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TÓM TẮT
Nghiên cứu này thực hiện để xác định mức độ tối ưu của mức nấm Saccharomyces cerevisiae và thời gian ủ để 
nâng cao chất lượng của tấm được lên men dùng để bổ sung thức ăn gia súc. Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn 
ngẫu nhiên với 5 nghiệm thức và 3 lần lặp lại với thời gian ủ là 108 giờ. Các nghiệm thức lần lượt có các tỷ lệ 
nấm là 0; 2,5; 5; 7,5 và 10‰ ủ với tấm (dạng sử dụng), tương ứng với nghiệm thức RY0; RY2,5; RY5; RY7,5 và 
RY10. Kết quả thí nghiệm cho thấy rằng mật số nấm Saccharomyces cerevisiae và CP tăng dần từ 0 đến 48 giờ 
và sau đó giảm dần. Nhìn chung hàm lượng dưỡng chất DM, OM, EE và CF giảm dần theo thời gian ủ từ 0 đến 
108 giờ và không có sự khác biệt giữa các nghiệm thức (P>0,05). Mật số nấm và hàm lượng CP ở nghiệm thức 
RY5 là cao nhất (9,17%DM và 200x106 CFU/g) ở 48 giờ ủ. Kết luận của nghiên cứu là nấm Saccharomyces 
cerevisiae ở mức 5‰ và thời gian ủ là 48 giờ là tối ưu cho chất lượng tấm ủ, có thể sử dụng cho bổ sung vào các 
khẩu phần gia súc gia cầm ở các nghiên cứu tiếp theo. 

Từ khóa: dưỡng chất, mật độ, nấm men rượu, sự lên men,tấm, thời gian ủ.

ĐẶT VẤN ĐỀ
Bổ sung kháng sinh vào trong thức ăn của gia súc dưới liều điều trị đã góp phần làm xuất hiện 
vi khuẩn kháng kháng sinh (Smith và cs., 2010). Ngoài ra, việc sử dụng kháng sinh ở vật nuôi 
làm thực phẩm đang trở thành mối lo ngại lớn của người tiêu dùng do có thể tồn dư kháng 
sinh trong các sản phẩm thịt (Lusk và cs., 2006). Do đó, nhiều quốc gia đang cấm đưa kháng 
sinh vào khẩu phần ăn của động vật. Sau lệnh cấm phụ gia thức ăn kháng sinh năm 2006 ở 
châu Âu và áp lực của người tiêu dùng chống lại việc sử dụng kháng sinh ở Bắc Mỹ, probiotic 
đang được sử dụng rộng rãi như một giải pháp thay thế để tăng cường sức khỏe và hiệu suất 
của vật nuôi trên toàn thế giới (Kenny và cs., 2011; Cheng và cs., 2014). Probiotic với chủng 
là nấm men đã được sử dụng rộng rãi để tăng cường sức khỏe đường ruột ở cả người và động 
vật. Có bằng chứng cho thấy tác dụng tích cực của nấm men (Saccharomyces cerevisiae) 
trong việc bổ sung vào khẩu phần gia súc làm cải thiện sức khỏe và năng suất của gia súc nhai 
lại, ngựa, heo và thỏ (Li và cs., 2006; Desnoyers và cs., 2009; Kiros và cs., 2018). Những 
nghiên cứu gần đây cho thấy tấm ủ với nấm men sử dụng cho gia súc nhai lại đã cải thiện khả 
năng tăng trưởng và hệ số chuyển hóa thức ăn (Nguyen Van Thu và cs., 2022; Nguyen Thi 
Thu Hong và cs., 2023; Preston, 2023). Theo Đỗ Quang Huy và cs. (2006) khi thực hiện ủ 
nấm men Saccharomyces cerevisiae và Candida utilis với bã thải rong câu sau 2 ngày lượng 
protein tăng 5,02%, khoáng tổng số tăng 3,71% và tế bào nấm men tăng 5,65x108CFU/g so 
với ban đầu là 1,86x108 CFU/g. Sử dụng probiotic (Baccillus subtilis và Saccharomyces 
cerevisiae) ủ với lúa mì có thể làm tăng số lượng nấm men có lợi, Lê Thị Thu Vân (2022) khi 
ủ lúa mì với Baccillus subtilis và Saccharomyces cerevisiae thì số lượng nấm tăng lên. Hơn 
nữa, ở đồng bằng sông Cửu Long nghiên cứu về ảnh hưởng tỷ lệ nấm men rượu 
(Saccharomyces cerevisiae) và thời gian ủ đến chất lượng của tấm ủ để bổ sung trong khẩu 
phần cho gia súc - gia cầm chưa được thực hiện. Do vậy mục tiêu của nghiên cứu này là nhằm 
xác định tỷ lệ nấm thích hợp với thời gian ủ tối ưu để ứng dụng kết quả đạt được cho các 
nghiên cứu bổ sung tấm ủ với nấm men Saccharomyces cerevisiae trong khẩu phần để đánh 
giá năng suất của gia súc gia cầm.
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VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

Vật liệu nghiên cứu
Nấm men rượu (Sacchoromyces cerevisiae) được sử dụng là sản phẩm của cơ sở men Đoàn 
Thanh Tĩnh tại ấp Phước Hòa, xã Mong Thọ B, huyện Châu Thành, tỉnh Tiền Giang. Mật số 
nấm được xác định tại phòng thí nghiệm vi sinh, Khoa Khoa học Đất, Trường Nông nghiệp, 
Đại học Cần Thơ. Mật số nấm Sacchoromyces cerevisiae dùng trong thí nghiệm là 8,9x108 
CFU/g.

Địa điểm và thời gian nghiên cứu
Thí nghiệm được tiến hành tại phòng thí nghiệm kỹ thuật gia súc nhai E205, E106 Khoa Chăn 
nuôi và phòng thí nghiệm vi sinh Khoa Khoa học Đất, Trường Nông nghiệp, Đại học Cần 
Thơ. Thời gian thí nghiệm từ tháng 12 năm 2022 đến tháng 01 năm 2023.

Phương pháp nghiên cứu
Bố trí thí nghiệm
Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với 5 nghiệm thức và 3 lần lặp lại. 5 nghiệm 
thức là mức độ tỷ lệ bổ sung nấm men rượu (Sacchoromyces cerevisiae) ủ với tấm ở các mức 
độ 0; 2,5; 5; 7,5 và 10‰ (trạng thái sử dụng) tương ứng với các nghiệm thức RY0; RY2,5; 
RY5; RY7,5 và RY10.

Cách tiến hành
Tấm được trộn với nấm men ở các mức độ 0; 2,5; 5; 7,5 và 10‰ và 20% nước sạch (trạng thái 
sử dụng) trước khi cho vào túi PE chuyên dụng để hút chân không, mỗi túi có khối lượng 0,5 
kg. Sau đó túi nylon được hút chân không và hàn kín bằng máy đóng gói chân không model 
GF439 của công ty Buffalo (UK), cuối cùng được ủ trong hệ thống nuôi cấy vi khuẩn kỵ khí 
(Large-Capacity Reach-In CO2 incubator) của công ty Thermo Fisher Scientfic (USA) ở nhiệt 
độ 30±1°C và nồng độ CO2 là 5% (Cao Ngọc Điệp và Nguyễn Hữu Hiệp, 2008). Các nghiệm 
thức được theo dõi ở 6 thời điểm là 0, 12, 24, 48, 72 và 108 giờ sau khi ủ. Sau mỗi thời điểm 
từng nghiệm thức có 3 túi được lấy ra để phân tích các chỉ tiêu. 

Các chỉ tiêu theo dõi và phương pháp thu thập số liệu
Thành phần hóa học của tấm ủ nấm men ở các nghiệm thức ở các thời điểm 0, 12, 24, 48, 72 
và 108 giờ: Tại các thời điểm từng túi tấm ủ sẽ được lấy ra khỏi tủ ủ và tiến hành sấy mẫu ở 
105°C trong 12 giờ để xác định DM. Các chỉ tiêu DM, OM, CP, EE, CF và Ash được phân 
tích theo AOAC (1990).

Định lượng mật số nấm Sacchoromyces cerevisiae của tấm ủ nấm men ở các thời điểm 0, 12, 
24, 48, 72 và 108 giờ: Phương pháp định lượng mật số nấm men Saccharomyces cerevisiae: 
2g mẫu thức ăn tươi được trích với dung dịch Buffer Phosphate, được pha loãng đến nồng độ 
phù hợp, sau đó tiến hành trải mẫu lên môi trường chuyên biệt YPD (Kreger-Van Rij, 1984) 
để xác định mật số nấm men Saccharomyces cerevisiae. Mẫu nấm men được quan sát tế bào 
với độ phóng đại 400 lần để nhận diện khuẩn lạc (Pepper và Gerba, 2004). 

Đánh giá cảm quan màu sắc và mùi: Từng túi tấm ủ nấm men của các nghiệm thức ở các thời 
điểm 0, 12, 24, 48, 72 và 108 giờ được lấy ra khỏi tủ ủ mẫu theo thời điểm để đánh giá 
cảm quan.
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Xử lý thống kê
Số liệu của thí nghiệm được xử lý sơ bộ trên bảng tính Microsoft Excel (2016). Sau đó tiến 
hành xử lý bằng phương pháp phân tích phương sai (ANOVA) theo mô hình tuyến tính tổng 
quát (General Linear Model) của bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên trên phần mềm Minitab 18.1 
(Minitab, 2017). Để xác định mức độ khác biệt ý nghĩa của các nghiệm thức khi có ý nghĩa 
thống kê (P<0,05) thì dùng phép thử Tukey với α = 0,05 để tìm mức ý nghĩa thống kê về sự 
khác biệt của các cặp nghiệm thức.

Phương trình thống kê cho mô hình này là Yij =  + ti + eij. Trong đó: Yij: giá trị quan sát thứ j 
của nghiệm thức i; µ: trung bình chung; ti: ảnh hưởng mức tỷ lệ nấm men Saccharomyces 
cerevisiae; eij: ảnh hưởng sai số thí nghiệm. 

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
Sự thay đổi mật số nấm Saccharomyces cerevisiae
Số lượng trung bình nấm Saccharomyces cerevisiae của tấm lên men ở các nghiệm thức và 
thời gian ủ được trình bày ở Bảng 1.

Bảng 1. Sự thay đổi số lượng nấm Saccharomyces cerevisiae trong 1 g mẫu tươi 
(106 CFU/g) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Nghiệm thứcThời điểm 
(giờ) RY0 RY2,5 RY5 RY7,5 RY10

SEM P

0 0,150e 0,463d 1,97c 2,53b 3,50a 0,034 0,001
12 1,27d 31,7c 86,7a 55,3b 50,0b 2,388 0,001
24 2,30d 41,0c 129a 74,7b 67,3b 2,395 0,001
48 7,43d 106c 200a 117b 113b 1,175 0,001
72 4,47d 32.7b 65,0a 33,7b 24,7c 0,969 0,001
108 3,47d 17,0b 31,7a 16,3bc 10,8c 1,219 0,001

Ghi chú: RY0; RY2,5; RY5; RY7,5; RY10: các mức nấm men lần lượt 0;2,5;5;7,5;10‰ được ủ với tấm (% trạng 
thái sử dụng). Các giá trị trung bình mang các chữ cái a, b, c và d trên cùng một hàng là khác biệt có ý nghĩa 
thống kê (P<0,05).

Hình 1. Sự thay đổi mật số nấm Saccharomyces cerevisiae theo thời gian ủ
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Nấm men Saccharomyces cerevisiae có rất nhiều trong tự nhiên và rất dễ nhiễm vào lương 
thực, thực phẩm (Phạm Văn Thao và cs., 2020). Qua Bảng 1 và Hình 1 cho thấy số lượng nấm 
Saccharomyces cerevisiae trong 1 g mẫu tươi của các nghiệm thức theo thời gian ủ khác biệt 
có ý nghĩa thống kê (P<0,05). Số lượng nấm tăng dần khi mức độ nấm men trong mẻ ủ tăng 
dần lên. Tại thời điểm 0 giờ, số lượng nấm cao nhất ở nghiệm thức RY10 (3,50x106 CFU/g) 
và có giá trị thấp nhất ở nghiệm thức RY0 (0,150x106 CFU/g). Thời điểm 48 giờ ủ, số lượng 
nấm tăng lên và có giá trị cao nhất ở nghiệm thức RY5 (200x106 CFU/g).

Từ thời điểm 72 - 108 giờ, số lượng nấm Saccharomyces cerevisiae bắt đầu giảm một cách rõ 
rệt so với thời điểm 48 giờ. Điều này chứng tỏ số lượng nấm phát triển mạnh nhất ở nghiệm 
thức RY5 tại thời điểm 48 giờ. Mặt khác, kết quả này phù hợp với nghiên cứu của Đỗ Quang 
Huy và cs. (2006) khi ủ bã thải rong câu với các tế bào nấm men Saccharomyces cerevisiae và 
Candida utilis thì số lượng nấm tăng cao nhất từ 1,86x106 CFU/g lên 5,65x108 CFU/g ở 48 
giờ ủ và kết quả cũng gần giống với nghiên cứu của Lê Thị Thu Vân (2022) khi ủ lúa mì với 
Bio-prozyme (chứa Baccillus subtilisvàSaccharomyces cerevisiae) thì số lượng nấm tăng cao 
từ 30,7x106 lên 177x106 ở 36 giờ ủ.

Đánh giá cảm quan màu sắc và mùi của tấm được lên men
Đánh giá cảm quan màu sắc và mùi của tấm lên men ở các nghiệm thức và thời gian ủ được 
trình bày ở Bảng 2.

Bảng 2. Đánh giá cảm quan màu sắc và mùi của tấm lên men ở các nghiệm thức 
theo thời gian ủ

Nghiệm thứcThời điểm 
(giờ) RY0 RY2,5 RY5 RY7,5 RY10
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Ghi chú: RY0; RY2,5; RY5; RY7,5; RY10: các mức nấm men lần lượt 0;2,5;5;7,5;10‰ được ủ với tấm (% trạng 
thái sử dụng). T: trắng, TĐ: trắng đục, VN: vàng nhạt, V: vàng, Th: thơm, ThN: thơm nồng, +;++: trên cùng 
một hàng cho thấy mức độ màu sắc đậm hơn hoặc mùi nồng hơn. 

Qua Bảng 2 cho thấy tại thời điểm 0 giờ, màu sắc của tấm là màu trắng (các nghiệm thức có 
bổ sung nấm men thì màu sắc ngả vàng do màu của nấm men) và chưa có mùi. Ở thời điểm 12 
giờ các nghiệm thức có bổ sung nấm men có mùi thơm nhẹ và có màu vàng sậm hơn ở các 
nghiệm thức có bổ sung nấm men. Ở thời điểm 24 giờ, màu sắc của tấm bắt đầu chuyển từ 
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màu trắng sang màu trắng đục và có mùa thơm rõ rệt hơn. Thời gian ủ càng tăng thì màu sắc 
của các mẻ tấm ủ đậm hơn, cũng như bắt đầu có mùa nồng hơn. Mùi thơm cũng nồng hơn 
theo thời gian ủ và theo mức độ nấm men tăng dần. Tại thời điểm 48 giờ ở các nghiệm thức 
đều có mùi thơm, đặc biệt có mùi thơm nồng hơn và màu sậm hơn ở các nghiệm thức bổ sung 
nhiều nấm men như RY5; RY7,5 và RY10. Tuy nhiên, ở nghiệm thức không có nấm men thì 
mùi và màu sắc vẫn chưa có sự thay đổi nhiều so với thời điểm 24 giờ. Thời điểm 108 giờ thì 
mùi của các mẻ ủ giảm không còn nồng như thời điểm 48 và 72 giờ. Ngoại trừ nghiệm thức 
không có nấm men thì sự thay đổi màu sắc và mùi tương đối nhanh và rõ rệt.

Sự thay đổi hàm lượng DM của các nghiệm thức theo thời gian ủ 
Hàm lượng DM của tấm lên men ở các nghiệm thức và thời gian ủ được trình bày ở Bảng 3. 

Bảng 3. Sự thay đổi hàm lượng DM (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Nghiệm thứcThời điểm 
(giờ) RY0 RY2,5 RY5 RY7,5 RY10

SEM P

0 73,5 73,4 73,5 73,4 73,3 0,046 0,281
12 72,5 72,5 72,4 72,5 72,4 0,048 0,486
24 72,4 72,3 72,1 72,2 72,4 0,280 0,933
48 72,0 72,1 72,0 71,9 72,0 0,228 0,966
72 71,9 71,7 71,8 71,7 71,8 0,227 0,949
108 71,6 71,6 71,5 71,4 71,5 0,048 0,176

Ghi chú: DM: Vật chất khô, RY0; RY2,5; RY5; RY7,5; RY10: các mức nấm men lần lượt 0;2,5;5;7,5;10‰ được 
ủ với tấm (% trạng thái sử dụng).

Hình 2. Sự thay đổi hàm lượng DM (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Qua Bảng 3 và Hình 2 cho thấy hàm lượng DM của các nghiệm thức theo thời gian ủ khác 
biệt không có ý nghĩa thống kê (P>0,05). Kết quả cho thấy thời gian ủ càng tăng thì hàm 
lượng DM của các nghiệm thức có xu hướng giảm dần. Tại thời điểm 0 giờ, hàm lượng DM 
trong khoảng từ 73,3 - 73,5%. Thời điểm 108 giờ ủ, hàm lượng DM trong khoảng từ 71,4 - 
71,6%. Hàm lượng DM giảm dần theo thời gian ủ là do nấm men sử dụng dưỡng chất trong 
mẻ tấm ủ để phát triển sinh khối, kết quả này cũng phù hợp với nghiên cứu của Lê Thị Thu 
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Vân (2022) khi ủ lúa mì với Baccillus subtilis và Saccharomyces cerevisiae thì hàm lượng 
DM ở thời điểm 0 giờ trong khoảng từ 71,6 - 73,2% giảm dần xuống trong khoảng từ 69,6 - 
70,4% ở thời điểm 144 giờ. Kết quả này cho thấy mức độ nấm men trong mẻ ủ tăng lên không 
làm thay đổi nhiều hàm lượng vật chất khô của tấm khi đem ủ.

Sự thay đổi hàm lượng OM của các nghiệm thức theo thời gian ủ 
Hàm lượng OM của tấm lên men ở các nghiệm thức và thời gian ủ được trình bày ở Bảng 4.  

Bảng 4. Sự thay đổi hàm lượng OM (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Nghiệm thứcThời điểm 
(giờ) RY0 RY2,5 RY5 RY7,5 RY10

SEM P

0 93,3 93,0 92,6 93,3 92,7 0,242 0,178
12 92,9 92,6 92,5 92,9 92,4 0,241 0,541
24 92,7 92,5 92,1 92,6 92,3 0,258 0,516
48 92,7 92,2 92,1 92,5 92,1 0,316 0,539
72 91,8 92,1 92,0 92,3 92,0 0,304 0,768
108 91,6 92,0 91,9 92,3 91,8 0,230 0,399

Ghi chú: OM: Vật chất hữu cơ, RY0; RY2,5; RY5; RY7,5; RY10: các mức nấm men lần lượt 0;2,5;5;7,5;10‰ 
được ủ với tấm (% trạng thái sử dụng).

Qua Bảng 4 cho thấy cho thấy sự thay đổi hàm lượng OM của các nghiệm thức theo thời gian 
ủ khác biệt không có ý nghĩa thống kê (P>0,05). Tại thời điểm 0 giờ, hàm lượng OM trong 
khoảng từ 92,6 - 93,3%. Thời điểm 108 giờ ủ, hàm lượng OM giữa các nghiệm thức cũng 
không có sự khác biệt và trong khoảng từ 91,6 - 92,3%. Kết quả này cho thấy khi thời gian ủ 
tăng lên làm giảm dần hàm lượng OM của tấm trong mẻ ủ nhưng không làm ảnh hưởng chất 
lượng mẻ ủ. 

Sự thay đổi hàm lượng CP của các nghiệm thức theo thời gian ủ 
Hàm lượng CP của tấm lên men ở các nghiệm thức và thời gian ủ được trình bày ở Bảng 5. 

Bảng 5. Sự thay đổi hàm lượng CP (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Nghiệm thứcThời điểm 
(giờ) RY0 RY2,5 RY5 RY7,5 RY10

SEM P

0 6,12b 7,02a 7,52a 7,25a 7,11a 0,161 0,001
12 6,18b 7,68a 7,70a 7,99a 7,90a 0,129 0,001
24 6,20b 7,77a 8,06a 8,05a 8,09a 0,254 0,001
48 6,37d 8,02c 9,17a 8,65b 8,22c 0,090 0,001
72 6,27b 7,87a 8,13a 8,15a 7,75a 0,150 0,001
108 6,25b 7,33a 7,78a 7,75a 7,72a 0,099 0,001

Ghi chú: CP: Protein thô, RY0; RY2,5; RY5; RY7,5; RY10: các mức nấm men lần lượt 0;2,5;5;7,5;10‰ được ủ 
với tấm (% trạng thái sử dụng). Các giá trị trung bình mang các chữ cái a, b, c và d trên cùng một hàng là khác 
biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,05).
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Hình 3. Sự thay đổi hàm lượng CP (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Hàm lượng CP của các nghiệm thức theo thời gian ủ được thể hiện ở Bảng 5 và Hình 3 thì 
khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,05). Tại thời điểm 0 giờ, hàm lượng CP trong khoảng từ 
6,12 - 7,52%. Thời điểm 108 giờ ủ, hàm lượng CP giữa các nghiệm thức trong khoảng từ 6,25 
- 7,78%. Hàm lượng CP tăng khi nồng độ nấm men trong mẻ ủ tăng và tăng theo thời gian ủ. 
Hàm lượng CP cao nhất tại thời điểm 48 giờ ở nghiệm thức RY5 (9,17%). Từ thời điểm 72 - 
108 giờ hàm lượng CP của các nghiệm thức giảm so với thời điểm 48 giờ. Kết quả trên cho 
thấy khi bổ sung nấm men vào mẻ ủ thì hàm lượng CP của tấm ủ nấm men tăng lên. Điều này 
là do các tế bào nấm men trong quá trình sinh trưởng đã sử dụng cơ chất có sẵn (nguồn 
cacbon) trong mẻ ủ lên men để tạo ra sinh khối tế bào. 

Sự thay đổi hàm lượng EE của các nghiệm thức theo thời gian ủ 

Hàm lượng EE của tấm lên men ở các nghiệm thức và thời gian ủ được trình bày ở Bảng 6. 

Bảng 6. Sự thay đổi hàm lượng EE (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Nghiệm thứcThời điểm 
(giờ) RY0 RY2,5 RY5 RY7,5 RY10

SEM P

0 2,00 2,04 2,04 2,03 2,04 0,039 0,904

12 1,96 1,99 1,99 1,97 2,01 0,048 0,955

24 1,93 1,97 1,98 1,96 1,95 0,041 0,915

48 1,93 1,94 1,96 1,96 1,94 0,042 0,976

72 1,92 1,94 1,95 1,95 1,93 0,035 0,949

108 1,91 1,94 1,94 1,94 1,90 0,045 0,932

Ghi chú: EE: Béo thô, RY0; RY2,5; RY5; RY7,5; RY10: các mức tỷ lệ nấm men lần lượt 0;2,5;5;7,5;10‰ được ủ 
với tấm (% trạng thái sử dụng).
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Hình 4. Sự thay đổi hàm lượng EE (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Hàm lượng EE của các nghiệm thức theo thời gian ủ được thể hiện ở Bảng 6 và Hình 4 thì 
khác biệt không có ý nghĩa thống kê (P>0,05). Hàm lượng EE giảm dần khi thời gian ủ tăng 
lên. Tại thời điểm 0 giờ, hàm lượng EE của các nghiệm thức không có sự khác biệt và có giá 
trị trong khoảng từ 2,00 - 2,04%. Thời điểm 108 giờ ủ, hàm lượng EE giảm và cũng không có 
sự khác biệt giữa các nghiệm thức (P>0,05) trong khoảng từ 1,90 - 1,94%. Tuy nhiên, hàm 
lượng EE của các nghiệm thức có nấm men có xu hướng cao hơn so với nghiệm thức không 
có nấm men. Điều này chứng tỏ khi bổ sung nấm men vào tấm sẽ làm cho hàm lượng EE của 
tấm có xu hướng tăng lên nhưng không làm ảnh hưởng đến chất lượng mẻ tấm ủ.

Sự thay đổi hàm lượng CF của các nghiệm thức theo thời gian ủ 
Hàm lượng CF của tấm lên men ở các nghiệm thức và thời gian ủ được trình bày ở Bảng 7. 

Bảng 7. Sự thay đổi hàm lượng CF (%) của các nghiệm thức theo thời gian ủ

Nghiệm thứcThời điểm 
(giờ) RY0 RY2,5 RY5 RY7,5 RY10

SEM P

0 2,28 2,26 2,24 2,23 2,23 0,029 0,733

12 2,26 2,23 2,20 2,20 2,21 0,044 0,858

24 2,25 2,21 2,20 2,19 2,20 0,039 0,807

48 2,25 2,20 2,19 2,19 2,18 0,037 0,728

72 2,22 2,19 2,18 2,17 2,18 0,032 0,897

108 2,21 2,18 2,17 2,17 2,17 0,033 0,871

Ghi chú: RY0; RY2,5; RY5; RY7,5; RY10: các mức nấm men lần lượt 0;2,5;5;7,5;10‰ được ủ với tấm (% trạng 
thái sử dụng).

Qua Bảng 7 cho thấy hàm lượng CF của các nghiệm thức khác biệt không có ý nghĩa thống kê 
(P>0,05). Hàm lượng CF có xu hướng giảm theo thời gian ủ. Tại thời điểm 0 giờ, hàm lượng 
CF của các nghiệm thức trong khoảng từ 2,23 - 2,28% và không có sự khác biệt giữa các 
nghiệm thức (P>0,05). Tương tự ở thời điểm 108 giờ, hàm lượng CF có xu hướng giảm khi 



VIỆN CHĂN NUÔI - Tạp chí Khoa học Công nghệ Chăn nuôi - Số 141. Tháng 10/2023

55

nồng độ nấm men trong mẻ ủ tăng dần, trong khoảng từ 2,17 - 2,21%. Điều này chứng tỏ tấm 
ủ với men rượu sẽ làm cho hàm lượng CF của tấm giảm nhưng không làm ảnh hưởng chất 
lượng mẻ tấm ủ. 

KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ
Kết luận của nghiên cứu này là số lượng nấm Saccharomyces cerevisiae và CP tăng dần từ 0 
đến 48 giờ ủ và sau đó giảm dần ở các nghiệm thức. Nấm men ở mức 5‰ được ủ với tấm ở 
48 giờ cho kết quả tối ưu về mật số nấm và hàm lượng CP. Có thể sử dụng kết quả này để ứng 
dụng nghiên cứu bổ sung tấm ủ vào khẩu để đánh giá năng suất gia súc gia cầm. 
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ABSTRACT
Effect of Saccharomyces cerevisiae levels and incubation time on quality of fermented broken rice 

This study was carried out to determine the optimal Saccharomyces cerevisiae level and incubation time on the 
quality of fermented broken rice for nutrients supplementation on livestock. The experiment was arranged in a 
completely randomized design with 5 treatments and 3 replicates and the incubation time of 108 hours. The 
treatments were the levels of Saccharomyces cerevisiae being 0; 2.5; 5; 7.5 và 10‰ corresponding to RY0; 
RY2,5; RY5; RY7,5 and RY10 treatment, respectively. The results showed that the Saccharomyces cerevisiae 
density and crude protein (CP) gradually increased from 0 to 48 hours and then gradually decreased. In general, 
the dry matter (DM), organic matter (OM), ether extraction (EE) and crude fiber (CF)contents of fermented 
broken rice were gradually reduced by the the incubation time and there was no difference among the treatments 
(P>0.05). The density of Saccharomyces cerevisiae and CP content were the highest for the RY5 treatment at 
48h incubation (200x106 CFU/g and 9.17%DM, respectively). The conclusion was that at the level of 5‰ rice 
and 48 h incubation was optimum in the fermented broken rice for supplementing the livestock diets in the 
coming experiments. 

Keywords: nutrients, density, fermentation, broken rice, probiotics, incubation time.
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