hình 4. Hoạt tính 
chống oxi hóa trong nấm Mỡ cao nhất đạt 337,9 
± 4,2 µmol TE/100g, nấm Sò trắng đạt 152,8 ± 
4,6 µmol TE/100g, nấm Đùi gà đạt 148,2 ±  3,6 
µmol TE/100g, nấm Sò tím là 145,1 ±  4,7 µmol 
TE/100g, nấm Ngọc đạt châm thấp nhất đạt 
90,1 ± 2,3 µmol TE/100g.  

3.2.2. Hoạt tính chống oxi hóa trong thân 
của nấm 

Hoạt tính chống oxi hóa trong thân của 
năm loại nấm được thể hiện trong hình 5. 

Hoạt tính chống oxi hóa trong thân nấm Mỡ 
294,9 ± 2,6 µmol TE/100g , nấm Đùi gà 137,6 ± 
0,6 µmol TE/100g, nấm Sò trắng là 124,9 ± 2,6 
µmol TE/100g, nấm Sò tím 122,8 ± 3,0 µmol 
TE/100g và nấm Ngọc châm là 70,2 ± 1,6 µmol 
TE/100g.  

 

Hình 4. Hoạt tính chống oxi hóa trong mũ của nấm 

 

Hình 5. Hoạt tính chống oxi hóa trong thân của nấm 
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3.2.3. Hoạt tính chống oxi hóa trong phế 
phụ phẩm (PPP) của nấm 

 Hoạt tính kháng oxi hóa của phế phụ 
phẩm nấm (Hình 6) thấp hơn rất nhiều so với 
mũ nấm và thân nấm, dao động từ 24,2 - 135,2 
µmol TE/100g  tùy từng loại khác nhau. Trong 
đó hoạt tính của rễ nấm Mỡ > rễ nấm Đùi gà > 
rễ nấm Sò tím > rễ nấm Sò trắng > rễ nấm 
Ngọc châm.  

Hoạt tính kháng oxi hóa của PPP nấm mỡ và 
PPP nấm Đùi gà gần bằng nhau, lần lượt là 
135,2 ± 1,8 µmol TE/100g và 133,1 ± 5,1 µmol 
TE/100g, cao hơn so với trong thân nấm Sò trắng, 
nấm Sò tím và nấm Ngọc châm là 24,2 ± 3,9 µmol 
TE/100g, nấm Sò trắng 38,9 ± 4,4 µmol TE/100g, 
nấm Sò tím là 49,0 ± 8,1 µmol TE/100g. 

3.3. Mối tương quan giữa hàm lượng 
polyphenol và hoạt tính chống oxi hóa 

Mối tương quan giữa hàm lượng polyphenol 
và khả năng chống oxi hóa của dịch chiết từ 
nấm ăn được xác định thông qua hệ số tương 
quan. Kết quả trình bày ở hình 7 cho thấy mối 
tương quan này tương đối chặt chẽ (R2=0,7988).  

Trong nhiều loại quả, hoạt tính chống oxi 
hóa phụ thuộc vào hàm lượng polyphenol. 
Nghiên cứu của Gruz và cộng sự (2011) trên quả 
Sơn trà cho thấy hàm lượng polyphenol và hoạt 
tính kháng oxi hóa có mối liên quan đến nhau 
trong đó khả năng chống oxi hóa của quả Sơn 
trà phụ thuộc vào hàm lượng polyphenol. Theo 
Abdullah và cộng sự (2012) tổng hàm lượng 
phenolic của dịch chiết xuất từ nấm ăn liên quan 

 

Hình 6. Hoạt tính kháng oxi hóa trong phế phụ phẩm của nấm 

 

Hình 7. Mối tương quan giữa hàm lượng polyphenol  
và hoạt tính chống oxi hóa của mũ, thân và PPP của 5 loại nấm trong nghiên cứu 
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đến khả năng chống oxi hóa (R2 = 0,8181). 
Nhưng trong thực tế, khả năng chống oxi hóa 
trong dịch chiết của nấm có thể giảm. Oboh và 
Shodehinde (2009) khi nghiên cứu trên mũ và 
thân nấm Coprinus sp. và Volvariella esculenta 
cho rằng ngoài hàm lượng polyphenol quyết 
định đến khả năng chống oxi hóa của nấm ăn, 
còn có những chất có khả năng chống oxi hóa 
nhưng không phải là phenolic (non-phenolic) 
như vitamin C, vitamin E và L-ergothioneine. 

4. KẾT LUẬN 

Hàm lượng polyphenol của 5 loại nấm 
nghiên cứu là khác nhau;  hàm lượng này cũng 
khác nhau giữa các bộ phận của nấm. Hàm 
lượng polyphenol cao nhất trong nấm Mỡ (mũ 
nấm 245,3 mgGAE/100g; thân nấm 176,4 
mgGAE/100g, phế phụ phẩm 167,2 
mgGAE/100g). Hàm lượng này trong mũ thấp 
nhất với nấm Ngọc châm, thấp nhất  trong thân 
nấm Sò trắng và trong phế phụ phẩm thấp nhất 
là nấm Sò tím. 

Hoạt tính chống oxi hóa trong mũ, thân, rễ 
nấm Mỡ cũng là cao nhất (mũ nấm 337,9 ± 4,2 
µmol TE/100g, thân nấm 284,0 ± 1,5 µmol TE/100g, 
PPP nấm 135,2 ± 1,8 µmol TE/100g trong khi các 
chỉ tiêu đó thấp nhất ở nấm Ngọc châm. 

Giữa hàm lượng polyphenol và hoạt tính 
chống oxi hoá có mối tương quan tuyến tính khá 
chặt chẽ. Điều này cho thấy các hợp chất 
polyphenol có thể  đóng vai trò chính đối với hoạt 
tính chống oxi hoá của các loại nấm nghiên cứu. 
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