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TÓM TẮT 
Nghiên cứu được tiến hành trên 13 bò Vàng, 14 bò Lai Sind và 18 trâu tại một số lò mổ trên địa 

bàn Hà Nội nhằm xác định một số chỉ tiêu chất lượng thịt. Giá trị pH, màu sắc, độ dai, tỷ lệ mất nước 
bảo quản và chế biến được xác định trên cơ thăn tại 6 thời điểm  khác nhau sau giết thịt. Kết quả cho 
thấy, giá trị pH cơ thăn không có sự sai khác giữa các giống (P>0,05), giảm mạnh trong 36 giờ đầu 
sau giết thịt sau đó ổn định và nằm trong khoảng thịt đạt tiêu chuẩn. Ngược lại, giá trị L*, a* và b* có 
xu hướng tăng dần cũng ổn định vào thời điểm 36 giờ, riêng đối với bò Lai Sind ở 48 giờ. Thịt bò 
Vàng và Lai Sind đạt tiêu chuẩn phân loại theo giá trị màu L*, trong khi đó thịt trâu nằm ở ngưỡng tối 
màu. Độ dai của bò Lai Sind và trâu đạt giá trị cao nhất ở thời điểm 48 giờ và giảm dần theo thời gian 
bảo quản. Đối với bò Vàng thì giá trị này giảm liên tục sau giết thịt. Theo phân loại, thịt bò Vàng và 
trâu nằm trong giới hạn độ dai trung gian giữa thịt mềm và dai "Intermediate", còn với bò Lai Sind 
nằm trong phân loại thịt dai. Tỷ lệ mất nước tăng theo thời gian bảo quản, nhưng không có sự sai 
khác giữa thời điểm 6 và 8 ngày sau giết thịt (P>0,05). Tỷ lệ mất nước chế biến thấp nhất ở 12 giờ sau 
và cao hơn ở các thời điểm tiếp theo, nhưng tỷ lệ này không có sự sai khác ở các thời điểm sau 36 
giờ. 

Từ khóa: Chất lượng thịt, thịt bò, thịt trâu.  

SUMMARY 
A survey was carried out on 13 Vietnamese Yellow cattle, 14 LaiSind cattle and 18 buffalos in 

Hanoi to estimate the quality of longissimus dorsi in terms of  pH, color, drip loss, cooking loss and 
tenderness at  6 different postmortem intervals. It was found that the pH value of longissimus dorsi 
was not significantly different among the 3 breeds (P>0.05), being reduced rapidly during the first 36 
hours postmortem, and then stayed stable. The value was in the range  that was considered to be 
normal. Conversely, the color values L*, a* and b* tended to increase and also stable at 36 hours 
postmortem, except that for LaiSind cattle at 48 hours. According to L* scale, the meat of Yellow and 
LaiSind cattle met the normal quality but the buffalo meat was considered to be dark cutters. The 
tenderness of longissimus dorsi was significantly different among the breeds (P<0.05). The value was 
highest at 48 hours and then decreased for LaiSind and buffalo, but for Yellow cattle the value 
decreased continuously after slaughtering In terms of tenderness  buffalo meat and Yellow cattle meat  
were classified as “intermediate”, while LaiSind meat was out of this interval and classified as 
“tough”. Drip loss ratio was increased  with the time of preservation (P<0.05). The cooking loss ratio 
was lowest at 12 hours and higher at the next period, but there was no significant difference among 
the periods after 36 hours postmotem. 

Key words: Beef, buffalo, cattle, meat quality.  
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1. §ÆT VÊN §Ò 

§èi víi ng−êi tiªu dïng, mμu s¾c cña 
thÞt lμ yÕu tè quyÕt ®Þnh khi chän mua 
(Hedrick vμ cs., 1994). Mμu s¾c còng cã mèi 
liªn hÖ nghÞch víi gi¸ trÞ pH cña c¬ th¨n 
(Page vμ cs., 2001) trong khi gi¸ trÞ pH l¹i 
phô thuéc vμo hμm l−îng glycogen (Brett vμ 
Jeffrey, 2001). §é dai cña thÞt còng cã mèi 
liªn hÖ víi mμu s¾c (Jeremiah vμ cs., 1991 ; 
Wulf vμ cs., 1997) vμ gi¸ trÞ pH (Purchas, 
1990 ; Watanable vμ cs., 1996 ; Sahoo vμ 
Anjaneyulu,  1997). Nh− vËy chÊt l−îng thÞt 
cã mèi liªn hÖ víi c¸c chØ tiªu c¶m quan vμ 
c¸c yÕu tè kü thuËt. 

Trªn thÕ giíi ®· cã nhiÒu nghiªn cøu vÒ 
chÊt l−îng thÞt bß. ChÊt l−îng thÞt tr©u còng 
®· ®−îc c¸c t¸c gi¶ nghiªn cøu t¹i mét sè 
n−íc nh− Brazil (Soares vμ Areas, 1994), 
Argentina (Descalzo vμ cs., 2008; Martin vμ 

cs., 2008), Ên §é (Sahoo vμ Anjaneyulu, 1997; 
Naveena vμ cs., 2004; Eyas Ahamed vμ cs., 
2007; Anna Anandh vμ cs., 2008). 

HiÖn nay ë ViÖt Nam, tæng ®μn tr©u bß 
lμ 9.721.100 con, trong ®ã 2.996.400 con tr©u 
chiÕm 30,82% vμ 6.724.700 con bß chiÕm 
69,18%. N¨m 2005, ®μn tr©u bß cung cÊp cho 
thÞ tr−êng 273.652 tÊn thÞt h¬i xuÊt chuång 
(Niªn gi¸m Thèng kª, 2007). PhÇn lín thÞt 
tr©u bß tiªu thô ®−îc cung cÊp trùc tiÕp tõ 
c¸c lß giÕt mæ t− nh©n, kh«ng qua b¶o qu¶n 
hoÆc chÕ biÕn. Nghiªn cøu trong n−íc vÒ c¸c 
chØ tiªu chÊt l−îng thÞt tr©u bß cßn rÊt h¹n 
chÕ, trong sè ®ã Ph¹m ThÕ HuÖ vμ cs. (2008) 
®· c«ng bè mét sè chØ tiªu vÒ chÊt l−îng thÞt 

nh− ®é pH, mμu s¾c, ®é dai, tû lÖ mÊt n−íc 
b¶o qu¶n, tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn cña bß Lai 
Sind, Brahman × Lai Sind, Charolais × Lai 
Sind. Nghiªn cøu nμy nh»m kh¶o s¸t mét sè 
chØ tiªu chÊt l−îng thÞt cña bß Vμng, bß Lai 
Sind vμ tr©u ViÖt Nam. 

2. VËT LIÖU Vμ PH¦¥NG PH¸P 
     NGHI£N CøU 

2.1. VËt liÖu 

Nghiªn cøu ®· tiÕn hμnh kh¶o s¸t mét 
sè chØ tiªu chÊt l−îng thÞt t¹i 3 lß mæ trªn 
®Þa bμn x· H¶i Bèi, huyÖn §«ng Anh vμ 1 lß 
mæ t¹i thÞ trÊn V¨n §iÓn, huyÖn Thanh Tr×, 
Hμ Néi tõ th¸ng 9 n¨m 2007 ®Õn th¸ng 6 
n¨m 2008. Th¨n thÞt ®−îc lÊy ngÉu nhiªn 
trªn 13 bß Vμng, 14 bß Lai Sind vμ 18 tr©u 
néi.  

2.2. Ph−¬ng ph¸p 

C¸c chØ tiªu chÊt l−îng thÞt ®−îc x¸c 
®Þnh theo ph−¬ng ph¸p cña Cabaraux vμ cs. 
(2003). Ph−¬ng ph¸p chän, chuÈn bÞ mÉu 
thÞt vμ x¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu chÊt l−îng thÞt 
®−îc m« t¶ chi tiÕt trong nghiªn cøu cña 
Ph¹m ThÕ HuÖ vμ cs. (2008). C¸c chØ tiªu vμ 
thêi ®iÓm ph©n tÝch ®−îc tr×nh bμy ë b¶ng 1. 

M¸y pH Testo 230 (CHLB §øc), Minolta 
CR-410 (NhËt B¶n) vμ Warner Bratzler 
2000D (Mü) ®−îc sö dông ®Ó x¸c ®Þnh c¸c chØ 
tiªu t−¬ng øng lμ gi¸ trÞ pH, mμu s¾c (L*, a* 
vμ b*) vμ ®é dai cña c¬ th¨n. ThÞt ®−îc hÊp 
c¸ch thuû b»ng m¸y Waterbath Memmert 
(CHLB §øc). 

B¶ng 1. ChØ tiªu vμ thêi ®iÓm ®¸nh gi¸ chÊt l−îng thÞt 

Chỉ tiêu 1 giờ 12 giờ 36 giờ 48 giờ 6 ngày 8 ngày 

pH + + + + + + 

Màu sắc - + + + + + 

Mất nước bảo quản - - + + + + 

Mất nước chế biến - + + + + + 

Độ dai - + + + + + 

Ghi chú: + thời điểm  đánh giá;   - thời điểm không đánh giá 
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2.3. Ph©n tÝch sè liÖu 

Sè liÖu nghiªn cøu ®−îc xö lý s¬ bé b»ng 
phÇn mÒm Excel 2003, sau ®ã ®−îc ph©n tÝch 
b»ng phÇn mÒm SAS 8.1 t¹i Bé m«n Di 
truyÒn - Gièng vËt nu«i, Khoa Ch¨n nu«i vμ 
Nu«i trång thuû s¶n, Tr−êng §¹i häc N«ng 
nghiÖp Hμ Néi. 

Møc ®é ¶nh h−ëng cña c¸c yÕu tè ®Õn 
c¸c chØ tiªu chÊt l−îng thÞt ®−îc x¸c ®Þnh 
theo m« h×nh thèng kª sau: 

yijkl = μ + αi+ δj(αi) + τk+ (α*τ)ik + εijkl 

Trong ®ã: 

yijkl: gi¸ trÞ quan s¸t ë thêi ®iÓm b¶o 
                 qu¶n thø k ®èi víi ®éng vËt thø j 
                 cña gièng i, 

μ: trung b×nh cña chØ tiªu nghiªn cøu, 

αi: ¶nh h−ëng cè ®Þnh cña gièng thø i,  

δj(αi): ¶nh h−ëng ngÉu nhiªn cña ®éng 
                  vËt thø j ë gièng thø i, 

τk: ¶nh h−ëng cña thêi ®iÓm sau giÕt thÞt 
            thø k, 

(α*τ)ik: t−¬ng t¸c cña gièng thø i víi thêi 
                   ®iÓm sau giÕt thÞt thø k, 

εijkl: sai sè ngÉu nhiªn ë thêi ®iÓm b¶o 
              qu¶n thø k ®èi víi ®éng vËt thø j ë 
              gièng thø i.  

Sù sai kh¸c gi÷a c¸c gièng trong cïng 
mét thêi ®iÓm hoÆc gi÷a c¸c thêi ®iÓm trong 
cïng gièng ®−îc x¸c ®Þnh theo m« h×nh 
thèng kª sau: 

                     yij = μ + αi + εij  

Trong ®ã: 

yij: gi¸ trÞ quan thø j cña chØ tiªu nghiªn 
             cøu  t¹i thêi ®iÓm thø i (hoÆc gièng 
             thø i), 

μ:  trung b×nh cña chØ tiªu nghiªn cøu, 

αi: ¶nh h−ëng cña thêi ®iÓm thø i (hoÆc 
             gièng thø i),  

εij: sai sè ngÉu nhiªn.  

C¸c tham sè thèng kª bao gåm: dung 
l−îng mÉu (n), trung b×nh céng ( X ), sai sè 
tiªu chuÈn (SE). So s¸nh gi¸ trÞ trung b×nh 
theo cÆp b»ng phÐp so s¸nh Tukey. 

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 

Møc ®é ¶nh h−ëng cña c¸c yÕu tè 
“gièng”, “thêi ®iÓm”, t−¬ng t¸c gi÷a 2 yÕu tè 
vμ hÖ sè x¸c ®Þnh cña m« h×nh ®èi víi tõng 
chØ tiªu ®−îc tr×nh bμy ë b¶ng 2.  

C¸c yÕu tè nghiªn cøu ¶nh h−ëng râ rÖt 
®Õn c¸c chØ tiªu nghiªn cøu (P<0,05), ngo¹i 
trõ yÕu tè gièng ®Õn chØ tiªu pH (P>0,05). 
ChØ tån t¹i mèi t−¬ng t¸c gi÷a “gièng” vμ 
“thêi ®iÓm” ®èi víi c¸c chØ tiªu vÒ mμu s¾c vμ 
®é dai (P<0,001). 

HÖ sè x¸c ®Þnh cña m« h×nh trong 
nghiªn cøu nμy ®¹t gi¸ trÞ kh¸ cao, dao ®éng 
tõ 62,80 ®Õn 91,65%. Thêi ®iÓm sau giÕt thÞt 
lμ yÕu tè duy nhÊt ¶nh h−ëng ®Õn ®é pH, víi 
chØ tiªu nμy hÖ sè x¸c ®Þnh ®¹t gi¸ trÞ cao 
nhÊt (91,65%).  

3.1. §é pH cña c¬ th¨n 

§é pH c¬ th¨n kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a 
c¸c gièng trong cïng thêi ®iÓm (P>0,05) 
nh−ng cã sù thay ®æi qua c¸c thêi ®iÓm b¶o 
qu¶n (P<0,05). Sau giÕt thÞt, pH dao ®éng 
trong kho¶ng 6,70 ®Õn 6,85 vμ gi¶m m¹nh 
qua 12 vμ 36 giê sau giÕt thÞt (B¶ng 3).  

§èi víi thÞt tr©u, møc ®é gi¶m cña pH 
nhanh h¬n so víi thÞt bß tõ thêi ®iÓm 1 giê 
®Õn 12 giê, tuy nhiªn trong nghiªn cøu nμy 
®· kh«ng t×m thÊy sù sai kh¸c t¹i thêi ®iÓm 
12 giê gi÷a 3 gièng (P>0,05). Sau 36 giê, gi¸ 
trÞ nμy æn ®Þnh ®Õn 8 ngμy (P>0,05) vμ ®−îc 
gäi lμ ®é pH cuèi cïng.  
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B¶ng 2. Møc ®é ¶nh h−ëng cña c¸c yÕu tè vμ hÖ sè x¸c ®Þnh 

Yếu tố 
Chỉ tiêu R² 

(%) Giống Thời điểm Giống × Thời điểm 

pH 91,65 NS *** NS 

L* 82,30 *** *** *** 

a* 67,87 * *** *** 

b* 76,03 * *** *** 

Tỷ lệ mất nước bảo quản 80,93 *** *** NS 

Tỷ lệ mất nước chế biến 62,80 * *** NS 

Độ dai 78,95 *** *** *** 

* : P < 0,05. *** : P < 0,001 ; NS : P ≥ 0,05 

B¶ng 3. §é pH c¬ th¨n t¹i c¸c thêi ®iÓm sau giÕt thÞt 

Bò Vàng  Bò Lai Sind  Trâu 
Thời điểm 

n X ± SE  n X ± SE  n X ± SE 

1 giờ 11 6,70a ± 0,06  12 6,85a ± 0,04  13 6,71a ± 0,09 

12 giờ 13 6,03b ± 0,11  13 6,03b ± 0,08  17 5,92b ± 0,07 

36 giờ 13 5,48c ± 0,04  12 5,54c ± 0,03  17 5,50c ± 0,02 

48 giờ 13 5,49c ± 0,04  13 5,53c ± 0,03  17 5,51c ± 0,02 

6 ngày 13 5,52c ± 0,05  13 5,50c ± 0,03  16 5,51c ± 0,02 

8 ngày 9 5,49c ± 0,03  12 5,48c ± 0,04  16 5,51c ± 0,02 

Trong cùng một cột, những giá trị không có chữ cái chung nhau là sai khác nhau ở mức ý nghĩa P<0,05 

§èi víi bß Lai Sind, pH t¹i c¸c thêi ®iÓm 
1, 12, 48 giê vμ 8 ngμy t−¬ng øng lμ 6,85; 
6,03; 5,53 vμ 5,48. KÕt qu¶ nμy t−¬ng tù nh− 
c«ng bè cña Ph¹m ThÕ HuÖ vμ cs (2008) khi 
nghiªn cøu trªn bß Lai Sind t¹i tØnh §¨k 
L¨k. 

§é pH cña thÞt tr©u Argentina sau 48 
giê giÕt thÞt lμ 5,56 (Descalzo, 2008)  t−¬ng 
tù nh− kÕt qu¶ t×m thÊy ë tr©u ViÖt Nam 
(5,51). C¸c kÕt qu¶ thu ®−îc t¹i thêi ®iÓm 12 
giê còng phï hîp víi nghiªn cøu trªn tr©u 
Brazil cña Soares vμ Arªas (1995). 

§é pH cuèi cïng cña c¬ th¨n trong 
nghiªn cøu nμy dao ®éng trong kho¶ng 5,49-
5,53 (B¶ng 3). Gi¸ trÞ nμy n»m trong kho¶ng 
ph©n lo¹i thÞt ®¹t tiªu chuÈn cña Bé N«ng 
nghiÖp Hoa Kú (USDA - United States 

Department of Agriculture, 1997) ®−îc trÝch 
dÉn trong nghiªn cøu cña Page vμ cs (2001).  

3.2 Mμu s¾c cña thÞt  

C¸c sè liÖu mμu s¾c (L*, a*, b*) c¬ th¨n 
cña 3 gièng kh«ng cã sù sai kh¸c (P>0,05) 
sau 12 giê giÕt thÞt (B¶ng 4). Tuy nhiªn c¸c 
gi¸ trÞ nμy ®· cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c gièng ë 
c¸c thêi ®iÓm b¶o qu¶n tiÕp theo (P<0,05).  

Gi¸ trÞ L*, a* vμ b* cña thÞt bß Vμng vμ 
tr©u biÕn ®æi m¹nh tõ 12 giê ®Õn 36 giê vμ 
sau ®ã æn ®Þnh cho ®Õn ngμy b¶o qu¶n thø 8, 
riªng víi bß Lai Sind gi¸ trÞ nμy chØ æn ®Þnh 
sau 48 giê. Tõ thêi ®iÓm sau 48 giê, gi¸ trÞ 
L* cña thÞt tr©u ®Òu cã xu h−íng thÊp h¬n 
vμ ë thêi ®iÓm 8 ngμy ®· cã sù sai kh¸c râ rÖt 
so víi bß Vμng vμ Lai Sind (P<0,05). 
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B¶ng 4. Mμu s¾c cña c¬ th¨n t¹i c¸c thêi ®iÓm sau giÕt thÞt 

Bò Vàng  Bò Lai Sind  Trâu 
Thời điểm 

n X ± SE  n X ± SE  n X ± SE 

L*(Lightness)         

12 giờ 13 34,07a ± 0,75  14 33,10a ± 0,73  18 33,34a ± 0,77 

36 giờ 13 38,43a ± 1,29  13 34,04b ± 0,69  17 36,03ab ± 0,64 

48 giờ 13 39,11a ± 0,67  14 37,80ab ± 0,66  17 35,97b ± 0,73 

6 ngày 13 39,73a ± 0,86  14 38,07ab ± 0,81  16 36,72b ± 0,70 

8 ngày 13 39,62a ± 0,81  13 39,00a ± 0,71  17 36,58b ± 0,79 

a*(Redness)         

12 giờ 13 18,00a ± 0,62  14 18,13a ± 0,56  18 17,92a ± 0,50 

36 giờ 13 21,05ab ± 0,83  13 19,30b ± 0,79  17 22,44a ± 0,52 

48 giờ 13 21,40a ± 0,45  14 22,2a ± 0,44  17 22,45a ± 0,37 

6 ngày 13 21,21b ± 0,37  14 22,87a ± 0,47  16 22,29ab ± 0,41 

8 ngày 13 20,18b ± 0,40  13 22,23a ± 0,36  17 21,76a ± 0,46 

b*(Yellowness)         

12 giờ 13 4,57a ± 0,54  14 4,95a ± 0,48  18 4,50a ± 0,42 

36 giờ 13 8,28a ± 0,47  13 5,97b ± 0,71  17 8,08a ± 0,41 

48 giờ 13 8,27a ± 0,44  14 9,84a ± 0,87  17 8,35a ± 0,34 

6 ngày 13 8,76b± 0,40  14 10,06a ± 0,43  16 8,79b ± 0,25 

8 ngày 13 8,80b ± 0,42  13 10,29a ± 0,33  17 8,85b ± 0,34 

   Trong cùng hàng, cùng chỉ tiêu, những giá trị không có chữ cái chung nhau là sai khác nhau ở mức ý nghĩa P<0,05 

So víi nghiªn cøu cña Ph¹m ThÕ HuÖ vμ 
cs. (2008), gi¸ trÞ L* vμ a* c¬ th¨n cña bß Lai 
Sind trong nghiªn cøu nμy ®Òu cao h¬n, tøc 
lμ cã mμu s¸ng h¬n. 

Khi nghiªn cøu trªn tr©u ë Argentina, 
Irurueta vμ cs (2008) ®· c«ng bè gi¸ trÞ 
mμu s¾c c¬ th¨n L*, a* vμ b* ë thêi ®iÓm 2 
ngμy sau giÕt thÞt t−¬ng øng lμ 33,35; 
19,39 vμ 15,68. So víi kÕt qu¶ c«ng bè cña 
Irurueta vμ céng sù (2008), c¸c gi¸ trÞ L* vμ 
a* trong nghiªn cøu nμy cao h¬n (35,97 vμ 
22,45) nh−ng gi¸ trÞ b* thÊp h¬n rÊt nhiÒu 
(8,35). 

Theo ph©n lo¹i thÞt theo gi¸ trÞ mμu L* 
cña Bé N«ng nghiÖp Hoa Kú ®−îc trÝch dÉn 
bëi Wulf vμ Wise (1999), thÞt cã c¸c gi¸ trÞ L* 
<36,5 ®−îc coi lμ thÞt tèi mμu (Dark cutters). 
Nh− vËy, thÞt bß Vμng vμ Lai Sind ®¹t møc 

tiªu chuÈn cßn thÞt tr©u n»m ë ng−ìng thÞt 
tèi mμu. 

3.3. Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n 

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n cã xu h−íng 
t¨ng dÇn theo thêi gian b¶o qu¶n ®èi víi tÊt 
c¶ c¸c gièng. Gi¸ trÞ nμy thÊp nhÊt ë thêi 
®iÓm 36 giê vμ cao nhÊt ë thêi ®iÓm 8 ngμy, 
nh−ng kh«ng cã sù sai kh¸c cã ý nghÜa thèng 
kª ë thêi ®iÓm 36 vμ 48 giê còng nh− 6 vμ 8 
ngμy (B¶ng 5). Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n chØ 
cã sù sai kh¸c gi÷a 3 gièng ë ngμy thø 8 sau 
giÕt thÞt (P<0,05), cao nhÊt ë bß Lai Sind 
(4,55%) tiÕp ®Õn ë bß Vμng (3,84%) vμ thÊp 
nhÊt ë tr©u (3,26%). 

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n ®èi víi bß Lai 
Sind ë c¸c thêi ®iÓm 48 giê vμ 8 ngμy t−¬ng 
øng lμ 1,94 vμ 4,55% (B¶ng 6) ®Òu cao h¬n so 
víi c«ng bè cña Ph¹m ThÕ HuÖ vμ cs (2008). 
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B¶ng 5. Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n t¹i c¸c thêi ®iÓm sau giÕt thÞt (%) 

Bò Vàng  Bò Lai Sind  Trâu 
Thời điểm 

n X ± SE  n X ± SE  n X ± SE 

36 giờ 10 1,43b ± 0,32  13 1,28b ± 0,13  19 1,47b ± 0,29 

48 giờ 13 2,08b ± 0,26  13 1,94b ± 0,30  19 1,42b ± 0,12 

6 ngày 13 3,23a ± 0,29  14 3,55a ± 0,40  19 2,64a ± 0,27 

8 ngày 13 3,84a ± 0,34  14 4,55a ± 0,49  19 3,26a ± 0,29 

Trong cùng cột, cùng chỉ tiêu, những giá trị không có chữ cái chung nhau là sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05 

B¶ng 6. Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn t¹i c¸c thêi ®iÓm sau giÕt thÞt (%) 

Bò Vàng  Bò LaiSind  Trâu 
Thời điểm 

n X ± SE  n X ± SE  n X ± SE 

12 giờ 13 30,55b ± 1,18  14 29,64b ± 0,98  19 31,69b ± 1,26 

36 giờ 11 36,51a ± 2,82  13 36,38a ± 0,69  19 37,19a ± 1,13 

48 giờ 13 36,26a ± 1,09  14 35,61a ± 0,66  19 37,72a ± 0,85 

6 ngày 13 36,84a ± 1,00  14 36,65a ± 0,52  19 38,91a ± 0,84 

8 ngày 13 37,57a ± 1,08  14 36,68a ± 0,41  19 37,36a ± 0,93 

Trong cùng cột, cùng chỉ tiêu, những giá trị không có chữ cái chung nhau là sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05 

3.4. Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn 

Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn gi÷a c¸c gièng 
trong cïng thêi ®iÓm kh«ng cã sù sai kh¸c 
(P>0,05) vμ dao ®éng tõ 30,55% ®Õn 38,91% 
(B¶ng 6). Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn thÊp nhÊt 
ë thêi ®iÓm 12 giê vμ cao h¬n ë thêi ®iÓm sau 
®ã (P<0,05). MÆc dï thÞt ®−îc b¶o qu¶n ë 
thêi ®iÓm kh¸c nhau (36, 48 giê, 6 vμ 8 ngμy) 
nh−ng tû lÖ mÊt n−íc trong chÕ biÕn kh«ng 
cã sù sai kh¸c (P>0,05). Nh− vËy cã thÓ b¶o 
qu¶n thÞt trong mét thêi gian nhÊt ®Þnh ®Ó 
c¶i thiÖn c¸c chØ tiªu chÊt l−îng mμ kh«ng 
lμm ¶nh h−ëng ®Õn sù mÊt n−íc khi chÕ 
biÕn. 

Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn t¹i thêi ®iÓm 48 
giê ë thÞt bß Vμng lμ 36,26% (B¶ng 6) cao 
h¬n so víi kÕt qu¶ cña Li vμ cs. (2006) trªn 
bß Vμng Trung Quèc lμ 34,26%. Tû lÖ mÊt 
n−íc chÕ biÕn ë thÞt bß Lai Sind t¹i thêi ®iÓm 
12, 48 giê vμ 8 ngμy còng cã xu h−íng cao 
h¬n so víi nghiªn cøu cña Ph¹m ThÕ HuÖ vμ 
cs. (2008). Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn t¹i thêi 

®iÓm 48 giê ë thÞt tr©u trong nghiªn cøu nμy 
(37,72%) cao h¬n so víi c«ng bè cña Irurueta 
vμ cs (2008) khi nghiªn cøu trªn cïng ®èi 
t−îng ë Argentina (28,90%). 

3.5. §é dai cña c¬ th¨n 

§é dai cña c¬ th¨n cã sù sai kh¸c gi÷a 
c¸c gièng trong cïng thêi ®iÓm vμ gi¸ trÞ nμy 
còng cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c thêi ®iÓm ®èi víi 
tõng gièng (P<0,05). T¹i thêi ®iÓm 12 giê sau 
giÕt thÞt ®é dai kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a 3 
gièng (P>0,05) nh−ng thêi gian b¶o qu¶n ®· 
lμm cho ®é dai biÕn ®æi. Tõ thêi ®iÓm 36 giê 
®Õn 8 ngμy, gi¸ trÞ nμy t¨ng hay gi¶m phô 
thuéc vμo tõng gièng. NÕu ë bß Lai Sind vμ 
tr©u, ®é dai cã xu h−íng t¨ng vμ ®¹t gi¸ trÞ 
lín nhÊt t¹i thêi ®iÓm 36 - 48 giê th× ®èi víi 
bß, gi¸ trÞ nμy gi¶m liªn tôc tõ ®iÓm 12 ®Õn 8 
ngμy (B¶ng 7). Sù gi¶m vÒ ®é dai liªn tôc cã 
thÓ lμ mét ®Æc ®iÓm cña bß Vμng ViÖt Nam 
cÇn tiÕp tôc nghiªn cøu ®Ó cã thÓ ®−a ra kÕt 
luËn chÝnh x¸c. 
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B¶ng 7. §é dai cña thÞt th¨n t¹i c¸c thêi ®iÓm sau giÕt thÞt 

Bò Vàng  Bò Lai Sind  Trâu 
Thời điểm 

n X ± SE  n X ± SE  n X ± SE 

12 giờ 10 83,89a ± 4,44  13 91,41a ± 4,82  17 79,33a ± 3,95 
36 giờ 12 75,70b ± 3,48  12 110,96a ± 6,88  16 89,26b ± 4,83 
48 giờ 10 73,56c ± 5,62  13 109,77a ± 5,10  17 88,74b ± 4,23 
6 ngày 12 57,86b ± 5,57  13 104,06a ± 5,26  14 70,55b ± 3,61 
8 ngày 12 53,08b ± 4,17  12 97,18a ± 5,56  15 64,54b ± 4,90 

Trong cùng hàng, những giá trị không có chữ cái chung nhau là sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05. 

Sù biÕn ®æi vÒ ®é dai trong qu¸ tr×nh 
b¶o qu¶n cña thÞt tr©u vμ bß Lai Sind trong 
nghiªn cøu nμy lμ phï hîp víi nghiªn cøu 
cña Valin (1968) ®−îc Ouali (1991) trÝch dÉn 
trong bμi tæng hîp, nh−ng ®èi víi bß Vμng ®· 
kh«ng tu©n theo xu h−íng nμy.  

Khi nghiªn cøu trªn bß Vμng Trung 
Quèc, Li vμ cs. (2006) còng ®· t×m thÊy ®é 
dai t¹i thêi ®iÓm 2 ngμy sau giÕt thÞt lμ 
46,82N. NÕu so cïng thêi ®iÓm, thÞt bß Vμng 
ViÖt Nam cã gi¸ trÞ vÒ ®é dai lín h¬n. 

§é dai cña thÞt tr©u t¹i thêi ®iÓm 48 giê 
trong nghiªn cøu nμy (88,74N) cao h¬n rÊt 
nhiÒu so víi nghiªn cøu cña Irurueta vμ céng 
sù (2008) trªn cïng ®èi t−îng (33,45N); 
nh−ng so víi kÕt qu¶ nghiªn cøu cña Soares 
vμ Arªas (1995) khi nghiªn cøu trªn tr©u 
Brazil (139N) th× l¹i thÊp h¬n rÊt nhiÒu. 

Theo tiªu chuÈn cña Bé N«ng nghiÖp 
Hoa Kú (USDA - United States Department 
of Agriculture, 1997) ®−îc trÝch dÉn bëi 
Shackelford vμ cs. (1997), thÞt tr©u vμ bß 
Vμng n»m ë møc ®é dai trung gian 
“Intermediate” (60 - 90N) gi÷a mÒm vμ dai ë 
thêi ®iÓm 2 ngμy sau giÕt thÞt, cßn thÞt bß 
Lai Sind n»m ë møc ®é ph©n lo¹i dai 
“Tough” (>90N). 

4. KÕT LUËN 

§é pH c¬ th¨n kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a 
c¸c gièng vμ gi¶m m¹nh trong 36 giê ®Çu sau 
giÕt thÞt. §é pH æn ®Þnh sau 36 giê vμ n»m 
trong kho¶ng thÞt ®¹t tiªu chuÈn. 

C¸c gi¸ trÞ mμu s¾c (L*, a* vμ b*) cã xu 
h−íng ng−îc l¹i víi sù biÕn ®æi cña pH. Gi¸ 
trÞ L*, a* vμ b* t¨ng dÇn còng æn ®Þnh sau 
36, riªng ®èi víi bß Lai Sind ë 48 giê. ThÞt bß 
Vμng vμ Lai Sind ®¹t tiªu chuÈn ph©n lo¹i 
theo gi¸ trÞ mμu L*, trong khi ®ã thÞt tr©u 
n»m ë ng−ìng tèi mμu. 

§é dai cña bß Lai Sind vμ tr©u ®¹t gi¸ 
trÞ cao nhÊt ë thêi ®iÓm 48 giê vμ gi¶m dÇn 
theo thêi gian b¶o qu¶n. §èi víi bß Vμng, gi¸ 
trÞ nμy gi¶m liªn tôc sau giÕt thÞt. Theo ph©n 
lo¹i, thÞt bß Vμng vμ tr©u n»m trong giíi h¹n 
®é dai trung gian gi÷a mÒm vμ dai 
“Intermediate”, thÞt bß Lai Sind n»m trong 
ph©n lo¹i thÞt dai “Tough” sau 2 ngμy giÕt 
thÞt. 

Tû lÖ mÊt n−íc t¨ng theo thêi gian b¶o 
qu¶n, nh−ng kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a thêi 
®iÓm 6 vμ 8 ngμy sau giÕt thÞt. Tû lÖ mÊt 
n−íc chÕ biÕn thÊp nhÊt ë 12 giê sau vμ cao 
h¬n ë c¸c thêi ®iÓm tiÕp theo, nh−ng tû lÖ 
nμy kh«ng cã sù sai kh¸c ë c¸c thêi ®iÓm sau 
36 giê. 

Lêi c¶m ¬n 

Nhãm t¸c gi¶ xin ch©n thμnh c¶m ¬n 
Trung t©m Nghiªn cøu liªn ngμnh ph¸t triÓn 
n«ng th«n ®· hç trî kinh phÝ ®Ó thùc hiÖn 
nghiªn cøu nμy, c¶m ¬n kü thuËt viªn 
NguyÔn ThÞ Ch©u Giang vμ sinh viªn 
NguyÔn ThÞ H¶i ®· gióp ®ì chóng t«i thu 
thËp vμ ph©n tÝch mÉu. 
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