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TÓM TẮT 

Nấm mối (xerula radicata) là nguồn thực phẩm có giá trị dinh dưỡng cao. Quả thể của loài nấm này có chứa hàm lượng lớn carbohydrate, protein, chất xơ, 
vitamin và các khoáng chất có lợi như natri, kali, canxi, magie. Trong đó protein chiếm tỷ trọng cao nhất, đây thành phần dưỡng chất quan trọng mà cơ thể con 
người cần bổ sung hằng ngày, giúp duy trì sự sống và tăng cường sức khỏe. Trong bài báo này sẽ đánh giá ảnh hưởng của công suất phát sóng siêu âm đến hàm 
lượng protein của nấm mối sau sấy bằng  phương pháp sấy bơm nhiệt kết hợp sóng siêu âm. Kết quả nghiên cứu cho thấy rằng hàm lượng protein của nấm mối 
được giữ lại nhiều nhất từ 24,4% ÷ 25,3% tương ứng với vùng công suất sóng siêu âm từ 100 ÷ 150W. Bên cạnh đó, sự ảnh hưởng của công suất sóng siêu âm 
đến thời gian sấy, chi phí điện năng riêng và sự giảm ẩm của vật liệu sấy cũng được đánh giá. Cụ thể, khi sấy ở chế độ bơm nhiệt truyền thống thì thời gian sấy là 
8,5 giờ. Tuy nhiên khi sấy có sử dụng bộ phát sóng siêu âm với dải công suất từ 50 ÷ 175W thì thời gian sấy mỗi mẻ sấy giảm đáng kể tương ứng từ 6,8 giờ xuống 
5,3 giờ, giúp tiết kiệm được 13,4% ÷ 22,9% chi phí sấy tương ứng. 

Từ khóa: Bơm nhiệt, chi phí điện năng, nấm mối, protein, sóng siêu âm, thời gian sấy. 

ABSTRACT 

Termitomyces albuminosus (xerula radicata) is a highly nutritious food source. Its fruiting body contains a high level of carbohydrates, proteins, fiber, 
vitamins, and beneficial minerals such as sodium, potassium, calcium, and magnesium. Among these nutrients, proteins comprise the highest proportion, which 
is essential for human health and vitality. This paper evaluates the effect of ultrasonic wave power on protein content of Termitomyces albuminosus by using 
drying method of heat pump combined with ultrasonic waves. The experimental results showed that protein content in Termitomyces albuminosus retains the 
highest value from 24.4% ÷ 25.3% corresponding to ultrasonic wave power from 100 ÷ 150W. In addition, the effect of ultrasonic wave power on the  drying 
time, energy consumption, and  moisture content were also evaluated. Specifically, when drying in traditional heat pump mode, the drying time is 8,5 hours. 
However, when ultrasound - assisted drying with power range 50 ÷ 175W, the drying time for each batch is significantly reduced from 6.8 hours to 5.3 hours, 
respectively, saving 13.4% ÷ 22.9% of drying costs. 

Keywords: Heat pump, energy consumption, xerula radicata, protein, ultrasound, drying time. 
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1. GIỚI THIỆU 
Nấm mối (Xerula radicata) được biết đến là nguồn thực 

phẩm có giá trị dinh dưỡng cao. Quả thể của loài nấm này 
có chứa một hàm lượng lớn protein, carbohydrate, chất 
xơ và vi chất dinh dưỡng (vitamin, các acid amin và 
khoáng chất) [1]. Nấm mối cũng chứa một số hoạt chất có 
hoạt tính sinh học như proteoglycan, phenolic, saponin, 
melanin, terpen và lectin. Với hàm lượng dưỡng chất dồi 
dào và phong phú như trên thì nấm mối có thể hoàn toàn 
đáp ứng được nhu cầu dinh dưỡng cho con người đặc 
biệt với những người sử dụng thực phẩm thuần chay. 

Hiện nay, nấm mối là loại cây nông nghiệp đang được 
quan tâm và được nhiều địa phương khuyến khích nuôi 
trồng, phát triển mạnh mẽ ở Việt Nam. Sản lượng nấm mối 
thu hoạch mỗi năm là vô cùng lớn. Tuy nhiên, thời hạn sử 
dụng của nấm tươi khi được bảo quản trong tủ lạnh ở nhiệt 
độ 4oC là khá ngắn. Do đó, nguyên liệu này gây tốn nhiều 
năng lượng để bảo quản cũng như khó khăn trong các 
khâu vận chuyển, phân phối đến tay người tiêu dùng. Vì 
vậy, để giữ được giá trị chất lượng của nấm với một chi phí 
phù hợp thì cần có công nghệ chế biến mới. 

Sóng siêu âm là một dạng sóng cơ học có tần số từ 
20kHz đến 100MHz. Hiện nay, sóng siêu âm không chỉ là 
một công nghệ quan trọng trong lĩnh vực y học và sinh học 
mà còn được ứng dụng nhiều trong ngành công nghiệp 
thực phẩm vì chi phí thấp, dễ sử dụng và không cần hóa 
chất hoặc chất phụ gia để vận hành. Siêu âm có thể hỗ trợ 
đông lạnh và rã đông thực phẩm để giảm thiệt hại cho chất 
dinh dưỡng và cải thiện chất lượng sản phẩm [2]. Siêu âm 
cũng có thể kết hợp với kỹ thuật sấy đối lưu, bơm nhiệt, 
chân không. Mặc dù đã có nhiều công trình nghiên cứu 
đánh giá sự tác động của sóng siêu âm đến hiệu quả quá 
trình sấy với các loại sản phẩm khác nhau như: cà rốt [3], đu 
đủ [4], nấm linh chi [5], sâm bố chính [6]. Các tác giả đều có 
nhận định chung rằng sấy có sự tham gia của sóng siêu âm 
làm tăng tốc độ sấy khô và cải thiện được chất lượng của 
các sản phẩm trên. Tuy nhiên, vẫn chưa có các nghiên cứu 
ảnh hưởng của sóng siêu âm đến sấy nấm mối. Vì vậy, bài 
báo này nghiên cứu, đánh giá sự ảnh hưởng của công suất 
sóng siêu âm đến hàm lượng protein của nấm mối bằng 
phương pháp sấy bơm nhiệt kết hợp sóng siêu âm. Bên 
cạnh đó, thời gian sấy và chi phí năng lượng khi sấy nấm 
mối cũng được phân tích đánh giá.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Vật liệu sấy 

Vật liệu sấy là nấm mối tươi được trồng tại thành phố 
Bảo Lộc, tỉnh Lâm Đồng, Việt Nam. Sau khi thu hoạch, 
nấm sẽ được sơ chế, làm sạch và được bảo quản trong tủ 

mát ở điều kiện nhiệt độ 4 ± 0,5oC và được thái lát với độ 
dày δ = 4mm.  

Kết quả xác định ẩm độ ban đầu của nấm tươi:  
ω0 = 85,2% kga/kg VLA (ωk0 = 5,76kga/kg VLK). Ẩm độ nấm 
sau khi sấy cần đạt ω2 = 12% kga/kg VLA (ωk2 = 0,14kga/kg 
VLK), theo tiêu chuẩn bảo quản nấm ăn ở Việt Nam [7]. 

2.2. Thiết bị thí nghiệm và dụng cụ đo 

Mô hình máy sấy bơm nhiệt có sự hỗ trợ của sóng siêu 
âm sử dụng trong nghiên cứu này được thiết kế để sấy 
nấm mối với năng suất Q = 1,0kg/mẻ, sơ đồ nguyên lý và 
cấu tạo như hình 1 và được lắp đặt tại công ty TNHH Cơ 
Điện Lạnh Thanh Quang, địa chỉ: 114/93A Tô Ngọc Vân, 
P.15, Q. Gò Vấp, TP. Hồ Chí Minh. Cấu tạo của mô hình sấy 
bao gồm bốn thành phần chính là bơm nhiệt, buồng sấy 
đối lưu tuần hoàn, bộ phát sóng siêu âm và điều khiển. 
Mô hình máy sấy có kích thước 500×400×550mm, buồng 
sấy có kích thước chiều dài, rộng và cao lần lượt là 
500×200×400mm, máy nén có công suất động cơ là 
0,5kW, bộ phát sóng siêu âm (Model: KMD-M4, xuất xứ 
Trung Quốc) công suất 180 W, được đặt cách khay sấy 
10mm, có thể điều chỉnh công suất từ 0 ÷ 100%. Chi tiết 
các thông số kỹ thuật của của hệ thống sấy này thể hiện 
như bảng 1. Trong bài báo này, khối lượng của vật liệu sấy 
được đo bằng cảm biến loadcell (hãng CAS, model:  
BCL-20L, giới hạn đo 10kg, với sai số tuyến tính 
±0,03%kgf) và được gắn phía dưới khay sấy. Điện năng 
tiêu thụ của hệ thống được đo bằng đồng hồ điện năng 
(Model: PZEM-061). Vận tốc tác nhân sấy được đo bởi 
đồng hồ đo tốc độ gió Lutron AM-4203 và có độ chính 
xác: ± (2% + 1d). Ẩm độ và nhiệt độ tác nhân sấy được  
đo bằng thiết bị Conotec Fox-300ª với thang đo  
-55,0 ~ 99,9°C, với độ chính xác nhiệt độ ±1% và thang đo 
ẩm độ 10% - 100%, độ chính xác RH là ±3%. Ẩm độ ban 
đầu của nấm mối được đo bằng cân sấy ẩm hồng ngoại 
thương hiệu Kett (Model: FD-720), thang đo 0,5 - 120g, sai 
số ± 0,02 ÷ 0,05%. 

Nguyên lý hoạt động của hệ thống sấy này được mô 
tả như sau: Dòng tác nhân sấy là không khí ẩm đầu tiên 
được quạt thổi qua dàn lạnh, tại đây tác nhân sấy được 
làm lạnh tách ẩm. Sau đó, tác nhân sấy đi vào dàn nóng 
và được gia nhiệt đẳng dung ẩm đến nhiệt độ sấy yêu cầu 
và được đưa vào buồng sấy. Trong buồng sấy tác nhân 
sấy sẽ kết hợp với sóng siêu âm do bộ phát sóng phát ra, 
ẩm trong vật liệu dưới tác động của sóng siêu âm sẽ dịch 
chuyển từ tâm ra bề mặt và sau đó từ bề mặt khuếch tán 
vào tác nhân sấy có độ ẩm tương đối thấp do sự chênh 
lệch phân áp suất hơi nước giữa vật liệu và tác nhân sấy. 
Sự kết hợp này sẽ làm nước trong vật liệu sấy khuếch tán 
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ra bề mặt và môi trường nhanh hơn, đồng đều trên toàn 
bộ vật liệu sấy. Lượng ẩm thoát ra sẽ được tác nhân sấy 
mang đi và thải ra ở dàn lạnh, quá trình cứ thế tiếp tục 
đến khi ẩm độ trong vật liệu sấy đạt yêu cầu. 

 

 
Hình 1. Hệ thống sấy bơm nhiệt kết hợp sóng siêu âm 

1- Tủ điện điều khiển và giám sát; 2- Buồng sấy; 3- Van tiết lưu; 4- Dàn 
lạnh; 5- Dàn nóng; 6- Bộ phát sóng siêu âm; 7- Máy nén; 8- Dàn nóng phụ 

Bảng 1. Thông số kỹ thuật của máy sấy 

STT Nội dung Thông số 

1 Năng suất Q (kg/mẻ) 1,0 

2 Kích thước máy sấy: D × R × C (mm) 500×400×550 

3 Kích thước buồng sấy: D × R × C (mm) 500×200×400 

4 Kích thước khay sấy: D × R × C (mm) 220×110×10 

5 Công suất động cơ máy nén N (kW) 0,5 

6 Công suất động cơ quạt (kW) 0,12 

7 Công suất bộ phát sóng siêu âm (kW) 0,18 

8 Nhiệt độ TNS (oC) 35 ÷ 60 

9 Tốc độ TNS (m/s) 0,5 ÷ 3,0 

10 Điện áp (VAC) 1 Pha/220 

2.3. Nội dung nghiên cứu  

Nhằm đánh giá ảnh hưởng của công suất sóng siêu 
âm đến thời gian sấy, chi phí điện năng riêng và đặc biệt 
là hàm lượng protein của nấm sau quá trình sấy. Tác giả 
tiến hành thực hiện các mẻ sấy bằng phương pháp bơm 
nhiệt có hỗ trợ sóng siêu âm ở tần số 28kHz với dải công 
suất phát sóng được điều chỉnh lần lượt là 0W, 50W, 75W, 
100W, 125W, 150W và 175W. Trong suốt quá trình sấy, 
nấm mối được sấy ở nhiệt độ tác nhân sấy (TNS) là 50℃, 
vận tốc TNS là 0,5m/s, công suất nấm mối cho mỗi mẻ sấy 
là 1,0kg/mẻ, độ ẩm ban đầu của nấm mối là  
ωk0 = 5,76kga/kg VLK, ωk2 = 0,14kga/kg VLK. 

Quy trình thí nghiệm được thực hiện như sau: Bước 1: 
Sơ chế nấm, lau bụi bằng khăn khô, cắt nấm thành lát có 
độ dày khoảng 4 mm và trải đều lên khay. Bước 2: Đặt 
khay sấy vào buồng sấy và kiểm tra máy sấy trước khi vận 
hành (độ cách điện, điện áp nguồn,...). Bước 3: Cài đặt 
thông số vận hành máy sấy như nhiệt độ TNS, vận tốc 
TNS, công suất siêu âm. Bước 4: Vận hành đo đạc các 
thông số của máy và vật liệu sấy. Bước 5: Hút chân không, 
đóng gói sản phẩm sau khi sấy. Nấm mối sau khi sấy được 
lấy mẫu đóng gói và gửi đến Trung tâm kiểm nghiệm và 
tư vấn UDKH AVATEK phân tích hàm lượng protein. 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu thực nghiệm trong bài báo này sẽ được xác 
định theo công thức sau: 

+ Độ ẩm của nấm mối tại từng thời điểm quá trình sấy 
được xác định theo công thức (1): 

2 0 0
kt

0 0

m -m (1-ω )
ω =

m (1-ω )
 (1) 

Trong đó:   

ω0: Ẩm độ ban đầu của nấm mối (%, kga/kg VLA). 

ωkt: Ẩm độ nấm mối theo thời gian t (kga/kg VLK). 

m0: Khối lượng ban đầu của nấm mối (g). 

m2: Khối lượng nấm mối theo thời gian sấy τ (g). 

+ Chi phí điện năng riêng của quá trình sấy được xác 
định theo công thức (2): 

P.τ
Ar= ,kWh/kg

G
 (2) 

Trong đó:  

P là công suất tiêu thụ trong quá trình sấy (kW); 



P-ISSN 1859-3585     E-ISSN 2615-9619     https://jst-haui.vn                                                                                  SCIENCE - TECHNOLOGY 

Vol. 60 - No. 8 (Aug 2024)                                                                                                                                           HaUI Journal of Science and Technology 107

 

G là khối lượng của nấm mối trong một mẻ sấy (kg); 

τ là thời gian vật liệu sấy đạt độ ẩm yêu cầu (giờ) và 
được xác định bằng đồng hồ đo. 

+ Phần trăm hàm lượng Protein (% tính theo vật chất 
khô): được xác định với phương pháp AVA-KN-PP.HL/01 
tại Trung tâm kiểm nghiệm và tư vấn UDKH AVATEK. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của công suất sóng siêu âm đến thời 
gian sấy 

Hình 2 cho thấy ảnh hưởng của công suất sóng siêu 
âm đến thời gian sấy khô nấm mối đến độ ẩm yêu cầu. 
Ban đầu, khi sấy ở chế độ sấy bơm nhiệt đơn thuần 
(không có sự tham gia của sóng siêu âm) thì thời gian sấy 
một mẽ sấy là 8,5 giờ. Khi tăng công suất phát sóng siêu 
âm từ 50 ÷ 175W thì thời gian sấy mỗi mẻ sấy giảm đáng 
kể từ 6,8 giờ xuống 5,3 giờ. Kết quả thực nghiệm đã cho 
thấy khi sấy có sự hỗ trợ của sóng siêu âm thì thời sấy đã 
giảm xuống nhanh chóng từ 1,7 giờ ÷ 3,2 giờ. Điều này có 
thể giải thích vì siêu âm làm cho môi trường xung quanh 
rung động và sau đó năng lượng siêu âm được truyền đến 
vật liệu lân cận. Tác động của siêu âm trong môi trường 
có thể được chia thành các hiệu ứng nhiệt, xâm thực và 
cơ học [8]. Vậy nên, công suất siêu âm tăng lên đồng 
nghĩa với việc các dao động, các hiệu ứng được thực hiện 
phù hợp từ đó phá vỡ lớp biên bề mặt của cấu trúc tế bào 
sau đó lan truyền trong lòng vật liệu, giảm sự liên kết giữa 
ẩm và chất khô, tạo ra các vi mao dẫn, tăng khả năng 
khuếch tán ẩm ra ngoài môi trường. 

 
Hình 2. Ảnh hưởng của công suất sóng siêu âm đến thời gian sấy 

Với sự thay đổi công suất sóng siêu âm từ 50 ÷ 100W 
thì thời gian sấy đã được rút ngắn từ 6,8 giờ xuống 5,7 giờ, 
giảm 16,1%. Ở mức công suất từ 125 ÷ 150W thời gian sấy 
rút ngắn từ 5,4 giờ xuống 5,2 giờ, giảm 3,7%. Nhưng với 

mức công suất 175W thời gian sấy tăng từ 5,2 giờ lên 5,3 
giờ, tăng 1,9%. Bởi vì khi tiếp tục tăng công suất sóng siêu 
âm các hiệu ứng hỗ trợ quá trình sấy đã không còn phù 
hợp dẫn đến tốc độ giảm ẩm trong vật liệu sẽ giảm và 
thời gian sấy sẽ có xu hướng tăng. 

Hình 3 cho thấy sự ảnh hưởng của công suất sóng siêu 
âm đến độ giảm ẩm của nấm mối khi sấy. Quá trình sấy 
thường được chia làm ba quá trình: quá trình làm nóng 
vật, quá trình tốc độ sấy không đổi, quá trình tốc độ sấy 
giảm dần. Từ kết quả thực nghiệm hình 4 cho thấy, sóng 
siêu âm có tác động hiệu quả nhất ở giai đoạn làm nóng 
vật và giai đoạn tốc độ sấy không đổi, khi sấy ở chế độ 
bơm nhiệt đơn thuần thời gian giảm ẩm từ 5,76kga/kg 
VLK xuống 0,2kga/kg VLK là 6,8 giờ. Nhưng với cùng độ 
giảm ẩm đó khi sấy có sự hỗ trợ của sóng siêu âm ở dải 
công suất từ 50 ÷ 175W thì thời gian giảm ẩm là từ 5,3 ÷ 
3,8 giờ. Ở giai đoạn tốc độ sấy giảm dần, thời gian giảm 
ẩm từ 0,2kga/kg VLK đến khi đạt độ ẩm yêu cầu ở hai chế 
độ sấy không có sự chênh lệch đáng kể. 

 
Hình 3. Đồ thị đường cong sấy ở các mức công suất khác nhau 

3.2. Ảnh hưởng của công suất sóng siêu âm đến chi phí 
điện năng riêng 

Chi phí điện năng riêng là một trong các tiêu chí kinh 
tế quan trọng của công nghệ sấy. Hình 4 cho thấy sự tác 
động của công suất sóng siêu âm đến chi phí năng lượng 
khi sấy nấm mối. Từ kết quả thực nghiệm hình 4 cho thấy, 
ở dải công suất 0 ÷ 125W chi phí điện năng riêng giảm 
đáng kể từ 7,23kWh/kg xuống 5,37kWh/kg. Điều này có 
thể được giải thích như sau, chi phí năng lượng của hệ 
thống sấy chủ yếu là từ bơm nhiệt, ban đầu khi sấy bơm 
nhiệt truyền thống, thời gian sấy kéo dài, chi phí điện 
năng riêng sẽ lớn. Nhưng khi có sóng siêu âm hỗ trợ quá 
trình sấy thời gian sấy giảm, kèm với mức tiêu hao điện 
năng tăng lên không đáng kể. Do đó tiết kiệm được 25,7% 
chi phí sấy. 
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Hình 4. Ảnh hưởng của công suất sóng siêu âm đến chi phí điện năng riêng 

Tuy nhiên khi tiếp tăng công suất siêu âm từ 125W lên 
đến 150W chi phi điện năng riêng giảm nhưng không 
nhiều từ 5,37kWh/kg xuống 5,30 kWh/kg, giảm 1,3%. Ở 
mức công suất 175W chi phí điện năng riêng có xu hướng 
tiếp tục tăng lên 5,57kWh/kg. Từ kết quả trên có thể dự 
đoán rắng, nếu tiếp tục tăng công suất sóng siêu âm thì 
chi phi điện năng riêng sẽ tăng, gây lãng phí năng lượng 
trong quá trình sấy. Nguyên nhân là do khi công suất siêu 
âm tiếp tục tăng mức tiêu thụ năng lượng của bộ phát 
sóng ngày càng cao trong khi đó hiệu quả hỗ trợ quá trình 
sấy trong giai đoạn này ngày càng giảm, dẫn đến chi phí 
điện năng riêng sẽ có xu hướng tăng. 

3.3. Ảnh hưởng của công suất sóng siêu âm đến hàm 
lượng protein của vật liệu sấy  

Như đã đề cập ở trên, nấm mối là nguồn thực phẩm 
giàu thành phần dinh dưỡng, đặc biệt hàm lượng protein 
chiếm tỉ lệ cao nhất. Để đánh giá hàm lượng protein còn 
lại ở các chế độ sấy khác nhau, nấm mối sau mỗi mẻ sấy 
sẽ được lấy mẫu và gửi phân tích hàm lượng protein bởi 
Trung tâm kiểm nghiệm và tư vấn UDKH AVATEK.  

Các nghiên cứu đã chỉ ra rằng việc ứng dụng sóng siêu 
âm hỗ trợ quá trình sấy có khả năng giữ lại được thành 
phần dinh dưỡng tốt hơn khi so với các phương pháp sấy 
đơn thuần [9]. Kết quả sự ảnh hưởng của công suất sóng 
siêu âm đến hàm lượng Protein của nấm mối khi sấy được 
thể hiện ở hình 5, qua kết quả trên ta thấy rằng ở mức 
công suất 100 ÷ 150W hàm lượng protein được giữ lại 
nhiều nhất từ 24,4% ÷ 25,3%. Tuy nhiên, khi công suất 
siêu âm tiếp tục tăng lên 175W hàm protein được giữ lại 
trong nấm có xu hướng giảm. Do ở dải công suất thấp từ 
100 ÷ 150W năng lượng sóng siêu âm chưa đủ để phá cấu 
trúc lớp biên bề mặt của cấu trúc tế bào mà chỉ co dãn 

liên tục tạo ra các vi kênh, giảm sự liên kết giữa các phân 
tử giúp tăng cường tốc độ sấy nhưng không ảnh hưởng 
đến hàm lượng dinh dưỡng của sản phẩm, cụ thể ở đây là 
hàm lượng protein. 

 
Hình 5. Ảnh hưởng công suất sóng siêu âm đến phần trăm hàm lượng 

protein 

4. KẾT LUẬN 

Bài báo trình bày nghiên cứu thực nghiệm đánh giá sự 
ảnh hưởng của công suất sóng siêu âm đến hàm lượng 
protein của nấm mối sau sấy bằng phương pháp sấy bơm 
nhiệt kết hợp sóng siêu âm. Khi sấy nấm mối ở nhiệt độ 
và vận tốc không đổi lần lượt là 50oC và 0,5m/s, công suất 
sóng siêu âm được điều chỉnh ở các mức giá trị lần lượt là 
0 đến 175W.  Kết quả cho thấy rằng: 

- Khi sấy ở chế độ bơm nhiệt truyền thống thì thời gian 
sấy là 8,5 giờ. Tuy nhiên khi sấy có sử dụng bộ phát sóng 
siêu âm từ 50 ÷ 175W thì thời gian sấy mỗi mẻ sấy giảm 
đáng kể tương ứng từ 6,8 giờ xuống 5,3 giờ. Bên cạnh đó, 
độ ẩm của nấm mối cũng giảm nhanh chóng trong 
khoảng thời gian 04 giờ đầu của mẻ sấy và sau đó giảm 
chậm dần.  

- Ở dải công suất sóng siêu âm từ 0 ÷ 125W thì chi phí 
điện năng riêng giảm đáng kể từ 7,23kWh/kg xuống 
5,30kWh/kg. Do đó có thể tiết kiệm được 25,7% chi phí 
sấy so với sấy bơm nhiệt truyền thống. 

- Hàm lượng protein của nấm mối sau khi sấy được giữ 
lại nhiều nhất từ 24,4% ÷ 25,3% ứng với mức công suất 
sóng siêu âm từ 100 ÷ 150W.  
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