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Tóm tắt 

Mao mộc nhĩ có tên danh pháp hai phần là Auricularia polytricha (Mont.) Sacc. là 

một loại nấm phổ biến dùng trong thực phẩm ở nhiều nước châu Á. Với đặc tính phân bố 

rộng, giàu dinh dưỡng, giá trị kinh tế cao mà loại nấm này đã đóng vai trò quan trọng 

trong đời sống của người dân. Mặc dù được sử dụng phổ biến, song các kiến thức khoa 

học về mao mộc nhĩ vẫn chưa được phổ cập phổ biến. Bài tham luận này hình thành dựa 

trên sự tổng hợp các bằng chứng khoa học từ những nghiên cứu nấm mao mộc nhĩ ở 

nhiều khía cạnh từ thành phần dinh dưỡng tới các công dụng dược lý của nó từ đó đưa 

đến nhiều hướng tiếp cận về nhận thức sử dụng. 

Từ khóa: Auricularia polytricha, kháng ung thư, mao mộc nhĩ, thành phần hoạt tính 

Abstract 

AURICULARIA POLYTRICHA – CHEMICAL COMPOSITION  

AND BIOACTIVE CONSTITUENTS 

Cloud ear fungus, Auricularia polytricha (Mont.) Sacc., is a common edible 

mushroom used for food in many Asian countries. This fungus has played an essential 

role in people's lives because of its wide distribution, rich nutrition, and high economic 

value. Although it is widely used, scientific knowledge about cloud ear fungus has not 

been popularized. This paper is based on the synthesis of scientific shreds of evidence 

from the studies of this fungus in many aspects, from its nutritional composition to its 

pharmacological uses, thereby leading to many approaches to awareness of its use. 

 

1. Giới thiệu về mao mộc nhĩ 

Mao mộc nhĩ, còn gọi là nấm tai mèo hay nấm mèo do hình dạng của tai nấm, phân 

bố trải dài hầu hết các dạng khí hậu và tập trung tại các khu vực nhiệt đới và á nhiệt đới 

(Viégas, 1940). Những mẫu vật đầu tiên của loài nấm này đã được thu từ các giai đoạn 

rất sớm, năm 1788, Peter Olof Swartz mô tả và đặt tên cho loài nấm này là Peziza 

nigrescens đến năm 1806, ông thay đổi và công bố chúng dưới tên loài là Peziza 
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nigricans (Looney, 2013; Lowy, 1952). Tuy nhiên trong những ghi chép đầu tiên về loài 

nấm này, Swartz mô tả đây là loài “mọc trên đất” làm dấy lên những nghi ngờ về tính 

đúng của loài được mô tả (Lowy, 1952). Vì đặc tính phân bố rộng, mao mộc nhĩ khi sinh 

trưởng tại các vị trí có khí hậu khác nhau thì có một số đặc điểm khác nhau về hình dạng, 

màu sắc, điều này làm xảy ra những nhầm lẫn và nhiều tên gọi khác nhau đã được áp lên 

loài nấm này như: Exidia polytricha Mont (1834) (Bi và nnk., 1993); Exidia 

purpurescens Jungh (1938) (Barrett, 1910); Exidia purpurescens Jungh (1938) 

(Phookamsak và nnk., 2019); Hirneola polytricha (1948) (Roberts, 2001); Auricula 

nigra Kuntze (1881) (Barrett, 1910); Auricularia polytricha (Mont.) Sacc 1885 (Mussat 

và nnk., 1901; Saccardo, 1885); Auricularia hispidula Berk (1905) (Farlow, 1905); 

Auricularia porphyrea Lev (1945) (Teixeira, 1945) và nhiều tên khoa học khác được đề 

xuất (Looney, 2013). Cho tới hiện tại, Auricularia polytricha (Mont.) Sacc được mô tả 

và công bố bởi Pier Andrea Saccardo là tên danh pháp được công nhận và sử dụng phổ 

biến nhất cho mao mộc nhĩ (Lowy, 1952; Saccardo, 1885).  

 

Hình 1. Hình thái thể quả của mao mộc nhĩ (A); Giải phẫu cắt ngang (X40); Sơ đồ mô 

tả phân bố sợi nấm và nang bào tử (C) (Lowy, 1952; Montoya-Alvarez và nnk, 2011). 

Nấm có hình thái tai người, màu sẫm, mặt lưng lồi lên, có lông phủ, có mép nhăn và 

xu hướng cuộn vào bên trong (Đỗ Huy Bích và nnk., 2006). Mẫu tai nấm lớn nhất khoảng 

5-6cm theo bề rộng và 1-1,5cm theo bề dày (Lowy, 1952). Dự theo sự phân vùng các sợi 

nấm và nang bào tử, mao mộc nhĩ được xếp vào nhóm nấm cấu trúc có tuỷ (Montoya-

Alvarez và nnk., 2011). Cũng như các loại nấm khác, mao mộc nhĩ sinh sản thông qua bào 

tử được phát tán nhờ gió và nhanh chóng hình thành thể quả khi mùa mưa bắt đầu (Đỗ Huy 

Bích và nnk., 2006). Trong điều kiện tự nhiên, mao mộc nhĩ chủ yếu mọc nhiều tại các khu 

rừng thường xanh, kín sáng, kín gió (Duncan, 1972; Đỗ Huy Bích và nnk., 2006). 

  

2. Vị trí và vai trò của mao mộc nhĩ trong đời sống 

Giới nấm không chỉ là thành phần quan trọng trong hệ sinh thái với hơn 2500 loài 

được ghi nhận, mà còn đóng vai trò quan trọng trong đời sống con người đặc biệt là dưới 

vai trò là nguyên liệu dùng cho thực phẩm, tuy nhiên hiện tại chỉ có khoảng 25 số loài nấm 

trong số đó là được sử dụng cho chế biến thực phẩm và thương mại (R.U và nnk., 2016). 
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Mao mộc nhĩ là một trong những nấm ăn giàu dinh dưỡng được sử dụng rất phổ biến trong 

ẩm thực châu Á bao gồm cả Việt Nam. Việc phân bố rộng rãi, dễ thu hái trong tự nhiên 

cũng như dễ dàng canh tác hiệu quả, mao mộc nhĩ đã trở thành nguồn nguyên liệu không 

thể thiếu trong nhiều món ăn, thức uống và cả trong văn hoá ở nước ta.  

Xét về giá trị kinh tế thì đây là ngành hàng có tiềm năng kinh tế cao được quản lý 

xuất – nhập khẩu với mã hàng 0712.32.00 (Thông tư 11/2021/TT-BNNPTNT). Theo cổng 

Thông tin Điện tử thuộc Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn thì mỗi năm Việt Nam 

cung cấp khoảng 250 nghìn tấn nấm cho cả thị trường nội và ngoại địa với các mặt hàng 

chủ lực gồm nấm rơm, mộc nhĩ, nấm mỡ. Kim ngạch xuất khẩu năm 2011 ước tính hơn 

90 triệu USD tính riêng cho mặt hàng nấm thống kê trên 31 thị trường ngoài nước. Theo 

liên hiệp Hội Phụ nữ tỉnh Thái Bình cho biết giá mộc nhĩ khô rơi vào khoảng 140,000 

VNĐ/kg cùng thời gian canh tác và chi phí đầu tư hợp lý, ngành trồng nấm mộc nhĩ đang 

mang lại nguồn thu nhập khá lớn giúp ổn định đời sống của người dân. 

Trong y học dân tộc, mộc nhĩ được xem là vị thuốc với nhiều tác dụng từ việc điều 

trị các bệnh tự thân như cao huyết áp, tê bì chân tay cho đến các bệnh viêm nhiễm trùng, 

nhiễm nấm. Từ xưa, mao mộc nhĩ đã được Tuệ Tĩnh sử dụng nhiều trong các bài thuốc 

chữa bệnh của ông và tuỳ vào vị trí mọc và sự kết hợp của nấm mà chúng có công dụng 

khác nhau, ví dụ như mao mộc nhĩ mọc trên cây dâu dùng để chữa băng huyết, rong kinh 

ở phụ nữ, mao mộc nhĩ mọc trên cây liễu dùng chữa nôn mửa, mao mộc nhĩ kết hợp với 

kinh giới dùng cho chữa đau răng (Đỗ Huy Bích và nnk., 2006). Tuy nhiên việc thiếu hụt 

các bằng chứng khoa học cụ thể đã hạn chế đáng kể khả năng ứng dụng của mao mộc nhĩ 

trong y học chính thống. 

 

3. Thành phần hóa học của Nấm mao mộc nhĩ 

Như đã đề cập ở các nội dung trên, các loài mộc nhĩ được sử dụng không chỉ phổ 

biến nhưng một nguồn nguyên liệu cho thực phẩm mà còn là nguồn cung cấp các dược 

tính sử dụng trong y học dân gian (Wu và nnk., 2014). Đặc tính đa dạng trong hợp phần 

cấu tạo cho phép mao mộc nhĩ dung hoà các đặc tính và thực hiện tốt cả hai vai trò. Theo 

ước tính trung bình, carbonhydrate là thành phần chiếm hàm lượng lớn nhất trong mao 

mộc nhĩ với khoảng 88,1-91,1 % trọng lượng khô và khoảng 74% trong đó là dạng 

polysaccharide hoà tan (Chiu và nnk., 2014; Mau và nnk., 1998). Các đại phân tử 

polysaccharide đóng vai trò quan trọng trong việc hình thành cấu trúc tế bào, là nguồn dự 

trữ năng lượng trong hạch nấm cũng như đảm nhiệm nhiều đặc tính sinh lý, sinh hoá khác 

(Bandara, 2019). Phần lớn các polysaccharide có trong mao mộc nhĩ là heteromanoglucan 

cấu thành từ 45,1% glucose; 43,9% manose và 11% xylose và chia thành hai dạng liên 

kết chính là dạng alpha (12.3%) và dạng beta (87,7%) (Đỗ Huy Bích và nnk., 2006). Các 

polysaccharide thường có những liên quan chặt chẽ tới các chức năng sinh lý khác nhau, 

các hoạt tính thường được phát hiện bao gồm kháng ung thư, kháng vi sinh vật, điều hoà 

miễn dịch và kháng oxi hoá (Chen và nnk., 2018). 
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Các thành phần hoá học sơ cấp còn lại được xác định có trong mao mộc nhĩ và hàm 

lượng tương ứng của chúng là: Đường hoà tan - 17,9%; chất béo - 0,5%; chất xơ - 3,6%; 

protid tổng số - 6,5% và amino acid tự do - 0,05% với thành phần phân loại cụ thể trong 

bảng 1 (Abd Razak và nnk., 2013; Mau và nnk., 1998; Razak và nnk., 2013). Có hơn 

15000 peptide tương ứng với 1850 protein có trong quả thể của mao mộc nhĩ được ghi 

nhận, trong đó hơn 1300 protein liên quan đến cấu trúc và chức năng tế bào, hơn 130 loại 

enzyme liên quan đến chuyển hoá carbonhydrate và hơn 50 enzyme tham gia tổng hợp 

enzyme (Jia và nnk., 2017). Mao mộc nhĩ cũng là nguồn cung cấp vitamin dồi dào với 

khoảng 0,14mg vitamin B1, 0,55mg B2 và 2,7mg vitamin PP tính trên 100g nấm, ngoài 

ra hàm lượng beta carotene cao được ghi nhận ở mức 2µg/kg (Đỗ Huy Bích và nnk., 

2006). Thành phần khoáng, vi lượng trong nấm (tính bằng mg/kg trọng lượng tươi) được 

Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ (USDA) xác định bao gồm: Caxi - 160; Kali - 430; Maggie - 

250; Natri - 90; Phospho - 140; Đồng - 4; Sắt - 5; Magan - 1; Kẽm - 6.  

Bảng 1. Thành phần amino acid tự do  

(% trọng lượng khô) được thống kê trong mao mộc nhĩ 
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0,11 0,04 0,02 0,03 0,01 0,03 0,04 0,05 0,13 0,007 0,04 0,03 0,01 0,02 0,02 0,03 

Khác với sự quan trọng của các thành phần hoá học sơ cấp trong cấu trúc sống của 

nấm, các thành phần chuyển hoá thứ cấp có vai trò nhiều hơn trong việc ổn định, tìm mồi và 

giúp cá thể thích nghi với môi trường (Ene và nnk., 2014). Nấm cũng thuộc nhóm sinh vật 

giải phóng nhiều hợp chất chuyển hoá thứ cấp nhất trong sinh giới và các hợp chất này mang 

cả hai mặt lợi và hại đối với việc sử dụng của con người như hoạt tính kháng sinh, dược tính 

đồng thời cũng có nhiều hợp chất mang độc tính, ảo giác khác (Keller và nnk., 2005). Bốn 

gốc hoá học chính của các hợp chất chuyển hoá thứ cấp từ nấm thường là polyketides, 

peptides, terpenes và alkaloids (Keller và nnk., 2005). Các thành phần chuyển hoá thứ cấp 

có hoạt tính sinh học đã được tìm thấy trong mao mộc nhĩ bao gồm các hợp chất thuộc nhóm 

Alkaloid (0,37%), Saponin (0,02%), Flavonoid (0,07%) và polyphenol (Afiukwa và nnk., 

2013). Nhóm hợp chất polyphenol được xác định có hàm lượng 7,20mg/g cao chiết nước 

nóng từ nấm mao mộc nhĩ theo đương lượng catechol, trong khi đó flavonoids chiếm 

3,10mg/g theo đương lượng rutin (Balakrishnan và nnk., 2016). Thành phần phenolic chính 

được xác định có mặt trong nấm là gallic acid, tannic acid và protocatechuic acid (Puttaraju 

và nnk., 2006). Ethanol là dung môi cho phép chiết xuất được lượng cắn cao nhất từ mao 

mộc nhĩ (Teoh và nnk., 2018). Nếu xét hàm lượng polyphenol theo đương lượng acid gallic 

thì etyl acetate là dung môi cho phép chiết xuất được nhiều hợp chất mang cấu trúc phenolic 

nhất từ loài nấm này (Teoh và nnk., 2018). Sự có mặt của các hợp chất giàu điện tử như 

nhóm polyphenol là một trong những yếu tố mang lại các hoạt tính sinh học trong nấm 
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(Fraga và nnk., 2019). Bên cạnh các hợp chất có trong cao chiết lỏng, thành phần bay hơi từ 

mao mộc nhĩ cũng khá đa dạng với các thành phần điển hình như heaxadecanoic acid 

(16.74%), benzeneethanol (7.77%), pentadecanoic acid (7.59%), dihydro-5-penhtyl-2-(3H)-

furanone acid(4.28%), tetradecanoic acid (3.37%), pentanoic acid (3.38%) and 1-octen-3-

ol(1.26%) cùng nhiều thành phần khác (Lee và nnk, 1995).  

 

4. Hoạt tính sinh học của mao mộc nhĩ  

4.1. Khả năng kháng oxi hoá 

Sự mất cân bằng oxi hoá khử dẫn đến sự stress oxi hoá gây ra những ảnh hưởng 

tiêu cực lên sức khoẻ của tế bào, mô và cơ quan (Helmut và nnk., 2017). Quá trình stress 

oxi hoá kéo dài dẫn đến sự khởi sinh của nhiều bất thường sức khoẻ mà nghiêm trọng 

nhất là ung thư (John và nnk., 2020). Các cấu trúc hoá học giàu điện tử của các hợp chất 

thứ cấp cung cấp nguồn điện tử cho quá trình thiết lập và duy trì thế oxi hoá khử ngăn 

ngừa stress oxi hoá từ đó bảo vệ mô và cơ quan (Selamoglu và nnk., 2018). Khả năng 

kháng oxi hoá được đánh giá thông qua phản ứng trung hoà với các mô hình gốc oxi hoá 

ổn định và khả năng khử (Blois, 1958; Miller và nnk., 1993). Khả năng thu giữ gốc oxi 

hoá tự do có gốc nitơ (DPPH) của dịch chiết từ mao mộc nhĩ là cao hơn so với khả năng 

thu nhận gốc oxi (superoxide anion) (Teoh và nnk., 2018). Một điểm đáng chú ý là khả 

năng thu nhặt gốc oxi hoá tự do và khả năng khử cũng được ghi nhận trên dịch chiết sợi 

mao mộc nhĩ trong điều kiện nuôi cấy và cả trong môi trường nuôi cấy, tuy nhiên hiệu 

suất phản ứng ghi nhận là thấp hơn so với mẫu tươi thu hái (Park và nnk., 2015; Teoh và 

nnk., 2018). Bên cạnh đó điều kiện chiết xuất cũng là yếu tố quyết định tới khả năng tách 

chiết hợp chất và hoạt tính của chiết xuất (Phụng, 2007). Dung môi ethyl acetate là dung 

môi thích hợp cho tách chiết trong nghiên cứu nhằm thu được chiết xuất mao mộc nhĩ có 

khả năng khử và thu nhặt gốc tự do cao gồm cả gốc nitơ và gốc oxi (Teoh và nnk., 2018). 

Một điều thú vị là phương pháp chế biến nấm cũng làm thay đổi khá lớn khả năng kháng 

oxi hoá, so sánh với mẫu nấm tươi thì mao mộc nhĩ được chế biến bằng hấp cách thuỷ 

cho khả năng giữ được hàm lượng polyphenols tổng số tốt kèm theo đó là năng lực khử 

và khả năng thu nhặt gốc oxi hoá tự do cũng được duy trì, trong khi đó thì phương pháp 

luộc nấm và dùng lò vi sóng làm thất thoát một lượng lớn polyphenols cùng với đó là sự 

giảm khả năng thu nhặt gốc tự do mạnh, mao mộc nhĩ chế biến theo phương pháp xào 

cũng cho thấy làm hao hụt lượng polyphenol tồng và giảm mạnh khả năng khử 

(Shamaruddin và nnk., 2021). Bên cạnh sự nổi bật của đặc tính kháng oxi hoá tới từ các 

hợp chất thứ cấp, các hợp chất sơ cấp cũng góp phần lớn trong quá trình hình thành hoạt 

tính chung của mao mộc nhĩ. Là một thành phần đại lượng có trong nấm, các 

polysaccharide chiết xuất từ mao mộc nhĩ thể hiện hoạt tính kháng oxi hoá mạnh, đặc tính 

này mang lại nhiều giá trị dược tính đáng chú ý sẽ đề cập ở các nội dung sau (Chiu và 

nnk., 2014; Yang và nnk., 2022). Các polysaccharid phân lập từ mao mộc nhĩ thể hiện 

khả năng bảo vệ mô thận tổn thương do adenin thông qua hoạt động kháng oxi hoá, kháng 
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viêm và kích hoạt apoptosis từ đó duy trì chức năng thận và ngăn ngừa các biến chứng 

do bệnh thận mạn gây ra (Song và nnk., 2021). Ngoài ra, hoạt tính kháng oxi hoá mạnh 

từ dịch chiết của mao mộc nhĩ được ghi nhận có công dụng tốt trong quá trình bảo vệ tế 

bào thần kinh khỏi tác động gây độc do haloperidol, glutamate hay bisphenol A và tế bào 

gan do paracetamol hay carbofuran (Chellappan và nnk., 2016; Hossen và nnk., 2018; Liu 

và nnk., 2019; Sillapachaiyaporn và nnk., 2022; Sillapachaiyaporn và nnk., 2021). 

4.2. Tác dụng cân bằng lipid máu – bảo vệ gan 

Sự mất cân bằng trọng hệ lipid máu hay rối loạn lipid máu được xem là nguyên nhân 

hàng đầu gây ra các bệnh lý về tim mạch, tắt mạch và xơ vữa mạch (Hào, 2016). Quá trình 

rối loạn lipid máu xảy ra khá phổ biến và tăng dần nguy cơ theo độ tuổi. Trong nghiên cứu 

cắt ngang trên bộ phận người Việt Nam lớn hơn 40 tuổi cho thấy có hơn 70% có dấu hiệu 

rối loạn lipid máu, cụ thể là khoảng 42% số mẫu tăng cholesterol, 37% tăng triglycerids, 

52,5% tăng LDL-cholesterol và 0,2% giảm HDL-cholesterol (Đỗ Đình Xuân và nnk., 

2009). Sự chuyển hoá lipid trong cơ thể được tập trung diễn ra tại gan, quá trình rối loạn 

chuyển hoá lipid thường dẫn đến những tổn thương gan mà phổ biến nhất là gan nhiễm mỡ 

không do rượu (NAFLP - nonalcoholic fatty liver disease) (Arvind và nnk., 2000). Sự tích 

tụ nhiều thành phần hợp chất phenolic, terpen, steroid đặc biệt là các polysaccharide trong 

quá trình sinh trưởng của nấm mang lại nhiều hoạt tính sinh học trong đó bao gồm cả hoạt 

động cân bằng lipd và bảo vệ gan (Soares và nnk., 2013). Với hàm lượng polysacchride 

cao, mao mộc nhĩ được coi là một trong những thực phẩm có tác dụng cân bằng lipid và 

bảo vệ gan tốt khi tác động lên cả hai quá trình lắng đọng lipid và hình thành gốc tự do trên 

mô hình bệnh NAFLP (Chiu và nnk., 2014; Kiss và nnk., 2013). Hàm lượng trong máu 

triglycerid, cholesterol, LDL-cholesterol được ghi nhận giảm sau 12 tuần sử dụng mao mộc 

nhĩ trên mô hình chuột, trong khi đó hàm lượng HDL-cholestrol được ghi nhận là tăng và 

dự đoán thông qua tác dụng ức chế lên CETP (Cholesteryl ester transfer protein) (Chen và 

nnk., 2008; Chiu và nnk., 2014). Hoạt tính điều hoà lipid máu được ghi nhận là tác dụng 

hoạt động chính của các polysaccharid có trong mao mộc nhĩ (Li và nnk., 2022; Zhao và 

nnk., 2015). Sự cân bằng lipid máu mang lại công dụng tốt trong quá trình bảo vệ gan ở 

bệnh NAFLP, nồng độ men AST, ALT được ghi nhận giảm trong suốt quá trình sử dụng 

mao mộc nhĩ (Chiu và nnk., 2014). Các polysaccharide phân lập từ mao mộc nhĩ thể hiện 

tính an toàn khi thử nghiệm trên mô hình tế bào HepG2 và kích hoạt con đường chuyển hoá 

FFA giảm sự tích tụ lipid (Zhao và nnk., 2019). 

4.3. Khả năng kháng viêm  

Mặc dù viêm là một quá trình vô cùng quan trọng bảo vệ cơ thể với các tác nhân xâm 

nhiễm, song diễn tiến viêm xảy ra quá mạnh mẽ cũng như các tình trạng viêm nội sinh 

thường dẫn đến các hậu quả nghiệm trọng về sức khoẻ (Chatterjee và nnk., 2018). Khả năng 

kháng viêm của chiết xuất polysaccharide từ mao mộc nhĩ ghi nhận trên mô hình chuột tổn 

thương thận mạn được đánh giá thông qua sự giảm đáng kể nồng độ của các cytokine quan 

trọng bao gồm TNF-α, IL-6 và NF-κB p65 (Song và nnk., 2021). Sự điều chỉnh biểu hiện 
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con đường NF-κB do chiết xuất hexan và ethanol từ mao mộc nhĩ cũng đã ức chế quá trình 

viêm thần kinh trên tế bào BV2 do cảm ứng Bisphenol A (Sillapachaiyaporn và nnk., 2022). 

Trên mô hình chuột, việc sử dụng mao mộc nhĩ bổ sung trong chế độ ăn không chỉ giúp 

điều hoà chức năng gan mà còn làm giảm đáng kể các cytokine gây viêm gồm TNF-α và 

IL-6 và điều chỉnh con đường tín hiệu NF-κB và Keap1/Nrf2 (Chiu và nnk., 2014; Nguepi 

Tsopmejio và nnk., 2022). Sự kết hợp giữ việc ngăn chặn tín hiệu cytokine và tín hiệu nội 

bào giúp mao mộc nhĩ có tiềm năng khai thác như dược liệu kháng viêm. 

4.4. Khả năng kháng khuẩn, kháng nấm và kháng virus  

Việc phân bố chủ yếu trong môi trường nhiệt đới và cận nhiệt khiến nguy cơ nhiễm 

khuẩn tăng lên so với các điều kiện khí hậu khác đòi hỏi khả năng thích nghi của các sinh 

vật sống trong điều kiện này (Coates và nnk., 2021; Wu và nnk., 2016). Khả năng ức chế 

tăng sinh vi khuẩn của mao mộc nhĩ đã được phát hiện từ rất sớm trên các chủng vi khuẩn 

gram dương gây bệnh thường gặp (Lu và nnk., 1986). Trong các nghiên cứu gần đây khả 

năng kháng khuẩn của dịch chiết từ mao mộc nhĩ đã được mở rộng trên nhiều chủng vi 

khuẩn gram dương và phát hiện mới ở một số chủng vi khuẩn gram âm (Avci và nnk., 2016; 

Jonathan và nnk., 2005; Sanico và nnk., 2019). Theo thống kê sơ bộ tới hiện tại mao mộc 

nhĩ đã thể hiện tính kháng trên các chủng vi khuẩn gram dương: Staphylococcus aureus, 

Bacillus subtilis, Bacillus cereus, Micrococcus luteus, Enterococcus faecalis, và trên một 

số chủng vi khuẩn gram âm: Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli 

(Avci và nnk., 2016; Jonathan và nnk., 2005; Lu và nnk., 1986; Sanico và nnk., 2019). Khả 

năng kháng nấm của cao chiết mao mộc nhĩ được ghi nhận là không hiệu quả khi chỉ thể 

hiện hoạt tính trên Candida albicans và không cho thấy khả năng ức chế trên các nấm gây 

bệnh khác bao gồm Aspergillus niger, Aspergillus flavus và Microsporum boulardii (Avci 

và nnk., 2016; Jonathan và nnk., 2005). Cho tới hiện tại, các công trình nghiên cứu khả năng 

ức chế hoạt động virus của mao mộc nhĩ nói riêng và chi Auricularia còn rất hạn chế 

(Bandara và nnk., 2019). Tuy vậy, khả năng kháng nhiều loại virus gây bệnh khác nhau như 

HIV, các virus cúm, virus viêm gan, virus hepes, v.v đã được chứng minh trên hàng loạt 

các bộ, các lớp của ngành nấm đảm bao gồm Agaricales, Boletales, Cantharellales, 

Gomphales, Hymenochaetales, Polyporales và Russulales từ đó có thể mang đến dự đoán 

về hoạt tính tương tự trên chi Auricularia (Bandara và nnk., 2019; Linnakoski và nnk., 

2018). Trong nghiên cứu năm 2019, Chanin và cộng sự đã phát hiện khả năng ức chế sự 

nhân lên của HIV thông qua ức chế HIV-1 protease của các cao chiết từ quả thể mao mộc 

nhĩ (Sillapachaiyaporn và nnk., 2019). Từ đó thiết lập những cơ sở đầu tiên về việc dự đoán 

hoạt tính kháng virus của cao chiết mao mộc nhĩ. 

4.5. Khả năng ức chế tăng sinh tế bào ung thư  

Khả năng ức chế tăng sinh lên các dòng tế bào ung thư là một hoạt tính nổi bật mà 

các nghiên cứu dược liệu mong muốn hướng tới. Nhiều bằng chứng khoa học cho thấy 

tác dụng kháng ung thư đến từ dịch chiết của mao mộc nhĩ, đa số trong đó đều là hoạt 

tính tới từ thành phần đa lượng polysaccharide có trong nấm. 
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Bảng 2. Tóm tắt các công trình nghiên cứu hoạt tính kháng ung thư của mao mộc nhĩ 

Chiết xuất Mô hình/thử nghiệm Kết quả thử nghiệm Tác giả 

Polysaccharide từ 

mao mộc nhĩ 

Tế bào ung thư phổi 

A549 

+ Thử nghiệm độc 

tính 

+ Western blot 

+ Phân tích dòng 

chảy tế bào 

+ Độc tính mức IC50 = 28.07 µg/mL 

+ Bắt giữ chu kỳ tế bào phase G0/G1 

+ Cảm ứng apoptosis tế bào 

+ An toàn trên fibroblast 3T3-L1 

(Yu và nnk, 

2014) 

Polysaccharide từ 

mao mộc nhĩ (3-β-

Glucan,1, 4-α-

glucan,1, 3-α-

glucan) 

Mô hình chuột mang 

khối u sacroma S180 

+ Tiêm phúc mạc và 

xác định trọng lượng 

khối u 

+ Khả năng ức chế phát triển khối u ở mức 

43,61% 

(G. Song và 

nnk, 2012) 

Polysaccharide từ 

mao mộc nhĩ 

Mô hình chuột mang 

khối u sacroma S180 

+ Xác định khối 

lượng khối u 

+ RT-PCR yếu tố ức 

chế khối u 

+ Khả năng ức chế phát triển khối u ở mức 

53,6% 

+ Kích hoạt đại thực bào thông qua kích 

hoạt các yếu tố cảm ứng nitric oxide 

synthase (iNOS), yếu tố hoại tử khối u 

(TNF) -α, interleukin (IL) -1β và IL-6 ở 

mức độ phiên mã. 

(Yu và nnk, 

2009) 

Polysaccharide từ 

mao mộc nhĩ (β-(1 

→ 3)-D-Glucan 

and β-(1 → 3,6)-

D-glucopyranosyl) 

Mô hình chuột mang 

khối u sacroma S180 

+ Xác định khối 

lượng khối u 

+ Khả năng ức chế phát triển khối u ở mức 

40,4% 

 

(Song và nnk, 

2010) 

Chiết xuất ethanol 

mao mộc nhĩ 

Tế bào ung thư cổ tử 

cung 

Tế bào ung thư đại 

tràng 

Tế bào ung thư gan 

+ Khả năng ức chế tăng sinh phụ thuộc 

nồng độ tác dụng. Tỷ lệ % tế bào sống ở 

nồng độ cao chiết 100 µg/mL lần lượt là 

53,57%, 30,74% và 53,59% cho tế bào 

ung thư cổ tử cung, ung thư đại tràng và 

ung thư gan. 

(Priya và nnk, 

2018) 

Polysaccharide từ 

mao mộc nhĩ 

Mô hình chuột mang 

khối u sacroma S180 

+ Các polysaccharide gây ra mất ổn định 

màng tế bào trong khối u thông qua điều 

chỉnh giảm sialic acid 

(G. L. Song và 

nnk, 2012) 

Dịch chiết nước 

nóng từ mao mộc 

nhĩ 

Tế bào ung thư đại 

tràng COLO 205 

+ Thử nghiệm độc 

tính 

+ Thử nghiệm ức chế 

tạo khuẩn lạc 

chlonogenic assay 

+ Thử nghiệm ức chế 

di chuyển tế bào 

Wound healing assay 

+ Độc tính của cao chiết lên tế bào ung thư 

ở ngưỡng IC50 = 486,7 µg/mL 

+ Không gây độc tính lên tế bào thường 

NRK-52E  

+ Gây cản trở hình thành hình thái cụm tế 

bào và sự di chuyển của tế bào ung thư 

(Arora, 2014) 

Tác dụng kháng ung thư được phát hiện giúp mở rộng xu hướng tiếp cận trong quá 

trình sử dụng mao mộc nhĩ không chỉ dừng ở mức là một loại thực phẩm tốt cho sức khoẻ. 
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5. Xu hướng nghiên cứu và ứng dụng 

Được sử dụng vô cùng phổ biến trong ẩm thực đặc biệt là ở các quốc gia châu Á, 

mao mộc nhĩ dần trờ thành một nguyên liệu không thể thiếu trong đời sống của con người. 

Với nhiều bằng chứng khoa học thuyết phục về các thành phần, hoạt tính có lợi cho sức 

khoẻ đã, đang và sẽ được nghiên cứu trong tương lai, mao mộc nhĩ dần trở thành nguồn 

nguyên liệu tốt không chỉ cho công nghiệp thực phẩm mà còn cho nhiều lĩnh vực khác 

mà tiêu biểu là các ngành mỹ phẩm, hoá dược. Các hoạt tính nổi bật của mộc nhĩ như 

hoạt tính kháng vi khuẩn gram dương hay kháng tế bào ung thư cần có các nghiên cứu 

chuyên sâu nhằm có cái nhìn chính xác nhất về khả năng của loài nấm này giúp định 

hướng khai thác và ứng dụng chúng triệt để nhất. 
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