
Mực Khô: Cách chọn, giá bán, địa chỉ mua 

hàng uy tín 

Mực khô là một loại món ăn được làm từ mực tươi đã được phơi khô. Món ăn này có 

hương vị đặc trưng, giàu dinh dưỡng và rất được ưa chuộng trong ẩm thực Việt Nam. 

Tuy nhiên, việc lựa chọn và sử dụng mực khô không đơn giản, đặc biệt là khi bạn mới bắt 

đầu tiếp cận với loại món này. Trong bài viết này, chúng tôi sẽ cung cấp cho bạn thông tin 

chi tiết về mực khô, cách chọn lựa, giá cả, cách bảo quản và nhiều lưu ý khác để giúp bạn 

có thể trải nghiệm món ăn ngon và an toàn nhất. 

 



1. Cách chọn mực khô ngon 

Khi chọn mua mực khô, bạn cần lưu ý một số yếu tố sau: 

1. Chọn mực khô có màu sắc đẹp và đồng đều: Màu của mực khô phải đẹp, không có vết 

đen hoặc vết ố. Đồng thời, mức độ khô của từng miếng mực cũng phải đồng đều. 

2. Kiểm tra vị của mực khô: Mực khô ngon sẽ có vị ngọt thanh, thơm và không hôi. 

3. Chọn mực khô được làm từ mực tươi: Mực khô được làm từ mực tươi mới có hương vị 

đặc trưng và giàu dinh dưỡng. 

4. Chọn mực khô phù hợp với nhu cầu sử dụng: Mực khô có nhiều loại với kích thước và 

giá cả khác nhau. Bạn cần xác định mục đích sử dụng để chọn loại mực phù hợp. 

2. Giá mực khô từng loại 

Giá mực khô khác nhau tùy thuộc vào loại mực, kích thước, chất lượng và xuất xứ. Dưới đây là 

giá cả của một số loại mực khô thông dụng: 

 Mực khô loại 1: 1 kg có 6-8 con, 1.200.000 VNĐ/kg 
 Mực khô loại 2: 1 kg có 10-14 con, 1.150.000 VNĐ/kg 

 Mực khô loại 3: 1 kg có 16-20 con, 1.050.000 VNĐ/kg 

 Mực khô loại 4: 1 kg có 25-40 con, 750.000 VNĐ/kg 

Lưu ý rằng đây chỉ là giá tham khảo và có thể thay đổi tùy từng thời điểm và địa điểm. 

3. Mực khô vùng biển nào thì ngon 

Mực khô được sản xuất từ nhiều vùng biển khác nhau trên toàn quốc. Tuy nhiên, mực khô ngon 

nhất thường được sản xuất từ các vùng biển sau: 

1. Vùng biển Phú Quốc: Mực khô ở đây có hương vị đặc trưng, vị ngọt thanh, giòn và 

thơm. 

2. Vùng biển Cô Tô: Mực khô ở đây có vị ngọt đậm, thơm và dai. 

3. Vùng biển Nha Trang: Mực khô ở đây thường được làm từ mực sáp tươi, cóvỏ dày và 

thịt mực chắc, khi phơi khô sẽ giòn và thơm hơn so với mực khô từ các vùng biển khác. 

4. Vùng biển Đà Nẵng: Mực khô ở đây có vị ngọt thanh, thơm và giòn, được làm từ mực 

tươi đặc sản Hạ Long. 

4. Cách bảo quản mực khô không mốc 

https://lamsonfood.com/gia-muc-kho/
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Để bảo quản mực khô trong thời gian dài mà không bị mốc hoặc hư hỏng, bạn cần tuân thủ các 

quy tắc sau: 

1. Đóng gói kín mực khô: Sau khi mua mực khô, bạn nên đóng gói kín lại bằng túi nilon 

hoặc hộp để tránh bụi bẩn và ẩm thấp. 

2. Bảo quản mực khô ở nơi khô ráo, thoáng mát: Nên bảo quản mực khô ở nơi khô ráo, 

thoáng mát và tránh ánh nắng trực tiếp để tránh tình trạng mục khô không đều. 

3. Không để mực khô tiếp xúc với nước: Nếu mực khô bị tiếp xúc với nước hoặc độ ẩm 

cao, nó sẽ dễ bị mốc hoặc phân hủy. 

4. Kiểm tra định kỳ và loại bỏ mực khô hỏng: Bạn nên kiểm tra định kỳ mực khô đã mua 

để loại bỏ những miếng mực bị hỏng, mốc hoặc không còn tươi. 

5. Mua mực khô ở đâu uy tín 

Hiện nay, bạn có thể mua mực khô ở nhiều nơi như chợ, siêu thị, cửa hàng hoặc trực tuyến. Tuy 

nhiên, để đảm bảo chất lượng và uy tín, bạn nên mua mực khô ở các địa chỉ sau: 

1. Các cửa hàng uy tín và chuyên bán sản phẩm đặc sản: Các cửa hàng này thường được 

biết đến với chất lượng sản phẩm tốt và có nhiều sự lựa chọn. 

2. Mua mực khô trực tuyến từ các trang web uy tín: Nhiều trang web bán hàng trực 

tuyến hiện nay cung cấp mực khô với nhiều chủng loại và giá cả khác nhau. Tuy nhiên, 

bạn cần chọn các trang web uy tín và có đầy đủ thông tin về sản phẩm như Lam Sơn 

Food cho đảm bảo. 

Xưởng mực khô Lam Sơn Food là một địa chỉ đáng tin cậy và chất lượng khi bạn tìm kiếm món 

mực khô tại Hà Nội. Đây là một cửa hàng chuyên cung cấp các sản phẩm hải sản tươi sống và đã 

qua chế biến, với đội ngũ nhân viên giàu kinh nghiệm và tay nghề cao. 

Món mực khô tại Lam Sơn Food được nhập từ những vùng sản xuất chất lượng như Cô Tô, Cát 

Bà, Bạch Long Vỹ... Chúng được làm từ những con mực tươi ngon, được lựa chọn kỹ càng trước 

khi tiến hành chế biến để đảm bảo chất lượng sản phẩm cuối cùng là tốt nhất. Mực được làm 

sạch với nước để loại bỏ phần bẩn bám trên mực. Sau đó, mực khô được chế biến bằng phương 

pháp truyền thống, phơi mực dưới ánh nắng mặt trời hoặc sấy khô trong máy sấy khoảng 3-5 

ngày. Nhờ đó, hương vị và độ ẩm tự nhiên của mực được giữ nguyên. 

Món mực khô của Xưởng mực khô Lam Sơn Food có hương vị thơm ngon, đậm đà và giữ được 

độ ẩm vừa phải. Cửa hàng cung cấp nhiều kích cỡ và loại mực khô, từ mực khô tươi, mực khô 

ống đen đến mực khô nhồi thịt. Giá cả phải chăng và được đánh giá là rất hợp lý so với chất 

lượng sản phẩm. Bên cạnh các loại mực khô truyền thống, hiện nay Xưởng mực khô Lam Sơn 

Food cũng cung cấp các loại mực khô hỗ trợ làm nguyên liệu cho các món ăn như mực rim me, 

mực khô hấp nước dừa... 



Ngoài ra, Xưởng mực khô Lam Sơn Food cung cấp dịch vụ giao hàng tận nơi cho khách hàng 

trong khu vực Hà Nội, giúp tiết kiệm thời gian và công sức cho khách hàng trong quá trình mua 

sắm. 

Thông tin liên hệ của Xưởng mực khô Lam Sơn Food: 

 Xưởng sản xuất: Số 6, Lò Vôi, Đông Xá, Vân Đồn, Quảng Ninh. 
 Chi nhánh: 466 đường Hoàng Hoa Thám, Quận Tây Hồ, Hà Nội. 

 Hotline: 0862.23.8383 

 Website: https://lamsonfood.com 

6. Những lưu ý khi mua và ăn mực khô 

Để đảm bảo ăn mực khô ngon và an toàn, bạn cần lưu ý các điểm sau: 

1. Mua mực khô chất lượng và uy tín: Bạn nên mua mực khô từ những nguồn cung cấp 

đáng tin cậy để đảm bảo chất lượng sản phẩm. 

2. Chế biến và nấu mực khô đúng cách: Mực khô có thể được chế biến thành nhiều món 

ăn khác nhau như xào, nướng, chiên hoặc làm salad. Tuy nhiên, bạn cần tuân thủ các quy 

trình chế biến và nấu ăn đúng cách để đảm bảo sức khỏe. 

3. Không ăn quá nhiều mực khô: Mực khô là món ăn giàu chất dinh dưỡng nhưng cũng 

rất giàu đạm. Vì vậy, bạn không nên ăn quá nhiều trong một lần và nên ăn kèm với các 

loại rau xanh để cân bằng dinh dưỡng. 

5. Tránh ăn mực khô khi bị dị ứng: Nếu bạn có tiền sử dị ứng với hải sản hoặc mực, bạn 
nên tránh ăn mực khô hoặc tư vấn ý kiến từ bác sĩ trước khi tiếp cận loại thực phẩm này. 

6. Không ăn mực khô đã hỏng, mốc hoặc không đảm bảo vệ sinh: Mực khô bị hỏng 

hoặc bị mốc có thể gây nguy hiểm cho sức khỏe, do đó bạn nên kiểm tra kỹ và chỉ ăn 

những miếng mực khô tươi mới. 

Như vậy, thông qua bài viết này, chúng tôi đã giới thiệu cho bạn những thông tin cơ bản về mực 
khô, cách chọn lựa, giá cả, cách bảo quản và mua hàng uy tín. Ngoài ra, chúng tôi cũng đã chia 

sẻ những lưu ý quan trọng khi ăn mực khô để đảm bảo sức khỏe. 

Hy vọng thông tin này sẽ giúp bạn có thêm kiến thức và kinh nghiệm trong việc tiếp cận và sử 

dụng loại thực phẩm này. Chúc bạn có những trải nghiệm ẩm thực thú vị với món mực khô! 
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