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NGHIÊN C(U XÂY D.NG QUY TRÌNH S4N XU5T  

TH(C 6N CH6N NUÔI CHO L:N CÓ B= SUNG  

V? QU4 M!C CA T#$I 

Nguy%n V)n L+i1, *, Nguy%n Th2 Thanh Ng4c2, 78 Th2 H:nh3 
TÓM T>T 
Qu  m"c ca # Vi$t Nam hi$n nay m&i ch' ()+c s+ d-ng ph/n nhân, ph/n v2 qu  t)4i chi5m kho ng 20 
- 30% v;n ch)a ()+c quan tâm và s+ d-ng hi$u qu . M-c tiêu c?a nghiên c@u này là xây dCng quy trình 
s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n có bJ sung v2 qu  m"c ca t)4i. K5t qu  nghiên c@u (ã xác (2nh 
()+c công th@c s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n con là ngô vàng 43%, s"n khô 15%, cám g:o 2%, g:o 
1%, (Pu t)4ng 12%, cá mè 10%, x)4ng trâu bò 10%, v2 qu  m"c ca 5% và ch5 phSm sinh h4c 2%. Th@c )n 
ch)n nuôi cho l+n choai là ngô vàng 50%, s"n khô 15%, cám g:o 2%, g:o 1%, (Pu t)4ng 5%, cá mè 8%, 
x)4ng trâu bò 11%, v2 qu  m"c ca 6% và ch5 phSm sinh h4c 2%. Th@c )n ch)n nuôi cho l+n v8 béo là 
ngô vàng 54%, s"n khô 17%, cám g:o 2%, g:o 1%, (Pu t)4ng 6%, cá mè 5%, x)4ng trâu bò 7%, v2 qu  m"c 
ca 6% và ch5 phSm sinh h4c 2%. Th@c )n ch)n nuôi cho l+n ()+c lên men # nhi$t (Y 32oC, th[i gian lên 
men là 120 gi[, sFy khô # nhi$t (Y t\ 45 - 50oC v&i th[i gian 10 gi[ và (Y Sm (:t t\ 13 - 14%. 
T\ khoá: Ch5 phSm sinh h4c, lên men, quy trình s n xuFt, th@c )n ch)n nuôi cho l+n, v2 qu  m"c ca. 

 
1. $%T V(N $*  1 
Trong ch)n nuôi l+n hi$n nay có nhi^u lo:i 

th@c )n mà bà con s+ d-ng (_ ch)n nuôi, nh`ng 
hY ch)n nuôi nh2 la th)[ng tC ch5 bi5n th@c )n 
ch)n nuôi cho l+n, bbng cách tC phci trYn và nFu 
cám. Nguyên li$u dùng (_ ch5 bi5n th@c )n cho 
l+n th)[ng là cám g:o, g:o, ngô, khoai, s"n, rau 
khoai lang, rau mucng, rau chuci, rau bèo và cá... 
Th@c )n này th)[ng nFu b`a nào dùng cho b`a Fy 
và th[i h:n b o qu n ng"n. Ng)[i tiêu dùng hi$n 
nay ceng có xu h)&ng )a chuYng th2t l+n nuôi 
bbng lo:i thCc )n tC nhiên.  

Các hY ch)n nuôi v&i quy mô l&n, quy mô 
công nghi$p th)[ng s+ d-ng th@c )n ch)n nuôi 
công nghi$p ch5 bi5n sfn. 7ây là lo:i th@c )n (ã 
()+c s n xuFt v&i quy mô công nghi$p # các nhà 
máy, xí nghi$p, nh`ng lo:i th@c )n này (ã ()+c 
(2nh l)+ng các thành ph/n nguyên li$u phù h+p 
v&i nhu c/u dinh d)hng c?a l+n # các giai (o:n 
sinh tr)#ng và phát tri_n khác nhau. Th@c )n này 
có )u (i_m là thành ph/n dinh d)hng ()+c tính 
toán, pha trYn cân (ci, nguin nguyên li$u ()+c 
ki_m soát, x+ lý chkt chl nên chFt l)+ng, (Y an 
toàn và th[i gian b o qu n (^u cao h4n th@c 
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)n ng)[i dân tC ch5 bi5n. Th@c )n ch)n nuôi công 
nghi$p th)[ng ti$n d-ng cho các c4 s# ch)n nuôi 
quy mô trung bình, quy mô l&n do gi m ()+c công 
lao (Yng thu mua nguyên li$u và tC ch5 bi5n [1]. 
Tuy nhiên, lo:i th@c )n này th)[ng có giá thành 
cao. Trong khi (ó, nguin nguyên li$u nh): Ngô, 
khoai, s"n khô, cám g:o, tinh bYt g:o, (Pu t)4ng, 
cá mè, x)4ng trâu, bò và v2 qu  m"c ca… giàu giá 
tr2 dinh d)hng, rFt dii dào và phong phú l:i ch)a 
()+c quan tâm, ch)a ()+c s+ d-ng hi$u qu  trong 
s n xuFt th@c )n ch)n nuôi.  

Cây m"c ca (ang ()+c tring nhi^u # n)&c ta, 
v&i di$n tích và s n l)+ng liên t-c t)ng trong 
nh`ng n)m g/n (ây. Qu  m"c ca # Vi$t Nam hi$n 
nay m&i ch' ()+c s+ d-ng ph/n nhân, còn ph/n v2 
qu  t)4i chi5m kho ng 20 - 30% v;n ch)a ()+c 
quan tâm và s+ d-ng hi$u qu  [2]. Theo Loi, N. V 
và Binh, P. T (2022), trong v2 qu  m"c ca t)4i có 
ch@a các thành ph/n n)&c, tanin, protein tJng sc, 
glucid tJng sc, lipid tJng sc, pectin, K, P, Mg, Ca, 
S, Fe, Mn, Cu, vitamin B1, viamin B2 [3]. w trong 
n)&c ceng nh) trên th5 gi&i (ã có nhi^u công trình 
nghiên c@u s n xuFt, ch5 bi5n th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n có bJ sung các ph- phSm c?a quá trình 
ch5 bi5n thCc phSm, (ã có nhi^u nhà máy s n xuFt 
th@c )n ch)n nuôi cho l+n quy mô công nghi$p. 
Nh)ng vi$c nghiên c@u s n xuFt th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n có bJ sung v2 qu  m"c ca t)4i có rFt ít các 
công trình khoa h4c công bc. Do (ó, “Nghiên c@u 
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xây dCng quy trình s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho 
l+n có bJ sung v2 qu  m"c ca t)4i” là rFt c/n thi5t, 
có ý ngh{a khoa h4c và thCc ti%n cao. 

2. NGUYÊN V0T LI3U VÀ PH78NG PHÁP NGHIÊN C;U 
2.1. Nguyên vPt li$u 
2.1.1. Nguyên li$u 
Qu  m"c ca t)4i gicng 695 thu mua t:i các 

trang tr:i tring m"c ca c?a t'nh Lai Châu # th[i 
(i_m thu ho:ch 195 ngày k_ t\ khi (Pu qu . Qu  
m"c ca ()+c ch@a (Cng trong thùng xcp (-c l8 và 
vPn chuy_n bbng ô tô (có s+ d-ng (i^u hoà nhi$t 
(Y # nhi$t (Y 15oC (_ b o qu n) v^ phòng thí 
nghi$m bóc tách thu hii nhân cho ch5 bi5n các 
s n phSm thCc phSm, còn v2 qu  m"c ca t)4i ()+c 
s+ d-ng (_ nghiên c@u s n xuFt th@c )n cho l+n. 
Ngoài ra, s+ d-ng các nguyên li$u nh): Ngô, (Pu 
t)4ng, cá mè, x)4ng trâu, x)4ng bò, s"n khô, cám 
g:o, tinh bYt g:o, muci )n, các nguyên li$u này 
(^u ph i ( m b o các tiêu chuSn chFt l)+ng và an 
toàn v$ sinh thCc phSm. 

2.1.2. Ch5 phSm sinh h4c 
S+ d-ng ch5 phSm sinh h4c d:ng l2ng có màu 

vàng nâu (en (thành ph/n có ch@a các ch?ng vi 
khuSn lactic Lactobacillus brevis UL454, 
Lactobacillus plantarum UL485, Lactobacillus 
plantarum UL487). Ch5 phSm này do Vi$n Vi sinh 
vPt và Công ngh$ Sinh h4c, 7:i h4c Qucc gia Hà 
NYi cung cFp. 

2.1.3. D-ng c-, thi5t b2 
D-ng c-, thi5t b2 s+ d-ng trong nghiên c@u 

này gim có máy ép viên th@c )n ch)n nuôi, máy 
nghi^n, máy ( o trYn, t? sFy, cng (ong, bình (2nh 
m@c, bình tam giác, cng nghi$m, khay inox và cân 
(ing hi Nh4n Hoà lo:i 30 kg. 

2.2. Ph)4ng pháp nghiên c@u  
2.2.1. Ph)4ng pháp bc trí thí nghi$m s n xuFt 

th@c )n ch)n nuôi cho l+n  
Thí nghi$m 1: Xác (2nh công th@c s n xuFt 

th@c )n ch)n nuôi cho l+n con (40 - 60 ngày tuJi), 
thí nghi$m ()+c bc trí theo 3 công th@c. 

Các công th@c thí nghi$m TT T� l$ nguyên li$u (%) 
CT-1 CT-2 CT-3 

1 Ngô vàng 45 43 41 
2 S"n khô 15 15 15 
3 Cám g:o 2 2 2 
4 G:o 1 1 1 
5 7Pu t)4ng 12 12 12 

6 Cá mè 10 10 10 
7 X)4ng trâu, bò 10 10 10 
8 V2 qu  m"c ca 3 5 7 
9 Ch5 phSm sinh h4c 2 2 2 

Thí nghi$m 2: Xác (2nh công th@c s n xuFt 
th@c )n ch)n nuôi cho l+n choai (60 - 90 ngày 
tuJi), thí nghi$m ceng ()+c bc trí theo 3 công 
th@c. 

Các công th@c thí 
nghi$m 

TT T� l$ nguyên li$u (%) 

CT-4 CT-5 CT-6 
1 Ngô vàng 52 50 48 
2 S"n khô 15 15 15 
3 Cám g:o 2 2 2 
4 G:o 1 1 1 
5 7Pu t)4ng 5 5 5 
6 Cá mè 8 8 8 
7 X)4ng trâu, bò 11 11 11 
8 V2 qu  m"c ca 4 6 8 
9 Ch5 phSm sinh h4c 2 2 2 

Thí nghi$m 3: Xác (2nh công th@c s n xuFt 
th@c )n ch)n nuôi cho l+n v8 béo (90 - 180 ngày 
tuJi), thí nghi$m bao gim 3 công th@c. 

Các công th@c thí 
nghi$m 

TT T� l$ nguyên li$u (%) 

CT-7 CT-8 CT-9 
1 Ngô vàng 56 54 52 
2 S"n khô 17 17 17 
3 Cám g:o 2 2 2 
4 G:o 1 1 1 
5 7Pu t)4ng 6 6 6 
6 Cá mè 5 5 5 
7 X)4ng trâu, bò 7 7 7 
8 V2 qu  m"c ca 4 6 8 
9 Ch5 phSm sinh h4c 2 2 2 
Thí nghi$m ()+c ti5n hành bbng cách phci 

trYn (^u các thành ph/n nguyên li$u nêu trên theo 
t� l$ # các công th@c thí nghi$m, (Y Sm c?a h8n 
h+p này sau phci trYn là 60%, sau (ó h8n h+p ()+c 
()a vào máy ( o trYn (^u, ()a vào thùng nhCa có 
n"p (Py (_ lên men, # nhi$t (Y 32oC và th[i gian 
lên men là 120 gi[. Trong các công th@c thí 
nghi$m này, phân tích (ánh giá chFt l)+ng s n 
phSm và lCa ch4n m8i thí nghi$m mYt công th@c 
phù h+p nhFt (_ xây dCng quy trình s n xuFt th@c 
)n ch)n nuôi cho l+n có bJ sung v2 qu  m"c ca 
t)4i [4, 5, 6]. 
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2.2.2. Ph)4ng pháp bc trí thí nghi$m xác (2nh 
các y5u tc  nh h)#ng t&i quá trình lên men  

Thí nghi$m 4: Xác (2nh  nh h)#ng c?a ning 
(Y ch5 phSm sinh h4c (5n quá trình lên men. Ti5n 
hành kh o sát # các ning (Y ch5 phSm sinh h4c 
0%, 1%, 2%, 3%, 4%, lên men v&i th[i gian 120 gi[, 
nhi$t (Y lên men là 32oC và (Y Sm c?a h8n h+p là 
60% [4, 5, 6]. 

Thí nghi$m 5: Xác (2nh  nh h)#ng c?a nhi$t 
(Y (5n quá trình lên men. Nhi$t (Y lên men ()+c 
thí nghi$m # d i nhi$t (Y 20oC, 25oC, 30oC, 35oC, 
40oC, lên men v&i th[i gian 120 gi[, ning (Y ch5 
phSm sinh h4c là 2% và (Y Sm c?a h8n h+p là 60% 
[4, 5, 6].  

Thí nghi$m 6: Xác (2nh  nh h)#ng c?a th[i 
gian (5n quá trình lên men. Th[i gian lên men 
()+c thí nghi$m # các m@c th[i gian là 96 gi[, 108 
gi[, 120 gi[, 132 gi[, 144 gi[, nhi$t (Y lên men là 
32oC, ning (Y ch5 phSm sinh h4c là 2% và (Y Sm 
c?a h8n h+p là 60% [4, 5, 6].  

2.2.3. Ph)4ng pháp phân tích chFt l)+ng c?a 
th@c )n ch)n nuôi cho l+n 

Các ch' tiêu chFt l)+ng c?a th@c )n ch)n 
nuôi cho l+n ()+c xác (2nh nh) sau: 7Y Sm c?a 
s n phSm ()+c xác (2nh theo TCVN 4326:2001 [7]. 
Giá tr2 n)ng l)+ng trao (Ji c?a th@c )n ch)n nuôi cho 
l+n ()+c xác (2nh theo TCVN 8762:2012 [8]. Hàm 
l)+ng protein tJng xác (2nh theo TCVN 4328-1:2007 
[9]. Các axit amin lysine, cystine, methionine ()+c 

xác (2nh theo TCVN 8764:2012 [10]. Hàm l)+ng 
canxi ()+c xác (2nh theo TCVN 1526-1:2007 [11]. 
Hàm l)+ng phospho tJng sc ()+c xác (2nh theo 
TCVN 1525:2001 [12]. Hàm l)+ng natri clorua 
()+c xác (2nh theo TCVN 9132:2011 [13]. Hàm 
l)+ng tro không tan trong axit clohydric ()+c xác 
(2nh theo TCVN 9474:2012 [14]. Các ch' tiêu c m 
quan c?a th@c )n ch)n nuôi cho l+n ()+c xác (2nh 
theo tiêu chuSn Vi$t Nam TCVN 1532:1993 [15]. 

3. K>T QU  NGHIÊN C;U VÀ TH O LU0N 
3.1. Công th@c s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho 

l+n 
7_ lCa ch4n ()+c công th@c s n xuFt th@c )n 

ch)n nuôi cho l+n phù h+p, ti5n hành phân tích 
xác (2nh chFt l)+ng c?a s n phSm # các công th@c 
thí nghi$m và lCa ch4n công th@c phù h+p nhFt 
cho xây dCng quy trình ch5 bi5n.  

3.1.1. Ch' tiêu chFt l)+ng th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n con (40 - 60 ngày tuJi) 

Xác (2nh ch' tiêu chFt l)+ng c?a th@c )n ch)n 
nuôi cho l+n là mYt vFn (^ rFt quan tr4ng, (_ t\ (ó 
xác (2nh xem trong 3 công th@c thí nghi$m công 
th@c nào (áp @ng ()+c tiêu chuSn Vi$t Nam TCVN 
1547:2007 [16], t\ (ó lCa ch4n xây dCng quy trình 
s n xuFt. K5t qu  xác (2nh ch' tiêu chFt l)+ng th@c 
)n ch)n nuôi cho l+n con (40 - 60 ngày tuJi) ()+c 
trình bày # b ng 1. 

B ng 1. Ch' tiêu chFt l)+ng th@c )n ch)n nuôi cho l+n con (40 - 60 ngày tuJi) 
Các công th@c thí nghi$m TT Các ch' tiêu chFt l)+ng 

TCVN 1547: 2007 [16] CT-1 CT-2 CT-3 
1 7Y Sm (%) Không l&n h4n 14,0 8,12 8,05 8,07 
2 N)ng l)+ng trao (Ji (Kcal/kg) Không nh2 h4n 3200 3.197,56 3.206,51 3.181,28 
3 Protein tJng sc (%) Không nh2 h4n 18,0 21,86 21,89 21,72 
4 Axit amin lysine (%) Không nh2 h4n 1,10 1,34 1,36 1,27 
5 Axit amin methionine (%) Không nh2 h4n 0,30 0,43 0,48 0,41 
6 Axit amin methionine và cystine (%) Không nh2 h4n 0,60 0,56 0,83 0,53 
7 Canxi (%) 0,80 - 1,10 1,72 1,74 1,63 
8 Phospho tJng sc (%) Không nh2 h4n 0,65 1,14 1,41 0,99 
9 Natri clorua (%) Không l&n h4n 0,50 0,61 0,46 0,58 
10 Hàm l)+ng tro không tan trong axit 

clohyydric (%) 
Không l&n h4n 2,0 0,09 0,05 0,01 

B ng 1 cho thFy, th@c )n ch)n nuôi cho l+n # 
công th@c CT-3 có n)ng l)+ng trao (Ji, hàm l)+ng 
các axit amin lysine, methionine, cystine và 

methionine, hàm l)+ng canxi, hàm l)+ng phospho 
cao h4n th@c )n ch)n nuôi cho l+n # các công th@c 
CT-1 và CT-3. 7ci chi5u v&i TCVN 1547:2007 [16] 
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thì các ch' tiêu chFt l)+ng c?a s n phSm th@c )n 
ch)n nuôi cho l+n # công th@c CT-2 c4 b n (^u 
(áp @ng ()+c tiêu chuSn này. Trong khi (ó, th@c 
)n ch)n nuôi cho l+n # các công th@c CT-1 và CT-
3, hàm l)+ng axit amin methionine và cystine thFp 
h4n so v&i TCVN 1547:2007 [16]. 7kc bi$t, # công 
th@c CT-3 khi bJ sung hàm l)+ng v2 m"c ca 7% 
làm cho th@c )n có v2 chát và c@ng [15]. Vì vPy, 
ch4n công th@c CT-2 (_ nghiên c@u s n xuFt th@c 
)n ch)n nuôi cho l+n con (40 - 60 ngày tuJi). 

3.1.2. Ch' tiêu chFt l)+ng th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n choai (60 - 90 ngày tuJi) 

T)4ng tC nh) th@c )n ch)n nuôi cho l+n con, 
ti5n hành thí nghi$m s n xuFt th@c )n cho l+n 
choai # 3 công th@c CT-4, CT-5 và CT-6. K5t qu  
xác (2nh ch' tiêu chFt l)+ng th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n choai (60 - 90 ngày tuJi) ()+c th_ hi$n # 
b ng 2. 

B ng 2. Ch' tiêu chFt l)+ng th@c )n ch)n nuôi cho l+n choai (60 - 90 ngày tuJi) 
Các công th@c thí nghi$m TT Các ch' tiêu chFt l)+ng 

TCVN 1547:2007 [16] CT-4 CT-5 CT-6 
1 7Y Sm (%) Không l&n h4n 14,0 7,23 7,19 7,31 
2 N)ng l)+ng trao (Ji (Kcal/kg) Không nh2 h4n 2.900 2.869,94 2.900,42 2.843,02 
3 Protein tJng sc (%) Không nh2 h4n 14,0 19,48 20,09 19,43 
4 Axit amin lysine (%) Không nh2 h4n 0,80 0,84 0,87 0,82 
5 Axit amin methionine (%) Không nh2 h4n 0,20 0,42 0,43 0,41 
6 Axit amin methionine và cystine (%) Không nh2 h4n 0,40 0,54 0,62 0,57 
7 Canxi (%) 0,50 - 0,90 1,07 1,09 1,02 
8 Phospho tJng sc (%) Không nh2 h4n 0,50 0,75 0,82 0,76 
9 Natri clorua (%) Không l&n h4n 1,00 0,56 0,48 0,46 
10 Hàm l)+ng tro không tan trong axit 

clohyydric (%) 
Không l&n h4n 2,0 0,07 0,06 0,06 

B ng 2 cho thFy, th@c )n ch)n nuôi cho l+n # 
công th@c CT-5 có n)ng l)+ng trao (Ji, protein 
tJng sc, axit amin lysine, methionine và cystine, 
canxi, phospho cao h4n s n phSm th@c )n ch)n 
nuôi cho l+n # công th@c CT-4 và CT-6. So v&i 
TCVN 154:2007 [16] thì các ch' tiêu c?a th@c )n 
ch)n nuôi cho l+n # công th@c CT-4 (^u (áp @ng 
tiêu chuSn. Trong khi (ó, th@c )n ch)n nuôi cho 
l+n # công th@c CT-4 và CT-6 có n)ng l)+ng trao 
(Ji thFp h4n so v&i TCVN 1547:2007 [16]. Qua (ó 
cho thFy, vi$c bJ sung hàm l)+ng v2 qu  m"c ca là 
6% là phù h+p v&i th@c )n ch)n nuôi cho l+n choai, 
khi t)ng hàm l)+ng v2 qu  m"c ca lên 8% thì làm 

cho th@c )n có v2 chát, cFu trúc c@ng và màu nâu 
s;m [15]. Do (ó, ch4n công th@c CT-5 (_ nghiên 
c@u s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n choai (60 - 
90 ngày tuJi) là phù h+p v&i tiêu chuSn. 

3.1.3. Ch' tiêu chFt l)+ng th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n v8 béo (90 - 180 ngày tuJi) 

T\ k5t qu  phân tích xác (2nh ch' tiêu chFt 
l)+ng c?a th@c )n ch)n nuôi cho l+n # các công 
th@c CT-7, CT-8 và CT-9, lCa ch4n công th@c phù 
h+p (_ s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n v8 
béo (90 - 180 ngày tuJi). K5t qu  ()+c th_ hi$n # 
b ng 3. 

B ng 3. Ch' tiêu chFt l)+ng th@c )n ch)n nuôi cho l+n v8 béo (90 - 180 ngày tuJi) 
Các công th@c thí nghi$m TT Các ch' tiêu 

TCVN 1547:2007 [16] CT-7 CT-8 CT-9 
1 7Y Sm (%) Không l&n h4n 14,0 7,92 7,89 7,87 
2 N)ng l)+ng trao (Ji (Kcal/kg) Không nh2 h4n 2.900 2.894,36 3.012,03 2.868,75 
3 Protein tJng sc (%) Không nh2 h4n 12,0 17,76 17,87 17,58 
4 Axit amin lysine (%) Không nh2 h4n 0,60 1,13 1,14 1,12 
5 Axit amin methionine (%) Không nh2 h4n 0,15 0,42 0,45 0,39 
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6 Axit amin methionine và cystine (%) Không nh2 h4n 0,30 0,51 0,56 0,48 
7 Canxi (%) 0,50 - 0,90 0,65 0,72 0,58 
8 Phospho tJng sc (%) Không nh2 h4n 0,40 0,62 0,65 0,59 
9 Natri clorua (%) Không l&n h4n 1,00 0,61 0,59 0,62 
10 Hàm l)+ng tro không tan trong axit 

clohyydric (%) 
Không l&n h4n 2,0 0,02 0,02 0,04 

B ng 3 cho thFy, th@c )n ch)n nuôi cho l+n # 
công th@c CT-8 có n)ng l)+ng trao (Ji, hàm l)+ng 
các axit amin lysine, cystine và methionine, protein 
tJng sc, canxi, phospho cao h4n th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n # các công th@c CT-7 và CT-9. So v&i 
TCVN 1547:2007 [16] thì các ch' tiêu chFt l)+ng 
c?a th@c )n ch)n nuôi cho l+n # công th@c CT-8 
(^u (áp @ng tiêu chuSn. Trong khi (ó, th@c )n 
ch)n nuôi cho l+n # công th@c CT-7 và CT-9 có 
n)ng l)+ng trao (Ji thFp h4n so v&i TCVN 
1547:2007 [16]. Th@c )n ch)n nuôi cho l+n # công 
th@c CT-9 khi bJ sung hàm l)+ng v2 m"c ca 8% 
làm cho th@c )n có v2 chát, cFu trúc c@ng, màu nâu 
s;m [15] và kém hFp d;n. Vì vPy, ch4n công th@c 
CT-8 (_ nghiên c@u và s n xuFt th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n v8 béo (90 - 180 ngày tuJi) là phù h+p. 

3.2. Các y5u tc  nh h)#ng t&i quá trình lên 
men 

DCa vào k5t qu  nghiên c@u th)m dò cho thFy, 
có rFt nhi^u y5u tc  nh h)#ng (5n (5n quá trình 
lên men, nh) ning (Y ch5 phSm sinh h4c, nhi$t (Y 
lên men, th[i gian lên men, (Y pH c?a môi tr)[ng, 
(Y Sm c?a h8n h+p thCc )n và ning (Y c4 chFt... 
Tuy nhiên, có 3 y5u tc  nh h)#ng l&n nhFt là ning 
(Y ch5 phSm sinh h4c, nhi$t (Y lên men và th[i 
gian lên men. Vì vPy, ch4n các y5u tc này (_ thCc 
hi$n quá trình lên men s n xuFt th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n.  

3.2.1. Énh h)#ng c?a ning (Y ch5 phSm sinh 
h4c (5n quá trình lên men 

7_ xác (2nh  nh h)#ng c?a ning (Y ch5 phSm 
sinh h4c (5n quá trình lên men th@c )n ch)n nuôi 
cho l+n, ti5n hành kh o sát # các ning (Y 0%, 1%, 
2% , 3% và 4%. K5t qu  ()+c th_ hi$n # hình 1. 

 
Hình 1. Énh h)#ng c?a ning (Y ch5 phSm sinh h4c (5n quá trình lên men 

Hình 1 cho thFy, # ning (Y ch5 phSm sinh h4c 
là 0% thì hàm l)+ng axit lactic thu ()+c là 1,8 g/100 
ml, khi ning (Y ch5 phSm sinh h4c t)ng lên 1% thì 
hàm l)+ng axit lactic thu ()+c là 1,9 g/100 ml, ning 
(Y ch5 phSm sinh h4c t)ng lên 2% thì hàm l)+ng 
axit lactic thu ()+c là 2,1 g/ml, ning (Y ch5 phSm 
sinh h4c là 3% thì hàm l)+ng axit lactic thu ()+c là 
2,1 g/ml và khi t)ng ning (Y ch5 phSm sinh h4c 
lên 4% thì hàm l)+ng axit lactic thu ()+c là 2,0 

g/100 ml. S# d{ # ning (Y ch5 phSm sinh h4c 4%, 
hàm l)+ng axit lactic thu ()+c thFp h4n so v&i # 
ning (Y ch5 phSm 2% và 3% có th_ do # ning (Y 4% 
mPt (Y vi khuSn lactic dày (kc c n tr# sC sinh 
tr)#ng, phát tri_n và c n tr# quá trình lên men t:o 
axit lactic. Vì vPy, (_ ( m b o hi$u qu  lên men và 
ti5t ki$m chi phí trong s n xuFt, ch4n ning (Y ch5 
phSm sinh h4c 2% là phù h+p (_ s n xuFt th@c )n 
ch)n nuôi cho l+n có bJ sung v2 qu  m"c ca. 
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3.2.2. Énh h)#ng c?a nhi$t (Y (5n quá trình lên 
men 

Nhi$t (Y ceng là y5u tc  nh h)#ng rFt l&n (5n 
quá trình lên men, vi$c xác (2nh ()+c nhi$t (Y lên 

men phù h+p góp ph/n t)ng hi$u suFt lên men và 
rút ng"n ()+c th[i gian lên men. Ti5n hành kh o 
sát nhi$t (Y lên men # d i nhi$t (Y 20oC, 25oC, 30oC, 
35oC và 40oC. K5t qu  ()+c trình bày # hình 2. 

 
        Hình 2. Énh h)#ng c?a nhi$t (Y (5n quá trình lên men 

w nhi$t (Y lên men là 20oC hàm l)+ng axit 
lactic thu ()+c là 1,7 g/100 ml, nhi$t (Y lên men là 
25oC hàm l)+ng axit lactic thu ()+c là 1,8 g/100 
ml, # nhi$t (Y 30oC và nhi$t (Y 35oC thì hàm l)+ng 
axit lactic thu ()+c (^u là 2,1 g/100 ml, nh)ng khi 
t)ng nhi$t (Y lên 40oC thì hàm l)+ng axit lactic thu 
()+c là 1,8 g/100 ml. Nh) vPy, nhi$t (Y càng t)ng 
cao thì hàm l)+ng axit lactic thu ()+c có xu h)&ng 
gi m d/n. Do (ó, (_ ( m b o hi$u qu  lên men, 
h:n ch5 sC bi5n (Ji các thành ph/n dinh d)hng 

c?a s n phSm, ch4n nhi$t (Y lên men 30oC (_ thCc 
hi$n các nghiên c@u ti5p theo. 

3.2.3. Énh h)#ng c?a th[i gian (5n quá trình 
lên men 

7_ xác (2nh  nh h)#ng c?a th[i gian (5n quá 
trình lên men, ti5n hành thí nghi$m # các m@c th[i 
gian lên men là 96 gi[, 108 gi[, 120 gi[, 132 gi[ và 
144 gi[. K5t qu  ()+c th_ hi$n # hình 3. 

 
Hình 3. Énh h)#ng c?a th[i gian (5n quá trình lên men 

Hình 3 cho thFy, trong kho ng th[i gian lên 
men 96 gi[ thì hàm l)+ng axit lactic thu ()+c là 1,6 
(g/100 ml), th[i gian lên men là 108 gi[ thì hàm 
l)+ng axit lactic thu ()+c là 2 (g/100 ml), th[i gian 
lên men là 120 gi[ và 132 gi[ thì hàm l)+ng axit 
lactic thu ()+c (^u (:t 2,1 (g/100 ml). Khi t)ng 
th[i gian lên men lên 144 gi[ thì hàm l)+ng axit 
lactic thu ()+c là 2,1 (g/100 ml), không thay (Ji 
so v&i th[i gian lên men là 120 gi[. S# d{ có hi$n 

t)+ng này là do # th[i gian lên men 144 gi[ ph/n 
l&n c4 chFt (ã chuy_n hoá thành axit lactic. Vì vPy, 
(_ ti5t ki$m th[i gian lên men, ch4n th[i gian lên 
men là 120 gi[ (_ thCc hi$n các nghiên c@u ti5p 
theo. 

3.3. Quy trình s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho 
l+n 

3.3.1. S4 (i quy trình s n xuFt th@c )n ch)n 
nuôi cho l+n 



KHOA H&C CÔNG NGH+  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 5/2024 57 

T\ các k5t qu  nghiên c@u # trên, (ã ()a ra s4 
(i quy trình s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n 

bao gim các b)&c sau: 

 
Hình 4. S4 (i quy trình công ngh$ s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n 

3.3.2. Thuy5t minh quy trình công ngh$ s n 
xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n 

B)&c 1. Nguyên li$u: S+ d-ng nguyên li$u là 
ngô vàng, s"n khô, cám g:o, g:o, (Pu t)4ng, cá 
mè, x)4ng trâu, x)4ng bò, v2 qu  m"c ca t)4i, ch5 
phSm sinh h4c ph i ( m b o các tiêu chuSn chFt 

l)+ng và có nguin gcc xuFt x@ rõ ràng. 7ci v&i 
th@c )n ch)n nuôi cho l+n con (40 - 60 ngày tuJi) 
theo t� l$ ngô vàng 43%, s"n khô 15%, cám g:o 2%, 
g:o 1%, (Pu t)4ng 12%, cá mè 10%, x)4ng trâu bò 
10%, v2 qu  m"c ca 5% và ch5 phSm sinh h4c 2%. 
Th@c )n ch)n nuôi cho l+n choai (60 - 90 ngày 
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tuJi) theo t� l$ ngô vàng 50%, s"n khô 15%, cám 
g:o 2%, g:o 1%, (Pu t)4ng 5%, cá mè 8%, x)4ng 
trâu bò 11%, v2 qu  m"c ca 6% và ch5 phSm sinh 
h4c 2%. T)4ng tC, (ci v&i th@c )n ch)n nuôi cho 
l+n v8 béo (90 - 180 ngày tuJi) theo t� l$ ngô vàng 
54%, s"n khô 17%, cám g:o 2%, g:o 1%, (Pu t)4ng 
6%, cá mè 5%, x)4ng trâu bò 7%, v2 qu  m"c ca 6% 
và ch5 phSm sinh h4c 2%. 

B)&c 2. Ki_m tra và lCa ch4n: Nguyên li$u 
tr)&c khi ()a vào s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho 
l+n c/n ()+c ki_m tra chkt chl, ( m b o các tiêu 
chuSn chFt l)+ng m&i ()+c lCa ch4n ()a vào s n 
xuFt.  

B)&c 3. S4 ch5 và lo:i b2 t:p chFt: Nguyên 
li$u ()+c s4 ch5 s:ch sl, lo:i b2 các t:p chFt bSn, 
nh`ng vPt l: bám dính vào nguyên li$u và r+a 
s:ch. N)&c dùng (_ r+a nguyên li$u ( m b o các 
tiêu chuSn n)&c s:ch. 7ci v&i ngô vàng, cám g:o, 
g:o và (Pu t)4ng, nhkt s:ch các t:p chFt bSn, các 
m nh s:n, các h:t b2 vh, b2 mcc. 7ci v&i cá mè, r+a 
s:ch, mJ b2 nYi t:ng, bóc mang, b2 mh, sFy khô và 
nghi^n nh2. 7ci x)4ng trâu, x)4ng bò, b2 mh và 
th2t còn dính, sau (ó sFy khô và nghi^n nh2. V2 
qu  m"c ca t)4i ()+c r+a s:ch ngâm trong n)&c 
muci 5% (_ làm gi m hàm l)+ng tanin và sát 
khuSn, sau (ó v&t ra và nghi^n nh2. 

B)&c 4. Nghi^n nh2 nguyên li$u: Quá trình 
nghi^n (óng vai trò quan tr4ng trong công (o:n 
s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n vì nó  nh 
h)#ng (5n chFt l)+ng s n phSm và kh  n)ng tiêu 
hóa, hFp thu c?a l+n. Nguyên li$u ()+c nghi^n 
m2n sl thuPn l+i cho quá trình ép viên, làm cho 
viên th@c )n có b^ mkt bóng, d% liên k5t gi`a các 
cFu t+ c?a thành ph/n th@c )n, t:o thuPn l+i cho 
quá trình tiêu hóa và hFp thu c?a l+n. Nguyên li$u 
()+c nghi^n bbng máy nghi^n búa có má nghi^n 
ph-, t:i (ây nguyên li$u b2 tác (Yng b#i các lCc va 
(Pp và c4 sát trên má nghi^n, phá vh t:o thành các 
h:t m2n có kích th)&c nh2 m2n theo yêu c/u.  

B)&c 5. Phci trYn các nguyên vPt li$u: Nguyên 
vPt li$u sau khi ()+c nghi^n nh2, cân t\ng lo:i 
nguyên li$u, ch5 phSm sinh h4c theo (2nh m@c # 
công th@c. Sau (ó, ()a vào máy trYn th@c )n (_ 
khuFy trYn các thành ph/n c?a th@c )n (ã ()+c 

(2nh m@c thành mYt h8n h+p (ing (^u, ( m b o 
cho l+n )n (? t� l$ các thành ph/n c?a th@c )n. 

B)&c 6. Lên men th@c )n ch)n nuôi cho l+n: 
Thành ph/n c?a ch5 phSm sinh h4c có ch@a các 
ch?ng vi khuSn lactic (Lactobacillus brevis UL454, 
Lactobacillus plantarum UL485, Lactobacillus 
plantarum UL487) có ho:t tính protease và có kh  
n)ng sinh tJng h+p bacteriocin. Quá trình lên men 
h8n h+p th@c )n nhbm m-c (ích th?y phân các 
thành ph/n ph@c t:p trong th@c )n thành các chFt 
(4n gi n h4n giúp cho l+n d% tiêu hóa và hFp thu, 
(ing th[i làm t)ng các thành ph/n có mùi, v2 (kc 
tr)ng cho th@c )n. Ngoài ra, ch5 phSm sinh h4c 
còn có tác d-ng kích thích tiêu hóa và ch`a tr2 các 
b$nh ()[ng ruYt cho l+n, giúp cho quá trình sinh 
tr)#ng c?a l+n t)ng nhanh h4n do kháng sinh 
bacteriocin ()+c sinh ra. Sau khi th@c )n ()+c 
phci trYn (^u các thành ph/n nguyên li$u và ch5 
phSm sinh h4c, ()+c ()a vào các thùng kín (_ lên 
men y5m khí, # nhi$t (Y 32oC và th[i gian lên men 
là 120 gi[. 

B)&c 7. SFy s4 bY th@c )n ch)n nuôi cho l+n: 
Sau th[i gian lên men, h8n h+p th@c )n ()+c sFy 
s4 bY # nhi$t (Y 40 - 45oC, th[i gian 12 gi[, (Y Sm 
(:t 22 - 23%.  

B)&c 8. Ép viên th@c )n ch)n nuôi cho l+n: 
72nh hình h8n h+p th@c )n (ã ()+c lên men thành 
d:ng viên nh2, có kích ch theo yêu c/u. T\ (ó, làm 
chkt các viên th@c )n, t)ng khci l)+ng riêng, gi m 
kh  n)ng hút Sm và oxy hóa trong không khí, gi` 
()+c chFt l)+ng dinh d)hng. Nh[ (ó, các viên 
th@c )n ()+c b o qu n lâu h4n, ( m b o (Y (ing 
(^u, vPn chuy_n d% dàng h4n, gi m chi phí vPn 
chuy_n và b o qu n. H8n h+p th@c )n sau khi sFy 
s4 bY ()+c ()a vào bY phPn ti5p li$u c?a máy ép 
viên và vào bY phPn t:o viên, thông th)[ng (Y Sm 
sl t)ng t\ 13 - 18%, th@c )n ra kh2i khuôn ép t:o 
viên có nhi$t (Y 40 - 45oC.  

B)&c 9. SFy khô th@c )n ch)n nuôi cho l+n: 
H:t th@c )n ()+c sFy khô # nhi$t (Y t\ 45 - 50oC, 
th[i gian kho ng 10 gi[, sau (ó ()+c làm nguYi và 
(Y Sm gi m xucng còn kho ng 13 - 14%.  

B)&c 10. 7óng bao bì: S n phSm th@c )n ch)n 
nuôi cho l+n sau khi sFy khô ()+c (óng bao bì 



KHOA H&C CÔNG NGH+  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 5/2024 59 

gim 2 l&p, bên trong là l&p bao bì nilon và bên 
ngoài là l&p bao t i ()+c dán kín. 

B)&c 11. B o qu n th@c )n ch)n nuôi cho l+n: 
S n phSm sau khi (óng bao bì ()+c b o qu n # 
trong kho, n4i khô ráo, không (kt trCc ti5p s n 
phSm xucng n^n kho, (kt trên giá kê, cách n^n 
kho kho ng 30 — 40 cm, cách t)[ng và cách tr/n 
kho ng 20 cm (_ tránh hi$n t)+ng hút Sm. S n 
phSm ()+c b o qu n trong (i^u ki$n nhi$t (Y 
th)[ng, tránh chuYt và các côn trùng xâm nhPp. 

4. K>T LU0N 

7ã xây dCng ()+c công th@c s n xuFt th@c )n 
ch)n nuôi cho l+n con theo t� l$ ngô vàng 43%, s"n 
khô 15%, cám g:o 2%, g:o 1%, (Pu t)4ng 12%, cá 
mè 10%, x)4ng trâu bò 10%, v2 qu  m"c ca 5% và 
ch5 phSm sinh h4c 2%. Th@c )n ch)n nuôi cho l+n 
choai theo t� l$ ngô vàng 50%, s"n khô 15%, cám 
g:o 2%, g:o 1%, (Pu t)4ng 5%, cá mè 8%, x)4ng 
trâu bò 11%, v2 qu  m"c ca 6% và ch5 phSm sinh 
h4c 2%. Th@c )n ch)n nuôi cho l+n v8 béo theo t� 
l$ ngô vàng 54%, s"n khô 17%, cám g:o 2%, g:o 1%, 
(Pu t)4ng 6%, cá mè 5%, x)4ng trâu bò 7%, v2 qu  
m"c ca 6% và ch5 phSm sinh h4c 2%. 7ing th[i, (ã 
xác (2nh ()+c các thông sc ká thuPt c?a quy trình 
s n xuFt th@c )n ch)n nuôi cho l+n bao gim: Nhi$t 
(Y lên men là 32oC, th[i gian lên men là 120 gi[, 
sFy khô # nhi$t (Y t\ 45 - 50oC v&i th[i gian 10 gi[ 
và (Y Sm (:t t\ 13 - 14%. 
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STUDY AND DEVELOP THE PROCESS FOR PRODUCTION OF ANIMAL FEED FOR 
PIGS WITH THE ADDITION OF FRESH MACADAMIA PEEL 

Nguyen Van Loi1, Nguyen Thi Thanh Ng4c2, Do Thi Hanh3 
1University of Science, Vietnam National University, Hanoi 

2East Asia University of Technology 
3Hanoi University of Industry 

Summary 
Macadamia nuts in Vietnam currently only use the macadamia kernel, while the fresh peel, which 
accounts for about 20 - 30%, has not been paid attention to and used effectively. The objective of this 
study is to study and develop the process for production of animal feed for pigs with the addition of 
fresh macadamia peel. Research results have determined that the formula for producing animal feed 
for piglets is 43% yellow corn, dried cassava 15%, rice bran 2%, rice 1%, soy beans 12%, silver carp 10%, 
and bones buffalo 10%, macadamia peel 5% and biological products 2%. Animal feed for growing pigs is 
yellow corn 50%, dried cassava 15%, rice bran 2%, rice 1%, soy beans 5%, silver carp 8%, buffalo bones 
11%, macadamia peel 6% and biological products 2%. Animal feed for fattening pigs is yellow corn 54%, 
dried cassava 17%, rice bran 2%, rice 1%, soy beans 6%, silver carp 5%, buffalo bones 7%, macadamia 
peel 6% and biological products 2%. Animal feed for pigs is fermented at a temperature of 32oC, the 
fermentation time is 120 hours, dried at a temperature of 45 - 50oC for 10 hours and the humidity 
reaches 13 - 14%. 

Keywords: Biological products, fermentation, production process, animal feed for pigs, macadamia 
peel. 
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