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TÓM TẮT 

Sử dụng chế phẩm sinh học Silo Solve RS 200 (Đan Mạch) liều lƣợng 2g/tấn để tăng hiệu quả lên men Lactic 

trong quá trình ủ chua ngô sinh khối làm thức ăn gia súc. Mục đích của nghiên cứu là đánh giá chất lƣợng và khả 

năng sinh khí in vitro của ngô giống CS71 trƣớc và sau khi ủ chua tại thời điểm 0; 30; 60; 90 và 120 ngày. 

Kết quả cho thấy việc bổ sung chế phẩm sinh học (chứa vi khuẩn Lactic) vào ngô sinh khối ủ chua đã nhanh 

chóng làm giảm và duy trì độ pH ổn định (3,7-3,8) trong quá trình ủ, giảm thất thoát chất dinh dƣỡng, đặc biệt, tỷ 

lệ protein thô hao hụt 8,1% so với 13,4% ở lô đối chứng. Tốc độ sinh khí của các mẫu sử dụng chế phẩm sinh 

học trong bảo quản và chế biến ngô cao hơn lô đối chứng ở thời điểm ủ 24 và 48 giờ, điều này cho thấy chất 

lƣợng qua bảo quản đƣợc cải thiện, ít hao hụt cơ chất. Giá trị tiêu hóa chất hữu cơ, năng lƣợng trao đổi, tổng chất 

dinh dƣỡng tiêu hóa và axit béo chuỗi ngắn của thức ăn ủ chua sử dụng chế phẩm giảm dần theo thời gian bảo 

quản trong khi các giá trị trung bình các chỉ tiêu của các mẫu sử dụng chế phẩm sinh học bảo quản và chế biến 

ngô cao hơn mẫu đối chứng do ít mất giá thể dinh dƣỡng. Triển khai thí nghiệm đánh giá ảnh hƣởng của chế 

phẩm sinh học ủ chua cây ngô CS71 quy mô trang trại. 

Từ khóa: ngô sinh khối, ủ chua, sản xuất khí trong ống nghiệm 

ĐẶT VẤN ĐỀ 

Chất xơ trong thức ăn thô xanh có vai trò quan trọng trong khẩu phần ăn nuôi gia súc nhai lại 

để tối ƣu các chức năng hoạt động của dạ cỏ. Từ thời cổ đại, con ngƣời đã biết sử dụng vi sinh 

vật để chế biến và bảo quản thực phẩm, nhƣng phải đến nửa cuối thế kỷ 19, việc chế biến thức 

ăn xanh theo phƣơng pháp ủ chua dựa trên sự lên men của các vi khuẩn lactic mới bắt đầu 

đƣợc phát triển ở các nƣớc châu Âu (Mc Donald, 1991). Đến nay, kỹ thuật ủ chua thức ăn 

xanh đã trở nên rất phổ biến ở hầu hết các nƣớc trên thế giới và là phƣơng pháp chế biến có 

quan hệ mật thiết đến các hoạt động của các vi sinh vật. Điều kiện yếm khí, nhiệt độ, bản chất 

của vật liệu ủ (thành phần hoá học, đặc tính vật lý...v.v), số lƣợng và cơ cấu quần thể vi sinh 

vật (VSV) có mặt tự nhiên ở nguyên liệu ủ quyết định hiệu quả lên men và chất lƣợng của 

thức ăn ủ. Chất lƣợng của một loại thức ăn xanh ủ chua rất biến động, không giống nhau ở 

mỗi loại cây thức ăn, cỏ hoặc ở các thời điểm, địa phƣơng khác nhau. Những sơ xuất kỹ thuật 

ủ chua không chỉ gây tổn thất nặng nề về kinh tế do tỷ lệ thối hỏng cao, mà về khía cạnh dinh 

dƣỡng nó còn ảnh hƣởng rất lớn đến năng suất sản xuất của gia súc. Để khắc phục tình trạng 

trên và duy trì chất lƣợng tốt, luôn ổn định của các loại cây thức ăn, cỏ ủ trong thời gian bảo 

quản, sử dụng các chế phẩm vi sinh (chất cấy vi sinh vật, chế phẩm enzyme) thƣờng đƣợc 

khuyến cáo sử dụng nhƣ các chất bổ trợ sinh học trong quá trình ủ chua thức ăn thô xanh. Các 

vi khuẩn lactic trong chế phẩm sinh học bổ sung vào thức ăn sẽ sinh sôi, phát triển và nhanh 

chóng tạo ra một môi trƣờng axit ức chế sự phát triển của các vi sinh vật không mong muốn 

nhƣ Clostridia, Enterobacteria, nấm men... (McDonald, 1991), điều này đóng vai trò quan 

trọng đối với sự thành công của quá trình ủ chua thức ăn thô xanh. 

Do đó, mục đích của nghiên cứu này là đánh giá ảnh hƣởng của việc sử dụng chế phẩm sinh 

học đến chế biến ngô sinh khối qua các thời gian bảo quản khác nhau. 
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VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Vật liệu nghiên cứu 

Sử dụng giống ngô CS71 (Viện Nghiên cứu Ngô), năng suất sinh khối đạt 55,2 tấn/ha 

Chế phẩm sinh học: chế phẩm Silo Solve RS 200 (Đan Mạch) đƣợc sử dụng để tăng hiệu quả 

lên men Lactic trong quá trình ủ chua. Chế phẩm có dạng bột, liều bổ sung là 2g/tấn, có thành 

phần là các vi khuẩn lactic:  

Enterococcus faecium: min 3,8 × 10
10 

(cfu/g) 

Loctobacillus plantarum: min 2,5 × 10
10 

(cfu/g) 

Lactobacillus buchneri: min 6,3 × 10
10 

(cfu/g).  

Túi nylon có dung tích 50 lít đƣợc sử dụng để ủ chua cây ngô sinh khối theo phƣơng pháp ủ 

túi (pouch method). 

Máy hút chân không để taọ yếm khí tối đa cho túi ủ. 

02 bò đực lai Sind mổ lỗ dò đặt canul. 

Điạ điểm và thời gian nghiên cƣ́u 

Địa điểm: Thí nghiệm đƣợc triển khai trong phòng thí nghiêṃ của Bộ môn Dinh dƣỡng và 

Thức ăn chăn nuôi, Viêṇ Chăn nuôi. 

Thời gian: Từ tháng 05 đến tháng 12 năm 2019. 

Phƣơng pháp 

Phương pháp ủ trong phòng thí nghiệm 

Bố trí thí nghiệm 

Theo dõi khi bắp ngô vừa chín sáp, hạt ngô vừa dầy, thu hoạch nguyên cả cây và bắp ngô. Cắt 

thân ngô cách mặt đất 10cm và gom thân lá ngô còn nguyên bắp rồi đƣa về nơi tập kết để tiến 

hành băm phục vụ ủ chua. Tiến hành băm, cắt đoạn thân thành từng đoạn dài 1  3cm và đƣa 

vào ủ chua. 

Thí nghiệm ủ chua đƣợc tiến hành trong phòng thí nghiệm theo phƣơng pháp ủ túi (pouch 

method) với 2 nghiệm thức đƣợc thể hiện ở Bảng 1. 

Bảng 1. Sơ đồ bố trí thí nghiệm 

Diễn giải 
Nghiệm thức 

Lô ĐC Lô TN 

Số túi ủ mỗi lô (túi) 15 15 

Số lần lặp lại/lô 3 3 

Số lần lấy mẫu (thời điểm 0, 30, 60, 90, 120 ngày) 4 4 

Số túi/lần lấy mẫu/lần lặp lại 1 1 

Thời gian theo dõi (ngày) 120 120 

Ghi chú: Lô ĐC: Ủ chua ngô không bổ sung thứ gì; Lô TN: Ngô ủ chua với chế phẩm sinh hoc̣ Silo Solve AS 200 

(chứa các VK lactic). 
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Mỗi lô thí nghiêṃ ủ 15 túi (12 túi dùng để lấy mẫu , 3 túi dự phòng ). Ngô sinh khối sau khi 

băm cắt đƣợc chia đều vào các túi 2 lớp (10 kg vật liệu ủ/túi) và đƣợc hút hết không khí bằng 

máy hút chân không để đảm bảo yếm khí hoàn toàn.  

Các chỉ tiêu theo dõi 

Đánh giá chất lƣợng của ngô trƣớc và sau ủ chua tại các khoảng thời điểm 0; 30; 60; 90 và 

120 ngày ủ qua các chỉ tiêu nhƣ sau:  

Cảm quan: Màu sắc; Mùi, trạng thái; Độ mốc (-): Không phát hiện mốc; (+): Phát hiện mốc. 

Phân tích thành phần hóa học và giá trị dinh dƣỡng gồm: Vật chất khô, Xơ thô, Khoáng tổng 

số, NDF và ADF. 

Giá trị pH của ngô ủ chua.  

Các axit hữu cơ: axit lactic, axit axetic, axit butyric. 

Thí nghiệm sinh khí (in vitro gas production) 

Dịch dạ cỏ đƣợc lấy từ 2 bò đực lai Sind mổ lỗ dò. Bò đƣợc nuôi nuôi chăn thả và bổ sung tại 

chuồng 10 kg cỏ voi (chất khô: 17,9%, protein thô: 12,3%). Khẩu phần này đảm bảo thích hợp 

cho quá trình phân giải xenluloza. Dịch dạ cỏ lấy vào buổi sáng trƣớc khi cho ăn. Các mẫu 

thức ăn nghiên cứu đƣợc đặt trong xilanh thủy tinh chuyên dùng theo quy trình của Menke và 

cs. (1988) nhƣ sau: 200 mg chất khô mẫu đƣợc cân và đặt vào trong xilanh có dung tích 100 

ml (mỗi mẫu lặp lại 3 lần). Các xilanh chứa mẫu đƣợc làm ấm ở 39°C trƣớc khi bơm 30 ml 

dung dịch (dịch dạ cỏ - dung dịch đệm) vào mỗi xilanh, sau đó chúng đƣợc đặt trong bồn ổn 

nhiệt (water bath) có nhiệt độ 39°C.  

Ghi chép và xử lý số liệu 

Lƣợng khí sinh ra khi lên men in vitro của thức ăn thí nghiệm đƣợc ghi chép tại các thời điểm 

3, 6, 9, 12, 24, 48, 72 và 96 giờ. Lƣợng khí tích lũy trong quá trình lên men in vitro đƣợc tính 

nhƣ sau: 

Khí tích lũy (ml) = Lƣợng khí sinh ra tại thời điểm t (ml) - Giá trị trung bình lƣợng khí sinh ra 

tại thời điểm t (ml) của các xilanh không chứa mẫu (blank). 

Đặc điểm sinh khí khi lên men in vitro tích lũy trong 96 giờ đƣợc tính theo phƣơng trình của 

Orskov và McDonald (1979): 

P = a + b (1 - e 
-ct

). 

Trong đó:  

P: Giá trị lƣợng khí sinh ra ở khoảng thời gian t(ml);  

a: Lƣợng khí ban đầu (ml) khi lên men chất hòa tan;  

b: Lƣợng khí sinh ra trong khi lên men các chất không hòa (ml);  

(a + b): Tiềm năng khí sinh ra (ml); 

c: Hằng số tốc độ khí sinh ra (%/giờ) và e: logarít tự nhiên. 

Số liệu về đặc điểm sinh khí của thức ăn ủ trong xilanh đƣợc biểu diễn thành:  

A: Khí ban đầu (ml); 
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B: Khí sinh ra trong quá trình ủ mẫu ở thời điểm t [B = (a + b) – A] (ml) và (A  B): tiềm 

năng sinh khí (ml) 

Năng lƣợng trao đổi (ME) đƣợc tính theo công thức của Menke và cs. (1979):  

ME (MJ/Kg DM) = 2.20 + 0.136×GP24 + 0.0574×CP 

Trong đó: GP24 = Khí tích lũy ở thời điểm 24
h
 (mL/200 mg) ủ mẫu, CP = % protein thô 

Tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ (OMD) đƣợc tính theo công thức của Menke và cs. (1979):  

OMD (%) = 14.88 + 0,889 × GP24 + 0,45 × CP + 0,0651 × Ash. 

Trong đó: GP24 = Khí tích lũy ở thời điểm 24
h
 (mL/200 mg) ủ mẫu,  

CP = % protein thô và Ash = % khoáng tổng số. 

Axit béo bay hơi mạch ngắn (SCFA) đƣợc tính theo công thức của Getachew và cs. (2002): 

SCFA (mmol/200 mg chất khô) =0.0239×G24.  

Trong đó: GP24 = Khí tích lũy ở thời điểm 24
h
 ủ mẫu (mL/200 mg) ủ mẫu 

TDN (%) = [ME (MCal/Kg DM) +0.45]/0.0445309 (NRC, 1989) 

Phân tích thành phần hóa học và giá trị dinh dưỡng  

Vật chất khô phân tích theo TCVN 4326 - 2007. Protein thô phân tích theo TCVN 4328 - 

2001. Xơ thô phân tích theo TCVN 4329 - 2007. Khoáng tổng số phân tích theo TCVN 4327 - 

2007. NDF, ADF phân tích theo phƣơng pháp của AOAC 973.18 tại Phòng phân tích thức ăn 

và sản phẩm chăn nuôi, Viện Chăn nuôi. 

Giá trị pH của ngô ủ chua đƣợc xác định theo phƣơng pháp Hristov và c s. (2000) và đƣợc đo 

bằng máy đo pH.  

Các axit hữu cơ: axit lactic, axit axetic, axit butyric đƣợc xác định theo phƣơng pháp sắc ký 

lỏng cao áp (HPLC-PDA) tại Trung tâm phân tích và giám điṇh thƣc̣ phẩm quốc gia – Viêṇ 

Công nghiêp̣ thƣc̣ phẩm. 

Xƣ̉ lý số liêụ 

Số liệu đƣợc xử lý bằng phƣơng pháp phân tích phƣơng sai (ANOVA) trên phần mềm 

Minitab 16.0. Mô hình ANOVA tổng quát để phân tích số liệu là mô hình sau: 

Yij =  + Ai + ij 

Trong đó: Yij là biến phụ thuộc,  là trung bình tổng thể, Ai là ảnh hƣởng của chế phẩm sinh 

học, ij là sai số ngẫu nhiên. Nếu ANOVA cho thấy có sự sai khác thì phƣơng pháp so sánh 

cặp số trung bình Tukey sẽ đƣợc áp dụng để xác định sai khác giữa các nghiệm thức. 

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Thành phần hóa học của ngô sinh khối 

Viêc̣ thu hoạch ngô sinh khối làm thƣ́c ăn cho gia súc vào  giai đoaṇ chín sáp  là lý tƣởng nhất 

(Vũ Duy Giảng và cs., 2008) bởi các lý do sau: Giai đoaṇ này cây ngô cho sinh khối cƣc̣ đaị ; 

cây ngô vâñ còn mềm , giòn, có vị đậm , mùi thơm đặc trƣ ng của ngô ; cây ngô đa ̃tích lũy đủ 

chất dinh dƣỡng trong thân , lá, bắp; hàm lƣợng protein thô và lipit  cao nhất. Do đó, phân tích 
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thành phần hóa học và giá trị dinh dƣỡng ngô sinh khối trƣớc khi ủ trƣớc khi làm thí nghiệm 

là cần thiết, từ đó cung cấp dữ liệu cơ sở dữ liệu để đánh giá mức độ ảnh hƣởng của việc bảo 

quản đến chất lƣợng nguyên liệu ủ chua. Kết quả đƣợc trình bày ở Bảng 2.   

Bảng 2. Thành phần hóa học và giá trị dinh dƣỡng của ngô sinh khối trƣớc khi ủ chua (n = 3) 

Chỉ tiêu phân tích Đơn vị Giá trị trung bình 

Vâṭ chất khô (VCK) % 24,9 

Protein thô %VCK 9,6 

Xơ thô %VCK 22,6 

NDF %VCK 58,2 

ADF %VCK 27,5 

Khoáng tổng số %VCK 4,8 

Kết quả phân tích cho thấy, ngô sinh khối  có hàm lƣợng VCK là 24,9%; hàm lƣợng protein 

thô là 9,6%, xơ thô 22,6%, khoáng tổng số 4,8%, NDF là 58,2%, ADF27,5%. Trong khi đó, 

giá trị dinh dƣỡng của ngô sinh khối đƣơc̣ đƣa ra bởi Kalra (2018) là VCK 22%, protein thô là 

10%, NDF là 56%, ADF là 35%. Còn theo tác giả Pozy, P. và cs. (2002), ngô ở giai đoaṇ chín 

sáp có VCK là 22,5%, protein thô là 8,84%. Sƣ ̣khác nhau về thành phần  dinh dƣỡng của ngô 

sinh khối đƣơc̣ đƣa ra bởi các tác giả là do sƣ ̣khác nhau về các giống ngô sinh khối , điều kiêṇ 

canh tác, thời vụ gieo trồng hoặc còn phụ thuộc vào chiều cao cắt cây ngô (Lê Quý Kha và Lê 

Quý Tƣờng, 2019). 

Ảnh hƣởng của thời gian ủ chua đến chỉ tiêu cảm quan của cây ngô 

Ngô ủ chua đƣợc đánh giá cảm quan dựa trên các tiêu chí: màu sắc, trạng thái, mùi, độ mốc. 

Kết quả về ảnh hƣởng của thời gian ủ chua đến chỉ tiêu cảm quan của cây ngô đƣợc trình bày 

ở Bảng 3. 

Bảng 3. Đánh giá chất lƣợng cảm quan ngô ủ chua qua thời gian bảo quản  

Lô thí 

nghiệm 

Chỉ tiêu 

cảm quan 

Thời gian bảo quản 

30 ngày 60 ngày 90 ngày 120 ngày 

ĐC 

Màu sắc Vàng nâu nhạt Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm 

Mùi, trạng 

thái 

Mùi chua nhẹ, ngô 

ủ cứng 

Mùi chua axit, 

ngô ủ cứng 

Mùi chua axit, 

ngô ủ cứng 

Mùi ủng, ngô ủ 

hơi mềm 

Độ mốc + + + + 

TN 

Màu sắc Màu vàng nâu nhạt Vàng nâu Vàng nâu đậm Vàng nâu đậm 

Mùi, trạng 

thái 

Mùi chua nhẹ, ngô 

ủ cứng 

Mùi chua axit, 

ngô ủ cứng 

Mùi chua axit, 

ngô ủ cứng 

Mùi chua axit, 

ngô ủ cứng 

Độ mốc - - - - 

Ghi chú: Lô ĐC- ủ chua ngô không bổ sung thứ gì; Lô TN- ngô ủ chua với chế phẩm sinh hoc̣ Silo Solve AS 200 

(chứa các VK lactic). 



 

VIỆN CHĂN NUÔI - Tạp chí Khoa học Công nghệ Chăn nuôi - Số 127. Tháng 9/2021 

 

57 

Kết quả ở Bảng 3 cho thấy, ngay ở ngày ủ thứ 30, lô ĐC hầu nhƣ tất cả các túi ủ chua đều 

xuất hiện nấm mốc trắng trên bề mặt của túi ủ, tuy nhiên mốc có D< 1cm. Lô TN thì trái 

ngƣợc lại, tất cả các túi ủ chua đều tốt , không xuất hiện nấm mốc. Sở di ̃có sƣ ̣khác nhau đó là 

do khi bổ sung chế phẩm sinh hoc̣  vào trong quá t rình ủ chua ngô sinh khối , các vi khuẩn 

lactic đã kiềm chế nhƣ̃ng vi sinh vâṭ bất lơị (nấm men , nấm mốc ...) cho quá trình ủ chua 

(Shaumann, 2017). Ở lô ĐC, măc̣ dù quá trình lên men gây bởi các vi sinh vâṭ có trong bề măṭ 

của thân lá ngô, tuy nhiên viêc̣ đƣa môṭ cách nhanh chóng khối ủ về môi trƣờng xuống pH < 

4,5 diêñ ra châṃ hơn so với lô TN, dâñ đến có nấm mốc phát triển ở bề măṭ túi ủ nơi vâñ còn 

có oxi không khí ngay sau 30 ngày ủ chua . Theo Palic và cs. (2011), điều đầu tiên trong quá 

trình ủ là loại bỏ không khí trong silo. Nếu không, sự hiện diện của không khí trong silo có 

thể dẫn đến sự gia tăng của nấm men và nấm mốc, gây ra mất mát chất khô và chất dinh 

dƣỡng khác. Ở lô TN, ngô ủ đều có màu vàng nâu nhạt, mùi chua dịu. Sau 120 ngày ủ, chất 

lƣợng cảm quan của lô thí nghiệm đã có sự khác biệt. Cụ thể, ở lô ĐC ngô ủ có màu vàng nâu 

đậm, mùi ủng và cầm nắm thấy ngô hơi mềm so với các khoảng thời gian ủ trƣớc (30, 60, 90 

ngày), nấm mốc trên bề mặt có xu hƣớng lan rộng ra và nhìn phía ngoài mốc có màu hồng 

tím. Trong khi đó, ngô ủ ở lô TN vẫn duy trì chất lƣợng về mặt cảm quan tốt nhất (màu vàng 

nâu đậm và ngô ủ có mùi chua axit, vẫn giữ đƣợc độ cứng) và qua 120 ngày ủ chua vẫn không 

xuất hiện nấm mốc 

Ảnh hƣởng của thời gian ủ chua đến TPHH và giá trị dinh dƣỡng của cây ngô  

Thức ăn ủ chua có chất lƣợng tốt vẫn bảo quản đƣợc các chất dinh dƣỡng, lƣợng hao hụt các 

chất dinh dƣỡng này rất thấp. Việc bảo quản các chất dinh dƣỡng của thức ăn ủ chua phụ thuộc 

vào sự ngăn chặn tối đa và kịp thời quá trình phân giải do tác động của các quá trình hô hấp của 

nguyên liệu đem ủ và các quá trình lên men trong hố ủ. Chúng tôi đã lấy mẫu thức ăn của 2 

công thức ủ ở các thời điểm sau khi ủ 30, 60, 90 và 120 ngày để tiến hành phân tích thành phần 

hóa học và giá trị dinh dƣỡng của cây ngô, kết quả thu đƣợc thể hiện trong Bảng 4. 

Bảng 4. Thành phần hóa học và giá trị dinh dƣỡng qua các thời điểm ủ chua cây ngô (Mean ± SD) 

Lô thí 

nghiệm 

Thời 

điểm ủ 

(ngày) 

Vật chất 

khô (%) 

Protein 

thô 
Xơ thô NDF ADF 

Khoáng 

tổng số 

(% VCK) 

ĐC 

0 24,9 ± 0,3 9,6 ± 0,2 22,6 ± 0,7 58,2 ± 0,9 27,5 ± 0,4 4,8 ± 0,3 

30 22,7 ± 0,6 9,1± 0,2 22,4 ± 0,7 55,8 ± 0,8 25,7 ± 0,3 4,6 ± 0,4 

60 20,9 ± 0,5 8,3 ± 0,4 21,9± 0,5 51,5 ± 0,8 25,2 ± 0,6 4,4 ± 0,3 

90 20,6 ± 0,9 7,8 ± 0,4 22,5 ± 0,8 48,9 ± 0,5 23,9 ± 0,5 4,3 ± 0,3 

120 20,1 ± 0,4 7,5 ± 0,7 21,0 ± 0,4 46,8 ± 0,6 23,6 ± 0,5 4,2 ± 0,4 

TN 

0 24,9 ± 0,3 9,6 ± 0,3 22,6 ± 0,6 58,2 ± 0,9 27,5 ± 0,6 4,8 ± 0,5 

30 21,0 ± 0,4 9,4 ± 0,2 22,1 ± 0,4 53,3 ± 0,8 27,1 ± 0,3 4,5 ± 0,3 

60 20,7 ± 0,4 8,9 ± 0,3 21,7 ± 0,6 49,5 ± 0,8 26,6 ± 0,5 4,2 ± 0,4 

90 20,1 ± 0,9 8,5 ± 0,7 21,4 ± 0,5 45,7 ± 0,6 26,4 ± 0,3 4,3 ± 0,2 

120 18,7 ± 0,2 8,3 ± 0,5 20,7 ± 0,5 41,4 ± 0,7 25,9 ± 0,6 4,1 ± 0,3 

Ghi chú: Lô ĐC- ủ chua ngô không bổ sung thứ gì; Lô TN- ngô ủ chua với chế phẩm sinh hoc̣ Silo Solve AS 200 

(chứa các VK lactic). 
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Kết quả cho thấy, nhìn chung các chỉ tiêu về thành phần hóa học của cây ngô ủ giảm nhẹ theo 

thời gian bảo quản. Kết quả này tƣơng đồng với các nghiên cứu của Saricicek và cs. (2016). 

Tỷ lệ VCK và protein thô trong thức ăn áp dụng các công thức ủ chua giảm dần theo các giai 

đoạn ủ. Hàm lƣợng protein thô giảm dần phù hợp với nguyên lý ủ chua do trong quá trình ủ 

chua các enzyme thực vật và hoạt động của VSV (yếu tố chủ yếu) phân giải protein tạo ra 

NH3. Cụ thể, hàm lƣợng vật chất khô và protein của cây ngô ủ chua ở lô TN qua các thời gian 

ủ thất thoát ít hơn so với lô ĐC. Hàm lƣợng protein ở thời điểm 60 ngày của Lô TN là 8,9% 

so với 8,3% của lô ĐC. Tại thời điểm 90 ngày, hàm lƣợng protein của lô TN là 8,5% trong khi 

của lô ĐC là 7,8%. Điều này cho thấy tác dụng của bổ sung chế phẩm sinh học trong việc 

giảm thất thoát chất dinh dƣỡngnguyên liệu ủ.  

Ảnh hƣởng của thời gian ủ chua đến độ pH và nồng độ axit hữu cơ 

Trong quá trình ủ chua , các vi khuẩn lên men tác động vào cellulose và cacbohydrat trong 

thân lá ngô để sản sinh ra các axit béo dê ̃bay hơi nhƣ axit lactic , axit acetic , propionic và 

butyric, đƣa giá tri ̣ pH của khối thƣ́c ăn ủ chua nhanh chóng giảm xuống thấp (pH <4,5). Ở độ 

pH này hầu hết các vi khuẩn và enzyme của thƣc̣ vâṭ bi ̣ ƣ́c chế . Tất cả các chất sinh ra taọ 

thành một hỗn hợp bảo vệ và ngăn ngừa thức ăn không bị hƣ hỏng . Vì vâỵ, thƣ́c ăn ủ chua có 

thể bảo quản đƣơc̣ trong thời gian dài. Kết quả phân tích hàm lƣợng các axit hữu cơ, giá trị pH 

trong ngô sinh khối ủ chua đƣợc trình bày trong Bảng 5. 

Bảng 5. Độ pH và nồng độ axit hữu cơ qua các thời điểm ủ chua cây ngô (Mean ± SD) 

Lô thí nghiệm 

Thời 

điểm ủ 

(ngày) 

pH 
Axit lactic 

(mg/100g) 

Axit acetic 

(mg/100g) 

Axit butyric 

(mg/100g) 

ĐC 

 

0 5,5± 0,4 76,8 ± 0,1 17,3 ± 0,2 Kph 

30 3,8 ± 0,6 1717,5± 0,8 364,0 ± 1,0 Kph 

60 3,7 ± 0,1 1667,5± 0,6 384,1 ± 0,1 Kph 

90 3,6 ± 0,1 1178,6± 0,8 389,1 ± 0,7 Kph 

120 3,5 ± 0,1 1108,7± 0,5 437,0 ± 1,0 Kph 

TN 

0 5,5 ± 0,4 76,8 ± 0,1 17,3 ± 0,2 Kph 

30 3,9± 0,2 1921,5 ± 0,8 510,8 ± 0,9 Kph 

60 3,9± 0,3 1874,1 ± 0,2 718,3 ± 0,6 Kph 

90 3,8± 0,1 1871,1 ± 1,0 1029,1 ± 0,4 Kph 

120 3,7± 0,1 1711,8 ± 0,6 838,6 ± 1,1 Kph 

Ghi chú: Lô ĐC- ủ chua ngô không bổ sung thứ gì ; Lô TN- ngô ủ chua với chế phẩm sinh hoc̣ SiloSolve AS 200 

(chứa các VK lactic). 

Kết quả Bảng 5 cho thấy, ở cả 2 lô thí nghiêṃ , độ pH giảm nhanh trong 30 ngày đầu từ 5,5 

xuống 3,9 sau đó giảm với tốc độ chậm hơn và đi vào ổn định ở mức 3,5 – 3,7. Theo 

Rodriguez và cs. (1989), Mc Donald và cs. (1991), pH đƣơc̣ coi là chỉ tiêu quan troṇg để đánh 

giá chất lƣợng ủ chua, khi độ pH (3,7 - 4,2) thì thức ăn ủ chua đƣợc đánh giá có chất lƣợng tốt 

nhất. Bên cạnh chỉ số pH, hàm lƣợng các axit hữu cơ trong thức ăn ủ chua là một trong những 
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chỉ tiêu quan trọng để đánh giá chất lƣợng lên men. Kết quả phân tích hàm lƣợng các axit hữu 

cơ trong Bảng 5 cho thấy , hàm lƣợng Axit lactic tăng maṇh tƣ̀ (0 – 30 ngày ủ ), sau đó giảm 

dần theo thời gian ủ (30 – 120 ngày ủ ) ở cả 3 lô thí nghiêṃ . Trong khi đó, hàm lƣợng a xit 

acetic tăng dần trong suốt thời gian bảo quản. Các kết quả nghiên cứu của Kleinschmit và cs. 

(2006) cho thấy, hàm lƣợng axit lactic giảm và axit acetic tăng trong suốt thời gian ủ chua 

trong phòng thí nghiệm từ 14 đến 361 ngày. Kết quả thu đƣợc từ Bảng 5 cũng tƣơng thích với 

kết quả của tác giả Der Bedrosian và cs. (2012) về hàm lƣợng axit acetic tăng dần theo thời 

gian bảo quản. Hàm lƣợng axit acetic cao nhất thuộc về lô TN đạt 1029 mg/100g sau khi ủ 

chua 90 ngày. Trong khi đó, lô ĐC sau 120 ngày chế biến, bảo quản thì hàm lƣợng axit acetic 

chỉ đạt 437 mg/100g. Sở dĩ có điều này là do trong chế phẩm phẩ m sinh học, đặc biệt là chế 

phẩm SiloSolve có chƣ́a Lactobacillus buchneri, vi khuẩn này làm tăng tỷ lệ lactic axit 

chuyển hóa thành axetic axit. Kleinschmit và cs. (2006) cho rằng Lactobacillus buchneri duy 

trì hoạt động khá tốt khi thời gian ủ chua kéo dài (có thể lên đến một năm), thậm chí cả trong 

điều kiện yếm khí có pH thấp. Tuy nhiên, hàm lƣợng axit acetic cao trong ngô ủ chua không 

đồng nghĩa với chất lƣợng thức ăn ủ chua kém trong trƣờng hợp này. Điều này cũng đƣợc đƣa 

ra trong Tiêu chuẩn kỹ thuật dùng để thƣơng mại hóa ngô sinh khối của New Zealand (Maize 

silage in New Zealand, 2019). Không phát hiện thấy có axit butyric trong mẫu ủ ở cả 3 lô sau 

120 ngày, điều này cho thấy quy trình ủ chua đƣợc thực hiện chặt chẽ đồng thời hút chân 

không do đó nén chặt đồng thời tạo điều kiện yếm khí hoàn toàn ức chế vi khuẩn gây thối. Kết 

quả này tƣơng đồng với các nghiên cứu của Saricicek và cs. (2016) khi không phát hiện thấy 

có axit butyric trong ngô ủ chua sau 202 ngày bảo quản. 

Ảnh hƣởng của viêc̣ sƣ̉ duṇg chế phẩm sinh hoc̣ trong chế biến cây ngô giống CS71qua 

các thời gian bảo quản khác nhau đến khả năng sinh khí in vitro gas production 

Tốc độ và đặc điểm sinh khí khi lên men in vitro gas production ngô sinh khối đƣợc trình bày 

ở Bảng 6. 

Kết quả Bảng 6 cho thấy, lƣợng khí tích lũy tăng mạnh ở thời điểm 24 và 48
h
 ủ mẫu sau đó 

giảm dần. Ví dụ, lƣợng khí sinh ra tại thời điểm 24
h
 của mẫu ĐC tƣơng ứng với các mốc thời 

gian ủ 30; 60; 90 và 120 ngày lần lƣợt là 50,7; 47,7; 47,0; 44,0 ml trong khi đó giá trị này ở 

mẫu lô TN tƣơng ứng là 50,2; 48,9; 46,5; 46,2 ml. Giá trị khí tích lũy khi lên men của thí 

nghiệm này giờ thấp hơn một chút so với một số nghiên cứu trƣớc đây của (Doane và cs., 

1997; Blummel và cs., 1999; Liu và cs., 2002; Getachew và cs., 2002). Điều này có thể do sự 

khác nhau về thành phần hóa học của các loại thức ăn nghiên cứu đặc biệt là thành phần 

protein thô (CP) và xơ không hòa tan trong môi trƣờng trung tính (NDF). Theo Pell và 

Schofield (1993) có mối tƣơng quan chặt chẽ giữa lƣợng khí sinh ra khi lên men in vitro với 

lƣợng NDF (r = 0,99) đồng thời theo (Prasad và cs., 1994) lƣợng khí sinh ra khi lên men in 

vitro cũng có mối tƣơng quan chặt với lƣợng vật chất khô (r = 0,95) trong thức ăn. Điều cốt 

lõi của tốc độ sinh khí khi lên men in vitro là thời gian ủ đƣợc tính toán trên cơ sở lấy giá trị 

lƣợng khí sinh ra trừ đi lƣợng khí sinh ra ở thời điểm trƣớc đó và giá trị này có thể cho ta 

những gợi ý sơ bộ về tỷ lệ tiêu hóa khác nhau của thức ăn (Pell và Schofield, 1993). Hơn nữa, 

lƣợng khí tích lũy khi lên men in vitro có hồi qui tuyến tính với giá trị năng lƣợng của thức ăn 

(Blummel và cs., 1993; Aiple và cs., 1996), lƣợng thức ăn ăn vào (Khazaal và cs., 1993; 

Blummel và Bullerdieck, 1997), hàm lƣợng axit béo mạch ngắn (Makkar và cs., 1995), khí 

methane sinh ra trong thí nghiệm in vivo (Moss và Givens, 1997) và quá trình sinh tổng hợp 

protein của vi sinh vật trong dạ cỏ (Krishnamoorthy và cs., 1991).  
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Kết quả về đặc điểm sinh khí trong thí nghiệm này cũng cho thấy, tiềm năng sinh khí (A+B) 

của các mẫu ủ cũng giảm dần theo thời gian bảo quản. Tuy nhiên, các mẫu thức ăn ủ bằng chế 

phẩm giảm ít hơn so với mẫu đối chứng âm, cụ thể tại các thời điểm ủ 30; 60, 90 và 120 ngày, 

tiềm năng sinh khí (A+B) của các mẫu thức ăn sử dụng chế phẩm lần lƣợt tƣơng ứng là: 52,6; 

51,9; 50,4; 49,0 ml so với 51,7; 50,2; 47,9; 47,0 ml thấy ở lô ĐC. Nhƣ vậy, có thể thấy việc sử 

dụng chế phẩm ủ chua đã làm nguyên liệu thức ăn ít thất thoát cơ chất hơn. 

Bảng 6. Tốc độ và đặc điểm sinh khí in vitro gas production của cây ngô ủ chua (ml/200 mg DM) 

Thông số 

ĐC TN 

SEM Thời gian ủ (ngày) Thời gian ủ (ngày) 

30 60 90 120 30 60 90 120 

Lƣợng khí sinh ra (mL/200 mg DM)       

Thời gian lên men in vitro (giờ)        

3 6,5 6,7 7,3 5,0 6,2 6,9 7,0 4,7 0,53 

6 12,1 12,0 12,6 10,0 11,8 12,1 12,5 9,9 0,47 

9 21,9 21,9 21,3 19,0 23,4 21,9 22,4 18,5 0,62 

12 35,9 34,7 33,8 31,7 36,2 35,9 33,9 31,7 0,70 

24 50,7 47,7 47,0 44,0 50,2 48,9 46,5 46,2 0,47 

48 55,5 53,4 52,0 48,5 54,7 54,0 49,4 51,1 0,83 

72 48,8 46,9 45,5 51,5 48,0 45,9 43,4 44,2 0,85 

96 50,6 48,7 47,0 53,0 49,5 47,9 44,9 45,9 0,86 

Đặc điểm sinh khí        

A 6,5 6,7 7,3 5,0 6,2 6,9 7,0 4,7 0,53 

B 45,2 43,5 40,6 42 46,4 45 43,4 44,3 0,55 

A + B 51,7 50,2 47,9 47,0 52,6 51,9 50,4 49,0 0,79 

c 10,2 10,2 10,2 8,1 10,8 10,7 10,4 10,8 0,23 

L 3,7 3,7 3,7 3,6 3,6 3,7 3,7 3,6 0,03 

Ghi chú: Lô ĐC- ủ chua ngô không bổ sung thứ gì ; Lô TN- ngô ủ chua với chế phẩm sinh hoc̣ SiloSolve AS 200 

(chứa các VK lactic). A:Khí ban đầu (ml); B: Khí sinh ra khi lên men (ml); (A+B): Tiềm năng sinh khí; c: Tốc độ 

sinh khí (%/giờ); L: Pha dừng (giờ) 

Ảnh hƣởng của viêc̣ sƣ̉ duṇg chế phẩm sinh hoc̣ trong chế biến cây ngô giống CS71 qua 

các thời gian bảo quản khác nhau đến tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ, giá trị năng lƣợng trao 

đổi, tổng các chất dinh dƣỡng tiêu hóa và axit béo mạch ngắn của cây ngô ủ chua qua 

các thời điểm khác nhau 

Ảnh hƣởng của viêc̣ sƣ̉ duṇg chế phẩm sinh hoc̣ trong chế biến cây ngô giống CS71 qua các 

thời gian bảo quản khác nhau đến tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ, giá trị năng lƣợng trao đổi, tổng 

các chất dinh dƣỡng tiêu hóa và axit béo mạch ngắn của cây ngô ủ chua qua các thời điểm 

khác nhau đƣợc trình bày ở Bảng 7.  
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Bảng 7. Tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ, giá trị năng lƣợng trao đổi, tổng các chất dinh dƣỡng tiêu 

hóa và axit béo mạch ngắn của cây ngô ủ chua qua các thời điểm khác nhau 

Thông số 

ĐC TN 

SEM Thời gian ủ (ngày) 

30 60 90 120 30 60 90 120 

OMD (%) 64,0 61,0 60,2 57,4 63,7 62,3 60,0 59,5 0,42 

ME (MJ) 9,2 8,7 8,6 8,2 9,1 8,9 8,6 8,5 0,06 

TDN (%) 59,2 57,0 56,5 54,3 58,8 57,9 56,1 55,9 0,34 

SCFA (mmol/200g 

DM) 
1,21 1,14 1,12 1,05 1,20 1,17 1,11 1,10 0,01 

Ghi chú: Lô ĐC: ủ chua ngô không bổ sung thứ gì ; Lô TN: ngô ủ chua với chế phẩm sinh hoc̣ SiloSolve AS 200 

(chứa các VK lactic). OMD: Tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ; ME: Năng lượng trao đổi; TDN: Tổng chất dinh dưỡng 

tiêu hóa; SCFA: Axit béo mạch ngắn 

Kết quả cho thấy, tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ (OMD) các mẫu ngô sinh khối qua các thời gian ủ 

dao động từ 57,4 - 64,0%; giá trị năng lƣợng trao đổi (ME) dao động từ 8,5 – 9,2 MJ; tổng các 

chất dinh dƣỡng tiêu hóa (TDN) dao động từ 54,3 – 59,2% và axit béo mạch ngắn (SCFA) 

dao động từ 1,05- 1,21 mmol/200g DM. Nhìn chung, các giá trị về tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ, 

năng lƣợng trao đổi, tổng các chất dinh dƣỡng tiêu hóa và axit béo mạch ngắn của ngô sinh 

khối ủ chua giảm dần theo thời gian bảo quản. Tuy nhiên, các thông số này của các mẫu của 

lô TN có giá trị cao hơn so với mẫu ĐC, điều này một lần nữa cho thấy tác dụng của chế 

phẩm sinh học trong bảo quản và chế biến giảm thiểu mức độ thất thoát cơ chất dinh dƣỡng 

của thức ăn ủ. 

KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ 

Kết luận 

Bổ sung chế phẩm sinh học (chứa vi khuẩn lactic) để ủ chua cây ngô sinh khối đã làm giảm 

nhanh và duy trì độ pH (3,7-3,8) ổn định trong quá trình ủ, giảm tỷ lệ thất thoát chất dinh 

dƣỡng đặc biệt là protein thô giảm 8,1% so với 13,4% (lô đối chứng).  

Tốc độ sinh khí của các mẫu sử dụng chế phẩm sinh học trong bảo quản và chế biến ngô cao 

hơn so với đối chứng tại các thời điểm 24 và 48 giờ ủ cho thấy chất lƣợng đƣợc tăng lên nhờ 

bảo quản, ít thất thoát cơ chất hơn. 

Các giá trị về tỷ lệ tiêu hóa chất hữu cơ, năng lƣợng trao đổi, tổng các chất dinh dƣỡng tiêu 

hóa và axit béo mạch ngắn của cây ngô ủ chua giảm dần theo thời gian bảo quản, các mẫu sử 

dụng chế phẩm sinh học trong bảo quản và chế biến ngô cao hơn so với mẫu đối chứng do ít 

thất thoát cơ chất dinh dƣỡng hơn. 

Đề nghị 

Triển khai thí nghiệm đánh giá ảnh hƣởng của chế phẩm sinh học ủ chua cây ngô CS71 quy 

mô trang trại. 
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ABSTRACT 

Effects use of inoculum bacteria in processing biomass maize at different times of storage 

Using the probiotic Silo Solve RS 200 (Denmark) with the dose of  2 g/tons to increase the efficiency of Lactic 

fermentation in the silage process of biomass maize for cattle feed. The purpose of the study was to evaluate the 

quality and in vitro gas production fementation of maize CS71 variety before and after silage at time of 0; 30; 60; 

90 and 120 days. 

The results showed that the addition of probiotics (containing lactic acid bacteria) to silage biomass maize 

quickly reduced and maintained a stable pH (3.7-3.8) during incubation, reducing nutrient loss, especially, 

percentage of crude protein lossed was 8.1% compared to 13.4% in control batch. Gas production rate of samples 

using probiotics in corn preservation and processing was higher than that of the control batch at 24 and 48 hours 

of incubation showed that the quality was improved by storage, less substrate loss. The values of organic matter 

digestibility, metabolic energy, total digestible nutrients and short-chain fatty acids of silage using inoculant 

decreased gradually with storage time mean while samples use of probiotics in corn storage and processing was 

higher than that of the control sample due to less loss of nutrient substrates.It should be carried out an experiment 

to evaluate the effects of farm-scale CS71 corn silage. 

Keywords: biomass maize, silage, in vitro gas production. 
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