PHUONG PHAP TAO RA

thirc &n 1én men tu nhién

CHO VIT

Phwong phap tao ra thirc an Ién men tw
nhién cho vit

Thirc an Ién men tw nhién la mét phwong phap nuéi dwdng vit hiéu qua, gilup tang cwdng
strc khde va nang suét ctia dan vit. Bai viét nay sé hwéng dan chi tiét vé cach tao ra thirc &n
lén men tw nhién cho vit, bao gdm cac nguyén liéu can thiét, quy trinh thwc hién, va lgi ich
ctia phwong phap nay.

1. Nguyén liéu can thiét

Cam gao: 50%

Bap xay nhuyé&n: 20%

Bo6t dau nanh: 15%

Cam ngd: 10%

Bot ca: 5%

Men vi sinh (vi du: Lactobacillus, Saccharomyces): 0,1-0,5%
Nwéc sach

2. Quy trinh thwc hién

Bwéc 1: Chuan bi nguyén liéu



Tron déu tat ca cac nguyén liéu khd (cam gao, bép xay nhuyén, bdt dau nanh, cam ngd, va
bot ca) trong mét thung 1&n ¢6 nap day kin.

Bwéc 2: Thém nwdc va men vi sinh

Thém nwéc sach vao hdn hop nguyeén liéu kho theo ty 1& 1:1 (1 kg hén hop khé : 1 lit nwoc).
Sau d8, bb sung men vi sinh vao hén hop va trén déu.

Bwérc 3: U men

Day kin thung chira hén hop va dé& & noi thoang mat, tranh anh nang truc tiép. Thoi gian U
men thuwdng kéo dai tir 3-5 ngay, tuy thudc vao nhiét dé6 méi trwvong.

Bwéc 4: Kiém tra va str dung

Sau 3-5 ngay, mé& nap thiing va kiém tra. Thirc &n 1&n men tét sé c6 mui chua nhe, dé chiu.
Néu cé mui héi hodc mbce, can loai b va lam lai tlr dau.

3. Lovi ich cua thirc an Ién men tw nhién cho vit

3.1. Tang cwong hé tiéu héa

Thire an 18n men chira nhiéu probiotics ¢6 lgi cho dwdng rudt cia vit, gip cai thién kha
nang tiéu héa va hap thu dinh dwéng. Cu thé:

e Céc vi khuan c6 lgi nhw Lactobacillus va Bifidobacterium gitp can bang hé vi sinh
dwong rudt.

e Enzymes duoec tao ra trong qua trinh I&n men gitip phan hdy cac chéat dinh duwéng
phtrc tap, lam cho ching dé hép thu hon.

e Axit lactic dwoc tao ra trong qua trinh I&n men gitp diéu chinh dd pH trong duwéng
rudt, tao moéi trwdng thuan loi cho vi khuén cé loi phat trién.

3.2. Nang cao strc dé khang

Cac vi khuan c6 loi trong thirc an 1én men gitp tdng cwdng hé mién dich cla vit, gip ching
chdng lai bénh tat tét hon. Diéu nay dwoc thé hién qua:

e Kich thich san xuét cac té bao lympho va khang thé, tdng cuwéng kha ndng phong vé
clia co thé.
Gidm nguy co’ mac cac bénh dwdng rudt phd bién nhw viém ruét, tiéu chay.
Tang kha nang chéng lai cac vi khuin gay bénh nhw Salmonella va E. coli.

3.3. Cai thién chat lwong thit va trirng

Vit dworc nudi bang thirc &n 18n men thwdng cho thit thom ngon hon va trirng cé chét lwong
cao hon:



e Thit vit c6 hwong vi ddm da hon, mém va mong nuéc hon do hép thu dinh dwéng tét
hon.

e Trirng vit c6 Iong dé mau dadm hon, giau dinh dwéng hon, dac biét la cac axit béo
omega-3.

3.4. Giam mui hoi ttr phan vit

Qua trinh 1&n men gitp phan hdy mét sb chat trong thirc &n, dan dén gidm mui héi tr phan
vit, cai thién méi trwd'ng chan nubi:
e Giam ham lwong protein khdng tiéu hoa trong phan, la nguyén nhan chinh gay mui
hoi.
e Cac vi khuan cé lgi trong dwérng rudt giip phan hay hiéu qué hon cac chét thai, giam
mui.

3.5. Tiét kiem chi phi

Viéc tw san xuat thirc &n 1&n men c6 thé gitp gidm dang ké chi phi thirc &n so véi viéc mua
thtrc an céng nghiép:

e Co6 thé tan dung cac phu phdm néng nghiép ré tién nhw cdm gao, ba dau, rau ci
thira dé lam nguyén liéu.

e Qua trinh Ién men lam tang gia tri dinh dwd'ng cta thirc an, giup giam lwgng thirc an
can thiét.

4. Lwu y quan trong khi str dung thirc an Ién men

4.1. Vé sinh dung cu

Dam bao tat ca dung cu va thung chira dwgc vé sinh sach sé truwéc khi st dung dé tranh
nhiém khuan cé hai.

4.2. Kiém tra chat lwong

Thwdng xuyén kiém tra mui va mau séc cla thirc &n I&n men d& ddm bao chat lwong. Loai
bd ngay lap tirc néu phat hién dau hiéu hw hang.

4.3. Piéu chinh céng thirc

C6 thé didu chinh ty I& cac nguyén liéu trong cong thirc tly theo dd tudi va muc dich nudi vit
(I4y thit hoac lay trirng).

4.4. Thei gian bao quan

Thirc &n I&n men nén dwoc st dung trong vong 1-2 tudn sau khi hoan thanh qua trinh 1&n
men dé dam béo chat lwong tét nhat.



4.5. Chuyén déi dan dan

Khi bt dau cho vit &n thirc &n 1&n men, nén chuyén déi dan dan tir thire &n cii sang thirc an
m&i trong khodng 1-2 tudn dé tranh gay sbc cho hé tiéu héa cla vit.

Tém lai, viéc tao ra thirc an Ién men tw nhién cho vit Ia mét phwong phap hiéu qua dé cai
thién strc khde va nang suét clia dan vit. Bang cach tuan tha quy trinh va lwu y cac diém
quan trong, ngudi chan nudi cé thé tw san xuét thirc an chét lwong cao cho dan vit cla
minh, déng thoi tiét kiém chi phi va tao ra san phadm an toan, tw nhién.
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