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Effects of carbon sources on growth performance 
and survival rate of larval rearing of the freshwater prawn 
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Abstract 
This study aimed to identify suitable carbon sources for the growth and survival of larva and postlarva of giant 
freshwater prawn nursed in tanks with biofloc technology. The experiment was conducted with four treatments: 
(i) no carbon supplement (control), (ii) carbon supplement from rice flour (iii) carbon supplement from rice bran, 
and (iv) carbon supplement from sugar. Each treatment was triplicated. The experimental tank was 500 liters in 
volume. Stocking density was 60 larvae/liter and water salinity was 12‰. The result showed that after 35 days 
rearing the environmental parameters, bacterial density, bioflocs during the rearing of the treatments were in a 
suitable range for shrimp growth and development. The sugar treatment the body length of PL-15 (11.7 ± 0.3 mm), 
survival rate (59.3 ± 8.7%) and productivity (35,573 ± 5,219 postlarva/m3) was the highest and significantly different 
(p < 0.05) compared to the other treatments. This study showed that the sugar was the most suitable carbon source 
for nursing giant freshwater prawn larvae in biofloc systems.
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1 Khoa Chăn nuôi, Học viên Nông nghiệp Việt Nam

CHẾ BIẾN VÀ SỬ DỤNG THỨC ĂN LÊN MEN LỎNG 
TRONG CHĂN NUÔI LỢN

Nguyễn Thị Tuyết Lê1, Bùi Quang Tuấn1

TÓM TẮT
Thức ăn lên men lỏng được sử dụng trong chăn nuôi lợn ở qui mô trang trại và nông hộ, cho các đối tượng lợn 

nái, lợn con và lợn thịt. Bài viết này cung cấp các thông tin cập nhật về phương pháp chế biến và sử dụng thức ăn lên 
men lỏng trong chăn nuôi lợn; hiệu quả và hạn chế của phương pháp sử dụng thức ăn lên men lỏng trong chăn nuôi 
lợn. Các kết quả nghiên cứu cho thấy, thức ăn lên men lỏng có thể được chế biến cho các khẩu phần hỗn hợp hoàn 
chỉnh hoặc cho từng nguyên liệu thức ăn riêng rẽ. Chất lượng của thức ăn lên men lỏng phụ thuộc vào hàm lượng 
axit lactic hình thành trong quá trình lên men tự nhiên hoặc nhờ giống khởi động. Quá trình lên men hình thành các 
aixit hữu cơ và các hoạt tính kháng khuẩn (Bacteriocins) làm giảm pH của thức ăn, từ đó làm giảm pH của đường 
ruột, giúp ức chế sự tăng sinh của các vi khuẩn gây bệnh đường tiêu hóa như E. coli, Salmonella và giảm tỷ lệ mắc 
tiêu chảy ở lợn. Thức ăn lên men lỏng còn có ảnh hưởng tích cực đến hiệu quả sử dụng thức ăn, khả năng tăng khối 
lượng của lợn từ đó nâng cao hiệu quả chăn nuôi. Sử dụng thức ăn lên men lỏng là một phương pháp hiệu quả giúp 
giảm chi phí thức ăn do có thể tận dụng các phụ phẩm nông - công nghiệp.

Từ khóa: Thức ăn lên men lỏng, chế biến, sử dụng, chăn nuôi lợn 
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Thức ăn lên men dạng lỏng là dạng lên men của 

các nguyên liệu ngũ cốc trong khẩu phần hoặc hỗn 
hợp hoàn chỉnh của thức ăn tinh, thức ăn thô, protein 
và muối khoáng với nước. Hỗn hợp các nguyên liệu 
lên men được hòa trộn với nước thành dạng thức ăn 
lỏng và để lên men với nhiệt độ và thời gian thích 
hợp. Quá trình lên men diễn ra nhờ vi khuẩn lactic, 
nấm men có sẵn trong tự nhiên hoặc sử dụng các 
giống khởi động. Sản phẩm của quá trình lên men 
chủ yếu là các axit hữu cơ (axit lactic, axit axetic) và 
hoạt chất kháng khuẩn bacteriocins. Thức ăn có vị 
chua nhẹ do pH giảm và có thể ức chế các vi khuẩn 
gây bệnh, gây hại. pH thấp của thức ăn lên men lỏng 
sẽ làm giảm pH của đường ruột kết hợp với hoạt 
động của các hoạt chất kháng khuẩn bacteriocins sẽ 
giúp ức chế sự tăng sinh của các vi khuẩn gây bệnh 
đường tiêu hóa như E. coli, Salmonella, từ đó giảm 
tỷ lệ mắc tiêu chảy ở gia súc. Phương pháp chế biến 
thức ăn lên men lỏng chủ yếu sử dụng trong chăn 
nuôi lợn ở cả qui mô trang trại và nông hộ, cho các 
đối tượng lợn nái, lợn con sau cai sữa và lợn thịt. 

Hiện nay thức ăn lên men lỏng được sử dụng 
khá phổ biến ở các nước chăn nuôi tiên tiến trong 
cộng đồng Châu Âu cho lợn vỗ béo nhờ các hiệu quả 
tích cực của thức ăn lên men lỏng như: Giảm chi 
phí thức ăn; Giảm lượng N và P thải ra trong phân 
lợn, từ đó giảm ô nhiễm môi trường; Giảm sử dụng 
kháng sinh với mục đích kích thích sinh trưởng; 
Giảm tỷ lệ nhiễm Salmonella trong thịt lợn. Việc sử 
dụng thức ăn lên men lỏng còn giúp các trang trại 
chăn nuôi tận dụng nguồn phụ phẩm rẻ tiền của các 
ngành nông nghiệp và chế biến thực phẩm (bã bia, 
bống rượu, bã đậu, cám gạo...). Đặc biệt, trước tình 
trạng kháng kháng sinh ngày càng tăng trong cộng 
đồng, Quốc hội Việt Nam đã thông qua Luật Chăn 
nuôi (Luật số 32/2018/QH14) trong đó, việc sử dụng 
kháng sinh trong thức ăn chăn nuôi không phải là 
thuốc thú y được phép lưu hành tại Việt Nam và sử 
dụng kháng sinh với mục đích kích thích sinh trưởng 
sẽ bị cấm (Quốc hội Việt Nam, 2018). Vì vậy, việc sử 
dụng thức ăn lên men lỏng là một trong những giải 
pháp hữu ích nhằm thay thế kháng sinh trong phòng 
bệnh đường ruột và kích thích tăng trưởng ở lợn. Bài 
viết này cung cấp thông tin về chế biến và hiệu quả 
của thức ăn lên men lỏng trong chăn nuôi lợn. Qua 
đó, các nhà chăn nuôi có thể hiểu được vai trò của 
thức ăn lên men và có thể cân nhắc áp dụng thức ăn 
lên men trong thực tế chăn nuôi.

II. PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỨC ĂN LÊN 
MEN LỎNG 

2.1. Nguyên liệu thức ăn sử dụng lên men
Nguyên vật liệu sử dụng để phối trộn, chế biến 

thức ăn chăn nuôi được chia theo nhóm: (1) Nhóm 
giàu năng lượng (ngô, cám gạo, sắn...): cung cấp 
năng lượng cho các hoạt động của vật nuôi; (2) 
Nhóm giàu protein (bột cá, khô đỗ tương…), cung 
cấp protein cho vật nuôi; (3) Nhóm giàu vitamin 
(các loại rau củ, hạt, lá cây...): có vai trò trong chuyển 
hóa các chất, cấu tạo tế bào, hoạt động của hệ thần 
kinh, tăng cường hệ miễn dịch, chống oxy hóa của 
vật nuôi; (4) Nhóm thức ăn giàu khoáng (bột xương, 
vỏ cua, ốc, bột khoáng): có vai trò quan trọng trong 
cấu tạo xương và các bộ phận khác của cơ thể. 

Thức ăn được phối trộn dựa trên nhu cầu của 
vật nuôi sao cho khẩu phần ăn phải đáp ứng đầy 
đủ nhu cầu dinh dưỡng theo từng lứa tuổi của vật 
nuôi. Về mặt hiệu quả kinh tế, khẩu phần ăn vừa 
phải đảm bảo đầy đủ nhu cầu dinh dưỡng vừa phải 
có giá thành không quá cao để ảnh hưởng đến hiệu 
quả chăn nuôi. Vì vậy, việc sử dụng kết hợp các phụ 
phẩm nông - công nghiệp trong chế biến thức ăn 
lên men sẽ giúp tận dụng được nguồn nguyên liệu 
sẵn có, rẻ tiền tại địa phương và làm giảm chi phí 
thức ăn. 

Các loại phụ phẩm sử dụng phổ biến trong chăn 
nuôi như: cám gạo, khoai, bã bia, bã đậu… Đối với 
các nguyên liệu nhiều nước và hàm lượng đường 
tan thấp như rau muống, dọc khoai, cỏ voi… thì cần 
được cắt hoặc nghiền nhỏ, bổ sung thêm các nguyên 
liệu giàu tinh bột như bột ngô, cám gạo, bột sắn để 
giảm hàm lượng nước trong nguyên liệu và giúp quá 
lên men tốt hơn. Với các loại củ như khoai, bí đỏ… 
cần phải nấu chín, bóp nhuyễn sau đó trộn với các 
nguyên liệu khác trong khẩu phần. 

2.2. Quy trình lên men
Qui trình lên men thức ăn dạng lỏng theo hai 

phương thức: lên men đối với nguyên liệu phối trộn 
hoàn chỉnh và lên men riêng đối với nguyên liệu 
giàu tinh bột hoặc thức ăn thô xanh được tóm tắt ở 
hình 1 và hình 2.

Thức ăn lên men lỏng có thể được chế biến từ hai 
nguồn nguyên liệu: (1) Thức ăn hỗn hợp được phối 
trộn hoàn chỉnh sau đó cho lên men; (2) Lên men 
riêng nguyên liệu thức ăn tinh bột và thức ăn thô: 
Các nguyên liệu thức ăn tinh bột sẽ được lên men 
trước sau đó đem phối trộn với các nguyên liệu khác 
như protein, khoáng, vitamin sao cho đáp ứng đầy 
đủ nhu cầu của vật nuôi.
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Hình 1. Sơ đồ chế biến thức ăn lên men lỏng cho các khẩu phần hỗn hợp hoàn chỉnh

Hình 2. Sơ đồ chế biến thức ăn lên men lỏng cho các nguyên liệu thức ăn tinh và thức ăn thô

2.2.1. Phối trộn nguyên liệu thức ăn trước khi 
lên men

Bước phối trộn này chỉ áp dụng cho quy trình lên 
men ở hình 1. Nguyên liệu thức ăn phải được kiểm 
tra trước khi phối trộn, cần phải đảm bảo không 
mốc, mọt hoặc hư hỏng. Các nguyên liệu lên men 
phải bao gồm đầy đủ các nhóm dinh dưỡng đã nêu 
trên. Tùy thuộc vào số lượng vật nuôi để tính toán 
lượng thức ăn cho phù hợp.

Tỷ lệ phối trộn giữa các nguyên liệu truyền thống 
(bột ngô, cám gạo) với các phụ phẩm nông nghiệp 
khác thường dao động từ 1,0 : 1,5 đến 1,0 : 4,0 
(Missotten et al., 2010). Một số công thức phối trộn 
thức ăn tham khảo (Bảng 1).

Đối với thức ăn thô xanh và các phụ phẩm giàu 
xơ như rau muống, bèo tây, dọc khoai, cỏ voi… 
khả năng tiêu hóa hấp thu ở lợn kém do lợn không 
có enzyme phân giải các chất xơ. Một số chất xơ 
hòa tan có thể được phân giải một phần ở ruột già 
nhờ hệ vi sinh vật tại đây. Vì vậy, để nâng cao giá 
trị dinh dưỡng của các loại thức ăn xanh sẵn có và 
rẻ tiền tại địa phương, một trong những giải pháp 
hiệu quả là lên men chúng với chế phẩm vi sinh 
được chọn lọc. Trần Hiệp và Nguyễn Thị Tuyết Lê 
(2019) đã khuyến cáo một số công thức lên men 
lỏng với thức ăn xanh được sử dụng trong chăn 
nuôi lợn thịt (Bảng 2).
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Bảng 1. Khẩu phần ăn cho lợn thịt từ 20 - 55 kg 
và từ 55 kg đến xuất chuồng 

TT Nội dung
Lợn choai 
giai đoạn
20 - 55 kg

Lợn vỗ béo 
từ 55 kg - 

xuất chuồng
I Nguyên liệu (%)
1 Ngô 48,12 54,02
2 Khô dầu đậu tương 16,21 11,84
3 Cám gạo 27,61 27,05

4 Bột cá 
(60% protein) 5,0 0,0

5 Bột thịt xương 0,0 5,0

6 Premix 
vitamin-khoáng 0,25 0,25

7 L-lysine 0,3 0,37
8 DL-methionine 0,09 0,10
9 L-Thronine 0,12 0,15

10 L-tryptophan 0,02 0,04
11 Muối ăn 0,35 0,35
12 Bột đá 0,88 0,51
13 DCP (17% P) 1,05 0,32

II Thành phần dinh 
dưỡng

1 Vật chất khô (%) 87,38 87,29

2 Năng lượng trao 
đổi (ME, Kcal/kg) 3050 3050

3 Protein thô (%) 17,0 15,0
4 Xơ thô (%) 4,85 4,76
5 Ca (%) 0,90 0,85
6 P dễ hấp thu (%) 0,45 0,40
Nguồn: Lê Văn Huyên (2017).

Bảng 2. Khẩu phần cơ sở cho lợn thịt lai
 F1 Yorkshire ˟  MC có sử dụng thức ăn xanh lên men

Nguyên liệu Công 
thức 1

Công 
thức 2

Công 
thức 3

Khẩu phần cơ sở:
Ngô (kg) 14 14 14
Cám gạo (kg) 11 11 11
Khô đỗ tương (kg) 11 11 11
Bột cá (kg) 1,0 1,0 1,0
NaCl (kg) 0,2 0,2 0,2
Premix (kg) 0,2 - -

Mức thay thế thức ăn xanh 
lên men (%, tính theo CK) - 40 40

Hỗn hợp thức ăn xanh 1: 
Cỏ voi/ cây ngô: 1 - 1 (%) - 25 50

Hỗn hợp thức ăn xanh 2: 
Rau muống/dọc khoai/bèo 
tây: 2 - 2 - 1 (%)

- 75 50

Thức ăn xanh được cắt ngắn hoặc nghiền nhỏ, 
trộn đều với các nguyên liệu ở khẩu phần cơ sở sau 
đó được bổ sung nước và lên men với chế phẩm vi 
sinh gồm nấm men, vi khuẩn lactic Bacillus subtilis. 

Đối với phương pháp lên men riêng các nguyên 
liệu thức ăn tinh hoặc thức ăn thô thì bỏ qua bước 
phối trộn nguyên liệu trước khi lên men.

2.2.2. Lên men
Sau khi thức ăn được phối trộn hoàn chỉnh sẽ 

được cho vào thùng hoặc bể sạch có nắp đậy và được 
bổ sung nước theo tỷ lệ 1 kg thức ăn với 2 - 2,5 kg 
nước. Quá trình lên men sẽ được diễn ra theo hai 
cách là lên men tự nhiên (lên men lactic) hoặc sử 
dụng giống khởi động (vi khuẩn lactic và nấm men). 

- Đối với phương pháp lên men tự nhiên: Thức ăn 
sau khi hòa với nước, khuấy đều, đậy nắp thùng/bể 
chứa để lên men ở nhiệt độ 25 - 30oC/48 - 72 giờ vào 
mùa hè và 2 - 5 ngày vào mùa đông.

- Đối với phương pháp lên men sử dụng giống 
khởi động: Thức ăn sau khi được phối trộn sẽ được 
bổ sung chế phẩm vi sinh gồm vi khuẩn lactic và nấm 
men (hoặc có thể sử dụng riêng hoặc phối hợp các 
chủng vi sinh vật như vi khuẩn lactic hoặc nấm men 
hoặc Bacillus subtilis). Liều bổ sung chế phẩm tùy 
thuộc theo hướng dẫn của nhà sản xuất tuy nhiên 
phải đảm bảo mật độ tế bào trong hỗn hợp nguyên 
liệu lên men đạt tối thiểu từ 1x106 cfu/ml. Thức ăn 
được lên men ở nhiệt độ 25 - 30oC trong 24 - 48 giờ 
tính từ thời điểm lên men vào mùa hè và 48 - 72 
giờ vào mùa đông. Sử dụng giống khởi động sẽ giúp 
quá trình hình thành axit lactic diễn ra nhanh, hàm 
lượng đạt cao nhất trong thời gian ngắn từ đó rút 
ngắn thời gian và đảm bảo chất lượng lên men.

- Ảnh hưởng của số lượng, chủng loại và mật 
độ vi sinh vật đối với quá trình thức ăn lên men: Số 
lượng vi khuẩn lactic trong tự nhiên hoặc được bổ 
sung dưới dạng giống khởi động quyết định tốc độ 
lên men và sản lượng axit lactic hình thành trong 
quá trình lên men. Quá trình lên men diễn ra càng 
nhanh, lượng axit lactic hình thành càng lớn làm 
giảm nhanh chóng giá trị pH trong thức ăn, từ đó ức 
chế các vi khuẩn gây bệnh đường ruột như Salmonella 
và E. coli. Olstorpe và cộng tác viên (2008) đã chứng 
minh rằng, Lactobacillus plantarum  và  Pediococcus 
pentosaceus là hai loài vi khuẩn lactic có số lượng 
lớn nhất trong thức ăn lên men lỏng. Trong đó, 
Pediococcus pentosaceus chiếm đa số ở giai đoạn đầu 
trong quá trình lên men tự nhiên. Sau 3 ngày lên 
men, số lượng Pediococcus pentosaceus giảm dần 
và số lượng Lactobacillus plantarum tăng lên chiếm 
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đa số trong quần thể. Bên cạnh các vi khuẩn latic, 
các loài nấm men như Pichia galeiformis,  Pichia 
membranifaciens  và  Pichia anomala  cũng có mặt 
trong thức ăn lên men lỏng sử dụng bỗng rượu, bã 
bia hoặc dịch whey. Gori và cộng tác viên (2011) 
cho biết, hai loài Candida milleri  và  Kazachstania 
bulderi chiếm 58,4 và 17,5% tổng số nấm men có 
mặt trong các mẫu thức ăn lên men lỏng thu từ 
40 trang trại chăn nuôi lợn tại Đan Mạch. Nấm men 
có ảnh hưởng cả tích cực lẫn tiêu cực đến chất lượng 
lên men thức ăn. Các tế bào nấm men có thể hấp phụ 
các vi khuẩn gây bệnh đường ruột lên trên bề mặt tế 
bào của chúng từ đó ngăn không cho các vi khuẩn 
gây bệnh này bám dính lên tế bào niêm mạc ruột 
(Mul and Perry, 1994). Tuy nhiên, sự có mặt với số 
lượng lớn nấm men sẽ sản sinh nhiều các sản phẩm 
như rượu, axit axetic có thể ảnh hưởng đến mùi vị 
của thức làm thức ăn kém ngon miệng.

- Hệ thống lên men tự động:
Đối với các trang trại lớn, quá trình lên men sẽ 

diễn ra trong các bình lên men liên tục có điều khiển 
tự động (fermenter tanks). Hệ thống lên men tự 
động này sử dụng các bình lên men được làm bằng 
thép không gỉ, có các thiết bị kiểm soát nhiệt độ, 
nồng độ oxy hòa tan, khuấy do đó thức ăn lên men 
được kiểm soát chặt chẽ về tạp nhiễm cũng như chất 
lượng lên men. Sau thời gian lên men, thức ăn được 
bơm theo đường ống trực tiếp vào tận chuồng nuôi 
(Hình 3a). Hệ thống được thiết kế dễ dàng vệ sinh, 
các bồn lên men và đường ống được rửa, súc định 
kỳ bằng nước sạch, ozone và các axit không độc hại 
như axit lactic để khử trùng bể chứa, ngăn các mảng 
bám (bio-film), chất béo tích tụ trong đường ống 
cũng như ức chế sự sinh trưởng của các vi sinh vật 
gây bệnh. 

Hình 3a. Lên men lỏng bằng hệ thống 
lên men tự động ở quy mô trang trại 

(Nguồn: Tewe Electronic®,2019)

Hình 3b. Lên men lỏng ở qui mô nông hộ 
(Nguồn: Ảnh của tác giả)



128

Tạp chí Khoa học Công nghệ Nông nghiệp Việt Nam - Số 5(114)/2020

Trong quá trình lên men, các vitamin và các 
axit amin được thêm vào trong khẩu phần sẽ được 
vi sinh vật trong đường ruột sử dụng hoặc mất đi 
trong quá trình bảo quản, gây nên tổn thất về mặt 
chất lượng dinh dưỡng (Canibe and Jenssen, 2003). 
Tuy nhiên, nếu sử dụng phương pháp lên men riêng 
các nguyên liệu thức ăn tinh và thô thì việc mất các 
chất dinh dưỡng thiết yếu sẽ không xảy ra. Khi lên 
men khẩu phần hỗn hợp hoàn chỉnh có sử dụng 
protein động vật như bột cá (theo sơ đồ hình 1), 
trong quá trình lên men bột cá sẽ bị phân hủy bởi vi 
sinh vật tạo thành các sản phẩm không mong muốn 
như NH3, H2S làm cho thức ăn có mùi khó chịu. 
Chính vì các lý do trên, phương pháp lên men riêng 
các nguyên liệu thức ăn tinh và thức ăn thô sau đó 
sẽ phối trộn với các nhóm nguyên liệu khác sao cho 
đảm bảo nhu cầu dinh dưỡng của vật nuôi (sơ đồ 
hình 2) được nhiều nhà khoa học, nhà chăn nuôi 
ủng hộ và lựa chọn. 

2.2.3. Đánh giá chất lượng và cho ăn
Thức ăn lên men được đánh giá dựa vào các tiêu 

chí: đánh giá cảm quan và lấy mẫu phân tích trong 
phòng thí nghiệm. 

 - Đánh giá chất lượng thức ăn cảm quan: Chủ 
yếu dựa vào sự quan sát màu sắc, mùi, trạng thái 
dịch men và đo độ pH của thức ăn lên men. Thức 
ăn lên men đạt chất lượng tốt sẽ có mùi thơm, chua 
dễ chịu không gắt, không nồng, không có mùi khó 
chịu. Dung dịch và thức ăn lên men không bị nhớt, 
dính thường có màu từ vàng nhạt đến vàng nâu sậm 
tùy theo nguyên liệu thức ăn. Độ pH dao động từ 
4,2 - 5,0 tùy thuộc vào nguyên liệu thức ăn lên men 
và giống vi sinh vật sử dụng. 

- Đánh giá qua kết quả phân tích mẫu: Bên cạnh 
đánh giá cảm quan, thức ăn lên men cần được định kỳ 
lấy mẫu, gửi đến phòng thí nghiệm để phân tích một 
số chỉ tiêu cơ bản như % vật chất khô, protein thô, xơ 
thô, khoáng tổng số, hàm lượng axit hữu cơ tổng số 
và một số chỉ tiêu vi sinh vật như Salmonella, E. coli… 
Thức ăn lên men lỏng đạt chất lượng tốt thì pH của 
thức ăn cần < 4,5 và số lượng vi khuẩn lactic tương 
ứng >109 cfu/ml; Lượng axit lactic >150 mmol/L;
Axit axetic và rượu < 40 và 0,8 mmol/L (Van Winsen 
et al., 2001). Beal và cộng tác viên (2002) cho biết, 
để có thể ức chế vi khuẩn Salmonella thì lượng axit 
lactic trong thức ăn lên men cần phải đạt tối thiểu 
75 mmol/L. Mặc dù Van Winsen và cộng tác viên 
(2001) cho rằng hàm lượng axit axetic cần phải dưới 
mức 40 mmol/L. Tuy nhiên, các tác giả khác cho 
biết, hàm lượng axit axetic trong thức ăn lên men 
> 30 mmol/L cũng không ảnh hưởng tới tính ngon 

miệng của thức ăn (Canibe et al., 2010) cho biết, lợn 
con được cho ăn thức ăn lên men lỏng có hàm lượng 
axit axetic cao lên đến 120 mmol/L cũng không có 
ảnh hưởng tới tăng trưởng. 

Kết quả phân tích sẽ được sử dụng để kiểm soát 
chất lượng lên men và tính toán xây dựng khẩu phần 
ăn cho vật nuôi. 

2.2.4. Phối trộn thức ăn sau lên men 
Bước này chỉ áp dụng cho phương pháp lên men 

riêng các nguyên liệu thức ăn giàu tinh bột ở sơ đồ 
hình 2. Nếu chỉ sử dụng thức ăn giàu tinh bột lên 
men (bột ngô, cám gạo, gạo tấm, bột sắn...) cho lợn 
thì khẩu phần ăn này sẽ không đảm bảo nhu cầu dinh 
dưỡng cho vật nuôi. Vì vậy, các nguyên liệu giàu tinh 
bột sau khi được lên men sẽ được trộn đều với các 
nguyên liệu giàu đạm, vitamin và muối khoáng để 
đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng theo từng giai đoạn 
của lợn. Nguồn thức ăn giàu đạm, khoáng có thể sử 
dụng bột cá, bột đậu tương, khô dầu đậu tương, khô 
dầu lạc, bột vỏ sò muối ăn hay premix.

Thức ăn lên men lỏng có thể được sử dụng cho 
các đối tượng lợn nái, lợn con sau cai sữa và lợn thịt. 
Đối với lợn con sau cai sữa cần phải tập cho lợn con 
làm quen với thức ăn lên men trước khi cho ăn hoàn 
toàn để tránh sự thay đổi đột ngột từ cám tập ăn 
(thức ăn dạng rắn) sang thức ăn lỏng. 

III. HIỆU QUẢ SỬ DỤNG THỨC ĂN LÊN MEN LỎNG 
TRONG CHĂN NUÔI LỢN 

3.1. Cải thiện hệ vi sinh vật đường ruột giúp cân 
bằng hệ sinh thái đường ruột, giảm tỷ lệ mắc 
tiêu chảy

Thức ăn lên men lỏng có tác động tích cực đến 
hệ sinh thái đường ruột của lợn, giúp duy trì sự cân 
bằng ổn định của hệ vi sinh vật đường ruột, giảm pH 
đường ruột từ đó giúp nâng cao sức khỏe và phòng 
chống bệnh tiêu chảy ở vật nuôi đặc biệt là ở lợn 
con. Khi sử dụng thức ăn lên men, hệ vi sinh vật 
được tăng cường một số lượng lớn các vi khuẩn có 
lợi như vi khuẩn lactic ở dạ dày và ruột non (Canibe 
and Jensen, 2003). Moran và cộng tác viên (2006) 
cho biết, tỷ lệ giữa nhóm vi khuẩn lactic và coliform 
đã nghiêng về phía vi khuẩn lactic ở nhóm lợn con 
cai sữa sử dụng thức ăn lên men lỏng. Trong khi 
đó nhóm sử dụng thức ăn không lên men có tỷ lệ 
coliform cao hơn so với vi khuẩn lactic. Ngoài nhóm 
vi khuẩn lactic, số lượng nấm men ở dạ dày, ruột 
non và manh tràng ở nhóm lợn sử dụng thức ăn lên 
men cũng cao hơn so với nhóm không sử dụng. Nấm 
men cũng có khả năng hấp phụ các vi khuẩn thuộc 
họ vi khuẩn đường ruột enterobacteria lên bề mặt 
vì vậy có thể ngăn cản các vi khuẩn đường này bám 
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dính lên lớp niêm mạc ruột (Mul and Perry, 1994). 
Sự tăng số lượng tế bào vi khuẩn lactic và nấm men 
trong hệ vi sinh vật đường ruột được cho là có tác 
động tích cực đến việc ngăn cản, ức chế các vi khuẩn 
gây bệnh như Salmonella và E. coli, dẫn đến giảm tỷ 
lệ mắc tiêu chảy ở lợn.

Sử dụng thức ăn lên men lỏng giúp làm giảm 
pH đường ruột ở lợn. Giá trị pH giảm rõ rệt ở dạ 
dày, đoạn không tràng và hồi tràng. Đặc biệt, ở dạ 
dày của lợn khi sử dụng thức ăn lên men dạng lỏng 
thì giá trị pH giảm rất nhanh xuống mức 4 so với 
mức 4,4 ở nhóm lợn sử dụng thức ăn không lên men 
(Canibe and Jensen, 2003). Mức pH thấp ở dạ dày 
như một lớp barrier phòng vệ chống lại các vi khuẩn 
gây bệnh đường ruột đặc biệt ở gia súc non, lợn con 
mới cai sữa khi dạ dày chưa hình thành đủ lượng 
axit dạ dày. Radecki và cộng tác viên (1988) cho biết, 
mức pH thấp ở dạ dày giúp tăng cường hoạt động 
phân giải protein ở dạ dày đó là một trong những lý 
do giúp cải thiện tốc độ sinh trưởng ở lợn. Lợn sử 
dụng thức ăn lên men thường có khối lượng tích lũy 
cao hơn nhóm không sử dụng thức ăn lên men.

Đối với lợn nái nuôi con, sử dụng thức ăn lên 
men có ảnh hưởng tích cực tới hệ vi khuẩn đường 
ruột của lợn con. Ở lợn con sơ sinh hệ vi khuẩn 
đường ruột chưa phát triển. Sau một vài ngày, hệ 
vi khuẩn đường ruột ở lợn con bắt đầu được hình 
thành thông qua tiếp xúc với lợn mẹ và môi trường 
xung quanh. Vì vậy, sử dụng thức ăn lên men cho 
lợn nái trong giai đoạn nuôi con sẽ giúp cải thiện hệ 
vi khuẩn đường ruột ở lợn con. Các nghiên cứu cho 
thấy, lợn con ỏ nhóm lợn nái sử dụng thức ăn lên 
men lỏng có số lượng coliform thấp hơn và số lượng 
vi khuẩn lactic cao hơn so với nhóm không sử dụng 
thức ăn lên men (Demečkova et al., 2002).

3.2. Tăng cường tiêu hóa, hấp thu, cải thiện 
hiệu quả sử dụng thức ăn và tăng khả năng tăng 
khối lượng

Thức ăn lên men thường có mùi vị thơm ngon, 

kích thích tính ngon miệng của vật nuôi. Scholten 
và cộng tác viên (2002) đã cho biết, lợn sử dụng 
thức ăn lên men lỏng có độ dài lông nhung và tỷ 
lệ độ dài lông nhung/độ rộng của khe Lieberkuhn 
(villus/crypt ratio) cao hơn so với nhóm không sử 
dụng thức ăn lên men. Thức ăn lên men đã có tác 
động tích cực đến sự phát triển của lớp lông nhung 
niêm mạc ruột non của lợn, giúp tăng khả năng 
tiêu hóa, hấp thu chất dinh dưỡng. Tác giả Hong và 
Lindberg (2007) cho biết, khẩu phần ăn được lên 
men ở 30 - 35 oC/72 giờ sẽ tăng cường khả năng tiêu 
hóa protein thô, xơ thô và xơ trung tính (NDF) ở hồi 
tràng ở lợn thịt. Theo các tác giả, một trong những 
lý do khả năng tiêu hóa protein thô của lợn được cải 
thiện là do sự giảm giá trị pH ở dạ dày và ruột non 
đoạn không tràng và hồi tràng. pH dạ dày thấp kích 
thích hoạt động phân giải protein ở dạ dày và làm 
giảm thời gian thức ăn lưu lại tại dạ dày, giúp tăng 
thời gian tiêu hóa thức ăn ở dạ dày. Bên cạnh đó, 
quá trình lên men thức ăn đã hoạt hóa enzyme nội 
sinh phytase, giúp tăng cường quá trình huy động 
phosphor từ phytate. Đó là lý do giải thích quá trình 
tiêu hóa phosphor ở hồi tràng của nhóm lợn ăn thức 
ăn lên men lỏng cao hơn so với nhóm ăn thức ăn 
hỗn hợp hoàn chỉnh (Lyberg et al., 2006).

Thức ăn lên men lỏng còn giúp giảm hàm lượng các 
chất kháng tiêu hóa trong thức ăn, giúp tăng tiêu hóa, 
hấp thu ở lợn. Một số nghiên cứu cho thấy, lên men 
các loại đậu hạt (soybean, cowpea, groundbean…) 
trong 96 giờ sẽ làm giảm đáng kể hàm lượng các 
chất kháng tiêu hóa như α-galactosidtes, phytate, 
trypsin inhibitor, tannins and saponins (Shimelis and 
Rakshit, 2008; Egounlety and Aworh, 2003).

Các nghiên cứu đã cho thấy, sử dụng thức ăn lên 
men lỏng trong khẩu phần của lợn đã giúp cải thiện 
khả năng tăng khối lượng lên 22% so với sử dụng 
thức ăn khô và 13% so với sử dụng thức ăn không 
lên men (Bảng 3).

Bảng 3. So sánh kết quả tăng khối lượng và thức ăn thu nhận 
ở lợn sử dụng thức ăn lên men lỏng với các dạng thức ăn khô và thức ăn không lên men 

Nguồn thức ăn Số lần 
TN

Tăng khối lượng
(%)

Tăng lượng thức ăn 
tiêu thụ (%)

TB Khoảng dao động TB Khoảng dao động
Thức ăn lỏng so với thức ăn khô 10 12 -8 đến 34 -4 -33 đến 10
Thức ăn lên men lỏng so với thức ăn khô 4 22 9 đến 44 -11 -44 đến 6
Thức ăn lên men lỏng so với thức ăn lỏng 
không lên men 3 13 6 - 23 - 1 -5 đến 1

Nguồn: Jensen and Mikkelsen (1998).
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3.3. Một số hạn chế của thức ăn lên men lỏng
Phương pháp lên men hỗn hợp thức ăn được 

phối trộn hoàn chỉnh là phương pháp đơn giản, 
thuận tiện và không tốn thời gian, nhân công cho 
các trang trại nhỏ và chăn nuôi nông hộ. Tuy nhiên 
phương pháp này cũng có một số hạn chế như: Hàm 
lượng axit trong thức ăn lên men lỏng quá cao, giá trị 
pH thấp < 4,5 có thể liên quan đến một số bệnh như 
hội chứng dạ dày xuất huyết, viêm dạ dày ruột hay 
loét dạ dày (Brooks, 2008; Missotten et al., 2010). 
Bên cạnh đó, lợn ăn thức ăn lỏng, hàm lượng nước 
cao nên sẽ thải ra lượng phân lớn hơn so với ăn thức 
ăn khô, làm tăng độ ẩm của chuồng nuôi, ảnh hưởng 
đến vệ sinh chuồng trại.

Sử dụng phương pháp lên men lỏng trong chế 
biến thức ăn cho lợn ở quy mô nhỏ như chăn nuôi 
nông hộ cũng còn một số tồn tại về thời gian sử dụng 
thức ăn lên men ngắn. Thức ăn lên men lỏng thường 
không bảo quản được và sử dụng trong thời gian dài. 
Đặc biệt trong điều kiện Việt Nam, vào mùa hè thời 
tiết nắng nóng, thức ăn lên men lỏng nhanh chua, dễ 
tạp nhiễm và nhanh bị hư hỏng. Chất lượng thức ăn 
cũng khó kiểm soát, vấn đề vệ sinh máng ăn trước 
và sau khi ăn cũng gặp khó khăn dễ dẫn đến nguy 
cơ gây bệnh đường tiêu hóa cho vật nuôi nếu không 
kiểm soát tốt vấn đề nhiễm khuẩn. Đối với quy mô 
chăn nuôi lớn có sử dụng hệ thống lên men tự động 
thì các vấn đề kiểm soát về chất lượng lên men, tạp 
nhiễm được đảm bảo. Tuy nhiên do chi phí của hệ 
thống lên men này cao nên đây cũng là thách thức 
đối với nhiều trang trại chăn nuôi.

IV. KẾT LUẬN
Lên men thức ăn lỏng là một phương pháp đơn 

giản, dễ thực hiện, có thể tận dụng nguồn phụ phẩm 
công nông nghiệp rẻ tiền và sử dụng cho cả đối tượng 
lợn nái, lợn con và lợn vỗ béo. Hiệu quả tích cực của 
thức ăn lên men lỏng mang lại đối với chăn nuôi lợn 
rõ rệt nhất là giảm tỷ lệ mắc tiêu chảy ở lợn, tăng khả 
năng tiêu hóa hấp thu, tăng khối lượng cơ thể, giảm 
chi phí thức ăn. Bên cạnh đó, việc sử dụng thức ăn 
lên men lỏng cũng giúp giảm sử dụng kháng sinh 
trong chăn nuôi với mục đích phòng bệnh và kích 
thích sinh trưởng. Tuy nhiên, thức ăn lên men lỏng 
đôi khi cũng gây nên một số bệnh như hội chứng 
dạ dày xuất huyết, viêm dạ dày ruột hay loét dạ dày. 
Bên cạnh đó, quá trình lên men có thể làm thất thoát 
các chất dinh dưỡng thiết yếu như các axit amin. Vì 
vậy, nên sử dụng phương pháp lên men lỏng đối với 
thành phần nguyên liệu thức ăn như tinh bột, thức 
ăn thô mà không nên lên men đối với khẩu phần 
hỗn hợp hoàn chỉnh.
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Production of fermented liquid feed for pig raising
Nguyen Thi Tuyet Le, Bui Quang Tuan

Abstract 
Fermented liquid feed (FLF) can be used for sows, weaned piglets of fatterning pigs in both small-scale housholders 
and commercial farms. This review provides an overview of processing and using FLF in pig raising. The advantages 
and limitations of using FLF for pigs were also reviewed. The quality of FLF depended on amounts of lactic acid 
produced by spontaneous fermentation or by inoculating the feed with a culture lactic acid bacteria (fermentation 
stater). The spontaneous fermentation resulted in higher concentrations of both acetic acid and biogenic amines 
which adversely affected the palatability of fermented liquid feed diets. By using fermentation stater, the high 
concentration of lactic acid could produced rapidly to reduce feed pH, leading to a decrease intestinal pH and 
consequently preventing the growth of pathogenic bacteria such as E. coli and Salmonella. Feeding FLF could also 
improve pig production performance such as feed conversion ratio and weight gain. By using this feeding method, 
the pig producers could reduce the feed cost due to the use of cheap agro-industrial by-products.
Keywords: Fermented liquid feed, processing and application, pig raising 
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