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TOM TAT

Mot thi nghiém nhan t6 6 x 2 x 3 dwoc thiét ké dé danh gia anh hwéng cua cac mat dé nén (hién
bing kg VCK/m®) dén chét lwong thirc an G chua tir cay ngd sau thu bap non cé hoic khéng cé bd
sung cam gao (5% VCK) sau cac th&i gian bao quan khac nhau (30, 60 va 90 ngay). Mau thirc an trwéc
va sau khi i dwoc danh gia chat lwong theo cac chi tieu cam quan (mau, mui, méc), thanh phan hoa
hoc (vat chat kho, xo, protein, khoang, axit hitu co’) va pH. Két qua cho thdy nén co gi¢i dam bao
dwoc chat lwong thive dn 0 chua t6t hon hin so véi phwong phap t thi céng. Tuy nhién, nén cay ngd
qua chat (>235,71 kg VCK/m®) khéng lIam ting thém chét lwong thirc in G chua. Ap dung nén co’ gi&i
cho phép 0 cay ngd xanh sau thu bap non ma khéng can b sung nguyén liéu dé l1én men.

Tir khoa: Cay ngd, chat lwgng dinh dwéng, mat do nén, pH, G chua.

SUMMARY

A 6 x 2 x 3 factorial experiment was carried out to determine effects of pressing density
(expressed as kg DM/m®) on nutritional qualities of maize silage made from green maize stover after
havesting young corn with and without rice bran supplementation for different periods of preservation
(30, 60, and 90 days). Silage quality was evaluated in terms of sensuos indicators (colour, smell,
mould), chemical composition (dry matter, fiber, protein, ash, organic acids) and pH. Results showed
that mechanical pressing allowed to make higher quality silage from green maize stover, compared to
manual pressing. However, too high a density (>235.71 kg VCK/m®) did not further improve quality of the
silage. Mechanical pressing also allowed making silage from green maize stover without any easily
fermentable supplement.

Key words: Green maize stover, nutritional quality, pH, pressing density, silage.

1. DAT VAN DE

DPé bao quan thiic dn nudi dudng trau bo
trong vu ddng xuén cac trang trai va néng ho
d nuéc ta hién nay dang ap dung ky thuat a
chua cac loai thiic 4n thé xanh (Va Duy
Giang va cs., 1990; Bai Van Chinh, 1995;
Nguyén Vin Hai va cs., 2004). Ky thuat phd
bién dugc ap dung trong cic nong ho 1a nén
thtt cong trong hd u (Pozy va cs., 2001) hay
bao nilon (Buai Quang Tudn va cs., 2006).
Ch4t lugng thiic &an U xanh theo phuong

phap thl cong thuong khong cao, hay bi thoi
méc va chdt lugng dinh dudng khong 6n
dinh, thoi gian bao quan duge ngin. Pé 1a do
chat lugng thiic 4n 4 chua phu thudc nhiéu
vao muc d6 nén chat dé loai khéng khi ra
khéi khéi thtc an trude khi 0 dé tao diéu
kién thuan lgi cho qué trinh 1én men yém
khi trong khoi t (Nguyén Xuan Trach, 2003).
Do vay, vé mit nguyén 1y dé ning cao chit
luong thiic an 4 xanh c6 thé st dung phuong
phap ép cd giéi nhdm han ché& tén luu khéng
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khi trong khéi thtic &n 4. Tuy nhién, cho dén
nay 6 nudéc ta chua c6 mot nghién ciiu nao
dua ra cac théng s6 vé mic dd nén phu hop
nhat cho 1 chua thtic a4n. Do vay, nghién ciiu
nay nham x4c dinh mtc nén thich hgp dé u
chua ciy ngd lam thic an du trd cho chan
nudi gia stc nhai lai va dua ra cac thong s6
ky thuat nham phuc vu cho cong tac ché tao
may déng banh thtic &n u chua.

2. VAT LIEU VA PHUCONG PHAP
NGHIEN cUU

2.1. Thiét k€& thi nghiém

Mot thi nghiém nhan t6 6 x 2 x 3 dudc
thiét k& dé danh gia anh hudng clia cac mat
d6 nén (thé hién bing kg VCK/m?® thic &n
dugc bao géi) khac nhau (Bang 1) dén chat
lugng thic an 4 chua tit cAy ngd sau thu bap
non c¢6 hoiic khong c6 bé sung cam gao (5%
VCK) sau 3 thdi gian bao quan khac nhau
(30, 60 va 90 ngay).

Than 14 cidy ngd xanh sau khi thu bép
non vu déng xuan (khoang 2,5 thang) dugc
thu cit ngay tai ruéng dé lam nguyén liéu u
chua. Théin cidy ngb sau thu gom dugc phoi 4
- 6 gio dé lam giam d¢ 4m cua thic an xudng
khoang 65 - 75%, sau d6 dudc dem cit thai
v6i dd dai khodng 2 - 5 cm, tron déu véi cam
gao (néu c6). Thiic an nguyén liéu dugc can
theo khoéi lugng du dinh cho cac mat do nén
khéc nhau nhu thiét k& (Bang 1) va dudc nén
bing may ép thuy luc vao cac khuén hinh
tru bang nhua ctng chiu luc (day 4 mm) c¢6
dung tich chta c6 dinh 12 541 cm® (dudng
kinh trong 8,3 cm, cao 10,0 cm). Riéng mau
doi ching (MC) dudc nén bing tay dén
ngudng c6 thé vao cing khuén nhua nhu ép
may. Cac miu thtic an dugc 4 trong phong
thi nghiém (22 - 27°C). Mdi céng thiic thi
nghiém dugc 1ap lai 3 1an (3 khuon u). Sau
30, 60 va 90 ngay cac mau thtc &n u duge
14y theo TCVN 4325:2007 (2007) dé danh gia
chat lugng.

2.2. Cac chi tiéu danh gia
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Cdc chi tiéu cdm quan

+ Mau sdc: Quan sat bing mit thudng
mau ngd 1 sau khi 18y ra khéi khuén.

+ Mii: Ngti mui ngb U 5 phut sau khi
14y ra khoi khuén 1.

+ Mébec: Quan sat bing mét thudng mau
ngd u sau khi 14y ra khéi khuodn.
Thanh phdn héa hoc

MAu thiic &n trudc va sau khi u dudc
phan tich theo cac phuong phap tucng tng
cia AOAC (1991) dé xac dinh cac chi tiéu:
vat chat kho (VCK), xo tho, protein tho,
khoang tong s6 va axit hitu cd tong s6.
pH

Gia tri pH ctia thtc an U dudc xac dinh
theo phuong phap Harley va Jones (1978).
Tién hanh cdn 5 g mau sau dé tron, khudy
déu trong 100 ml nudc cit, dé 15 phut, loc
18y nuéc roi dem do bang may do pH.

2.3. Phan tich thong ké

S6 liéu thi nghiém duge xi 1y théng ké
theo mé hinh phan tich phuong sai 3 nhan t&
(6 x 2 x 3) bang phan mém Minitab 16 (2010).

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Chat lugng cam quan cuia cAy ngo

a chua

Két qua thu dude 6 bang 2 cho thay mau
séc cua than ngd ngd U chua c6 su bién déi
theo mtc d6 nén va thoi gian bao quan. Do
nén cang ting va thoi gian bao quan cang
dai thi thic #&n U cang chuyén sang mau
vang dua mudi, phan anh chat lugng 0 chua
tot. Riéng 6 16 d6i chiing (nén thu coéng)
khéong bd sung cam than ngd u hoi bi thAm
den. Mau thAm den xu4t hién chiing t6 trong
qui trinh 1 chua thao tac nén khong chit
nén khéng khi khong duge ddy hét ra ngoai
tao diéu kién cho vi khuén hao khi hoat
dong. Mtc ép cang cao tao diéu kién yém khi
cang triét dé nén gidp cho qua trinh 1én men
lactic thuan 1¢i hon.
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Bang 1. Cong thiic u chua ciy ngd véi cac mat do nén khac nhau

Mat dd nén dw kién

Mat do nén thuc té

Nguyén liéu U Muc é
guyen i P (kgVCK/m?®) (kgVCK/m?®)
bC 100 118,50
1 150 149,02
2 175 175,36
Cay ngob
3 200 189,84
4 225 235,71
5 250 245,61
bC 100 118,50
1 150 149,02
2 175 175,36
Cay ngb + 5% cam gao
3 200 189,84
4 225 235,71
5 250 245,61

e A N g [N IN n ~* A A - 2
Bang 2. Sy bién d6i mau sac, mui va dg méc cua ciy ngé u theo miic nén
va thoi gian U

Nauvén liéu Mdrc ép Thoi gian U (ngay)
uyén liéu 0
9 (kg VCK/m®) 30 60 90
DC (118,50)  Hoi tham/Chua nhe/++ Hoi tham/Chua nhe/++ IEZ‘;2+GQ”’ Chua
1(149,02) Xanh luc dam/Thom diu, Xanh luc dam/Thom diu, Hoi vang/Thom,
’ chua nhe/+ chua nhe/+ chua/++
Xanh luc dam/Thom diu, Xanh luc dam/Thom diu, Lo
) A 2 (175,36) chua nhe/+ chua nhe/+ Hoi vang/Thom, chua/+
Cay ngd o )
3 (189,84) :';’e' /‘_’ang/ Thom diu, chua i sng/Thom, chual- Hoi vang/Thom, chua/-
4 (235,71) :':; /‘_’ang/Th"m’ chua Hoi vang/Thom, chua/- Hoi vang/Thom, chua/-
5 (245,61) Hoi vang/Thom, chua/- Hoi vang/Thom, chua/- :]/g:g/_dam/Thom, chua
bC (118,50) Xanh dam/Chua nhe/++ Xanh dam/Chua nhe/++ Hoi vang/Chua /++
1(149,02) Xanh dam/Thom diu, chua Hoi vang/Thom, chua Hoi vang/Thom, chual+
nhe/+ nhe/+
2 (175,36) Xanh ddm/Thom diu, chua  Hoi vang/Thom, chua Hoi vang/Thom, chual-
nhe/- nhe/-
Céy ngb + 5% . .
cam gao 3(189,84) Hoi vang/Thom, chua/- Hoi vang/Thom, chua/- Xg:g/fiam/Thcym, chua
4 (235,71) Hoi vang/Thom, chua/- Hoi vang/Thom, chua/- :]/g:gl_dam/Thom, chua
5 (245,61) Hoi vang/Thom, chual- V?ng dam/Thom, chua V?ng dam/Thom, chua
nong/- nong/-
Ghi chi: - : khéng méc + :mobc it ++ : moc nhiéu +++ : moc ndng
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Céac mau ngd 4 c6 bb sung cam bién déi
sang mau vang dua nhanh hon so véi cac mau
khéng b6 sung. Diéu d6 chiing té b6 sung cam
da cung cép tinh bot va dudng cho vi khuén
lactic hoat dong tot hon nén toc dd 1én men
manh hon, cac axit hitu co san sinh ra nhiéu
lam ngd & chuyén mau vang nhanh hon.

Than cdy ngd sau khi 4 chua dat chat
lugng t6t phai c6 mui thom thoang chua dé
chiu phan anh két qua cta qua trinh lén
men lactic yém khi (Nguyén Xuan Trach,
2003). K&t qua kiém tra mui (Bang 3) cho
thay trudc khi 0 cAc mau déu c6 mui thom
diu d#c trung ctia than ngb tuoci va sau khiu
cac mAu c6 mui chua cta axit hitu cg, thé
hién két qua ctia qua trinh 1én men. Riéng
cac mau doi chiing khéng c¢6 mui thom dudc
nhu cac 16 nén co gidi. Thoi gian U cang tang
thi mui chua tang dan lén, ching to ludng
axit hitu cd sinh ra nhiéu hon. Viéc b6 sung
cam gao da gép phan lam téng mui thom.

Két qua kiém tra tinh trang méc (Bang 4)
cho thay cac mau déi chiing c6 hién tugng
mdc nhiéu (day 2 - 4 cm trén bé mat). Cac
mau ¢ nhiing 16 c¢6 do nén thap ciing c6 hién
tuong moéc nhe (khoang 0,5 cm trén bé mat).
Cac mau 1 dudc nén & miic cao hon (> 189,84

kg VCK/m® @61 véi cy ngod khong bé sung cam
hay > 175,36 kg VCK/m® d6i véi cay ngd c6 bo
sung cam) khéng c6 méc. Nhu vay, mtc do
nén c6 anh hudng 16n dén do moc cta 16 thic
#n 1 chua. Nén cang chét thi khéng khi duge
ddy ra khoi khéi 4 cang triét dé nén cang han
ché dugc sy phat trién ctia ndm méc.

3.2. Thanh phan héa hoc va pH cta cay

ngd U chua

Két qua phan tich (Bang 3) cho thay
ham lugng vat chat kho (VCK) caa cdy ngd u
chua c6 xu huéng tdng 1én khi mtc ép cang
tdng. Nguyén nhan chinh 14 do khi cang
tdng miic ép thi lugng nudc ép mat di cang
nhiéu trudc khi 4. Theo thdi gian bao quan
thi ham lugng VCK khong c6 su thay d6i ro
rét (P>0,05). Diéu d6 chiing t6 khéi thiic an
da tuong d6i 6n dinh ké tir sau 30 ngay U.

Két qua xac dinh pH cta cdy ngé u
(Bang 4) cho thdy, sau 30 ngay u pH cua tat
cd cac miu déu ha xudng mtc duéi 4,5.
Thong thuong thiic 4n 4 chua c6 d6 pH trong
khoang 3,8 - 4,2 dudc coi la cé chat lugng tot
(Bui Van Chinh, 1995). Nhu vay, nén tu
mtc 2 tré 1én (> 175,36 kg VCK/m?®) sé dam
bao dugc yéu ciu nay.

Bang 3. Ham lugng VCK cua ciy ngé u chua theo mitc ép va thdi gian u (%)

Nguyén liéu G Mtrc ép . Thoi gian 0 (ngay)
(kg VCK/m®) 30 60 90
DC (118,50) 24,09%* 24,44™ 24,75%
1(149,02) 24,59%* 24,924 24,94
Cay ngo 2(175,36) 25,09 25,29 25,49
3(189,84) 26,92 27,10% 27,397
4 (235,71) 27,69% 28,38% 28,519
5 (245,61) 33,09™ 33,72 33,87
BC (118,50) 24,129 24,339 24,49™
1(149,02) 25,07" 25,57™ 25,719%
Cay ngo 2(175,36) 25,48" 25,91" 25,95"
+ 5% cam gao 3(189,84) 26,39 26,51 26,64
4(235,71) 26,91 27,45 27,48
5(245,61) 32,85" 33,59"™ 33,51

Ghi chii: Trong ciing mot cot & méi cong thire nguyén liéu cdc gid tri trung binh mang cdc chiv cdai “*¢" khdc
nhau thi sai khac c6 y nghia thong ké (P <0,05). Trong cung mot hang cdc gid tri trung binh mang chit
cdi ** khdc nhau thi sai khdc cé y nghia thong ké (P <0,05). Vit chat khé cia thdn ngo tuoi: 23,75%.
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Bang 4. pH ctia cAy ngé u chua theo miic ép va thoi gian u

Nguyen liéu Mirc ép . Thoi gian U (ngay)
(kg VCK/M) 30 60 90

DC (118,50) 4,35%" 4,18% 4,107

1(149,02) 4,29%* 4,22° 4,107

Cay ngo 2(175,36) 4,15 4,10° 4,00%"
3(189,84) 4,07 4,03 3,997

4(235,71) 3,97 3,819 3,70°Y

5(245,61) 4,00 3,83 3,80"Y

DC (118,50) 4,49% 427" 4,05%

1(149,02) 4,30%" 4,13° 4,03

Cay ngd 2(175,36) 4.17%" 4,01 3,98
+ 5% cam gao 3(189,84) 4,15™ 3,989 3,84%
4(235,71) 3,96%" 3,77 3,65%"

5(245,61) 4,07™ 3,869 3,75%

Ghi chii: Trong cing mot cot & méi cong thire nguyén liéu cdc gid tri trung binh mang cdc chiv cdi “*¢" khdc
nhau thi sai khac co y nghia thong ké (P <0,05). Trong cung m¢ét hang cac gia tri trung binh mang
chir cdi ™ * khdc nhau thi sai khdc ¢ y nghia thong ké (P <0,05).

D6 pH cua thiic an 4 chua do ham lugng
axit hiiu co dudc sinh ra bdi qué trinh lén
men yém khi cac chat hiiu co quyét dinh. Két
qua phéan tich (Bang 5) cho thiy, ham lugng
axit hiiu co c6 phan tiang 1én theo thoi gian
bdo quan, tucng Ging v6i mtc giam pH &
bang 4, nhung cé ban da 6n dinh sau 30
ngay u. Su giam pH chiing td vi sinh vat van
tiép tuc hoat déng lén men sinh axit. V& mait
ly thuyét (Nguyén Xuan Trach, 2003), khi
pH giam t6i mot ngudng nhat dinh (khoang
3,6 - 3,7) thi hoat dong cta vi sinh vat sé bi
tic ché, lic @6 pH sé 6n dinh va thtc an sé
dugc bao quan trong mot thoi gian dai.

Khi d6 nén tang thi ham lugng axit hiiu
co tang va pH gidm, ching té khéong khi da
duge ddy ra khoéi mAu triét dé hon nén qua
trinh len men lactic dién ra thuan lgi. Tuy
nhién, 6 mtc nén 5 (245,61 kg VCK/m?) thi
ham lugng axit hitu co giam va pH lai c6 xu
huéng tang lén. Nguyén nhan c6 thé 1a do
nén qua chiat da lam mat nhiéu chat dinh
dudng hoa tan theo nuéc ép nén lam gidm
nguyén liéu cho qua trinh 1én men. Nhu vay,
viéc tdng muc nén 1én quéa cao khong cé tac

dung lam ting chat lugng thiic 4n & chua ma
lai 1am that thoat chat dinh dudng va sé tang
chi phi nang lugng cho viéc nén thtc an.

Khéng c6 su khac nhau c¢é y nghia vé pH
ciing nhu ham lugng axit hitu ¢ téng sd gitia
¢6 va khong c¢6 bd sung cam gao vao ciy ngod
a (P>0,05). Nhu vay, cdy ngd sau thu bép
non dudc phoi tai c6 thé lam nguyén liéu t6t
dé G chua ma khong nh4t thiét phai b6 sung
thém nguyén liéu dé 1én men, mic du viéc b
sung cam gao c6 lam ting chit lugng cac chi
tiéu cam quan cua thtc &n 0.

Sau khi @ chua ham luong xo 6 tat ca
cac 16 (Bang 6) déu ting 1én so v6i ham lugng
X0 cua cdy ngd tudi nguyén lidu (23,72%).
Nguyén nhan chinh 14 & chd xo 1a thanh
phan kho bi 1én men trong khi dé qua trinh
lén men trong khi 1, nhat 1a giai doan dau,
da lam hao tén cac chat hitu co dé 1én men
(b0t duong) nén ham lugng tuong déi cua xo
trong VCK da téng 1én mot cach tuong tng.
Tuy nhién, sau khi 1 30 ngay ham lugng xo
d& 6n dinh hon, méc da van c¢o xu huéng tiép
tuc ting 1én theo thoi gian 1.
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Bang 5. Ham lugng axit hitu co tong s6 ctia cAy ngé G chua theo miic ép
va thoi gian 4 (%)

Murc ép Thoi gian G (ngay)
Nguyén liéu u 3
(kg VCK/m) 30 60 90
BC (118,50) 1,82 1,95 2,042
1(149,02) 1,89%" 1,97° 2,04
2(175,36) 2,01°% 2,04~ 2,07°"
Cay ngd
3(189,84) 2,10°* 2,15 2,097
4(235,71) 2,267 2,377 2,387
5 (245,61) 2,127 2,297 2,217
DC (118,50) 1,95 2,07°™ 2,16%
1(149,02) 1,80%* 1,99" 2,05%
Cay ngo 2(175,36) 1,97™ 2,03™ 2,12
+ 5% cam gao 3(189,84) 2,00° 2,21% 2,20%
4(235,71) 2,20% 2,39% 2,407
5(245,61) 2,09%% 2,32% 2,35%

Ghi chii: Trong cing mot cot & méi cong thire nguyén liéu cdc gid tri trung binh mang cdc chiv cdi “*#" khdc
nhau thi sai khac co y nghia thong ké (P <0,05). Trong cung mot hang cdc gia tri trung binh mang chir
cdi ™" khdc nhau thi sai khdc cé ¥ nghia thong ké (P <0,05).

Bang 6. Ham lugng x0 thé ctia cAy ngd t chua theo miic ép va thai gian G (%VCK)

Mtrc ép Thoi gian U (ngay)
Nguyén liéu U 3
(kg VCK/m®) 30 60 90
DC (118,50) 26,797 27,49 27,89
1(149,02) 26,61%* 27,87%% 28,05%Y
2(175,36) 26,807 28,11°% 28,197
Cay ngd
3(189,84) 27,35 28,22°% 28,53
4(235,71) 27,63 28,47% 28,647
5(245,61) 28,02 28,26° 28,39°W
BC (118,50) 26,08 26,31" 28,86"
1(149,02) 25,139 25,44% 26,1697
Cay ngé 2(175,36) 25,769 26,64 26,78"
+ 5% cam gao 3(189,84) 26,04 28,56™ 28,64"
4(235,71) 26,79{" 28,62 28,68"
5(245,61) 27,33 28,04™ 28,13"

Ghi chii: Trong cing mét cét & méi cong thire nguyén liéu cdc gid tri trung binh mang cdc chiv cdi “*%" khdc
nhau thi sai khac co y nghia thong ké (P <0,05). Trong cung mot hang cdc gia tri trung binh mang chir
cdi ™ ? khdc nhau thi sai khéc cé y nghia thong ké (P <0,05). Hdam leong xo thé ciia thin ngé tuwoi:
23,72 %.
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Cay ngd u chua 6 tat ca cac 16 (Bang 7)
déu c6 ham lugng protein thd giam xudng so
v6i nguyén liéu (11,65%), dic biét 1a & cac
mau déi chiing (nén thu céng). Sau khi u
chua thtic &n c6 U c¢6 ham lugng protein hao
hut cang it cang t6t ching té khong khi da
duge ddy triét dé ra khoi khoi @ nén han ché&
duge hoat déng cta vi khuédn gay théi. Trong
thi nghiém nay, ham lugng protein giam
khoéng dang ké tit sau 30 ngay bao quan
(P>0,05), chiing t6 qua trinh phan giai
protein trong khéi G cd ban da bi tc ché. ép
co gi6i da giip han ché& dudge tén that protein
so v6i nén tht cong. Tuy nhién, khi mtic én
qua cao (>235,71 kg VCK/m?®), thi ham lugng
protein thé cé xu huéng giam. Diéu nay cé
thé 1a do tén th4t cta nitd hoa tan trong

nuéc ép mat di do anh hudng cua luc nén
qua cao.

Ham lugng khoang téng s6 trong cdy
ngod u (Bang 8) déu tiang 1én so véi trude khi
u (6,36 % VCK), phan anh sy hao hut chat
htiu ¢6 do qua trinh 1én men. Sau 60 va 90
ngay bao quan ham lugng khoang tiép tuc
téng, chiing t6 qua trinh phan giai cac chat
hiiu co van tiép tuc. Hon niia, ham lugng
khoang cao hon 6 cac mau dé6i chiing, phan
anh rang khi nén thu cong thi nhiéu chat
hitu c6 bi tén that hon (do c¢6 1én men hiéu
khi). Mat khac, cidc mau c6 mitic ép cao cb xu
huéng c6 ham lugng khoang cao hon. Diéu
nay dudc giai thich 1a do khi ting lyc nén da
lam téng lugng tén that cic chit hitu co hoa
tan thoat ra ngoai theo nudc ép.

Bang 7. Ham lugng protein thé ctia cAy ngd u chua theo miic ép
va thoi gian u (% VCK)

o Thoi gian U
Nguyén liéu 0 (ké\”\fg}zzqa) (ngay)
30 60 90
DC (118,50) 10,52%* 10,287 10,10%
1(149,02) 11,262 11,19%* 11,13%*
2(175,36) 11,33 11,117 10,99%Y
Cay ngd
3(189,84) 11,03 10,97%* 10,84
4(235,71) 10,92 10,88"" 10,71°
5(245,61) 10,55 10,40 10,367
DC (118,50) 10,54 10,23 9,92"
1(149,02) 11,43™ 11,36™ 11,23™
g/x alx fg/x
Cay ngo 2 (175,36) 11,25 11,14 11,05
+ 5% cam gao 3(189,84) 11,159 11,079 11,009
4(235,71) 11,03 10,98%" 10,78
5 (245,61) 10,71 10,63"™ 10,51"™

Ghi chii: Trong cing mot cot & méi cong thire nguyén liéu cdc gid tri trung binh mang cdc chiv cdi “*¢" khdc
nhau thi sai khac co y nghia thong ké (P <0,05). Trong cung mdt hang cdc gia tri trung binh mang chir
cdi * ¥ % khdc nhau thi sai khéic cé ¥ nghia thong ké (P <0,05). Ham lwong protein thé ciia than ngé

twoi: 11,65 %.
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Anh huwéng ctia mat dd nén dén chéat lwong dinh dwéng clia cay ngé G chua

Bang 8. Ham lugng khoang tong sé cuia cAy ngd u theo miic ép
va thoi gian u (% VCK)

o Thoi gian U
Nguyan liéu o (kgM\l/nge/FrJ‘ns) (ngay)
30 60 90
DC (118,50) 7,597 8,86"" 9,28
1(149,02) 6,387 8,277 8,447
2(175,36) 6,93 8,13% 8,297
Cay ngd
3(189,84) 6,297 8,397 8,577
4(235,71) 7,01 8,43% 8,89
5(245,61) 7,14% 9,02"" 9,19%
DC (118,50) 7,81" 8,93%" 9,08%"
1(149,02) 6,86 8,27 8,947
Cay ngé 2(175,36) 717%™ 8,77% 8,89"
+ 5% cam gao 3(189,84) 7,36 8,91% 9,08
4(235,71) 7,429 9,04%" 9,16%"
5(245,61) 7,29 9,09%" 9,06%"

Ghi chii: Trong cing mot cot & méi cong thire nguyén liéu cdc gid tri trung binh mang cdc chiv cdi “*¢" khdc
nhau thi sai khac cd y nghia thong ké (P <0,05). Trong ciing mgt hang cdc gia tri trung binh mang chit
cai ™ * khac nhau thi sai khdc c¢6 y nghia thong ké (P <0,05). Ham luong khodng cua thdn ngé tuoi la

6,36 %

4. KET LUAN

T nhiing két qua thu dugde c6 thé so bd
riat ra mot sd két luan nhu sau:

- Nén co giéi dam bao duge chat lugng
thiic 4n 4 chua t6t hon hin so véi phuong
phap 1 thu cong.

Khong nén nén cidy ngd qua chat
(>235,71 kg VCK/m®).

- Nén co giéi cho phép 1 cdy ngd xanh
sau thu bip non ma khéng cin bd sung
nguyén liéu dé 1én men.

Loi cam on
Nghién ctu nay dugc thuc hién trong
khuén khé cta Dé tai khoa hoc cong nghé
cdp B6 ma s6 B2009-11-125: “Nghién ctiu
thiét k& va ché& tao mot s6 thiét bi phuc vu
cong nghé déng goi, bao quan thic #n tho
cho tréu, bo trong vu déng- xuin”.
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¶NH H¦ëNG CñA MËT §é NÐN §ÕN CHÊT L¦îNG DINH D¦ìNG CñA C¢Y NG¤ ñ CHUA 


Effect of Pressing Density on Nutritional Qualities of Maize Silage


Nguyễn Xuân Trạch1*, Nguyễn Viết Lầu2, Trần Tuấn Hiệp2, Bùi Việt Đức2

1Khoa Chăn nuôi và Nuôi trồng thuỷ sản, Trường Đại học Nông nghiệp Hà Nội
2Khoa Cơ-Điện, Trường Đại học Nông nghiệp Hà Nội
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TÓM TẮT


Một thí nghiệm nhân tố 6 x 2 x 3 được thiết kế để đánh giá ảnh hưởng của các mật độ nén (hiện bằng kg VCK/m3) đến chất lượng thức ăn ủ chua từ cây ngô sau thu bắp non có hoặc không có bổ sung cám gạo (5% VCK) sau các thời gian bảo quản khác nhau (30, 60 và 90 ngày). Mẫu thức ăn trước và sau khi ủ được đánh giá chất lượng theo các chỉ tiêu cảm quan (màu, mùi, mốc), thành phần hoá học (vật chất khô, xơ, protein, khoáng, axit hữu cơ) và pH. Kết quả cho thấy nén cơ giới đảm bảo được chất lượng thức ăn ủ chua tốt hơn hẳn so với phương pháp ủ thủ công. Tuy nhiên, nén cây ngô quá chặt (>235,71 kg VCK/m3) không làm tăng thêm chất lượng thức ăn ủ chua. Áp dụng nén cơ giới cho phép ủ cây ngô xanh sau thu bắp non mà không cần bổ sung nguyên liệu dễ lên men.


Từ khoá:  Cây ngô, chất lượng dinh dưỡng, mật độ nén, pH, ủ chua. 


SUMMARY


A 6 x 2 x 3 factorial experiment was carried out to determine effects of pressing density (expressed as kg DM/m3) on nutritional qualities of maize silage made from green maize stover after havesting young corn with and without rice bran supplementation for different periods of preservation (30, 60, and 90 days). Silage quality was evaluated in terms of sensuos indicators (colour, smell, mould), chemical composition (dry matter, fiber, protein, ash, organic acids) and pH. Results showed that mechanical pressing allowed to make higher quality silage from green maize stover, compared to manual pressing. However, too high a density (>235.71 kg VCK/m3) did not further improve quality of the silage. Mechanical pressing also allowed making silage from green maize stover without any easily fermentable supplement.

Key words: Green maize stover, nutritional quality, pH, pressing density, silage.


1. §ÆT VÊN §Ò


§Ó b¶o qu¶n thøc ¨n nu«i d­ìng tr©u bß trong vô ®«ng xu©n c¸c trang tr¹i vµ n«ng hé ë n­íc ta hiÖn nay ®ang ¸p dông kü thuËt ñ chua c¸c lo¹i thøc ¨n th« xanh (Vò Duy Gi¶ng vµ cs., 1990; Bïi V¨n ChÝnh, 1995; NguyÔn V¨n H¶i vµ cs., 2004). Kü thuËt phæ biÕn ®­îc ¸p dông trong c¸c n«ng hé lµ nÐn thñ c«ng trong hè ñ (Pozy vµ cs., 2001) hay bao nilon (Bïi Quang TuÊn vµ cs., 2006). ChÊt l­îng thøc ¨n ñ xanh theo ph­¬ng ph¸p thñ c«ng th­êng kh«ng cao, hay bÞ thèi mèc vµ chÊt l­îng dinh d­ìng kh«ng æn ®Þnh, thêi gian b¶o qu¶n ®­îc ng¾n. §ã lµ do chÊt l­îng thøc ¨n ñ chua phô thuéc nhiÒu vµo møc ®é nÐn chÆt ®Ó lo¹i kh«ng khÝ ra khái khèi thøc ¨n tr­íc khi ñ ®Ó t¹o ®iÒu kiÖn thuËn lîi cho qu¸ tr×nh lªn men yÕm khÝ trong khèi ñ (NguyÔn Xu©n Tr¹ch, 2003). Do vËy, vÒ mÆt nguyªn lý ®Ó n©ng cao chÊt l­îng thøc ¨n ñ xanh cã thÓ sö dông ph­¬ng ph¸p Ðp c¬ giíi nh»m h¹n chÕ tån l­u kh«ng khÝ trong khèi thøc ¨n ñ. Tuy nhiªn, cho ®Õn nay ë n­íc ta ch­a cã mét nghiªn cøu nµo ®­a ra c¸c th«ng sè vÒ møc ®é nÐn phï hîp nhÊt cho ñ chua thøc ¨n. Do vËy, nghiªn cøu nµy nh»m x¸c ®Þnh møc nÐn thÝch hîp ®Ó ñ chua c©y ng« lµm thøc ¨n dù tr÷ cho ch¨n nu«i gia sóc nhai l¹i vµ ®­a ra c¸c th«ng sè kü thuËt nh»m phôc vô cho c«ng t¸c chÕ t¹o m¸y ®ãng b¸nh thøc ¨n ñ chua.


2. VËT LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P
      NGHI£N CøU

2.1. ThiÕt kÕ thÝ nghiÖm


Mét thÝ nghiÖm nh©n tè 6 x 2 x 3 ®­îc thiÕt kÕ ®Ó ®¸nh gi¸ ¶nh h­ëng cña c¸c mËt ®é nÐn (thÓ hiÖn b»ng kg VCK/m3 thøc ¨n ®­îc bao gãi) kh¸c nhau (B¶ng 1) ®Õn chÊt l­îng thøc ¨n ñ chua tõ c©y ng« sau thu b¾p non cã hoÆc kh«ng cã bæ sung c¸m g¹o (5% VCK) sau 3 thêi gian b¶o qu¶n kh¸c nhau (30, 60 vµ 90 ngµy). 

Th©n l¸ c©y ng« xanh sau khi thu b¾p non vô ®«ng xu©n (kho¶ng 2,5 th¸ng) ®­îc thu c¾t ngay t¹i ruéng ®Ó lµm nguyªn liÖu ñ chua. Th©n c©y ng« sau thu gom ®­îc ph¬i 4 - 6 giê ®Ó lµm gi¶m ®é Èm cña thøc ¨n xuèng kho¶ng 65 - 75%, sau ®ã ®­îc ®em c¾t th¸i víi ®é dµi kho¶ng 2 - 5 cm, trén ®Òu víi c¸m g¹o (nÕu cã). Thøc ¨n nguyªn liÖu ®­îc c©n theo khèi l­îng dù ®Þnh cho c¸c mËt ®é nÐn kh¸c nhau nh­ thiÕt kÕ (B¶ng 1) vµ ®­îc nÐn b»ng m¸y Ðp thuû lùc vµo c¸c khu«n h×nh trô b»ng nhùa cøng chÞu lùc (dµy 4 mm) cã dung tÝch chøa cè ®Þnh lµ 541 cm3 (®­êng kÝnh trong 8,3 cm, cao 10,0 cm). Riªng mÉu ®èi chøng (§C) ®­îc nÐn b»ng tay ®Õn ng­ìng cã thÓ vµo cïng khu«n nhùa nh­ Ðp m¸y. C¸c mÉu thøc ¨n ®­îc ñ trong phßng thÝ nghiÖm (22 - 27oC). Mçi c«ng thøc thÝ nghiÖm ®­îc lÆp l¹i 3 lÇn (3 khu«n ñ). Sau 30, 60 vµ 90 ngµy c¸c mÉu thøc ¨n ñ ®­îc lÊy theo TCVN 4325:2007 (2007) ®Ó ®¸nh gi¸ chÊt l­îng. 


2.2. C¸c chØ tiªu ®¸nh gi¸ 

C¸c chØ tiªu c¶m quan


+ Mµu s¾c: Quan s¸t b»ng m¾t th­êng mÉu ng« ñ sau khi lÊy ra khái khu«n.  


+ Mïi: Ngöi mïi ng« ñ 5 phót sau khi lÊy ra khái khu«n ñ. 


+ Mèc: Quan s¸t b»ng m¾t th­êng mÉu ng« ñ sau khi lÊy ra khái khu«n.  


Thµnh phÇn hãa häc


MÉu thøc ¨n tr­íc vµ sau khi ñ ®­îc ph©n tÝch theo c¸c ph­¬ng ph¸p t­¬ng øng cña AOAC (1991) ®Ó x¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu: vËt chÊt kh« (VCK), x¬ th«, protein th«, kho¸ng tæng sè vµ axit h÷u c¬ tæng sè.


pH


Gi¸ trÞ pH cña thøc ¨n ñ ®­îc x¸c ®Þnh theo ph­¬ng ph¸p Harley vµ Jones (1978). TiÕn hµnh c©n 5 g mÉu sau ®ã trén, khuÊy ®Òu trong 100 ml n­íc cÊt, ®Ó 15 phót, läc lÊy n­íc råi ®em ®o b»ng m¸y ®o pH.


2.3. Ph©n tÝch thèng kª


Sè liÖu thÝ nghiÖm ®­îc xö lý thèng kª theo m« h×nh ph©n tÝch ph­¬ng sai 3 nh©n tè (6 x 2 x 3) b»ng phÇn mÒm Minitab 16 (2010).


3. KÕT QU¶ Vµ TH¶O LUËN


3.1. ChÊt l­îng c¶m quan cña c©y ng«
       ñ chua


KÕt qu¶ thu ®­îc ë b¶ng 2 cho thÊy mµu s¾c cña th©n ng« ng« ñ chua cã sù biÕn ®æi theo møc ®é nÐn vµ thêi gian b¶o qu¶n. §é nÐn cµng t¨ng vµ thêi gian b¶o qu¶n cµng dµi th× thøc ¨n ñ cµng chuyÓn sang mµu vµng d­a muèi, ph¶n ¸nh chÊt l­îng ñ chua tèt. Riªng ë l« ®èi chøng (nÐn thñ c«ng) kh«ng bæ sung c¸m th©n ng« ñ h¬i bÞ th©m ®en. Mµu th©m ®en xuÊt hiÖn chøng tá trong qu¸ tr×nh ñ chua thao t¸c nÐn kh«ng chÆt nªn kh«ng khÝ kh«ng ®­îc ®Èy hÕt ra ngoµi t¹o ®iÒu kiÖn cho vi khuÈn h¸o khÝ ho¹t ®éng. Møc Ðp cµng cao t¹o ®iÒu kiÖn yÕm khÝ cµng triÖt ®Ó nªn gióp cho qu¸ tr×nh lªn men lactic thuËn lîi h¬n.


		B¶ng 1. C«ng thøc ñ chua c©y ng« víi c¸c mËt ®é nÐn kh¸c nhau


Nguyên liệu ủ

		Mức  ép

		Mật độ nén dự kiến


(kgVCK/m3)

		Mật độ nén thực tế


(kgVCK/m3)



		Cây ngô 

		ĐC

		100

		118,50



		

		1

		150

		149,02



		

		2

		175

		175,36



		

		3

		200

		189,84



		

		4

		225

		235,71



		

		5

		250

		245,61



		Cây ngô + 5% cám gạo

		ĐC

		100

		118,50



		

		1

		150

		149,02



		

		2

		175

		175,36



		

		3

		200

		189,84



		

		4

		225

		235,71



		

		5

		250

		245,61





B¶ng 2. Sù biÕn ®æi mµu s¾c, mïi vµ ®é mèc cña c©y ng« ñ theo møc nÐn
vµ thêi gian ñ 


		Nguyên liệu ủ

		Mức ép


(kg VCK/m3)

		Thời gian ủ (ngày)



		

		

		30

		60

		90



		Cây ngô

		ĐC (118,50)

		Hơi thâm/Chua nhẹ/++

		Hơi thâm/Chua nhẹ/++

		Thâm  đen/Chua nhẹ/++



		

		1 (149,02)

		Xanh lục đậm/Thơm dịu, chua nhẹ/+

		Xanh lục đậm/Thơm dịu, chua nhẹ/+

		Hơi vàng/Thơm, chua/++



		

		2 (175,36)

		Xanh lục đậm/Thơm dịu, chua nhẹ/+

		Xanh lục đậm/Thơm dịu, chua nhẹ/+

		Hơi vàng/Thơm, chua/+



		

		3 (189,84)

		Hơi vàng/Thơm dịu, chua nhẹ/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-



		

		4 (235,71)

		Hơi vàng/Thơm, chua nhẹ/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-



		

		5 (245,61)

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Vàng đậm/Thơm, chua nồng/-



		Cây ngô + 5% cám gạo

		ĐC (118,50)

		Xanh đậm/Chua nhẹ/++

		Xanh đậm/Chua nhẹ/++

		Hơi vàng/Chua /++



		

		1 (149,02)

		Xanh đậm/Thơm dịu, chua nhẹ/+

		Hơi vàng/Thơm, chua nhẹ/+

		Hơi vàng/Thơm, chua/+



		

		2 (175,36)

		Xanh đậm/Thơm dịu, chua nhẹ/-

		Hơi vàng/Thơm, chua nhẹ/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-



		

		3 (189,84)

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Vàng đậm/Thơm, chua nồng/-



		

		4 (235,71)

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Vàng đậm/Thơm, chua nồng/-



		

		5 (245,61)

		Hơi vàng/Thơm, chua/-

		Vàng đậm/Thơm, chua nồng/-

		Vàng đậm/Thơm, chua nồng/-





Ghi chú:     - : không mốc         + : mốc ít         ++ : mốc nhiều         +++ : mốc nặng


C¸c mÉu ng« ñ cã bæ sung c¸m biÕn ®æi sang mµu vµng d­a nhanh h¬n so víi c¸c mÉu kh«ng bæ sung. §iªï ®ã chøng tá bæ sung c¸m ®· cung cÊp tinh bét vµ ®­êng cho vi khuÈn lactic ho¹t ®éng tèt h¬n nªn tèc ®é lªn men m¹nh h¬n, c¸c axit h÷u c¬ s¶n sinh ra nhiÒu lµm ng« ñ chuyÓn mµu vµng nhanh h¬n. 


Th©n c©y ng« sau khi ñ chua ®¹t chÊt l­îng tèt ph¶i cã mïi th¬m tho¶ng chua dÔ chÞu ph¶n ¸nh kÕt qu¶ cña qu¸ tr×nh lªn men lactic yÕm khÝ (NguyÔn Xu©n Tr¹ch, 2003). KÕt qu¶ kiÓm tra mïi (B¶ng 3) cho thÊy tr­íc khi ñ c¸c mÉu ®Òu cã mïi th¬m dÞu ®Æc tr­ng cña th©n ng« t­¬i vµ sau khi ñ c¸c mÉu cã mïi chua cña axit h÷u c¬, thÓ hiÖn kÕt qu¶ cña qu¸ tr×nh lªn men. Riªng c¸c mÉu ®èi chøng kh«ng cã mïi th¬m ®­îc nh­ c¸c l« nÐn c¬ giíi. Thêi gian ñ cµng t¨ng th× mïi chua t¨ng dÇn lªn, chøng tá l­îng axit h÷u c¬ sinh ra nhiÒu h¬n. ViÖc bæ sung c¸m g¹o ®· gãp phÇn lµm t¨ng mïi th¬m. 


KÕt qu¶ kiÓm tra t×nh tr¹ng mèc (B¶ng 4) cho thÊy c¸c mÉu ®èi chøng cã hiÖn t­îng mèc nhiÒu (dµy 2 - 4 cm trªn bÒ mÆt). C¸c mÉu ë nh÷ng l« cã ®é nÐn thÊp còng cã hiÖn t­îng mèc nhÑ (kho¶ng 0,5 cm trªn bÒ mÆt). C¸c mÉu ñ ®­îc nÐn ë møc cao h¬n (( 189,84 kg VCK/m3 ®èi víi c©y ng« kh«ng bæ sung c¸m hay ( 175,36 kg VCK/m3 ®èi víi c©y ng« cã bæ sung c¸m) kh«ng cã mèc. Nh­ vËy, møc ®é nÐn cã ¶nh h­ëng lín ®Õn ®é mèc cña l« thøc ¨n ñ chua. NÐn cµng chÆt th× kh«ng khÝ ®­îc ®Èy ra khái khèi ñ cµng triÖt ®Ó nªn cµng h¹n chÕ ®­îc sù ph¸t triÓn cña nÊm mèc.


3.2. Thµnh phÇn hãa häc vµ pH cña c©y
       ng« ñ chua 


KÕt qu¶ ph©n tÝch (B¶ng 3) cho thÊy hµm l­îng vËt chÊt kh« (VCK) cña c©y ng« ñ chua cã xu h­íng t¨ng lªn khi møc Ðp cµng t¨ng. Nguyªn nh©n chÝnh lµ do khi cµng t¨ng møc Ðp th× l­îng n­íc Ðp mÊt ®i cµng nhiÒu tr­íc khi ñ. Theo thêi gian b¶o qu¶n th× hµm l­îng VCK  kh«ng cã sù thay ®æi râ rÖt (P>0,05). §iÒu ®ã chøng tá khèi thøc ¨n ñ ®· t­¬ng ®èi æn ®Þnh kÓ tõ sau 30 ngµy ñ.


KÕt qu¶ x¸c ®Þnh pH cña c©y ng« ñ (B¶ng 4) cho thÊy, sau 30 ngµy ñ pH cña tÊt c¶ c¸c mÉu ®Òu h¹ xuèng møc d­íi 4,5. Th«ng th­êng thøc ¨n ñ chua cã ®é pH trong kho¶ng 3,8 - 4,2 ®­îc coi lµ cã chÊt l­îng tèt (Bïi V¨n ChÝnh, 1995). Nh­ vËy, nÐn tõ møc 2 trë lªn (( 175,36 kg VCK/m3) sÏ ®¶m b¶o ®­îc yªu cÇu nµy. 


B¶ng 3. Hµm l­îng VCK cña c©y ng« ñ chua theo møc Ðp vµ thêi gian ñ (%)


		Nguyên liệu ủ

		Mức ép


(kg VCK/m3)

		Thời gian ủ (ngày)



		

		

		30

		60

		90



		Cây ngô

		ĐC (118,50)

		24,09e/x

		24,44f/x

		24,75a/x



		

		1 (149,02)

		24,59a/x

		24,92a/x

		24,94a/x



		

		2 (175,36)

		25,09b/x

		25,29b/x

		25,49b/x



		

		3 (189,84)

		26,92c/x

		27,10c/x

		27,39c/x



		

		4 (235,71)

		27,69d/x

		28,38d/x

		28,51d/x



		

		5 (245,61)

		33,09f/x

		33,72e/x

		33,87e/x



		Cây ngô 
+ 5% cám gạo

		ĐC (118,50)

		24,12g/x

		24,33g/x

		24,49f/x



		

		1 (149,02)

		25,07h/x

		25,57h/x

		25,71g/x



		

		2 (175,36)

		25,48i/x

		25,91i/x

		25,95h/x



		

		3 (189,84)

		26,39j/x

		26,51j/x

		26,64i/x



		

		4 (235,71)

		26,91k/x

		27,45k/x

		27,48j/x



		

		5 (245,61)

		32,85l/x

		33,59l/x

		33,51k/x





Ghi chú: Trong cùng một cột ở mỗi công thức nguyên liệu các giá trị trung bình mang các chữ cái a,b..,g,h khác 
                       nhau thì sai khác có ý nghĩa thông kê (P <0,05). Trong cùng một hàng các giá trị trung bình mang chữ 
                       cái x, y, z  khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P <0,05). Vật chất khô của thân ngô tươi: 23,75%.


B¶ng 4. pH cña c©y ng« ñ chua theo møc Ðp vµ thêi gian ñ 


		Nguyên liệu ủ

		Mức ép


(kg VCK/m3)

		Thời gian ủ (ngày)



		

		

		30

		60

		90



		Cây ngô

		ĐC (118,50)

		4,35a/x

		4,18ab/xy

		4,10a/y



		

		1 (149,02)

		4,29a/x

		4,22a/xy

		4,10a/y



		

		2 (175,36)

		4,15b/x

		4,10ab/xy

		4,00a/y



		

		3 (189,84)

		4,07bc/x

		4,03b/x

		3,99a/x



		

		4 (235,71)

		3,97c/x

		3,81c/xy

		3,70b/y



		

		5 (245,61)

		4,00c/x

		3,83c/y

		3,80b/y



		Cây ngô 
+ 5% cám gạo

		ĐC (118,50)

		4,49d/x

		4,27d/y

		4,05c/z



		

		1 (149,02)

		4,30e/x

		4,13e/xy

		4,03c/y



		

		2 (175,36)

		4,17ef /x

		4,01f/y

		3,98c/y



		

		3 (189,84)

		4,15f/x

		3,98fg/y

		3,84d/z



		

		4 (235,71)

		3,96g/x

		3,77h/xy

		3,65e/y



		

		5 (245,61)

		4,07f/x

		3,86g/y

		3,75d/z





Ghi chú: Trong cùng một cột ở mỗi công thức nguyên liệu các giá trị trung bình mang các chữ cái a,b..,g,h khác 
                        nhau thì sai khác có ý nghĩa thông kê (P <0,05). Trong cùng một hàng các giá trị trung bình mang 
                        chữ cái x, y, z  khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P <0,05). 


§é pH cña thøc ¨n ñ chua do hµm l­îng axit h÷u c¬ ®­îc sinh ra bëi qu¸ tr×nh lªn men yÕm khÝ c¸c chÊt h÷u c¬ quyÕt ®Þnh. KÕt qu¶ ph©n tÝch (B¶ng 5) cho thÊy, hµm l­îng axit h÷u c¬ cã phÇn t¨ng lªn theo thêi gian b¶o qu¶n, t­¬ng øng víi møc gi¶m pH ë b¶ng 4, nh­ng c¬ b¶n ®· æn ®Þnh sau 30 ngµy ñ. Sù gi¶m pH chøng tá vi sinh vËt vÉn tiÕp tôc ho¹t ®éng lªn men sinh axit. VÒ mÆt lý thuyÕt (NguyÔn Xu©n Tr¹ch, 2003), khi pH gi¶m tíi mét ng­ìng nhÊt ®Þnh (kho¶ng 3,6 - 3,7) th× ho¹t ®éng cña vi sinh vËt sÏ bÞ øc chÕ, lóc ®ã pH sÏ æn ®Þnh vµ thøc ¨n sÏ ®­îc b¶o qu¶n trong mét thêi gian dµi. 


Khi ®é nÐn t¨ng th× hµm l­îng axit h÷u c¬ t¨ng vµ pH gi¶m, chøng tá kh«ng khÝ ®· ®­îc ®Èy ra khái mÉu triÖt ®Ó h¬n nªn qu¸ tr×nh len men lactic diÔn ra thuËn lîi. Tuy nhiªn, ë møc nÐn 5 (245,61 kg VCK/m3) th× hµm l­îng axit h÷u c¬ gi¶m vµ pH l¹i cã xu h­íng t¨ng lªn. Nguyªn nh©n cã thÓ lµ do nÐn qu¸ chÆt ®· lµm mÊt nhiÒu chÊt dinh d­ìng hßa tan theo n­íc Ðp nªn lµm gi¶m nguyªn liÖu cho qu¸ tr×nh lªn men. Nh­ vËy, viÖc t¨ng møc nÐn lªn qu¸ cao kh«ng cã t¸c

dông lµm t¨ng chÊt l­îng thøc ¨n ñ chua mµ l¹i lµm thÊt tho¸t chÊt dinh d­ìng vµ sÏ t¨ng chi phÝ n¨ng l­îng cho viÖc nÐn thøc ¨n.


Kh«ng cã sù kh¸c nhau cã ý nghÜa vÒ pH còng nh­ hµm l­îng axit h÷u c¬ tæng sè gi÷a cã vµ kh«ng cã bæ sung c¸m g¹o vµo c©y ng« ñ (P>0,05). Nh­ vËy, c©y ng« sau thu b¾p non ®­îc ph¬i t¸i cã thÓ lµm nguyªn liÖu tèt ®Ó ñ chua mµ kh«ng nhÊt thiÕt ph¶i bæ sung thªm nguyªn liÖu dÔ lªn men, mÆc dï viÖc bæ sung c¸m g¹o cã lµm t¨ng chÊt l­îng c¸c chØ tiªu c¶m quan cña thøc ¨n ñ.


Sau khi ñ chua hµm l­îng x¬ ë tÊt c¶ c¸c l« (B¶ng 6) ®Òu t¨ng lªn so víi hµm l­îng x¬ cña c©y ng« t­¬i nguyªn liÖu (23,72%). Nguyªn nh©n chÝnh lµ ë chç x¬ lµ thµnh phÇn khã bÞ lªn men trong khi ®ã qu¸ tr×nh lªn men trong khi ñ, nhÊt lµ giai ®o¹n ®Çu, ®· lµm hao tæn c¸c chÊt h÷u c¬ dÔ lªn men (bét ®­êng) nªn hµm l­îng t­¬ng ®èi cña x¬ trong VCK ®· t¨ng lªn mét c¸ch t­¬ng øng. Tuy nhiªn, sau khi ñ 30 ngµy hµm l­îng x¬ ®· æn ®Þnh h¬n, mÆc dï vÉn cß xu h­íng tiÕp tôc t¨ng lªn theo thêi gian ñ.......................... 


		B¶ng 5. Hµm l­îng axit h÷u c¬ tæng sè cña c©y ng« ñ chua theo møc Ðp
vµ thêi gian ñ (%)


Nguyên liệu ủ

		Mức ép


(kg VCK/m3)

		Thời gian ủ (ngày)



		

		

		30

		60

		90



		Cây ngô

		ĐC (118,50)

		1,82c/x

		1,95c/y

		2,04b/z



		

		1 (149,02)

		1,89c/x

		1,97c/xy

		2,04b/y



		

		2 (175,36)

		2,01b/x

		2,04b/x

		2,07b/x



		

		3 (189,84)

		2,10b/x

		2,15b/x

		2,09a/x



		

		4 (235,71)

		2,26a/x

		2,37a/y

		2,38a/y



		

		5 (245,61)

		2,12ab/x

		2,29a/y

		2,21ab/xy



		Cây ngô 
+ 5% cám gạo

		ĐC (118,50)

		1,95d/x

		2,07ef/xy

		2,16d/y



		

		1 (149,02)

		1,80e/x

		1,99f/y

		2,05d/y



		

		2 (175,36)

		1,97f/x

		2,03f/xy

		2,12d/y



		

		3 (189,84)

		2,00ef/x

		2,21e/y

		2,20d/y



		

		4 (235,71)

		2,20d/x

		2,39d/y

		2,40c/y



		

		5 (245,61)

		2,09e/x

		2,32de/y

		2,35c/y





Ghi chú: Trong cùng một cột ở mỗi công thức nguyên liệu các giá trị trung bình mang các chữ cái a,b..,g,h khác
                        nhau thì sai khác có ý nghĩa thông kê (P <0,05). Trong cùng một hàng các giá trị trung bình mang chữ 
                        cái x, y, z  khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P <0,05). 


B¶ng 6. Hµm l­îng x¬ th« cña c©y ng« ñ chua theo møc Ðp vµ thêi gian ñ (%VCK)


		Nguyên liệu ủ

		Mức ép


(kg VCK/m3)

		Thời gian ủ (ngày)



		

		

		30

		60

		90



		Cây ngô

		ĐC (118,50)

		26,79a/x

		27,49a/y

		27,89a/z



		

		1 (149,02)

		26,61a/x

		27,87ab/x

		28,05a/y



		

		2 (175,36)

		26,80a/x

		28,11bc/x

		28,19ab/y



		

		3 (189,84)

		27,35b/x

		28,22cd/y

		28,53c/z



		

		4 (235,71)

		27,63b/x

		28,47d/x

		28,64c/y



		

		5 (245,61)

		28,02c/x

		28,26cd/xy

		28,39bc/y



		Cây ngô 
+ 5% cám gạo

		ĐC (118,50)

		26,08h/x

		26,31h/y

		28,86i/y



		

		1 (149,02)

		25,13g/x

		25,44g/y

		26,16g/y



		

		2 (175,36)

		25,76gh/x

		26,64h/x

		26,78h/y



		

		3 (189,84)

		26,04i/x

		28,56i/x

		28,64i/y



		

		4 (235,71)

		26,79ị/x

		28,62i/x

		28,68i/y



		

		5 (245,61)

		27,33j/x

		28,04i/x

		28,13i/y





Ghi chú: Trong cùng một cột ở mỗi công thức nguyên liệu các giá trị trung bình mang các chữ cái a,b..,g,h khác 
                        nhau thì sai khác có ý nghĩa thông kê (P <0,05). Trong cùng một hàng các giá trị trung bình mang chữ 
                        cái x, y, z  khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P <0,05).  Hàm lượng xơ thô của thân ngô tươi:
                         23,72 %.


C©y ng« ñ chua ë tÊt c¶ c¸c l« (B¶ng 7) ®Òu cã hµm l­îng protein th« gi¶m xuèng so víi nguyªn liÖu (11,65%), ®Æc biÖt lµ ë c¸c mÉu ®èi chøng (nÐn thñ c«ng). Sau khi ñ chua thøc ¨n cã ñ cã hµm l­îng protein hao hôt cµng Ýt cµng tèt chøng tá kh«ng khÝ ®· ®­îc ®Èy triÖt ®Ó ra khái khèi ñ nªn h¹n chÕ ®­îc ho¹t ®éng cña vi khuÈn g©y thèi. Trong thÝ nghiÖm nµy, hµm l­îng protein gi¶m kh«ng ®¸ng kÓ tõ sau 30 ngµy b¶o qu¶n (P>0,05), chøng tá qu¸ tr×nh ph©n gi¶i protein trong khèi ñ c¬ b¶n ®· bÞ øc chÕ. Ðp c¬ giíi ®· gióp h¹n chÕ ®­îc tæn thÊt protein so víi nÐn thñ c«ng. Tuy nhiªn, khi møc Ðn qua cao (>235,71 kg VCK/m3), th× hµm l­îng protein th« cã xu h­íng gi¶m. §iÒu nµy cã thÓ lµ do tæn thÊt cña nit¬ hoµ tan trong n­íc Ðp mÊt ®i do ¶nh h­ëng cña lùc nÐn qu¸ cao. 


Hµm l­îng kho¸ng tæng sè trong c©y ng« ñ (B¶ng 8) ®Òu t¨ng lªn so víi tr­íc khi ñ (6,36 % VCK), ph¶n ¸nh sù hao hôt chÊt h÷u c¬ do qu¸ tr×nh lªn men. Sau 60 vµ 90 ngµy b¶o qu¶n hµm l­îng kho¸ng tiÕp tôc t¨ng, chøng tá qu¸ tr×nh ph©n gi¶i c¸c chÊt h÷u c¬ vÉn tiÕp tôc. H¬n n÷a, hµm l­îng kho¸ng cao h¬n ë c¸c mÉu ®èi chøng, ph¶n ¸nh r»ng khi nÐn thñ c«ng th× nhiÒu chÊt h÷u c¬ bÞ tæn thÊt h¬n (do cã lªn men hiÕu khÝ). MÆt kh¸c, c¸c mÉu cã møc Ðp cao cã xu h­íng cã hµm l­îng kho¸ng cao h¬n. §iÒu nµy ®­îc gi¶i thÝch lµ do khi t¨ng lùc nÐn ®· lµm t¨ng l­îng tæn thÊt c¸c chÊt h÷u c¬ hßa tan tho¸t ra ngoµi theo n­íc Ðp.

		B¶ng 7. Hµm l­îng protein th« cña c©y ng« ñ chua theo møc Ðp
vµ thêi gian ñ (% VCK)


Nguyên liệu ủ

		Mức ép
(kg VCK/m3)

		Thời gian ủ
(ngày)



		

		

		30

		60

		90



		Cây ngô

		ĐC (118,50)

		10,52c/x

		10,28c/xy

		10,10d/y



		

		1 (149,02)

		11,26a/x

		11,19a/x

		11,13a/x



		

		2 (175,36)

		11,33a/x

		11,11a/xy

		10,99a/y



		

		3 (189,84)

		11,03b/x

		10,97a/x

		10,84ab/y



		

		4 (235,71)

		10,92b/x

		10,88b/x

		10,71b/x



		

		5 (245,61)

		10,55c/x

		10,40bc/x

		10,36c/x



		Cây ngô 
+ 5% cám gạo

		ĐC (118,50)

		10,54i/x

		10,23i/xy

		9,92i/y



		

		1 (149,02)

		11,43f/x

		11,36f/x

		11,23f/x



		

		2 (175,36)

		11,25g/x

		11,14g/x

		11,05fg/x



		

		3 (189,84)

		11,15gh/x

		11,07g/xx

		11,00fg/x



		

		4 (235,71)

		11,03h/x

		10,98g/x

		10,78gh/x



		

		5 (245,61)

		10,71i/x

		10,63h/x

		10,51h/x





Ghi chú: Trong cùng một cột ở mỗi công thức nguyên liệu các giá trị trung bình mang các chữ cái a,b..,g,h khác 
                        nhau thì sai khác có ý nghĩa thông kê (P <0,05). Trong cùng một hàng các giá trị trung bình mang chữ 
                        cái x, y, z  khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P <0,05). Hàm lượng protein thô của thân ngô 
                        tươi: 11,65 %.


B¶ng 8. Hµm l­îng kho¸ng tæng sè cña c©y ng« ñ theo møc Ðp
vµ thêi gian ñ (% VCK)

		Nguyên liệu ủ

		Mức ép
(kg VCK/m3)

		Thời gian ủ
(ngày)



		

		

		30

		60

		90



		Cây ngô

		ĐC (118,50)

		7,59d/x

		8,86b/y

		9,28c/z



		

		1 (149,02)

		6,38a/x

		8,27a/y

		8,44a/y



		

		2 (175,36)

		6,93b/x

		8,13a/y

		8,29a/y



		

		3 (189,84)

		6,29a/x

		8,39a/y

		8,57a/y



		

		4 (235,71)

		7,01bc/x

		8,43a/y

		8,89b/z



		

		5 (245,61)

		7,14c/x

		9,02b/y

		9,19c/y



		Cây ngô 
+ 5% cám gạo

		ĐC (118,50)

		7,81h/x

		8,93de/y

		9,08e/y



		

		1 (149,02)

		6,86e/x

		8,27c/xy

		8,94d/z



		

		2 (175,36)

		7,17f/x

		8,77d/y

		8,89d/y



		

		3 (189,84)

		7,36fg/x

		8,91de/y

		9,08e/y



		

		4 (235,71)

		7,42g/x

		9,04e/y

		9,16e/y



		

		5 (245,61)

		7,29fg/x

		9,09e/y

		9,06de/y





Ghi chú: Trong cùng một cột ở mỗi công thức nguyên liệu các giá trị trung bình mang các chữ cái a,b..,g,h khác 
                        nhau thì sai khác có ý nghĩa thông kê (P <0,05). Trong cùng một hàng các giá trị trung bình mang chữ 
                        cái x, y, z  khác nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P <0,05). Hàm lượng khoáng của thân ngô tươi là 
                        6,36 %


4. KÕT LUËN 


Tõ nh÷ng kÕt qu¶ thu ®­îc cã thÓ s¬ bé rót ra mét sè kÕt luËn nh­ sau:


- NÐn c¬ giíi ®¶m b¶o ®­îc chÊt l­îng thøc ¨n ñ chua tèt h¬n h¼n so víi ph­¬ng ph¸p ñ thñ c«ng.


- Kh«ng nªn nÐn c©y ng« qu¸ chÆt (>235,71 kg VCK/m3).


- NÐn c¬ giíi cho phÐp ñ c©y ng« xanh sau thu b¾p non mµ kh«ng cÇn bæ sung nguyªn liÖu dÔ lªn men.
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