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(57) Sang ché dé cap dén cac vién thirc dn cho ca chira bot ca, trong d6 cac vién nay bao

gbm chit thiy phan protein va gluten la mi, t6t hon 13, gluten lda mi can cho su séng theo

ty 1& gluten lua mi: chat thuy phan protein nam trong khoang tir 5:1 den 20:1, trong d6 ham
lugng gluten lua mi trong vién (t6t hon 13 ham lwong gluten lia mi can cho su song) nam
trong khoang tir 15 dén 35% trong luong/trong luong ctia vién. Ngoai ra, sang ché con dé
cap dén quy trinh diéu ché vién thuc 3n cho c4, quy trinh lam giam co ning riéng (Specific

Mechanical Energy-SME) trong nha may ép dun va quy trinh céi thién qua trinh tao vién

thtrc an cho ca.
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Linh vyc k§ thuét dwoce dé cap
N6i chung 13, sang ché d& cop dén vién thuc an cho cé, quy trinh diéu ché
vién thuc an cho c4, quy trinh lam gidm co nédng riéng (Specific Mechanical Energy-

SME) trong nha may ép dun va quy trinh cai thi¢n qua trinh tao vién thic dn cho ca.

Tinh trang k§ thuit ciia sang ché

Do nhu cdu dang ting 1én cho c4 tir cic ngudi tidu ding quanh thé gidi, viéc
danh bit c4 hoang khong thé dap tmg nhu ciu nay va dap lai nganh cong nghiép
nudi trdng thiy san dang phét trién mét cach nhanh chéng. Trong luc d6, bt ca va
diu cé4 tir viéc danh bét ca hoang chua tiéu thu di tré nén khong di dudi dang
ngudn thirc an duy nhét cho c4 nhu c4 hdi, tom, c4 mu hodc cé trap ching han, d&
cap chi dén mot sb loai.

Trong sudt vai thap nién gin day, cac viéc tao cong thirc thirc dn cho c4 chira
cac protein va dau thyc vat, duéi dang céc chit bd sung cho bdt ca va déu ca, da
tiép tuc dugc phat trién. Cac ngudn protein thuc vt phd bién nhit duge coi 1a cac
chét thay thé cho bt c4 trong cac viée tao cong thirc nay da dugc lua chon trong sb
bot d4u twong, chit cd dic protein ddu twong, gluten ngd, protein déu va gluten lia
mi cén cho su song.

Céc khdu phén an cho c4 hién nay nay dugc diéu ché theo cach thong thuong
nhét dudi dang céc vién. Cac vién nay duge tao ra bang cach diu tién 13 nghién va
trdn w61 nhau cac thanh ph?m nhu bdt cé, protein thuc vat chéng han, va cac chét
ge"ln nhu bot mi vi du thé. Sau d6, nuéc dugc bd sung va bot nhdo tao ra dugc ép
din nhd d6 cac vién thu duge c6 cac kich thuée ma duge kiém soat boi khudn cia
may duac ép. Cac vién ndy sau d6 dugc siy kho va diu duge bd sung. Cac thong sb
diéu chinh nhu nhiét do va ap sudt chéng han, c6 thé khién céc nha san xuit tao ra
cac vién ma phu hop véi cac phuong phap chan nudi céd khac nhau, vi du céc thic

dn ma ndi hoac hoi chim.
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Trong sb cac protein thuc vét duge st dung dudi dang cac chét thay thé cho
bot c4, gluten laa mi can cho sy sbng duoc xem 12 ngudn protein dang gid va 13 chét
két dinh cho vién. Theo nghién ctru béi Storebakken va cac dong tac gia, cong bb
trong tap chi Aquaculture (2000) céc trang tir 115 dén 132, thé hién rang gluten lua
mi cén cho su séng hd trg sy ting truéng nhanh va rit dé tiéu hoa, khong 1am giam
d6 d& tiéu hoa cua chét béo hodic ning luong hodc tinh ding dugc clia cic nguyén tb
thiét yéu trong ca hdi Pai Ty Dwong. Nho d6, 1én dén 50% protein bot c4 sdng da
duoc thay thé boi protein sdng tir gluten lia mi. Nghién ctru nay con thé hién ring
gluten lta mi cAn cho sy séng, & mirc 1én dén 35% protein khiu phan an, khong gy
ra cac thay ddi vé bénh Iy trong biéu mé dudng rudt.

Theo c4c nghién ciru gan ddy hon béi S. Helland va Grisdale-Helland B.,
cong bd trong tap chi Aquaculture (2006) tap 261, 4, c4c trang tir 1363 dén 1370,
viéc thay thé bot ca bdi gluten lua mi, trong cac khdu phan in cho c4 bon halibut
Dai T4y Duong tham chi c6 thé & mirc bao gdm cao 20% ciia cac khAu phan an nay.
Viée lam ting tiép dén 30% con kha thi khi bd sung lysin vao khiu phan in.

Hiéu qué cua viéc két hop gluten 1da mi dya trén céc déc tinh hinh thai hoc
va vat ly va chirc nang cla vién da dugc nghién ctru béi Draganovic va cac ddng tac
gia va dugc bdo cdo trong tap chi Aquaculture Nutrition tép 19, sd 6, cac trang tir
845 dén 859, thang mudi hai nam 2013. Viéc bao gdm gluten lia mi can cho su
sdng trong céc vién thirc 4n cho ca, duédi cac didu kién duoc st dung subt cac thir
nghiém nay, thé hién su 1am giam trong viéc thim thiu dau va viéc hap thu diu subt
qua trinh pht nhung tao ra cac vién rén, c6 do xop cao.

Storebakken va cic ddng tac gia bdc 16 cac hop phén thire an cho c4 thi
nghiém chira gluten (International Symposium on fish Nutrition and Feeding ISNF
symposium proceedings, trang 243, thang 04 ndm 2014). Cac hop phén duoc boc 19
bao gdm gluten sdng, gluten lia mi dwgc thily phan hogc td hop cua chiing theo ty
1€ 1:1.

Tai liéu JPH0851937 bdc 16 cac hop phﬁn thirc dn cho tém ma dugc ép thanh
phan vun. Hop phén trong tai liéu JPH0851937 bao gbm gluten lua mi cAn cho su
sdng theo lwong 5% trong lwgng va san phim thity phan protein thyc vat chtra peptit
dudi dang thanh phén chinh theo ty 18 10:1.
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Zhu va cac ddng tac gia boc 16 cac hop phan thirc dn cho c4 chira bot lia mi
va san phim thay phén protein lta mi ma 1am ting tinh trang chdng oxy héa va do
mién dich khong xé4c dinh cta ca tAm lai méi sinh (Journal of applied ichthyology;
tap 27, sb 2; thang 4 nam 2008). Ty 1é gitra gluten va san pham thily phan protein
theo Zhu va cac ddng tac gia nim trong khoang tir 0,19:1 dén 0,19:5.

Dragonovic va cac ddng tac gia boc 16 cac hop phan dang vién thirc an bao
gém bot cé, gluten lia mi va chét c6 dac protein ddu nanh. Dragonovic dé cap dén
viéc chét co dic protein ddu nanh cé thé thay thé bot c4, tuy nhién, cdc mic cao cua
gluten Ita mi khong phai 13 thay thé t6t cho bdt ca (Wageningen University thesis,
ISBN 9789461736802 — c4c trang 25-41, 2013. Ciing duoc xuit ban trong tai liéu
Animal feed science and technology, tap 165, s6 3, thang 3 nam 2011).

Céc hiéu qua cta cac hop phan va cc diéu kién xir Iy dya trén cac dic tinh
vat ly cua thirc dn cho ca giau ning lugng dugc dua ra di duoc xem lai béi
Sorensen M. trong tap chi Aquaculture Nutrition (2012) 18/3, céc trang tir 233 dén
248. Trong phan két luan cua tap chi nay, da néu ring viéc san xudt cac vién co6 chit
lwong dy doan duoc, tuy nhién, 13 thir thach béi vi chit luong vat 1y ciia vién nay 1a
két ciué clia sy tuong tac giita dai rong clia cac didu kién xir Iy va cic thanh phén
khac nhau. Trong sé dai rong cac didu kién xi Iy nay, ning luong diu vao 1a mot
yéu t6. Nang lugng diu vao nay bao gdm hai phan: nhiét ning la x4p xi 2/3 va co
ning la khoang 1/3 ndng lugng d6. Co nidng nay, goi la co nang riéng (specific
mechanical energy - SME) dugc tao ra boi ma sat gdy ra bdi bot nhao trong rudt
may diic ép, vi bot nay di chuyén vé phia trudc béi vit quay.

Trong qué trinh san xuét cac vién thirc an cho c4, viéc 1am gidm sy tiéu thy
nang luong va viéc 1am tang ning suit, ma khoéng anh huéng dén chét luong cua
chit dugc tao ra, 1a hai su cai thién ma mong mubn dya trén quan diém kinh té va
kg thuat. DPdng thoi, cac dic tinh vién nhu do bén, do cling, d6 nd, dd hip thu chat
béo va do dn dinh nuée nén duy tri & mirc tdi wu, dé khong anh huéng khong tbt
dén sy hip thu va kha ning tiéu héa thirc an.

Do d6, do cung va dd bén vién sé& dinh doat sy dn dinh khi luu trit va van
chuyén cia vién, trong khi 6 né va do hép thu chét béo s& c6 tac dong dén tc do

chim. Trong trudng hop ho ca hdi, cic khdu phan in c6 sin vé phuong dién thuong
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mai thudong chira 1én dén 400g chét béo trén mét kg thirc an. Tir tai liéu, khong luon
ludn 13 rang vé pham vi ndo, d6 ctmg vién anh hudng dén tinh d& tiéu hoa: viéc nay
da dugc dé cap trong tai litu (Pillay & Kutty, 2005, Feed and nutrition. In:
Aquaculture: Principles and Practices, 2™ edn. Pp.105-173, Blackwell Publishing)
ma cac vién rat cing c6 thé 1a nguyén nhén céc x4o trén tinh dé tiéu hoa. Nho do,
da biét ring do cung vién ting 1én vai su két hop cia cac thanh phén thuc vét. (M.
Sorensen, Aquaculture Nutrition, 2012). Trong tai liéu cong bd ndy, da dwoc trich
dan tir trudce, céc tri s& nim trong khoang tir 40 dén 80N dugc dé cép. Do do, viéc
kiém soat d6 cimg c6 thé 1a mot wu diém, khi cac didc tinh khac khong thay ddi qua
nhiéu.

Ban chit ky thuit ciia sang ché

Trong qua trinh thir nghiém trén pham vi rong bdi chu don, viée thay thé cac
protein thuc vat khac boi gluten lia mi trong cac phan an cho ca dugc dé cép, mot
cach ngac nhién hién da quan sat duoc ring viée thay thé cac protein thuc vat nay
bang cic protein gluten lta mi trong céc su tao cong thirc nhu vay c6 tac dong t6t
dén sy tiéu thu ning lwong trong sudt budc ép dun, nhd @6 dan dén ning sudt dau
vao duogc ting 1én ngay ca trong thanh phén chira ham luong thip bot ca (thip hon
hodc bing 10% tbng cong thic). Chi don con quan st ring do cimg vién co thé
duoc kiém soat bang cach két hop gluten lia mi véi lugng gidi han chit thiry phan
protein ma khong anh huéng nghiém trong dén do bén, d6 hip thu chit béo va thoi
gian sdy kho cia céc vién, theo cach tidu cuc.

Két qua 13, sang ché sau d6 co thé duoc tdng hop dé tao ra cac vién thirc &n
cho c4 chura bot ¢4, khac biét & chd cac vién ndy bao gdbm chét thiy phan protein va
gluten Iia mi t6t hon 13, gluten lia mi cin cho su séng theo ty 1& gluten lta mi: chat
thity phan protein nim trong khoang tir 5:1 d&n 20:1, trong d6 ham luong gluten lta
mi trong vién (t8t hon 13 ham lwong gluten lda mi cin cho sy sdng) thay ddi trong
khoang tir 15 dén 35% trong lugng/trong lugng cua vién. Tbt hon 13, vién duge dé
cap 1a vién da dugc phit diu hodic chit béo. Tt hon 13, vién thirc in cho cé theo
séng ché chira it hon 60, 50, 20 hodc 10% bot cé tdt hon 13 ndm trong khoang tir 1
dén 10% bot ca.
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M0 ta chi tiét sang ché

Nhu dugce st dung trong ban md ta nay, thuét ngit "vién thirc dn cho ca” dé
cap dn hop phan thirc dn cho ca ma phu thudc vio viéc xir Iy nhiét, nhu viéc xt Iy
hoi nudc, va dugce ép dun qua may. No6i chung 13, vién thic &n cho cé chua it nhét
phin protein, chét két dinh, phan chit béo va mot cach tiy ¥, cdc khoéng chit
va/hodc cac vitamin. Vién thirc an cho cac thuong dugc ché tao bang cach ép din
cac chit protein tho, chit két dinh va mét cach tlly y cac khoang chét va/hoic cac
vitamin ma nuéc duge bd sung vao d6. Cac chit béo c6 thé duge bd sung trude khi
ép din nhung thudng dwoc bd sung vao trong cac vién x0p tao ra trong qué trinh ép
dun (vi du khi phi). Theo sang ché, phan chit béo c6 thé 14 dau hodc chét béo thuc
vat hodc dong vét nhu dau dau tuong, dau ngo, diu co, dau hat cay thau diu, dau
ngd non hodc diu ca. Phin protein bao gdm chu yéu 1a protein bot ca va protein
thuc vat. Thuc vay, vién thitc an cho cé ¢6 thé duoc pht hodc khong dugc phu mot
cach thong thudong béi dau hodc chit béo thuc vat hodc dong vat. Theo sang ché,
phén protein bao gbm chét thiy phan protein va gluten t6t hon 1a gluten lia mi, tdt
hon nita 13 gluten lda mi cin cho su séng. Thuat ngit “gluten lia mi” c6 nghia 12
phén protein khong hoa tan dugc trong nuéc dugce tach ra tir bot mi wét va sau do
dlch 1am kho. Gluten lia mi phan 16n bao gdm céc Gliadin va cac Glutenin. Gluten
Ita mi t8t hon 12 gluten lua mi cin cho sw séng ma 1a dang gluten ty nhién. Gluten
can cho su sdng c6 céc dic tinh nhét va dan hdi do su twong tac giita cac Gliadin va
céc Glutenin ngdm nude. Tét hon 13, gluten [ia mi 12 hdn hop cua gluten can cho su
séng va gluten lia mi bién dbi. Su bién ddi cua gluten c6 thé 1a sy 1am bién chét (vi
du sy hoa tan do nhiét, axit hodc enzym) cla gluten lia mi can cho su séng. Thong
thuong, ham lugng gluten [ba mi nim trong khoang tir 8 dén 39% trong lugng cua
vién, t&t hon 13, ndm trong khoang tir 10 dén 38, 12 dén 37, 14 dén 36, 15 dén 35,
16 dén 34, 17 dén 25, hodc 18 dén 24% trong lugng cua vién. Vi dy, ham luong
gluten lta mi ndm trong khoang tir 15 dén 35 hodc 15 dén 25% trong lugng cla
vién.

Chét két dinh thudng & dang chit tho chira tinh bdt, nhu bt mi, bot khoai
tay, gao, bot gao, bot ddu, cac dau hodc bot sén chfmg han, dé khién cho thtrc 3n ¢

d6 bén mong mudn va tao ra do 6n dinh.

-6-
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Tét hon 13, vién thirc an cho c4 nay bao gébm 30 dén 70% trong luong
protein, 5 dén 20% trong lugng chét két dinh va, 10 dén 50% trong luong chét béo.
Theo sang ché, kich thudc vién thic 3n cho ¢4 ndm trong khoang tir 0,5 dén 30mm
phu thude vao tubi va loai cA.

Do dd, céc protein gluten lua mi thay thé protein thuc vat dugc lwa chon
trong s6 chét co dic protein diu twong, bot dau tuong, bot gluten ngd, chét cd dic
protein dau, protein khoai tdy hodic cac ngudn protein sin c6 khac nhu bot hat dau
lupin, bt hat bong, bdt hat lanh hodc bt cdy huéng duong, chéng han mdt phﬁn
hodc toan bd. Danh sach nay khong duge xem nhu gi6i han, nhung chi nhdm muc
dich minh hoa.

Chét thuy phan protein thuc vat c6 thé 1a tir protein d4u tuwong, protein hat
d4au trong, protein ngd, protein dau, protein khoai tay, protein hat dau lupin, protein
hat bong, protein hat lanh hogc protein cdy huéng duong va/hodc hdn hop cla
ching. Trong sb cc chét thuy phén protein thuc vat d6, cac chét thiy phéan protein
laa mi 1a duoc vu tién nhét. Cac chét thity phan protein ¢ thé thu dugc thong qua
c4c quy trinh héa hoc hodc enzym tiéu chudn, ma duge minh hoa rd rang trong gidi
phép k§ thuat da biét. Thong thudng, céc chit thiy phan protein 13 cac chét thuy
phan protein tinh ché.

Céc vién con khac biét & chd ching ¢ do cimg thap hon 40N, tét hon 14 thip
hon 35, 30, 25N, lién quan dén chi sd bén vién (Pellet durability Index-PDI) hodc
cao hon 94, t&t hon 1a cao hon 95, 96, 97, 98 hodc 99.

Do cling da dugce phéan tich boi phuong phép nén dudng kinh bing cach st
dung mdy thtr vién Schleuninger dugc md ta trong tai li€u bédi van der Poel in:
Physical quality of pelleted animal feed: 1. Criteria for pellet quality (1996). PDI
da duogc xac dinh thdong qua may thit vién Holmen NHP100, nhu dugc md ta trén

http://www.tekpro.com/holmen-portable-nhp100.html. Do d6, vi¢c phén tich nay da

duoc thuc hién trong thoi gian 60 gidy.

b ciing duogc kiém soat, cdng véi su tao ra bui thép (PDI cao) 1a uu diém
cho su hép thy thire #n va tinh d& tiéu hoéa vién thirc &n cho ca. Déng thoi, cac ty 1€
nd nim trong khoang tir 20 dén 30% da dugc nhan ra, nhd d6 tao ra vién chim cé

chét lugng tét.
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Theo phwong 4n uu tién, ty 18 gluten lia mi: chét thiy phéan protein thay dbi
trong khoang tir 8:1 dén 14:1, t6t hon nira 13 trong khoang tir 9:1 dén 12:1. Ham
lwong protein gluten lua mi trong vién t&t hon 13 nim trong khoang tir 15 dén 25%
trong lugng/trong lwong cia vién, t6t hon nita 13 tir 18 dén 22% trong luong/trong
lugng ctia vién.

Sang ché ciing d& cap dén quy trinh dé diéu ché céc vién thirc dn cho c4 hodc
quy trinh dé 1am giam co ning riéng (Specific Mechanical Energy-SME) trong nha
may ép dun cho viéc diéu ché cac vién thic 4n cho c4, trong d6 phwong phip nay
bao gdm céc bude sau:

- nghién va/hodc tron gluten lia mi, bot c4 va chit thily phéan protein
thuc vat, trong d6 ty 18 gluten lta mi: chit thuy phén protein thuc vt nim trong
khoang tir 5:1 dén 20:1;

- bd sung nudc va ddng nhit hoa hén hop thu dwoc cho dén khi bot
nh3o c6 40 4m ndm trong khoang tir 28 dén 32% dugc tao ra;

- ép dun bot nhdo thu duge boi thiét bi ép dun bao gdm khudn va sb
lwong cac ving trén va nhao, chtra nhidu chi tiét vit nhao tién va Iui luan phién,
trong d6 nhiét d6 trong nha may ép dun dugc lam ting tr 50°C & diu vao dén
150°C & viing nhao cudi cing dén khuon;

- cét vat liéu dugc ép dun ra khoi khuén, thanh céc vién xdp c6 do dai
thich hop;

- sdy khé céac vién x6p nay dén do 4m tir 6 dén 10%;

- hép thu dau hodc chit béo thuc vat hodc dong vat dugc gia nhiét trude
trong vién x6p trong diéu kién chan khong, va

- lam mat cac vién nh¢ d6 thu dugce ¢ nhiét do trong phong.

Theo sang ché, viéc st dung két hop ctia chit thily phan protein thuc vat va
gluten ltia mi trong thanh phéan ciu tao clia cAc vién thirc n cho ca t6t hon 13 theo ty
16 gluten [ta mi: chét thity phén protein nim trong khoang tir 5:1 dén 20:1, tao ra su
1am giam SME trong qua trinh diéu ché c4c vién thiic an cho ca.

Viéc nghién cac thanh ph?m khac nhau dugc thuc hién trong méy xay thich
hop bit ky ching han nhu, vi du may xay dinh ghim, mdy xay truc ldn, may xay

tuabin hodc may xay ki€u biia nghién, may xay ki¢u bua nghién 1a vu tién.
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Nuéc duge bd sung trong qua trinh diéu ché bot nhdo c¢6 nhiét dd nim trong
khoang tir 10 dén 30°C, t6t hon 13, khong 4p dung viéc bd sung hoi nuée.

Theo sang ché, “SME” hodc “co ning riéng” 12 ning luong truyén tir dong
co dan dong chinh ciia may duc ép théng qua viéc gia nhiét do ma sat dé nung néng,
tron va gy 4p lyc khudn trong quy trinh tron. SME do d6 s€ thay dbi, phu thuodc
vao vit dugc st dung (vit bién dang cao hoiic bién dang thép) va hgp phén duogc xtr
Iy (46 bén cta hop phén véi sy quay cta vit). Viée tinh toan SME dugc thyc hién
nho tai trong dong co may dac €p (vi dy, mdmen xodn truc), toc d9 vit va tdng ning
suat diu vao dé tao ra ning luong diu vao trén co s& don vi khdi luong. Thong
thuong, tri s& SME duogc tinh todn bﬁng cach s dung cdng thirc dugc boc 16 bdi
Levine trong Cereal Foods World, 1997, trang 22 va dugc chuyén déi tir kWh/kg
sang kJ/kg. Thyc vay, su lam giam tri sb SME phan 4nh sy 1am gidm sy ti€u thy
ning luong trong qué trinh x{r ly hodc co hoi lam ting ning suit véi su tiéu thu
ning lugng ddng nhat.

Trong qua trinh xtr 1y céc hop phan dugc boc 10 & trén, mdt cach ngac nhién
da quan séat dugc rdng ning suat d4u vao cia méy duc ép da dugc 1am ting khodng
it nhat 13 17%, tbt hon 13 25%, va tét hon nita 1a khoang it nht 12 30%, 1a két qua
ciia viéc st dung cac két hop gluten lda mi: chét thiy phan protein nhu dugc yéu
cAu bao hd. Nhor d6, cong thirc chira 10% gluten lia mi da dwugc ap dyung nhim tham
chiéu (xem vi du tham chiéu 1).

Do d6, sang ché con d& cap dén quy trinh cai thién qua trinh tao vién thirc &n
cho ca, quy trinh nay bao gdm budc bd sung vao hop phin ctia cdc vién thirc an cho
c4 két hop ciia chit thily phén protein thyc vat va gluten lia mi, theo ty 1¢ gluten lua
mi: chit thiy phan protein nim trong khoang tir 5:1 dén 20:1 va buéc ép dun hop
phan nay va nhd d6 cai thién ning sudt ddu vao ciia may dac ép.

Vi du thye hién siang ché

Duéi day, sang ché s& duoc minh hoa thdng qua céc vi du. Cac vi du nay
duge coi 12 nhim minh hoa sang ché va khong phai xem 13 han ché pham vi cua
sang ché.

Cac vi du:

Toan bd cic thi nghiém dugc thuc hién trén may dac €p vit do6i ZSK loai 25

tir Coperion bang céach st dung két cAu vit bao gbm sb lugng cac bd phan. Tbc @
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vit dugc thiét 1ap & 130 vong/phit va sdu ngdn cda rudt 1an lugt duoc gia nhiét, bét
dau tir dau vao, & 50°C, 70°C, 90°C, 120°C, 150°C va 150°C.

Khi cin, cic thanh phan khic nhau dugc xay bang cich sir dung méy xay
kiéu bua nghién, dé tao ra bot min. Sau d6, toan bd cac thanh phin dugc tron va
duoc déng déu hoa cung nhau véi nuéce dé thu duoc bt nhio chira 30% hoi Am.

Bot nhio nay tiép theo duoc ép dun duéi cac didu kién duoc dé cp trude dob.
Céc vién dugc nd ra do d6 thu duge sau d6 dugc lam kho dén do 4m 1a khoang 9%,
truée budce phu.

Viéc phua véi dau sau d6 duogc thuc hién trong may phii chan khong vién
(PG-10VC, Dinissen BV, Sevenum, the Netherlands), dudi céac diéu kién chan
khong 1a 0,2 bar (N/m?), va dau dugc gia nhiét & 60°C. Nho d6, cac vién c6 ham
lwong dau nim trong khoang tir 30,6 dén 31% trong lwong/trong lwong & vién duoc
diéu ché.

Céc hop phan tham chiéu sau va cac hop phéan theo sang ché dugc st dung
dé diéu ché cac vién thirc dn cho c;

Céc vi du tham chiéu 1-3:

Céc sy tao cong thirc tham chiéu chira chét thity phan khong protein, 13 dwa
trén laa mi hodc bt ngudn tir ngudn khéc.

Bang 1: Céc cong thirc tham chiéu chira 10, 20 va 30% gluten lta mi cén cho sy

séng (VWG) trén san phdm thwong mai

Céc thanh phan 10% VWG 20% VWG (2) 30% VWG (3)
(1) (% CP) (% CP) (% CP)
Gluten lta mi cén cho 10,0 20,0 30,0
su song
B4t mi chua ray 11,4 11,1 11,0
Dau hat d4u tuong 30,9 30,8 31,0
Dicanxi photphat 2,0 2,0 2,0
Chét cb dic protein hat 6,1 2,0 0,0
dau
Chét cb dic protein dau 24,0 18,2 10,3
tuong
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Gluten ngd

5,2

53

5,2

Botca

10,4

10,6

10,5

Céc hat dugc didu ché, bing cach st dung céc hop phén trén bang 1 ndy, st

dung céc di€u kién xir Iy dugc bdc 1§ & trén, da thé hién cac ddc tinh sau:

Bang 2: Do cimg va PDI ciia cac hat tham chiéu chira 10, 20 va 30% gluten laa mi

trén san pham thuong mai.

10% VWG (1)

20% VWG (2)

30% VWG (3)

B¢ cimg (N)

35

48

40

PDI (%)

97

98

98

Bang 2 thé hién mot c4c rd rang rang cac dic tinh vat ly cia cac vién nhu do

cting va PDI khong duoc thay ddi boi su bd sung gluten can cho su sbng.

Céc tri s6 SME dbi v6i cac vi du tham chiéu 1-3 14n luot 12 189, 167 va

142kJ/kg.

Cac vi du 4-7:

Céc cong thirc sau, theo sang ché, chira gluten lda mi cin cho sy sdng két
hop v6i chét thity phan protein thuc vat. Nhy d6, VWG 1a chit viét tit cia gluten lua
mi can cho sy séng, HWG 1 chit viét tit ca gluten ltia mi dugc thily phan, va HSP
1a chir viét tit cua protein dau twong dwgc thiy phan. Protein gluten lia mi dugc
thuy phan dugc st dung 18 SOLPRO 508, thuong mai héa béi TEREOS SYRAL va
protein d4u teong dugc thuy phan 1a ESTRIL 75, trt SOPROPECHE.

Bang 3: Cac hop phin vién theo séng ché, cac thanh phén dugc biéu dién duéi dang

% trén san phdm thuong mai

Céc thanh phan 182 18/2 19/1 27/3
VWG:HWG VWG:HSP VWG:HWG VWG:HWG

Gluten lia mi 18,0 18,0 19,0 27,0

can cho su séng

Bot mi chua ray 11,0 11,0 11,0 10,3

Déu hat dau 31,0 31,0 31,0 31,1

tuong
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Picanxi 2,0 2,0 2,0 2,1

photphat

Chét c6 dic 2,1 2,1 2,1 0,0

protein hat dau

Chat cb dac 18,1 18,1 18,1 10,3
protein dau

tuong

Gluten ngod 5,3 5.3 5,3 53

Bot ca 10,5 10,5 10,5 10,8
Chét thay phan 2,0 2,0 1,0 3,0
protein (HWG

hodc HSP)

Céc vién duge didu ché, bang cach st dung cac hop phin nay trén bang 3,

bang cach st dung céac dicu kién xir ly dugc boc 16 & trén, da thé hién cac dic tinh

sau:
Bang 4: Do cung va PDI cta cac vién theo sang ché

18/2 18/2 19/1 27/3

WG:HWG WG:HSP WG:HWG WG:HWG
Db ctmg (N) 38 32 31 35
PDI 97,5 96,6 97,2 97

Céc tri s6 SME & céc vi du 4-7, theo sang ché 1an luot 14 160, 164, 160 va

128 kl/kg.

R& rang tir phan trén riang két hop ciia cac protein thuc vat dugce thuy phan

dan dén céc tri s6 6 ctmg va PDI so sanh dugc véi cong thic tham chiéu chtra 10%

VWG, khi lam tdng ham luvgng gluten.

Céc dic tinh khac, nhu mét do chét xo (cia cac vién dugce phi), OAC (ning

suét hip thu dau) va tbc d6 chim duoc thé hién trong bang sau. Nho d6, cac tri )

ndy dugc so sanh véi cac tri s6 ciia cong thirc tham chiéu chira 10% VWG (vi du

tham chiéu 1).
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OAC thuc té 12 “d6 pha dau 16n nhat” trong cac vién nhu dugc bodc 16 trong

V. Draganovic va céc ddng tac gia trong Aquaculture Nutrition (2012) DOI:

10.1111/anu.12029.

Tbc dd chim duoc xac dinh theo phuong phéap duoc boc 16 trong Aquaculture
Nutrition (2012) tdp 18, cdc trang tir 233 dén 248.

Bang 5

10% 18/2 18/2 19/1 27/3

wG WG:-HWG WG:HSP WG-HWG WG:HWG
Mat @6 604 597 598 601 606
chét xo
(gD
OAC 41,8 40,2 43,6 43,5 42,9
Téc do 8,5 6,2 ND ND ND
chim
(cm/s)

Bang 5 xac nhan mot cach rd rang rang céc dic tinh ly hdéa co ban cla cac vién
dugc duy tri médc du SME cua chiing dugc 1am gidm mét cach rd rang béi viéc bod sung
chat thuly phan protein thuc vat va gluten can cho su song dugc de cap ¢ trén trong ban

mo ta nay.
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YEU CAU BAO HQ

1. Vién thtrc 3n cho c4 bao gdm bot c4, khac biét & chd, vién nay bao gdm chét thity
phén protein thuc vat va gluten lua mi, trong d6 ham lugng gluten lia mi ndm trong
khoang tir 8 dén 39% trong luong cua vién, theo ty 1& gluten lta mi: chit thiy phan

protein thuc v4t ndm trong khoang tir 5:1 dén 20:1.

2. Vién thtre 3n cho cé theo diém 1, trong d6, vién thirc an cho c4 nay bao gdm bot

ca vdi lugng it hon 60, 50, 20 hodc 10% trong lugng.

3. Vién thirc an cho cé4 theo diém 1 hoic 2, trong do, vién thirc dn cho c4 nay bao
gbm bdt ca voi lwong it hon hodc bang 10% trong lwong, t&t hon 14 tir 1 dén 10%

trong lugng .

4. Vién thirc in cho c4 theo diém bt ky trong sb cac diém néu trén, trong d6 gluten

lta mi 1a gluten lta mi can cho su song.

5. Vién thirc 4n cho cé theo diém bét ky trong s6 cac diém néu trén, trong d6 ty 1&

gluten Iia mi: chét thily phén protein thuc vt nim trong khoang tir 8:1 dén 14:1.

6. Vién thire 4n cho c4 theo diém bét ky trong s6 cac diém néu trén, trong d6 ham
lwong gluten lia mi ndm trong khoang tir 10 dén 38% trong lugng ciia vién, t&t hon

12 ndm trong khoang tir 15 dén 35% trong lugng cua vién.

7. Vién thuc an cho ca theo diém bat ky trong s cac diém néu trén, trong d6 chit
thiy phan protein thuc vat dugc lya chon tir protein ddu tuong, protein hat déu
tuong, protein ngd, protein dau, protein khoai tay, protein hat dau lupin, protein hat

bong, protein hat lanh, cAc protein ciy huéng duong va/hodc hdn hop cia chiing.

8. Vién thirc an cho c4 theo diém bat ky trong sb cac diém néu trén, trong do, céc
vién nay c6 do cimg thp hon 40N, va chi sé d6 bén vién (Pellet Durability Index-
PDI) cao hon 94.
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9. Quy trinh diéu ché vién thirc #n cho c4 theo diém bat ky trong sb cac diém tir 1
dén 8, khac biét & chd, phuong phéap nay bao gdm cac budce sau:

nghién va/hodc tron gluten lha mi, bot céd va chét thily phén protein thuc vat
vao trong hdn hop bot;

bd sung nudc va ddng nhit héa hdn hop thu dugc cho dén khi bt nhio c6 dd
4m nim trong khoang tir 28 dén 32% duoc tao ra;

ép dun bot nhio thu dwoc béi thiét bi ép din bao gdm khubn va sb luong cac
ving tron va nhao, chira nhiéu chi tiét vit nhao tién va 1di luan phién, trong d6 nhiét
do trong nha may ép dun dugc 1am ting tir 50°C & diu vao dén 150°C & ving nhao
cudi cung dén khuén;

cit vat lidu duoc ép dun ra khoi khuén, thanh céc vién xdp c6 d dai thich
hop;

sdy khé cac vién x6p nay dén do Am tir 6 dén 10%;

hép thu diu hoic chét béo thuc vat hodc dong vat duoc gia nhiét trude trong
vién x&p trong didu kién chan khéng; va

lam mét cac vién nh¢d d6 thu duge ¢ nhiét do trong phong.

10. Quy trinh lam giam co nang riéng (Specific Mechanical Energy-SME) trong nha
may ép dun dé didu ché cac vién thire n cho ca, trong d6, phuong phap nay bao
gdm céc bude sau:

nghién va/hodc tron gluten 1da mi, bdt cé va chét thiy phan protein thuc vat,
trong d6 ty 1& gluten lua mi: chét thuy phén protein thuc vat nim trong khoang tir
5:1 @n 20:1;

bd sung nudc va ddng nhit hoa hdn hop thu duge cho dén khi bot nhao cb dd
4m n'?lgn trong khoéang tir 28 dén 32% duoc tao ra;

.e’p dun bot nhao thu dugc béi thiét bi ¢p dun bao gbm khudn va s6 luong céc
vung trdn va nhao, chira nhiéu chi tiét vit nhao tién va [ui luan phién, trong d6 nhiét
d6 trong nha may ép din duge lam ting tir 50°C & dau vao dén 150°C & viing nhao
cudi cing dén khuon;

cit vat liéu duoc ép dun ra khoi khudn, thanh cac vién xdp c6 do dai thich

hop;
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sdy kho cac vién x6p nay dén d6 4m tir 6 dén 10%;
hép thu diu hoic chét béo thuc vat hoiic dong vét duogc gia nhiét trude trong
vién x6p trong diéu kién chan khéng; va

lam maét cac vién nho d6 thu dugc & nhiét dd trong phong.

11. Quy trinh theo diém 9 hoic 10, trong d6 nhiét d§ ctia nude duge bd sung nam

trong khoang tir 10°C dén 30°C.

12. Quy trinh cai thién qua trinh tao vién thirc &n cho cé, quy trinh nay bao gbm
budc bd sung vao hop phan clia cac vién thirc dn cho c4 hdn hgp cla chit thiy phan
protein thyc vat va gluten la mi, theo ty 1¢ gluten lta mi: chét thity phéan protein

nam trong khoang tir 5:1 dén 20:1 va budc ép dun hop phén nay.
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