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PHẦN MỞ ĐẦU 

1. Lý do chọn đề tài 

Côn trùng mang đến nhiều điều thú vị và lợi ích cho con người: Từ vẻ 

đẹp tự nhiên gắn liền với tính đa dạng rất cao của chúng đến những lợi ích 

kinh tế rõ rệt trong vai trò là côn trùng thiên địch, côn trùng thụ phấn, côn 

trùng cung cấp dược liệu, thực phẩm, thức ăn chăn nuôi... Côn trùng kinh tế 

có 3 nhóm chính: Côn trùng có hại, côn trùng có ích và côn trùng có lợi (Bùi 

Công Hiển và Trần Huy Thọ, 2003)[9]. Côn trùng gây hại chiếm tỷ lệ rất nhỏ, 

khoảng 6 - 7%, thậm chí có tác giả chỉ thừa nhận khoảng 0,1% trong tổng số 

hơn 1 triệu loài đã được biết đến. Phần lớn côn trùng đều có ích trong tự 

nhiên và một số không nhỏ trong đó có lợi cho con người như dùng để chữa 

bệnh, đối tượng nghiên cứu khoa học - kỹ thuật hay thụ phấn cho hơn 2/3 số 

loài thực vật, sản vật tơ tằm, mật ong v.v. (Sedlag, 1978) [105]. Côn trùng có 

lợi mang lại thu nhập cho con người, trong đó đáng kể là côn trùng làm thực 

phẩm.  

Côn trùng thực phẩm đã được con người biết đến và khai thác hàng 

nghìn năm nay. Chúng đang trở thành đặc sản, thậm chí là món ăn phổ biến, 

giàu dinh dưỡng ở nhiều nhà hàng tại Trung Quốc, Nhật Bản, Thái Lan, Việt 

Nam... Xu hướng lấy côn trùng làm món ăn chính cũng đã xuất hiện ở một số 

quán ăn phương tây như: Anh, Pháp, Mỹ,… Theo ước tính của Tổ chức 

Lương thực và Nông nghiệp Liên Hiệp Quốc (FAO), tới năm 2050, sản xuất 

lương thực của thế giới sẽ phải tăng thêm 70% để có thể đáp ứng nhu cầu của 

dân số toàn cầu khoảng 9 tỷ người. Trong khi đó hiện trên thế giới có khoảng 

2.000 loài côn trùng có làm thực phẩm, vì vậy chúng đóng một vai trò quan 

trọng của chính sách an ninh lương thực (Durst et al., 2010) [62]. 

Tây Bắc là một vùng gồm các địa phương thuộc các tỉnh Điện Biên, Lai 

Châu, Sơn La, Hòa Bình, Yên Bái và Lào Cai. Đây là vùng có điều kiện tự 

nhiên khắc nghiệt, địa hình chủ yếu là đồi núi cao, hiểm trở và rất đa dạng về 
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thành phần dân tộc như: Thái, Mông, Dao, Mường, Khơ Mú, La Ha... Sản 

xuất nông nghiệp là hoạt động kinh tế chủ yếu của hầu hết đồng bào các dân 

tộc thiểu số nơi đây. Ngoài ra, họ còn thực hiện nhiều hình thức khai thác các 

nguồn lợi tự nhiên sẵn có trong rừng, quanh khu vực cư trú... Nhìn chung đời 

sống của bà con cực kỳ khó khăn, tỷ lệ hộ đói nghèo cao so với các vùng 

trong cả nước (năm 2009 là 24%) (Viện Thổ nhưỡng Nông hoá, 2014) [40]. 

Vì vậy, tài nguyên côn trùng rừng đã gắn liền với lịch sử hình thành và phát 

triển về văn hóa, kinh tế của hơn 20 cộng đồng các dân tộc nơi đây. Các dân 

tộc tại khu vực Tây Bắc đã sử dụng nhiều loài côn trùng làm thực phẩm như 

Sâu tre (Omphisa fuscidentalis), Sâu chít (Brihaspa atrostigmella), Bọ xít 

nhãn (Tessaratoma papillosa), Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes portentosus),... 

Trong đó Sâu tre là thực phẩm ưa thích của nhiều người bởi hương vị thơm 

ngon, giàu dinh dưỡng và được coi là thực phẩm sạch.Tuy nhiên lượng côn 

trùng thu được cũng không đủ đáp ứng nhu cầu của người dân.  

Trên thế giới nghiên cứu và khai thác côn trùng thực phẩm đã có nhiều 

thành tựu. Tuy nhiên ở Việt Nam, đặc biệt là tại khu vực Tây Bắc nghiên cứu 

trong lĩnh vực này còn hạn chế. Những phương thức khai thác, sử dụng côn 

trùng còn mang tính tự phát. Nhiều loài côn trùng hiện chưa được đánh giá 

đúng giá trị và mới chỉ được thu bắt từ tự nhiên một cách thiếu khoa học. Sản 

phẩm côn trùng mang tính chất tiêu thụ nội địa, chưa được phát triển thành 

thực phẩm có giá trị sản xuất hàng hoá. Thiếu hiểu biết và khai thác tùy tiện 

đang gây ra nguy cơ làm quần thể nhiều loài suy giảm, có khả năng đe dọa 

tuyệt chủng. 

Để bảo tồn và khai thác hợp lý nguồn tài nguyên này ở địa phương, 

đồng thời giúp người dân phát triển kinh tế - xã hội bền vững trong điều kiện 

hiện nay, cần thực hiện đề tài: “Nghiên cứu côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm và đề xuất giải pháp bảo tồn chúng tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam”  
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2. Mục tiêu nghiên cứu 

Mục tiêu chung 

Điều tra hiện trạng các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm; 

nghiên cứu đặc điểm hình thái, sinh học và giá trị dinh dưỡng của Sâu tre 

(Omphisa fuscidentalis Hampson) làm cơ sở khoa học đề xuất các giải pháp 

khai thác, phát triển và quản lý bền vững tài nguyên côn trùng lâm nghiệp tại 

khu vực Tây Bắc, Việt Nam. 

Mục tiêu cụ thể 

- Xác định được thành phần loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

tại khu vực Tây Bắc. 

- Xác định được đặc điểm hình thái, sinh học và giá trị dinh dưỡng của 

Sâu tre (Omphisa fuscidentalis Hampson). 

- Đề xuất được giải pháp bảo tồn và phát triển các loài côn trùng lâm 

nghiệp làm thực phẩm nói chung và loài sâu tre nói riêng tại khu vực Tây Bắc 

3. Đối tượng và phạm vi nghiên cứu 

- Đối tượng nghiên cứu: Côn trùng lâm nghiệp có khả năng làm thực 

phẩm. 

- Phạm vi nghiên cứu: Đề tài chọn địa bàn nghiên cứu là các tỉnh có 

nhiều nét đặc trưng cho khu vực Tây Bắc là Sơn La, Điện Biên, Lai Châu để 

điều tra phỏng vấn với các dân tộc điển hình là Thái, Mông, Mường, Dao. 

Giới hạn điều tra thực địa được tiến hành trên địa bàn tỉnh Sơn La, làm đại 

diện cho khu vực nghiên cứu. 

4. Ý nghĩa khoa học và thực tiễn 

- Cung cấp cơ sở khoa học cho giải pháp bảo tồn côn trùng, bao gồm 

các thông tin liên quan đến tình trạng của côn trùng làm thực phẩm như: 

Thành phần loài, các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm chính, đặc 

điểm sinh học, phân bố của loài chính tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam.  
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- Cung cấp cơ sở khoa học cho các giải pháp phát triển một số loài côn 

trùng lâm nghiệp làm thực phẩm tại khu vực nghiên cứu, đặc biệt là các dữ 

liệu khoa học về biện pháp gây nuôi loài Sâu tre. 

5. Đóng góp mới của luận án 

- Lần đầu tiên cung cấp có hệ thống danh sách các loài côn trùng làm 

thực phẩm và những thông tin liên quan đến kiến thức bản địa về khai thác và 

sử dụng côn trùng làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam. 

- Cung cấp một số dẫn liệu hình thái, sinh học và giá trị dinh dưỡng về 

loài Sâu tre (Omphisa fuscidentalis Hampson) tại vùng nghiên cứu. 
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Chương 1 

TỔNG QUAN VẤN ĐỀ NGHIÊN CỨU 

 

1.1. Nghiên cứu côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm trên thế 

giới 

Có thể thấy côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm đã được rất nhiều 

quốc gia trên thế giới quan tâm. Chúng được sử dụng ở hầu hết các châu lục, 

mặc dù bằng chứng từ Châu Âu còn ít. Tất cả các châu lục nhiệt đới và thậm 

chí cả Bắc Mỹ cho đến miền Tây Nam Mỹ và Mêxicô, các lưu vực sông 

Amazon ở Ibero-Mỹ, Trung và Nam Châu Phi, Đông Nam Á và thổ dân Úc 

đều ăn côn trùng (Paoletti, 2005) [94]. Côn trùng lâm nghiệp được coi là 

nguồn thực phẩm quan trọng trong tương lai nhằm tăng thu nhập cho người 

dân và đảm bảo nguồn lương thực, thực phẩm.  

1.1.1. Nghiên cứu chung về côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm  

Con người đã biết ăn côn trùng từ xa xưa. Người Hy Lạp và La Mã rất 

ưa chuộng những món ăn chế biến từ côn trùng. Trứng kiến cũng được xếp 

vào một trong những nguyên liệu quan trọng để chế biến các món ăn cao 

lương mỹ vị cho các bậc vua chúa Trung Hoa xưa. Gần đây, khi mọi nguồn 

thức ăn đã được khám phá thì côn trùng trở thành món ăn được nhiều người 

tìm kiếm (dẫn theo Đinh Nhung, 2012) [20].  

Ở Trung Quốc cổ xưa sử dụng côn trùng làm thực phẩm đã rất phổ 

biến. Theo Chu Shu-wen, người Trung Quốc bắt đầu ăn côn trùng hơn 3.000 

năm trước, hơn nữa nhiều tài liệu cũ đã ghi lại chi tiết việc ăn côn trùng; một 

số côn trùng còn được dâng cho nhà vua và các quan chức cao như đồ cống 

nạp. Cho đến nay, tại nhiều vùng của Trung Quốc, đặc biệt là ở các khu vực 

nơi mà các nhóm dân tộc thiểu số sinh sống, mọi người vẫn quen với việc ăn 

côn trùng (dẫn theo Chen et al., 2008) [55]. 
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Các quốc gia khác cũng đã chú trọng đến các loài côn trùng lâm nghiệp 

làm thực phẩm và giá trị của chúng đã làm cho các nhà khoa học chú ý nhiều 

hơn về vấn đề này. 

Năm 1885, Holt đã lập luận ủng hộ việc ăn côn trùng và hy vọng nhiều 

người sẽ được thuyết phục về tính thiết thực của việc sử dụng côn trùng lâm 

nghiệp làm thực phẩm. Theo ông côn trùng lâm nghiệp là một loại thực phẩm 

sạch, ngon vì phần lớn chúng chỉ ăn thực vật (dẫn theo Chen et al., 2008) 

[55]. 

Năm 1988, DeFoliart đã đưa ra thông tin liên quan đến các loài côn 

trùng được sử dụng làm thực phẩm, và đã thu hút được sự chú ý của ít nhất 82 

quốc gia. Công bố này đã trở thành một diễn đàn để trao đổi các tài liệu 

hướng dẫn cho đương đại cũng như thông tin lịch sử từ xa xưa về việc sử 

dụng côn trùng làm thực phẩm của thế giới (dẫn theo Hans, 2008) [73]. 

Zhou (1982), đã tiến hành nghiên cứu về côn trùng cổ đại Trung Quốc 

và viết cuốn sách về lịch sử côn trùng học ở Trung Quốc. Trong những cuốn 

sách này đều thảo luận về các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở 

Trung Quốc và đặc biệt là mô tả các giá trị dinh dưỡng, tập quán ăn uống các 

loài côn trùng lâm nghiệp của người Trung Quốc cổ đại (dẫn theo Chen et al., 

2008) [55]. 

Tại Thái Lan tục ăn côn trùng rất phổ biến, có thể nói là nổi tiếng cả thế 

giới. Họ sử dụng côn trùng ngay cả khi sẵn có các nguồn thực phẩm thông 

thường khác. Vì họ thấy rằng ăn côn trùng không những tốt cho sức khỏe mà 

còn rất ngon với hương vị thơm đậm đà. Không những thế có thể dễ dàng tìm 

thấy côn trùng ăn được xung quanh các trang trại, như nguồn thức ăn sẵn có 

tại địa phương. Quanh siêu thị và trên đường phố Băng cốc thường có những 

người bán đồ ăn rong làm từ côn trùng. Hầu hết côn trùng lâm nghiệp được 

tiêu thụ ở đất nước du lịch Thái Lan đều có nguồn gốc từ Campuchia. Các 
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thương gia buôn bán đã mua côn trùng, bảo quản đông lạnh và vận chuyển về 

thành phố (Hanboonsong et al., 2000) [69].   

Robert (2001) [103] cho rằng sự phát triển thực phẩm côn trùng sẽ còn 

tiếp tục ở nhiều nơi của Châu Phi, Châu Á, Châu Úc và Châu Mỹ.   

Văn phòng khu vực Châu Á và Thái Bình Dương của FAO đã tổ chức 

Hội thảo quốc tế liên quan đến vấn đề sử dụng côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm tại Chiềng Mai, Thái Lan, trong tháng 2 năm 2008, với nỗ lực nhằm 

khám phá đầy đủ các khía cạnh khác nhau của côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm. Cuộc hội thảo tập trung thảo luận về: Quản lý, sưu tập, thu hoạch, chế 

biến, tiếp thị, tiêu thụ côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm, cũng như cơ hội, 

tiềm năng thương mại của chúng và các vấn đề liên quan đến việc tạo thu 

nhập, sinh kế (Durst et al., 2010) [62].  

DeFoliart (2002) [59] đã tìm hiểu trong suốt 33 năm để đưa ra nhận 

định: Côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm chỉ chiếm một phần rất nhỏ trong 

thị trường ở Mỹ. Ngược lại, ở phần lớn các nước đang phát triển, ăn côn trùng 

không chỉ là truyền thống mà còn là đặc sản để thiết đãi. Ông cũng đã biên 

soạn cuốn sách gồm 28 chương về các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm. 

Từ ngày 14-17 tháng 5 năm 2014 hội nghị quốc tế nhấn mạnh về vai trò 

nuôi sống thế giới của côn trùng lâm nghiệp đã diễn ra tại Hà Lan. Với hơn 

450 nhà nghiên cứu và đại biểu đến từ các tổ chức quốc tế, bao gồm Liên 

minh Châu Âu (EU), Bộ Nông nghiệp Mỹ (USDA) cùng Tổ chức Lương thực 

và Nông nghiệp Liên Hiệp Quốc (FAO). Tại hội nghị, các chuyên gia thực 

phẩm và các nhà côn trùng học đã tuyên bố các loài côn trùng lâm nghiệp 

thường gặp trong đời sống có thể chính là nguồn thực phẩm giàu dinh dưỡng 

và sẽ sớm trở nên thiết yếu trong đời sống tương lai của con người. Các 

chuyên gia hy vọng hội nghị sẽ giúp mở đường cho việc nhân nuôi côn trùng 

sớm phát triển trong tương lai gần (Senior et al., 2014) [106]. 
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Riêng vấn đề khai thác Sâu tre làm thực phẩm, trên thế giới đã có nhiều 

nghiên cứu theo các khía cạnh khác nhau như công trình nghiên cứu của 

Kayikananta (2000) [80]; Leksawasdi (2001) [84]; Mo et al. (2002) [91]; Qin 

and Ou (2004) [96]; Zhang et al. (2006) [118]; Thapa (2009) [112] và Thapa 

(2011) [113] v.v. 

Có thể thấy rằng côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm đã được rất 

nhiều quốc gia trên thế giới quan tâm chú ý và được coi là nguồn thực phẩm 

quan trọng trong tương lai nhằm tăng thu nhập cho người dân và đảm bảo 

nguồn lương thực. Côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm cũng là ý tưởng tuyệt 

vời để các nhà khoa học tìm hiểu, nghiên cứu, ứng dụng. Đặc biệt về thành 

phần loài, kiến thức bản địa trong việc khai thác, sơ chế, chế biến, thành phần 

sinh hoá và giá trị dinh dưỡng. 

1.1.1.1. Nghiên cứu thành phần loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm  

Từ xa xưa con người đã biết tìm kiếm nguồn thực phẩm bổ dưỡng từ 

côn trùng. Danh sách các loài côn trùng lâm nghiệp được liệt kê vào thực đơn 

“Côn trùng thực phẩm” ngày càng nhiều, chúng được xem là thứ đặc sản sạch 

có sẵn trong tự nhiên. 

Số loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

Năm 1990, có khoảng 1.400 loài côn trùng lâm nghiệp đang trở thành 

thức ăn thường nhật, thậm chí có tên trong danh sách đặc sản của 113 quốc 

gia trên thế giới. Trong đó phổ biến nhất là Kiến vống (Oecophylla 

smaragdina), Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes portentosus), Sâu tre (Omphisa 

fuscidentalis) và nhiều loài trong họ Ong vàng (Vespidae). Đó chỉ là một con 

số rất nhỏ trong tổng số hàng triệu loài côn trùng lâm nghiệp trên trái đất và 

số lượng thực tế những loài côn trùng lâm nghiệp có thể dùng làm thức ăn 

chắc chắn còn lớn hơn nhiều (Ramos and Pino, 1990) [97].  

Năm 2005, Ramos đã thống kê số loài côn trùng lâm nghiệp được sử 

dụng làm thực phẩm trên thế giới lên đến hơn 1.700 loài. Xét về mặt địa lý, 
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Châu Mỹ và Châu Phi có số lượng các loài côn trùng lâm nghiệp được sử 

dụng làm thực phẩm là cao nhất. Châu Mỹ có 679 loài chiếm 39% với 36 

nước tiêu thụ. Châu Phi có 524 loài chiếm 30% với 23 nước tiêu thụ. Số loài 

được sử dụng ít nhất là ở các nước Châu Âu gồm 41 loài chiếm 2%, với 11 

nước tiêu thụ. Bởi người Châu Âu dường như xem việc ăn côn trùng là biện 

pháp cuối cùng, người ta chỉ ăn chúng khi không có các loại thịt khác. Tổng 

số các loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm ở khu vực 

Châu Á và Thái Bình Dương là hơn 500 loài. Nhưng trên thực tế khả năng số 

loài được sử dụng làm thực phẩm còn cao hơn rất nhiều so với con số được 

thống kê (Ramos, 2005) [99]. 

Thành phần loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở một số nước 

 Việc tiêu thụ côn trùng lâm nghiệp là khá phổ biến ở một số quốc gia 

với số loài khá lớn và thành phần loài rất phong phú như Trung Quốc, Thái 

Lan, Indonesia, Philippin, Myanma… (phụ lục 3, 4, 5).  

Ở Trung Quốc, việc sử dụng côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm đã 

có một lịch sử lâu dài từ 3.200 năm trước đây. Yang (1998) [117] cũng đã đề 

cập đến một số loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm ở 

Trung Quốc. Chen và Feng (1999) [54], đã thống kê được 11 bộ, 54 họ, 96 

giống và 177 loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm phổ 

biến ở Trung Quốc. Trong tổng số 177 loài côn trùng lâm nghiệp được sử 

dụng làm thực phẩm đã được ghi nhận ở Trung Quốc thì các loài thuộc họ 

Ong vàng (Vespidae) được sử dụng nhiều nhất với 12 loài. Phân họ Vespinae 

chiếm mười loài: Vespa velutinia auraria Smith, V. Tropica ducalis Smith, V. 

analis nigrans Buysson, V. variabilis Buysson, V. sorror Buysson, V. basalis 

Smith, V. magnifica Smith, V. mandarinia mandarinia Smith, V. bicolor 

bicolor F. và Provespa barthelemyi Buysson. Hai loài còn lại thuộc phân họ 

Polistinae: Polistes sagittarius Saussure và P. sulcatus Smith (Feng et al., 

2008) [68]. Danh sách các loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực 
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phẩm phổ biến trong khu vực nông thôn Trung Quốc gồm 40 loài (phụ lục 2) 

(Chuanhui et al., 2010) [58]. Hiện nay, vẫn còn 26 nhóm dân tộc giữ gìn được 

phong tục ăn côn trùng trong khu vực đa quốc gia của Trung Quốc, mặc dù 

mức sống đã được cải thiện một cách nhanh chóng (Peng et al., 2003) [95]. 

Các loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm tại tỉnh Hồ Nam 

có hơn 44 loài (Zhu, 2003) [119]; tại tỉnh Giang Tô có 122 loài thuộc 48 họ 

của 10 bộ (Lu, 2005) [86]. 

Ở Thái Lan, việc nghiên cứu về các loài côn trùng lâm nghiệp được sử 

dụng làm thực phẩm được chú ý nhiều hơn so với các nước khác trong khu 

vực Châu Á và Thái Bình Dương. Các tạp chí đều ghi nhận rằng côn trùng 

lâm nghiệp là món ăn nhẹ phổ biến ở Thái Lan, từ các ngôi làng ở nông thôn 

đến các đường phố đông đúc của Băng Cốc. Có thể nói từ xa xưa đến nay côn 

trùng lâm nghiệp đã và đang được sử dụng làm thực phẩm trên đất nước này. 

Theo nghiên cứu của Rattanapan (2000) [101], có 156 loài côn trùng lâm 

nghiệp thuộc 8 bộ được tiêu thụ bởi người dân của vùng Đông Bắc, Thái Lan 

(phụ lục 3). Khoảng 50 loài được tiêu thụ ở Miền Bắc và khoảng 14 loài được 

tiêu thụ ở Miền Nam. Số loài được sử dụng làm thực phẩm lớn nhất ở Thái 

Lan thuộc bộ Cánh cứng (Coleoptera). Các loài thuộc họ Dytiscidae, 

Hydrophilidae và Formicidae được sử dụng rộng rãi trong cả nước. Ở Miền 

Bắc, Thái Lan phổ biến nhất là các loài thuộc họ Belostomatidae, Gryllidae, 

Gryllotalpidae và Sâu tre (Omphisa fuscidentalis). Ở Miền Nam, Thái Lan nổi 

tiếng với các loài: Vespa affinis, Apis florea,  A.dorsata  và Macrotermes 

gilvus. Những thói quen ăn côn trùng khác nhau ở các vùng khác nhau có thể 

phụ thuộc vào tập quán văn hóa, tôn giáo hoặc khu vực địa lý. Đông Bắc 

thường xảy ra hạn hán, lũ lụt… dẫn đến thiếu lương thực. Do đó với những 

người dân sống gần rừng, các loại thực phẩm trong tự nhiên như côn trùng 

lâm nghiệp trở thành một phần của cuộc sống và văn hóa. 
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Ở Nhật Bản, trong một báo cáo vào năm 1919, có 55 loài côn trùng ăn 

được đã được liệt kê (Miyake, 1919) [90]. Sau Chiến tranh thế giới thứ hai, 

con số này giảm do thay đổi môi trường và xã hội. Tuy nhiên, một số loài côn 

trùng vẫn được sử dụng làm thực phẩm một cách phổ biến như Châu chấu và 

các loài thuộc họ Ong vàng Vespidae (Kenichi, 1987) [81]. 

Ở nước Cộng hòa Dân chủ Nhân dân Lào, côn trùng lâm nghiệp làm 

thực phẩm được coi như một thành phần quan trọng của lâm sản ngoài gỗ. 

Không xác định được chính xác có bao nhiêu loài côn trùng lâm nghiệp được 

sử dụng làm thực phẩm tại Lào. Nhưng theo thống kê năm 2008 của Kenichi 

và đồng tác giả thì có ít nhất 30 loài côn trùng được bày bán phổ biến tại thủ 

đô Vientiane (dẫn theo Hanboonsong and Durst, 2014) [72]. Soudthavong 

(2003) [110], xác nhận tại hai khu vực rừng Dong Makkhai và Sahakone Dan 

Xang có tổng số 21 loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm, 

trong đó các loài bán chạy nhất trên thị trường là Sâu tre (Omphisa 

fucidentalis), Kiến vống (Oecophylla smaragdina), Châu chấu di cư (Locusta 

migratoria), Muỗm (Euconocephalus sp.), Dế dũi Châu Phi (Gryllotalpa 

africana), Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes portentosus) và một số loài trong 

họ Ong vàng (Vespidae), họ Ong mật (Apidae), họ Ve sầu (Cicadidae). Hầu 

hết người dân Lào là nông dân, phụ thuộc vào rừng để sinh hoạt hàng ngày. 

Vì thế côn trùng lâm nghiệp ăn được như một công cụ cho cải thiện sinh kế 

(Smith and Maltby, 2003) [108].  

Tại Sri Lanka côn trùng lâm nghiệp chỉ được tiêu thụ bởi các bộ lạc 

thiểu số Vedda gồm 29 loài. Các Vedda quen với việc ăn ấu trùng Ong khoái 

(Apis dorsata), Ong mật nội (A. cerana) và Ong ruồi bụng đỏ (A. florae). Bốn 

quốc gia Ấn Độ, Nepal, Pakistan và Sri Lanka liền kề nhau với tổng diện tích 

đất rất lớn nhưng chỉ có 57 loài được sử dụng làm thực phẩm. Một trong 

những lý do mà ở những nước này có số loài được sử dụng ít bởi phần lớn 

người dân theo Ấn Độ giáo và Phật giáo nên chủ yếu là người ăn chay. Ngay 



12 
 

 
 

như Tằm dâu (Bombyx mori) được nuôi ở Ấn Độ và Nepal để lấy sợi nhưng 

nhộng tằm còn được người Ấn Độ sử dụng làm thực phẩm nhưng Nepal thì 

không, họ đang thử nghiệm làm thức ăn cho gia cầm và cá (dẫn theo Dennis, 

2008) [61]. 

Ngoài ra, côn trùng lâm nghiệp cũng được sử dụng làm thực phẩm tại 

một số nước khác như: Indonesia với 26 loài, Philippin 19 loài và Myanma 15 

loài. Tuy nhiên số liệu này chưa được đầy đủ (phụ lục 4) (De Foliart, 2002) 

[59]. 

Bộ côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm và pha sử dụng 

Năm 1997, các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm được thống kê 

chủ yếu thuộc 09 bộ: Bộ Cánh bằng (Isoptera), bộ Cánh thẳng (Orthoptera), 

bộ Hai đuôi (Anoplura), bộ Cánh nửa cứng (Hemiptera), bộ Cánh đều 

(Homoptera), bộ Cánh cứng (Coleoptera), bộ Cánh vẩy (Lepidoptera), bộ Hai 

cánh (Diptera) và bộ Cánh màng (Hymenoptera) (Ramos et al., 1997) [98].  

Trong hơn 1.700 loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực 

phẩm trên thế giới đã thống kê bao gồm 04 bộ chiếm ưu thế toàn cầu, tính 

theo thứ tự cấp bậc là: Bộ Cánh cứng, bộ Cánh màng, bộ Cánh thẳng và bộ 

Cánh vẩy. Số loài trong 04 bộ này chiếm tới 80% các loài côn trùng lâm 

nghiệp được sử dụng làm thực phẩm (Ramos, 2005) [109]. 

Côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm có thể ở các pha 

phát triển khác nhau của chu kỳ sống. Ví dụ Tằm dâu (Bombyx mori) được sử 

dụng làm thức ăn ở pha sâu non và nhộng. Kiến vống (Oecophylla 

smaragdina), Kiến cong bụng (Crematogaster travanconresis) được tiêu thụ 

ở pha nhộng (thường quen gọi là trứng kiến); Các loài trong họ Ong vàng 

(Vespidae) được khai thác ở pha sâu non và nhộng (Hanboonsong et al., 

2000) [69].  

Thành phần loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm 

trên thế giới rất đa dạng và phong phú, gồm nhiều loài thuộc nhiều bộ, họ và 
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chúng còn được sử dụng ở các pha phát triển khác nhau. Trên thực tế khả 

năng số loài được sử dụng làm thực phẩm còn cao hơn rất nhiều so với con số 

được thống kê. 

1.1.1.2. Nghiên cứu đặc điểm mùa vụ của côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm 

Hầu hết những loài côn trùng lâm nghiệp được dùng làm thực phẩm 

đều có đời sống ngoài tự nhiên, trừ Tằm dâu (Bombyx mori) và một số loài 

trong họ Ong mật (Apidae) đã được con người thuần hóa và chủ động nhân 

nuôi. Đa số các loài côn trùng ngoài tự nhiên đã được định loại. Có điều, ở 

những nước đang phát triển việc khai thác côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm mang tính tự phát, nên còn thiếu những dẫn liệu cụ thể về hình thái, 

sinh học và sinh thái học cho từng loài, cho từng khu vực.  

Côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm không phải mùa 

nào cũng có, hay có thể nói chúng không thường xuyên, liên tục và không 

định trước. Loài côn trùng thường xuất hiện với số lượng lớn trong một thời 

gian ngắn, hoặc là phụ thuộc vào thời tiết hay hoàn cảnh tự nhiên khác. Thậm 

chí ở các vùng nhiệt đới vào những thời điểm khác nhau trong năm số lượng 

côn trùng lâm nghiệp nhiều hay ít là khác nhau giữa các loài khác nhau. 

Meyer - Rochow (2008) [88] đã khẳng định côn trùng là nguồn thức ăn phong 

phú theo mùa. 

Boulidam (2007) [51] cho rằng số lượng loài côn trùng tăng giảm phụ 

thuộc vào mùa vụ. Ví dụ: Dế nhà (Acheta domestica) được thu thập từ tháng 3 

đến tháng 12, các loài thuộc họ Ve sầu (Cicadidae) từ tháng 3 đến tháng 5, 

còn các loài thuộc họ Châu chấu (Arcrididae) có thể được thu thập quanh 

năm.   

Khi nghiên cứu ở khu vực Đông Bắc, Thái Lan, nhận thấy hơn một nửa 

các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm tìm thấy trong mùa mưa từ 

tháng 5 đến tháng 7. Sau đó, số lượng côn trùng thực phẩm giảm dần từ tháng 



14 
 

 
 

8 đến tháng 4 năm sau. Côn trùng chỉ có thể cung cấp quanh năm theo mong 

muốn khi được con người nhân nuôi trong môi trường nhân tạo 

(Hanboonsong et al., 2000) [69].    

1.1.1.3. Nghiên cứu kiến thức bản địa trong việc sơ chế, chế biến côn trùng 

lâm nghiệp  

Côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm là lĩnh vực non trẻ, 

ít nghiên cứu được công bố. Tuy nhiên, kiến thức về cách sử dụng côn trùng 

lâm nghiệp làm thực phẩm rất phổ biến ở các bộ lạc bản địa. Côn trùng trước 

khi được sử dụng làm thức ăn thì cần phải sơ chế sạch sẽ và chế biến thành 

món ăn ngon, mùi vị hấp dẫn có thể dùng làm đồ ăn nhẹ hoặc ăn kèm với cơm 

nóng. Ở các nước khác nhau, các loài côn trùng đều được chế biến theo cách 

thức chung: Chiên, rang, đồ hoặc nấu thành súp.... Tuy nhiên, mỗi nước khác 

nhau lại có cách tẩm gia vị hay thức ăn đi kèm khác nhau tạo lên hương vị đặc 

trưng riêng.  

Ở Trung Quốc để chuẩn bị chế biến các loài trong họ Ong vàng 

(Vespidae) thành món ăn thì trước tiên cần lấy ấu trùng và nhộng ong ra khỏi 

tổ. Bằng cách này, các côn trùng có thể được giữ sạch sẽ và tươi mới. Cách 

phổ biến nhất để chế biến là xiên vào que rồi chiên hoặc trộn với trứng gà rồi 

rán. Những người dân sống ở Jinghong và Ruili thuộc tỉnh Vân Nam lại thích 

đồ ấu trùng và nhộng ong bằng hơi nước, sau đó trộn với giấm cùng các gia vị 

khác trước khi ăn (Feng et al., 2008) [68].  

Theo Dwi (2008) [63], người dân ở đảo Java thuộc Indonesia (Java là 

nơi sinh sống của 60% cư dân Indonesia) để chuẩn bị được món ăn từ côn 

trùng thì trước tiên cần sơ chế sạch sẽ. Với ấu trùng, nhộng thì khá đơn giản 

chỉ cần làm sạch bằng cách rửa trong nước và để khô ráo. Nhưng với côn 

trùng trưởng thành có cánh thì khó khăn hơn trong quá trình sơ chế. Phải ngắt 

bỏ đầu, chân, cánh và rút ruột sau đó rửa sạch, để ráo rồi đút vào túi nilon cho 

vào ngăn đá tủ lạnh trong vòng 15 phút (không để đóng đá). Những con côn 
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trùng này sau đó được lấy ra khỏi tủ đông và rửa sạch một lần nữa, trước khi 

chế biến món ăn. Sau khi sơ chế, côn trùng có thể được chế biến rất đơn giản 

bằng cách rang khô, chiên với dầu dừa hay trộn với lá cây Sắn thuyền 

(Eugenia polyantha) rồi nấu chín, nêm thêm muối và ớt hoặc chỉ đơn giản là 

rang với muối và hành tây. Có hai công thức nấu ăn được mô tả một cách chi 

tiết như sau: 

Châu chấu sống lưng vàng (Patanga succincta) ngâm vào nước sôi trong 

một phút và sau đó để ráo. Trộn trứng, muối, tiêu, tỏi và thêm một ít nước rồi 

khuấy đều. Sau đó nhúng Châu chấu vào trong hỗn hợp ở trên và chiên trong 

dầu dừa nóng hoặc dầu cọ châu Phi. Chúng được ăn kèm khi uống cà phê 

hoặc trà nóng. 

Nhộng của Sâu ăn lá tếch (Hyblaea puera) được rửa sạch nhộng với 

nước sôi, sau đó bắc chảo lên bếp, cho vào chảo một muỗng canh dầu đun đến 

nóng già rồi cho tất cả các nguyên liệu vào đảo đều đến khi thấy mùi thơm. 

Nguyên liệu gồm có 3 nhánh hẹ, 3 củ hành, một lát riềng đã được nghiền nát, 

nước tương ngọt, muối và lá cây Sắn thuyền (Eugenia polyantha). Thêm một 

ít nước và khuấy đều đến khi sánh lại dạng xiro thì cho kén tếch vào đun nhỏ 

lửa đến chín. Món này ăn với cơm trắng rất thơm ngon. 

Ở Papua New Guinea, những loài côn trùng thuộc bộ Phù du 

(Ephemenoptera) sau khi được thu bắt trên sông, lạch bằng lưới mắt muỗi sẽ 

được bọc trong lá chuối rừng và nướng trên than hồng hoặc rang trước khi 

tiêu thụ. Còn với các con côn trùng trưởng thành thuộc bộ Cánh cứng 

(Coleoptera) cũng được trẻ em nướng sau khi ngắt bỏ chân và cánh (Euniche 

and Henk, 2008) [65]. 

Một công thức nấu ăn phổ biến Philippines: Các loài Dế được xào với 

tỏi, hành tây thêm chút nước tương, giấm và ớt. Ở một số vùng, sữa dừa được 

thêm vào để tạo ra một loại nước chấm. Với ấu trùng và nhộng ong được chế 

biến theo một trong hai cách là chiên hoặc xào với rau. Các loài lớn hơn như 
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bọ Cánh cứng và Châu chấu cũng được nướng hoặc chiên (Candida and 

Cleofas, 2008) [52]. 

Côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm - loại thức ăn giàu đạm này phát 

triển thịnh hành trên đất nước Campuchia. Người Campuchia rất thích dùng 

côn trùng lâm nghiệp để chế biến các món ăn. Từ Dế mèn nâu lớn 

(Brachytrupes portentosus), Kiến vống (Oecophylla smaragdina), Kiến cong 

bụng (Crematogaster travanconresis) trong các món chiên, xào, trộn đậu 

phộng đến hấp cơm hay ngâm giấm. Campuchia được coi là nước nổi tiếng về 

xuất khẩu côn trùng lâm nghiệp sang Thái Lan và theo người dân ở 

Campuchia thì ở nước này, một đêm có thể bắt được cả tấn côn trùng lâm 

nghiệp (Huệ Lương, 2009) [14].  

Theo Jintana (2008) [79], Thái Lan là đất nước đặc biệt nổi tiếng với các 

món ăn từ côn trùng lâm nghiệp. Chúng đã trở thành đặc sản mà khi khách du 

lịch đặt chân đến đây không thể không nếm thử. Trong ẩm thực Thái Lan, 

việc chế biến côn trùng lâm nghiệp được chia thành các nhóm như nấu trong 

dầu (chiên, rán…), không sử dụng dầu (súp, cà ri, luộc, hấp, đồ…). 

Kiến thức bản địa trong việc sơ chế, chế biến các món ăn từ côn trùng 

lâm nghiệp rất phong phú và đa dạng lại đảm bảo an toàn nhằm tạo ra món ăn 

thơm ngon, hấp dẫn cho người thưởng thức. Trước khi chế biến thì ngâm, thả 

côn trùng vào nước muối ấm, nước vo gạo… để côn trùng bị kích thích thải 

hết chất độc trong ruột, tại các tuyến ngoại tiết; loại bỏ ruột, cánh, chân, đầu, 

vòi; rửa sạch bằng nước ấm, nước muối để loại bỏ vi sinh vật, chất bẩn bám 

trên thân côn trùng; để ráo nước. Các loài côn trùng đều được đun chín kỹ 

trước khi ăn theo nhiều cách thức khác nhau như: Rang, chiên, nướng, luộc, 

hấp… cùng với các loại gia vị đặc trưng và được ăn ngay sau khi chế biến.  

Nghiên cứu về giá trị dinh dưỡng của côn trùng lâm nghiệp  

Côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm rất giàu protein, axit amin, axit 

béo, vitamin và carbon hydrat. Đặc biệt trong cơ thể côn trùng lâm nghiệp có 
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các axit amin thiết yếu mà cơ thể người không tự tổng hợp được và lượng axit 

béo không no cao. Bên cạnh đó chúng còn có một số chất khác có lợi cho sức 

khoẻ như: Protein kháng khuẩn và peptid, enzym và hormon. Côn trùng lâm 

nghiệp là nguồn dinh dưỡng tuyệt vời, đây là lĩnh vực hấp dẫn để các nhà 

khoa học tập trung vào nghiên cứu trong tương lai. Điều đó cũng đã được 

chứng minh bởi một số công trình nghiên cứu của Banjo và đồng tác giả 

(2006) [48]; Cerritos (2009) [53]; DeFoliart và đồng tác giả (2009) [60]…  

Các loài côn trùng khác nhau cung cấp hàm lượng protein khác nhau và 

cấu trúc axit amin cũng có thể thay đổi rất khác biệt. Côn trùng rất giàu 

protein (20-70%), axit amin (30-60%), chất béo (10-50%), carbon hydrat (2-

10%), khoáng, các vitamin khác nhau và các nguyên tố vi lượng, không 

những thế lượng cholesterol lại thấp điều đó rất tốt cho sức khoẻ của con 

người (Chen et al., 2008) [55]. 

Protein và axit amin của các loài côn trùng lâm nghiệp  

Khi phân tích hàm lượng protein trong gần 100 loài côn trùng lâm 

nghiệp làm thực phẩm (theo trọng lượng khô) với ấu trùng, nhộng hoặc giai 

đoạn trưởng thành, hàm lượng protein thô nói chung là 20-70%. Ở ấu trùng 

của bộ Phù du là 66,26%, Chuồn chuồn 58,83%, bộ Cánh giống là 51,13%, 

bộ Cánh nửa là 55,14%, bộ Cánh cứng là 50,41%, bộ Cánh rộng và bộ Hai 

cánh là 59,39%. Các bộ còn lại (Bộ Cánh thẳng, bộ Cánh vẩy và bộ Cánh 

màng) đều có hàm lượng protein trung bình dao động trong khoảng 44-48%. 

Theo số liệu phân tích, hàm lượng protein của côn trùng là cao hơn so với thịt 

gia cầm và trứng. Trong khi đó côn trùng rất đa dạng và phong phú về thành 

phần loài với các quần thể lớn. Tiềm năng côn trùng có trong khẩu phần ăn 

của con người là đặc biệt quan trọng đối với sự đa dạng hóa chế độ ăn uống 

(dẫn theo Chen et al., 2008) [55]. 

Theo Jin (1987) [78], Protein được tạo lên bởi hơn 20 loại axit amin có 

lợi cho cơ thể con người; trong số đó có tám loại rất cần thiết cho dinh dưỡng 
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của con người vì chúng không không tự tổng hợp được trong cơ thể người, 

phải được lấy từ thực phẩm bên ngoài. Phân tích của gần 100 loài côn trùng 

ăn được đã chỉ ra rằng axit amin cần thiết có hàm lượng là 10-30%, bao gồm 

35-50% của tất cả các loại axit amin, gần với mô hình axit amin do Tổ chức Y 

tế Thế giới và FAO đề xuất. 

Một số công trình của một số tác giả cũng đều khẳng định côn trùng 

lâm nghiệp rất giàu axit amin. Wang và đồng tác giả (1998) [115] cho rằng 

pha trưởng thành của các loài trong họ Ong vàng (Vespidae) chứa các axit 

amin, thậm chí cao hơn so với ấu trùng và nhộng. Ramos và Pino (1990) [97] 

chỉ ra trong tổng số 94 loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực 

phẩm, có 50% các loài có chỉ số calo cao hơn so với đậu nành; 87% cao hơn 

ngô; 63% cao hơn thịt bò và 70% hơn so với cá, đậu lăng và đậu, chỉ có 9 loài 

hàm lượng protein ít hơn 30%. Theo Dwi (2008) [63], nhiều loài côn trùng 

lâm nghiệp còn có hàm lượng protein cao hơn so với thịt lợn, thịt bò, thịt gà 

hoặc sữa như Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes portentosus), Đuông dừa 

(Rhynchophorus ferrugineus) và Ong bầu (Xylocopa latipes). Còn theo Feng 

và đồng tác giả (2008) [68], hàm lượng protein trung bình của ấu trùng 4 loài 

Vespa basalis, V. mandarinia, Polistes sagittarius và P. sulcatus là 52,96%, 

cao hơn so với hàm lượng protein trong thịt lợn (21,42 %), sữa (28,04%) và 

trứng (48,83%). Những kết quả này rõ ràng cho thấy côn trùng lâm nghiệp rất 

giàu protein.  

Theo công trình nghiên cứu của DeFoliart (1992), Protein của côn trùng 

lâm nghiệp có xu hướng thiếu Methionin và Cystein, nhưng một số loài khác 

lại thiếu Lysin và Threonin (dẫn theo Hans, 2008) [73]. Còn kết quả nghiên 

cứu của Ramos (1997) lại cho rằng các loài côn trùng của Thái Lan thường 

thiếu một trong hai loại axit amin là Threonin hoặc Lysin. Trong khi đó, các 

loài côn trùng khác được thu thập từ bang Oaxaca, Mexico lại thiếu 

Tryptophan hoặc Lysin (dẫn theo Robertson and Lupien, 2008) [104].  
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Axit béo của các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

Theo Jin (1987) [78], chất béo là một thành phần rất quan trọng với cơ 

thể người, lưu giữ và cung cấp năng lượng cũng như hỗ trợ và bảo hộ các cơ 

quan khác nhau. Chất béo cũng có thể giúp trong việc hấp thu các vitamin, 

Phosphat, cacbon hydrat và cholesterol là thành phần của nhiều mô và tế bào; 

kết hợp với các chất đạm, chúng có thể hình thành chất béo và protein màng 

tế bào. Các nghiên cứu gần đây cho thấy phosphatit là tốt cho não, gan, giảm 

mỡ máu, giảm cholesterol, giúp các tế bào da phát triển và có lợi cho sự phát 

triển của não. Axit béo có thể được tách ra thành axit béo bão hòa và axit béo 

không bão hòa. Axit béo không bão hòa có thể giúp cho sự tăng trưởng của 

con người, bảo vệ da, làm giảm sự hình thành của huyết khối và đông máu 

của tiểu cầu máu. 

Nhiều loài côn trùng ăn được rất giàu chất béo. Giai đoạn ấu trùng và 

nhộng có hàm lượng chất béo cao hơn giai đoạn trưởng thành. Ở giai đoạn 

trưởng thành thì hàm lượng chất béo tương đối thấp. Hàm lượng chất béo của 

các loài côn trùng ăn được là từ 10-50%. Các axit béo của các loài côn trùng 

ăn được là khác so với mỡ động vật; nó có axit béo cao mà cơ thể con người 

cần như phosphatit. Do đó, các chất béo của các loài côn trùng ăn được có giá 

trị dinh dưỡng tốt, có lợi cho sức khỏe (dẫn theo Chen et al., 2008) [55]. 

Carbohydrat của các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

Cacbon hydrat là yếu tố dinh dưỡng quan trọng trong cơ thể con người. 

Chúng có vai trò tích trữ và vận chuyển năng lượng (như tinh bột, glycogen). 

Côn trùng ăn được giàu protein và chất béo, nhưng ít carbohydrat. Các loài 

côn trùng ăn khác nhau thì lượng cacbonhydrat cũng khác nhau (chiếm 1-

10%). Nghiên cứu gần đây đã tiết lộ rằng côn trùng có số lượng đáng kể các 

polysaccharit có thể tăng cường chức năng miễn dịch của cơ thể con người 

(Sun et al., 2007) [111]. 
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Chitin của các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

Theo nghiên cứu của Chen và Feng (1999), chitin là một hợp chất cao 

phân tử có giá trị dinh dưỡng và tốt cho sức khỏe. Chitin có thể được làm 

thành thực phẩm chức năng có tác dụng cầm máu, ngăn ngừa huyết khối và 

giúp chữa lành vết thương. Trong khi đó cơ thể và da của các loài côn trùng 

ăn được rất giàu chitin. Các loài côn trùng khác nhau có hàm lượng chitin 

khác nhau thường chiếm từ 5-15%. Các nghiên cứu về chitin trong cơ thể côn 

trùng nhằm mục đích phục vụ cho con người chỉ mới bắt đầu được các nhà 

khoa học quan tâm (dẫn theo Chen et al., 2008) [55]. 

Muối vô cơ và nguyên tố vi lượng trong côn trùng lâm nghiệp  

Các muối vô cơ và nguyên tố vi lượng là thành phần quan trọng của cơ 

thể con người. Chúng là những vật liệu cần thiết để duy trì chức năng sinh lý 

bình thường (Jin, 1987) [78]. 

Ngoài C, H, N và O, trong cơ thể côn trùng còn có khoáng chất dinh 

dưỡng nhất định, bao gồm cả khoáng chất đa lượng (Ca, Cl, Mg, P, K, Na, S 

và NaCl) cũng như các khoáng chất vi lượng (Co, Cu, F, I, Fe, Mn, Mo, Ni, 

Se, V và Zn) là những thành phần giúp con người phát triển và có sức khỏe 

bình thường (Balinga et al., 2004 [47];  Paoletti, 2005 [94]. Không những thế 

Ramos (2005) [99] còn khẳng định phần lớn các loài côn trùng ăn được có tỷ 

lệ K, Ca, Fe, Mg là rất cao. 

Do đó, côn trùng ăn được có thể cung cấp các chất dinh dưỡng cần thiết 

cho cơ thể con người. 

Vitamin trong côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

Các nghiên cứu về vitamin trong các loài côn trùng lâm nghiệp được sử 

dụng làm thực phẩm là không đầy đủ nhưng theo kết quả phân tích của một số 

tác giả thì vitamin là một nhóm các hợp chất hữu cơ cần thiết cho sự trao đổi 

chất trong cơ thể con người. Chúng không chỉ có vai trò duy trì sự sống mà 

còn có tác dụng ngăn ngừa và phòng bệnh. Dù rất quan trọng nhưng cơ thể 
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người không thể tự tổng hợp vitamin mà chúng chỉ được cung cấp liên tục 

qua thực phẩm. Trong khi đó côn trùng ăn được có rất nhiều vitamin khác 

nhau như: Vitamin A, B1, B2, B6, D, E, K, C, caroten…Ví dụ ở loài mối 

(Macrotermes annandalei) rất giàu vitamin. Cụ thể vitamin A đạt 2.500 

IU/100 gram, vitamin D đạt 8.540 IU/100 gram, vitamin E đạt 1.116,5 

mg/100 gram và hàm lượng vitamin C đạt 15,04 mg/100 gram (dẫn theo Chen 

et al., 2008) [55]. 

Nói chung, các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm rất giàu 

protein, axit amin, axit béo, cũng như các khoáng chất dinh dưỡng và vitamin. 

Chúng là nguồn protein tốt và đặc biệt là các axit amin thiết yếu cũng như các 

axit béo cần thiết (EFAs). Vì vậy, dù trước đây hay bây giờ chúng đều luôn 

đóng vai trò đặc biệt quan trọng trong bữa ăn truyền thống. Từ nguồn dinh 

dưỡng to lớn của các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm đem lại mà 

các nhà khoa học nên tập trung vào nghiên cứu chúng trong tương lai. 

Hàm lượng dinh dưỡng của côn trùng qua cách chế biến 

Dù cùng một loài côn trùng nhưng với các phương thức nấu ăn khác 

nhau cũng có hàm lượng dinh dưỡng là khác nhau. Theo kết quả nghiên cứu 

của Jintana (2008) [79], hàm lượng calo và lipit của các loài côn trùng sau khi 

rang là cao hơn nhiều khi ở dạng tươi sống hay chần như Niềng niễng 

(Cybister limbatus) rang có 301kcal, 18,6g lipit ; chần có 180 kcal, 7,1g lipit ; 

Châu chấu lưng vàng (Patanga succincta) rang có 221kcal, 14,8g lipit; chần 

có 169 kcal, 6,1g lipit; Bọ hung (Holotrichia sp.) rang có 215kcal, 12,9g lipit; 

tươi sống có 98 kcal, 1,8g lipit; Tằm dâu (Bombyx mori) rang có 214kcal, 

18,5g lipit; tươi sống có 152 kcal, 8,3g lipit… nhưng hàm lượng protein khi 

chần lại giảm so với dạng tươi sống như Bọ hung (Holotrichia sp.) chần có 

13,4g protein; tươi sống 18,1g protein; Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes 

portentosus) chần có 12,8g protein; tươi sống 17,5g protein; Châu chấu lưng 

vàng (Patanga succincta) chần có 20,6g protein; tươi sống 27,6g protein; 



22 
 

 
 

Tằm dâu (Bombyx mori) chần có 12,2g protein; tươi sống 14,7g protein…  

Riêng Sâu tre khi rang lại có hàm lượng protein, lipit và calo  cao hơn ở dạng 

tươi sống (rang có 644kcal, 25,5g protein, 55,3g lipit; tươi sống có 231kcal, 

9,2g protein, 20,4g lipit).  

Thị trường côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

Các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm được thu bắt trong tự 

nhiên hoặc gây nuôi ngoài việc dùng trong bữa ăn hàng ngày của gia đình 

nhiều loài còn được đem bán trên thị trường mang lại thu nhập cho người dân. 

Côn trùng được bán dưới nhiều hình thức khác nhau: Tươi sống, ngâm rượu 

hay chế biến thành món ăn. 

Ong là một thực phẩm phổ biến ở các vùng miền núi Nhật Bản. Chúng 

được đánh giá cao, không chỉ cho tiêu dùng cá nhân, mà còn cho các mục 

đích thương mại và được bán trực tiếp tại thị trường trong mùa thu hoạch vào 

mùa thu. Giá của các loài ong là khá đắt như Ong vò vẽ (Vespa affinis) 

khoảng 100 USD/kg cho toàn bộ tổ. Không những thế nhu cầu sử dụng ong 

làm thực phẩm ngày càng tăng. Vì vậy, ong còn được nhập khẩu từ các nước 

khác như Hàn Quốc, Trung Quốc và New Zealand, sau đó nấu chín và bán tại 

các cửa hàng (Kenichi, 2008) [82]. 

Tại thị trường Sahakone trên đất nước Lào với tổng số 21 loài côn 

trùng lâm nghiệp làm thực phẩm được bày bán. Trong đó nhiều nhất là nhộng 

Kiến vống (Oecophylla smaragdina) chiếm 23%, Dế mèn nâu lớn 

(Brachytrupes portentosus) chiếm 13%, Các loài trong họ Ong vàng 

(Vespidae) chiếm 9%, Ít nhất là các loài trong họ họ Ong mật (Apidae) và họ 

Ve sầu (Cicadidae) chiếm 5%. Mức giá cao nhất được trả cho các loài trong 

họ Ve sầu khoảng 25 USD/kg (Somkhit, 2008) [109]. 

Trung Quốc đã sản xuất rượu mối từ Mối thợ và Mối cánh. Chúng được 

bán ra với giá khá cao lên tới 500.000 đồng/lít (dẫn theo Nguyễn Tân Vương, 

2007) [42]. 
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Theo số liệu khảo sát tháng 10/2009, ở Papua New Guinea, ấu trùng 

của bọ cánh cứng trên cây cọ (Rhynchophorus bilineatus) được bán tại chợ 

với giá từ 2-3 USD một túi khoảng 100-120 ấu trùng, tương đương với giá 

của 3 kg gạo hoặc giá của 20 quả trứng (Euniche and Henk, 2008) [65]. 

Việc buôn bán côn trùng ở Thái Lan có thể cải thiện được kinh tế của 

những hộ nông dân nghèo. Leksawasdi (2001) [84] cho biết ở Miền Bắc, Thái 

Lan, Sâu tre có giá bán buôn là 80-120 bath/kg (khoảng 50.000 - 76.000 

VNĐ), được chiên giòn và bán trên thị trường với giá 500 bath/kg (khoảng 

320.000 VNĐ). 

 Theo số liệu khảo sát của Hanboonsong và đồng tác giả (2013) [71], 

ngay tại xã Waree, Chiang Rai, Thái Lan mỗi năm có khoảng 500 kg Sâu tre 

được thu hoạch. Nếu bán buôn tại chỗ thì có giá 200 - 250 bath/kg (khoảng 

127.000 – 159.000 VNĐ). Sâu tre cũng được thu mua với một số lượng lớn 

bởi một số công ty ở Thái Lan. Lượng Sâu tre từ các ngôi làng ở phía Bắc của 

Thái Lan không đủ đáp ứng nhu cầu. Vì vậy, họ còn phải thu mua từ các nước 

láng giềng như Lào và Myanma. Các công ty này sẽ sơ chế, chế biến, đóng 

gói và bán ra thị trường. Nếu Sâu tre chỉ được sơ chế và đóng gói đông lạnh 

bày trong các siêu thị bán buôn thì giá lên tới 365 bath/kg (tương đương 

232.000 VNĐ). Còn khi đã được chiên giòn rồi đóng gói trong hộp nhựa chứa 

100gram và bán lẻ thì có giá 130 bath (tương đương 82.000 VNĐ). Chỉ tính 

riêng Công ty Mae Urai, Edible Insect của ông Jaturong, mỗi tháng sản xuất 

khoảng 3.500 – 4.000 hộp Sâu tre. 

Sâu tre cũng là một loại thực phẩm phổ biến ở Vân Nam, Trung Quốc, 

đặc biệt ở Xishuangbanna, Dehong, Hồng Hà và Ngọc Khê. Sâu tre được coi 

như một món ăn đặc sản ở Vân Nam. Chúng được bán tại nhiều thành phố lớn 

của Trung Quốc và mang lại nguồn lợi kinh tế đáng kể. Ngay tại các địa 

phương giá bán của Sâu tre đã là 40 - 60 nhân dân tệ/kg (khoảng 137.000 – 

205.000 VNĐ) (Chuanhui et al., 2010) [58].  
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Hiện nay, kinh doanh côn trùng lâm nghiệp đang trở thành nghề có thế 

mạnh, mang lại nguồn thu nhập lớn cho nhiều người. 

  

Hình 1.1. Bày bán côn trùng tại chợ ở Thái Lan (Ảnh Hanboonsong) 

Nghiên cứu về giải pháp bảo tồn, nhân nuôi 

Trước đây, các loài côn trùng lâm nghiệp được thu bắt chủ yếu cho 

mục đích sinh hoạt tại địa phương. Nhưng nay việc khai thác quá mức vì mục 

đích kinh tế, xã hội cực kỳ nguy hiểm, nguy cơ nhiều loài côn trùng lâm 

nghiệp làm thực phẩm sẽ suy giảm, có khả năng đe dọa tuyệt chủng. Trong số 

khoảng 30 loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở Hidalgo, Mêxicô thì có 

tới 14 loài đang bị đe dọa do thương mại hóa. Không những thế côn trùng lâm 

nghiệp không được công nhận như một nguồn thực phẩm ở cấp quốc gia, 

không có quy định về khai thác các quần thể tự nhiên (Ramos, 2005 [99]; 

Ramos, 2006 [100]). Việc khai thác côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm một 

cách bền vững sẽ tăng thu nhập và đảm bảo lương thực, thực phẩm cho người 

dân. Cho nên, kỹ nghệ khai thác côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm từ chỗ 

đánh bắt hoang dã, tự phát, không khoa học, cần được nhân nuôi, chế biến, 

đóng hộp hay đóng gói như các loại thực phẩm khác. 

Theo thống kê của Ramos (1997), có 65 loài côn trùng lâm nghiệp làm 

thực phẩm đã được nuôi ở Mêxicô và các nước khác. Để nuôi được côn trùng 

chỉ cần một khoản đầu tư không lớn, công sức bỏ ra không nhiều, đơn giản, 

đòi hỏi không gian hẹp hơn, lượng nước ít hơn và ít làm tổn hại tới môi 

trường hơn so với chăn nuôi gia súc nhưng hiệu quả kinh tế mang lại cao vì 
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chúng sinh sản nhiều, sinh khối lớn và vòng đời phát triển ngắn. Vậy nuôi côn 

trùng lâm nghiệp sẽ đóng góp phần lớn trong công cuộc quản lý rừng (dẫn 

theo Dennis, 2008 [61]; Mike, 2011 [89]). 

Các loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm không chỉ 

gắn liền với cuộc sống của người dân hay liên quan tới các hoạt động văn hóa, 

mà việc tiêu thụ chúng cũng được coi như một chiến lược để kiểm soát côn 

trùng gây hại bằng biện pháp sinh học nhằm bảo vệ tài nguyên rừng. Cho nên, 

côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm có ý nghĩa quan trọng trong đời sống 

con người. Vì vậy, việc nghiên cứu giải pháp quản lý, bảo tồn, nhân nuôi là 

cần thiết.  

Thấy được những mặt thuận lợi trong việc nhân nuôi côn trùng lâm 

nghiệp làm thực phẩm, nên một số quốc gia đã và đang tiến hành nghiên cứu, 

sàng lọc và nhân nuôi các loài côn trùng lâm nghiệp nhằm bổ sung nguồn 

thức ăn cho con người.  

Từ những năm 1999 đến nay, Thái Lan đã phát triển kỹ thuật nhân nuôi 

hàng loạt côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm trên quy mô thương mại như 

Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes portentosus), Dế mèn nâu nhỏ (Gryllus 

testaceus), Kiến vống (Oecophylla smaragdina), Sâu tre (Omphisa 

fuscidentalis)… (Hanboonsong, 2008) [70]. Hiện nay, trên đất nước Thái Lan 

có khoảng 15.000 hộ gia đình nuôi Dế các loại. Trong đó chưa thống kê 4.500 

hộ ở tỉnh Khon Kaen. Một gia đình có thể duy trì nuôi Dế như một hoạt động 

độc lập, không cần sự giúp đỡ từ bên ngoài, chỉ cần khoảng đất vài trăm mét 

vuông. Trong mùa hè, vào những thời kỳ cao điểm, 400 gia đình ở 2 làng đã 

sản xuất được khoảng 10 tấn dế. Đây là khoảng thời gian thu hoạch cao nhất 

trong năm. Khi thời tiết dịu đi, sản lượng có thể giảm đến 80% hoặc hơn. Do 

vậy, việc nuôi dế đã tạo cho người dân có thêm khoản thu nhập phụ, với mức 

thu trung bình của mỗi hộ gia đình từ 1.300 đến 1.600 USD/tháng trong suốt 
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năm. Điều đó sẽ làm tăng thêm thu  nhập cho người dân ở những nơi nghèo 

khó trên đất nước Thái Lan (Dennis, 2008) [61]. 

  

Hình 1.2. Nhân nuôi Dế tại Thái Lan (Ảnh Hanboonsong) 

Bên cạnh đó, nhận thấy giá trị kinh tế to lớn của Sâu tre (Omphisa 

fuscidentalis), nên Bộ Lâm nghiệp Thái Lan đã và đang đẩy mạnh phát triển 

Sâu tre như một nguồn thu nhập hấp dẫn cho người dân địa phương và góp 

phần bảo tồn rừng. Bộ Lâm nghiệp Thái Lan đã tập huấn, chuyển giao kỹ 

thuật công nghệ nhân nuôi Sâu tre cho 206 hộ dân tại ngôi làng Doi Tung và 

Doi Mae Salong. Trong đó có 18 giáo viên và 7 cán bộ nông nghiệp. Sau khi 

được hướng dẫn kỹ thuật nhân nuôi Sâu tre, người dân đã trồng thêm 300.000 

gốc tre để tạo giá thể nuôi sâu. Mỗi năm có khoảng 60% người dân có thêm 

thu nhập hơn 5.000 baht, 37% khoảng 10.000 baht và 3% hơn 50.000 baht 

(khoảng 31.000.000 VNĐ) nhờ nuôi Sâu tre (Thapa, 2011) [113]. Có thể thấy 

rằng Sâu tre đóng một vai trò quan trọng trong xóa đói giảm nghèo và bảo tồn 

rừng ở phía Bắc Thái Lan. 

Phát triển nhân nuôi côn trùng lâm nghiệp cũng được chú trọng tại Lào. 

Để đẩy mạnh ngành kinh tế nông nghiệp non trẻ này, FAO đã mở một trại 

nghiên cứu đặt tại Lào và đào tạo kỹ năng nhân nuôi cho khoảng 15.000 

người dân để họ tăng thu nhập và đảm bảo lương thực. Không những thế hội 

d 
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nghị quốc tế về côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm đã được tổ chức trong 

tại Lào vào năm 2013 (Hoàng Xuân Phương, 2010) [23]. 

Dùng côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm là một hướng khoa học, mới 

mẻ và cũng có một số ưu điểm như: Ngon, có giá trị dinh dưỡng cao, có tính 

chất tăng cường sức khỏe... Vì vậy, cần có các biện pháp khai thác, phát triển 

côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm một cách bền vững. Boulidam (2007) 

[51], đã đưa ra một số biện pháp như: Cần coi côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm như lâm sản ngoài gỗ; phải đánh giá đúng tiềm năng và giá trị của 

chúng; quản lý tốt côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ngoài tự nhiên, khai 

thác hợp lý, kết hợp với việc nhân nuôi để vừa có thực phẩm sử dụng, vừa 

bảo tồn được nguồn gen thiên nhiên, đảm bảo tính đa dạng sinh học. Ngoài ra 

cần tạo môi trường tự nhiên có các yếu tố sinh thái phù hợp nhằm giảm áp lực 

lên quần thể côn trùng lâm nghiệp hoang dã bằng cách trồng, bảo vệ, phát 

triển rừng một cách bền vững.     

1.1.2. Nghiên cứu Sâu tre làm thực phẩm trên thế giới 

1.1.2.1. Môi trường sống của Sâu tre (Omphisa fucidentalis Hampson) 

Sâu tre là một loài côn trùng nhiệt đới, được biết đến nhiều nhất ở Thái 

Lan, chủ yếu được thu thập ở phía Bắc của đất nước này (Leksawasdi, 2001) 

[84]. Ngoài ra chúng còn được tìm thấy ở Lào, Trung Quốc và Myanma. Sâu 

non Sâu tre thường ăn phần bột giấy mặt trong của măng. Sâu tre thích hợp ở 

vùng cao nhiệt đới, khoảng 500m so với mực nước biển (Singtripop et al., 

1999) [107]. Thapa (2009) [112] đã xác định Sâu tre có vùng phân bố rộng ở 

Châu Á. Cụ thể chúng được tìm thấy trong rừng tre của Bangladesh, Bhutan, 

Campuchia, Trung Quốc, Ấn Độ, Lào, Myanma, Nepal, Thái Lan và Việt 

Nam. Qua kết quả nghiên cứu của một số tác giả đều cho rằng, dù Tre rất đa 

dạng về thành phần loài, nhưng Sâu tre thường thấy ở một số loài tre nhất 

định. Bảng 1.1 thống kê một số loài tre mà Sâu tre sinh sống. 
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Bảng 1.1. Loài tre mà Sâu tre sinh sống 

TT Tên khoa học Tên phổ thông Nguồn tài liệu 

(1) (2) (3) 

1 Dendrocalamus strictus Tầm Vông x   

2 D. latiflorus  Tre bát độ   x 

3 D. membranaceus Luồng x x  

4 D. hamiltonii Tre Đá x x  

5 D. asper Mạnh tông x   

6 D. giganteus Tre mai x   

7 D. brandisii Luồng Thái Lan x   

8 Bambusa  nutans Vầu x x x 

9 B. vulgaris Tre vàng sọc  x  x 

10 B. arundinacea Tre nghệ x   

11 B. blumeana Tre gai  x  

12 B. polymorpha  Lồ ô trường sơn    x 

13 B. tulda  Tre xiêm   x 

14 Gigantochloa nigrociliata Tre rìa đen  x   

15 G. albociliata   x  

16 Thyrsostachys oliveri Mạy cần x  x 

Tổng 11 loài 5 loài 6 loài 

Ghi chú: (1) Kayikananta (2000) [77]; (2) Singtripop (1999) [104]; (3) 

Thapa (2011) [110] 

Theo kết quả nghiên cứu của Kayikananta (2000) [80], Sâu tre thích 

nghi sinh sống ở 11 loài tre thuộc 4 chi: Chi Luồng (Dendrocalamus), chi Tre 

(Bambusa), chi Le (Gigantochloa ) và chi Tầm Vông (Thyrsostachys).  

Kết quả điều tra tại Chiềng Mai, một trong những tỉnh miền núi thuộc 

Miền Bắc, Thái Lan cho thấy Sâu tre có ở 5 loài tre khác nhau gồm: Mạy 



29 
 

 
 

Sang (Dendrocalamus membranaceus), Tre Đá (D. hamiltonii), Vầu 

(Bambusa nutans), Tre Gai (B. blumeana), Le lông trắng (Gigantochloa 

albociliata) (Singtripop et al., 1999) [107]. 

Kết quả nghiên cứu của Thapa (2011) [113] đã tìm thấy Sâu tre sinh 

sống trong 6 loài tre là Tre Bát Độ, Tre Ngọt, Diễn hay còn gọi Mạy Tông 

Hoa To, Tre Tàu  (Dendrocalamus latiflorus Munro); Vầu, Mạy Cước 

(Bambusa nutans Wall. Ex Munro); Lồ Ô Trường Sơn (B. polymorpha 

Munro); Tre Vàng Sọc (B. vulgaris Schrader); Tre Xiêm, Tre Nước hay Mạy 

Bông (B. tulda Roxb.); Mạy Cần (Thyrsostachys oliveri Gamble). Như vậy 

trong 6 loài tre nêu trên chỉ có duy nhất 1 loài Vầu là trùng hợp với kết quả 

nghiên cứu của Singtripop và đồng tác giả (1999) [107], còn 5 loài là phát 

hiện mới. 

Số lượng ấu trùng/cây nhiều hay ít phụ thuộc vào kích thước của cây 

tre (Kayikananta, 2000) [80]; (Leksawasdi, 2001) [84]. Ngoài việc bị khai 

thác làm thức ăn cho con người, trong tự nhiên Sâu tre có rất nhiều kẻ thù tự 

nhiên như Chim gõ kiến, Thạch thùng và một số loài kiến ăn sâu 

(Leksawasdi, 2001) [84] 

1.1.2.2. Điểm sinh học, tập tính sinh hoạt và vòng đời của sâu tre  

Dacha và Heal (1992) [122], Leksawasdi (2001) [84] đều cho rằng Sâu 

tre có 4 pha phát triển: Trứng, sâu non, nhộng và sâu trưởng thành. Theo 

Leksawasdi (2001) [84], trưởng thành chỉ tồn tại 5 ngày. Trứng từ khi được 

đẻ ra đến khi nở thành sâu non là 11 ngày. Sâu non kéo dài từ 280 – 304 ngày. 

Nhộng chỉ xuất hiện 30 – 40 ngày. Trong khi đó, Dacha và Heal (1992) [122] 

lại cho rằng thời gian sống của trưởng thành từ 2 – 6 ngày. Giai đoạn trứng từ 

8 – 20 ngày. Sâu non kéo dài khoảng 270 – 300 ngày. Nhộng tồn tại 40 – 60 

ngày. 

Kết quả nghiên cứu của Kayikananta (2000) [80], Leksawasdi (2001) 

[84] về tập tính sinh hoạt của Sâu tre cho thấy: Trưởng thành sau khi vũ hóa 
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bay ra ngoài qua lỗ sâu non đục ban đầu. giao phối và đẻ trứng lên bẹ của 

măng mới mọc. Sâu non nở ra cùng nhau đục lỗ xâm nhập vào trong măng. 

Sâu non sống và ăn bên trong măng, theo sự phát triển của măng chúng tiếp 

tục đục lỗ di chuyển lên các lóng phía trên và ăn bột giấy phía trong. Khi sâu 

non đẫy sức chúng di chuyển dần xuống phía dưới nơi có lỗ đục ban đầu để 

trải qua giai đoạn đình dục bắt buộc và vào nhộng. 

Theo nghiên cứu của Dacha và Heal (1992) [122], Sâu tre có 1 lứa 

trong năm. Vòng đời kéo dài 12 tháng. Trưởng thành xuất hiện cuối tháng 7 

đến hết tháng 8. Trứng được đẻ trong tháng 9. Sâu non kéo dài từ tháng 10 

năm trước đến tháng 5 của năm sau. Sâu non có một thời gian dài rơi vào 

trạng đình dục bắt buộc từ tháng 1 đến tháng 5. Nhộng xuất hiện vào tháng 6 

và tháng 7.  

Ở ngoài tự nhiên Sâu tre cũng bị suy giảm số lượng bởi sự tiêu diệt của 

Chim gõ kiến và kiến ăn sâu (Leksawasdi, 2001 [84]; Singtripop et al.l, 1999 

[107]). 

1.2. Nghiên cứu côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở Việt Nam 

Trên thế giới việc nghiên cứu và khai thác côn trùng lâm nghiệp làm 

thực phẩm đã có nhiều thành tựu nhưng ở Việt Nam, đặc biệt là tại khu vực 

Tây Bắc việc nghiên cứu lĩnh vực này vẫn còn rất hạn chế. 

1.2.1. Nghiên cứu chung về côn trùng làm thực phẩm  

Những người đầu tiên đặt vấn đề về sử dụng côn trùng làm thực phẩm 

ở Việt Nam có lẽ phải kể đến là Tieu và Chauvin. Ngay từ những năm 1928 

côn trùng đã chiếm một vị chí đặc biệt quan trọng trong nguồn lương thực của 

người dân Bắc Kỳ nghèo, điều đó được lý giải như sau: Để có được nguồn 

thực phẩm từ nguồn gốc động vật là cực kỳ khó khăn đối với người nông dân 

ở các vùng nông thôn Bắc Kỳ đặc biệt đối với tầng lớp nghèo. Đầu tiên người 

dân dựa vào nghề đánh bắt cá trên bờ biển, ao, hồ nhưng vùng Bắc Kỳ số 

lượng cá ít hơn nhiều so với An Nam và Nam Kỳ. Chính vì vậy, cá tươi, cá 
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muối hay sò đánh bắt được cũng không đủ đáp ứng nhu cầu của con người 

trong khi dân số ngày một tăng. Trong khi đó Dê còn hiếm mà Trâu bò trên 

vùng cao thường được dành riêng cho việc làm đồng, chúng chỉ bị giết mổ khi 

không còn làm được việc nữa hoặc trong các dịp lễ truyền thống. Tuy có nuôi 

lợn nhưng thịt lợn và gia cầm là thức ăn cơ bản của riêng tầng lớp giàu có. 

Chính vì vậy côn trùng chiếm một vị chí quan trọng trong nguồn lương thực 

của người dân Bắc Kỳ nghèo (Tieu and Chauvin, 1928) [120]. 

Hiện nay, những nghiên cứu về côn trùng nói chung và côn trùng lâm 

nghiệp nói riêng ở nước ta còn hạn chế. Mới có một vài công trình nghiên cứu 

về Sâu chít (Brihaspa atrostigmella ), Cà cuống (Lethocerus indicus ), Ong 

mật nội (Apis cerana), Ong ngoại nhập (A. mellifera), Ong khoái (A. dorsata), 

Ong đá (A. laboriosa), Ong ruồi bụng đỏ (A. florea), Ong ruồi đen (A. 

andreniformis), Kiến vống (Oecophylla smaragdina), Kiến gai đen 

(Polyrhachis dives)… làm thực phẩm và sức khỏe của một số tác giả (Bùi 

Công Hiển và Phùng Thị Mai Trang, 2005 [10]; Lê Thị Bích Lam, 2007 [12]; 

Nguyễn Văn Niệm, 2007 [21]; Nguyễn Thị Vân Thái và cộng sự, 2007 [25]; 

Nguyễn Bá Tĩnh, 1986 [30]; Hoàng Khánh Toàn, 2007 [32]; Vũ Quốc Trung, 

2007 [34]; Phan Anh Tuấn, 2006 [35]; Bùi Tuấn Việt, 2007 [41]; Nguyễn Thị 

Hồng Yến và Nguyễn Thị Vân Thái, 2007 [43]…). Ngay cả trong lĩnh vực y 

học dân tộc cổ truyền, các sản phẩm từ côn trùng phần lớn vẫn chỉ nằm dưới 

dạng các bài thuốc dân gian chứ chưa có những công trình nghiên cứu khoa 

học bài bản để đánh giá hết khả năng của côn trùng. 

Trên thực tế từ xa xưa, khi thịt gia súc, gia cầm chưa có trong mâm 

cơm của mỗi gia đình thì những loài côn trùng sẵn có trong rừng được xem là 

món ăn bổ dưỡng. Có thể khẳng định rằng côn trùng đã đóng vai trò là nguồn 

thực phẩm quan trọng từ thời cổ đại. Cho dù côn trùng có kích thước nhỏ bé, 

nhưng vì số lượng rất đông đúc nên có thể trội hơn về trọng lượng so với tất 



32 
 

 
 

cả các động vật sống trên bề mặt trái đất. Sự đông đúc này là nguồn thực 

phẩm có giá trị (Bùi Công Hiển và Trần Huy Thọ, 2003) [9].  

Dần dần côn trùng lâm nghiệp đã không chỉ dừng lại là món ăn giản dị 

trong các bữa cơm thường nhật của người dân địa phương, mà ở một số nơi 

chúng còn được coi là đặc sản du lịch. Có nhiều du khách đã không thể quên 

hương vị thơm ngon của những món ăn từ côn trùng. Nhiều món đặc sản côn 

trùng lâm nghiệp đã có được thương hiệu gắn liền với từng vùng miền của 

nước Việt Nam như Sâu măng xào ở Mường Lát, Thanh Hóa; Ve sầu rang xứ 

Nghệ; Nhộng ong rừng U Minh; Sâu chít hấp ở Tây Bắc (Cao Vũ Trúc Ly, 

2012) [15]. 

Hầu hết người dân tại khu vực Tây Bắc đều có nhu cầu sử dụng côn 

trùng làm thực phẩm, không chỉ có dân tộc Thái, Mường, Mông, Dao mà 

ngay cả Sinh Mun, Lào... đều mong muốn được thưởng thức món ăn này một 

cách thường xuyên. Vì vậy, một số nhà hàng đặc sản về côn trùng đã được 

khai trương nhằm đáp ứng nhu cầu rất lớn của thượng khách. Tuy nhiên số 

lượng côn trùng nói chung và côn trùng lâm nghiệp nói riêng cần có để cung 

cấp cho thị trường còn khan hiếm, vì phụ thuộc vào tự nhiên, vào mùa vụ và 

người dân còn hạn chế về mặt kỹ thuật trong nhân nuôi. Trong khi đó côn 

trùng là loài nhỏ bé, tỉ lệ sinh sản nhanh rất thuận lợi cho việc nuôi dưỡng 

cũng như thu hoạch, nên không ảnh hưởng nhiều đến môi trường xung quanh. 

Có thể nói đây là một ngành nghề có tiềm năng phát triển để khai thác trên 

mảnh đất Tây Bắc. Bởi điều đó không những cung cấp thực phẩm, mà còn tạo 

thêm việc làm, tăng thu nhập cho người dân ở nông thôn miền núi. 

1.2.2. Nghiên cứu về côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm  

1.2.2.1. Nghiên cứu thành phần loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm  

Thành phần loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở Việt Nam rất 

đa dạng và phong phú. Trong thực tế, hầu hết các loài côn trùng có thể ăn 

được, nhưng có một vài loài được cho là đặc biệt ngon miệng, bổ dưỡng. Tuy 
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nhiên cho đến nay, thật sự chưa có thông tin nào phản ánh chính xác đầy đủ 

các loại côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở Việt Nam. 

Theo Tieu và Chauvin (1928) [120], côn trùng được sử dụng làm thực 

phẩm ở xứ Bắc Kỳ của Việt Nam từ bao gồm sáu bộ. Trong đó có nhiều loài 

côn trùng lâm nghiệp: Bộ Cánh thẳng (Orthoptera), bộ Cánh cứng 

(Coleoptera), bộ Cánh nửa (Hemiptera), bộ Phù du (Ephemeroptera), bộ Cánh 

màng (Hymenoptera), bộ Cánh vẩy (Lepidoptera). Bộ Cánh thẳng có nhiều 

loài nhất gồm 06 loài là Châu chấu lúa (Oxya chinensis), Cào cào 

(Atractomorpha sinensis), Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes portentosus), Dế 

dũi (Gryllotalpa orientalis), Muỗm nâu (Polichne sp.) và Muỗm xanh 

(Ephippitytha trigintiduoguttata). Bộ Cánh màng bao gồm các loài Ong và 

Kiến. Các bộ còn lại, mỗi bộ có 02 loài. Bộ Cánh nửa có Cà cuống 

(Lethocerus indicus) và Ve sầu (Meimuna mongolica). Bộ Cánh cứng có Xén 

tóc (Apriona sp.) và Niềng niễng (Dytiscus marginalis). Bộ Cánh vẩy có Tằm 

sắn (Philosamia cynthia) và Sâu chít (Brihaspa atrostigmella). 

Khi nghiên cứu tại Khu bảo tồn thiên nhiên Phù Luông, Thanh Hoá, 

Bùi Văn Bắc (2013) [1] đã xác định được 23 loài côn trùng kinh tế thuộc 8 họ 

của 3 bộ. Bộ Cánh thẳng (Orthoptera) có số loài nhiều nhất gồm 16 loài, bộ 

Cánh màng (Hymenoptera) có 06 loài còn bộ Cánh vẩy (Lepidoptera) có duy 

nhất 01 loài. 

Ở Việt Nam, mối chúa, mối cánh là thức ăn rất đắt tiền không phải ai 

cũng được thưởng thức. Rượu ngâm mối chúa rất được ưa chuộng. Các sản 

phẩm này được bày bán tại Khánh Hoà (Nguyễn Tân Vương, 2007 ) [42]. 

Côn trùng lâm nghiệp đã gắn liền với lịch sử hình thành và phát triển 

về văn hoá, kinh tế của cộng đồng các dân tộc khu vực Tây Bắc, Việt Nam. 

Người dân nơi đây cũng thường sử dụng một số loài côn trùng lâm nghiệp 

trong bữa ăn hàng ngày như Sâu tre (Omphisa fuscidentalis), Sâu chít 

(Brihaspa atrostigmella), Ve sầu (Meimuna mongolica), Dế mèn nâu lớn 
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(Brachytrupes portentosus).... trên thực tế số loài được sử dụng làm thực 

phẩm là rất lớn. Tuy nhiên, chưa có một công trình nghiên cứu nào thống kê 

thành phần các loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực này. 

1.2.2.2. Nghiên cứu về giá trị dinh dưỡng của côn trùng lâm nghiệp 

Côn trùng lâm nghiệp có giá trị dinh dưỡng khá cao mà những thức ăn 

bình thường khác không thể có được. Chúng mang lại cho cơ thể con người 

một lợi ích đáng kể bằng việc cung cấp các chất dinh dưỡng phụ thêm trong 

bữa ăn, đặc biệt là protein.  

Nguyễn Thị Vân Thái và cộng sự (2008) [27] đã chứng minh côn trùng 

lâm nghiệp  là nguồn dự trữ tiềm năng cung cấp các muối khoáng, nguyên tố 

vi lượng quan trọng cho việc chăm sóc sức khỏe con người. Trong cơ thể 

Kiến, Mối rất giàu hàm lượng amino axit. Tổng hàm lượng các axit amin toàn 

phần trong Mối là 41,73g%, trứng Kiến 46,31g%. 

Nguyễn Thị Vân Thái và Phạm Thị Ninh (2008) [26] đã phân tích hàm 

lượng hóa học của Kiến, Mối cho thấy sự có mặt của các nguyên tố vi lượng 

có ý nghĩa quan trọng với hoạt động thần kinh như kẽm (235,72 mg/kg ở Kiến 

và 235,72 mg/kg ở Mối), sắt (1490,8 mg/kg ở Kiến và 1052,64 mg/kg ở Mối), 

đồng (58,54 mg/kg ở Kiến và 29,51 mg/kg ở Mối).... 

Một công trình nghiên cứu khác của Phan Anh Tuấn và cộng sự (2007) 

[36] cho thấy Sâu chít có hàm lượng protit, lipit cao, nhiều nguyên tố vi lượng 

và có tác dụng kháng một số dòng tế bào ung thư. Bột khô sâu chít chứa 

30,83% protit và 31,0% lipit. Trong thành phần protid đã xác định được 17/22 

loại axit amin và có 7/8 axit amin cần thiết cho cơ thể người (cơ thể không tự 

tổng hợp được) và 2/2 axit amin bán cần thiết cho cơ thể. Lipit có 10 loại axit 

béo trong đó có 58,37% axit béo không bão hoà. Đồng thời, có nhiều nguyên 

tố vi lượng với hàm lượng cao, đặc biệt là K (2914,14 g/g),  Zn (194,71 

g/g), Mg (1337,93 g/g) và Ca (1191,72 g/g). 
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Giá trị dinh dưỡng của côn trùng rất cao, vì chúng chứa nhiều đạm, 

lipit, các chất khoáng (kẽm, sắt), các sinh tố, có khi nhiều hơn thịt hay cá. 

100g châu chấu cho 26,3g đạm, trong khi 100g thịt bò chỉ cho 20,2g đạm (Lê 

Tấn, 2010) [24]. Theo Hương Thuỷ (2011) [28] đã khẳng định được thành 

phần dinh dưỡng cao trong Dế mèn có lợi cho sức khỏe con người. Trong Dế 

mèn có hàm lượng lipid 12,55%, cacbonhydrat 3,98%, Canxi 333,102 mg/kg, 

Sắt 22,247 mg/kg, Kẽm 49,069 mg/kg đều cao hơn so với thịt bò, thịt lợn. 

Thịt bò có hàm lượng lipid 0,25%, cacbonhydrat 3,38%, Canxi 26,147 mg/kg, 

Sắt 11,75 mg/kg, Kẽm 27,47 mg/kg còn thịt lợn có hàm lượng lipid 4,01%, 

cacbonhydrat 3,52%, Canxi 40,231 mg/kg, Sắt 3,344 mg/kg, Kẽm 8,039 

mg/kg. Không những thế khi phân tích hàm lượng axít amin của Dế mèn cũng 

cho thấy Lysine 575 mg/100g, Tryptophane 92,2 mg/100g đều cao hơn so với 

thịt bò. Hàm lượng Lysine trong thịt bò chỉ có 418,2 mg/100g và Tryptophane 

55,6 mg/100g. 

Ở nước ta rất ít người thấy được các thành phần bổ dưỡng từ côn trùng 

như: Axit amin, protein và các chất vi lượng.... Nghiên cứu về giá trị dinh 

dưỡng của nhiều loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm như Ve sầu xanh 

(Meimuna mongolica), Bọ hung nâu lớn (Holotrichia sauteri), Vòi voi chân 

dài (Cyrtotrachelus longimanus )… và đặc biệt là Sâu tre (Omphisa 

fuscidentalis) chưa được thực hiện ở Việt Nam. Cũng chính vì chưa nhìn nhận 

đúng về lợi ích của côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm nên việc chế biến 

chúng thành thức ăn chỉ dừng lại ở quy mô nhỏ, manh mún và tự phát. 

1.2.2.3. Thị trường côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở Việt Nam 

Ở Việt Nam, thị trường ẩm thực côn trùng lâm nghiệp vẫn còn rất hạn 

chế. Trên thực tế, đã có nhiều nhà hàng chế biến các món ăn từ côn trùng lâm 

nghiệp, nhưng thực khách vẫn chưa quen hoặc còn e ngại về vẻ ngoài của nó. 

Giá cả không cao nhưng ở hầu hết các nhà hàng, khách muốn ăn thì phải đặt 

trước vài ngày, bởi nguyên liệu để chế biến không được dự trữ sẵn. 
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Khi khảo sát thị trường về các mặt hàng côn trùng được buôn bán tại 

hai huyện Quan Hoá và Bá Tước, Bùi Văn Bắc (2013) [1] đã cho rằng trong 

các loài côn trùng kinh tế nhiều loài có giá trị thương phẩm cao như Dế mèn 

nâu lớn (Brachytrupes portentosus) 300.000 - 350.000đ/kg, nhộng Ong vò vẽ 

(Vespa velutina), Ong đất (Vespa tropica) 350.000đ/kg, mật Ong mật nội 

(Apis cerana ) 120.000 - 150.000đ/lít, Muỗm nâu (Polichne sp.), Muỗm xanh 

(Ephippitytha trigintiduoguttata) 70.000 - 100.000đ/kg, nhộng Tằm sắn 

(Philosamia ricini) 60.000đ - 90.000đ/kg, còn Châu chấu (Arcrididae) chỉ với 

giá 50.000đ – 70.000đ/kg. 

Từ kết quả nghiên cứu ở trên cho thấy các loài côn trùng nói chung và 

côn trùng lâm nghiệp nói riêng đang trở thành thực phẩm thông dụng như thịt 

gia súc, gia cầm, tôm cá và nghề khai thác côn trùng từ chỗ đánh bắt hoang dã 

đã được nhân nuôi, sơ chế, chế biến, đóng gói, đóng hộp để đưa ra chợ hay 

vào siêu thị như các thực phẩm khác. 

1.2.2.4. Nghiên cứu về giải pháp bảo tồn, nhân nuôi côn trùng 

Trong những nghiên cứu mới đây, các nhà khoa học đã phát hiện ra 

rằng côn trùng có rất nhiều tác dụng bổ ích đối với con người, đặc biệt có thể 

sử dụng chúng như những món ăn thuộc hàng “đặc sản”. Ở nước ta, với ưu 

thế khí hậu nhiệt đới nóng ẩm nhiều rừng và thổ trắc dày, nhân nuôi côn trùng 

cũng đã manh nha phát triên. Trong đó, nhiều công ty tập trung vào phổ biến, 

đào tạo và chuyển giao công nghệ như Công ty Sinh Thái tại thành phố Hồ 

Chí Minh. Chính vì vậy cũng đã có một vài công trình nghiên cứu đề cập đến 

lĩnh vực nhân nuôi côn trùng làm thực phẩm đặc biệt là kỹ thuật nuôi Tằm, 

Dế. 

Nguyễn Văn Tuyến (2012) [39] đã nghiên cứu về kỹ thuật nuôi Tằm, 

nuôi Dế, đặc biệt là dế thương phẩm nhằm giúp người chăn nuôi có thêm kinh 

nghiệm để làm giàu cho gia đình. 
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Đặng Tịnh (2008) [31] cũng đề cập đến phương pháp nuôi Dế một cách 

chi tiết từ khâu chọn giống, các vật dụng cần thiết khi nuôi Dế, cách xây dựng 

chuồng trại, đến việc chăm sóc, nuôi dưỡng giống và chỉ ra một số loại bệnh 

phổ biến. 

Nguyễn Anh Thư (2010) [29] đã lập đề án kinh doanh trang trại Dế. Dự 

án cũng đưa ra nhận định, chăn nuôi côn trùng nói chung và Dế nói riêng là 

một loại hình khá mới mẻ, thị trường còn hạn chế. Vì vậy, bên cạnh việc triển 

khai dự án, cần phổ biến rộng rãi giá trị dinh dưỡng cũng như giá trị về môi 

trường xã hội mà loại thức ăn này đem lại, dần dần đưa món ăn này thành 

món ăn chính như thịt cá, gà, bò,… Mục tiêu trước mắt của đề án là: Xây 

dựng trang trại nuôi dế có diện tích khoảng 700m2, mỗi ngày cung cấp khoảng 

30kg dế thương phẩm cho thị trường, trở thành nhà cung cấp dế thương phẩm 

số 1 tại thành phố Hồ Chí Minh, xây dựng nhà hàng giới thiệu các món ăn 

được chế biến từ dế, tạo công ăn việc làm và thu nhập ổn định cho khoảng 31 

lao động. Còn về lâu dài, trang trại dế phát triển mạnh về quy mô và chất 

lượng sản phẩm, cung cấp dế thương phẩm và dế giống ra thị trường, có đóng 

góp lớn vào việc phát triển nghề nuôi dế thương phẩm ở Việt Nam, góp phần 

xóa đói giảm nghèo cho bà con nông dân. Tạo việc làm cho khoảng 100 đến 

150 lao động, doanh thu khoảng 10 đến 15 tỷ mỗi năm, lợi nhuận sau thuế đạt 

khoảng 3 đến 5 tỷ đồng.  

Việc phát triển mô hình nhân nuôi côn trùng làm thực phẩm sẽ mang lại 

nhiều lợi ích như bảo tồn sự đa dạng sinh học, người dân có thêm nghề mới, 

xóa đói giảm nghèo ở những vùng đất đai cằn cỗi, cung cấp nguồn thực phẩm 

cũng như nguyên liệu làm thuốc cho xã hội. Nuôi côn trùng nói chung và nuôi 

Dế nói riêng là nghề ít vốn, không cần mặt bằng rộng và có thể tận dụng nhân 

công nhàn rỗi trong gia đình như người đã nghỉ hưu, phụ nữ làm việc nội trợ, 

vì công chăm sóc không nhiều lại nhẹ nhàng (Việt Chương và Phúc Quyến, 

2013) [7].  
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Với những tình hình nêu trên đã đem lại cho con người một bước ngoặt 

và cơ hội mới  trong việc nhân nuôi và khai thác sử dụng các loài côn trùng để 

phục vụ lợi ích của con người.  

 Ở nước ta vấn đề nuôi côn trùng làm thực phẩm mới chỉ được chú ý 

một vài năm gần đây và tập trung vào các loài: Tằm, Dế, Ong mật còn Sâu tre 

chỉ hoàn toàn được khai thác ngoài tự nhiên theo nhu cầu rất cao của người 

dân và hầu như không có thông tin gì về đặc điểm hình thái, sinh học hay giá 

trị dinh dưỡng của loài côn trùng này ở Việt Nam.  

Như vậy, vấn đề nghiên cứu về các loài côn trùng lâm nghiệp được sử 

dụng làm thực phẩm, trên thế giới đã có nhiều công trình và đạt được nhiều 

thành tựu. Đặc biệt là các chủ đề liên quan đến: Thành phần loài, kiến thức 

bản địa trong việc sơ chế, chế biến, giá trị dinh dưỡng của các loài côn trùng 

và bảo tồn, nhân nuôi. Nhưng ở nước ta những nghiên cứu về vấn đề này còn 

hạn chế. Cho đến nay, thật sự chưa có thông tin nào phản ánh chính xác đầy 

đủ các loại côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ở Việt Nam nói chung và tại 

khu vực Tây Bắc nói riêng. Côn trùng lâm nghiệp đã có trong các bữa ăn hàng 

ngày của người dân tại khu vực Tây Bắc từ xa xưa. Để khai thác chúng một 

cách hiệu quả, hợp lý, sơ chế sạch sẽ, hợp vệ sinh và chế biến thành các món 

ăn ngon, hấp dẫn đồng bào dân tộc tại khu vực Tây Bắc đã truyền nhau những 

kinh nghiệm quý báu. Nhưng đến nay cũng chưa có công trình nghiên cứu 

nào hệ thống hoá các kiến thức bản địa của người dân tại khu vực Tây Bắc 

liên quan đến quá trình khai thác, sử dụng côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm. Đặc biệt đối với Sâu tre, trên thế giới đã nhận thấy giá trị kinh tế to lớn 

mà Sâu tre đem lại nên đã đẩy mạnh phát triển Sâu tre trên quy mô thượng 

mại, như một nguồn thu nhập hấp dẫn cho người dân và góp phần bảo tồn 

rừng. Nhưng ở nước ta chưa có một công trình khoa học nào đề cập đến loài 

này.   
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Chương 2 

ĐỊA ĐIỂM, THỜI GIAN, VẬT LIỆU, NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Địa điểm và thời gian  

Địa điểm nghiên cứu  

Địa điểm nghiên cứu tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam. Đề tài chọn địa 

bàn nghiên cứu là các tỉnh có nhiều nét đặc trưng cho tại khu vực Tây Bắc là 

Sơn La, Điện Biên, Lai Châu để điều tra phỏng vấn. Điều tra thực địa được 

tiến hành trên địa bàn tỉnh Sơn La, làm đại diện cho khu vực nghiên cứu vì 

Sơn La vốn được coi là trung tâm văn hóa của khu vực Tây Bắc. Bên cạnh đó 

tác giả đã công tác tại Sơn la từ năm 2014 đến nay nên khá thông thuộc về địa 

hình cũng như tập quán của người dân nơi đây, điều đó thuận lợi hơn trong 

quá trình điều tra thực địa và cũng góp phần giảm thiểu một số chi phí trong 

nghiên cứu.  

Thời gian nghiên cứu: 4 năm, từ tháng 12/2012 đến tháng 12 năm 2016  

2.2. Vật liệu và dụng cụ nghiên cứu  

Vật liệu nghiên cứu : Cây chủ để nuôi sâu tre: Tre đá hay còn gọi là Mạy 

Hốc (Dendrocalamus hamiltonii Nees and Arn) và Mạy Sang 

(Dendrocalamus sericeus Munro).  

Dụng cụ nghiên cứu: Lồng nuôi sâu, ống tre đã tách ra khỏi cây, gốc tre, 

chậu, máy ảnh, vợt côn trùng, lọ đựng mẫu, bao giấy gấp chéo, kẹp gắp, dao... 

2.3. Nội dung nghiên cứu 

1. Điều tra cơ bản các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm tại khu vực 

Tây Bắc 

1.1. Điều tra thành phần loài côn trùng làm thực phẩm tại khu vực Tây 

Bắc 

1.2. Điều tra về đặc điểm phân bố của các loài côn trùng làm thực 

phẩm tại khu vực nghiên cứu 
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1.3. Hệ thống hóa kiến thức bản địa của người dân tại khu vực Tây 

Bắc liên quan đến khai thác sử dụng các loài côn trùng làm thực 

phẩm  

2. Nghiên cứu đặc điểm cơ bản của Sâu tre 

2.1. Đặc điểm hình thái của Sâu tre 

2.2. Đặc điểm sinh học của Sâu tre: giao phối, đẻ trứng, vòng đời, lứa 

sâu, quá trình sinh trưởng và phát triển 

2.3. Giá trị dinh dưỡng của sâu non Sâu tre (thành phần hoá học, thành 

phần và hàm lượng các axit amin, các axit béo) 

3. Đề xuất giải pháp bảo tồn, phát triển các loài côn trùng làm thực phẩm 

tại khu vực Tây Bắc 

3.1. Đề xuất giải pháp bảo tồn, phát triển chung cho các loài côn trùng 

làm thực phẩm   

3.2. Đề xuất giải pháp quản lý, phát triển riêng cho loài Sâu tre 

2.4. Phương pháp nghiên cứu 

2.4.1. Phương pháp kế thừa 

- Thu thập, phân tích và tổng hợp các tài liệu liên quan đến đặc điểm 

của khu vực nghiên cứu (điều kiện địa lý tự nhiên, tình hình kinh tế-xã hội 

của các địa điểm nghiên cứu được lựa chọn).  

- Thu thập, phân tích và tổng hợp các tài liệu khoa học-kỹ thuật trong 

và ngoài nước thuộc lĩnh vực côn trùng thực phẩm. Tập trung những tài liệu 

công bố trong khoảng 20 năm gần đây. 

2.4.2. Phương pháp điều tra cơ bản các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực 

phẩm tại khu vực Tây Bắc 

2.4.2.1. Phương pháp phỏng vấn 

Sử dụng phương pháp phỏng vấn bán định hướng để thu thập các thông 

tin có liên quan đến việc khai thác, sử dụng các loài côn trùng làm thực phẩm 

của các dân tộc điển hình là Thái, Mông, Mường, Dao theo nội dung: Hình 
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thức khai thác, địa điểm, thời gian khai thác, kinh nghiệm khai thác, cách sơ 

chế, chế biến món ăn. Số người được phỏng vấn là 120 người (40 người/địa 

điểm tại 3 địa điểm là Điện Biên, Lai Châu và Sơn La). Người được lựa chọn 

để phỏng vấn là trưởng bản, những người lớn tuổi có am hiểu về tập tục trong 

làng (khoảng 40 tuổi trở lên). Việc phỏng vấn tiến hành trao đổi trực tiếp và 

qua phiếu điều tra có sử dụng hình ảnh của các loài côn trùng hoặc mẫu côn 

trùng (phụ lục 1). 

Dựa trên căn cứ theo ý kiến của đông đảo người dân từng khai thác và 

sử dụng côn trùng làm thực phẩm để xác định các tiêu chí đánh giá khả năng 

khai thác và tình hình sử dụng các loài côn trùng làm thực phẩm.   

-  Tiêu chí đánh giá khả năng khai thác các loài côn trùng thực phẩm là 

vào thời điểm chính vụ của loài côn trùng:  

Nếu thu bắt được trên 2kg/người/ngày đêm là mức nhiều (khoảng trên 

160.000 đồng/người/ngày đêm ) 

Nếu thu bắt được từ 1-2kg/người/ngày đêm là mức vừa (khoảng từ 

80.000 - 160.000 đồng/người/ngày đêm) 

Nếu thu bắt được dưới 1kg/người/ngày đêm là mức ít (khoảng dưới 

80.000 đồng/người/ngày đêm) 

- Tiêu chí đánh giá tình hình sử dụng các loài côn trùng thực phẩm là 

vào thời điểm chính vụ của loài côn trùng: 

Nếu sử dụng nhiều hơn 2 lần/tuần là dùng phổ biến 

Nếu sử dụng 1 -2 lần/tuần là dùng vừa phải 

Nếu sử dụng ít hơn 1 lần/tuần là ít dùng 

2.4.2.2. Phương pháp điều tra thực địa 

Căn cứ những thông tin thu được từ phiếu phỏng vấn tiến hành điều tra 

thực địa theo các tuyến, điểm tiêu chuẩn để có những đánh giá về thành phần 

loài, tỷ lệ bắt gặp, khả năng khai thác, tình hình sử dụng và đặc điểm phân bố 
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của loài. Thu thập mẫu các loài côn trùng làm thực phẩm. Đồng thời quan sát, 

ghi chép các giai đoạn phát triển cá thể của côn trùng theo mùa.  

Điều tra thực địa được tiến hành dựa theo tài liệu của Nguyễn Thế Nhã 

và cộng sự (2001) [18] và có cải tiến phù hợp với đối tượng côn trùng có lợi, 

nhằm biết rõ quan hệ đối tượng nghiên cứu với cây chủ và sinh cảnh. Tổng 

chiều dài các tuyến điều tra là 115 km với 16 tuyến đã được vạch trên bản đồ 

(hình 2.1) thuộc địa giới hành chính của 8 huyện, thành thuộc tỉnh Sơn La 

(bảng 2.1).  

 

Hình 2.1. Sơ đồ tuyến điều tra côn trùng thực phẩm tại Sơn La 
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Trên các tuyến điều tra, mỗi khi thay đổi sinh cảnh sẽ thiết lập một 

điểm điều tra. Các dạng sinh cảnh như: Ao, hồ nước ngọt, cánh đồng lúa, đầm 

trũng, nương rẫy, làng bản, đồng cỏ, rừng nguyên sinh, rừng phục hồi, rừng 

trồng, vườn cây ăn quả, rừng Tre, Nứa, Mai, Diễn, Luồng, Hóp... Tổng số 

điểm điều tra theo các dạng sinh cảnh trên 16 tuyến là 220 điểm (bảng 2.2). 

Đặc điểm cơ bản của các tuyến điều tra côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

(phụ lục 27) được thể hiện ở bảng 2.1.  

Bảng 2.1. Các tuyến điều tra cơ bản côn trùng thực phẩm  

 tại Sơn La, năm 2013 và 2014 

Tên huyện 
Đặc điểm cơ bản của các tuyến điều tra  Độ dài 

(Km) 

Thuận 

Châu 

Tuyến 1: Từ Ban quản lý rừng đặc dụng Copia, bản 

Huổi Hốn xã Chiềng Bôm đến trạm thực nghiệm Lâm 

Sinh thuộc trung tâm Lâm nghiệp Tây Bắc, xã Chiềng 

Bôm.  

9  

Tuyến 2: Từ ngã ba bản Hua Lương xã Cò Mạ qua bản 

Nông Cốc A, Nông Cốc B xã Long Hẹ.  
9  

Mai Sơn 

Tuyến 3: Từ bản Sẳng, xã Mường Bằng qua bản Cắp, 

bản Bó, bản Bằng, bản Lẳm, bản Cút (giáp xã Mường 

Bon).  

7  

Tuyến 4: Từ bản Nà Cuông qua bản Mạt, bản Sảng, bản 

Mơn thuộc xã Chiềng Lương.  
7  

Yên Châu 

 

Tuyến 5: Từ bản Tà Nàng thuộc xã Tú Nang qua bản 

Yên Thi đến UBND xã Lóng Phiêng.  

7  

Tuyến 6: Từ bản Pa Kha 1 qua bản Pom Cốc xã Chiềng 

Tương.  

7  

Mộc Châu Tuyến 7: Từ bản Chiềng Hin qua bản Chiềng Nưa đến 7  
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bản Nà Hiềng, xã Xuân Nha.  

Tuyến 8: Từ bản Tưn, xã Xuân Nha qua bản Tun đến 

bản Phù Lâu, xã Xuân Nha.  
6  

Bắc Yên 

Tuyến 9: Từ bản Cao Đa xã Phiêng Ban đi qua bản Pe, 

Som Mong đến UBND xã Song Pe.  
6  

Tuyến 10: Từ thị trấn Bắc Yên đến bản Rừng Tre xã 

Phiêng Ban.  
6  

Phù Yên 

Tuyến 11: Từ khu rừng Đại tướng Võ Nguyên Giáp đi 

qua bản Nhọt 1, bản Nhọt 2, bản Lìn, bản Vi đến bản 

Tạo xã Gia Phù.  

6  

Tuyến 12: Từ UBND xã Gia Phù qua bản Lả, bản Bùa 

Thượng đến bản Bùa Chung thuộc xã Tường Phù 
6  

Sông Mã 

Tuyến 13: Bản Nà Hò xã Mường Sai qua bản Tấn 

Hống, bản Mường Sai, bản Tiên Trung, bản Ó xã 

Mường Sai.  

8  

Tuyến 14: Bản Liên Hồng xã Chiềng Khương qua bản 

Mo, bản Pục, Chiềng Khương, bản Búa tới chợ Chiềng 

Khiêng.  

8  

Thành phố 

Sơn La 

Tuyến 15: Từ bản Ca Láp xã Chiềng Ngần qua bản 

Kềm, bản Ỏ, bản Muông đến bản Na No (giáp xã 

Mường Bằng, huyện Mai Sơn).  

8  

Tuyến 16: Từ chợ Nong Đúc thuộc tổ 2 phường Chiềng 

Sinh qua bản Nam, bản Co Phung, bản Mòng xã Hua 

La.  

8  

8 huyện 16 tuyến 115  

 

Riêng với Sâu chít, Sâu cuốn lá chuối và Bọ xít vải chỉ tồn tại trên một 

dạng sinh cảnh nhất định. Vì vậy, ngoài những điểm đều tra trên tuyến được 
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xác định theo cách thức trên, chọn ngẫu nhiên một số điểm trên các tuyến có 

cùng dạng sinh cảnh để tiếp tục điều tra sao cho với mỗi loài côn trùng có 

tổng số điểm điều tra lớn hơn hoặc bằng 30 điểm.  

Sau khi xác định số lượng, vị trí và ranh giới của từng tuyến, điểm điều 

tra sẽ tiến hành mô tả đặc điểm của các tuyến và điểm điều tra sao cho có thể 

lấy thông tin liên quan đến phân bố, sinh cảnh sống... của các loài côn trùng 

làm thực phẩm . Kết quả thu được thống kê theo bảng 2.2.  

Bảng 2.2. Tổng hợp đặc điểm của các tuyến, điểm điều tra 
Tuyến Tổng 

điểm 
ĐT 

Sinh cảnh Ghi 
chú 

1 15 Vườn tre Bát độ, vườn Luồng, Ao, làng bản, suối, 

rừng nguyên sinh, cánh đồng lúa, rừng trồng, rừng 

trên rừng trên núi đá vôi, Cây chít, nương rẫy, giao 

thoa giữa rừng và nương rẫy, Rừng Bương, Sặt, 

Giang, rừng phục hồi sau nương rẫy.  

 

2 14  Nương rẫy, giao thoa giữa rừng và nương rẫy, rừng 

nguyên sinh, rừng phục hồi sau nương rẫy, rừng 

trồng, rừng trên rừng trên núi đá vôi, cây Chít, rừng 

Tre đá, Nứa, Luồng, Giang đặc, Chuối, Cây Chít,  

vườn nhà, vườn Nhãn 

 

3 11 Ao, cánh đồng lúa, làng bản, nương rẫy, rừng nguyên 

sinh, rừng phục hồi, rừng trồng, giao thoa giữa rừng 

và  nương rẫy, cây Nhãn, Vườn tre Bát độ, Chuối 

 

4 12 Vườn nhà, nương rẫy, rừng trồng, rừng phục hồi, 

giao thoa giữa rừng và nương rẫy, đồng cỏ, vườn 

Nhãn vải, vườn Tre đá, Luồng, vườn Chuối, Ao, 

cánh đồng lúa. 
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5 18 Vườn chuối, làng bản, Ao, rừng trồng, rừng nguyên 

sinh, rừng phục hồi, rừng trên rừng trên núi đá vôi, 

giao thoa giữa rừng và nương rẫy, đồng cỏ, vườn 

Nhãn, cây Chít, cánh đồng lúa, vườn Luồng, Tre đá, 

Tre mỡ, Tre bát độ, Bương phấn, tre gai. 

 

6 13 Rừng nguyên sinh, giao thoa giữa rừng và nương rẫy, 

rừng trên rừng trên núi đá vôi, Tre gai, Tre đá, 

Luồng, Vầu, Bương, cây Chít, nương rẫy, làng bản, 

vườn Nhãn, vườn chuối.  

 

7 18 Rừng phục hồi, Cây Chít, rừng trồng, đồng cỏ, rừng 

trên rừng trên núi đá vôi, nương rẫy, làng bản, rừng 

nguyên sinh, giao thoa giữa rừng và nương rẫy, Suối, 

rừng Tre gai, Nứa, Mai, Luồng, Hóp, Vầu, Bương, 

vườn Chuối. 

 

8 19 Nương rẫy, làng bản, rừng nguyên sinh, cây Chít, 

rừng Tre gai, tre Bát độ, Nứa, Mai, Luồng, Hóp, Vầu, 

Bương, rừng phục hồi, rừng trồng, đồng cỏ, rừng trên 

rừng trên núi đá vôi, giao thoa giữa rừng và nương 

rẫy, vườn Nhãn vải,  vườn Chuối. 

 

9 13 Ao, hồ, cánh đồng lúa, nương rẫy, làng bản, rừng 

nguyên sinh, rừng phục hồi, rừng trồng,  rừng trên 

núi đá vôi, giao thoa giữa rừng và nương rẫy, vườn 

Nhãn, rừng Luồng, Nứa 

 

10 13 Ao, hồ, suối, cánh đồng lúa, nương rẫy, làng bản, 

rừng nguyên sinh, rừng phục hồi, rừng trồng,  rừng 

trên rừng trên núi đá vôi, giao thoa giữa rừng và 

nương rẫy, cây Vải Nhãn, khu đầm trũng bỏ hoang 

hóa. 
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11 12 Vườn nhà, vườn chuối, rừng nguyên sinh, rừng phục 

hồi, rừng trồng, nương rẫy, giao thoa giữa rừng và 

nương rẫy, Ao, suối, cánh đồng lúa, cây Vải  Nhãn, 

vườn Xoan ta 

 

12 12 Cánh đồng lúa, Ao, suối, nương rẫy, giao thoa giữa 

rừng và nương rẫy, làng bản, rừng nguyên sinh, rừng 

trồng,  rừng trên rừng trên núi đá vôi, vườn Vải 

Nhãn, Rừng Tre đá, Bương 

 

13 16 Rừng Luồng, Vườn nhà, vườn Nhãn, rừng nguyên 

sinh, rừng phục hồi, cây Chít, rừng trồng, rừng trên 

núi đá vôi, giao thoa giữa rừng và nương rẫy, rừng 

Tre đá, Bương, Lồ ô, vườn Chuối, ao, ruộng lúa, 

suối. 

 

14 14 Rừng Tre đá, Luồng, Bương, Vầu, cánh đồng lúa, 
nương rẫy, làng bản, rừng nguyên sinh, rừng trồng, 
rừng trên núi đá vôi, giao thoa giữa rừng và nương 
rẫy, vườn Vải Nhãn, ao, hồ 

 

15 11 Nương rẫy, rừng nguyên sinh, rừng trồng, rừng trên 

núi đá vôi, giao thoa giữa rừng và nương rẫy, vườn 

nhà, cây Vải và cây Nhãn, vườn Chuối, Tre đá, 

Luồng, Vầu, Bương. 

 

16 9 Nương rẫy, giao thoa giữa rừng và nương rẫy, rừng 

phục hồi, rừng trồng, rừng nguyên sinh, đồng cỏ, 

rừng trên núi đá vôi, vườn nhà, cây Vải Nhãn 

 

Tổng 220   

(Ghi chú: Phân loại rừng theo Bộ Nông nghiệp và PTNT, 2009 [5]) 

Để xác định được thành phần loài côn trùng làm thực phẩm tại khu vực 

Tây Bắc, Việt Nam cần thông qua phỏng vấn bán định hướng kết hợp với 

dùng hình ảnh hoặc mẫu côn trùng để người dân dễ nhận diện loài, điều tra 
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thực địa, trực tiếp chứng kiến người dân sử dụng côn trùng, đối chiếu với 

danh sách các loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm ở một số nước trên 

thế giới như Thái Lan, Trung Quốc, Indonesia, Philippin, Myanma và Ấn Độ 

(phụ lục 3, 4, 5). 

Căn cứ vào hình thức vận động, phân nhóm côn trùng để có phương 

pháp thu mẫu phù hợp. Ví dụ, phương pháp thu thập vật mẫu côn trùng sống 

trên mặt đất và trong đất; phương pháp thu thập vật mẫu côn trùng đục trong 

thân cây v.v. Trong quá trình thu mẫu, sử dụng máy ảnh để ghi lại hình ảnh 

của các loài (ghi lại số hiệu mẫu cùng với số thứ tự ảnh trong sổ tay để tiện 

cho việc tra cứu sau này) và các sinh cảnh trong quá trình nghiên cứu. Phương 

pháp được sử dụng là những phương pháp thường quy áp dụng cho điều tra 

cơ bản côn trùng lâm nghiệp từ khâu sưu tầm, xử lý, bảo quản vật mẫu đến 

phân tích, định loại vật mẫu. 

Để tìm hiểu kinh nghiệm khai thác, chế biến côn trùng tiến hành khảo 

sát thực tế, trao đổi với người dân tại chợ hay tại gia đình. 

2.4.2.3. Xử lý mẫu côn trùng 

Trong quá trình điều tra côn trùng cần thu thập đầy đủ mẫu vật phục vụ 

cho phân loại, mô tả, chụp ảnh. Mẫu vật thu được có thể xử lý theo hai cách 

cơ bản là: Mẫu ngâm và mẫu khô.  

Hầu hết mẫu côn trùng (trừ trưởng thành bộ Cánh vẩy) đều được bảo 

quản tạm trong cồn Ethanol hoặc Isopropanol 70-80%. Trưởng thành thuộc 

bộ Cánh vẩy được bảo quản tạm trong bao giấy. Sau đó mẫu vật được xử lý 

thành tiêu bản ngâm hoặc tiêu bản khô. Tiêu bản ngâm trong dung dịch KAA 

(Acid acetic 2; Cồn 95% 10; Kerosone 1) hoặc cồn acetic (Acid acetic 1; Cồn 

95% 3). Tiêu bản khô: Trưởng thành thuộc bộ Cánh vẩy được xử lý thành tiêu 

bản khô theo phương pháp thông dụng. Mẫu khô thường được dùng để phân 

loại, nghiên cứu các đặc điểm hình thái của côn trùng trưởng thành.   
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- Các vật mẫu côn trùng thu thập được sau xử lý sẽ được phân tích và 

định loại. Việc định loại chủ yếu dựa vào hình thái ngoài của trưởng thành và 

theo các tài liệu định loại của: George (2014) [8]; Nguyễn Đức Khảm và cộng 

sự (2007) [11]; Nguyễn Thế Nhã (2008) [19]; Ahmad (1965) [44]; Al-Alawy 

et al. (1990) [45]; Bolton (1994) [49]; Boulard (2001) [50]; Chen et al. (2009) 

[56]; Chou et al. (1997) [57]; Eguchi et al. (2011) [64]; Fatimah (2000) [66]; 

Feng et al. (2001) [67]; Hoang (2005) [74]; Hu et al. (1990) [75]; Huang et al. 

(2000) [76]; Lee and Hayashi (2003) [83]; Li and Wei (2013) [85]; Malicky 

(2010) [87]; Moulds (2005) [92]; Todd et al. (1989) [114]; Yamane et al. 

(2002) [116]; Tieu and Chauvin (1928) [120]. 

2.4.3. Nghiên cứu đặc điểm cơ bản của Sâu tre 

2.4.3.1. Điều tra thực địa 

Căn cứ trên kết quả điều tra cơ bản các loài côn trùng lâm nghiệp làm 

thực phẩm, kết hợp phỏng vấn các cán bộ xã, bản và người dân địa phương, 

với nội dung được hỏi liên quan tới sự phân bố của cây tre, Sâu tre và tình 

hình khai thác Sâu tre ở các thôn bản trên địa bàn huyện Thuận Châu, Sông 

Mã, Yên Châu, Mộc Châu, tỉnh Sơn La để xác định tuyến điều tra và điểm 

điều tra (tuyến điều tra về đặc điểm hình thái, sinh học của Sâu tre được xác 

định sau khi điều tra cơ bản các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm). 

Vậy điều tra thực địa được tiến hành trên 4 tuyến đã được vạch trên bản đồ 

(hình 2.2) thuộc địa giới hành chính của 4 huyện trên địa bàn tỉnh Sơn La với 

tổng chiều dài tuyến 31 km (bảng 2.2).  
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Hình 2.2. Sơ đồ tuyến điều tra Sâu tre tại Sơn La 

Trên các tuyến điều tra, chọn ngẫu nhiên 100 khóm tre với mỗi loài tre 

khác nhau (Mạy sang, Tre đá, Bương phấn) để điều tra chi tiết. Các khóm tre 

phải phân bố đều trên mỗi tuyến.  

Các tuyến điều tra thực địa về Sâu tre được xây dựng đi theo bản đồ 

(chi tiết ở phụ lục 27) được thể hiện ở bảng 2.3. 
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Bảng 2.3. Các tuyến điều tra Sâu tre tại Sơn La, năm 2013, 2014 và 2015 

Tên huyện Vị trí tuyến Độ dài 

(Km) 

Thuận Châu 
Tuyến 1: Từ ngã ba bản Hua Lương xã Cò Mạ qua 

bản Nông Cốc A, Nông Cốc B xã Long Hẹ 
9 

Yên Châu 
Tuyến 2: Từ bản Pa Kha 1 qua bản Pom Cốc xã 

Chiềng Tương 
7 

Mộc Châu 
Tuyến 3: Từ bản Chiềng Hin qua bản Chiềng Nưa 

đến bản Nà Hiềng, xã Xuân Nha 
7 

Sông Mã 

Tuyến 4: Bản Nà Hò xã Mường Sai qua bản Tấn 

Hống, bản Mường Sai, bản Tiên Trung, bản Ó xã 

Mường Sai 

8 

4 huyện 4 tuyến 31 

 

Điều tra thực địa nhằm thu thập thêm các thông tin về: Đặc điểm phân 

bố, hình thái, sinh học, mật độ của Sâu tre và tỷ lệ cây có sâu, kết hợp thu Sâu 

tre để nhân nuôi.  

- Điều tra Sâu tre trong khóm tre  

 Trong khóm tre kiểm tra dấu vết đục của Sâu tre trên toàn bộ thân cây 

bằng mắt thường. Những cây có dấu vết sâu đục thân thì tiến hành chặt hạ 

(cây tiêu chuẩn) để điều tra. Đếm số lượng cá thể sâu theo các pha phát triển 

của chúng. Kết quả thu được ghi theo mẫu biểu ở phụ lục 2. 

- Điều tra sâu non 

 Để có thêm thông tin phân loại tuổi của sâu non Sâu tre, tiến hành điều 

tra thực địa định kỳ 5 ngày/lần từ ngày 20/8/2014 đến ngày 10/10/2014. Tìm 

những măng bị hại, chẻ thân măng thu bắt sâu non. Đo kích thước chiều rộng 

đầu bằng phần mềm Optika vision lite 2.1 khi kết nối trực tiếp kính hiển vi soi 



52 
 

 
 

nổi SZ-PHD độ phóng đại 0,5X với máy tính, chiều dài thân bằng thước kẹp 

Panme độ chia đến 0,02mm, mô tả hình thái.... của 132 sâu non. 

2.4.3.2. Phương pháp nuôi Sâu tre 

- Nguồn giống: Sâu tre được lấy từ tự nhiên. Sâu non Sâu tre được thu 

thập từ cuối tháng 10 năm trước đến tháng 4 năm sau (đây là giai đoạn sâu 

non của Sâu tre tạm ngừng phát dục, chúng tập trung ở lóng phía dưới, gần 

lóng nơi có lỗ đục ban đầu nên dễ dàng thu bắt). Nhộng thu vào tháng 6, 

tháng 7. Việc thu mẫu Sâu tre được thực hiện bằng cách chỉ cắt đúng lóng tre 

có chứa sâu non, nhộng mà không cần chặt toàn bộ cây. Căn cứ vào vết đục 

ban đầu của sâu trên thân cây để xác định nơi sâu non và nhộng cư trú. Dùng 

dao cắt một lỗ hình chữ nhật khoảng 8 x 10 cm tại lóng có Sâu tre và thu lấy 

sâu non hoặc nhộng bên trong. Khi phát hiện sâu dùng tay nhặt và chuyển 

sang ống tre đã chuẩn bị sẵn. Tre được lựa chọn để lấy ống là những cây 1 

năm tuổi của cùng loài, có đường kính ống khoảng 6 - 7 cm, chiều dài ống 20 

- 30 cm. 

- Cây chủ để nuôi sâu: Tre đá hay còn gọi là Mạy Hốc (Dendrocalamus 

hamiltonii Nees and Arn) và Mạy Sang (Dendrocalamus 

membranaceus Munro).  

- Dụng cụ nuôi sâu bao gồm lồng nuôi sâu, nuôi trực tiếp trong ống tre 

đã tách ra khỏi cây, nuôi trong gốc tre được trồng trong chậu hoặc trồng ngoài 

vườn. 

+ Nuôi trong ống tre: Mỗi ống tre nuôi khoảng 30 sâu non, miệng ống 

tre được nút bằng lá chuối khô (với ống tre đã bị cắt hở lóng) hoặc dùng băng 

dính quấn chặt cửa trên lóng (với lóng tre được mở một ô cửa hình chữ nhật), 

ống tre được để vào chậu có chứa ít nước và dựng ở nơi thoáng mát, cứ 10 

ngày thay ống tre một lần (hoặc tùy thuộc mức độ bị khô của ống tre). Tre 

được lựa chọn để lấy ống là những cây khoảng 1 năm tuổi. Đường kính ống 

tre khoảng 6-7 cm, chiều dài ống khoảng 20 - 30 cm (phụ lục 26). Khi chuyển 
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sâu sang ống mới dùng dao chẻ ống tre cũ có chứa sâu cho sâu rơi ra và nhặt 

bỏ vào ống tre mới. Phương pháp này chỉ mang tính chất hỗ trợ cho phương 

pháp nuôi sâu trong gốc tre, trong lồng và điều tra thực địa để theo dõi chu kỳ 

phát triển của Sâu tre được kịp thời.   

+ Nuôi trong gốc tre được trồng trong chậu hoặc trồng ngoài vườn: 

Cách này tương tự như cách nuôi sâu trong ống tre nhưng khác là cây tre 

được chặt bỏ ngọn, đánh gốc (chiều cao gốc chặt khoảng 60cm, có 2 đến 3 

lóng tre), trồng trong chậu và chăm sóc thường xuyên để không bị héo. Tre 

được trồng cách một đến 2 ngày trước khi cấy sâu. Dùng khoan, khoan một lỗ 

giữa lóng tre có đường kính khoảng 2 cm, rồi cho sâu vào (phụ lục 26). Định 

kỳ kiểm tra 1 lần/tháng.   

+ Lồng nuôi sâu: Kích thước lồng nuôi sâu dài 2m, rộng 3m, cao 2m. 

Khung lồng được làm bằng gỗ, bốn mặt bên và mặt trên được căng lưới ô 

vuông với kích thước mắt lưới là 1mm2. Lồng nuôi sâu có cửa bản lề với chốt 

cửa để việc chăm sóc, theo dõi sâu khi nuôi được dễ dàng. Lồng tre được 

dựng trong vườn tre và bao gồm diện tích trồng măng tre (phụ lục 26). Thu 

nhộng ngoài tự nhiên và để trong ống tre treo ngược trong lồng. Theo dõi 

nhộng vũ hoá, trưởng thành giao phối, đẻ trứng, sâu non nở ra và xâm nhập 

vào thân măng.  

Phương pháp nuôi sâu trong gốc tre và trong lồng được thực hiện dựa 

theo phương pháp nghiên cứu của Kayikananta (2000) [80], có chỉnh sửa cho 

phù hợp với điều kiện khu vực nghiên cứu như cách lấy giống sâu, lựa chọn 

cây thức ăn... 

2.4.3.3. Phương pháp phân tích giá trị dinh dưỡng của sâu non Sâu tre 

Vật liệu nghiên cứu là Sâu tre (Omphisa fuscidentalis Hampson) ở giai 

đoạn sâu non tuổi cuối (tuổi 5) được lấy từ rừng tre tự nhiên trên địa bàn tỉnh 

Sơn La. Sâu tre sau khi được khai thác từ rừng được đựng trong ống tre, 

miệng ống được nút bằng lá chuối khô. Tre được lựa chọn để lấy ống là 
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những cây 1 năm tuổi của cùng loài tre sâu sinh sống, có đường kính ống 

khoảng 6 - 7 cm, chiều dài ống 20 - 30 cm. Số lượng ống tre được lấy là 3 

ống, mỗi ống chứa 150 sâu non. Cho 3 ống tre có chứa sâu vào hộp và chuyển 

ngay về Trung tâm phân tích và giám định. 

Phương pháp xác định hàm lượng protein toàn phần theo TCVN 

8128:2009, hàm lượng Lipit theo TCVN 8136:2009, hàm lượng canxi theo 

TCVN 1526-1:2007, hàm lượng kali và magie cùng theo TCVN 1537:2007; 

còn xác định hàm lượng kẽm theo JAS-SOP-45.  

Thành phần và hàm lượng các axit amin có ở Sâu tre được xác định 

theo phương pháp thử HPLC-H.HD.QT.046 

Thành phần axit béo có ở Sâu tre được xác định theo phương pháp thử 

PN.1H041.  

Phân tích hàm lượng dinh dưỡng của Sâu tre được thực hiện tại Trung 

tâm phân tích và giám định thực phẩm Quốc gia, Viện công nghiệp thực 

phẩm, Hà Nội. 

2.4.4. Phương pháp nghiên cứu đề xuất giải pháp bảo tồn, phát triển các 

loài côn trùng có giá trị làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc 

Từ kết quả phỏng vấn và quá trình khảo sát, điều tra thực địa, thu thập 

số liệu, phân tích, phân loại các yếu tố đe dọa đến tài nguyên côn trùng làm 

thực phẩm tại khu vực nghiên cứu, đề xuất các nhóm giải pháp nhằm bảo tồn, 

phát triển tài nguyên côn trùng làm thực phẩm nói chung và loài Sâu tre nói 

riêng. 

2.4.5. Phương pháp xử lý và phân tích số liệu 

- Tổng hợp các số liệu thu thập được để thống kê thành phần loài côn 

trùng có giá trị thực phẩm. 

- Số liệu được xử lý và phân tích với các hàm thống kê thông dụng 

trong lâm nghiệp trên phần mềm Excel 2007. 
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- Để biết được mức độ thường gặp hay tỷ lệ bắt gặp các loài côn trùng 

(P%) sử dụng  công thức: 

 

(1) 

Trong đó:  

P%: Tỷ lệ bắt gặp của loài côn trùng cụ thể (tỷ lệ cây có sâu) 

n: Số điểm điều tra có loài côn trùng cụ thể (số cây điều tra có sâu) 

N: Tổng số điểm điều tra (tổng số cây điều tra) 

Trên cơ sở trị số tỷ lệ bắt gặp, quy ước: loài thường gặp có trị số P% > 

50%; loài ít gặp có 25%  ≤ P% ≤ 50% và loài hiếm gặp có  P% < 25%. 

- Xác định mật độ Sâu tre:  

n

S

M

n

i
i

s


 1

 

 

(2) 

          Trong đó:    MS =  Mật độ Sâu tre (sâu non hoặc nhộng/cây) 

   Si   =  Tổng số Sâu tre cần tính của cây điều tra thứ i 

   n    =  Tổng số cây điều tra 

 - Kiểm tra sự sai khác về số khóm có sâu và số cây có sâu giữa các loài 

tre: Sử dụng tiêu chuẩn U để so sánh 2 mẫu độc lập về chất (Nguyễn Hải Tuất 

và Ngô Kim Khôi, 2009 [38])  

U = 

2

22

1

11

21

)1()1(

n

pp

n

pp

pp







 

 

(3) 

Trong đó: 

p1, p2: Tỷ lệ khóm có sâu hoặc tỷ lệ cây có sâu ở loài tre 1 và loài tre 2 

n1, n2: Tổng số khóm hoặc tổng số cây điều tra ở loài tre 1 và loài tre 2 

N

n
%P 
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Nếu trị tuyệt đối của U > U/2 ( = 0.05 thì U/2 = 1,96) thì giả thiết bị 

bác bỏ. Vậy thành số của 2 mẫu là khác nhau. 
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Chương 3 

KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

 

3.1. Đặc điểm cơ bản của các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm 

tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam 

3.1.1. Thành phần loài côn trùng làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc 

Thành phần loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực 

Tây Bắc, Việt Nam được thể hiện trong bảng 3.1. 

Bảng 3.1. Thành phần loài côn trùng làm thực phẩm  

tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam 

TT Tên khoa học Tên Việt Nam 

Sinh cảnh đã phát hiện 

Lâm 

nghiệp 

Nông 

nghiệp 
Khác 

B1 Odonata  Bộ Chuồn chuồn    

H1 Libellulidae Họ Chuồn chuồn 

ngô 
   

1 Crocothemis servilia Drury Chuồn chuồn ớt   x 

B2 Mantodea Bộ Bọ ngựa    

H2 Mantidae Họ Bọ ngựa 

thường 
   

2 Hierodula patellifera 

Serville 

Bọ ngựa xanh  
X x  

3 Tenodera sinensis Saussure Bọ ngựa trung 

quốc 
X x  

B3 Isoptera Bộ cánh bằng    

H3 Termitidae Họ mối đất    

4 Macrotermes sp. Mối đất X   

B4 Orthoptera Bộ cánh thẳng    
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TT Tên khoa học Tên Việt Nam 

Sinh cảnh đã phát hiện 

Lâm 

nghiệp 

Nông 

nghiệp 
Khác 

H4 Arcrididae Họ Châu chấu    

5 Atractomorpha sinensis 

Bolivar 

Cào cào nhỏ nhỏ 
 x  

6 Oxya chinensis (Thunberg)  Châu chấu lúa  x  

H5 Tettigoniidae Họ Muỗm    

7 Euconocephalus incertus 

(Walker) 

Muỗm xanh 
 x  

8 Euconocephalus 

broughtoni Bailey 

Muỗm nâu 
 x  

H6 Gryllotalpidae Họ Dế dũi    

9 Gryllotalpa orientalis 

Burmeister 

Dế dũi 
x x  

H7 Gryllidae  Họ Dế mèn    

10 Tarbinskiellus portentosus 

(Lichtenstein) 

Dế mèn nâu lớn 
x x  

11 Gryllus testaceus Walker Dế mèn nâu nhỏ x x  

B5 Hemiptera Bộ Cánh nửa 

cứng 
   

H8 Pentatomidae Họ Bọ xít năm 

cạnh 
   

12 Nezara viridula 

(Linnaeus) 

Bọ xít xanh 
 x  

13 Halyomorpha picus 

Fabricius 

Bọ xít nâu cẩm 

thạch 
 x  

14 Tessaratoma papillosa 

Drury 

Bọ xít nhãn 
 x  
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TT Tên khoa học Tên Việt Nam 

Sinh cảnh đã phát hiện 

Lâm 

nghiệp 

Nông 

nghiệp 
Khác 

H9 Belostomatidae Họ Chân bơi    

15 Lethocerus indicus 

Lepeletier and Serville 

Cà cuống 
  x 

B6 Homoptera Bộ Cánh đều    

H10 Cicadidae Họ Ve sầu    

16 Cryptotympana atrata 

(Fabricius) 

Ve sầu đen 
x   

17 Meimuna mongolica 

(Distant) 

Ve sầu xanh 
x   

B7 Coleoptera Bộ Cánh cứng    

H11 Scarabaeidae Họ Bọ hung    

18 Holotrichia sauteri Moser Bọ hung nâu lớn x   

H12 Curculionidae Họ Vòi voi    

19 Cyrtotrachelus buqueti 

Guérin-Méneville 

Vòi voi lớn 
x   

20 Cyrtotrachelus longimanus 

Fabricius 

Vòi voi chân dài 
x   

H13 Cerambycidae Họ Xén tóc    

21 Apriona germari (Hope) Xén tóc màu xám  x x  

H14 Dytiscidae Họ Cà niễng    

22 Dytiscus marginalis 

Linnaeus 

Niềng niễng 
  x 

B8 Lepidoptera Bộ Cánh vẩy    

H15 Hesperiidae Họ Bướm nhảy    

23 Erionota torus (Evans) Sâu cuốn lá chuối  x  

H16 Saturniidae Họ Bướm ma    
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TT Tên khoa học Tên Việt Nam 

Sinh cảnh đã phát hiện 

Lâm 

nghiệp 

Nông 

nghiệp 
Khác 

24 Philosamia cynthia Drury Tằm sắn  x  

H17 Crambidae Họ Bướm cỏ    

25 Omphisa  fuscidentalis 

Hampson 

Sâu tre 
x   

26 Brihaspa 

atrostigmella Moore 

Sâu chít 
x   

B9 Hymenoptera Bộ Cánh màng    

H18 Formicidae Họ Kiến    

27 Crematogaster 

travanconreis Forel 

Kiến cong bụng 
x x  

28 Oecophylla 

smaragdina (Fabricius) 

Kiến vống 
x x  

H19 Apidae Họ Ong mật    

29 Apis cerana Fabricius Ong mật nội x x  

30 Apis florea Fabricius Ong ruồi bụng đỏ  x x  

31 Apis dorsata Fabricius Ong khoái x   

H20 Xylocopidae Họ Ong đen    

32 Discolia vittifronts Sch.  Ong đất  x   

H21 Vespidae Họ Ong vàng    

33 Vespa affinis Linnaeus Ong vò vẽ x x  

34 Polistes olivaceus Latreille Ong vàng x x  

Tổng   22 21 3 

 

Đã ghi nhận được 34 loài (phụ lục 25) 31 giống côn trùng thuộc 21 họ 

của 9 bộ (Odonata, Mantodea, Isoptera, Orthoptera, Hemiptera, Homoptera, 

Coleoptera, Lepidoptera và Hymenoptera) được sử dụng làm thực phẩm tại 
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khu vực Tây Bắc. Riêng loài Macrotermes sp. chưa được định danh đến tên 

loài.  

Bảng 3.2  Sự đa dạng các taxon côn trùng làm thực phẩm 

tại khu vực Tây Bắc 

TT Tên khoa học 

bộ 

Họ Giống Loài 

Số 

lượng 

Tỷ lệ 

% 

Số 

lượng 

Tỷ lệ 

% 

Số 

lượng 

Tỷ lệ 

% 

1 Odonata 1 4,8 1 3,2 1 2,9 

2 Mantodea 1 4,8 2 6,5 2 5,9 

3 Isoptera 1 4,8 1 3,2 1 2,9 

4 Orthoptera 4 19,0 7 22,6 7 20,6 

5 Hemiptera 2 9,5 4 12,9 4 11,8 

6 Homoptera 2 9,5 2 6,5 2 5,9 

7 Coleoptera 4 19,0 4 12,9 5 14,7 

8 Lepidoptera 3 14,3 4 12,9 4 11,8 

9 Hymenoptera 3 14,3 6 19,4 8 23,5 

Tổng số 21 100 31 100 34 100 

 

Kết quả ở bảng 3.2 cho thấy cấu trúc thành phần loài côn trùng làm 

thực phẩm đã được khai thác ở Tây Bắc. Có 5 bộ côn trùng với số loài chiếm 

ưu thế, tính theo thứ tự là bộ Cánh màng (8 loài, chiếm 23,5%), bộ Cánh 

thẳng (7 loài, chiếm 20,6%), bộ Cánh cứng (5 loài, chiếm 24,7%); còn bộ 

Cánh vẩy và bộ Cánh nửa cứng 4 loài, chiếm 11,8%. Số loài trong 5 bộ (Cánh 

màng, Cánh thẳng, Cánh cứng, Cánh vẩy và Cánh nửa cứng) đã chiếm tới 

82,4% các loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm ở Tây Bắc. Các bộ còn 

lại đều có số loài rất ít, chỉ từ 1 đến 2 loài, chiếm từ 2,9 đến 5,9%. 

Trong 34 loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm ở khu vực Tây 

Bắc có: 
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10 loài bắt gặp nhiều ở các sinh cảnh lâm nghiệp: Mối đất, Ve sầu đen, 

Ve sầu xanh, Bọ hung nâu lớn, Vòi voi lớn, Vòi voi chân dài, Sâu tre, Sâu 

chít, Ong đất, Ong khoái. Thuộc 5 bộ: Isoptera, Hymenoptera, Coleoptera, 

Lepidoptera và Homoptera; 7 họ: Termitidae, Cicadidae, Curculionidae, 

Scarabaeidae, Crambidae, Apidae và Xylocopidae (phụ lục 9)  

9 loài bắt gặp nhiều ở sinh cảnh nông nghiệp: Cào cào nhỏ, Châu chấu 

lúa, Muỗm xanh, Muỗm nâu, Bọ xít xanh, Bọ xít nâu cẩm thạch , Bọ xít nhãn, 

Tằm sắn, Sâu cuốn lá chuối. 

3 loài bắt gặp ở các sinh cảnh dưới nước (ấu trùng Chuồn chuồn, Cà 

cuống, Niềng niễng). 

Các loài còn lại bắt gặp trong nhiều sinh cảnh thuộc hệ sinh thái nông 

nghiệp và lâm nghiệp (Bọ ngựa xanh, Bọ ngựa trung quốc, Dế dũi, Dế mèn 

nâu lớn, Dế mèn nâu nhỏ, Xén tóc màu xám, Kiến cong bụng, Kiến vống, 

Ong mật nội, Ong ruồi bụng đỏ, Ong vàng, Ong vò vẽ)  

So với kết quả nghiên cứu của Ramos và đồng tác giả (1997) [98], ở 

Tây Bắc có 7 bộ côn trùng, trong đó côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm 

thực phẩm gồm 5 bộ phù hợp với những công bố trước đây (Isoptera, 

Orthoptera, Hemiptera, Homoptera, Coleoptera, Lepidoptera và 

Hymenoptera). Riêng bộ Chuồn chuồn (Odonata) và bộ Bọ ngựa (Mantodea) 

chưa thấy ở nghiên cứu của Ramos. Các bộ côn trùng được dùng làm thực 

phẩm chủ yếu trên thế giới là: Bộ Hai đuôi (Diplura), bộ Hai cánh (Diptera), 

bộ Cánh thẳng (Orthoptera), bộ Cánh nửa cứng (Hemiptera), bộ Cánh giống 

(Homoptera), bộ Cánh vẩy (Lepidoptera), bộ Cánh cứng (Coleoptera), bộ 

Cánh đều (Isoptera) và bộ Cánh màng (Hymenoptera) (Ramos et al., 1997) 

[98], .  

Theo thống kê của Ramos (2005) [99], côn trùng thực phẩm chiếm ưu 

thế toàn cầu gồm 4 bộ là bộ Cánh cứng, bộ Cánh màng, bộ Cánh thẳng và bộ 

Cánh vẩy. Kết quả điều tra ở bảng 3.1 về thành phần loài côn trùng làm thực 
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phẩm tại Tây Bắc cũng cho kết quả tương tự và thêm bộ Cánh nửa cứng là 

những bộ côn trùng có số loài chiếm ưu thế tại khu vực Tây Bắc (có từ 4 đến 

8 loài/bộ, chiếm từ 11,8% đến 23,5%). 

Thành phần loài côn trùng làm thực phẩm tại Tây Bắc mới ghi nhận 

được 34 loài. Trong đó côn trùng lâm nghiệp chỉ có 10 loài. Con số đó quá ít 

so với số loài côn trùng mà con người ăn được trên thế giới. Theo thống kê 

của Ramos và Pino (1990) [987], có khoảng 1.400 loài côn trùng đang trở 

thành thức ăn thường nhật, thậm chí có tên trong danh sách đặc sản của 113 

quốc gia trên thế giới. Nhưng đến năm 2005, số loài côn trùng được sử dụng 

làm thực phẩm trên thế giới đã được bổ sung vào danh sách và đạt đến gần 

1.700 loài (Ramos, 2005) [99]. 

Ở khu vực Tây Bắc, Việt Nam, số loài côn trùng được sử dụng làm 

thực phẩm nói chung (34 loài) và côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm nói 

riêng (10 loài) cũng thấp hơn nhiều so với vùng Đông Bắc, Thái Lan (150 

loài) hay Tỉnh Giang Tô, Trung Quốc (122 loài) nhưng so với Nhật Bản (55 

loài) và tỉnh Hồ Nam, Trung Quốc (44 loài), Thủ đô Vientiane, Lào (30 loài) 

thì con số này chênh lệch không đáng kể. Tuy nhiên khi đối chiếu với số loài 

được sử dụng ở làm thực phẩm ở miền Nam, Thái Lan thì tại khu vực Tây 

Bắc, Việt Nam lại có số loài cao hơn (miền Nam, Thái Lan có 14 loài). Không 

những thế số loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm ở Tây Bắc, Việt 

Nam (34 loài) lớn hơn so nhiều so với số loài của một số nước cùng nằm 

trong khu vực như: Indonesia (26 loài); Philippin (19 loài), Myanma (15 loài) 

(De Foliart, 2002 [59]; Hanboosong and Durst, 2014 [72]; Lu, 2005 [86]; 

Miyake, 1919 [89];  Rattanapan, 2000 [101] và Zhu, 2003 [119]). 

Khi so sánh với số liệu của các công trình đã công bố trong nước cho 

thấy thành phần loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm tại Tây Bắc 

nhiều hơn. So với công bố của Tieu và Chauvin (1928) [120], ở xứ Bắc Kỳ, 

số lượng côn trùng thực phẩm tại Tây Bắc gồm 9 bộ, nhiều hơn 3 bộ: Bộ 
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Chuồn chuồn (Odonata), bộ Bọ ngựa (Mantodea) và bộ Cánh đều (Isoptera). 

Còn so với số liệu của Bùi Văn Bắc (2013) [1], khi nghiên cứu về côn trùng 

kinh tế tại Khu bảo tồn thiên nhiên Phù Luông, Thanh Hoá đã đưa ra được 3 

bộ: Bộ Cánh thẳng (Orthoptera), bộ Cánh màng (Hymenoptera) và bộ Cánh 

vẩy (Lepidoptera), 8 họ và 23 loài thì ở Tây Bắc số loài, họ, bộ cao hơn nhiều 

(34 loài, 21 họ, 9 bộ).  

Thành phần loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm nói chung và 

côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc  nói 

riêng chưa hoàn toàn phản ánh một cách chính xác, đầy đủ. Trên thực tế số 

loài còn lớn hơn nhiều. Qua quá trình điều tra thực địa cũng phát hiện thêm 

nhiều loài côn trùng lâm nghiệp được sử dụng làm thực phẩm ở khu vực này 

như Câu cấu (Hypomesus squamosus), Đuông dừa (Rhynchophorus 

ferrugineus), Sát sành (Pseudophyllus titan)…. Tuy nhiên, các loài đó không 

được người dân liệt kê trong phiếu phỏng vấn nên không được thống kê trong 

bảng 3.1. Có thể một phần do nhầm lẫn trong ngôn ngữ giữa các dân tộc, sử 

dụng không đúng tên gọi phổ thông và khoa học của các loài côn trùng (bảng 

3.3). Trong thực tế, hầu hết các loài côn trùng có thể ăn được, nhưng chỉ có 

một vài loài được cho là đặc biệt ngon miệng và bổ dưỡng. 

Bảng 3.3. Thống kê danh sách tên gọi loài côn trùng làm thực phẩm ở 

khu vực Tây Bắc, Việt Nam 

TT Tên Việt 

Nam 

Tên địa phương Số hiệu 

mẫu Tiếng 

Thái 

Tiếng 

Mông 

Tiếng 

Mường 

Tiếng 

Dao 

1 Chuồn 

chuồn ớt 

Tô niểu Kab dej Cóng còng 

ớt 

Kanh 

khống ớt 

YC1 

2 Bọ ngựa 

xanh  

Tô manh 

má 

Kab kooj 

ntsuas 

Vò xanh Ca chiếng 

manh 

SL1 

3 Bọ ngựa 

trung quốc 

Tô manh 

má 

Kab kooj 

ntsuas 

Vò trung 

quoc 

Ca chiếng 

trung quoc 

SL2 
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TT Tên Việt 

Nam 

Tên địa phương Số hiệu 

mẫu Tiếng  

Thái 

Tiếng 

Mông 

Tiếng 

Mường 

Tiếng  

Dao 

4 Mối đất Tô mau Ntsuas kab 

rws 

Mộ  tất Chiếu 

nhào đau 

TC1 

5 Cào cào 

nhỏ 

Tạp 

khoàng 

Kooj Chố Klop PY1 

6 Châu chấu 

lúa 

Manh tắc 

tẹn 

Kooj Chố Klop PY2 

7 Muỗm xanh Manh măn 

khiêu 

Kooj 

tshuab 

Trôỉ kháy Liểm lé 

manh 

PY3 

8 Muỗm nâu Manh măn 

lăm 

Kooj 

tshuab 

Trôỉ nâu Liểm lé 

púa 

PY4 

9 Dế dũi Chi chon Kab zaug Mằm Cọn đông MS1 

10 Dế mèn nâu 

lớn 

Chì cùng Kooj twm Tiếu cá Cọn đít hô BY1 

11 Dế mèn nâu 

nhỏ 

Chi hịt Kooj dub Tiếu đói Cọn đít tít BY2 

12 Bọ xít xanh Manh canh 

khiêu 

Kab raus 

ntsuab 

Sông sông 

xanh 

Cành 

manh 

MS2 

13 Bọ xít nâu 

cẩm thạch  

Manh canh 

lăm 

Kab raus 

dub 

Sông sông 

dầm 

Cành kía MS3 

14 Bọ xít nhãn Manh canh Kab raus Sông sông 

nhăn 

Cành nhẵn SM1 

15 Cà cuống Tô menh 

đa 

   YC2 

16 Ve sầu đen Manh ve Dub Con vè 

dầm 

Nen nen 

kía 

PY5 
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TT Tên Việt 

Nam 

Tên địa phương Số hiệu 

mẫu Tiếng  

Thái 

Tiếng 

Mông 

Tiếng 

Mường 

Tiếng  

Dao 

17 Ve sầu xanh Manh ve ntsuab Con vè 

xanh 

Nen nen 

manh 

PY6 

18 Bọ hung 

nâu lớn 

Tô manh 

nún 

Kab huab 

txhib 

Ngặm 

nghia 

Chống 

chồng 

SL3 

19 Vòi voi lớn Tô cuống Kab xyoob Con quắng 

cá 

Kanh 

phùng hô 

YC2 

20 Vòi voi 

chân dài 

Tô cuống Kab xyoob Con quắng 

chân dai 

Kanh 

phùng 

cháo đáo 

YC3 

21 Xén tóc 

màu xám  

Tô manh 

nghẹt 

Kab xyoob Ngọt nghẹt Kut kit MS4 

22 Niềng niễng Tô niểng  Vênh vênh  YC5 

23 Sâu cuốn lá 

chuối 

Tô bổng 

cuội 

Kab kauv 

nplooj 

tsawb 

Đôi cuộn 

lả 

Chiu nòm 

kanh 

YC6 

24 Tằm sắn Tô món Kab xov Đôi tằm Kanh tằm MC1 

25 Sâu tre Tô mẹ Kab xyoob 

npoj 

Con hà háo kanh MC2 

26 Sâu chít Đuổng co 

khem 

Kab tauj Đồi chít Phong 

cháo kanh 

SM2 

27 Kiến cong 

bụng 

Mốt hay Ntsaum tsa 

plab 

Kiên cong 

tuôi 

Chiếu sia 

khuầy 

SM3 

28 Kiến vàng 

(Kiến vống) 

Mốt xum 

xa 

Ntsaum 

daj 

Kiến vang Chiếu 

oàng 

SM4 

29 Ong mật 

nội 

Châng Muv Ong hống Muồi tòng 

nôi 

TC2 
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TT Tên Việt 

Nam 

Tên địa phương Số hiệu 

mẫu Tiếng  

Thái 

Tiếng 

Mông 

Tiếng 

Mường 

Tiếng  

Dao 

30 Ong ruồi 

bụng đỏ  

Mịm Muv tauj 

nqeeb 

Ong lụng 

tỏ 

Muồi ca 

sia sí 

TC3 

31 Ong khoái Tô ta tiến 

đán 

Muv Khoái hu Muồi pùng TC4 

32 Ong đất  Tô kẹn Daiv Ong tất Muồi đau SM5 

33 Ong vò vẽ Tó lường Nkawj Ong  clao Muồi tùng TC5 

34 Ong vàng Tèn lường Ntseeb Ong vắng Muồi oàng TC6 

 

Từ kết quả phỏng vấn và quá trình khảo sát thực tế cho thấy 33/34 loài 

côn trùng thống kê ở bảng 3.1 đều được sử dụng ở cả 3 tỉnh Sơn La, Điện 

Biên và Lai Châu. Chỉ riêng Sâu cuốn lá chuối được sử dụng ở Yên Châu, 

Sơn La. Vậy không có sự khác biệt lớn về thành phần loài côn trùng được sử 

dụng làm thực phẩm giữa 3 tỉnh trên, đặc biệt là côn trùng lâm nghiệp thì 

không có sự sai khác. Có sự khác nhau ở mỗi tỉnh chỉ là mức độ sử dụng các 

loài nhiều hay ít như Sâu tre được sử dụng nhiều ở Sơn La, Sâu chít sử dụng 

nhiều ở Điện Biên… và có sự khác nhau về số loài được sử dụng ở mỗi dân 

tộc khác nhau là khác nhau như: Dân tộc Thái sử dụng hết các loài được 

thống kê trong bảng 3.1, dân tộc Mông ở vùng núi cao sử dụng số loài côn 

trùng làm thực phẩm ít hơn hay không biết sử dụng. Một số người dân tộc 

Mông nếu sinh sống gần với người dân tộc Thái, chứng kiến người dân tộc 

Thái sử dụng thì học theo cách sử dụng đó. 

Các loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm ở hầu hết các pha sinh 

trưởng của côn trùng từ sâu non, nhộng đến trưởng thành (trừ pha trứng). 

Trứng côn trùng rất bé, nên không thể ăn được. Kết quả phân tích ở bảng 3.4 
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và cho thấy các pha của côn trùng được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực 

Tây Bắc. 

Bảng 3.4. Pha côn trùng được sử dụng làm thực phẩm  

tại khu vực Tây Bắc 

TT Tên loài/Sinh 

cảnh phát hiện  

Pha được sử dụng làm thực phẩm 

Sâu non Nhộng Trưởng 

thành 

Sản phẩm 

thương mại 

1 Lâm nghiệp 

(10 loài) 

6  2 8 1 

35,2% 11,8% 47,1% 5,9% 

 Mối đất   +  

 Ve sầu đen   +  

 Ve sầu xanh   +  

 Bọ hung nâu lớn   +  

 Vòi voi lớn +  +  

 Vòi voi chân dài +  +  

 Sâu tre +    

 Sâu chít +    

 Ong khoái + + + + 

 Ong đất  + + +  

2 Nông - lâm nghiệp 

(12 loài) 

10 6 8 2 

38,4% 23,1% 30,8% 7,7% 

 Bọ ngựa xanh  +  +  

 Bọ ngựa trung 

quốc 
+  +  

 Dế dũi +  +  

 Dế mèn nâu lớn +  +  

 Dế mèn nâu nhỏ +  +  

 Xén tóc màu xám  +  +  

 Kiến cong bụng  +   
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TT Tên loài/Sinh 

cảnh phát hiện  

Pha được sử dụng làm thực phẩm 

Sâu non Nhộng Trưởng 

thành 

Sản phẩm 

thương mại 

 Kiến vống  +   

 Ong mật nội + +  + 

 Ong ruồi bụng đỏ  + +  + 

 Ong vò vẽ + + +  

 Ong vàng + + +  

3 Nông nghiệp 

(9 loài) 

9 2 7 0 

50% 11,1% 38,9% 0% 

 Cào cào nhỏ +  +  

 Châu chấu lúa +  +  

 Muỗm xanh +  +  

 Muỗm nâu +  +  

 Bọ xít xanh +  +  

 Bọ xít nâu cẩm 

thạch 
+  +  

 Bọ xít nhãn +  +  

 Sâu cuốn lá chuối + +   

 Tằm sắn + +   

4 Sinh cảnh khác 

(3 loài) 

3 0 2 0 

60% 0% 40% 0% 

 Chuồn chuồn ớt +    

 Niềng niễng +  +  

 Cà cuống +  +  

Tổng (1+2+3+4) 28 10 25 3 

Tỷ lệ % (1+2+3+4) 82,4 29,4 73,5 8,8 
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Từ kết quả thống kê ở bảng 3.4 cho thấy theo tập quán khai thác và sử 

dụng côn trùng làm thực phẩm ở địa phương, giai đoạn sâu non chiếm số 

lượng lớn với 28/34 loài, chiếm 82,4%, tiếp đến là pha trưởng thành có 25/34 

loài chiếm 73,5%, ít được sử dụng nhất là pha nhộng chỉ 10/34 loài chiếm 

29,4%. Bên cạnh đó một số côn trùng còn cho sản phẩm thương mại khác như 

mật ong, sáp ong, phấn hoa v.v. có 3/34 loài cho sản phẩm, chiếm 8,8%. Tính 

riêng côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc, có 6/10 loài 

được sử dụng ở pha sâu non, chiếm 35,2%; 2/10 loài được sử dụng ở pha 

nhộng, chiếm 11,8%; pha trưởng thành được sử dụng nhiều nhất 8/10 loài, 

chiếm 47,1%; ít sử dụng nhất là sản phẩm thương mại chỉ duy nhất có 1 loài, 

chiếm 5,9%.   

Có nhiều loài côn trùng nói chung và côn trùng lâm nghiệp nói riêng 

không chỉ được sử dụng ở một pha duy nhất mà còn ở cả 2 hoặc 3 pha phát 

triển của chu kỳ sống như: Vòi voi lớn (Cyrtotrachelus buqueti), Vòi voi chân 

dài (Cyrtotrachelus longimanus) được sử dụng ở cả 2 pha là sâu non và 

trưởng thành còn Ong khoái (Apis dorsata), ong đất (Discolia vittifronts) 

được sử dụng ở cả 3 pha là sâu non, nhộng và trưởng thành.  

Kết quả điều tra về côn trùng làm thực phẩm nói chung và côn trùng 

lâm nghiệp làm thực phẩm nói riêng tại khu vực Tây Bắc cũng phù hợp với 

nhận định của Hanboonsong và đồng tác giả (2000) [69], côn trùng được sử 

dụng làm thực phẩm ở các pha phát triển khác nhau trong chu kỳ sống. Ví dụ, 

Tằm dâu (Bombyx mori) được sử dụng làm thực phẩm ở các giai đoạn sâu non 

và nhộng; Chuồn chuồn ớt (Crocothemis servilia) được sử dụng giai đoạn ấu 

trùng ở nước; Kiến vống (Oecophylla smaragdina) được tiêu thụ ở giai đoạn 

nhộng (thường quen gọi là trứng kiến); Các loài trong họ Ong vàng 

(Vespidae) được khai thác ở pha sâu non và nhộng….  

Trong số 34 loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực 

Tây Bắc có các nhóm: Sâu hại như: Cào cào nhỏ, Châu chấu lúa, Dế mèn nâu 
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lớn, Xén tóc màu xám…; Côn trùng thiên địch: Chuồn chuồn ớt, Bọ ngựa 

xanh, Kiến cong bụng, Kiến vống…; Côn trùng có giá trị bảo tồn cao như Cà 

cuống và nhóm côn trùng đặc sản: Ong mật nội, Ong ruồi bụng đỏ, Sâu 

tằm…Tương tự, đối với côn trùng Lâm nghiệp làm thực phẩm tại khu vực 

Tây Bắc cũng nằm trong 3 nhóm: Sâu hại gồm 8 loài: Mối đất, Ve sầu đen, 

Ve sầu xanh, Bọ hung nâu lớn, Vòi voi lớn, Vòi voi chân dài, Sâu chít và Sâu 

tre; Côn trùng thiên địch (Ong đất) và côn trùng đặc sản (Ong khoái) chỉ có 

duy nhất 1 loài.     

Với nhóm sâu hại khuyến khích tăng cường sử dụng làm thực phẩm 

còn với nhóm côn trùng thiên địch, đặc sản hay có giá trị bảo tồn thì bên cạnh 

việc sử dụng làm thức ăn cần có biện pháp bảo vệ và phát triển. 

3.1.2. Đặc điểm phân bố của các loài côn trùng làm thực phẩm tại khu vực 

nghiên cứu 

3.1.2.1. Tỷ lệ bắt gặp các loài côn trùng làm thực phẩm  

Điều tra thực địa theo tuyến tại các điểm điều tra đã xác nhận trong 

tổng số 34 loài có 9 loài là thường gặp (côn trùng lâm nghiệp có 3 loài), 12 

loài ít gặp (côn trùng lâm nghiệp có 5 loài) và 13 loài rất hiếm gặp (côn trùng 

lâm nghiệp có 2 loài) (bảng 3.5). Số liệu này trùng khớp với phần đông ý kiến 

(>50% ý kiến) của người dân đưa ra khi được phỏng vấn (phụ lục 6).  

Bảng 3.5. Kết quả điều tra tỷ lệ bắt gặp côn trùng thực phẩm 

tại khu vực Tây Bắc  

TT Tên loài ∑ điểm 

điều tra 

∑ điểm 

có sâu 

Tỷ lệ bắt 

gặp (P%) 

Nhóm loài 

1 Sinh cảnh Lâm nghiệp (10 loài) 

 Ve sầu xanh 55 31 56,3 Thường gặp 

(3 loài)  Bọ hung nâu lớn 40 22 55,0 

 Ve sầu đen 55 29 52,7 
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TT Tên loài ∑ điểm 

điều tra 

∑ điểm 

có sâu 

Tỷ lệ bắt 

gặp (P%) 

Nhóm loài 

 Mối đất 83 37 44,5 Ít gặp 

(5 loài)  Sâu chít 30 10 33,3 

 Sâu tre 52 16 30,7 

 Vòi voi lớn 52 14 26,9 

 Vòi voi chân dài 52 13 25,0 

 Ong khoái 53 2 3,7 Rất hiếm gặp 

(2 loài)  Ong đất  40 1 2,5 

2 Sinh cảnh Nông - lâm nghiệp (12 loài) 

 Dế mèn nâu lớn 41 25 60,9 Thường gặp 

(1 loài) 

 Dế mèn nâu nhỏ 69 30 43,4 Ít gặp 

(7 loài)  Ong mật nội 69 26 37,6 

 Ong ruồi bụng đỏ  54 19 35,1 

 Kiến cong bụng 123 43 34,9 

 Dế dũi 50 16 32,0 

 Ong vàng 83 24 28,9 

 Kiến vống 46 13 28,2 

 Bọ ngựa trung 

quốc 

83 18 21,6 Rất hiếm gặp 

(4 loài) 

 Bọ ngựa xanh  83 15 18,0 

 Xén tóc màu xám  60 7 11,6 

 Ong vò vẽ 83 4 4,8 

3 Sinh cảnh Nông nghiệp (9 loài) 

 Châu chấu lúa 49 45 91,8 Thường gặp 

(4 loài)  Cào cào nhỏ 49 44 89,7 
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TT Tên loài ∑ điểm 

điều tra 

∑ điểm 

có sâu 

Tỷ lệ bắt 

gặp (P%) 

Nhóm loài 

 Bọ xít nhãn 30 26 86.6  

 Tằm sắn 60 35 58,3 

 Bọ xít xanh 83 20 24,0 Rất hiếm gặp 

(5 loài)  Muỗm xanh 40 8 20,0 

 Sâu cuốn lá chuối 30 7 23,3 

 Bọ xít nâu cẩm 

thạch 

83 16 19,2 

 Muỗm nâu 40 7 17,5 

4 Sinh cảnh khác (3 loài) 

 Chuồn chuồn ớt 30 18 60,0 Thường gặp 

(1 loài) 

 Niềng niễng 30 2 6,6 Rất hiếm gặp 

(2 loài)  Cà cuống 30 1 3,3 

Tổng (1+2+3+4) Thường gặp (9 loài); Ít gặp (12 loài);  

Rất hiếm gặp (13 loài) 

  

Kết quả ở bảng 3.5 ghi nhận các loài côn trùng lâm nghiệp thường gặp 

là Ve sầu xanh, Ve sầu đen và Bọ hung nâu lớn; các loài ít gặp có Mối đất, 

Vòi voi lớn, Vòi voi chân dài, Sâu tre và Sâu chít; loài rất hiếm gặp là Ong 

khoái và Ong đất. Đa số những loài thuộc nhóm ít gặp và rất hiếm gặp thường 

hoạt động rất nhanh nhẹn như: Ong khoái, Ong đất… hay có số lượng cá thể 

ít như Bọ ngựa xanh, Bọ ngựa trung quốc...; một số loài ăn thực vật ít gặp ở 

nơi này, nơi kia là do cây ký chủ của chúng không nhiều và không đồng đều, 

phụ thuộc nhiều vào sinh cảnh rừng như Sâu chít, Sâu tre v.v. Do vậy, tiềm 

năng khai thác làm thực phẩm rất hạn chế.  
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Riêng với Sâu cuốn lá chuối là loài được sử dụng cục bộ ở một số địa 

phương, các địa phương khác chưa biết đến hay chưa từng sử dụng chúng, 

nên không đề cập đến loài khi được phỏng vấn. Loài này chỉ được sử dụng 

chủ yếu ở huyện Yên Châu, tỉnh Sơn La bởi người dân tộc Sinh mun.  

Cà cuống thường sinh sống ở nơi hồ, ao, đầm hay các ruộng lúa nước 

nhưng nay do sự lạm dụng thuốc bảo vệ thực vật và phân bón hóa học trong 

nông, lâm nghiệp… nên Cà cuống còn lại rất ít, hiếm gặp kể cả những nơi 

trước đây chúng thường phân bố. 

3.1.2.2. Đặc điểm phân bố các loài côn trùng làm thực phẩm  

Côn trùng nói chung và côn trùng lâm nghiệp nói riêng là động vật 

không xương sống duy nhất có cánh nên phân bố rộng rãi khắp mọi nơi, kể cả 

nơi có điều kiện khắc nghiệt. Sinh cảnh bắt gặp chúng vì thế rất đa dạng như 

Nương rẫy, trong đất, trong rừng v.v. (phụ lục 24). Kết quả khảo sát, điều tra 

sinh cảnh sống của 34 loài côn trùng thực phẩm tại khu vực Tây Bắc (bảng 

3.6) cho thấy sinh cảnh sống của chúng rất đa dạng. 

Bảng 3.6. Một số đặc điểm sinh cảnh bắt gặp 

các loài côn trùng làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc 

TT Tên loài  Sinh cảnh bắt gặp 

1 Lâm nghiệp (10 loài) 

 Mối đất Làm tổ trong đất nơi có độ ẩm và nhiều thảm 

mục ở nương rẫy ven rừng, trong rừng... 

 Ve sầu đen Thường bám trên các thân cây Keo, Bồ kết, 

Xoài, Xà cừ... ở bìa rừng  Ve sầu xanh 

 Bọ hung nâu lớn Có ở rừng tự nhiên, rừng trồng, ban ngày chui 

xuống đất nơi có nhiều cỏ hoai mục, ban đêm 

bay ra ăn lá cây như: Thành ngạnh, Keo, Bạch 

đàn...  
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TT Tên loài  Sinh cảnh bắt gặp 

 Vòi voi lớn Phân bố ở rừng Tre, Nứa, Luồng, Hóp...  

 Vòi voi chân dài 

 Sâu tre Tại rừng tre đá, bương phấn, Mạy sang… 

 Sâu chít Nơi cây Chít mọc tự nhiên hoặc được trồng 

 Ong khoái Tổ của Ong khoái chủ yếu được xây dựng ở 

những nơi tiếp xúc xa khỏi mặt đất, trên cành 

cây và dưới vách đá nhô ra có dạng khe đá, hốc 

đá và đôi khi ở các tòa nhà  

 Ong đất  Trong rừng sâu, làm tổ ở các gốc cây gỗ mục 

rỗng hay dưới mô đất, ở những nơi ẩm ướt, gần 

nguồn nước. 

2 Nông - lâm nghiệp (12 loài) 

 Bọ ngựa xanh  Phân bố ở nương rẫy, làng bản, trong rừng 

 Bọ ngựa trung quốc 

 Dế dũi Sinh cảnh làng bản, nương rẫy, bờ ruộng, rừng 

phục hồi. 

 Dế mèn nâu lớn Đào hang sống dưới đất, địa hình không quá 

dốc, đất thịt và gần nguồn thức ăn như nương 

ngô, nương sắn, rừng phục hồi, quanh bản. 

 Dế mèn nâu nhỏ Sống quanh vườn nhà, nương rẫy, dưới đám cỏ 

khô, thảm mục trong rừng, những nơi gần nguồn 

thức ăn, kín đáo để ẩn nấp như dưới tảng đá ở 

ven nương rẫy, dưới các tảng đất....   

 Xén tóc màu xám  Trong vườn cây ăn quả, trong rừng cây gỗ 

 Kiến cong bụng Làm tổ trên cây gỗ, cây bụi trong rừng hoặc cây 

ăn quả ở vườn nhà như Thông, Sơn, Xoan, Phi 

Lao, cây Găng, cây Cà muối... 
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TT Tên loài  Sinh cảnh bắt gặp 

 Kiến vống Làm tổ trên tán cây lá rộng trong rừng như Giẻ, 

Keo, Xà cừ... và cây ăn quả ở vườn nhà.  

 Ong mật nội Làm tổ ở những nơi nhiều cây cối ở trong rừng, 

nương rẫy, vườn cây ăn quả thoáng mát. 

 Ong ruồi bụng đỏ  Làm tổ nơi giao thoa giữa nương rẫy và rừng lá 

rộng đất thấp trên núi đá vôi 

 Ong vò vẽ Thường làm tổ ở rừng lá rộng đất thấp trên đá 

vôi, quanh làng bản, nương rẫy 

 Ong vàng Thường làm tổ dưới gốc cây bụi trong rừng, 

nương rẫy, làng bản   

 Nông nghiệp (9 loài) 

 Cào cào nhỏ Phân bố chủ yếu ở nương rẫy, ruộng lúa, làng 

bản, đồng cỏ và rừng phục hồi.  Châu chấu lúa 

 Muỗm xanh 

 Muỗm nâu 

 Bọ xít xanh Phân bố chủ yếu ở nương rẫy, trên gốc rạ, thân, 

lá của cây lúa, cây ngô hay cây bụi, cây gỗ trong 

rừng. 

 Bọ xít nâu cẩm 

thạch 

 Bọ xít nhãn Phân bố chủ yếu ở dưới tán lá ,trên ngọn non, 

hoa của cây Vải và cây Nhãn. 

 Sâu cuốn lá chuối Ở những nơi trồng chuối (trên lá cây chuối) 

 Tằm sắn Rừng lá rộng, đất thấp, trên núi đá vôi (được 

nhân nuôi nhiều trong các hộ gia đình) 

 Sinh cảnh khác (3 loài) 

 Chuồn chuồn ớt Sống ở ao, hồ nước ngọt, nhất là cánh đồng lúa 

có nhiều cây bụi thủy sinh hoặc liền với các khu 

đầm trũng, hoang hóa. 

 Niềng niễng 

 Cà cuống 
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 Trong 34 loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực Tây 

Bắc, có 10 loài bắt gặp nhiều ở các sinh cảnh lâm nghiệp như trên cây gỗ ở 

bìa rừng, trong rừng tự nhiên, rừng núi đá vôi, rừng trồng, rừng tre nứa, trảng 

cỏ (cây Chít), nương rẫy ven rừng,…; 9 loài bắt gặp nhiều ở sinh cảnh nông 

nghiệp như trên nương rẫy, cánh đồng lúa, quanh làng bản, vườn cây ăn 

quả...; 3 loài bắt gặp ở các sinh cảnh dưới nước như ao, hồ nước ngọt, đồng 

cỏ, cánh đồng lúa, có nhiều cây bụi thủy sinh… Các loài còn lại bắt gặp trong 

nhiều sinh cảnh thuộc cả hai hệ sinh thái nông nghiệp và lâm nghiệp. Tuy 

nhiên, tại khu vực Tây Bắc thì các loài này ở sinh cảnh lâm nghiệp bắt gặp 

nhiều hơn do diện tích rừng và đất đồi núi quy hoạch phát triển lâm nghiệp 

lớn hơn nhiều so với diện tích đất nông nghiệp hay các loại đất khác. Chỉ tính 

riêng bốn tỉnh Tây Bắc là Sơn La, Lai Châu, Điện Biên và Hòa Bình, tổng 

diện tích dất tự nhiên 3.737.675 ha, chiếm 11,5 % diện tích cả nước; Trong  

đó diện tích rừng và đất đồi núi quy hoạch phát triển lâm nghiệp 2.804.444 

ha, chiếm 75 % diện tích tự nhiên (Phân viện Điều tra Quy hoạch rừng Tây 

Bắc Bộ, 2009) [22].     

Dù côn trùng thực phẩm khá đa dạng, phong phú, nhưng không phải 

mùa nào cũng có, hay có thể khẳng định chúng không thường xuyên, liên tục 

mà chỉ xuất hiện theo mùa. Khoảng thời gian bắt gặp nhiều trong năm đối với 

các loài côn trùng làm thực phẩm nói chung và côn trùng lâm nghiệp nói 

riêng chủ yếu vào cuối mùa xuân sang hè và đầu mùa thu, từ tháng 3 đến 

tháng 9 hàng năm như Bọ hung nâu lớn, Ve sầu xanh, Ve sầu đen, Vòi voi 

lớn, Vòi voi chân dài, Ong đất, Mối đất, v.v… Riêng Sâu chít và Sâu tre giai 

đoạn sâu non xuất hiện và cho khai thác từ tháng 9 năm trước đến tháng 3, 4 

của năm sau. Bảng 3.7 cho thấy rõ thời gian thu bắt được các loài côn trùng 

nhiều nhất trong năm. 
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Bảng 3.7. Thời gian thu bắt được côn trùng nhiều nhất trong năm  

TT Tên loài/Sinh cảnh 

bắt gặp  

Các tháng trong năm 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 Lâm nghiệp  2 2 4 5 4 6 7 4 6 3 3 2 

 Mối đất             

 Ve sầu đen             

 Ve sầu xanh             

 Bọ hung nâu lớn             

 Vòi voi lớn             

 Vòi voi chân dài             

 Sâu tre             

 Sâu chít             

 Ong khoái             

 Ong đất              

2 Nông-lâm nghiệp   4 9 8 7 7 5 3 2 1 1 

 Bọ ngựa xanh              

 Bọ ngựa trung quốc             

 Dế dũi             

 Dế mèn nâu lớn             

 Dế mèn nâu nhỏ             

 Xén tóc màu xám              

 Kiến cong bụng             

 Kiến vống             

 Ong mật nội             

 Ong ruồi bụng đỏ              

 Ong vò vẽ             

 Ong vàng             
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3 Nông nghiệp  1 2 4 9 7 2 4 7 6 2  

 Cào cào nhỏ             

 Châu chấu lúa             

 Muỗm xanh             

 Muỗm nâu             

 Bọ xít xanh             

 Bọ xít nâu cẩm thạch             

 Bọ xít nhãn             

 Sâu cuốn lá chuối             

 Tằm sắn             

4 Sinh cảnh khác  1 1 3 3 3 3 3     

 Chuồn chuồn ớt             

 Niềng niễng             

 Cà cuống             

Tổng (1+2+3+4) 2 4 11 21 24 23 19 12 10 8 3 1 

 

Kí hiệu:  Thời gian thu bắt được nhiều côn trùng trong năm  

    Thời gian thu bắt được ít côn trùng trong năm  

    Thời gian không thu bắt được côn trùng trong năm  

 

Kết quả ở bảng 3.7 cho thấy số loài côn trùng xuất hiện và cho thu 

hoạch nhiều nhất là từ tháng 5 đến tháng 7. Tháng 5 có 21/34 loài; tháng 6 có 

24/34 loài và tháng 7 có 23/34 loài. Hiếm có loài côn trùng thường xuyên 

xuất hiện với số lượng lớn trong tự nhiên. Vậy, muốn phát triển côn trùng 

thực phẩm để khai thác, cần phải được bảo tồn, quy hoạch và có kỹ thuật nhân 

nuôi, khai thác một cách khoa học; tránh việc khai thác tự phát, làm suy giảm 

côn trùng thực phẩm như hiện nay.  
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Thời điểm thu bắt côn trùng thực phẩm tại khu vực Tây Bắc cũng 

tương tự như kết quả nghiên cứu trước đây của Hanboonsong và đồng tác giả 

(2000) [69]. Hơn một nửa các loài côn trùng thực phẩm được tìm thấy trong 

mùa mưa, từ tháng 5 đến tháng 7. Sau đó, số lượng côn trùng thực phẩm giảm 

dần từ tháng 8 đến tháng 4 năm sau. Côn trùng chỉ có thể cung cấp quanh năm 

theo mong muốn khi được con người nhân nuôi trong môi trường nhân tạo. 

3.1.2.3. Khả năng khai thác các loài côn trùng làm thực phẩm  

Khả năng khai thác các loài côn trùng làm thực phẩm tại khu vực 

nghiên cứu được đánh giá thông qua phiếu phỏng vấn người dân. Kết quả thể 

hiện ở bảng 3.8 (phụ lục 7) được tổng hợp dựa trên phần đông ý kiến đưa ra 

(>50% ý kiến).  

Bảng 3.8. Khả năng khai thác côn trùng thực phẩm tại khu vực Tây Bắc 

TT Tên loài/Sinh cảnh bắt gặp Tỷ lệ % ý kiến 

Ít Vừa Nhiều 

1 Sinh cảnh Lâm nghiệp (10 loài) 2 6 2 

 Mối đất  52,9  

 Ve sầu đen  88,8  

 Ve sầu xanh   74,4 

 Bọ hung nâu lớn   54,5 

 Vòi voi lớn 63,6   

 Vòi voi chân dài 60,0   

 Sâu tre  51,5  

 Sâu chít  60,0  

 Ong khoái  75,0  

 Ong đất   62,5  

2 Sinh cảnh Nông-lâm nghiệp (12 loài) 3 7 2 

 Bọ ngựa xanh  66,7   
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TT Tên loài/Sinh cảnh bắt gặp Tỷ lệ % ý kiến 

Ít Vừa Nhiều 

 Dế dũi  83,3  

 Dế mèn nâu lớn   69,2 

 Dế mèn nâu nhỏ   87,5 

 Xén tóc màu xám  60,0   

 Kiến cong bụng  57,1  

 Kiến vống  60,0  

 Ong mật nội  77,8  

 Ong ruồi bụng đỏ   66,7  

 Ong vò vẽ  66,7  

 Ong vàng  100  

3 Sinh cảnh Nông nghiệp (9 loài) 5 0 4 

 Cào cào nhỏ   83,9 

 Châu chấu lúa   93,1 

 Muỗm xanh 75,0   

 Muỗm nâu 100   

 Bọ xít xanh 75,0   

 Bọ xít nâu cẩm thạch 100   

 Bọ xít nhãn   87,7 

 Sâu cuốn lá chuối 100   

 Tằm sắn   66,7 

4 Sinh cảnh khác (3 loài) 2  1 

 Chuồn chuồn ớt   74,4 

 Niềng niễng 100   

 Cà cuống 77,8   

Tổng (1+2+3+4) 12 13 9 
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Chú thích: Ít: loài côn trùng cho khả năng khai thác ít; Vừa: loài côn 

trùng cho khả năng khai thác vừa; Nhiều: loài côn trùng cho khả năng khai 

thác nhiều 

Có nhiều ý kiến khác nhau khi cùng đánh giá về khả năng khai thác của 

một loài côn trùng làm thực phẩm. Trong tổng số 34 loài côn trùng làm thực 

phẩm tại khu vực Tây Bắc có 9 loài cho khả năng khai thác nhiều, 13 loài cho 

khả năng khai thác vừa và 12 loài cho khả năng khai thác ít. Trong đó, riêng 

côn trùng lâm nghiệp có 6 loài cho khả năng khai thác vừa gồm Mối đất, Ong 

đất, Sâu tre, Sâu chít, Ong khoái và Ve sầu đen; 2 loài cho khả năng khai thác 

ít là Vòi voi lớn và Vòi voi chân dài; 2 loài cho khả năng khai thác nhiều là 

Ve sầu xanh và Bọ hung nâu lớn. Cũng giống như đa số các loài côn trùng 

làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc, những loài cho khả năng khai thác nhiều 

hầu hết là thường gặp. Riêng Ve sầu đen là loài thường gặp, nhưng chỉ cho 

khả năng khai thác vừa vì có số lượng cá thể không nhiều tuy nhiên lại dễ 

dàng bị phát hiện bởi tiếng kêu. Với Dế mèn nâu nhỏ thuộc nhóm côn trùng 

Nông-lâm nghiệp thì ngược lại tức là loài ít gặp nhưng lại cho khả năng khai 

thác nhiều vì thực chất Dế mèn nâu nhỏ có số lượng cá thể rất lớn nhưng ban 

ngày thường hay ẩn nấp, nên khó phát hiện. 

Theo người dân địa phương có những loài trước đây rất nhiều và 

thường gặp, nhưng do nhiều nguyên nhân tác động như việc khai thác không 

đúng kỹ thuật, khai thác quá mức, khai thác kiệt, khai thác tận diệt hay việc sử 

dụng thuốc trừ sâu hoá học, thuốc diệt cỏ một cách bừa bãi v.v. dẫn đến ô 

nhiễm môi trường làm suy giảm đáng kể số lượng cá thể và thu hẹp khu vực 

phân bố của loài.  

 Không những thế sinh cảnh sống của các loài côn trùng phần lớn là 

trong rừng như Ong đất thường làm tổ trong rừng sâu, Sâu tre phân bố tại 

rừng tre đá, bương phấn, Kiến cong bụng làm tổ trên các cành cây gỗ, Kiến 

vống làm tổ trên tán cây gỗ lá rộng hay Ong mật nội chọn những nơi thoáng 
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mát có nhiều cây cối trong rừng làm tổ v.v. Tuy nhiên, diện tích rừng đến nay 

cũng bị thu hẹp một cách đáng kể làm mất đi môi trường sống lý tưởng của 

côn trùng rừng.  

 Với Sâu tre và Sâu chít… lại là những loài hẹp thực, chúng chỉ sinh 

sống được ở những nơi có cây chủ sinh sống là rừng Tre đá, Bương phấn, 

Mạy sang v.v. đối với Sâu tre và cây Chít đối với Sâu chít. Trong khi đó diện 

tích rừng Tre, Bương và Chít phát triển không tập trung, thường phân tán. Vì 

vậy, khả năng tích lũy, phát triển quần thể những loài này bị hạn chế.  

Nhìn chung, việc khai thác côn trùng làm thực phẩm nói chung và côn 

trùng lâm nghiệp làm thực phẩm nói riêng tại khu vực Tây Bắc mang tính tự 

phát, thiếu quy hoạch bảo tồn và khai thác hợp lý.  

Ví dụ Cà cuống, Niềng niễng luôn bị săn tìm ở Việt Nam nói chung và 

ở Tây Bắc nói riêng. Các thủy vực tự nhiên, nơi sống của Cà cuống, Niềng 

niễng tiếp tục bị thu hẹp cùng với sự huỷ hoại hệ sinh thái tự nhiên. Vì vậy Cà 

cuống và Niềng niễng ngày càng ít gặp. Với Cà cuống ngày càng trở lên quý 

hiếm và đứng trước nguy cơ lớn sẽ bị tuyệt chủng ngoài tự nhiên, nếu có chỉ 

là những cá thể đơn lẻ và chỉ bắt gặp khi nước lũ tràn về trên địa bàn huyện 

Yên Châu, tỉnh Sơn La. Nguyên nhân chính là do sự nhiễm bẩn môi trưởng 

của hệ sinh thái, các nhóm động vật thuỷ sinh là thức ăn của Cà cuống, Niềng 

niễng bị suy kiệt.  

3.1.2.4. Tình hình sử dụng các loài côn trùng làm thực phẩm  

Từ xa xưa ở vùng núi Tây Bắc, Việt Nam khi thịt gia súc, gia cầm còn 

ít trong mâm cơm của mỗi gia đình người dân bản địa, những loài côn trùng 

sẵn có trên rừng được xem là món ăn bổ dưỡng được người dân nơi đây lựa 

chọn. Cũng giống như đánh giá về tỷ lệ bắt gặp và khả năng khai thác các loài 

côn trùng được sử dụng làm thực phẩm, khi được hỏi về tình hình sử dụng 

côn trùng tại khu vực Tây Bắc, đã nhận được nhiều ý kiến khác nhau do tập 

quán ẩm thực của các dân tộc khác nhau. Thậm chí, cùng một loài côn trùng, 
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mỗi dân tộc lại có cách chế biến khác nhau, làm phong phú thêm trong các 

thực đơn từ vật liệu côn trùng. Tình hình sử dụng các loài côn trùng làm thực 

phẩm tại khu vực Tây Bắc được thống kê qua bảng 3.9 (phụ lục 8) dựa trên 

phần đông ý kiến đưa ra (>50% ý kiến). 

Bảng 3.9. Tình hình sử dụng côn trùng làm thực phẩm 

tại khu vực Tây Bắc 

TT Tên loài/Sinh cảnh bắt gặp Tỷ lệ % ý kiến 

Ít dùng Vừa 

phải 

Phổ biến 

1 Sinh cảnh Lâm nghiệp (10 loài) 0 0 10 

 Mối đất   70,6 

 Ve sầu đen   61,1 

 Ve sầu xanh   51,2 

 Bọ hung nâu lớn   63,6 

 Vòi voi lớn   81,8 

 Vòi voi chân dài   52,0 

 Sâu tre   51,5 

 Sâu chít   52,0 

 Ong khoái   75,0 

 Ong đất    50 

2 Sinh cảnh Nông-lâm nghiệp (12 

loài) 

3 0 9 

 Bọ ngựa xanh  66,7   

 Bọ ngựa trung quốc 66,7   

 Dế dũi   66,6 

 Dế mèn nâu lớn   69,2 

 Dế mèn nâu nhỏ   87,5 
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TT Tên loài/Sinh cảnh bắt gặp Tỷ lệ % ý kiến 

  Ít dùng Vừa 

phải 

Phổ biến 

 Xén tóc màu xám  60,0   

 Kiến cong bụng   57,1 

 Kiến vống   80,0 

 Ong mật nội   50 

 Ong ruồi bụng đỏ    66,7 

 Ong vò vẽ   66,7 

 Ong vàng   100 

3 Sinh cảnh Nông nghiệp (9 loài) 2 0 7 

 Cào cào nhỏ   58,1 

 Châu chấu lúa   69,5 

 Muỗm xanh   75,0 

 Muỗm nâu   75,0 

 Bọ xít xanh   75,0 

 Bọ xít nâu cẩm thạch 100   

 Bọ xít nhãn   68,5 

 Sâu cuốn lá chuối 100   

 Tằm sắn   53,4 

4 Sinh cảnh khác (3 loài) 2 0 1 

 Chuồn chuồn ớt   53,5 

 Niềng niễng 100   

 Cà cuống 66,7   

Tổng (1+2+3+4) 7  27 

 

Kết quả ở bảng 3.9 cho thấy hầu hết ý kiến cho rằng các loài côn trùng 

đều được sử dụng một cách phổ biến khi được hỏi về tình hình sử dụng côn 
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trùng thực phẩm tại khu vực Tây Bắc. và chỉ có vài loài là ít dùng, không có 

loài nào được dùng với mức độ vừa phải. Trong 34 loài đã thống kê thì số loài 

được sử dụng phổ biến lên tới 27 loài, chiếm 79,4% (côn trùng lâm nghiệp có 

10/10 loài, chiếm 100% số loài trong nhóm); còn số loài ít dùng chỉ có 7 loài, 

chiếm 20,6% gồm: Bọ ngựa xanh, Bọ ngựa trung quốc, Bọ xít nâu cẩm thạch, 

Cà cuống, Niềng niễng, Sâu cuốn lá chuối và Xén tóc màu xám. Theo ý kiến 

người dân 7 loài côn trùng trên ít được sử dụng vì: Bọ ngựa xanh, Bọ ngựa 

trung quốc và Bọ xít nâu cẩm thạch thường được sử dụng như một vị thuốc để 

chữa bệnh. Do đó nếu bị bệnh mới thu bắt và sử dụng; Cà cuống, Niềng niễng 

và Xén tóc màu xám có số lượng ít, là loài rất hiếm gặp, lại khó thu bắt. Do 

đó, không có nhiều để sử dụng thường xuyên dù là chính vụ; Sâu cuốn lá 

chuối không phải là món ăn ưa thích của đông đảo người dân và mọi dân tộc 

nên cũng rất ít người đề cập đến loài này khi được phỏng vấn. 

Bọ ngựa xanh, Bọ ngựa trung quốc, Kiến vống, Kiến cong bụng là 

những loài côn trùng thiên địch. Chúng là loài côn trùng rất có ích cho hoạt động 

sản xuất của con người, có vai trò rất lớn trong việc góp phần bảo vệ mùa màng 

vì chúng ăn sâu hại và các loại ấu trùng của sâu hại. Nếu săn bắt quá nhiều sẽ gây 

ảnh hưởng xấu tới hoạt động sản xất nông lâm nghiệp. Vì vậy, cần hạn chế khai 

thác. 

Các loài ong có phân bố hẹp đặc biệt các loài ong cho mật như: Ong 

khoái, Ong ruồi bụng đỏ, Ong mật nội…lại giúp cây trồng thụ phấn, nên cũng 

cần hạn chế khai thác. 

Tằm sắn đã được sử dụng khá phổ biến, thường xuyên và thông dụng 

không khác biệt so với thịt lợn, thịt bò hay cá v.v. Đây là loài côn trùng duy 

nhất được con người thuần hóa để lấy tơ và làm thực phẩm. Chúng được nhân 

nuôi và phát triển rộng trong các hộ gia đình.  

Hiện nay nghề nuôi Dế đã xuất hiện ở nhiều địa phương, mang lại giá 

trị kinh tế. Vì vậy, đi đôi với việc khai thác ngoài tự nhiên cũng cần tìm hiểu 
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kỹ thuật và tiến hành nhân nuôi để đảm bảo khai thác bền vững tài nguyên 

côn trùng thực phẩm.   

 Năm 1992, Cà Cuống được đưa vào Sách Đỏ Việt Nam với bậc R 

(Hiếm – có thể có nguy cấp) (Bộ Khoa học công nghệ và môi trường, 1992) 

[2], năm 2000 được xếp vào bậc V (Sẽ nguy cấp - có thể bị đe doạ tuyệt 

chủng) (Bộ Khoa học công nghệ và môi trường, 2000) [3], đến năm 2007 

phân hạng cấp VU (Sắp nguy cấp) (Bộ Khoa học và công nghệ, 2007) [4]. Cà 

cuống là côn trùng thủy sinh, không chỉ có ý nghĩa về mặt dinh dưỡng, dược 

học, mà còn là sinh vật chỉ thị môi trường nước, giúp tiêu diệt các loài thân 

mềm mang ký sinh truyền bệnh. Tuy nhiên, đến nay số lượng Cà cuống còn 

lại rất ít, rất hiếm gặp, kể cả những nơi trước đây chúng thường phân bố. Do 

đó, Cà cuống cần được gây nuôi, bảo tồn và phát triển nhằm phục vụ cho con 

người nhiều hơn nữa đặc biệt là trong ẩm thực. 

3.1.2.5. Thông tin thị trường của các loài côn trùng làm thực phẩm  

Các loài côn trùng làm thực phẩm nói chung và côn trùng lâm nghiệp 

làm thực phẩm nói riêng được thu bắt trong tự nhiên hoặc gây nuôi, một phần 

dùng trong bữa ăn hàng ngày của gia đình, nhưng phần lớn nhiều loài còn 

được đem bán trên thị trường để có thu nhập cho người dân. Văn hóa ẩm thực 

thật giản dị, tiềm tàng trong con người, trong mỗi phiên chợ để làm nên nét 

độc đáo mà chỉ ở Tây Bắc mới có. Bọ xít vải, Dế mèn nâu lớn, Châu chấu, Ve 

sầu xanh, Ong đất, Sâu chít, Sâu tre v.v. là những mặt hàng làm sinh động chợ 

phiên nơi đây. Côn trùng được bán chủ yếu dưới hình thức tươi sống, chưa 

qua chế biến.  

Kết quả điều tra thị trường về các mặt hàng buôn bán tại khu vực 

nghiên cứu được thể hiện ở bảng 3.10 và hình 3.1, 3.2. 
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Bảng 3.10. Giá côn trùng thực phẩm trên thị trường tại khu vực Tây Bắc, 

Việt Nam (năm 2014) 

TT Tên loài/Sinh cảnh 

bắt gặp 

Đơn vị  Đơn giá  

(1.000 đồng) 

Mức ổn định 

giá cả 

1 Sinh cảnh Lâm 

nghiệp (8 loài) 

   

 Mối đất Kg 100 – 120 Biến động 

 Ve sầu đen Kg 80 – 150 Biến động 

 Ve sầu xanh Kg 80 – 150 Biến động 

 Bọ hung nâu lớn Kg 80 – 150 Biến động 

 Sâu tre Kg 200 Ổn định 

 Sâu chít Kg 200 Ổn định 

 Ong khoái Kg 300 Ổn định 

 Ong đất  Kg 350 Ổn định 

2 Sinh cảnh Nông -

lâm nghiệp (7 loài) 

   

 Dế mèn nâu lớn Kg 200 – 250 Biến động 

 Dế mèn nâu nhỏ Kg 150 – 200 Biến động 

 Kiến cong bụng Kg 110 – 150 Biến động 

 Kiến vống Kg 110 – 150 Biến động 

 Ong mật nội Kg 120 – 180 Biến động 

 Ong ruồi bụng đỏ  Kg 120 – 180 Biến động 

 Ong vò vẽ Kg 350 Ổn định 
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TT Tên loài/Sinh cảnh 

bắt gặp 

Đơn vị  Đơn giá  

(1.000 đồng) 

Mức ổn định 

giá cả 

3 Sinh cảnh Nông 

nghiệp (4 loài) 

   

 Cào cào nhỏ Kg 80 – 100 Biến động 

 Châu chấu lúa Kg 100 – 160 Biến động 

 Bọ xít nhãn Kg 90 – 180 Biến động 

 Tằm sắn Kg 80 – 100 Biến động 

4 Sinh cảnh khác  

(1 loài) 

   

 Chuồn chuồn ớt Kg 100 – 150 Biến động 

Tổng (1+2+3+4): 20 loài 

 

  

Hình 3.1. Mua, bán côn trùng tại Sơn La 

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

Hình 3.2. Rượu sâu chít bán tại Điện Biên 

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

Kết quả ở bảng 3.10 cho thấy trong số 34 loài côn trùng làm thực 

phẩm có tới 20 loài, chiếm 58,8% (côn trùng lâm nghiệp có 8/10 loài, chiếm 

80% số loài trong nhóm) không chỉ được sử dụng trong gia đình, mà còn 
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được đem bán trên thị trường tại các chợ địa phương, chợ trung tâm hay ngay 

trong bản và rất dễ bán. Sâu tre, Sâu chít, Ong đất, Ong khoái, Ong vò vẽ có 

giá ổn định, trong khi đó các loài còn lại có giá biến động theo thời vụ thu 

hoạch. Đầu vụ và cuối vụ côn trùng khan hiếm, giá thường cao hơn so với 

giữa vụ. Giá cao nhất được trả cho Ong đất và Ong vò vẽ là 350.000đ/kg. 

 Giá bán côn trùng tại khu vực Tây Bắc không có sự chênh lệch lớn so 

với các khu vực khác ở nước ta. Như trên địa bàn 2 huyện Quan Hoá, Bá 

Tước, thuộc tỉnh Thanh Hoá nhộng Ong vò vẽ, Ong đất cũng được bán với 

giá tương đương như ở Tây Bắc là 350.000đ/kg. Tuy nhiên, một số loài ở Tây 

Bắc lại có giá cao hơn so với Quan Hoá và Bá Tước. Ví dụ Châu chấu ở Tây 

Bắc dao động 100.000 - 160.000 đồng/kg, nhưng ở Quan Hoá, Bá Tước chỉ 

có 50.000đ - 70.000đ/kg. Sâu tằm sắn ở Tây Bắc khoảng 80.000 - 100.000 

đồng/kg, nhưng ở Quan Hoá, Bá Tước lại có  giá 60.000đ - 90.000 đồng/kg 

(Bùi Văn Bắc, 2013) [1]. 

 Khi so sánh với giá cả côn trùng làm thực phẩm trên thế giới thì ở Việt 

Nam nói chung và Tây Bắc nói riêng lại thấp hơn nhiều. Ví dụ, tại thị trường 

Sahakone trên đất nước Lào giá Ve sầu khoảng 25 USD/kg (hơn 400.000 

VNĐ) (Somkhit, 2008) [109]. Rượu mối được ngâm bởi mối thợ và mối cánh 

ở Trung Quốc được bán ra với giá 500.000 đồng/lít (Nguyễn Tân Vương, 

2007) [42]. Trong khi đó ở Tây Bắc Ve sầu chỉ được bán với giá 80.000 – 

150.000 đồng/kg và Mối đất được bán 100.000 – 120.000 đồng/kg. 

Nhìn chung, việc khai thác côn trùng thực phẩm mang tính tự phát và 

việc buôn bán cũng nhỏ lẻ, mang tính cá nhân, chưa có địa phương nào thành 

lập các tổ chức buôn bán côn trùng thực phẩm như ở Đài Loan, Mỹ, Pháp, 

Đức v.v... 
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3.1.3. Kiến thức bản địa sử dụng côn trùng thực phẩm tại khu vực Tây 

Bắc 

3.1.3.1. Kiến thức bản địa trong việc khai thác côn trùng 

 Để khai thác côn trùng làm thực phẩm một cách hiệu quả và hợp lý 

đồng bào dân tộc tại khu vực Tây Bắc đã truyền nhau những kinh nghiệm quý 

báu được tổng hợp trong bảng 3.10. 

Bảng 3.11. Kiến thức bản địa khai thác côn trùng thực phẩm ở Tây Bắc 

TT Tên loài Dân tộc Kiến thức bản địa khai thác 

1 Bọ ngựa 

xanh, Bọ 

ngựa trung 

quốc, Bọ xít 

xanh và Bọ 

xít nâu cẩm 

thạch 

Mường, 

Thái, Dao 

Thu bắt ở nương rẫy, làng bản, trong 

rừng, riêng Bọ xít xanh và Bọ xít nâu cẩm 

thạch có nhiều trên gốc rạ, thân, lá của 

cây lúa, cây ngô, cỏ ở bờ ruộng. Đeo găng 

tay để bắt, có thể dùng vợt có đường kính 

mắt lưới 0,2mm, đường kính khung vợt 

30cm, cán vợt dài 2m để vợt bắt. 

2 Bọ xít nhãn Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

 

Thu bắt chủ yếu bằng cách trèo lên cây, 

rung mạnh từng cành cho bọ xít rơi 

xuống, thường thực hiện vào sáng sớm 

hoặc khi trời mưa phùn. Đối với bọ xít 

non người dân dùng một cái giẻ tẩm nước 

măng chua, quấn chặt vào một cây sào 

bằng tre dài từ 3-6 mét, đường kính 

khoảng 2cm, đưa bùi nhùi giẻ dính vào bọ 

xít khiến chúng rơi xuống, nhặt cho vào 

giỏ hay vào xô nước vo gạo để bọ xít thải 

ra dịch màu vàng. 

3 Bọ hung nâu Thái, Người dân thường thu bắt con trưởng 
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lớn 

 

Mường, 

Mông 

thành. Ban ngày bới tìm trong đất tơi xốp 

nơi có tàn dư thực vật hoai mục. Ban đêm 

thắp đèn sáng để bọ hung bay đến, rơi 

xuống rồi nhặt, hoặc dùng đèn soi tìm 

chúng bám trên lá cây, nếu cây cao thì 

rung cho rơi xuống rồi nhặt.  

4 Cà cuống, 

Chuồn 

chuồn, Niềng 

niễng 

Mường, 

Thái, 

La Ha, Dao 

Sống ở ao, hồ nước ngọt, nhất là cánh 

đồng lúa có nhiều cây bụi thủy sinh cho 

nên dùng vợt hình tam giác cân, chiều dài 

các cạnh là 50x50x50 cm, lưới dài 

khoảng 60 cm để sục bắt. Khi xúc đi giật 

lùi, thu gom vào giỏ. 

5 Châu chấu, 

Cào cào nhỏ, 

Muỗm xanh, 

Muỗm nâu 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Phân bố chủ yếu ở nương rẫy, ruộng lúa, 

làng bản, đồng cỏ và rừng phục hồi, có 

các cách thức thu bắt sau: 

Vào ban đêm hoặc vào lúc sáng sớm dùng 

tay bắt. Ban ngày dùng vợt làm bằng lưới, 

hoặc vải màn, đường kính khung vợt 

60cm, cán vợt bằng tre dài 2- 3m, quơ 

đều vợt trên ngọn lúa để châu chấu, Cào 

cào nhỏ, muỗm bay vào lưới và bắt cho 

vào giỏ hoặc can nhựa. 

Làm một khung bằng lưới hoặc vải màn, 

giống như khung thành trong bóng đá, 

cắm khung này vào một bờ ruộng nơi có 

nhiều Châu chấu, Cào cào nhỏ, Muỗm 

nâu, Muỗm xanh, sau đó lùa chúng bay về 
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hướng khung dựng sẵn rồi khép cửa 

khung lại  và nhặt vào giỏ hoặc can nhựa. 

6 Dế dũi 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha 

Dùng cuốc hay thuổng đào theo hang của 

dế dũi để bắt. 

Sau khi cày lật đất, dẫn nước vào, dế dũi 

sẽ bò lên trên mặt nước, khi đó chỉ cần 

dùng tay vớt nhẹ cho vào giỏ. 

7 Dế mèn nâu 

lớn 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Dùng thuổng đào theo hang của Dế mèn 

nâu lớn có miệng hang hình tròn, đường 

kính khoảng 2cm, có nhiều đất vụn, tơi 

xốp hoặc đổ nước vào hang làm Dế mèn 

nâu lớn ngạt mà phải bò lên rồi bắt. Ban 

đêm dùng đèn soi lần theo tiếng kêu của 

dế, khi phát hiện Dế mèn nâu lớn cạnh 

miệng hang dùng thuổng chọc mạnh để 

chặn đường dế chui vào hang rồi nhanh 

tay bắt lấy chúng. 

8 Dế mèn nâu 

nhỏ 

 

Thái, 

La Ha 

Bắt dế mèn nâu nhỏ khá đơn giản, chỉ cần 

bới lật các đống đất, đá ở ruộng, nương 

hay lớp thảm mục trong rừng là nơi cư trú 

chính của chúng. 

9 Kiến cong 

bụng 

 

Mường, 

Thái, Dao 

Thường làm tổ trên cây gỗ cao, thu bắt 

loài kiến này vào lúc trời nắng. Chặt tổ 

kiến từ trên cây xuống, dùng bao tải hoặc 

mẹt để hứng trứng. Bổ nhỏ tổ kiến rồi lấy 

một cái que cắm vào, dùng dao gõ nhẹ 

vào que để cho trứng rơi xuống. Đặt lên 
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trên mẹt vài cành cây nhỏ có nhiều lá cho 

kiến bám vào, thỉnh thoảng thay cành lá, 

khi kiến đã được tách ra gói trứng kiến lại 

và mang về.  

10 Kiến vống 

 

Mường, 

Thái, Dao 

Dùng dao phá tổ kiến ra để trứng kiến rơi 

vào mẹt đã để sẵn ở phía dưới rồi dùng lá 

cây để quét kiến thợ ra ngoài, sau đó sẩy 

lại cho sạch. 

Đổ khối trứng kiến và kiến thợ vào chậu 

nước, nhúng một cái giẻ sạch vào chậu 

nước cho kiến thợ bám vào giẻ đó rồi bỏ 

đi, trong chậu sẽ còn lại trứng kiến, vớt 

trứng kiến ra cho ráo nước. 

11 Mối đất 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Sau khi trời mưa to thường thấy Mối đất 

bay ra nhiều, thắp sáng đèn có tấm che 

phía trên rồi đặt một chậu nước ở dưới, 

đèn cách chậu nước khoảng 50-60 cm. 

Mối đất sẽ bị thu hút bởi ánh sáng đèn và 

rơi xuống chậu nước. 

12 Ong đất 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Làm tổ ở các gốc cây gỗ mục rỗng hay 

dưới mô đất, ở những nơi ẩm ướt, gần 

nguồn nước, trong rừng sâu. Khi đốt tổ 

ong, không thể thiếu đuốc làm bằng cây 

nứa khô, rơm khô, lá khô… Tổ của ong 

đất có cửa vào và cửa ra. Chiếc ống nứa 

sẽ được đút sẵn một đầu vào bao, một đầu 

đút vào cửa ra của tổ ong. Ở cửa còn lại, 
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người ta sẽ đốt lá hay rơm khô rồi quạt 

khói vào trong tổ. Đàn ong sẽ đổ xô bay 

ra phía cửa theo ống nứa lần lượt chui vào 

bao lưới. Thông thường, việc đốt ong phải 

diễn ra thật nhanh gọn để tránh sự tấn 

công của những con ong còn chưa về tổ. 

13 Ong mật nội 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Tổ ong thường ở trên cây cao nên người 

bắt phải biết leo trèo, người bắt ong phải 

cầm theo giẻ hoặc một nắm hương hay 

vật liệu tạo khói, lưng đeo gùi. Khi ong 

gặp khói bay lên thì nhanh tay đẽo lấy tổ 

bỏ vào gùi rồi trèo xuống ngay. Nếu hun 

khói mà thấy bầy ong rơi xuống đất thì 

phải nhanh chóng trèo xuống ngay vì khi 

bay lên ong xẽ bâu đầy người và thi nhau 

đốt. Trong trường hợp này nếu ở gần suối 

phải nhanh tay bẻ một cành cây sau đó 

buông cành cây rồi lặn xuống nước và bơi 

đi chỗ khác, khi đó ong không đuổi theo 

nữa mà sẽ bâu đầy cành cây mà đốt. 

14 Ong khoái Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Tổ Ong khoái thường trong hốc đá, vách 

đá… Khi khai thác cần đeo găng tay cao 

su và đầu chùm kín bằng tấm lưới. Dùng 

búa đập mở rộng cửa tổ. Khi thấy bánh tổ, 

thổi khói vào để dồn hết ong trưởng thành 

bay vào một góc, dùng dao cắt lấy bánh tổ 

rồi cho vào chậu hoặc túi nilon đã chuẩn 
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bị sẵn. 

Chú ý nếu tổ ong ở vị trí sâu trong hốc 

cây, hốc đá hay vách đá không bắt được, 

dùng đất ướt trát bịt kín cửa tố và các khe 

hở lại, sau 2 - 3 ngày đến mở cửa tổ ra, 

ong trưởng thành sẽ bay ra hoặc dùng 

băng phiến bỏ vào phía tổ rồi nút chặt cửa 

tổ 10 - 15 phút, khi mở cửa tổ ong trưởng 

thành cũng sẽ bay ra ngoài. Sau đó thu lấy 

tổ ong. 

15 Ong ruồi 

bụng đỏ 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Tìm tổ ở nơi giao thoa giữa rừng và 

nương rẫy và rừng lá rộng đất thấp trên 

núi đá vôi. Rung nhẹ cành cây cho ong 

trưởng thành bay nên rồi dùng dao nhẹ 

nhàng cắt cành cây mà ong làm tổ là thu 

được tổ ong hoặc dùng lửa, khói đế sua 

đuổi đàn ong đi rồi cũng dùng dao cắt lấy 

tổ ong. 

16 Ong vàng, 

Ong vò vẽ 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Khi phát hiện tổ được làm dưới gốc cây 

bụi trong rừng, nương rẫy hay làng bản, 

dùng tờ báo hay rơm khô đốt lên rồi châm 

vào tổ ong, ong trưởng thành bay hết là ta 

có thể thu lấy tổ. Không nên châm quá 

nhanh mà châm từ từ để ong thợ kịp bay 

đi sau này sẽ xây dựng tổ khác. Khi đi thu 

bắt ong tuyệt đối không được uống rượu 

vì khi thấy mùi rượu ong sẽ rất hung hăng 
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và đuổi đốt. 

17 Sâu chít 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Lựa chọn những cây Chít có dấu hiệu như 

các đốt phía trên mọc ngắn lại, các lá xếp 

xít nhau, cây không thể ra hoa. Dùng dao 

tách đôi ngọn để thu sâu. 

18 Sâu cuốn lá 

chuối 

Thái Tìm những cây chuối có nhiều lá bị cuốn 

thành ống, dùng dao cắt tàu lá chuối 

xuống để bắt sâu.  

19 Sâu tre 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Những cây tre bương, nứa... có sâu 

thường cao khoảng đầu người có biểu 

hiện héo ngọn, thân cong, mắt u, có lỗ 

đục và các đốt phía trên ngắn. Dùng dao 

chặt xuống để thu bắt sâu. 

20 Ve sầu đen, 

Ve sầu xanh 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Tìm những vị trí mà ban ngày ve kêu 

nhiều, phần lớn trên thân cây gỗ cạnh bìa 

rừng, đợi khi trời tối đi soi ve bằng cách 

đốt một đống lửa rồi đi rung các cây xung 

quanh, khi ve bay về phía đống lửa và rơi 

xuống đất sẽ thu nhặt chúng. 

Dùng nhựa mít làm chất keo dính, buộc 

que có keo dính vào đầu sào để bắt ve. 

21 Vòi voi lớn, 

Vòi voi chân 

dài 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Sống ở rừng Tre, Nứa, Mai, Diễn, Luồng, 

Hóp... khi phát hiện dùng tay bắt vòi voi 

trưởng thành và bẻ chân để sâu không đi 

được rồi cho vào giỏ. Dùng dao chặt và 

chẻ những măng có vết đục để bắt sâu 

non. 
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22 Xén tóc màu 

xám 

 

Mường, 

Thái, Dao, 

La Ha, 

Mông 

Trong vườn cây ăn quả, trong rừng cây 

gỗ, những cành non bị xén tóc tiện một 

vòng tròn quanh vỏ sau vài ngày thường 

bị héo. Khi lá mới chớm héo, còn màu 

xanh nhưng mép lá hơi uốn cong, dùng 

sào dài có chạc khẽ vặn cành bị sâu, khi 

đó sâu sẽ rơi ra và ta nhặt lấy. Nếu cành 

đã héo khô thì sâu non đã đục trở xuống 

phía dưới vòng tròn. Có thể cắt hoặc bẻ 

xuống dưới một đoạn cũng bắt được sâu 

non. Với sâu trưởng thành dùng vợt hoặc 

bắt bằng tay. 

 

Ở bảng 3.11, kết quả khảo sát cho thấy có 5 dân tộc với những kinh 

nghiệm, kiến thức để lựa chọn thời vụ, phương tiện, cách thức thu bắt côn 

trùng thực phẩm. Những dân tộc đó là: Mường, Thái, Mông, Dao và La Ha, 

trong đó tập quán thu bắt nhiều loài côn trùng thực phẩm khác nhau tập trung 

ở người Mường và người Thái. 

Đối với mỗi loài côn trùng ăn được, người dân tại khu vực Tây Bắc đã 

đúc kết những kinh nghiệm thu bắt khác nhau để đạt hiệu quả cao và đảm bảo 

an toàn. Tuy nhiên khai thác còn thô sơ và thiếu kỹ thuật, một số biện pháp 

còn mang tính huỷ diệt như việc đốt ong lấy mật.  

3.1.3.2. Kiến thức bản địa trong việc sơ chế món ăn từ côn trùng thực phẩm 

 Trước khi chế biến thành món ăn, các loài côn trùng nói chung và côn 

trùng lâm nghiệp nói riêng được sơ chế khác nhau, tùy theo đặc điểm của 

chúng, tựu chung có 4 cách sau:  

 Cách 1: Một số loài chỉ cần sàng sảy sạch, nhặt bỏ tạp chất trước khi 

chế biến như: trứng kiến, sâu non và nhộng của các loài ong.  
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 Cách 2: Có loài cần rửa sạch bằng nước ấm, nước nóng hay nước muối 

pha loãng như: Bọ xít nâu cẩm thạch, Bọ xít xanh, Cà cuống, ấu trùng Chuồn 

chuồn, Mối đất, Niềng niễng, sâu Chít, Sâu cuốn lá chuối, Sâu tre, sâu non 

Vòi voi hại măng tre, sâu non Xén tóc màu xám, ấu trùng của Bọ xít nhãn.  

 Cách 3: Ngắt bỏ cánh, chân rồi rửa sạch bằng nước nóng trước khi chế 

biến như pha trưởng thành của các loài: Ve sầu đen, Ve sầu xanh, Vòi voi lớn, 

Vòi voi chân dài, Xén tóc, Bọ xít nhãn và Bọ hung nâu lớn. 

 Cách 4: Một số loài cần sơ chế kỹ càng hơn, cụ thể là loại bỏ cánh, 

chân, râu và rút ruột rồi mới rửa sạch bằng nước nóng sau đó để ráo nước 

trước khi chế biến như Châu chấu, Cào cào nhỏ, Muỗm xanh, Muỗm nâu, Bọ 

ngựa xanh, Bọ ngựa trung quốc, Dế dũi, Dế mèn nâu lớn, Dế mèn nâu nhỏ. 

Người dân ở đảo Java thuộc Indonesia sơ chế côn trùng cũng tương tự 

như ở Tây Bắc, Việt Nam. Để chuẩn bị được món ăn từ côn trùng, trước tiên 

cần sơ chế sạch sẽ. Với ấu trùng, nhộng/kén khá đơn giản chỉ cần làm sạch 

bằng cách rửa trong nước và để khô ráo. Nhưng với côn trùng trưởng thành có 

cánh thì khó khăn hơn trong quá trình sơ chế. Phải ngắt bỏ đầu, chân, cánh và 

rút ruột sau đó rửa sạch, để ráo nước, rồi đút vào túi nilon cho vào ngăn đá tủ 

lạnh trong vòng 15 phút (không để đóng đá). Những con côn trùng này sau đó 

được lấy ra khỏi tủ đông và rửa sạch một lần nữa, trước khi chế biến món ăn 

(Dwi, 2008) [61].  

Dù là côn trùng hay côn trùng lâm nghiệp, việc sơ chế theo cách này 

hay cách khác và ở bất cứ nơi đâu đều vì mục đích đảm bảo an toàn, hợp vệ 

sinh, loại bỏ vi sinh vật, chất bẩn bám trên cơ thể côn trùng để chế biến được 

món ăn ngon, đảm bảo sức khoẻ cho con người. 

3.1.3.3. Kiến thức bản địa trong việc chế biến các món ăn từ côn trùng 

 Các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm cũng như các loài côn 

trùng được sử dụng làm thực phẩm nói chung thường có chung cách chế biến 

là rang khô theo cách thức giống nhau. Cụ thể cho côn trùng vào nước măng 
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chua hoặc măng chua đã bóp mềm, đảo đều đến khô rồi cho ít dầu ăn, muối, 

mì chính vào, đảo tiếp đến chín vàng, bắc chảo ra khỏi bếp và múc ra đĩa. Nếu 

không có nước măng chua thì đun chảo mỡ nóng già rồi cho côn trùng vào 

đảo đến chín vàng, trước khi bắc ra nêm thêm mắm, muối, mì chính, ớt băm 

và lá chanh thái chỉ hoặc sả băm nhỏ. Ngoài món rang khô kể trên, các món 

ăn khác như: Canh chuồn chuồn lá lốt, Dế nhồi lạc chiên, Canh trứng kiến, 

Nhộng ong hấp… được thể hiện trong bảng 3.12. 

Bảng 3.12. Kiến thức bản địa chế biến các món ăn 

từ côn trùng tại khu vực Tây Bắc 

TT Tên tiếng Việt Dân tộc và 

tên món ăn 

Cách chế biến món ăn 

1 Bọ xít nhãn 

 

Mông: Cát rau 

kít; 

Mường: Xâng 

xâng thang 

băng chua 

Thái: Menh 

kenh khủa 

nắm xổm 

Cách 1: Bọ xít rang nước măng 

chua: Cho bọ xít đã được sơ chế 

vào nước măng chua, đun cạn nước, 

vớt ra rổ, để ráo nước. Điều đặc biệt 

là không phải ướp bọ xít với gia vị 

gì, kể cả mắm, muối, mì chính. Khi 

ăn, đổ dầu lưng chảo, rồi xúc bọ xít 

vào rá sắt, nhúng vào dầu sôi một 

lát, rồi nhấc ra đĩa là xong. Gia vị 

duy nhất ăn với bọ xít là lá chanh 

thái chỉ và một chút nước cốt chanh 

vì bản thân bọ xít đã mang đủ các vị 

cay, mặn, ngọt, bùi... 

Mường: Xâng 

xâng nổ lả lốt 

Thái: Menh 

Cách 2: Bọ xít non nấu canh lá lốt: 

Đun nước sôi, cho bột gạo vào 

khuấy đều đến khi bột gạo chín, tiếp 
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kenh cảnh pắc 

ờ lợt 

tục cho bọ xít non vào đun sôi. 

Trước khi bắc nồi xuống thì bỏ vào 

nồi lá lốt đã thái nhỏ nêm muối, mì 

chính cho vừa ăn. 

2 Chuồn chuồn 

 

Thái: Bỉ bổ 

cảnh pắc ờ lợt 

Canh chuồn chuồn lá lốt: Đun nước 

sôi rồi cho bột gạo vào khuấy đều 

đến khi bột gạo chín tiếp tục cho ấu 

trùng chuồn chuồn vào đun sôi, 

trước khi bắc nồi xuống thì bỏ vào 

nồi lá lốt đã thái sợi, đợi nước sôi 

lại cho tiếp gừng và hành củ đã 

được băm nhỏ vào nêm muối, mì 

chính vừa ăn. 

3 Dế mèn nâu 

lớn, Bọ hung 

nâu lớn, Ve sầu 

đen và Ve sầu 

xanh 

Mường: Tiển, 

mánh khoái, 

vè,  nhét lạc 

pao poống thồi 

thang 

Thái: Tồ menh 

khủa pí  

Dế nhồi lạc: Dế mèn nâu lớn, Bọ 

hung nâu lớn và Ve sầu xanh, Ve 

sầu đen còn có cách chế biến khác 

là nhét một hạt lạc đã được rang 

chín vào bụng, ướp muối, mì chính, 

mắc khén. Khi chảo mỡ nóng bỏ 

vào chiên chín vàng rồi vớt ra đĩa. 

4 Kiến cong 

bụng, Kiến 

vống 

 

Mường: Cenh 

clởng kiển 

Thái: Cành 

sáy môt 

Canh trứng kiến: Đun nước sôi cho 

bột gạo vào khuấy đều đến chín, 

tiếp tục cho lá vả, lá sung hoặc lá 

găng đã thái nhỏ vào cùng với trứng 

kiến. Đun cho sôi lại khoảng 10 

phút thì cho hành củ và gừng đã 

băm nhuyễn vào nêm muối, mì 
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chính cho vừa ăn.  

Mường: Clởng 

kiển tồ  

Thái: Sáy mot 

nửng 

Trứng kiến hấp:  

Cách 1: Cho trứng kiến vào bát tô, 

thêm ít mộc nhĩ thái chỉ, thịt ba chỉ 

băm nhỏ rang tái, lá găng non, rau 

thơm, muối và bột ngọt. Đập 2 quả 

trứng gà vào hỗn hợp trên rồi trộn 

đều. Sau đó cho vào nồi nước sôi 

ngập đến nửa bát rồi đun lửa nhỏ 

khi hỗn hợp trong bát đã đặc quánh 

thì đem ra dùng. 

Cách 2: Cho trứng kiến vào bát tô, 

thêm ít rau thơm, muối, mì chính 

trộn đều. Sau đó đem gói vào trong 

lá vả (dạng lá bánh tẻ, to), dùng lạt 

buộc chặt, đem hấp trong 30 phút là 

chín. 

4 Kiến cong 

bụng, Kiến 

vống 

 

Mường: Nôm 

clởng kiển 

Thái: Nộm sáy 

một 

Nộm trứng kiến: Lá cây Nhội thái 

nhỏ sau đó ngâm với một ít nước 

muối vò cho mềm, vắt bỏ nước, trộn 

đều cùng trứng kiến, tỏi ớt đã băm 

nhỏ, thêm ít rau thơm, muối, mì 

chính. 

5 Các loài ong 

 

Mường: Lôn 

oong bởi 

clởng thồi 

thản  

Nhộng ong trộn trứng rán: Cho sâu 

non và nhộng ong vào bát sau đó 

cho nấm mộc nhĩ băm nhỏ, hành 

khô, muối, bột ngọt. Cuối cùng đập 



103 
 

 
 

Thái: noãn tò 

khủa sáy  

trứng gà vào, quấy đều lên cùng 

nhau rồi cho vào chảo dầu nóng và 

rán vàng. 

Mường: 

Nhộng oong 

hâp 

Thái: noãn 

nửng  

Nhộng ong hấp: Cũng với hỗn hợp 

trên, băm thêm thịt ba chỉ, hành tươi 

rồi cho hết vào bát tô sau đó hấp 

cách thủy, khi thấy đặc quánh lại là 

chín. 

Mường: Cenh 

oong 

Thái: canh 

xổm noãn tò  

Nhộng ong nấu canh: Đun sôi nước 

bỏ lá vón vén đã được rửa sạch, vò 

nát vào nồi. Tiếp tục cho sâu non và 

nhộng ong vào đun cho sôi. Nêm 

muối, mì chính cho vừa ăn rồi múc 

ra bát. 

 

Tuy cùng một loài côn trùng nhưng với các công thức nấu ăn khác nhau 

sẽ đem lại món ăn ngon với hương vị đặc trưng riêng biệt. Cách thức chế biến 

các món ăn từ côn trùng của các dân tộc tại khu vực Tây Bắc cũng khác biệt 

so với các nước khác trên thế giới. Ở Indonesia côn trùng có thể được chế 

biến rất đơn giản bằng cách rang khô, chiên với dầu dừa hay trộn với lá cây 

sắn thuyền (Eugenia polyantha) rồi nấu chín, nêm thêm muối và một ít ớt, 

hoặc chỉ đơn giản là rang với muối và hành tây (Dwi, 2008) [63]. Còn ở 

Philippin lại có công thức nấu ăn đặc biệt với một số loài côn trùng như Dế 

được xào với tỏi, hành tây thêm chút nước tương, giấm và ớt. Có khi sữa dừa 

được thêm vào để tạo ra một loại nước chấm. Với ấu trùng và nhộng ong 

được chế biến theo một trong hai cách là chiên hoặc xào với rau. Loài lớn hơn 

như bọ Cánh cứng và Châu chấu cũng được nướng hoặc chiên (Candida and 

Cleofas, 2008) [52]. 



104 
 

 
 

Có thể thấy rằng kiến thức bản địa trong việc chế biến các món ăn từ côn 

trùng dù ở bất kỳ quốc gia nào cũng rất phong phú và đa dạng, đảm bảo an 

toàn thực phẩm với mục đích tạo ra món ăn thơm ngon, hấp dẫn cho người 

thưởng thức.  

3.2. Đặc điểm cơ bản của Sâu tre 

Sâu tre không chỉ là thực phẩm ưa thích của người dân miền núi, mà cả 

những thượng khách sang trọng bởi hương vị thơm ngon, giàu dinh dưỡng và 

được coi là thực phẩm sạch; Sâu tre được bán trên thị trường với giá khá cao 

và giá cả ổn định giữa các thời vụ. Trong khi đó lượng Sâu tre thu được cũng 

không đáp ứng đủ nhu cầu của người dân; Ở Việt Nam nói chung, tại khu vực 

Tây Bắc nói riêng chưa có tài liệu nào nghiên cứu về Sâu tre. Sâu tre hoàn 

toàn chỉ được thu bắt từ tự nhiên một cách thiếu khoa học, tạo nguy cơ suy 

giảm loài. Do vậy, việc nghiên cứu để bảo tồn, phát triển loài côn trùng này là 

rất cần thiết, có ý nghĩa khoa học và thực tiễn cao. Những dẫn liệu về đặc 

điểm hình thái, sinh học của Sâu tre tại khu vực Tây Bắc là những dẫn liệu lần 

đầu được biết đến, sẽ góp phần cho những nghiên cứu tiếp theo sâu hơn và 

rộng hơn về Sâu tre nói riêng, về côn trùng thực phẩm nói chung ở nước ta. 

Ngoài ra, nghiên cứu đặc điểm cơ bản của Sâu tre để có cơ sở khoa học cho 

việc khuyến khích người dân nhân nuôi, phát triển và sử dụng Sâu tre làm 

thực phẩm. 

3.2.1. Đặc điểm hình thái Sâu tre 

Sâu tre được Hampson định danh vào năm 1896 với tên Omphisa 

fuscidentalis, nhưng trước đó cũng chính Hampson lại đặt danh pháp đồng 

nghĩa là Chilo fuscidentalis, thuộc bộ Cánh vẩy (Lepidoptera), họ Bướm Cỏ 

(Crambidae). Người Thái gọi là Tô mẹ; người Mông đặt tên là Kab xyoob 

yas; người Dao gọi với tên Háo kanh và người Mường gọi là Đôi cle. 

3.2.1.1. Hình thái trứng  

 Trứng Sâu tre được đẻ thành cụm trên bẹ của những măng mới mọc. 
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Trứng rất nhỏ, hình thuôn dài, lúc mới đẻ có màu trắng xanh, vỏ trứng rất 

mịn, bằng phẳng và xếp chồng lên nhau như vẩy cá, sau 1 ngày chuyển sang 

màu nâu nhạt. Kết quả nghiên cứu về hình thái trứng của Sâu tre cũng tương 

tự nghiên cứu trước đây của Kayikananta (2000) [80], trứng Sâu tre rất nhỏ, 

có đường kính khoảng 1,4mm, xếp chồng lên nhau có kích thước ổ trứng 

chiều rộng x chiều dài là: 0,7 x 0,7cm; 1 x 1cm và 1 x 2 cm. 

  

Hình 3.3. Ổ trứng Sâu tre (Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

3.2.1.2. Hình thái pha sâu non  

Theo quy luật Dyar, trong cùng một tuổi sâu non, các chỉ tiêu đánh giá 

của mỗi cá thể có thể giống nhau hoặc không giống nhau nhưng đều tập trung 

ở một khoảng nhất định nào đó (Resh and Cardé, 2009) [102]. Vậy kích thước 

chiều rộng đầu của sâu non sẽ là thông số tin cậy để tính tuổi Sâu tre. Nếu xét 

riêng từng cá thể, ở mỗi tuổi, sâu non sẽ có chiều rộng của đầu ổn định. Tuy 

vậy, nếu xét trong cả quần thể, kích thước này sẽ dao động trong một khoảng 

nhất định.   

Căn cứ kết quả đo đếm được về chiều rộng của đầu sâu non Sâu tre có 

tần số bắt gặp ở 5 khu vực (hình 3.4). Với mỗi khu vực tương ứng với một 

tuổi thì sâu non Sâu tre có 5 tuổi. 
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Hình 3.4. Tần số bắt gặp chiều rộng đầu (mm) của sâu non Sâu tre 

Hình 3.4 cho thấy kích thước chiều rộng đầu của sâu non Sâu tre dao 

động từ 0,492 – 2,892mm và tập trung chủ yếu ở 5 mức khác nhau. Mức 1 từ 

0,492 – 0,692mm, mức 2 từ 0,692 – 0,992mm, mức 3 từ 0,992 – 1,492mm, 

mức 4 từ 1,492 – 2,192mm và mức 5 từ 2,192 – 2,864mm. Vậy ở giai đoạn 

sâu non, Sâu tre có 5 tuổi. Ở mỗi tuổi khác nhau sâu non Sâu tre cũng có màu 

sắc và chiều dài cơ thể tương đối khác nhau.  Độ rộng đầu của sâu non Sâu tre 

ở các tuổi (phụ lục 10, 11, 12, 13, 14) và chiều dài cơ thể (phụ lục 15, 16, 17, 

18, 19) được thống kê ở bảng 3.13. 

Bảng 3.13. Chiều rộng đầu và chiều dài cơ thể của sâu non Sâu tre 

 Trung bình (mm) Biến thiên (mm) 

Tuổi sâu 

non  

Chiều  

rộng đầu  

Chiều dài  

cơ thể  

 Chiều  

rộng đầu  

Chiều dài  

cơ thể  

Tuổi 1 0,534 ± 0,005 2,8 ± 0,10 0,492 – 0,635 2 – 4 

Tuổi 2 0,769 ± 0,006 14,6 ± 0,38 0,698 – 0,868 10 – 17 

Tuổi 3 1,199 ± 0,026 22,1 ± 0,28 1,009 – 1,510 17 – 24 

Tuổi 4 1,821 ± 0,027 29,0 ± 0,50 1,620 – 2,058 25 – 33 

Tuổi 5 2,774 ± 0,005 36,9 ± 0,31 2,707 – 2,864 35 – 40 
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Giai đoạn sâu non cho đến cuối tuổi 5 (trước khi bước vào giai đoạn 

đình dục bắt buộc) với màu sắc và kích thước khác nhau.  

Sâu non tuổi 1 có đầu màu nâu cam, hàm dưới rất phát triển. Cơ thể sâu 

non tuổi 1 có màu nâu sẫm, với những vệt màu đen chạy dọc giữa lưng. Trên 

thân có những sợi lông rất dài màu trắng sáng nằm rải rác. Chiều dài thân 2 – 

4 mm (trung bình 2,8 ± 0,10 mm) (phụ lục 15).  

Sâu non tuổi 2 có sự thay đổi nhiều về màu sắc so với sâu non tuổi 1, 

thân chuyển dần sang màu vàng nhạt, với những vệt màu nâu đen chạy dọc ở 

giữa lưng. Trên thân có những sợi lông dài màu trắng vàng nằm rải rác. Chiều 

dài thân 10 – 17 mm (trung bình 14,6 ± 0,38 mm) (phụ lục 16).  

Đến sâu non tuổi 3 thân chuyển dần sang màu trắng ngà với những vệt 

màu nâu nhạt chạy dọc ở giữa lưng, Trên thân có những sợi lông ngắn màu 

vàng nâu nằm rải rác. Chiều dài thân 17 – 24 mm (trung bình 22,1 ± 0,28 

mm) (phụ lục 17).  

Sâu non tuổi 4 không có sự thay đổi nhiều về màu sắc so với sâu non 

tuổi 3. Chiều dài thân 25 – 33 mm (trung bình 29,0 ± 0,50 mm) (phụ lục 18).  

Toàn thân sâu non tuổi 5 có màu trắng sữa, với những sợi lông nhỏ, 

ngắn, màu nâu đỏ, nằm rải rác. Sâu non tuổi cuối (tuổi 5) khi đẫy sức có chiều 

dài thân 35 – 40 mm (trung bình 36,9 ± 0,31 mm) (phụ lục 19).  

   

A. Sâu non tuổi 1 B. Sâu non tuổi 2 C. Sâu non tuổi 5 

Hình 3.5. Một số tuổi của sâu non Sâu tre (Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp)  



108 
 

 
 

Nghiên cứu của Singtrippop (1999) [107] cũng khẳng định sâu non Sâu 

tre có 5 tuổi. Tuổi của sâu non được xác định bằng cách đo chiều rộng đầu. 

Kết quả cho thấy kích thước chiều rộng đầu thay đổi như sau: Tuổi 1: 0,533 ± 

0,026 mm, tuổi 2: 0,768 ± 0,056 mm, tuổi 3: 1,199 ± 0,098 mm, tuổi 4: 1,820 

± 0,161 mm, tuổi 5: 2,774 ± 0,184 mm. Giá trị trung bình về chiều rộng đầu 

của sâu non Sâu tre được nghiên cứu tại khu vực Tây Bắc cũng tương đương 

với nghiên cứu của Singtrippop (1999) [107]. Tuy nhiên, Singtrippop đã 

không nghiên cứu việc xác định tuổi của sâu non Sâu tre dựa vào màu sắc và 

chiều dài cơ thể. 

Cũng như sâu non của đa số các loài thuộc bộ Cánh vẩy, sâu non Sâu 

tre thuộc kiểu sâu non nhiều chân, có 13 đốt thân. Râu đầu rất ngắn, miệng có 

kiểu miệng nhai. Mỗi bên đầu có 5 mắt đơn ở gần gốc rầu đầu. Mảnh lưng đốt 

ngực trước có màu vàng nâu, bóng và cứng.   

Sâu non có 3 đôi chân ngực ngắn, mỗi chân có bốn đốt và 5 đôi chân 

bụng kém phát triển: 4 đôi chân bụng từ đốt bụng thứ 3, 4, 5 và 6; đôi chân 

bụng thứ 5 ở đốt bụng cuối cùng, còn được gọi là chân đẩy. Chân bụng có 

lông bám dạng vòng (chân vòng bám). Mỗi đốt của sâu non được giới hạn bởi 

các đường ngăn cách gọi là màng gian đốt. Màng gian đốt được giới hạn bởi 

hai đường vân chạy dọc hai bên mình sâu non. Sâu non có 9 đôi lỗ thở, 1 đôi 

ở đốt ngực trước và 8 đôi ở đốt bụng thứ 1 đến đốt bụng thứ 8 (hình 3.6). 

 

Hình 3.6. Một số đặc điểm của sâu non Sâu tre  

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 
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3.2.1.3. Hình thái pha nhộng  

 Nhộng Sâu tre thuộc loại nhộng màng, có màng bao bọc, túi mầm cánh 

và chân dính sát vào thân thể, biểu bì khá dầy, bụng ít nhiều cử động được. 

Khi mới hình thành phần bụng có màu trắng sữa; đầu, ngực và mầm cánh có 

màu xanh lục nhạt, sau khoảng một vài giờ toàn bộ cơ thể chuyển sang màu 

nâu đỏ. 

   

      A. Nhộng cái ( ♀) B. Nhộng đực (♂) C. Lỗ thở rõ hai bên bụng 

Hình 3.7. Phân biệt nhộng Sâu tre (Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

Chiều dài của nhộng 30 – 40 mm (trung bình 35,3 ± 0,50 mm). Chiều 

rộng 4 - 6mm (trung bình 4,99 ± 0,01 mm) (phụ lục 22). Trọng lượng khoảng 

0,3gram và kích thước nhộng cái thường lớn hơn nhộng đực. Nhộng có 10 đốt 

bụng và cũng có 9 đôi lỗ thở nằm ở vị trí giống như sâu non. Đốt cuối cùng 

của nhộng cái tù bè, của nhộng đực thon nhọn hơn (hình 3.7). 

3.2.1.4. Đặc điểm hình thái pha trưởng thành  

 Trưởng thành Sâu tre có thân màu nâu sẫm, cánh có màu nâu vàng, có 

các hoa văn màu nâu đen chạy theo đường rích rắc dạng vòng cung ở mép 

cánh. Mép ngoài cánh trước và cánh sau có lông hình tua cờ màu nâu đen. Có 

nhiều lông mịn màu nâu sáng phủ kín cơ quan sinh dục. Râu đầu hình sợi chỉ, 

khi đậu đặt dọc trên lưng. Miệng kiểu miệng hút.  
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 Về màu sắc của trưởng thành Sâu tre ở đây có hơi khác so với nghiên 

cứu về đặc điểm hình thái Sâu tre ở Miền Bắc, Thái Lan của Thapa (2011) 

[103], mặt trên cánh của trưởng thành Sâu tre là màu vàng rơm, ở mép cánh 

có đường ngoằn ngoèo màu đen, mặt dưới của cánh có màu vàng nhạt.  

A. Mặt lưng  B. Mặt bụng  

Hình 3.8. Trưởng thành Sâu tre (Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

 Kết quả tổng hợp ở bảng 3.14 sẽ cho thấy sự khác biệt về kích thước 

giữa trưởng thành đực và trưởng thành cái của Sâu tre (phụ lục 20, 21).  

 Bảng 3.14. Kích thước pha trưởng thành của Sâu tre  

Chỉ tiêu Trưởng thành đực Trưởng thành cái 

Số mẫu quan sát 30 30 

Chiều dài thân trung bình (mm) 19,1 ± 0,11 22,0 ± 0,10 

Biến thiên chiều dài thân (mm) 18-20 21-23 

Sải cánh (mm) 37,9 ± 0,09 40,9 ± 0,11 

Biến thiên sải cánh (mm) 37-39 40-42 

 Từ kết quả ở bảng 3.14 và hình 3.8 cho thấy về cơ bản trưởng thành cái 

và trưởng thành đực có hình dạng, màu sắc giống nhau. Con đực thường nhỏ 

hơn con cái. Con đực có bụng thon mảnh, con cái có bụng phình to. Chiều dài 

cơ thể con đực 18 – 20mm (trung bình 19,1 ± 0,11 mm), con cái 21 – 23 mm 

(trung bình 22,0 ± 0,10 mm). Sải cánh của con đực là 37 – 39 mm (trung bình 
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37,9 ± 0,09 mm), con cái là 40 – 42mm (trung bình 40,9 ± 0,11 mm). 

3.2.2. Đặc điểm sinh học của Sâu tre 

3.2.2.1. Đặc điểm sinh học pha sâu non  

Kết quả điều tra thu mẫu định kỳ ngoài tự nhiên cùng với việc thu thập 

thông tin điều tra trong các hộ dân ở vùng khai thác Sâu tre và theo dõi trong 

vườn thí nghiệm cho thấy giai đoạn phát triển sâu non của Sâu tre khá dài từ 

tháng 8 năm trước đến tháng 5 của năm sau, có nghĩa thời gian phát triển của 

pha sâu non có thể kéo dài từ 9 đến 10 tháng. Sâu non có 5 tuổi. Thời gian 

phát triển sâu non tuổi 1 và tuổi 2 đều vào khoảng 3 – 4 ngày, tuổi 3 là 4 – 5 

ngày, tuổi 4 phát triển kéo dài 5 – 6 ngày và thời gian tồn tại ở sâu non tuổi 5 

(trước khi bước vào giai đoạn đình dục bắt buộc) dài khoảng 30 – 40 ngày. 

Ở giai đoạn sâu non, tập tính xâm nhiễm của sâu non tuổi 1 như vị trí 

xâm nhiễm vào cây tre, cách thức hoạt động của chúng trong và sau khi xâm 

nhiễm, tập tính chọn thức ăn là điều có ý nghĩa quan trọng cho sự tồn tại và 

phát triển của Sâu tre. Khi mới nở ra từ trứng, ngay từ tuổi 1, sâu non Sâu tre 

cùng nhau di chuyển tìm nơi đục lỗ để xâm nhập vào một lóng bên trong thân 

tre (măng non). Việc đó được tiến hành trong vòng một ngày. Kích thước lỗ 

đục cỡ 0,5 x 1cm (hình 3.9).  

A. Sau khi nở ra từ trứng B. Sâu non di chuyển C. Đục lỗ, xâm nhập 

vào trong măng 

Hình 3.9. Sâu non Sâu tre di chuyển, đục lỗ, xâm nhập vào trong măng 

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 
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Sau khi xâm nhập vào trong thân cây chúng quay lại gặm mở rộng lỗ 

đục ban đầu để tạo điều kiện thuận lợi cho sâu trưởng thành sau này thoát ra 

ngoài. Vị trí lỗ đục ban đầu của Sâu non Sâu tre được thể hiện rõ qua kết quả 

điều tra ở bảng 3.15. 

Bảng 3.15. Vị trĩ lỗ đục ban đầu (LĐBĐ) của sâu non Sâu tre  

TT Lóng tre có LĐBĐ 

(tính từ gốc lên) 

Số cây có LĐBĐ ở 

lóng tương ứng 

Tỷ lệ % cây có LĐBĐ 

ở lóng tương ứng 

1 2 1 2,5 

2 3 1 2,5 

3 4 2 5 

4 5 3 12,5 

5 6 7 17,5 

6 7 9 22,5 

7 8 6 15 

8 9 4 10 

9 10 3 7,5 

10 11 1 2,5 

11 12 0 0 

12 13 0 0 

13 14 1 2,5 

Tổng  40 100 

 

Kết quả ở bảng 3.15 cho thấy lỗ đục ban đầu của sâu non Sâu tre hay 

còn gọi là lỗ thoát sau này của sâu trưởng thành được phát hiện từ lóng thứ 2 

đến lóng thứ 14 tính từ gốc lên ngọn của cây tre, nhưng thông thường ở lóng 

thứ 5 đến lóng thứ 10 (chiếm từ 7,5 - 22,5% ở mỗi lóng tương ứng và tổng số 

cây có lỗ đục ban đầu từ lóng thứ 5 đến lóng thứ 10 chiếm tới 85% tổng số 

cây điều tra).  
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Sâu non sống và ăn bên trong măng, thường ăn phần non ở gần đỉnh 

sinh trưởng. Theo thời gian tăng lên, Sâu tre trong thân cây tre ngày càng phát 

triển và nhu cầu thức ăn cũng tăng dần, chúng tiếp tục đục lỗ di chuyển lên 

các lóng phía trên và ăn bột giấy phía trong. Lúc này quan sát thấy cây tre bị 

sâu hại có dấu hiệu như ở thân cây có lỗ đục, lóng tre rút ngắn, có độ dài 

không đều nhau và vỏ cứng. Thân tre dần ngả sang màu nâu. Những cây tre bị 

sâu ăn thường cứng hơn so với cây không bị hại do các tế bào gỗ nhỏ, dày 

đặc, làm cho thân cây cứng và nặng hơn so với cây tre bình thường (hình 

3.10). 

A. Tre bị nhiễm sâu B. Lỗ đục ban đầu của sâu non 

Hình 3.10. Hình thái Bương phấn khi bị nhiễm Sâu tre 

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

 

Trong số 35 cây tre điều tra cho thấy Sâu tre đục lỗ di chuyển từ 12 đến 

22 lóng tre/cây nhưng chủ yếu từ 12 đến 19 lóng. Kết quả điều tra ở bảng 3.16 

cho thấy số lóng tre mà Sâu tre đã đục và di chuyển qua để lấy thức ăn.  
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Bảng 3.16. Số lóng tre mà Sâu tre (ST) đục lỗ di chuyển qua 

TT Số lóng tre mà ST 

đục lỗ di chuyển qua 

Số cây có số lóng  

ST di chuyển qua 

Tỷ lệ % cây có số lóng 

ST di chuyển qua 

1 12 2 5,7 

2 13 3 8,6 

3 14 8 22,9 

4 15 6 17,1 

5 16 5 14,3 

6 17 4 11,4 

7 18 3 8,6 

8 19 2 5,7 

9 20 1 2,9 

10 21 0 0 

11 22 1 2,9 

Tổng  35 100 

 

Kết quả ở bảng 3.16 cho thấy số cây bị sâu đục lỗ và di chuyển qua 

tăng dần từ 12 lóng đến 14 lóng/cây và giảm dần từ 14 lóng đến 22 lóng/cây. 

Sâu đục lỗ và di chuyển qua 14 lóng tre có số cây lớn nhất với 8/35 cây điều 

tra (chiếm 22,9%). Số lóng bị đục nhiều hay ít phụ thuộc vào số lượng sâu 

trong thân cây. Số lượng sâu nhiều thì cần lượng thức ăn lớn nên sâu ăn qua 

nhiều lóng tre hơn và ngược lại. 

Khoảng 45 – 60 ngày sống bên trong các lóng tre, khi sâu non ở vào 

cuối tuổi 5 chúng sẽ di chuyển dần xuống lóng phía dưới, gần lóng nơi có lỗ 

đục ban đầu để bước vào giai đoạn đình dục bắt buộc và qua đông cho đến 

tháng 5 năm sau. Tại đây chúng làm một lớp màng phía trên lóng tre giống 

như một mái nhà và cư trú phía dưới hoặc lớp màng làm ở phía giữa lóng tre 

như sàn nhà và cư trú ở trên. Lớp màng được làm bằng tơ (hình 3.11).  
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A. Lớp màng Sâu tre tạo ra B. Lớp màng phía dưới C. Lớp màng phía trên 

Hình 3.11. Lớp màng và nơi cư trú của sâu non Sâu tre  

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

 Khi di chuyển từ trên xuống, sau khi sâu non đi qua mỗi đốt tre, chúng 

đều làm một lớp màng bịt kín lối đi nhằm ngăn chặn nước mưa và kẻ thù tự 

nhiên. Lối đi giữa các lóng tre rất nhỏ, có dạng hình tròn với đường kính 

khoảng 1cm (hình 3.12). 

Hình 3.12. Lối đi giữa các lóng tre đã được bịt kín bởi lớp màng  

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

 

Quá trình xâm nhiễm của sâu non Sâu tre cũng tương tự như kết quả 

nghiên cứu của Kayikananta (2000) [80], Leksawasdi (2001) [84]. Tuy nhiên, 
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các tác giả trước đây đã không mô tả rõ kích thước lỗ đục ban đầu mà sâu non 

tạo ra và thời gian tiêu tốn khi sâu non mới nở xâm nhập vào trong cây tre hay 

dấu hiệu cây tre bị sâu hại cũng như các lớp màng sâu non tạo ra nhằm ngăn 

chặn nước mưa và kẻ thù tự nhiên.  

Như vậy, pha sâu non của Sâu tre kéo dài khoảng  9 tháng (gồm cả thời 

kỳ sâu non bước vào giai đoạn đình dục bắt buộc), với 5 tuồi, sâu non tuổi 1 

xâm nhập vào cây tre bằng cách đục một lỗ vào lóng măng.  

3.2.2.2. Đặc điểm sinh học pha nhộng 

Sang tháng 5-6 sâu non bắt đầu vào nhộng. Nhộng được đính ngược 

trong lóng tre. Thời gian phát triển của pha nhộng trong vòng 46 – 60 ngày. 

Quá trình sâu non hóa nhộng diễn ra như sau: Vào tuổi 5, sâu non Sâu tre 

bước vào thời kỳ đình dục bắt buộc rồi chuyển sang giai đoạn tiền nhộng. Ở 

giai đoạn này sâu non hầu như không ăn. Sau đó chúng quay ngược đầu trở 

xuống để hoá nhộng. Nhộng được đính ở 1 chỗ trên giá thể bằng gai mấu ở 

cuối bụng, đầu hướng xuống phía dưới. Giá thể là những sợi tơ mảnh đan xen 

nhau tạo thành ổ như tổ chim (hình 3.13). Tơ được tiết ra từ mấu gai cuối 

bụng của sâu non. Dựa vào cách đính trên giá thể, nhộng của Sâu tre còn được 

gọi là kiểu nhộng treo ngược đầu. 
 

  

Hình 3.13. Nhộng Sâu tre là loại “nhộng treo” 

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 
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A. Nhộng mới hình thành  B. Nhộng sắp vũ hóa 

Hình 3.14. Màu sắc của nhộng Sâu tre (Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

 

Mầu sắc của nhộng thay đổi theo thời gian phát triển. Lúc mới hình 

thành phần bụng có màu trắng sữa, đầu ngực và mầm cánh có màu xanh lục 

nhạt, sau khoảng một vài giờ toàn bộ cơ thể chuyển sang màu nâu đỏ (hình 

3.14). Vì vậy, quan sát mầu sắc cơ thể nhộng có thể biết được khoảng thời 

gian chúng sắp vũ hóa. Điều này có ý nghĩa đối với việc nhân nuôi sau này. 

3.2.2.3. Đặc điểm sinh học pha trưởng thành và trứng 

Giai đoạn trưởng thành xuất hiện vào tháng 7. Trưởng thành vũ hóa 

trong thân cây tre sau đó mới chui ra ngoài từ lỗ đục ban đầu mà sâu non để 

lại. Sau khi vũ hóa một vài giờ, trưởng thành tiến hành tìm cặp để giao phối. 

Quá trình tìm cặp, giao phối diễn ra vào ban đêm. Sau đó con cái đẻ trứng lên 

bẹ của măng mới mọc được khoảng 10 - 15 ngày. Trứng được đẻ thành cụm 

khoảng 80 - 130 trứng. Qua quá trình theo dõi cho thấy số lượng trứng của 

một con cái Sâu tre cũng phù hợp với kết quả nghiên cứu của Kayikananta 

(2000) [80]. Thời kỳ này là lúc cao điểm của mùa mưa và cũng là mùa măng 



118 
 

 
 

non bắt đầu mọc, đang thời kỳ phát triển mạnh, tre cho nhiều măng nhất. 

Lượng trứng do trưởng thành đẻ ra khá lớn. Quá trình đẻ trứng của một cá thể 

cái không diễn ra liên tục, lúc đẻ, lúc nghỉ và khoảng thời gian đẻ trứng có thể 

kéo dài trong 2 - 6 ngày. Thời gian sống của trưởng thành từ 3 đến 8 ngày 

(trung bình 4,5 ± 2 ngày) (phụ lục 23). 

Tập tính đẻ trứng thành cụm là đặc điểm tương đối phổ biến của các 

loài bướm có sâu đục thân của tổng họ Pyraloidea. Đây có thể là một hoạt 

động thích nghi đảm bảo cho sâu non khi mới nở cùng nhau đục lỗ xâm nhập 

vào bên trong măng, tăng cường khả năng cạnh tranh, chọn lọc tự nhiên và 

sức sống cho thế hệ mới sinh.  

Thời gian phát triển của giai đoạn trứng từ lúc được đẻ ra đến khi trứng 

nở thành sâu non kéo dài khoảng 12 ngày.  

3.2.2.4. Lịch phát sinh của Sâu tre 

 Từ kết quả nghiên cứu đặc điểm sinh học các pha phát triển của Sâu tre 

và thời gian hoàn thành các pha thông qua việc thu mẫu định kỳ thường 

xuyên suốt cả thời gian trong năm cho thấy, Sâu tre chỉ có duy nhất một lứa 

trong năm. Vòng đời của chúng kéo dài 12 tháng. Tổng hợp thời gian phát 

sinh và phát triển của Sâu tre được trình bày ở bảng 3.17. 

Bảng 3.17. Lịch phát sinh của Sâu tre tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam 

năm 2014 

Tháng 

Giai đoạn 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Trứng             

Sâu non 
           (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-) 

(-) (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)         

Nhộng     0  0 0  0  0       

Trưởng 

thành 
      +  +  +      

Ký hiệu: + Sâu trưởng thành;   Trứng;  Sâu non; 0 Nhộng;  

(-) Sâu non qua đông, đình dục 
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Thời điểm bắt đầu và kết thúc vòng đời cũng như thời điểm xuất hiện 

của các pha trong năm có thể thay đổi theo điều kiện khí hậu, thời tiết hàng 

năm. Trưởng thành thường xuất hiện vào tháng 7. Thời điểm đẻ trứng từ đầu 

tháng 8 đến giữa tháng 8. Thời kỳ này là cao điểm của mùa mưa và cũng là 

mùa măng non bắt đầu mọc, các loài Tre đá, Mạy sang, Bương phấn mà sâu 

tre sinh sống cho nhiều măng nhất. Vào giữa tháng 5, tháng 6 số lượng măng 

mọc lên chiếm 26%, tháng 7, tháng 8 chiếm 52%, tháng 9, tháng 10 chỉ 22% 

(Trần Văn Mão và cộng sự, 2006) [16]. Sâu tre tồn tại chủ yếu ở giai đoạn sâu 

non, kéo dài từ cuối tháng 8 năm trước đến đầu tháng 5 của năm sau. Nhộng 

xuất hiện từ giữa tháng 5 đến cuối tháng 6. Sâu non có một thời gian dài rơi 

vào trạng thái đình dục bắt buộc (diapause), là một phần của chu kỳ sống, 

nhằm tránh điều kiện bất lợi (mùa đông và nguồn thức ăn). Giai đoạn này kéo 

dài từ cuối tháng 10 năm trước cho đến đầu tháng 5 của năm sau. Do gió 

mùa đặc trưng của khu vực nghiên cứu, chế độ gió mùa có sự tương phản rõ 

rệt. Mùa Hè với gió mùa Tây Nam, kéo dài từ tháng 5 đến tháng 9, thời tiết 

nóng ẩm, mưa nhiều. Mùa Đông với gió mùa Đông Bắc, kéo dài từ tháng 11 

đến tháng 3 của năm sau, có thời tiết khô, lạnh, ít mưa. Các tháng 4 và 10 là 

những tháng giao thời giữa 2 mùa (Viện Thổ nhưỡng Nông hóa, 2014) [40]. 

Chu kỳ biến đổi khí hậu đã ảnh hưởng trực tiếp đến sinh trưởng và phát triển 

của cây tre – cây ký chủ của Sâu tre, để qua đó ảnh hưởng đến chu trình phát 

triển cá thể của Sâu tre. Đây cũng là quy luật phổ biến trong thế giới sinh vật. 

Hiện tượng diapause pha sâu non của Sâu tre là một thích nghi sinh thái, đảm 

bảo loài tồn tại và phát triển tốt trong môi trường sống của chúng và dạng 

diapause này thuộc diapause bắt buộc. Nhiều kết quả nghiên cứu đã xác minh 

quá trình hình thành giai đoạn diapause ở sâu non cuối tuổi 5 của Sâu tre được 

kích hoạt và điểu khiển qua hoocmôn (Singtripop et al., 1999) [107].  

Khi so sánh lịch phát sinh của Sâu tre tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam 

với kết quả nghiên cứu của Dacha và Heal (1992) [122], tại Doi Ang 
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Khang, Tỉnh Chiềng Mai, Thái Lan cho thấy các giai đoạn sinh trưởng của 

Sâu tre tại Tây Bắc, Việt Nam từ trứng, sâu non, nhộng và sâu trưởng thành 

thường xuất hiện sớm hơn khoảng 1 tháng so với Sâu tre ở Chiềng Mai, Thái 

Lan. Bảng 3.18 sẽ thể hiện rõ điều đó. 

Bảng 3.18. Thời điểm xuất hiện các giai đoạn sinh trưởng của Sâu tre 

tại Tây Bắc, Việt Nam và Chiềng Mai, Thái Lan 

TT Giai đoạn 

Sinh trưởng 

Thời điểm xuất hiện các giai đoạn 

Tây Bắc, Việt Nam Chiềng Mai, Thái Lan 

1 Trưởng thành Tháng 7 Cuối tháng 7 đến tháng 8 

2 Trứng Từ đầu tháng 8 đến giữa 

tháng 8 

Tháng 9 

3 Sâu non Cuối tháng 8 năm trước đến 

đầu tháng 5 của năm sau 

Tháng 10 năm trước đến 

tháng 5 của năm sau 

4 Nhộng Từ giữa tháng 5 đến cuối 

tháng 6 

Tháng 6 và tháng 7 

 

Có sự sai khác về thời điểm xuất hiện các giai đoạn sinh trưởng của 

Sâu tre ở bảng 3.18 do sự khác biệt về thời tiết, khí hậu giữa hai khu vực 

nghiên cứu. Mùa mưa ở Tây Bắc, Việt Nam bắt đầu từ tháng 5 đến tháng 9, 

trong khi đó mùa mưa ở Chiềng Mai, Thái Lan lại bắt đầu muộn hơn từ tháng 

6 đến tháng 10. Thời gian khô, lạnh từ tháng 10 đến tháng 2 năm sau; mùa 

nóng từ tháng 3 đến tháng 6 (Tổng cục du lịch Thái Lan, 2014) [33].  

Tương tự như nghiên cứu của Leksawasdi (2001) [84], Singtripop và 

đồng tác giả (1999) [107], quá trình điều tra thực địa và kết hợp với ý kiến 

của người dân khi được phỏng vấn cho thấy bên cạnh việc bị khai thác làm 

thức ăn cho con người là chính, Sâu tre cũng có rất nhiều kẻ thù tự nhiên như 

Chim gõ kiến và một số loài kiến ăn sâu, dù chúng được bao bọc, che trở 

trong thân cây (hình 3.15). 
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Hình 3.15. Kiến đang ăn trứng của Sâu tre 

(Ảnh Hoàng Thị Hồng Nghiệp) 

Căn cứ vào đặc điểm phát triển cá thể của Sâu tre thấy rằng vào khoảng 

tháng 11 đến tháng 4 khi Sâu tre tập trung xuống lóng phía dưới, nơi có lỗ đục 

ban đầu để bước vào giai đoạn đình dục, ngủ nghỉ và qua đông là thời điểm 

tốt nhất để khai thác Sâu tre. Việc thu hoạch Sâu tre được thực hiện bằng cách 

chỉ cắt đúng lóng tre có chứa sâu non, không cần chặt toàn bộ cây. Dùng dao 

cắt một lỗ hình chữ nhật khoảng 9 x 13 cm tại lóng có Sâu tre và thu lấy sâu 

non bên trong. 

3.2.2.5. Đặc điểm phân bố của loài Sâu tre tại khu vực Tây Bắc 

 Sâu tre là loài côn trùng dựa vào môi trường sống tự nhiên và cần tre là 

nguồn thực phẩm, là cây ký chủ. Do vậy vùng phân bố của Sâu tre phụ thuộc 

và trùng với vùng phân bố của cây tre. 

Ở Việt Nam nói chung, tại khu vực Tây Bắc nói riêng đã phát hiện Sâu 

tre ăn phổ biến các loài tre như: Mạy sang (Dendrocalamus sericeus Munro); 

Tre đá hay còn gọi là Mạy hốc, Mạy hộc (Dendrocalamus hamiltonii Nees 
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and Arn) và Bương phấn hay còn gọi là Mạy puốc, Mạy puộc 

(Dendrocalamus aff. pachystachys Hsueh et D.Z. Li).  

Tuy nhiên, theo kết quả điều tra ở một số nước trên thế giới Sâu tre 

thích nghi sinh sống trên nhiều loài tre hơn. Theo  Kayikananta (2000) [80], 

Sâu tre thích nghi sinh sống ở 11 loài tre thuộc 4 chi: Chi Luồng 

(Dendrocalamus), chi Tre (Bambusa), chi Le (Gigantochloa) và chi Tầm 

Vông (Thyrsostachys); Kết quả nghiên cứu của Thapa (2011) [113], đã tìm 

thấy Sâu tre sinh sống trong 6 loài tre. Tại Chiềng Mai, Thái Lan cũng phát 

hiện Sâu tre có ở 5 loài tre khác nhau (Singtripop et al., 1999) [107]. Trong 

khi đó tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam mới chỉ phát hiện Sâu tre ăn trên 3 loài 

tre khác nhau cùng 1 chi Luồng (Dendrocalamus). Có 1/3 loài tre trùng với 

phát hiện của Kayikananta (2000) [80] và Singtripop (1999) [107] khi nghiên 

cứu về ký chủ của Sâu tre trên thế giới là Tre đá (Dendrocalamus hamiltonii). 

Riêng loài Mạy sang (Dendrocalamus sericeus Munro) và Bương phấn 

(Dendrocalamus aff. pachystachys) chưa có tác giả nào đề cập đến.   

Kết quả khảo sát và qua các tài liệu đã công bố, có thể thấy vùng phân 

bố các loài tre ở Việt Nam như sau: 

- Mạy Sang (Dendrocalamus membranaceus Munro) là loài tre mọc 

cụm, thưa cây, không gai, lá nhỏ, thân khí sinh đứng thẳng. Thân Mạy sang 

cao 10-12m, đường kính thân đạt 6-7cm, lóng dài 30-35cm, vách thân dày 

1,1-1,3cm. Mạy sang mọc thuần loài hoặc hỗn giao với cây gỗ. Mạy sang mọc 

tự nhiên ở Tây Bắc, song mọc nhiều ở Sơn La. Ở nước ngoài có phân bố tại 

Lào và Thái Lan (Nguyễn Hoàng Nghĩa, 2005) [17]. 

- Tre đá hay còn gọi là Mạy hốc, Mạy hộc (Dendrocalamus hamiltonii 

Nees ex Arn. ex Munro) thường mọc hoang trong rừng, nhưng đôi khi được 

trồng trong các làng bản. Phân bố tự nhiên kéo dài từ vùng chân núi của dãy 

Himalaya (Nê-pan) tới bắc Myanma, Thái Lan, Lào và Việt Nam. 
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- Bương phấn hay còn gọi là Mạy Puốc, Mạy Puộc (Dendrocalamus 

aff. Pachystachys Hsueh et D.Z. Li) được trồng khá phổ biến ở Sơn La trên độ 

cao 650 m so với mực nước biển. 

Ba loài tre trên cùng có một số đặc điểm chung như cây lớn, thân thẳng, 

vách dày, lóng dài, dao động 20-45 cm tuỳ theo loài, trong thân thường có 

chất nhầy và chất xơ. Có thể nói những đặc điểm của những loài tre này giúp 

Sâu tre có môi trường sống tốt nhất khi ở trong thân tre (không gian rộng, 

lượng thức ăn phù hợp v.v.).   

Từ các kết quả nêu trên có thể thấy vùng phân bố của loài Sâu tre trên 

thế giới, ở Việt Nam nói chung hay tại khu vực Tây Bắc nói riêng đều phụ 

thuộc vào nguồn thức ăn của chúng. Cụ thể phụ thuộc vào sự phân bố của các 

loài tre mà chúng sử dụng làm cây ký chủ. 

Ở các loài cây ký chủ khác nhau Sâu tre có tỷ lệ nhiễm trên khóm, trên 

cây không giống nhau. Quá trình khảo sát, điều tra Sâu tre tại Sơn La đã cho 

thấy rõ điều đó. Kết quả thu được thể hiện ở bảng 3.19. 

Bảng 3.19. Tỷ lệ khóm, cây có Sâu tre và số cây có sâu trung bình/khóm 

TT Tên loài 

cây 

Khóm điều tra Cây điều tra Số cây có 

sâu/khóm Sô lượng 

điều tra 

Số khóm 

có sâu 

Tỷ lệ (%) 

có sâu 

Số lượng 

điều tra 

Số cây  

có sâu 

Tỷ lệ (%) 

có sâu 

1 
Mạy sang 100 61 61 3887 94 2,4 0,94 

2 
Tre đá 100 47 47 3538 62 1,8 0,62 

3 
Bương phấn 100 33 33 3717 44 1,2 0,44 

 

Nhìn vào bảng 3.19 cho thấy tỷ lệ khóm có sâu trên tổng số khóm điều 

tra, tỷ lệ cây có sâu trên tổng số cây điều tra và số cây có sâu trung bình/khóm 

ở các loài tre là không giống nhau. Cụ thể ở Mạy sang đạt giá trị cao nhất 
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(61% số khóm có sâu; 2,4% số cây có sâu và 0,94 cây có sâu/khóm). Giá trị 

này giảm dần từ Tre đá đến Bương phấn.   

Số cây có sâu trên khóm lớn nhất là đối với Mạy sang (0,94 cây/khóm) 

và ít nhất là ở Bương phấn (0,44 cây/khóm) còn ở Tre đá là 0,62 cây/khóm.  

Để thấy rõ được sự sai khác về số khóm có sâu và số cây có sâu giữa 

các loài tre, sử dụng tiêu chuẩn U để so sánh về tỷ lệ khóm có sâu và tỷ lệ cây 

có sâu giữa 3 loài tre trên đã thu được kết quả ở bảng 3.20. 

Bảng 3.20. Kết quả so sánh tiêu chuẩn U với 1,96 

TT Loài cây so sánh Giá trị U = tỷ lệ (%) có sâu 

Khóm Cây 

1 Mạy sang với Tre đá 2.01 2.01 

2 Tre đá với Bương phấn 2.04 2.01 

3 Mạy sang với Bương phấn 4.13 4.07 

 

Từ kết quả ở bảng 3.20 cho thấy giá trị U thấp nhất khi so sánh cây có 

sâu và khóm có sâu giữa Mạy sang với Tre đá (cho kết quả là 2,01); cao nhất 

khi so sánh giữa Mạy sang với Bương phấn (Khóm có sâu là 4,13 và cây có 

sâu là 4,07). Vậy, dù là tỷ lệ khóm có sâu hay tỷ lệ cây có sâu ở các loài tre 

khác nhau khi được tính toán đều cho kết quả giá trị U > 1,96. Như vậy, tỷ lệ 

khóm có sâu và tỷ lệ cây có sâu ở các loài cây Mạy sang, Tre đá và Bương 

phấn không thuần nhất với nhau, giữa các loài tre là có sự sai khác rõ rệt về tỷ 

lệ khóm có sâu và tỷ lệ cây có sâu..  

 Kết quả phân tích số liệu điều tra cho thấy số lượng sâu/cây không có 

sự chênh lệch lớn ở các loài tre Mạy sang, Tre đá và Bương phấn. Điều đó 

được thể hiện ở bảng 3.21. 
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Bảng 3.21. Số lượng Sâu tre/cây theo các loài tre 

TT Tên loài 

cây 

Cây điều tra 

Số lượng 

điều tra 

Số lượng 

có sâu 

Số lượng 

có sâu đã 

khai thác 

Số lượng 

sâu 

Số sâu/cây 

Min. Trung 

bình 

Max. 

1 Mạy sang 3887 94 21 8480 80 116 160 

2 Tre đá 3538 62 13 5639 29 115 188 

3 Bương phấn 3717 44 3 4448 82 108 200 

 

Kết quả ở bảng 3.21 cho thấy số sâu trung bình/cây ở các loài tre dao 

động trong khoảng 108-116 con/cây, không có sự phân biệt rõ về số lượng 

sâu giữa các loài tre. Số lượng sâu/cây thấp nhất có 29 con/cây và cao nhất 

lên đến 200 con/cây. Trong quá trình điều tra cũng đã phát hiện bên cạnh một 

số cây vẫn còn sâu sống ở trong thân cây và cũng có một số cây có sâu đã bị 

người dân khai thác trước đó. Từ kết quả điều tra có thể nhận thấy số lượng cá 

thể sâu trong một cây phụ thuộc vào các yếu tố khác nhau từ khả năng đẻ 

trứng của con cái, điều kiện thuận lợi hay bất lợi vào giai đoạn đầu tiên khi 

trứng nở và ấu trùng có thể xâm nhập vào bên trong cây măng, đến khả năng 

đáp ứng của vị trí, tốc độ sinh trưởng của cây chủ v.v. 

Kết quả điều tra cho phép nhận định với Sâu tre, ký chủ ưa thích nhất là 

cây Mạy sang. Bởi vì trong 3 loài tre nêu trên, Mạy sang là loài Sâu tre ăn 

nhiều nhất, có tỷ lệ phần trăm khóm có sâu, tỷ lệ phần trăm cây có sâu cao 

nhất so với 2 loài còn lại và số cây có sâu trên một khóm cũng lớn hơn. Có 

khóm lên tới 4-5 cây có sâu. Tiếp theo là Tre đá và ít phát hiện Sâu tre ăn nhất 

là Bương phấn. Bên cạnh đó theo ý kiến của người dân thường sử dụng cho 
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rằng măng Mạy sang ngon hơn măng Tre đá và Bương phấn vì có độ giòn, 

ngọt lại nhiều nước hơn nên được Sâu tre ưa thích.   

Số lượng cá thể sâu trong thân cây tre nhiều hay ít không phụ thuộc vào 

loài tre, mà phụ thuộc vào kích thước của cây tre. Điều này cũng phù hợp với 

nhận định trước đây của Kayikananta và Leksawasdi về Sâu tre (Kayikananta, 

2000 [80]; Leksawasdi, 2001 [84]). 

3.2.3. Giá trị dinh dưỡng của loài Sâu tre 

3.2.3.1. Thành phần hóa học của sâu non Sâu tre 

Kết quả phân tích thành phần hóa học của sâu non Sâu tre được trình 

bày trong bảng 3.22.  

Bảng 3.22. Thành phần hóa học của sâu non Sâu tre 

TT Tên chỉ tiêu Đơn vị tính Kết quả Phương pháp thử 

1 Hàm lượng Protein 

(Nx6,25) 

g/100g 11,26 TCVN 8128:2009 

2 Hàm lượng Lipit g/100g 23,82 TCVN 8136:2009 

3 Hàm lượng Canxi (Ca) mg/100g 107,26 TCVN 1526-1:2007 

4 Hàm lượng Kali (K) mg/100g 331,50 TCVN 1537:2007 

5 Hàm lượng Magie (Mg) mg/100g 212,64 TCVN 1537:2007 

6 Hàm lượng Kẽm (Zn) mg/100g 4,14 JAS-SOP-45 

 

Số liệu ở bảng 3.22 cho thấy Sâu tre rất giàu các chất dinh dưỡng. Cụ 

thể Protein đạt 11,26 g/100g và Lipit đạt 23,82 g/100g. Hàm lượng Protein và 

Lipit trong sâu non Sâu tre thu ở Tây Bắc, Việt Nam cao hơn so với kết quả 
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nghiên cứu của Jintana (2008) [79], khi phân tích hàm lượng dinh dưỡng của 

Sâu tre thu tại Thái Lan (Protein 9,2g, Lipit 20,4g). 

Ngoài ra, còn có nhiều nguyên tố vi lượng với hàm lượng cao, đặc biệt 

như Kali có 331,50 mg/100g, Magie có 212,64mg/100g, Canxi có 

107,26mg/100g và Kẽm có 4,14mg/100g. Trong nghiên cứu trước đây của 

Jintana (2008) [79] khi phân tích hàm lượng calo, protein và lipit của một số 

loài côn trùng trong các phương thức nấu ăn khác nhau cũng cho thấy Sâu tre 

có hàm lượng dinh dưỡng cao. Sâu tre tươi có hàm lượng calo, lipit cao hơn 

so với các loài côn trùng khác cùng phân tích. Trong Sâu tre tươi có hàm 

lượng calo là 231 kcal, lipit là 20,4g trong khi đó các loài côn trùng khác như 

Dế mèn nâu lớn (Brachytrupes portentosus), Bọ hung (Holotrichia sp.), Châu 

chấu sống lưng vàng (Patanga succincta), Tằm dâu (Bombyx mori), Kiến 

vống (Oecophylla smaragdina)... có calo dao động từ 98-188 kcal và lipit dao 

động từ 1,8-12,0g; còn hàm lượng protein có thấp hơn nhưng không đáng kể. 

Protein trong Sâu tre tươi là 9,2g còn trong các loài côn trùng khác dao động 

từ 14,7-27,6g. Tuy nhiên, sau khi được rang lên thì giá trị dinh dưỡng của Sâu 

tre tăng gấp nhiều lần: Calo từ 131 kcal lên 644 kcal; Protein từ 9,2g lên 

25,5g; Lipit từ 20,4g lên 55,3g, cao hơn hẳn các loài côn trùng còn lại về cả 

hàm lượng calo, lipit và protein.  

Không những thế protein của Sâu tre rang (25,5g/100g) còn cao hơn cả 

Tôm hùm (17-19g/100g), Mực nang (15-18g/100g), cá Rô phi (16-19g/100g) 

và tương đương với thịt Bò (19-26g/100g) hay thịt Rùa (25-27g/100g) 

(Arnold van et al., 2013) [46]. 

3.2.3.2. Thành phần và hàm lượng các axit amin có ở sâu non Sâu tre 

Kết quả phân tích thành phần và hàm lượng các axit amin có trong sâu 

non Sâu tre được trình bày ở bảng 3.23.  
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Bảng 3.23. Thành phần và hàm lượng các axit amin có ở sâu non Sâu tre 

TT Tên chỉ tiêu Hàm lượng (mg axit amin 

/100g mẫu) 

Ghi chú 

1 Isoleucin 7,16 

Axit amin 

cần thiết 

2 Leucin 15,46 

3 Lysin 14,57 

4 Methionin 0,86 

5 Phenylalanin 12,98 

6 Threonin 17,43 

7 Valin 2,96 

8 Tryptophan - 

9 Histidin 118,0 Axit amin 

cần cho trẻ em 10 Arginin 11,36 

11 Aspatic axit 86,27 
Axit amin 

khác 
12 Serin 14,97 

13 Glutamic axit 55,67 

14 Glycin 20,85 

Axit amin 

khác 

15 Alanin 10,33 

16 Prolin 54,0 

17 Cystin 5,41 

18 Tyrosin 25,16 

Tổng 473,44  

 

Kết quả thu được ở bảng 3.23 cho thấy hàm lượng axit amin toàn phần 

là 473,44 mg/100g. Đã xác định được 17/20 loại axit amin ở sâu non Sâu tre. 

Trong đó có 7/8 loại axit amin cần thiết cho cơ thể người. Đây là các axit 

amin không tự tổng hợp được trong cơ thể, phải được lấy từ thực phẩm bên 

ngoài. Nếu thiếu 1 trong 8 loại quan trọng này có thể dẫn đến một số bệnh 
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nguy hiểm. Axit amin cần thiết có ở Sâu tre gồm Isoleucin (7,16 mg/100g), 

Leucin (15,46 mg/100g), Lysin (14,57 mg/100g), Methionin (0,86 mg/100g), 

Phenylalanin (12,98 mg/100g), Treonin (17,43mg/100g) và Valin 

(2,96mg/100g).  

Kết quả phân tích không thấy Tryptophan trong thành phần sinh hóa 

của sâu non Sâu tre được thu thập tại Sơn La cũng tương tự như kết quả 

nghiên cứu khi thực hiện với các loài côn trùng được thu thập từ bang 

Oaxaca, Mexico, thường thiếu 1 trong 2 loại axit amin là Tryptophan hoặc 

Lysin (dẫn theo Robertson and Lupien, 2008) [104].  

Theo công trình nghiên cứu của DeFoliart vào năm 1992, Protein côn 

trùng có xu hướng thiếu Methionin và Cystein, nhưng một số loài khác lại 

thiếu Lysin và Threonin (dẫn theo Hans, 2008) [73]. Tuy nhiên trong cơ thể 

sâu non Sâu tre đều có cả 4 loại axit amin này.    

Ngoài ra, trong sâu non Sâu tre còn có Histidin (118,0 mg/100g) và 

Arginin (11,36 mg/100g) là những axit amin cần thiết cho trẻ em (trẻ sơ sinh 

và trẻ đang phát triển). Không những thế Sâu tre còn có các axit amin khác 

như Aspatic axit (86,27 mg/100g), Serin (14,97 mg/100g), Glutamic axit 

(55,67 mg/100g), Glycin (20,85 mg/100g), Alanin (10,33 mg/100g), Prolin 

(54,0 mg/100g), Cystin (5,41 mg/100g) và Tyrosin (25,16 mg/100g). 

So sánh với kết quả phân tích sinh hóa Sâu Chít của Phan Anh Tuấn và 

cộng sự (2007) [36], thành phần axit amin ở Sâu tre cũng tương tự. Đã xác 

định được 17/20 loại axit amin, trong đó có 7/8 loại axit amin cần thiết cho cơ 

thể, 2/2 loại axit amin bán cần thiết (cần cho trẻ em) và có 8 axit amin khác. 

3.2.3.3. Thành phần và hàm lượng các axit béo có ở sâu non Sâu tre 

Hàm lượng Lipit toàn phần trong 100g sâu non Sâu tre tươi là 

23,82g/100g. Phân tích thành phần sinh hóa sâu non Sâu tre cho kết quả có 22 

loại axit béo. Hàm lượng các axit béo có ở sâu non Sâu tre được thể hiện rõ 

trong bảng 3.24.    
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Bảng 3.24. Thành phần và hàm lượng các axit béo có ở sâu non Sâu tre 

TT Axit béo Hàm lượng 

(g/100g mẫu) Số các bon Tên hóa học Tên thông dụng 

1 C12:0 Dodecanoic Lauric 0,029 

2 C14:0 Tetradecanonic Myristic 0,123 

3 C14:1 9-Tetradecenoic - 0,022 

4 C15:0 Pentadecanoic - 0,012 

5 C15:1 10-pentadecenoic - 0,001 

6 C16:0 Hexadecanoic Palmitic 9,460 

7 C16:1 9- Hexadecenoic axit Palmitoleic 1,268 

8 C17:0 Heptadecanoic axit    Margnic 0,013 

9 C18:0 Octadecenoic Stearic 0,030 

10 C18:1 Cis-9-octadecenoic Oleic 7,618 

11 C18:2 9,12-octadecadienoic Linoleic 0,312 

12 C18:3n3 9,12,15-octa decatrienoic Linolenic 0,065 

13 C20:0 Eicosanoic  Arachidic 0,032 

14 C20:1 11-eicosenoic Eicosenoic 0,019 

15 C20:4n6 5,8,11,14-eicosatetraenoic Arachidonic  0,038 

16 C21:0 Heneicosanoic - 0,004 

17 20:5(n-3) Eicosapentaenoic EPA 0,005 

18 C22:0 Docosanoic  Behonic  0,086 

19 C22:1 13-docosenoic Erucic 0,051 

20 C22:2 13,16-docosadienoic  Docosadienoic 0,017 

21 C23:0 Tricosanoic - 0,082 

22 C24:1 15-tetracosenoic Nervonic 0,028 

Tổng các axit béo bão hoà 9,87 

Tổng các axit béo không bão hoà 9,44 
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Qua kết quả ở bảng 3.24 cho thấy trong tổng số 22 loại axit béo thì có 10 loại 

axit béo bão hoà (Dodecanoic, Tetradecanonic, Pentadecanoic, Hexadecanoic, 

Heptadecanoic axit, Octadecenoic, Eicosanoic, Heneicosanoic, Docosanoic, 

13,16-docosadienoic và Tricosanoic) và 12 loại axit béo không bão hoà (9-

Tetradecenoic, 10-pentadecenoic, 9- Hexadecenoic axit, Cis-9-octadecenoic, 

9,12-octadecadienoic, 9,12,15-octa decatrienoic, 11-eicosenoic, 5,8,11,14-

eicosatetraenoic, Eicosafpentaenoic, 13-docosenoic và 15-tetracosenoic). Mặc 

dù thành phần axit béo không bão hoà nhiều hơn so với axit béo bão hoà 

nhưng tổng hàm lượng axit béo bão hoà là 9,87g/100g, gần tương đương với 

hàm lượng axit béo không bão hoà là 9,44g/100g. Các axit béo bão hoà chủ 

yếu là  parmitic (C16:0) chiếm 95,8%. Các axit béo không bão hoà chủ yếu là 

Oleic (C18:1) chiếm 80,7%. 

Trong cơ thể sâu non Sâu tre còn có axit Linoleic 0,312g/100g (axit béo 

có omega 6) và axit Linolenic 0,065g/100g (axit béo omega 3) là 2 dạng quan 

trọng nhất của axit béo cần thiết (EFAs), có giá trị dinh dưỡng cao nhất và 

được coi như các vitamin (vitamin F) mà cơ thể không thể tự tạo ra, nên phải 

bổ sung từ bên ngoài. Trong khi đó ở Sâu Chít không có axit linolenic (axit 

béo omega 3) mà chỉ có axit Linoleic (axit béo có omega 6) (Phan Anh Tuấn 

và cộng sự, 2007) [36]. 

3.3. Đề xuất giải pháp bảo tồn các loài côn trùng lâm nghiệp làm 

thực phẩm tại khu vực Tây Bắc 

3.3.1. Đề xuất giải pháp quản lý, bảo tồn chung cho các loài côn trùng lâm 

nghiệp làm thực phẩm  

3.3.1.1. Giải pháp về phát triển kinh tế xã hội 

Người dân tại khu vực Tây Bắc chủ yếu là người dân tộc thiểu số với 

hơn 20 tộc người cư trú xen kẽ, bao gồm các dân tộc: Thái, Mông, Dao, 

Mường, Khơ Mú, La Ha, Sinh mun... Hoạt động chủ yếu là sản xuất nông 
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nghiệp. Bên cạnh đó họ còn thực hiện nhiều hình thức khai thác các nguồn lợi 

tự nhiên sẵn có trong rừng, quanh khu vực cư trú.. Nhìn chung đời sống của 

bà con cực kỳ khó khăn.  

Việc khai thác thiếu kỹ thuật các nguồn lợi từ rừng nói chung và côn 

trùng rừng nói riêng; chưa có sự quản lý chặt chẽ của chính quyền địa 

phương; đốt nương làm rẫy, du canh du cư, khai thác gỗ, cháy rừng... làm cho 

diện tích rừng bị suy giảm, rừng bị phân tán, sinh cảnh thay đổi, phá vỡ cân 

bằng sinh học và mất môi trường sống đang ngày càng tăng; sử dụng phân 

bón, thuốc trừ sâu hóa học không đúng kỹ thuật... dẫn đến giảm tính đa dạng 

của côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm cũng như các quần thể động thực vật 

khác. 

Do đó, để giảm áp lực vào rừng nhằm bảo vệ và bảo tồn nguồn gen côn 

trùng lâm nghiệp làm thực phẩm, các nhà quản lý cần thực hiện công tác quy 

hoạch đất lâm nghiệp. Vận động ý tưởng quy hoạch, chuyển đổi đất nương 

rẫy bỏ hoá thành rừng trồng, canh tác nông lâm kết hợp, quy hoạch bãi chăn 

thả đặc biệt... Tăng cường sự hợp tác và hỗ trợ quốc tế, thực hiện các chương 

trình bảo tồn in situ các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm. Chính 

người dân địa phương phải được tham gia như các bên liên quan vào quá trình 

lập kế hoạch và quản lý tài nguyên rừng nếu điều đó có ảnh hưởng đến sinh 

kế của họ. Vấn đề đó sẽ góp phần tạo điều kiện thuận lợi cho côn trùng lâm 

nghiệp phát triển nhằm đáp ứng nhu cầu thực phẩm của người dân. 

3.3.1.2. Giải pháp về tuyên truyền, giáo dục 

Cần nâng cao nhận thức về bảo vệ sinh cảnh sống của các loài côn 

trùng đặc biệt chú ý bảo vệ rừng, bảo vệ đa dạng sinh học và môi trường. 

Nâng cao nhận thức của người dân về vai trò của côn trùng rừng. Đặc biệt là 

người dân sống gần rừng, người dân có diện tích đất canh tác giáp ranh với 

rừng. Cần thông tin cho người dân được biết về các loài côn trùng lâm nghiệp 

làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc để người dân thực hiện việc quản lý côn 
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trùng lâm nghiệp làm thực phẩm được tốt hơn. Có thể đưa ra áp dụng một số 

giải pháp cụ thể như:  

Tuyên truyền thông qua các dịp tổng kết công tác bảo vệ rừng hàng 

năm và các ngày Lâm nghiệp Việt Nam (ngày 28 tháng 12 hàng năm), ngày 

môi trường thế giới (ngày 05 tháng 6 hàng năm)...  

Mở các cuộc thi tìm hiểu về rừng, bảo vệ rừng, bảo vệ côn trùng rừng 

nói chung và côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm nói riêng. Có hội đồng 

giám khảo chấm điểm xét thưởng tại các trường, các cộng đồng. Đây là một 

điểm thi đua của các trường các đoàn thể, chính quyền ở vùng đệm của Vườn 

quốc gia, Khu bảo tồn thiên nhiên... 

Đưa nội dung côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm vào chương trình 

giảng dạy tại trường học.  

Sau khi tổ chức Hội nghị về côn trùng hay các sự kiện có thể kết hợp 

với việc mở các bữa tiệc với các món ăn được chế biến từ côn trùng. 

Qua công tác tuyên truyền phải cho người dân thấy được giá trị thực 

của các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm và chúng phải được thừa 

nhận như tài nguyên rừng. Từ đó, có những hành động thiết thực để quản lý, 

bảo tồn rừng một cách bền vững. 

3.3.1.3. Giải pháp khai thác hợp lý  

Sử dụng côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm là một hướng khoa học, 

mới mẻ và cũng có một số ưu điểm, mang lại ý nghĩa kinh tế rõ rệt cho người 

dân địa phương. Nhưng cũng cần khai thác hợp lý, vừa có thực phẩm sử dụng 

vừa bảo tồn được nguồn gen thiên nhiên, đảm bảo tính đa dạng sinh thái. Vì 

vậy, các nhà Quản lý, chính quyền địa phương không nên cấm hoàn toàn các 

hoạt động khai thác mà nên tổ chức hướng dẫn cách thức khai thác bền vững, 

giúp người dân nâng cao nhận thức giá trị về rừng, tạo điều kiện cho họ trở 

thành một thành viên tự nguyện trong công tác bảo vệ các nguồn tài nguyên 

rừng trong đó có côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm. 
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 Khi khai thác côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm không nên khai thác 

quá mức, khai thác kiệt. Ví dụ: Với các loài ong: Ong mật nội (Apis cerana 

cerana Fabricius), Ong ruồi bụng đỏ (Apis florea Fabricius), Ong khoái (Apis 

dorsata Fabricius)… khi thu mật chỉ nên dùng khói xua đuổi ong trưởng 

thành, không dùng lửa để đốt. Sau khi lấy mật cần sắp xếp lại các tầng sáp tạo 

điều kiện cho đàn ong tái tạo. Đặc biệt không được lạm sát ong non và ong 

trưởng thành, hạn chế lấy ong non làm món ăn bổ dưỡng. Vậy khi khai thác 

mật ong chỉ cắt riêng phần mật để lấy, còn phần nhộng và ấu trùng buộc trả 

lại đàn ong. Chỉ khai thác mật ong vào mùa chính vụ như Ong khoái vào 

khoảng tháng 3 đến tháng 5 hàng năm. Riêng tháng 10 và tháng 11 không nên 

khai thác mật vì lượng mật ít chỉ đủ để ong sử dụng duy trì sự sống qua mùa 

đông khi cây rừng không có hoa.    

3.3.1.4. Giải pháp gây nuôi  

 Cần xác định rõ côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm là một tiềm năng 

lớn bởi các giá trị của chúng. Vì thế, từng bước thực hiện việc nhân nuôi 

nhằm tăng năng suất và giảm áp lực lên các quần thể hoang dã. 

Lựa chọn một số loài côn trùng có giá trị kinh tế cao nghiên cứu tập 

trung phát triển nhân nuôi theo hình thức nhân tạo hoặc bán hoang dã đẻ tạo 

ra sản phẩm mang tính chất hàng hóa, nhằm không chỉ cung cấp nguồn thực 

phẩm tại chỗ mà còn góp phần tăng thu nhập, cải thiện đời sống ngày càng 

tăng của người dân. Cần thiết phải xây dựng một số mô hình nhân nuôi tốt để 

người dân học tập phát triển nhân nuôi mở rộng cho nhiều hộ gia đình, nhiều 

thôn, bản, xã…. Một vài năm gần đây nước ta cũng tập trung vào nhân nuôi 

các loài: Dế mèn nâu lớn, Dế mèn nâu nhỏ, Ong mật nội, Ong đất... và cũng 

đã bước đầu thu được thành quả đáng kể. Đặc biệt tại Sơn La, đã thành lập 

Trung tâm Ong Sơn La, trực thuộc Hội ngành nghề nông nghiệp nông thôn 

quản lý. Sơn La là nơi có điều kiện tự nhiên rất tốt, có thể nuôi ong quanh 

năm, bởi nguồn phấn hoa rất phong phú. Nghề nuôi ong đã đem lại thu nhập 
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đáng kể cho người dân. Rất nhiều hộ gia đình đã giàu lên bởi nuôi ong lấy 

mật. Vậy bên cạnh việc tăng cường hơn nữa phát triển các loài này cần nghiên 

cứu nhân nuôi thêm các loài côn trùng lâm nghiệp có tiềm năng, thế mạnh 

khác. Qua kết quả nghiên cứu của đề tài cho thấy Sâu tre (Omphisa 

fucidentalis) là một trong những loài cần chú trọng phát triển trong tương lai 

nhằm góp phần phát triển kinh tế, xóa đói, giảm nghèo và bảo tồn rừng. Điều 

này sẽ góp phần vào việc duy trì các hệ sinh thái và tránh khai thác quá mức 

các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm ngoài tự nhiên. 

3.3.2. Đề xuất giải pháp quản lý, bảo tồn riêng cho từng nhóm côn trùng 

làm thực phẩm  

Trong số 34 loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực 

Tây Bắc có các nhóm: Côn trùng thiên địch: Chuồn chuồn ớt, Bọ ngựa xanh, 

Kiến cong bụng, Kiến vống…; Côn trùng đặc sản: Ong mật, Sâu tằm…; Côn 

trùng có giá trị bảo tồn cao như Cà cuống và nhóm côn trùng gây hại như: 

Mối đất, Cào cào nhỏ, Châu chấu lúa… Với nhóm sâu hại khuyến khích tăng 

cường sử dụng làm thực phẩm còn với nhóm côn trùng thiên địch, đặc sản 

hay có giá trị bảo tồn thì bên cạnh việc sử dụng làm thức ăn cần có biện pháp 

bảo vệ và phát triển. Vậy để thực hiện tốt việc quản lý côn trùng cần có các 

giải pháp quản lý riêng cho từng nhóm như sau: 

3.3.2.1. Giải pháp quản lý côn trùng thiên địch và côn trùng đặc sản 

Nhóm côn trùng thiên địch: Chuồn chuồn ớt, Bọ ngựa xanh, Kiến cong 

bụng, Kiến vống…và nhóm côn trùng đặc sản: Ong mật nội, Ong ruồi bụng 

đỏ, Ong khoái… Đây là những loài côn trùng cần được bảo vệ và phát triển. 

Trong công tác quản lý côn trùng ngoài những điểm liên quan đến công tác 

tuyên truyền cần chú ý đến nguồn thức ăn như (mật hoa, phấn hoa, thức ăn 

của sâu non…), nơi ở của chúng để có các biện pháp kỹ thuật lâm sinh hợp lý. 

Để quản lý côn trùng thiên địch và côn trùng đặc sản cần chú ý tới những 

điểm sau: 
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 - Cần có các biện pháp hợp lý để tạo điều kiện cho thiên địch có mặt 

đúng nơi, đúng lúc, với số lượng đủ lớn. 

 - Cần có đủ hiểu biết về đặc điểm sinh học của thiên địch, ký chủ hoặc 

con mồi và có các điều kiện kinh tế, xã hội phù hợp thì việc sử dụng thiên 

địch mới có thể thành công. 

- Cần làm tốt công tác bảo vệ côn trùng thiên địch và côn trùng đặc sản: 

Để thực hiện tốt được công tác việc này trước tiên cần nhận biết các loài côn 

trùng thiên địch và côn trùng đặc sản. Tuy nhiên vấn đề này thường rất khó 

khăn, có thể một phần do nhầm lẫn trong ngôn ngữ giữa các dân tộc, sử dụng 

không đúng tên gọi phổ thông và khoa học. Vì vậy, hình thức tuyên truyền 

bằng tranh, ảnh, tờ rơi là biện pháp thích hợp để mọi người dễ dàng nhận biết 

loài và cùng tham gia vào công tác bảo vệ các loài côn trùng thiên địch và côn 

trùng đặc sản. Đa số các loài này thường cư trú ở những nơi có nhiều cây bụi, 

thảm tươi, đặc biệt các loài ong mật chuyên đi hút mật và lấy phấn hoa. Do 

đó, để bảo vệ nơi ở của chúng cần có biện pháp bảo vệ cây bụi, thảm tươi, 

nhất là đối với các loài cây có nhiều hoa nở hoặc có thể trồng xen cây có mật 

hoa mà các loài ong mật ưa thích.  

Để bảo vệ nơi ở của một số loài côn trùng làm thực phẩmcần ngăn cấm 

chặt phá các loài cây bụi, đặc biệt là các loài cây có nhiều mật, bảo vệ lớp 

thảm mục là nơi cư trú phát triển của nhiều côn trùng. Trong trường hợp phải 

phòng trừ sâu hại bằng biện pháp hóa học, chỉ phun thuốc trừ sâu vào nơi 

thực sự có sâu hại tập trung với mật độ lớn, cần tránh phun thuốc lên nơi cư 

trú ưa thích của côn trùng thiên địch và côn trùng đặc sản là cây bụi, thảm 

tươi, cây có mật hoa.... Trong một khu vực có dịch sâu hại không nhất thiết 

phải xử lý triệt để toàn bộ diện tích có sâu hại bằng thuốc trừ sâu, cần chọn ra 

một dải rừng thích hợp không sử dụng thuốc để các loài côn trùng có nơi an 

toàn cho sự phát sinh, phát triển của chúng. 
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3.3.2.2. Giải pháp quản lý côn trùng quý hiếm 

Trong khu vực nghiên cứu có loài Cà Cuống (Lethocerus indicus 

Lepeletier and Serville) là loài đặc biệt, có mật độ thấp (được đưa vào Sách 

Đỏ Việt Nam năm 1992, 2000, 2007) cần được nghiên cứu gây nuôi, bảo tồn 

và phát triển nhằm phục vụ cho con người nhiều hơn nữa đặc biệt là trong ẩm 

thực. Bên cạnh công tác tuyên truyền cần bảo vệ sinh cảnh sống và nguồn 

thức ăn của loài côn trùng này. Cà cuống là côn trùng thủy sinh thường sống 

ở ao, hồ nước ngọt, nhất là cánh đồng lúa…Tuy nhiên do việc lạm dụng quá 

nhiều thuốc bảo vệ thực vật và phân bón hóa học trong nông, lâm nghiệp… đã 

làm ô nhiễm nguồn nước, ảnh hưởng lớn tới sinh trưởng và phát triển, tồn tại 

của các sinh vật thủy sinh nói chung và Cà cuống nói riềng. Vì vậy, cần hạn 

chế tối đa việc sử dụng thuốc bảo vệ thực vật và phân bón hóa học thay vào 

đó có thể sử dụng các biện pháp: Vật lý cơ giới, sinh học, kỹ thuật lâm 

sinh…. Để phòng trừ sâu, bệnh hại và sử dụng phân bón hữu cơ thay cho 

phân vô cơ. 

3.3.2.3. Giải pháp quản lý côn trùng gây hại 

 Nhóm côn trùng gây hại như: Mối đất, Cào cào nhỏ, Châu chấu lúa… 

bị coi là các loài côn trùng có hại vì chúng phá hại mùa màng và gây ra tổn 

thất đáng kể về mặt kinh tế, giảm năng suất cây trồng. Tuy nhiên chúng lại có 

giá trị về mặt thực phẩm, làm thức ăn cho con người. Vì vậy, khi các loài côn 

trùng này xuất hiện và gây hại chỉ cần thu bắt để sử dụng làm thực phẩm. Với 

mỗi loài côn trùng khác nhau cần có các biện pháp thu bắt phù hợp sao cho 

đạt hiệu quả cao và an toàn mà không làm mất đa dạng sinh học. Ví dụ: Mối 

đất có thể thu bắt bằng bẫy đèn; Châu chấu, Cào cào nhỏ, Muỗm xanh, Muỗm 

nâu... bắt bằng tay, vợt hay khung; Dế mèn nâu lớn dùng thuổng đào bắt hoặc 

đổ nước vào hang để bắt hay dùng đèn soi thu bắt vào ban đêm...  
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3.3.3. Đề xuất giải pháp quản lý riêng cho loài Sâu tre 

Trên thế giới Sâu tre (Omphisa fucidentalis) đã được nhân nuôi làm 

thực phẩm với quy mô lớn, mang tính chất thương mại. Đặc biệt là ở Thái 

Lan. Bộ Lâm nghiệp Thái Lan đã đẩy mạnh phát triển nhân nuôi loài côn 

trùng này như một nguồn thu nhập hấp dẫn cho người dân địa phương. Tuy 

nhiên ở Việt Nam nói chung và tại khu vực Tây Bắc nói riêng chưa có một 

công trình nghiên cứu nào đề cập đến loài này trong khi đó qua nghiên cứu 

của đề tài cho thấy Sâu tre là một loài có tiềm năng, thế mạnh. Vậy để công 

tác quản lý Sâu tre được tốt cần thực hiện các bước sau: 

Cần có những hiểu biết nhất định về Sâu tre như: Đặc điểm hình thái, 

sinh học (giao phối, đẻ trứng, vòng đời, lứa sâu, quá trình sinh trưởng và phát 

triển), sinh thái (sinh cảnh loài, cây chủ, thiên địch, ảnh hưởng của các yếu tố 

khí tượng thủy văn: nhiệt độ, độ ẩm, ánh sáng..., ...), cũng như thời điểm và 

cách thức khai thác Sâu tre tốt nhất. 

Sâu tre là loài côn trùng dựa vào môi trường sống tự nhiên và cần tre là 

nguồn thực phẩm, là cây ký chủ. Cho dù cây tre rất đa dạng về thành phần 

loài, nhưng Sâu tre thường sinh sống trên một số loài tre nhất định. Ở Việt 

Nam nói chung, tại khu vực Tây Bắc nói riêng Sâu tre sống phổ biến trên 3 

loài tre: Mạy Sang (Dendrocalamus membranaceus Munro); Tre đá hay còn 

gọi là Mạy Hốc, Mạy Hộc (Dendrocalamus hamiltonii Nees and Arn) và 

Bương phấn hay còn gọi là Mạy Puốc, Mạy Puộc (Dendrocalamus aff. 

pachystachys Hsueh et D.Z. Li). Vậy để đẩy mạnh việc phát triển Sâu tre cần 

thực hiện gây trồng, nhân rộng diện tích 3 loài tre trên.     

Cần có những công trình nghiên cứu về kỹ thuật nhân nuôi Sâu tre theo 

hình thức bán hoang dã và thực hiện chuyển giao kỹ thuật nhân nuôi cho 

người dân. Nuôi Sâu tre theo hình thức bán hoang dã được mô tả một cách sơ 

bộ gồm các bước sau:  
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Bước 1: Khi chưa chủ động được nguồn giống Sâu tre thì thu nhộng 

Sâu tre sắp vũ hóa ngoài tự nhiên vào cuối tháng 6 hàng năm. Để nguyên ống 

tre có chứa nhộng vào lồng nuôi côn trùng đã chuẩn bị sẵn và để nơi râm mát, 

kín gió. 

Bước 2: Sau một vài ngày khi nhộng vũ hóa, lựa chọn bướm đực và 

bướm cái khỏe mạnh chuyển sang vườn tre có măng mới mọc khoảng 10 – 15 

ngày có chụp lưới bao măng để bướm không thể thoát ra ngoài. Bỏ với tỷ lệ 2 

bướm cái và 1 đực/1 măng.    

Bước 3: Bướm đực và bướm cái sau khi giao phối sẽ đẻ trứng lên măng 

đã được lựa chọn. 

Bước 4: Sau khi sâu non nở sẽ cùng nhau đục và di chuyển vào trong 

măng. Lúc này bỏ lưới bọc măng để măng tre có chứa sâu phát triển bình 

thướng và khoảng tháng 11 đến tháng 4 năm sau thu hoạch Sâu tre.     

Bên cạnh đó cần tuyên truyền, quảng bá giá trị dinh dưỡng của Sâu tre, 

nhằm đẩy mạnh phát triển Sâu tre như một nguồn thu nhập hấp dẫn cho người 

dân địa phương và góp phần bảo tồn rừng.  
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KẾT LUẬN VÀ KHUYẾN NGHỊ 

A. KẾT LUẬN 

1. Thông tin cơ bản về các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm tại 

khu vực Tây Bắc 

Xây dựng được danh lục thành phần loài côn trùng được sử dụng làm 

thực phẩm tại khu vực Tây Bắc: Ghi nhận được 34 loài, 31 giống, 21 họ thuộc 

9 bộ côn trùng làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc. Trong đó 10 loài bắt gặp 

nhiều ở các sinh cảnh lâm nghiệp, 9 loài ở sinh cảnh nông nghiệp, 3 loài ở các 

sinh cảnh dưới nước, các loài còn lại gặp trong nhiều sinh cảnh thuộc hệ sinh 

thái nông lâm nghiệp. Có 5 bộ côn trùng với số loài chiếm ưu thế (Cánh màng 

8 loài, Cánh thẳng 7 loài, Cánh cứng 5 loài, Cánh vảy và Cánh nửa cứng đều 

4 loài) chiếm tới 82,4% các loài côn trùng được sử dụng làm thực phẩm ở Tây 

Bắc. Côn trùng được sử dụng ở hầu hết các pha sinh trưởng từ sâu non (28/34 

loài), nhộng đến trưởng thành (25/34) và sản phẩm thương mại chiếm 8,8%. 

Hệ thống và cung cấp một số kiến thức bản địa của người dân khai thác côn 

trùng làm thực phẩm về phương diện thu bắt, sơ chế, chế biến thành các món 

ăn từ các loài côn trùng lâm nghiệp làm thực phẩm.  

2. Đặc điểm hình thái, sinh học, thành phần sinh hoá và giá trị dinh 

dưỡng của Sâu tre 

- Trình bày được một số dẫn liệu về đặc điểm hình thái, sinh học của 

Sâu tre ở khu vực nghiên cứu: Pha sâu non và nhộng sống bên trong thân cây 

tre. Sâu non có 13 đốt thân, kiểu miệng nhai, đầu miệng hướng xuống dưới; 

Sâu non Sâu tre có 5 tuổi. Sâu non tuổi 1 xâm nhập vào cây măng bằng cách 

đục một lỗ trên lóng măng. Thời gian phát triển của pha nhộng trong vòng 40 

- 60 ngày. Trứng được đẻ thành cụm (khoảng 80 - 130 trứng) lên bẹ của măng 

mới mọc. Thời gian phát triển ở giai đoạn trứng khoảng 12 ngày. Thời gian 

sống của trưởng thành khoảng 8 ngày. Vòng đời kéo dài 12 tháng, có 1 lứa 

trong năm. Trưởng thành thường xuất hiện vào tháng 7. Thời điểm đẻ trứng từ 
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đầu tháng 8 đến giữa tháng 8. Sâu non kéo dài từ cuối tháng 8 năm trước đến 

đầu tháng 5 của năm sau. Nhộng xuất hiện từ giữa tháng 5 đến cuối tháng 6. 

Sâu non rơi vào trạng thái tạm ngừng phát dục từ cuối tháng 10 năm trước 

cho đến đầu tháng 5 năm sau.  

- Xác định được thành phần sinh hóa và giá trị dinh dưỡng của Sâu tre 

ở khu vực Tây Bắc, Việt Nam: Protein (11,26 g/100g), Lipit (23,82 g/100g) 

và các nguyên tố vi lượng. Có 17/20 loại axit amin ở Sâu tre, trong đó có 7/8 

axit amin cần thiết cho cơ thể người (không có Tryptophan). Sâu tre còn có 

Histidin và Arginin là những axit amin cần thiết cho trẻ em. Sâu tre có 22 loại 

axit béo, trong đó axit béo bão hoà có 10 loại (9,87 g/100g mẫu, chủ yếu là 

parmitic chiếm 95,8%) và không bão hòa có 12 loại (9,44 g/100g mẫu, chủ 

yếu là Oleic chiếm 80,7%). Ngoài ra, Sâu tre còn có axit linoleic và axit 

linolenic.  

3. Giải pháp bảo tồn và phát triển các loài côn trùng làm thực phẩm nói 

chung và loài Sâu tre nói riêng tại khu vực Tây Bắc 

- Đã đề xuất được 5 nhóm giải pháp quản lý, bảo tồn chung cho các loài 

côn trùng làm thực phẩm : (1) Giải pháp về phát triển kinh tế xã hội nhằm làm 

tăng thu nhập cho người dân giảm sức ép vào rừng; (2) Giải pháp về tuyên 

truyền, giáo dục nhằm nâng cao nhận thức về bảo vệ sinh cảnh sống của các 

loài côn trùng. (3) Giải pháp khai thác hợp lý đảm bảo vừa có côn trùng để sử 

dụng vừa bảo tồn được nguồn gen thiên nhiên, đảm bảo tính đa dạng sinh 

thái; (4) Giải pháp gây nuôi nhằm tăng năng suất và giảm áp lực lên các quần 

thể hoang dã; (5) Giải pháp quản lý, bảo tồn riêng cho từng nhóm côn trùng 

làm thực phẩm : Với nhóm sâu hại khuyến khích tăng cường sử dụng làm 

thực phẩm còn với nhóm côn trùng thiên địch, đặc sản hay có giá trị bảo tồn 

thì bên cạnh việc sử dụng làm thức ăn cần có biện pháp bảo vệ và phát triển. 

 - Đề xuất giải pháp quản lý riêng cho loài Sâu tre: Cần có những thông 

tin cơ bản về Sâu tre; Gây trồng những loài tre mà Sâu tre thường sinh sống; 
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nhân nuôi Sâu tre theo hình thức công nghiệp và thực hiện chuyển giao kỹ 

thuật công nghệ cho người dân. 

B. KHUYẾN NGHỊ 

 Tiếp tục điều tra thu thập thông tin bổ sung thành phần loài côn trùng 

được sử dụng làm thực phẩm tại khu vực Tây Bắc, Việt Nam. 

 Cần phải xây dựng phương án bảo tồn, phát triển loài côn trùng quý 

hiếm, có nguy cơ bị tuyệt chủng ngoài tự nhiên như Cà cuống và những loài 

côn trùng có ích như: Bọ ngựa xanh, Bọ ngựa trung quốc, Kiến cong bụng, 

Kiến vống, các loài ong...  

 Đầu tư xây dựng phát triển nhân nuôi côn trùng nói chung và Sâu tre nói 

riêng thành một nghề với một hệ thống công nghệ hoàn chỉnh giúp người dân 

phát triển kinh tế - xã hội bền vững. 
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