
 

Phương pháp tạo ra thức ăn lên men tự 
nhiên cho vịt 
Thức ăn lên men tự nhiên là một phương pháp nuôi dưỡng vịt hiệu quả, giúp tăng cường 
sức khỏe và năng suất của đàn vịt. Bài viết này sẽ hướng dẫn chi tiết về cách tạo ra thức ăn 
lên men tự nhiên cho vịt, bao gồm các nguyên liệu cần thiết, quy trình thực hiện, và lợi ích 
của phương pháp này. 

1. Nguyên liệu cần thiết 
●​ Cám gạo: 50% 
●​ Bắp xay nhuyễn: 20% 
●​ Bột đậu nành: 15% 
●​ Cám ngô: 10% 
●​ Bột cá: 5% 
●​ Men vi sinh (ví dụ: Lactobacillus, Saccharomyces): 0,1-0,5% 
●​ Nước sạch 

2. Quy trình thực hiện 

Bước 1: Chuẩn bị nguyên liệu 



Trộn đều tất cả các nguyên liệu khô (cám gạo, bắp xay nhuyễn, bột đậu nành, cám ngô, và 
bột cá) trong một thùng lớn có nắp đậy kín. 

Bước 2: Thêm nước và men vi sinh 

Thêm nước sạch vào hỗn hợp nguyên liệu khô theo tỷ lệ 1:1 (1 kg hỗn hợp khô : 1 lít nước). 
Sau đó, bổ sung men vi sinh vào hỗn hợp và trộn đều. 

Bước 3: Ủ men 

Đậy kín thùng chứa hỗn hợp và để ở nơi thoáng mát, tránh ánh nắng trực tiếp. Thời gian ủ 
men thường kéo dài từ 3-5 ngày, tùy thuộc vào nhiệt độ môi trường. 

Bước 4: Kiểm tra và sử dụng 

Sau 3-5 ngày, mở nắp thùng và kiểm tra. Thức ăn lên men tốt sẽ có mùi chua nhẹ, dễ chịu. 
Nếu có mùi hôi hoặc mốc, cần loại bỏ và làm lại từ đầu. 

3. Lợi ích của thức ăn lên men tự nhiên cho vịt 

3.1. Tăng cường hệ tiêu hóa 

Thức ăn lên men chứa nhiều probiotics có lợi cho đường ruột của vịt, giúp cải thiện khả 
năng tiêu hóa và hấp thu dinh dưỡng. Cụ thể: 

●​ Các vi khuẩn có lợi như Lactobacillus và Bifidobacterium giúp cân bằng hệ vi sinh 
đường ruột. 

●​ Enzymes được tạo ra trong quá trình lên men giúp phân hủy các chất dinh dưỡng 
phức tạp, làm cho chúng dễ hấp thu hơn. 

●​ Axit lactic được tạo ra trong quá trình lên men giúp điều chỉnh độ pH trong đường 
ruột, tạo môi trường thuận lợi cho vi khuẩn có lợi phát triển. 

3.2. Nâng cao sức đề kháng 

Các vi khuẩn có lợi trong thức ăn lên men giúp tăng cường hệ miễn dịch của vịt, giúp chúng 
chống lại bệnh tật tốt hơn. Điều này được thể hiện qua: 

●​ Kích thích sản xuất các tế bào lympho và kháng thể, tăng cường khả năng phòng vệ 
của cơ thể. 

●​ Giảm nguy cơ mắc các bệnh đường ruột phổ biến như viêm ruột, tiêu chảy. 
●​ Tăng khả năng chống lại các vi khuẩn gây bệnh như Salmonella và E. coli. 

3.3. Cải thiện chất lượng thịt và trứng 

Vịt được nuôi bằng thức ăn lên men thường cho thịt thơm ngon hơn và trứng có chất lượng 
cao hơn: 



●​ Thịt vịt có hương vị đậm đà hơn, mềm và mọng nước hơn do hấp thu dinh dưỡng tốt 
hơn. 

●​ Trứng vịt có lòng đỏ màu đậm hơn, giàu dinh dưỡng hơn, đặc biệt là các axit béo 
omega-3. 

3.4. Giảm mùi hôi từ phân vịt 

Quá trình lên men giúp phân hủy một số chất trong thức ăn, dẫn đến giảm mùi hôi từ phân 
vịt, cải thiện môi trường chăn nuôi: 

●​ Giảm hàm lượng protein không tiêu hóa trong phân, là nguyên nhân chính gây mùi 
hôi. 

●​ Các vi khuẩn có lợi trong đường ruột giúp phân hủy hiệu quả hơn các chất thải, giảm 
mùi. 

3.5. Tiết kiệm chi phí 

Việc tự sản xuất thức ăn lên men có thể giúp giảm đáng kể chi phí thức ăn so với việc mua 
thức ăn công nghiệp: 

●​ Có thể tận dụng các phụ phẩm nông nghiệp rẻ tiền như cám gạo, bã đậu, rau củ 
thừa để làm nguyên liệu. 

●​ Quá trình lên men làm tăng giá trị dinh dưỡng của thức ăn, giúp giảm lượng thức ăn 
cần thiết. 

 

4. Lưu ý quan trọng khi sử dụng thức ăn lên men 

4.1. Vệ sinh dụng cụ 

Đảm bảo tất cả dụng cụ và thùng chứa được vệ sinh sạch sẽ trước khi sử dụng để tránh 
nhiễm khuẩn có hại. 

4.2. Kiểm tra chất lượng 

Thường xuyên kiểm tra mùi và màu sắc của thức ăn lên men để đảm bảo chất lượng. Loại 
bỏ ngay lập tức nếu phát hiện dấu hiệu hư hỏng. 

4.3. Điều chỉnh công thức 

Có thể điều chỉnh tỷ lệ các nguyên liệu trong công thức tùy theo độ tuổi và mục đích nuôi vịt 
(lấy thịt hoặc lấy trứng). 

4.4. Thời gian bảo quản 

Thức ăn lên men nên được sử dụng trong vòng 1-2 tuần sau khi hoàn thành quá trình lên 
men để đảm bảo chất lượng tốt nhất. 



4.5. Chuyển đổi dần dần 

Khi bắt đầu cho vịt ăn thức ăn lên men, nên chuyển đổi dần dần từ thức ăn cũ sang thức ăn 
mới trong khoảng 1-2 tuần để tránh gây sốc cho hệ tiêu hóa của vịt. 

Tóm lại, việc tạo ra thức ăn lên men tự nhiên cho vịt là một phương pháp hiệu quả để cải 
thiện sức khỏe và năng suất của đàn vịt. Bằng cách tuân thủ quy trình và lưu ý các điểm 
quan trọng, người chăn nuôi có thể tự sản xuất thức ăn chất lượng cao cho đàn vịt của 
mình, đồng thời tiết kiệm chi phí và tạo ra sản phẩm an toàn, tự nhiên. 
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