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SUMMARY 

Fresh and dry corn stover (sun dry in 4-5days) are chopped at 3-5 cm long and mixed with 0, salt, 
ground corn and molasse then put and press them in nylon bags. Unaerobic condition is created by 
hollow pump. The degradation of dry matter of fresh corn silage is higher than that of the dry one: 
60,63% compared with 40,8% and corn stover ensilaging with molasse is the highest at 66,1%. The 
degradation of NDF of the fresh corn silage is higher than that of the dry one and the fresh corn 
stover ensilaging with molasse is the highest in 48 hours at 51,8%. Ensilaging corn stover with 
molasse is the most efficient method for preservation. 

ÑAËT VAÁN ÑEÀ 

Caây baép (Zea mays L.) ñöôïc troàng phoå bieán ôû nöôùc ta vaø vôùi dieän tích ñang ñöôïc môû roäng do coù söï chuyeån dòch cô caáu 
caây troàng töø luùa sang baép ôû moät soá vuøng. Moät soá nghieân cöùu tröôùc ñaây cho thaáy sau khi thu hoaïch traùi, thaân caây baép vaãn 
coøn nhieàu döôõng chaát vôùi 9,0% protein vaøgía trò naêng löôïng khoaûng 1.976 kcal/kg vaät chaát khoâ (Paul vaø ctv 2001). Giaù 
trò dinh döôõng cuûa thaân baép coù theå so saùnh ñöôïc vôùi haàu heát nhöõng loaïi thöùc aên thoâ thoâng duïng khaùc. Naêng suaát thaân 
baép ñöôïc öôùc löôïng vaøo khoaûng 6 taán/ha/vuï. Nhö vaäy, thaân caây baép laø moät nguoàn thöùc aên lôùn vaø ngaøy caøng quan troïng 
cho gia suùc nhai laïi do dieän tích gieo troàng ñang taêng vaø dieän tích ñoàng coû töï nhieân ñang bò thu heïp vaø thoùai hoùa nhanh. 
Do vaøo thôøi ñieåm thu hoaïch soá löôïng quaù thöøa neân thaân baép caàn ñöôïc döï tröõ ñeå cho aên trong vuï traùi muøa hay luùc thieáu 
thöùc aên. Vieäc uû chua thaân baép hieän ñöôïc coi laøphöông phaùp döï tröõ toát nhaát vaø ñöôïc thöïc hieän ôû caùc nöôùc Brazil (Verra 
and Pizarro 2001) vaø coù theå thöïc hieän uû chua trong tuùi nylon (Lane 2001). Ñeå cung öùng theâm moät nguoàn thöùc aên thoâ 
quan troïng cho söï phaùt treån chaên nuoâi boø vaø ñeå giaûi quyeát söï oâ nhieãm moâi tröôøng do thaân baép hieän nay phaàn lôùn ñöôïc 
ñoát sau khi ñeå khoâ treân ñoàng hoaëc chæ söû duïng nhö chaát ñoát gia ñình. Töø ñoù vieäc tìm giaûi phaùp döï tröõ thaân baép cho chaên 
nuoâi boø caàn ñöôïc chuù yù. 

Muïc tieâu cuûa baøi naøy laø nghieân cöùu vieäc uû chua thaân baép trong tuùi nylon ñeå giuùp caùc noâng hoä nhoû coù theå saûn xuaát baép 
uû chua toát trong ñieàu kieän khí haäu nhieät ñôùi haàu goùp phaàn phaùt trieån nhanh vaø beàn vöõng ñaøn boø cuûa hoï. Ñaây cuõng laø 
moät höôùng phaùt trieån ñang ñöôïc nhaø nöôùc quan taâm ñeán. 

BOÁ TRÍ THÍ NGHIEÄM 

Thaân baép ñöôïc thu hoaïch sau khi haùi traùi, thaùi nhoû, daøi khoaûng 3-5cm vaø ñöôïc neùn chaëc trong bao nylon khoaûng 9-
10 kg/bao. Caùc chaát phuï gia nhö muoái, ræ ñöôøng, boät baép xay ñöôïc theâm vaøo trong quaù trình voâ bao theo tæ leä ñònh saün 
(theo baûng 1). Khoâng khí trong bao ñöôïc huùt ra baèng maùy bôm huùt chaân khoâng ñeå taïo ñieàu kieän yeám khí giuùp cho vieäc uû 
ñöôïc thaønh coâng. Thí nghieäm ñöôïc thöïc hieän taïi traïi boø thí ñieåm cuûa trung taâm Khuyeán Noâng vaø Khuyeán Laâm tænh Baø 
Ròa - Vuõng Taøu vaø ñöôïc boá trí theo baûng 1. Thí nghieäm ñöôïc laäp laïi hai laàn. 

Caùc bao uû ñöôïc laáy maãu sau 15, 30, 45 vaø 60 ngaøy, ñöôïc ñaùnh giaù baèng caûm quan nhö muøi maøu 
saéc vaø ñoä pH, vaø phaân tích thaønh phaàn döôõng chaát theo phöông phaùp OAOC (1984).  

Ñoä phaân giaûi chaát khoâ vaø NDF cuûa caùc maãu uû ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp loã doø ôû daï coû cuûa boø ôû thôøi gian 24 
vaø 48 giôø. Do ñieàu kieän thí nghieäm coøn bò haïn cheá neân chæ moät soá nghieäm thöùc ñöôïc thöû nghieäm nhö caùc maãu töôi 
khoâng uû (OT) ñöôïc so saùnh caùc maãu töôi uû vôùi muoái (MT) vaø maãu vôùi ræ ñöôøng (RT) vaø taát caû ñöôïc so saùnh vôùi maãu khoâ 
(MK).  

Baûng 1. Sô ñoà boá trí thí nghieäm thaân baép uû chua 
 

STT loâ Kyù hieäu Nghieäm thöùc 
I BK Caây baép khoâ + 0,5% muoái + 5% baép xay 
II MK Caây baép khoâ + 0,5% muoái 
III BT Caây baép töôi + 0,5% muoái + 5% baép xay 
IV MT Caây baép töôi + 0,5% muoái 
V RT Caây baép töôi + 5% ræ maät 

Ghi chuù: Caây baép khoâ laø caây baép sau khi thu hoaïch traùi ñöôïc ñeå khoâ treân ñoàng khoaûng 4-5 ngaøy. 
Caây baép töôi laø caây baép ñöôïc caét ngay sau khi thu hoaïch traùi, coøn xanh.  
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KEÁT QUAÛ,  THAÛO LUAÄN 

Thaønh phaàn döôõng chaát cuûa caây baép sau thu hoaïch bò thay ñoåi nhieàu, ñöôïc trình baøy qua baûng 2. 
CaÂy baép khoâ coù thaønh phaàn döôõng chaát thaáp hôn caây baép coøn töôi: haøm löôïng protein thaáp vaø NDF 
cao hôn caây baép töôi, haøm löôïng vaät chaát khoâ (VCK) khaù cao 54 % so vôùi caây baép töôi laø 27 % coù 
ñieàu kieän khaù thích hôïp cho vieäc uû chua. 

Keát quaû ñaùnh giaù baèng caûm quan caùc loâ baép uû ñöôïc trình baøy qua baûng 3. 
Keát quaû phaân tích cho thaáy sau khi uû 30 ngaøy thaønh phaàn döôõng chaát cuûa thaân caây baép khoâng 

thay ñoåi nhieàu ngoaïi tröø chaát khoâ giaûm 1-2 %. Baûng 3 cho thaáy caùc nghieäm thöùc baép khoâ uû cho maøu 
vaøng naâu ñaäm muøi chua noàng nheï, trong khi caùc loâ baép töôi uû cho maøu vaøng hôi xanh toát hôn, muøi 
chua noàng maïnh hôn, vaø loâ uû ræ ñöôøng cho muøi chua noàng vaø coù muøi ræ ñöôøng. 

Keát quaû bieán thieân pH trong thôøi gian uû ñöôïc theå hieän qua hình 1. Hình 1 cho thaáy pH cuûa caùc 
maãu ñöôïc bieán ñoäng töø 4,6 ñeán 6,6. Trong ñoù pH cuûa maãu baép chöa uû cao nhaát trung bình 6,6 ± 0,14. 
Nhìn chung qua thôøi gian uû, pH giaûm nhanh trong 15 ngaøy ñaàu (trung bình laø 5,38) vaø ñaït toái thieåu 
luùc 30 ngaøy (trung bình laø 4,62) sau ñoù pH ñöôïc giöõ oån ñònh. 

Sau 45 ngaøy caùc loâ baép töôi uû (BT, MT, RT) ccù pH töø 3,9 ñeán 4,3 thaáp hôn caùc loâ caây baép khoâ uû 
(BK, MK) coù pH = 5. Ñieàu naøy cho thaáy coù theå do caây baép töôi coøn nhieàu haøm löôïng ñöôøng tan neân 
deã leân men hôn.  

Khi uû coù theâm boät baép xay ñeå trôï giuùp leân men coù ñoä pH khoâng khaùc nhieàu so vôùi vieäc uû vôùi 
muoái: loâ BK coù pH= 5 so vôùi loâ MK coù pH=5 vaø loâ BT laø 4,8 so vôùi loâ MT coù pH=4,3. Tuy nhieân vieäc 
theâm ræ ñöôøng laøm pH giaûm thaáp nhaát vaø ñaït ñeán pH toái thieåu laø3, 8 sau 15 ngaøy uû. Nhö vaäy veäc 
theâm ræ ñöôøng khi uû thaân baép ñaõ giuùp pH haï nhanh vaø thaáp <4 coù theå ñöôïc coi laø lyù töôûng cho vieäc 
döï tröõ thaân caây baép sau thu hoaïch. 

Ñoä phaân giaûi trong daï coû (Baûng 4) 
Ñoä phaân giaûi cuûa chaát khoâ trong daï coû cuûa caùc maãu thaân baép töôi uû cao hôn caùc loâ thaân baép khoâ 

uû; trong ñoù maãu uû vôùi ræ ñöôøng coù ñoä phaân giaûi cao nhaát. Söï khaùc bieät veà ñoä phaân giaûi giöõa maãu khoâ 
vaø caùc maãu töôi laø coù yù nghóa (P<0,01). Caùc maãu baép töôi uû vôùi muoái hay vôùi ñöôøng khoâng coù söï khaùc 
bòeât yù nghóa veà ñoä phaân giaûi cuûa chaát khoâ trong daïcoûsau khi uû 24 giôø; nhöng sau 48 giôø ñoä phaân giaûi 
khaùc bieät coù yù nghóa giöõa loâ uû vôùi ræ maät so vôùi caùc loâ uû vôùi baép hay khoâng uû laàn löôït laø 66,1% so vôùi 
59% vaø 56,8%. Caùc maãu thaân baép töôi uû coù ñoä phaân giaûi cao hôn khoâng uû laø 3,8 ñeán 9,3%.  

Ñoä phaân giaûi trong daï coû cuûa NDF cuûa caùc maãu cuõng theo chieàu höôùng töông töï nhö ñoä phaân giaûi 
chaát khoâ, coù söï khaùc bieät coù yù nghóa giöõa caùc maãu (P<0,001). Trong ñoù maãu khoâ MK cho keát quaû 
thaáp nhaát vaø maãu töôi MT, RT cao töông ñöông nhau sau khi uû 24 giôø ñaàu trong daï coû. Ñoä phaân giaûi 
NDF taêng leân sau 48 giôø uû, trong ñoù maãu töôi uû vôùi ræ ñöôøng coù ñoä phaân giaûi cao nhaát laø 51,8% coù söï 
khaùc bieät yù nghóa thoáng keâ (P>0,05) vôùi loâ uû vôùi baép xay vaø loâ khoâng uû laàn löôït laø 45,9% vaø 41,6%. 

So saùnh giöõa maãu thaân baép töôi chöa uû OT vaø maãu töôi uû MT vaø RT cho thaáy caùc maãu töôi uû chua 
coù ñoä phaân giaûi NDF taêng hôn töø 4,3 ñeán 10,2%. 

Baûng 2. Thaønh phaàn hoaù hoïc cuûa caây baép tröôùc khi uû (% tính treân vaät chaát khoâ) 
 

 VCK Protein thoâ Xô KTS NDF 
Caây baép khoâ 54,12 5,15 35,97  8,60 64,30 
Caây baép töôi 26,91 9,01 19,92 10,15 55,20 

  
BaÛng 3. KeÁt quaû ñaùnh giaù caùc nghieäm thöùc uû chua baèng caûm quan 

 
STT loâ Kyù hieäu Maøu Vò Ghi chuù 

I BK Vaøng naâu Chua noàng nheï Thôm noàng 
II MK Vaøng naâu Chua noàng nheï Thôm nheï 
III BT Vaøng hôi xanh Chua noàng Thôm noàng 
IV MT VaØng hôi xanh Chua noàng Thôm noàng maïnh 
V RT Vaøng hôi xanh Chua noàng Thôm noàng coù vò ngoït 
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Hình 1. Keát quaû pH theo thôøi gian uû
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Baûng 4. Ñoä phaân giaûi vaät chaát khoâ vaø NDF cuûa thaân baép uû trong daï coû (%) 

 
 MK MT RT OT TB 

Ñoä phaân giaûi chaát khoâ trong daï coû     
24 giôø 32,8a 46,5 b 45,5 b 44,6 b 42,3 
48 giôø 40,8 a 59,0 b 66,1 c 56,8 b 55,5 

Ñoä phaân giaûi NDF trong daï coû     
24 giôø 16,1 a 31,0 b 30,9 b 31,1 b 27,3 
48 giôø 32,6 a 45,9 b 51,8 c 41,6 b 43,0 

 

KEÁT LUAÄN 

Qua thôøi gian thí nghieäm uû thaân caây baép vaø thí nghieäm tieâu hoaù treân boø cho thaáy: caây baép sau 
khi thu hoïach traùi coøn moät löôïng döôõng chaát coù theå söû duïng laøm thöùc aên cho boø vaø coù theå ñöôïc döï 
tröõ baèng caùch uû chua trong tuùi nylon. CoÙ theå uû vôùi muoái, baép hay ræ ñöôøng. Vieäc uû thaân baép vôùi ræ 
ñöôøng cho ñoä pH thaáp nhaát vaø ñoä phaân giaûi vaät chaát khoâ vaø NDF cao nhaát neân coù theå laø phöông 
phaùp uû hieäu quaû nhaát. Vôùi phöông phaùp uû ñaõ goùp phaàn laøm gia taêng ñoä phaân giaûi cuûa vaät chaát khoâ 
vaø NDF coù nghóa laø gia taêng hieäu quaû söû duïng thaân caây baép cho boø. 
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