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Tóm tắt

Nghiên cứu nhằm đánh giá ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương (KĐT) bằng ngọn lá sắn (NLS) đến 
thành phần dinh dưỡng và khả năng bảo quản của khẩu phần ăn hỗn hợp hoàn chỉnh (TMR) lên men. 

KĐT (10% vật chất khô (VCK)) và cỏ voi (20% VCK) trong khẩu phần đối chứng được thay thế bằng NLS (30% 
VCK), hoặc NLS (28% VCK) + rỉ mật (2% VCK), hoặc NLS (28% VCK) + vi khuẩn Lactobacilus acidophilus (400 
mL canh khuẩn 109 tế bào/ml dung dịch). 400 g khẩu phần TMR được bảo quản trong các túi nilon, hút chân 
không và được kiểm tra hàm lượng dinh dưỡng (VCK, chất hữu cơ (CHC) và protein thô (CP)), và khả năng 
lên men tại các thời điểm 0, 3, 7, 14, 21, 60 và 90 ngày bảo quản. Kết quả cho thấy, thay thế KĐT bằng NLS làm 
giảm hàm lượng xơ NDF trong khẩu phần TMR lên men nhưng không làm thay đổi hàm lượng và sự ổn định 
của các thành phần VCK, CHC và CP trong quá trình bảo quản. Bổ sung rỉ mật và L. acidophilus cho thấy khả 
năng bảo quản tốt nhất, với mùi, màu sắc khẩu phần đặc trưng của thức ăn ủ chua và tỷ lệ nấm mốc thấp nhất. 
Thay thế KĐT bằng NLS có bổ sung rỉ mật hoặc L. acidophilus không làm thay đổi giá trị dinh dưỡng và tăng 
thời gian bảo quản của khẩu phần TMR lên men.

Từ khóa: Khô đậu tương, ngọn lá sắn, Lactobacilus acidophilus, TMR lên men.

1. Đặt vấn đề
Khẩu phần ăn dành cho động vật nhai lại 

gồm thức ăn tinh và thức ăn thô xơ. Trong 
chăn nuôi truyền thống, động vật nhai lại 
được cho ăn riêng phần thức ăn tinh và thức 
ăn thô xơ, dẫn đến hiện tượng lựa chọn phần 
thức ăn ngon miệng, giàu dinh dưỡng và bỏ 
lại phần thức ăn thô xơ nghèo dinh dưỡng. 
Để khắc phục hiện tượng này, khẩu phần 
hỗn hợp hoàn chỉnh (Total mixed ration - 

TMR) phối trộn đồng nhất các nguyên liệu 
là thức ăn thô xơ và thức ăn tinh trong máy 
trộn chuyên dụng, làm tăng tính ngon miệng 
của khẩu phần ăn. So với phương thức chăn 
nuôi truyền thống, sử dụng khẩu phần hỗn 
hợp hoàn chỉnh (Total mixed ration - TMR) 
trong chăn nuôi động vật nhai lại làm tăng rõ 
rệt năng suất sản xuất so với bò được cho ăn 
khẩu phần ăn truyền thống [1, 2]. Tuy nhiên, 
nhược điểm của khẩu phần TMR là không 
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thể bảo quản trong thời gian dài mà chỉ có 
thể sử dụng trong ngày.

Để kéo dài thời gian bảo quản, khẩu 
phần TMR lên men lợi dụng quá trình lên 
men yếm khí của các vi khuẩn sinh axit 
lactic làm axit hóa pH của khối thức ăn. Ở 
pH này, hoạt động của vi sinh vật gây thối bị 
hạn chế và giúp kéo dài thời gian bảo quản 
thức ăn. Điều khiển quá trình lên men sinh 
axit lactic là kỹ thuật cơ bản nhằm duy trì 
ổn định chất lượng thức ăn trong quá trình 
chế biến và bảo quản. Đặc điểm của quá 
trình lên men lactic phụ thuộc rất nhiều 
vào chất lượng nguyên liệu thức ăn như 
hàm lượng xơ, hàm lượng carbohydrate dễ 
tan, và đặc điểm khí hậu như nhiệt độ, độ 
ẩm trong quá trình bảo quản [3]. Vì vậy, 
chủ động bổ sung nguồn đường dễ tan hoặc 
vi sinh vật ngoại sinh có khả năng sinh axit 
lactic như Lactobacillus acidophilus có thể 
làm giảm thời gian lên men, giảm thất thoát 
dinh dưỡng trong quá trình bảo quản và 
tăng thời gian bảo quản khẩu phần TRM 
lên men.

Khô đậu tương là một trong những 
nguyên liệu giàu protein, được sử dụng phổ 
biến trong khẩu phần TMR cho động vật nhai 
lại (protein thô: 40%; lipid: 12-25%,  gluxit: 
10-15%). Tuy nhiên, ở Việt Nam, khô đậu 
tương chủ yếu được nhập khẩu từ nước 
ngoài (918,7 nghìn tấn trong năm 2017) với 
giá cao (từ 9 đến 11 nghìn đồng/kg). Vì vậy, 
việc tìm các nguồn nguyên liệu có thể thay 
thế khô đậu tương là cần thiết nhằm làm 
giảm giá thành sản xuất, tăng sự chủ động 
trong sản xuất, kinh doanh. 

Ở Việt Nam, sắn (Manihot esculenta 
Crant) là cây trồng chiếm diện tích và năng 
suất đứng thứ ba sau lúa và ngô với diện 
tích gieo trồng vào khoảng 534,6 nghìn ha 
[4]. Lá sắn giàu protein (15 - 20% VCK) và 

có thể được dùng như là nguồn thức ăn bổ 
sung protein cho gia súc nhai lại [5, 6]. Bổ 
sung ngọn lá sắn từ 20 - 30% vật chất khô 
như nguồn cung cấp protein chính trong 
khẩu phần làm tăng tỷ lệ tiêu hóa vật chất 
khô biểu kiến, hiệu quả sử dụng protein, 
cải thiện khả năng lên men dạ cỏ và tăng 
năng suất sản xuất ở động vật nhai lại [7]. 
Sử dụng bột lá sắn khô thay thế khô đậu 
tương trong thức ăn tinh cho bò sữa được 
chứng minh không ảnh hưởng tới sinh lý 
tiêu hóa, sản lượng sữa và chất lượng sữa 
của bò [5]. Lá sắn có hàm lượng vật chất 
khô và protein thô thấp hơn nhưng lại chứa 
hàm lượng đường dễ lên men cao hơn khô 
đậu, có thể làm tăng khả năng lên men của 
khẩu phần TMR trong giai đoạn đầu của 
quá trình bảo quản. Tuy nhiên, ảnh hưởng 
của việc sử dụng ngọn lá sắn tươi thay thế 
khô đậu tương đến giá trị dinh dưỡng và 
khả năng lên men của khẩu phần ăn TMR 
lên men chưa được đánh giá. 

2. Vật liệu và phương pháp 
nghiên cứu

2.1. Vật liệu
- Khẩu phần ăn TMR lên men.

- Ngọn lá sắn, khô đậu tương

- Chủng vi khuẩn Lactobacillus acidophilus 
được lấy từ phòng thí nghiệm khoa học 
động vật, khoa Nông - Lâm - Ngư, Trường 
Đại học Hùng Vương.

2.2. Thời gian và địa điểm
- Trung tâm Nông nghiệp hữu cơ, Viện 

Nghiên cứu ứng dụng và Phát triển.

- Phòng thí nghiệm Khoa học động vật, 
Khoa Nông - Lâm - Ngư.
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- Thời gian: Đề tài được tiến hành từ 
tháng 11/2018 đến tháng 4/2019.

2.3. Phương pháp nghiên cứu

2.3.1. Bố trí thí nghiệm

Ngọn lá sắn được thu gom từ cây sắn tươi 
tại xã Hà Thạch, thị xã Phú Thọ. Ngọn lá sắn 
sau đó được chặt ngắn, sử dụng trong khẩu 
phần thí nghiệm. Vi khuẩn Lactobacillus 
acidophilus được cấy chuyển với nồng độ 6,5 
× 106 trong môi trường 10% rỉ mật và nuôi 
cấy tại Phòng thí nghiệm Khoa học động vật 
trong 96h ở 37oC. 

Thí nghiệm gồm 4 khẩu phần TMR 
được phối trộn theo thành phần và giá trị 

dinh dưỡng ở Bảng 1. Khẩu phần đối chứng 
(KPĐC) chứa 10% VCK khô đậu tương được 
thay thế bằng 30% VCK ngọn lá sắn trong 
các khẩu phần thí nghiệm (KPTN1, KPTN2, 
KPTN3). Khẩu phần KPTN2 được bổ sung 
2% rỉ mật trong khi khẩu phần KPTN3  
được bổ sung 2% rỉ mật chứa 109 tế bào vi 
khuẩn L. acidophilus/ml. Các nguyên liệu 
được phối trộn trong máy trộn thức ăn, đảm 
bảo độ ẩm từ 55 - 60%. Sau khi phối trộn, 
các khẩu phần được nén chặt trong các túi 
hút chân không (400g/túi). Các túi ủ chua 
được bảo quản ở nhiệt độ phòng. Nhiệt độ 
và ẩm độ trong thời gian bảo quản được 
theo dõi hàng ngày.

bảng 1. Thành phần nguyên liệu và giá trị dinh dưỡng của các khẩu phần thí nghiệm

Khẩu phần (% VCK) KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

Rơm lúa 5 5 5 5

Cỏ voi 45 25 25 25

Ngọn lá sắn 0 30 28 28

Cám ngô nghiền 40 40 40 40

Khô đậu tương 10 0 0 0

Rỉ mật 0 0 2 2

Vi khuẩn L. acidophilus (vk/ml) 0 0 0 109

2.3.2. Các chỉ tiêu theo dõi

Phân tích thành phần dinh dưỡng VCK, 
chất hữu cơ, xơ tan trong dung dịch trung 
tính (NDF), xơ tan trong dung dịch axit 
(ADF), protein thô, chất béo thô.

Các mẫu được kiểm tra độ pH, và các chỉ 
tiêu cảm quan của khối ủ (màu sắc, mùi, độ 
thối mốc) tại các thời điểm bảo quản 0, 3, 7, 
14, 21, 60, 90 ngày.

2.3.3. Phương pháp thu mẫu và đánh giá 
giá trị dinh dưỡng, khả năng lên men của 
khẩu phần TMR lên men

Phương pháp lấy mẫu thức ăn TMR lên men

Túi thức ăn ủ chua được lấy mẫu kiểm tra 
tại các thời điểm 0, 3, 7,14, 21, 60, 90 ngày 
sau khi ủ. Mẫu được chia làm 8 phần trên 
đĩa inox (25 × 35 cm) đảm bảo độ đồng đều 
về phân bố thức ăn thô xơ và thức ăn tinh. 
50 g mẫu được lấy hết trong một ô mẫu và 
bổ sung 200 ml nước lọc, để ở nhiệt độ 4oC 
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trong 24h để xác định giá trị pH. Phần mẫu 
còn lại được giữ trong các túi giấy để sấy khô 
ở nhiệt độ 60oC. 

Xác định giá trị pH của khẩu phần

Dịch chiết lạnh của mẫu ủ chua được lọc 
bằng vải gạc. Giá trị pH của mẫu được xác 
định là giá trị pH của dịch chiết bằng máy 
đo pH cầm tay Vernier (Vernier Software 
and Technology, Oregon, Mỹ).

Xác định độ mốc, mùi và màu sắc của khối ủ

Màu sắc và mùi của khối ủ được đánh 
giá cảm quan bởi 03 kỹ thuật viên. Kết quả 
màu sắc và mùi là ý kiến chiếm đa số trong 
nhóm đánh giá. Giá trị nấm mốc của mẫu 
được đánh giá bằng thang điểm từ (+) đến 
(+++), (++++) tương đương với độ mốc là 
dưới 10%, từ 10 - 20%, trên 20 - 30% và trên 
30% khối lượng mẫu bị mốc trong túi ủ.

Phương pháp phân tích thành phần dinh 
dưỡng trong thức ăn 

Mẫu thức ăn ủ chua ở 60 ngày tuổi sau khi 
được sấy khô, nghiền nhỏ bằng máy nghiền 
mẫu với kích thước mắt sàng là 2mm. Mẫu 
nghiền nhỏ được sử dụng để phân tích giá 
trị dinh dưỡng của thức ăn. Vật chất khô 
(VCK), chất hữu cơ, protein thô (CP) được 
phân tích theo hướng dẫn của AOAC [8]. 
Protein thô trong mẫu được phân tích theo 
phương pháp của Kjeldahl trên hệ thống 
phá mẫu và chưng cất đạm của Velp (UDK-
139 Semi-automatic model, Velp Scientifica, 
Usmate, Italya).

2.4. Xử lý số liệu

Ảnh hưởng của khẩu phần thí nghiệm 
và ảnh hưởng của thời gian bảo quản tới giá 
trị dinh dưỡng được xử lý thống kê riêng rẽ 
theo mô hình ANOVA một nhân tố bằng 
phần mềm SPSS 20. Các giá trị trung bình 
có sai khác thống kê ở mức P < 0,05.

3. Kết quả và thảo luận
3.1. Ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn đến giá trị 

dinh dưỡng của khẩu phần TMR

bảng 2. Giá trị dinh dưỡng của các khẩu phần TMR

     Chỉ tiêu KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

VCK, % chất tươi 54,1 56,8 57,28 55,18
Khoáng, % VCK 6,51 5,09 7,48 7,46
 TDN, % VCK 71,7 71,2 71,7 71,2

CP, % VCK 13,1 13,0 13,1 13,0
NDF, % VCK 38,1 34,0 34,1 34,0

Ghi chú: VCK, vật chất khô; TDN, chất hữu cơ tiêu hóa tổng số; CP, protein thô; NDF, xơ không tan trong môi trường trung tính; 
KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần thí nghiệm 3.

Thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá 
sắn không làm thay đổi hàm lượng khoáng, 
protein thô và tổng chất hữu cơ tiêu hóa, 
nhưng làm tăng giá trị vật chất khô và giảm 

NDF của khẩu phần. So với khẩu phần đối 
chứng, các khẩu phần thí nghiệm được thay 
thế 10% khô đậu tương và 20% cỏ voi bằng 
30% ngọn lá sắn để ổn định tỷ lệ protein 
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trong khẩu phần. Tuy nhiên, so với giá trị 
dinh dưỡng của cỏ voi (VCK: 18%, NDF 
65%), ngọn lá sắn có hàm lượng VCK cao 
hơn (25%) nhưng có giá trị NDF thấp hơn 
(35% VCK). Do vậy, sử dụng ngọn lá sắn đã 

làm giảm tỷ lệ NDF đồng thời tăng tỷ lệ VCK 
trong khẩu phần. Việc tăng giá trị VCK lên 
mức trên 50% có thể làm tăng hiệu quả lên 
men và tránh tổn thất dinh dưỡng của khẩu 
phần trong quá trình bảo quản [9].

3.2. Ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn đến khả năng 
lên men của khẩu phần TMR bảo quản

bảng 3. Ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn tới mùi của khẩu phần TMR bảo quản

Thời gian 
bảo quản 

(ngày)
KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

0 Thơm Thơm Thơm Thơm

3 Thơm, hơi chua Thơm, hơi chua Thơm, hơi chua Thơm, hơi chua

7 Chua, mùi ethanol Thơm dễ chịu Chua, mùi ethanol Thơm dễ chịu

14 Chua, mùi ethanol Chua Chua, mùi ethanol Chua, mất mùi rỉ mật

21 Chua, mùi ethanol Chua, nồng mùi hăng lá sắn Chua, mùi ethanol Chua

60 Chua, mùi ethanol Chua, nồng mùi hăng lá sắn Chua, mùi ethanol Chua

90 Chua, mùi ethanol Chua, nồng mùi hăng lá sắn Chua, mùi ethanol Chua

Ghi chú: KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần 
thí nghiệm 3.

Bảng 3 cho thấy, khẩu phần TMR lên men 
sử dụng khô đậu tương (KPĐC) và ngọn lá 
sắn có bổ sung rỉ mật (KPTN2) có mùi cồn 
sau 7 ngày bảo quản. Khẩu phần TMR lên 
chỉ sử dụng lá sắn thay thế khô đậu tương 
(KPTN1) có mùi hăng đặc trưng của lá sắn. 
Tuy nhiên, bổ sung vi khuẩn L. acidophilus 
nuôi cấy trong môi trường 10% rỉ mật chỉ cho 
mùi chua đặc trưng của thức ăn lên men mà 
không còn mùi nồng của lá sắn và mùi cồn. 
Quá trình lên men trong khối ủ chua có thể 
diễn ra theo bốn con đường: Lên men đồng 
nhất (homofermentation), lên men hỗn hợp 
(mixed acid fermentation), lên men không 
đồng nhất (heterofermentation) và lên men 
kiểu Leloir. Trong đó, lên men đồng nhất 
và lên men hỗn hợp do các nhóm vi khuẩn 
Lactococus, Streptococus và Enterococus sử 

dụng đường để len men tạo thành hỗn hợp 
axit lactic, axit acetic và ethanol. Quá trình 
lên men không đồng nhất do các vi khuẩn 
nhóm Lactobacillus sử dụng đường tạo ra 
các sản phẩm chính gồm axit lactic, axit 
acetic [10]. Do vậy, khẩu phần bổ sung vi 
khuẩn L. acidophilus đã cung cấp nguồn vi 
khuẩn ngoại sinh khiến cho quá trình lên 
men không đồng nhất trong khối ủ chiếm ưu 
thế, không tạo ra sản phẩm phụ là ethanol. 

Dựa vào các chỉ tiêu cảm quan nhận thấy 
ở KPTN1 khi thay thế khô đậu tương bằng 
ngọn lá sắn thì KPĐC có mùi cồn, điều 
này có thể cho ta thấy ở KPĐC là lên men 
không hoàn toàn và nó cũng tương đồng 
với kết quả bảng 6 là pH cao hơn KPTN. 
Ở KPTN2 nhận thấy khi sử dụng vi khuẩn 
Lactobacillus acidophilus để bổ sung vào 
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khẩu phần ăn TMR tạo ra mùi thơm dễ chịu 
hơn khi không bổ sung vi khuẩn cụ thể là 
trong thí nghiệm KPTN có mùi thơm dễ 
chịu hơn KPĐC.

Kết quả đánh giá ảnh hưởng của việc thay 
thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn tới màu 
sắc của khẩu phần TMR bảo quản thể hiện 
qua bảng 4.

bảng 5. Ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn tới độ nấm mốc của khẩu phần TMR 
bảo quản

Thời gian bảo quản (ngày) KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

0 NS NS NS NS
3 NS NS NS NS
7 NS NS NS NS

14 + NS NS NS
21 ++ + NS NS
60 +++ ++ NS NS
90 ++++ +++ + +

Ghi chú: NS: không phát hiện nấm mốc; +, ++, +++, ++++ tương đương với độ mốc là dưới 10%, từ 10-20%, trên 20 - 30% 
khối lượng mẫu bị mốc trong túi ủ và trên 30%; KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu 
phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần thí nghiệm 3.

bảng 4. Ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn tới màu sắc của khẩu phần TMR  
bảo quản

Thời gian bảo quản (ngày) KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

0 Vàng xanh Vàng xanh Xanh vàng Xanh vàng
3 Xanh nhạt Xanh nhạt Xanh nhạt Xanh nhạt
7 Vàng đậm Vàng đậm Vàng nâu Vàng nâu

14 Vàng nâu Vàng nâu Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm
21 Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm
60 Vàng nâu đậm Nâu Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm
90 Nâu Nâu Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm

Ghi chú: KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần 
thí nghiệm 3.

Bảng 4 cho thấy, khối thức ăn ủ chua đạt 
được màu sắc đặc trưng sau 7 ngày lên men 
và ổn định cho đến ngày thứ 90. Các khẩu 
phần thí nghiệm có màu đậm hơn so với 
khẩu phần đối chứng do hàm lượng diệp lục 
tố trong lá sắn cao hơn nhiều loại cỏ thông 
thường [11]. Quá trình lên men làm giáng 
hóa cấu trúc hóa học của chlorophyll thành 
pheophorbide làm mất màu xanh ở thực vật 
và chuyển sang màu vàng hoặc nâu. Trong 
đó, các loài thực vật có hàm lượng diệp lục 

cao sẽ cho màu sắc biến đổi mạnh hơn so với 
các loài có lượng diệp lục thấp hơn [12]. Vì 
vậy, màu sắc của khẩu phần TMR sử dụng lá 
sắn đậm hơn so với đối chứng. So sánh màu 
sắc của 3 khẩu phần thì nhận thấy màu sắc 
tương đối giống nhau.

Kết quả đánh giá ảnh hưởng của việc thay 
thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn tới độ 
nấm mốc của khẩu phần TMR bảo quản thể 
hiện trong bảng 5.
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Bảng 5 cho thấy, khi thay thế khô đậu 
tương bằng ngọn lá sắn, cả KPĐC và KPTN 
đều xuất hiện nấm mốc. Tuy nhiên, ở KPĐC 
thì nấm mốc xuất hiện sớm nhất vào ngày 
thứ 14 sau bảo quản và tăng dần tỷ lệ nhiễm 
trong quá trình bảo quản lên đến trên 30% 
ở ngày bảo quản thứ 90. Ở hai khẩu phẩn 

KPTN2 và KPTN3 nấm mốc xuất hiện muộn 
hơn, đến ngày 90 sau bảo quản tỷ lệ nấm 
mốc đạt dưới 10%. Như vậy, thay thế khô 
đậu tương bằng ngọn lá sắn trong khẩu phần 
TMR sẽ làm tăng thời gian bảo quản và giảm 
tỷ lệ nấm mốc của thức ăn trong quá trình 
bảo quản.

bảng 6. Ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn tới pH của khẩu phần TMR bảo quản

Ngày sau ủ KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

0 5,76aX ± 0,11 5,82aX ± 0,08 5,74aX ± 0,07 5,21bX ± 0,08

3 4,25aY ± 0,06 3,68bY ± 0,02 3,60bcY ± 0,03 3,59cY ± 0,01

7 3,95aZ ± 0,02 3,60bY ± 0,03 3,52cYZ ± 0,01 3,53cYZ ± 0,02

14 3,82aZ ± 0,02 3,53Z ± 0,02 3,50bZ ± 0,01 3,49bZ ± 0,02

21 3,85aZ ± 0,03 3,57Z ± 0,01 3,54bZ ± 0,01 3,54bY ± 0,03

60 3,92aZ ± 0,04 3,62bY ± 0,04 3,56bZ ± 0,01 3,54bY ± 0,02

90 3,84aZ ± 0,25 3,62bY ± 0,03 3,65bY ± 0,02 3,57bY ± 0,01

Ghi chú: a, b, cCác chữ số trong cùng hàng ngang mang các chữ cái khác nhau thì khác nhau về mặt thống kê với P < 0,05. 
X, Y, ZCác chữ số trong cùng cột dọc mang các chữ cái khác nhau thì khác nhau về mặt thống kê với P < 0,05. 
KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần thí 
nghiệm 3.

Kết quả ở bảng 6 cho thấy, giá trị pH của 
khẩu phần TMR lên men giảm nhanh và 
ổn định ở mức xấp xỉ 3,6 sau 3 ngày ủ ở các 
khẩu phần sử dụng ngọn lá sắn. Trong khi 
đó, giá trị pH của khẩu phần đối chứng giảm 
và ổn định ở mức xấp xỉ 3,9 sau 7 ngày ủ. 
Bổ sung dung dịch rỉ mật nuôi cấy vi khuẩn  
L. acidophilus làm giảm đáng kể pH của khối 
ủ ngay từ ngày đầu tiên (5,21 so với 5,7 - 5,8; 
P < 0,05). Quá trình lên men lactic trong sản 
xuất thức ăn ủ chua cho động vật nhai lại 
được chia làm 4 giai đoạn: (1) Giai đoạn lên 
men hiếu khí trên đồng ruộng của các cây 
thức ăn xanh sau thu hoạch; (2) Giai đoạn 
lên men hiếu khí trong túi ủ nhằm sử dụng 
phần oxy còn lại trong túi ủ và tạo ra môi 
trường hiếm khí; (3) Giai đoạn lên men 

hiếm khí tạo axit hữu cơ; (4) Giai đoạn lên 
men hiếu khí trên máng ăn sau khi mở túi ủ 
để cho ăn [9]. Trong đó, giai đoạn (1) và (2) 
làm tiêu hao lượng đường dự trữ trong thức 
ăn và giảm chất lượng protein của cây thức 
ăn. Vì vậy, hai giai đoạn này diễn ra càng 
ngắn, giai đoạn 3 diễn ra càng nhanh, thời 
gian để pH khối ủ giảm về mức ổn định (xấp 
xỉ 3,5) cành nhanh thì tổn thất dinh dưỡng 
càng thấp và chất lượng thức ăn ủ chua càng 
tốt. Tốc độ axit hóa khối ủ ở giai đoạn (3) 
phụ thuộc vào hàm lượng đường dễ tan 
trong khối ủ [13].  Lá sắn có chứa hàm lượng 
đường dễ tan cao hơn cỏ voi nên quá trình 
axit hóa ở các khẩu phần thí nghiệm diễn ra 
nhanh hơn so với đối chứng. 
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bảng 8. Ảnh hưởng của thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn  
tới chất hữu cơ tổng số của khẩu phần TMR (%VCK)

Ngày sau ủ KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

3 94,9 ± 7,15 95,1 ± 1,85 92,1 ± 1,10 94,7 ± 0,45

7 95,0 ± 1,43 95,5 ± 3,37 95,0 ± 1,26 94,7 ± 1,16

14 95,6 ± 2,01 95,1 ± 1,88 94,4 ± 1,33 95,3 ± 0,53

21 95,4 ± 0,27 95,2 ± 1,38 95,4 ± 1,30 95,3 ± 0,83

60 95,5 ± 3,62 94,6 ± 3,67 95,4 ± 1,33 95,3 ± 0,13

90 95,6 ± 0,95 95,9 ± 0,97 95,6 ± 0,07 95,7 ± 0,17

Ghi chú: KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần 
thí nghiệm 3.

3.3. Ảnh hưởng của việc thay thế khô đậu tương đến giá trị dinh dưỡng của khẩu 
phần TMR bảo quản

bảng 7. Ảnh hưởng của thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn  
tới giá trị vật chất khô của khẩu phần TMR (% chất tươi)

Ngày sau ủ KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

3 54,5 ± 7,15 59,2 ± 1,85 53,2 ± 7,80 58,0 ± 1,44

7 61,1 ± 1,43 56,7 ± 3,37 57,1 ± 0,67 51,4 ± 7,35

14 60,0 ± 2,01 59,1 ± 1,88 55,6 ± 5,89 58,4 ± 1,95

21 61,9 ± 0,27 58,5 ± 1,38 57,7 ± 0,81 56,7 ± 1,44

60 58,8 ± 3,62 57,1 ± 3,67 56,6 ± 1,18 58,2 ± 0,53

90 52,4 ± 0,95 55,0 ± 0,97 55,4 ± 2,48 56,5 ± 1,10

Ghi chú: KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần 
thí nghiệm 3.

Thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn 
không làm ảnh hưởng đến giá trị vật chất 
khô của khẩu phần TMR trong quá trình 

bảo quản. Ủ chua không làm ảnh hưởng tới 
giá trị vật chất khô của khẩu phần. 

Thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn 
không làm ảnh hưởng đến chất hữu cơ tổng 
số của khẩu phần TMR trong quá trình bảo 
quản. Ủ chua không làm ảnh hưởng tới chất 
hữu cơ tổng số của khẩu phần. Giá trị chất 
hữu cơ tổng số thường có xu hướng giảm 
trong quá trình bảo quản thức ăn lên men. 
Nguyên nhân chủ yếu là do quá trình này 

sử dụng đường trong khẩu phần tạo ra các 
axit hữu cơ, axit béo bay hơi và khí CO2 
trong quá trình bảo quản khẩu phần TMR. 
Tuy nhiên, lượng đường này thường không 
nhiều (< 2% VCK khẩu phần) nên không 
làm ảnh hưởng tới hàm lượng chất hữu cơ 
tổng số của khẩu phần.
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bảng 9. Ảnh hưởng của thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn  
tới protein tổng số của khẩu phần TMR (%VCK)

Ngày sau ủ KPĐC KPTN1 KPTN2 KPTN3

3 18,5± 0,82 17,2 ± 2,34 16,1 ± 3,11 17,3 ± 1,80

7 17,1± 1,54 17,5± 0,11 16,4 ± 1,59 17,7 ± 5,22

14 17,7± 0,99 17,8± 3,09 16,4 ± 2,66 17,9 ± 2,70

21 16,8± 0,61 17,8± 2,70 16,9 ± 2,60 16,8 ± 1,21

60 17,7± 4,47 17,8± 1,59 16,4 ± 1,14 16,6 ± 3,68

90 17,6± 1,80 17,8± 1,82 17,6 ± 5,33 17,1 ± 0,99

Ghi chú: KPĐC, khẩu phần đối chứng; KPTN1, khẩu phần thí nghiệm 1; KPTN2, khẩu phần thí nghiệm 2; KPTN3, khẩu phần 
thí nghiệm 3.

Thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn 
không ảnh hưởng tới hàm lượng protein 
và sự biến đổi protein của khẩu phần TMR 
trong quá trình bảo quản. Quá trình lên 
men lactic khẩu phần TMR kéo theo sự biến 
đổi cấu trúc protein của khẩu phần: một số 
axit amin bị giáng hóa tạo thành các cấu trúc 
nitơ phi protein như NH3, peptide và amine 
[14]. Tuy vậy, nitơ tổng số của khẩu phần 
gần như không đổi. 

4. Kết luận
Sử dụng ngọn lá sắn thay thế khô đậu 

tương trong khẩu phần TMR làm giảm hàm 
lượng xơ NDF nhưng không ảnh hưởng 
tới hàm lượng protein tổng số và chất hữu 
cơ tiêu hóa tổng số trong khẩu phần. Khẩu 
phần TMR sử dụng ngọn lá sắn làm tăng 
khả năng lên men và làm giảm sự xuất hiện 
của nấm mốc trong khối ủ so với đối chứng. 
Thay thế khô đậu tương bằng ngọn lá sắn 
không ảnh hưởng tới hàm lượng và sự ổn 
định của các giá trị dinh dưỡng trong khẩu 
phần TMR. Bổ sung rỉ mật và Lactobacillus 
acidophilus vào khẩu phần TMR sử dụng 
ngọn lá sắn cho phép nâng cao hiệu quả lên 
men và ổn định chất lượng khẩu phần tới 90 
ngày bảo quản.
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Abstract

This study aimed to investigate the effects of replacing soybean meal (SBM) by cassava leaves (CSL) on 
nutritional properties and preservative ability of total mixed ration (TMR) fermented diets. SBM (10% DM) 

and elephant grass (20% DM) were replaced by CSL (30% DM), or  CSL (28 % DM) with molasses (2% DM), 
or CSL (28% DM) with Lactobacillus acidophilus (in 400 mL molasses 10% solution). 400 g of experimental 
diets was bagged into the nilon bags and sealed under vancuum pump treatment. The samples were collected to 
investigate the nutrient composition (DM, OM and CP) and fermentability of TMR fermented diets at 3, 7, 14, 
21, 60 and 90th day of preservation. The results showed that, replacing SBM with CSL in the TMR fermented 
decreased the NDF content, but it was not change either content and change of the DM, OM, CP during storgate. 
Suplement molasses and L. acidophilus show the best quality of TMR femented with the least mold appearance. 
The replacing SBM by CSL with molasses or L. acidophilus supplement did not change the nutritent content and 
prolonged the storgate period for the TMR fermented. 

Keywords: Soy bean meal, cassava leaves, Lactobacilus acidophilus, TMR fermented.


