QUY TRÌNH 
Kỹ thuật trồng, chăm sóc nấm sò (nấm bào ngư) trên địa bàn tỉnh Lâm Đồng

(Ban hành kèm theo Quyết định số         /QĐ-UBND  ngày       /      /2025 của UBND tỉnh Lâm Đồng)
I. Yêu cầu sinh thái, điều kiện ngoại cảnh 
1. Nhiệt độ, ẩm độ:
- Nhiệt độ: Nhiệt độ thích hợp giai đoạn phát triển của hệ sợi và phát triển quả thể: Nhóm nấm chịu lạnh thích hợp ở nhiệt độ 13-20°C, nhóm chịu nhiệt thích hợp ở 25-30°C.

- Độ ẩm: Độ ẩm cơ chất (giá thể trồng) nên ở mức 60-70%. Độ ẩm không khí khi tưới đón nấm khoảng 70%, tốt nhất là 75-90%. Nếu độ ẩm dưới 50%, nấm sẽ ngừng phát triển, còn nếu trên 95% thì tai nấm dễ bị nhũn, rủ xuống.

2. Oxy và CO​2:

Giai đoạn sinh trưởng hệ sợi cần CO​2 ở mức 15-20%. Giai đoạn hình thành quả thể nấm cần độ thông thoáng tốt, tăng oxy và giảm CO​2.

3. Ánh sáng: 

Giai đoạn sinh trưởng hệ sợi không cần ánh sáng. Giai đoạn hình thành quả thể nấm cần ánh sáng trung bình (200 lux). Ánh sáng quá mạnh có thể ngăn quá trình hình thành quả thể, ánh sáng quá yếu có thể làm chân nấm mọc dài, mũ hẹp.
4. Trị số pH: 

Sợi nấm có thể mọc trong khoảng pH 4,4 – 9,0, nhưng quả thể nấm phát triển tốt nhất ở pH 6,0 – 7,0. 
II. Kỹ thuật trồng và chăm sóc

1. Kỹ thuật trồng

1.1. Thời vụ trồng:
Nấm sò có thể trồng quanh năm, nhưng mùa vụ thuận lợi nhất từ tháng 9 năm truớc tới tháng 3 năm sau. 

1.2. Mật độ trồng: 1000 bịch (15~20 m² nhà trồng)
1.3. Nguyên liệu:

Nguyên liệu làm giá thể gồm các loại chất giàu xenlulo, thường là: rơm, rạ, bông phế thải, mùn cưa, thân cây gỗ nghiền nhỏ… kết hợp với các loại phân hữu cơ, vô cơ và các chất bổ sung khác. Rơm, rạ và bông phải được phơi khô, không bị mốc. Mùn cưa lấy từ các loại gỗ mềm, không có tinh dầu, phơi khô. Thân cây gỗ là loại gỗ mềm, độ tuổi từ 3-5 năm, cành lá còn xanh tốt, đường kính thân gỗ từ 5-20cm.

1.4. Kỹ thuật trồng:

- Nhà trồng nấm sò cần đảm bảo:

+ Sạch sẽ và tránh ánh nắng trực tiếp.

+ Có khả năng giữ ẩm tốt luôn duy trì độ ẩm từ 80 – 90%, tránh gió lùa nhưng không quá kín làm ngộp nấm, nhiệt độ từ 25 – 27°C.

+ Gần nguồn nước tưới và có đường dẫn thoát nước tốt.

+ Có hệ thống cửa điều chỉnh độ thông thoáng khi cần thiết.

+ Nhà trồng nên xây dựng thành một khu vực riêng độc lập.

- Xử lý nguyên liệu:
Làm ướt rơm rạ bằng nước vôi với tỷ lệ 4 kg vôi/1.000 lít nước. Ngâm rơm rạ trong nước vôi 15 - 20 phút đến khi rơm rạ ngấm đủ nước có màu nâu sẫm rồi vớt ra để ráo nước. Cứ mỗi lớp rơm rạ dày từ 20-30 cm tưới một lớp nước vôi. Nguyên liệu chất đống khối lượng >300kg, bảo đảm nhiệt độ trong đống ủ từ 60-70°C, thời gian từ 6 -7 ngày hoặc khử trùng bằng hơi nước ở nhiệt độ 100-125°C, thời gian 90-180 phút. Ủ rơm bằng cách kê kệ ủ sao cho vuông vắn, có cọc ở giữa để thoát hơi, rải từng lớp rơm rạ lên kệ ủ rồi dẫm nhẹ, sau đó lấy nilon bọc xung quanh đống ủ để giữ nhiệt.

Sau 3 ngày ủ rơm tiến hành đảo đống ủ, trong quá trình dỡ, cần kiểm tra độ ẩm đống ủ, nếu vắt nguyên liệu thấy nước chảy nhỏ giọt ướt vân tay là được. Nếu thấy khô, bổ sung nước trực tiếp vào rơm rạ, nếu ướt quá cần phơi rơm đến khi đảm bảo đủ độ rồi ủ lại như ban đầu.

Ủ tiếp 3 ngày sau đó: Kiểm tra độ ẩm như lần 1, nếu đảm bảo yêu cầu thì đảo rơm rồi ủ lần 2. Sau 3 ngày dỡ đống ủ và băm rơm thành từng đoạn cỡ 10 – 15 cm rồi ủ lại. Hai ngày sau, kiểm tra lại đống ủ thấy rơm rạ đã chín đều và đủ độ ẩm thì tiến hành cấy giống. 
Kích thước đống ủ, rộng: 1,2-1,5m, cao: 1,5-1,8m, dài hơn 1,5m; quây nilon xung quanh, để hở đỉnh. Sau 3-4 ngày, xé tơi bông và ủ lại 3-4 ngày, đảo đều trước khi cấy giống.

- Phối trộn nguyên liệu: Có thể sử dụng 01 trong 2 công thức sau:
Công thức 1: 50% bắp nghiền+30% mùn cưa hoặc trấu+ 10% cám gạo+ 1,5% vôi bột+ 8,5% nước.
Công thức 2: 100 kg rơm khô, cắt ngắn 5–10 cm+8 – 10 kg cám gạo+ 1 – 1.5 kg vôi bột

- Đóng túi: 

Túi Nilon kích thước 30x40 cm, bông nút, dây chun. Cho nguyên liệu vào 1/3 túi nilon đã được gấp đáy vuông. Nén mùn cưa lại bằng cách dùng hai tay nắm miệng túi và thổ mạnh khối mùn cưa xuống đất.

Dùng các đầu ngón tay ấn vào 4 góc túi giá thể tạo đáy túi vuông, đổ thêm mùn cưa vào túi cách miệng túi 4 - 5 cm, thổ mạnh và dùng các đầu ngón tay nén khối mùn cưa tạo túi mùn cưa căng, tròn đều.
Làm cổ nút: Xoắn tròn miệng túi giá thể đến sát phần mùn cưa, xâu lồng vòng cổ nhựa (hoặc cổ giấy) xung quanh vòng xoắn nilon, đẩy vòng cổ nhựa sát xuống phần mùn cưa, bẻ ngược miệng túi nilon và kéo xuống bao quanh cổ nhựa. Buộc miệng cổ lại bằng dây su. Làm nút bông bằng bông không thấm nước, nút bông không nên làm quá chặt cũng không làm quá lỏng, đậy miệng túi giá thể lại bằng nắp nhựa hoặc bằng giấy dầu.

Yêu cầu: Bịch đã cấy giống căng tròn, độ nén vừa phải, trọng lượng của bịch 2,4-2,7 kg/túi. 
- Khử trùng bịch: Sau khi đóng nguyên liệu vào túi nilon chịu nhiệt, kích thước 30 x 45 cm, cổ túi nút ống nhựa và bông không thấm nước. Đưa vào hấp khử trùng trong nồi áp suất (1,3-1,4 atmotphe, nhiệt độ 121-125°C, thời gian 3-4 tiếng), có thể dùng thùng phuy hoặc lò xây bằng gạch chịu nhiệt, hấp cách thủy ở nhiệt độ100°C liên tục từ 12 - 14 giờ.
* Cách tiến hành:

+ Đặt vỉ lót vào thùng phuy.

+ Đổ nước sạch vào thùng khoảng 15 - 20cm, sao cho không ngập vỉ lót.

+ Xếp xen kẽ các túi giá thể vào nồi hấp để có khoảng trống cho hơi nước thoát lên phần nắp thùng (thùng 200 lít chứa khoảng 60 - 70 túi).

+ Phủ nilon lên bề mặt thùng một tấm vải dày hoặc bao bố dày, bên ngoài phủ nilon và tiến hành buộc chặc để hạn chế thoát hơi nước.

+ Đốt lò cho đến khi thấy có hơi nước bay lên thẳng là đạt nhiệt độ thanh trùng 95 - 100°C và bắt đầu tính giờ hấp thanh trùng.

+ Sau khi hấp đủ thời gian đợi nguội và lấy các túi ra khỏi nồi hấp. Các túi sau khi hấp xong phải có mùi thơm đặc trưng.

+ Chuyển túi giá thể vào phòng cấy giống, đợi 24 - 48 giờ để các túi giá thể nguội mới được cấy giống.

Nếu có điều kiện, hấp nguyên liệu trước rồi cấy giống trong phòng vô trùng sẽ hạn chế được tỷ lệ nhiễm bệnh ở nấm.

- Cấy giống:
Giống cấy: có mùi thơm dễ chịu, không có mùi chua, không có các đốm kì lạ. Lượng giống: 40 - 45kg/tấn nguyên liệu.

Cho nguyên liệu vào túi đã chuẩn bị, dùng tay dầm nhẹ rồi điều chỉnh lớp nguyên liệu đó dày 5 - 7 cm, sau đó rắc một lớp giống nấm xung quanh thành túi. Làm 3 lớp như vậy, lớp trên cùng rắc đều trên bề mặt (trừ khoảng miệng nút bông), sau đó lấy một lượng bông bằng miệng chén uống nước nút bông rồi quấn dây chun chặt nút bông.

- Nuôi sợi và rạch bịch:

Sau khi cấy giống khoảng 2 - 3 ngày, giống nấm bung sợi như sâu róm và mọc vào cơ chất.

Sau thời gian nuôi ủ khoảng 15 - 20 ngày, hệ sợi phải mọc được 1/2 - 2/3 chiều dài thành túi.

Thời gian nuôi sợi nấm sò trên giá thể mùn cưa kéo dài từ 25 - 30 ngày. Lúc này hệ sợi nấm đã ăn kín đến đáy túi tạo nên màu trắng đồng nhất, giá thể rắn chắc là tốt.
Sau khoảng 25 - 30 ngày, sợi nấm đã lan kín đến đáy túi, tạo màu trắng đồng nhất, chuyển các túi nấm vào nhà trồng đặt lên giàn kệ hoặc trực tiếp xuống nền nhà, để chăm sóc, tưới nước đảm bảo các điều kiện môi trường cho quả thể nấm sò phát triển tốt, thấy sợi nấm đã ăn xuống đáy bịch thì tiến hành rạch bịch. 
2. Chăm sóc

* Làm giàn dây treo nấm

- Cắt dây treo túi, chiều dài dây treo tính từ giàn treo xuống mặt đất, cách mặt đất từ 10 - 15cm.

- Thắt mối đầu dây treo vào giàn, đảm bảo khoảng cách giữa các mối cột dây là 25 - 30cm.

- Làm vòng dây tròn để giữ túi giá thể.
- Lồng vòng dây vào dây treo túi giá thể, mỗi dây treo túi khoảng 8 - 10 vòng dây ngăn túi.

- Thắt mối đuôi dây treo.
- Treo túi nấm lên dây: đặt túi nấm vào khung dây, úp mệng túi quay ngược xuống. Mỗi dây treo khoảng 8 - 12 túi nấm.
* Rạch túi

Sau khi treo các túi nấm lên dây và vệ sinh các túi nấm bằng nước sạch, tiến hành rạch túi :

-
Dùng dao nhọn, sắc rạch 4 - 6 vết rạch xung quanh túi nấm.
-
Khoảng cách giữa các vết rạch phải đều nhau và vị trí so le nhau.
-
Rạch theo kiểu đường xiên, không nên rạch thẳng.

Khi thấy nấm mọc ra từ các vết rạch, tuỳ theo lượng nấm nhiều hay ít, độ ẩm không khí cao hay thấp để điều chỉnh lượng nước tưới phù hợp (tưới nước dạng phun sương).
3. Phòng trừ sâu bệnh 

3.1. Bệnh chết sợi giống

- Biểu hiện: Sau 3 - 5 ngày cấy giống vào giá thể, kết quả:

+ Không có hiện tượng bung sợi giống nấm và mọc vào cơ chất

+ Có hiện tượng sợi ăn vào cơ chất nhưng sau đó chết dần.

- Nguyên nhân: Có nhiều nguyên nhân làm chết sợi giống như sau:

+ Cơ chất không thích hợp, mùn cưa đã bị nhiễm các độc tố.
+ Độ ẩm giá thể mùn cưa quá khô hoặc quá ướt.
+ Nhiệt độ phòng nuôi nóng quá hoặc lạnh quá.
+ Giống trước khi cấy quá yếu, già hoặc chết.
- Biện pháp phòng trừ:

+ Chọn mùn cưa không có độc tố hoặc bị dính hóa chất, dầu mỡ.
+ Kiểm tra độ ẩm mùn cưa trước khi đóng túi giá thể.
+ Thường xuyên kiểm tra nhiệt độ phòng nuôi và có biện pháp điều chỉnh kịp thời trong thời gian nuôi sợi.
+ Kiểm tra nguồn giống cẩn thận trước khi cấy.
3.2. Bệnh sợi nấm bị co

- Biểu hiện: Ban đầu sợi nấm sinh trưởng và phát triển bình thường gần đến đáy túi co lại không phát triển tiếp và chuyển sang màu trắng thạch cao

- Nguyên nhân:

+ Độ ẩm trong túi mùn cưa quá cao

+ Độ nén túi giá thể quá chặt tay

- Biện pháp phòng trừ:

+ Kiểm tra thật kỹ độ ẩm mùn cưa trước khi đóng túi.
+ Đóng túi giá thể đúng kích thước và trọng lượng.
3.3. Bệnh sinh lý
- Biểu hiện: tơ thưa, sợi nấm mãnh, tai nấm nhũn ra và rũ xuống
- Nguyên nhân:

+ Nước tưới bị phèn, bị chua
+ Nhiệt độ cao, thiếu ánh sáng, bị lạnh đột ngột,…

- Biện pháp phòng trừ:

+ Thường xuyên kiểm tra nhiệt độ phòng nuôi và có biện pháp điều chỉnh kịp thời.
+ Sử dụng nguồn nước đã qua xử lý để loại bỏ phèn và các chất độc hại trước khi tưới.
3.4 Các loại nấm mốc: 
- Biểu hiện: Trên bề mặt túi giá thể xuất hiện những đám sợi mốc có màu đen, xanh, vàng thường xuất hiện sau khi cấy giống 7 ngày. 
- Nguyên nhân:

+ Do nguyên liệu ủ chưa đủ nhiệt.
+ Vệ sinh khu vực cấy giống không tốt.
+ Thời tiết nóng bức, thiếu độ thông thoáng hoặc giống bị nhiễm bệnh từ trước. 
- Biện pháp xử lý:
+ Ủ nguyên liệu đúng nhiệt độ và đủ thời gian quy định.
+ Tiến hành cấy giống trong điều kiện vô trùng.
+ Định kỳ khử trùng phòng cấy giống.
+ Thường xuyên kiểm tra nhiệt độ phòng nuôi và có biện pháp điều chỉnh kịp thời.
+ Kiểm tra giống nấm thật kỹ trước khi cấy.
3.5. Nhiễm khuẩn: 
- Nguyên nhân: 

+ Do vi khuẩn làm hỏng quả thể bị chuyển màu hoặc thối nhũn
+ Do quá trình tưới nước vào các vết rạch
+ Do vệ sinh kém sau thu hái. 
- Biện pháp xử lý:
+ Loại bỏ ngay các túi nấm sò bị nhiễm khuẩn ra khỏi nhà nuôi sợi, và chuyển ra khu vực xử lý, đồng thời vệ sinh, khử trùng định kỳ khu vực nuôi trồng.
+ Hái nấm trước khi tưới nước.
+ Không được để sót phần chân nấm bên trong giá thể khi thu hái.
III. Thu hoạch, sơ chế, bảo quản

1. Thu hoạch:

Thu hái nấm khi bầu nấm bằng chén uống nước nhỏ, lưu ý phải hái hết phần gốc trên bịch nấm. Mỗi lứa thu hái 3 - 4 đợt. Sau mỗi đợt thu hái 3 - 4 ngày không tưới, khi thấy tại những vết rạch xuất hiện quả thể nấm mới tưới nước. Thời gian thu hái nấm khoảng 30 - 45 ngày kể từ ngày hái đầu tiên.

* Bước 1: Lựa chọn nấm sò đúng độ tuổi, quả thể nấm sò đúng tuổi thu hái có những đặc điểm sau:

- Rìa mũ nấm vẫn còn co vào, thịt nấm dày, chắc, mập và non;

- Có phát tán bào tử dạng làn khói trắng.

* Bước 2: Hái nấm sò

- Đặt một tay giữ cố định túi nấm trên dây treo, đảm bảo túi nấm không bị đung đưa.

- Tay còn lại cầm phần gốc của chùm nấm, xoay nhẹ cho gốc nấm long ra, 

rồi kéo mạnh cho chùm nấm rời hẳn khỏi giá thể.

- Xếp nấm vào giỏ đựng, cần chú ý đặt mặt sau tai nấm ngửa lên trên để tránh làm dập nấm.

* Chú ý khi hái nấm:

- Quả thể nấm sò mọc thành từng chùm, do đó khi hái phải hái cả chùm, không được tách quả thể lớn để hái trước;

- Thao tác hái nấm phải nhẹ nhàng, tránh làm long phần gốc.
- Không được để sót phần chân nấm bên trong giá thể.
- Hái nấm trước khi tưới nước.

* Bước 3: Làm sạch nấm sò sau khi hái

- Dùng dao gọt sạch phần giá thể bám quanh gốc chân nấm.

- Cắt bỏ phần chất xơ cứng dưới gốc chân nấm.

2. Sơ chế:

* Bước 1: Thu nhận và lựa chọn nấm sò tươi

- Chuẩn bị dụng cụ: dao nhỏ, thớt, rổ, thau, bàn thao tác, rửa sạch tất cả dụng cụ trước khi đưa vào sử dụng.

- Thu nhận nấm: cân nấm và đổ nấm đã cân lên bàn phân loại. Nếu chưa phân loại ngay thì đổ nấm vào các rổ chứa, tốt nhất là để các rổ chứa nấm trên kệ.

- Chọn lựa: chọn những cụm nấm sò chắc, mập, màu trắng ngà; loại bỏ những quả thể nấm già: rìa nấm nở rộng, màu hơi ngả vàng.

- Làm sạch nấm: Cắt sạch gốc nấm, tách những chùm nấm quá lớn thành những chùm có kích cỡ tương đối đồng đều.

* Bước 2: Xếp nấm vào khay hoặc túi

- Chuẩn bị bao bì, dụng cụ:

+ Chuẩn bị dụng cụ cần thiết gồm: Rổ nhựa, bàn thao tác.

+ Bao bì: Tùy yêu cầu của từng phương pháp bảo quản và thiết bị sử dụng mà cần các loại bao bì sau:

+ Nếu dùng máy dán bao thông thường thì dùng các cỡ bao PE thông thường

+ Nếu dùng máy dán bao hút chân không thì dùng các cỡ bao PE chuyên dùng cho máy dán bao hút chân không (không thấm khí).
- Xếp nấm vào bao: Xếp vào bao PE, khi xếp đặt những quả thể lớn dưới đáy bao, quả thể nhỏ xếp phía trên, xoay những quả thể đẹp ra phía ngoài bao.

- Cân nấm:

+ Đặt bao nấm lên mặt cân.
+ Thêm hoặc bớt lượng nấm cho đúng khối lượng yêu cầu. Khi thêm hoặc bớt cần lưu ý xếp lại nấm trong bao cho đẹp.

- Dán bao: Bao nấm sau khi dán phải kín, riêng với máy dán bao hút chân không bao phải ôm sát vào sản phẩm nhưng không được làm móp méo sản phẩm.

- Xếp các bao nấm vào khay và chuyển vào tủ lạnh hoặc phòng lạnh.

3. Bảo quản:

Xếp khay, túi nấm vào tủ lạnh hoặc phòng lạnh.
+ Đối với các phòng lạnh có hệ thống dàn lạnh dưới sàn thì cần có kệ hoặc giá để các khay nấm, không được đặt trực tiếp các khay nấm dưới sàn nhà. Có thể xếp các khay nấm sát tường.

+ Đối với các phòng lạnh có hệ thống dàn lạnh dọc theo tường thì cần để các kệ hoặc dàn cách tường 20 - 30 cm, cách dàn lạnh 30 - 40 cm.

