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The mushroom is scientifically named as Ganoderma lucidum. Tea bags are 
popular in the world as a convenient and healthy drinking. Therefore, the 
research aims to build the process of producing tea bags from the fruiting bodies 
of Ganoderma lucidum, with a direction to greatly practical applications. The 
research used Ganoderma lucidum in Phu Quoc city, Kien giang province with 
82% moisture, 4,2 % ash, 1.5% tannin. Ganoderma lucidum is dried at 60ºC, 
crushed to a size of 1 < d < 3 mm and mixed with licorice and stevia with 
the ratio of 20% and 10% respectively to improve the quality of the product. 
Analysis of the microbiological quality of the product showed that the total 
number of aerobic microorganisms is about 4*104 colonies/g, yeast - mold 
is 2*103 colonies/g, Coliform is 2*102 colonies/g, Salmonella is 0 colonies 
/25g, meeting TCVN 7975 - 2008 about herbal tea filter bags. The results of 
the study are an important scientific basis, contributing to the application to 
improve the value of Ganoderma lucidum reishi in practical production.
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Nấm Linh chi cổ cò có tên khoa học là Ganoderma lucidum. Trà túi lọc 
phổ biến trên thế giới là loại thức uống tiện lợi, có lợi cho sức khỏe. Vì vậy 
nghiên cứu nhằm xây dựng quy trình sản xuất trà túi lọc từ nấm Linh chi 
cổ cò là một hướng đi có tính ứng dụng thực tiễn cao. Nghiên cứu đã sử 
dụng Linh chi cổ cò thu thập ở thành phô Phú Quốc, tỉnh Kiên Giang có độ 
ẩm 82%, tro 4,2%, tanin 1,5% trên nguyên liệu tươi. Nấm Linh chi cổ cò 
được sấy ở nhiệt độ 60ºC, nghiền nhỏ về kích thước 1 < d < 3 mm, được 
phối trộn với cam thảo và cỏ ngọt với tỷ lệ tương ứng 20% và 10% để cải 
thiện chất lượng sản phẩm. Phân tích chất lượng vi sinh của sản phẩm cho 
kết quả tổng vi sinh vật hiếu khí 4.10⁴ CFU/g, nấm men - nấm mốc 2.103 
CFU/g, Coliform 2.102 CFU/g, Salmonella 0 CFU /25g đạt theo TCVN 
7975 - 2008 về chè thảo mộc túi lọc. Kết quả của nghiên cứu là cơ sở khoa 
học quan trọng góp phần ứng dụng vào việc nâng cao giá trị của nấm Linh 
chi cổ cò trong sản xuất thực tiễn.

Từ khóa

Linh chi cổ cò, Trà túi lọc,  
Quy trình, Phú Quốc,  
Kiên giang

1. Đặt vấn đề

Nấm Linh chi cổ cỏ có tên khoa học là Ganoderma 
lucidum. Nấm Linh chi cổ cò là một loài nấm linh chi, 
nấm hóa gỗ. Nấm dạng thể quả nhỏ đến vừa hoặc lớn, 
gồm 2 phần: mũ nấm và cuống nấm. Đường kính tán 
nấm 3 - 10 cm, dày 0,3 - 1,6 cm, hình thận hay bán 
nguyệt, màu nâu xám đến nâu đục, nâu sẫm, nâu đen, 
không bóng, có vân sọc hoặc vân bức xạ, bề mặt có 
lông tơ, mép tù hoặc uốn. Mô nấm màu nâu nhạt. Ống 
nấm màu nâu sẫm, dài 2 - 6 mm, miệng ống nấm không 
đều, có 4 - 6 lỗ/ mm. Cuống nấm dài 3 - 10 cm, rộng 0,3 
- 1,5 cm, hình ống, uốn cong, nhẵn, có rễ giả, mọc bên 
hoặc lệch. Vách trong của bào tử có gai nhỏ, hình gần 

cầu, kích thước 9 - 11 x 7,5 - 10 µm. Quả thể đơn độc 
hay cụm trên gỗ mục cây lá rộng. Thụ tầng màu trắng 
ngà, khi già ngả màu nâu vàng, mang nhiều lỗ nhỏ liti 
là các ống thụ tầng mang bào tử. Trong nấm Linh chi 
cổ cò có chứa polysaccharid [1]-[6], [12]-[14], ức chế 
tế bào ung thư bạch cầu chuột (L1210), tế bào ung thư 
bạch cầu người HL-60, tế bào ung thư tuyến tiền liệt 
PC-3 [4]-[6], [15], [16]. Acid ganoderic T (GA-T) chiết 
tách từ nấm Linh chi cổ cỏ có hiệu quả ức chế tế bào 
ung thư xâm thực [6]. J. Jiang và cộng sự [6] cho biết, 
nấm Linh chi ức chế sự phát triển của tế bào ung thư 
vú thông qua ức chế tín hiệu Akt/NF-kappaB và có thể 
sử dụng để điều trị ung thư vú. Theo nghiên cứu của 
Trần Thị Văn Thi và cộng sự, cao triterpenoid trong 
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nấm Linh chi với liều 484 mg cao/kg thể trọng chuột có 
tác dụng bảo vệ tế bào gan. Ở liều này, cao nấm Linh 
chi có khả năng ức chế 39,86% sự tăng hoạt độ men 
ALT trong huyết thanh chuột gây ra bởi paracetamol 
[7]. Hiện nay, Linh chi cổ cò chủ yếu được dùng để đun 
nước uống, không thuận tiện cho người sử dụng. Việc 
nghiên cứu tạo sản phẩm trà túi lọc từ nấm Linh chi cổ 
cò sẽ giúp nâng cao giá trị từ nấm này, đa dạng hóa sản 
phẩm, giúp nâng cao sức khỏe cộng đồng, phát triển 
bền vững cho người trồng [8].

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Nấm Linh chi cổ cò trưởng thành được thu hái tại 
thành phố Phú Quốc, tỉnh Kiên giang, được rửa sạch, 
làm khô bề mặt, được bảo quản trong 3 - 4 ngày ở 4°C 
và sử dụng làm nguyên liệu phối trộn trong sản xuất 
trà túi lọc.

Các hóa chất và môi trường: ethanol (EtOH) của 
Merck - Đức (dạng tinh khiết), Indigocarmin, KMnO4 
(Himedia, Ấn Độ), MeOH, Glucose và môi trường 
TGA bao gồm Pepton (Trung Quốc); cao nấm men (Ấn 
Độ); KH2PO4 (Trung Quốc); MgSO4·7H2O (Ấn Độ); 
Chloramphenicol  và agar (Việt Nam) được sử dụng để 
nuôi cấy nấm men và nấm mốc. Túi lọc có kích thước 
bề ngang 140 mm, độ dày 0,074 mm, định lượng 21g/
m2 tốc độ lọc 5% (Nhật Bản).

Thiết bị: Lò nung TDW - Trung quốc, tủ sấy 
Memmert UN110Plus - Đức, cân phân tích OHAUS 
- Mỹ , máy hàn túi M5-400 - Trung Quốc, tủ cấy LV-
VC1200 - Việt Nam, tủ ấm Memmert - Đức, tủ nuôi 
ASTEC SMA-165DS - Hàn Quốc, nồi hấp tiệt trùng 
JSR JSAT-65 - Hàn Quốc. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu

2.2.1. Bố trí thí nghiệm

Trà túi lọc từ Linh chi cổ cò có khối lượng 2 g, được 
sấy ở nhiệt độ 50, 60, 70, 80, 90°C, nghiền kích thước 
là d ≤ 1 mm, 1 mm < d <3mm, d ≥ 3mm, phối trộn 
nấm Linh chi cổ cò/cam thảo/cỏ ngọt (%) tương ứng là 
70/15/15, 70/10/20, 80/5/15, 80/15/5 với nhiệt độ pha 
trà là 100°C.

2.2.2. Phương pháp nghiên cứu thành phần hóa học 
của nấm Linh chi cổ cò

- Xác định nấm men, nấm mốc theo TCVN 4993-
89: Sử dụng kỹ thuật đổ đĩa, đếm khóm nấm trên môi 
trường thạch sau khi ủ hiếu khí ở nhiệt độ 28 ± 1°C 

trong thời gian từ 5 đến 7 ngày. Số lượng bào tử nấm 
men, nấm mốc trong 1g hoặc 1 ml mẫu sản phẩm thực 
phẩm kiểm nghiệm được tính từ số khóm nấm đếm 
được từ các đĩa nuôi cấy theo các đậm độ pha loãng.

- Xác định chỉ tiêu Salmonella áp dụng TCVN 
10780 - 1:2017: Salmonella điển hình thể hiện tính 
kiềm (màu đỏ) trên bề mặt nghiêng của thạch và tính 
axit (màu vàng) có sinh khí (bọt khí), sinh hydro sunfua 
(thạch bị đen) khi cấy đâm sâu.

- Xác định chỉ tiêu Coliform áp dụng TCVN 6187-
1:2009: Phương pháp này dựa trên sự lọc qua màng, ủ 
màng trong môi trường chọn lọc, sau đó lấy đặc trưng 
sinh hóa của các khuẩn lạc dương tính lactoza điển hình 
để phát hiện và đếm vi khuẩn coliform trong hai đến ba 
ngày. Những khuẩn lạc đặc trưng trên màng được đếm 
là vi khuẩn dương tính với lactoza.

2.2.3. Phương pháp đánh giá cảm quan

Đánh giá cảm quan sản phẩm thực phẩm bằng 
phương pháp cho điểm theo TCVN 3215 - 79.  Khi 
đánh giá cảm quan sản phẩm thực phẩm bằng phương 
pháp cho điểm theo TCVN 3215 - 79 thì tất cả các chỉ 
tiêu cảm quan hay từng chỉ tiêu riêng biệt của sản phẩm 
tdùng hệ điểm 20 để xây dựng 1 thang thống nhất 6 
bậc 5 điểm (từ 0 đến 5), trong đó điểm 0 ứng với mức 
chất lượng sản phẩm bị hỏng, còn từ 1 - 5 ứng với mức 
khuyết tật giảm dần. Ở điểm 5 sản phẩm coi như không 
có lỗi nào trong tính chất đang xét, sản phẩm có tính tốt 
đặc trưng và rõ rệt cho chỉ tiêu đó. Theo TCVN 3215 
- 79 thì có hệ số trọng lượng và sản phẩm đạt yêu cầu 
khi tổng số điểm đạt từ 11,2 điểm trở lên, không có 
bất cứ chỉ tiêu nào dưới 2 điểm và 3 chỉ tiêu khác phải 
không thấp hơn 2,8 điểm. Nếu hội đồng thống nhất cho 
một chỉ tiêu nào đó 0 thì điểm trung bình bằng 0 và sản 
phẩm coi như hỏng. Thành viên nào cho điểm lệch 1,5 
điểm trung bình chưa có trọng lượng của hội đồng thì 
điểm của thành viên đó bị loại.         

2.2.4. Phương pháp xử lý số liệu                                                                                                                              

Số liệu được được phân tích phương sai (ANOVA) 
bằng phần mềm SPSS (version 20).

3. Kết quả và thảo luận                                                                                                                       

3.1. Xác định một số thành phần hóa học có trong 
nấm Linh chi cổ cò

Để đánh giá nguyên liệu cho quá trình tạo sản 
phẩm. Nhóm nghiên cứu phân tích các chỉ tiêu độ ẩm, 
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tro, tanin và polysacharide. Kết quả chi tiết được trình 

bày ở bảng 1.

Bảng 1. Một số thành phần hóa học chính  

của nấm Linh chi cổ cò

TT Thành phần Hàm lượng
1 Độ ẩm (%) 82
2 Tro (% chất khô) 4,30
3 Tanin (% chất khô) 1,50
4 Polysacharide (mg/g) 8,3

Dựa vào bảng 1 cho thấy, độ ẩm của nguyên liệu 

Linh chi cổ cò là 82%. Hàm lượng tro toàn phần trong 

nấm Linh Chi cổ cò là 4,3% và hàm lượng tanin chiếm 

1,5%. Nấm Linh chi đỏ có hàm lượng tro là 1,8% [9]. 

Như vậy, nấm Linh chi cổ cò trong nghiên cứu có hàm 

lượng tro thấp hơn so với nấm Linh chi đỏ nói chung. 

3.2. Xác định ảnh hưởng của nhiệt độ sấy nguyên 

liệu đến chất lượng sản phẩm                                       

Nhiệt độ sấy nguyên liệu có ảnh hưởng trực tiếp 

đến màu sắc cũng như mùi vị của sản phẩm trà. Với các 

điều kiện thí nghiệm nhiệt độ sấy khảo sát là 50, 60, 70, 

80, 90ºC. Kết quả đánh giá được trình bày ở bảng 2. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng cảm quan màu sắc, mùi, vị của sản phẩm

Nhiệt 
độ

(°C)

Điểm chất lượng
Điểm hệ số 

có trọng 
lượng

Xếp loại
Màu sắc Mùi Vị Độ trong

Vàng sẫm, sáng 
đặc trưng cho 

sản phẩm

Thơm tự nhiên, hài hòa 
hấp dẫn, dễ chịu đặc trưng. 

Không có mùi, vị lạ

Vị dễ chịu, có hậu 
vị ngọt hài hòa

Rất trong, đặc 
trưng cho  
sản phẩm

50 2,84b 2,98c 2,87c 2,95c 11,65 Kém
60 4,24a 4,33a 4,24a 4,42a 17,20 Khá
70 4,22a 3,65b 3,90b 3,92b 15,60 Khá
80 3,04b 3,00c 2,99c 3,05c 12,07 TB
90 2,81b 2,71d 2,33d 2,56d 10,16 Kém

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa α = 0,05.

Kết quả tại bảng 2 cho thấy, điểm cảm quan sự khác 
biệt ở các công thức khác nhau. Công thức 60oC, 70oC 
cho điểm cảm quan tốt nhất, nhưng không có sự sai khác 
có ý nghĩa thống kê. Nghiên cứu sấy lá gai ở 60oC [10], 
các kết quả nghiên cứu cho thấy nguyên liệu khác nhau 
thì nhiệt độ sấy thích hợp khác nhau. Với nấm Linh chi 
cổ cò công thức 60ºC là công thức được lựa chọn.

3.3. Xác định kích thước nguyên liệu sau khi 
nghiền đến chất lượng sản phẩm

Nguyên liệu nấm Linh chi cổ cò sau khi được sấy ở 
nhiệt độ 70oC, tới độ ẩm an toàn 9 - 10%, nghiền sau đó 
rây qua 3 kích thước là d ≤ 0,5mm, 0,5mm < d < 1mm, d ≥ 
1mm. Cân khối lượng túi trà là 2 g, tiến hành pha trà ở nhiệt 
độ 100oC trong vòng 2 phút. Ảnh hưởng của kích thước 
nguyên liệu tới cảm quan sản phẩm được trình bày ở bảng 3.

Bảng 3. Ảnh hưởng của kích thước nguyên liệu đến cảm quan sản phẩm

Kích 
thước 

nguyên 
liệu (mm)

Điểm chất lượng
Điểm 

hệ số có 
trọng 
lượng

Xếp loại
Màu sắc Mùi Vị Độ trong

Vàng sẫm, 
sáng đặc trưng 
cho sản phẩm

Thơm tự nhiên, hài hòa 
hấp dẫn, dễ chịu đặc trưng. 

Không có mùi, vị lạ

Vị dễ chịu, có 
hậu vị ngọt hài 

hòa

Rất trong, đặc 
trưng cho sản 

phẩm
d ≤ 1 mm 2,28b 2,89b 2,86b 2,65c 10,7 Kém
1 mm < d 
< 3 mm

4,23a 4,18a 3,95a 4,18a 16,42 Khá

d ≥ 3 mm 2,62b 2,51b 2,42c 3,33b 10,81 Kém

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa α = 0,05.
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Kết quả nghiên cứu tại bảng 3 cho thấy, kích thước 
nguyên liệu bằng d ≥ 3mm thì nước trà khi pha trong ít 
cặn, tuy nhiên khó đóng túi lọc, đồng thời các chất hoà 
tan trong trà khó được trích ly ra ngoài cho nên màu 
sắc sản phẩm không được màu, mùi vị nhạt. Với kích 
thước nguyên liệu d ≤1 mm, nước trà có nhiều cặn đục. 
Ở kích thước 1 mm < d < 3 mm, dịch trà trong, có màu 
đặc trưng của sản phẩm trà không có cặn, đục. Theo 
Nguyễn Tiến Dũng và cộng sự [8], với vật liệu lá vối có 
kích thước nguyên liệu d > 0,8 mm, sự khác nhau đến 

bởi vật liệu nghiên cứu khác nhau. Vì vậy, thí nghiệm  

2 < d ≤ 3 mm được lựa chọn.

3.4. Xác định tỉ lệ phối trộn các nguyên liệu bổ sung

Để nghiên cứu ảnh hưởng của nguyên liệu bổ sung 

tới chất lượng sản phẩm, tỉ lệ phối trộn nấm Linh chi 

cổ cò/cam thảo/cỏ ngọt/ (%) tương ứng là 70-15-15, 

70-10-20, 80-10-10, 80-05-15, 80-15-05. Kết quả chi 

tiết được trình bày ở bảng 4.
Bảng 4. Ảnh hưởng của tỉ lệ phối trộn cỏ ngọt, lạc tiên  

và nhân trần đến chất lượng cảm quan màu sắc, mùi, vị và trạng thái của sản phẩm

Linh chi 
cổ cò/ cam 

thảo/ cỏ 
ngọt 
(%)

Điểm chất lượng
Điểm 

hệ số có 
trọng 
lượng

Xếp loại
Màu sắc Mùi Vị

Độ trong

Vàng sẫm, sáng 
đặc trưng cho  

sản phẩm

Thơm tự nhiên, hài hòa 
hấp dẫn, dễ chịu đặc 

trưng. Không có mùi, vị lạ

Vị dễ chịu, có 
hậu vị ngọt  

hài hòa

Rất trong, đặc 
trưng cho  
sản phẩm

70-15-15 3,88b 3,79b 3,92a 3,90a 15,41 Khá
70-10-20 4,24a 4,00a 4,00a 3,92a 16,09 Khá

80-10-10 4,14a 3,83b 3,75b 3,42c 14,96
Trung 
bình

80-05-15 4,00a 3,21d 3,75b 3,63b 14,58
Trung 
bình

80-15-05 3,88b 3,63c 4,00a 3,41c 15,00
Trung 
bình

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa α = 0,05.

Dựa vào bảng 4 nhận thấy, chất lượng cảm quan đạt 
cao nhất là ở tỉ lệ 70-10-20 và đạt chất lượng thấp nhất 
ở 80-05-15. Ở tỉ lệ 70-15-15 cho sản phẩm có màu đặc 
trưng, mùi tăng lên, tuy nhiên vị không được hài hòa, đôi 
khi lấn át mùi vị đặc trưng của nấm linh chi cổ cò. Khảo 
sát với các sản phẩm trà trên thị trường và những đề tài 
đã công bố với quy trình trà dâu tằm tỉ lệ lá dâu tằm tính 
theo khối lượng đạt 90% [11], trà lá sen của Học viện 
Quân y có tỉ lệ lá sen tính theo khối lượng là là 45%. Với 

công thức tỉ lệ nấm Linh chi cổ cò đạt 70%, cam thảo là 
20%, cỏ ngọt là 10% cho màu, mùi, vị hài hoà, đặc trưng 
cho sản phẩm.

3.5. Xác định nhiệt độ pha trà thích hợp

Để đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ, tiến hành thí 
nghiệm ở các nhiệt độ 80, 90, 100°C. Kết quả được 
trình bày ở bảng 5. 

Bảng 5. Ảnh hưởng của nhiệt độ pha trà đến chất lượng cảm quan màu sắc, mùi, vị  
và trạng thái của sản phẩm

Nhiệt 
độ

(°C)

Điểm chất lượng

Điểm hệ số có 
trọng lượng

Xếp loại

Màu sắc Mùi Vị Độ trong

Vàng sẫm, sáng đặc 
trưng cho sản phẩm

Thơm tự nhiên, hài 
hòa hấp dẫn, dễ chịu 
đặc trưng. Không có 

mùi, vị lạ

Vị dễ chịu, có 
hậu vị ngọt hài 

hòa

Rất trong, đặc 
trưng cho  
sản phẩm

80 2,99b 2,85c 2,61b 2,61b 11,98 TB
90 4,24a 4,28a 4,33a 4,57a 17,43 Khá
100 3,90a 3,76b 3,95a 4,09a 15,71 Khá

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa α = 0,05.
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Qua bảng 5 cho thấy, khi pha trà ở 90ºC, 100ºC cho 
chất lượng cảm quan đạt xếp loại khá, điểm cảm quan 
cao nhất ở nhiệt độ 90ºC. Vì vậy, công thức nhiệt độ 
pha trà túi lọc nấm linh chi cổ cò tốt nhất ở 90ºC. 

3.6. Xác định một số chỉ tiêu vi sinh vật của sản phẩm

Để đánh giá chỉ tiêu vi sinh vật của sản phẩm trà 
túi lọc linh chi cổ cò, tiến hành phân tích chỉ tiêu tổng 
số vi sinh vật hiếu khí, nấm men, nấm mộc, coliform, 
salmonella. Kết quả được trình bày ở bảng 6. 

Bảng 6. Chỉ tiêu vi sinh vật  
của trà túi lọc nấm Linh chi cổ cò

Tên chỉ tiêu
Kết 
quả

Mức tối đa TCVN 
7975 - 2008

Tổng số vi sinh vật hiếu khí 
(khuẩn lạc/g)

4*104 1.106

Nấm men, nấm mốc 2*10³ 1,3.104

Coliform (khuẩn lạc/g) 2*102 1.103

Salmonella (khuẩn lạc/25g) 0 Không được có

Kết quả tại bảng 6 cho thấy, chỉ tiêu vi sinh vật của 
trà túi lọc từ Linh chi cổ cò đạt yêu cầu theo quy định 
về trà túi lọc thảo mộc TCVN 7975 - 2008.

4. Kết luận

Kết quả nghiên cứu đã phân tích được thành phần 
hóa học trong nấm linh chi cổ cò thu thập tại Phú quốc 
có độ ẩm 82%, tro 4,2% chất khô, tanin tổng 1,5% chất 
khô, polysccharide 8,2 mg/g.  Xây dựng quy trình chế 
biến trà túi lọc với các công đoạn chính như sau: Nhiệt 
độ sấy nấm linh chi cổ cò là 60ºC, nghiền nguyên liệu 
với kích thước 1 < d < 3 mm. Để tạo ra sản phẩm có 
chất lượng cảm quan tốt, cam thảo và cỏ ngọt được bổ 
sung với tỷ lệ tương ứng là 20% và 10%. Chỉ tiêu vi 
sinh của trà túi lọc nấm linh chi cổ cò bao gồm: vi sinh 
vật hiếu khí 4*104 CFU/ g, nấm men - nấm mốc 2*103

 

CFU/g, coliform 2.102 CFU/g, salmonella 0 CFU/ 25g.

Lời cảm ơn

Kết quả nghiên cứu là sản phẩm của nhiệm vụ khoa 
học công nghệ nhà nước‘‘Nghiên cứu khai thác và phát 
triển nguồn gen dược liệu Kỳ nam kiến (Hydnophytum 
formicarum Jack.) và Linh chi cổ cò Phú Quốc’’, mã 
số: NVQG-2019/ĐT.15,  thời gian thực hiện từ 2019 - 
2023, nhóm tác giả xin trân trọng cảm ơn Bộ KHCN đã 
tạo điều kiện hỗ trợ kinh phí để nhóm tác giả thực hiện 
thành công nghiên cứu này.
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