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TÓM TẮT 
Nghiên cứu này nhằm đánh giá chất lượng thịt bò thông qua các chỉ tiêu pH, màu sắc, tỷ lệ mất 

nước bảo quản, tỷ lệ mất nước chế biến và độ dai cơ thăn của các nhóm bò lai Lai Sind, Charolais x Lai 
Sind và Brahman x Lai Sind góp phần cải tiến chất lượng bò thịt đáp ứng nhu cầu đòi hỏi ngày càng 
cao của thị trường. Tổng số 15 bò đực thuộc 3 nhóm bò nêu trên được nuôi vỗ béo lúc 21 tháng tuổi, 
sau 3 tháng nuôi vỗ béo bằng thức ăn tinh tiến hành mổ khảo sát đánh giá chất lượng thịt. Giá trị pH và 
màu sắc (L*, a*, b*) của cơ thăn không có sự sai khác giữa các nhóm bò (P>0,05). Giá trị pH giảm dần 
từ 1 đến 48 giờ sau giết thịt và sau đó duy trì ở mức 5,52 - 5,65 trong điều kiện bảo quản ở 2 - 40C. 
Ngược lại, màu sắc (L*, a*, b*) tăng dần từ 12 đến 48 giờ sau giết thịt và duy trì ổn định ở mức sáng 
37,69 - 37,82 đối với L*,  22,11 - 25,30 đối với a* và 8,57 - 9,98 đối với b*. Tỷ lệ mất nước bảo quản ở các 
nhóm bò thấp, sau 8 ngày tỷ lệ mất nước chỉ chiếm 2,75 - 3,61%; trong chế biến tỷ lệ mất nước của thịt 
sau 8 ngày bảo quản 34,29 – 35,76% tùy theo từng nhóm bò. Độ dai của thịt bò trong nghiên cứu này 
khá cao, giá trị này đạt tối đa sau khi bảo quản 48 giờ. Độ dai của thịt bò ở các nhóm bò có sự sai khác 
rõ rệt (P<0,01). Sau 48 giờ, độ dai giảm dần và ở thời điểm 8 ngày bảo quản độ dai giảm xuống  83,85; 
72,87 và 71,27N tương ứng với các nhóm bò Lai Sind, Brahman x Lai Sind và Charolais x Lai Sind.   

Từ khóa: Bò, độ dai, màu sắc, pH, thịt bò, tỷ lệ mất nước bảo quản, tỷ lệ mất nước chế biến. 

SUMMARY 
The present study was to evaluate meat quality in terms of pH, color, drip loss, cooking loss and 

tenderness of 3 types of cattle, viz. Lai Sind, F1(Charolais × Lai Sind) and F1(Brahman × Lai Sind) 
raised in Dak Lak province. A total of 15 male cattle of the three types, each with 5 heads,, were 
fattened for three months starting from 21 months of age. After fattening, the animals were slaughtered 
for evaluation of meat quality. It was found that the pH value and color (L*, a* and b*) of  loin were not 
significantly different among the cattle types, although the pH value was reduced rapidly within 48 
hours after slaughtering and then stayed stable until 8 days of preservation. At the same time, the value 
L*, a* and b* increased from 12 hours to 48 hours and then became stable. The drip loss ratio was low 
and not significantly different among the cattle types. Conversely, the cooking loss ratio was high in all 
groups with those at 48 hours and 8 days being higher than at 12 hours. The tenderness of loin was 
significantly different among the groups at the 48 hours and 8 days after slaughtering. This value was 
highest at 48 hours and then deminished at 8 days after slaughtering. 

Keywords: Cattle, cooking loss, colour, dripp loss, meat, pH, tenderness. 

1. §ÆT VÊN §Ò 
Trong nhiÒu n¨m qua, ch−¬ng tr×nh lai 

gièng ®· gãp phÇn quan träng trong viÖc 
n©ng cao n¨ng suÊt sinh s¶n, sinh tr−ëng 
vμ cho thÞt cña bß h−íng thÞt. NhiÒu c«ng 
tr×nh nghiªn cøu ®· ®−îc c«ng bè vÒ n¨ng 
suÊt ë c¸c cÆp lai cã sù tham gia cña bß ®ùc 
ngo¹i Zebu, Red Sind, Brow Swiss, Holstein 
(NguyÔn TiÕn Vën, 1983, 1984); vÒ sinh 

tr−ëng vμ ph¸t dôc cña c¸c cÆp lai gi÷a ®ùc 
Red Sindhi, Zebu víi bß vμng (Bïi Ngäc 
LÉy, 1984).Vò V¨n Néi vμ céng sù (1995) 
khi nghiªn cøu lai kinh tÕ bß thÞt t¹i c¸c 
tØnh phÝa Nam ®· sö dông tinh bß ®ùc c¸c 
gièng Charolais, Limousine, Simental phèi 
víi bß c¸i Lai Sind. §inh V¨n C¶i vμ céng 
sù (2001), Hoμng V¨n Tr−êng vμ céng sù 
(2005) ®· sö dông bß ®ùc ngo¹i Charolais, 
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Abondance, Tarentaise, Brahman lai víi 
bß c¸i nÒn Lai Sind. Vò ChÝ C−¬ng (2007) 
sö dông tinh bß Charolais, Brahman phèi 
víi bß c¸i Lai Sind.  

C¸c c«ng thøc lai kÓ trªn ®· mang l¹i 
hiÖu qu¶ kinh tÕ cao, c¶i thiÖn râ rÖt n¨ng 
suÊt cña bß thÞt. Tuy nhiªn, c¸c ®¸nh gi¸ 
chÊt l−îng thÞt míi chØ th«ng qua ph©n 
tÝch thμnh phÇn hãa häc nh− vËt chÊt kh«, 
protein, chÊt bÐo, kho¸ng tæng sè, canxi, 
phèt pho… (Vò V¨n Néi, 1994), ch−a quan 
t©m ®Õn c¸c chØ tiªu cã tÝnh hμng hãa s¶n 
phÈm nh»m ®¸p øng nhu cÇu cña ng−êi 
tiªu dïng nh− ®é pH, mμu s¾c, ®é mÒm, tû 
lÖ mÊt n−íc trong b¶o qu¶n vμ chÕ biÕn. 

C¸c nghiªn cøu ®¸nh gi¸ chÊt l−îng 
thÞt bß lμ hÕt søc cÇn thiÕt ®Ó h−íng tíi 
môc tiªu c¶i tiÕn chÊt l−îng thÞt ®¸p øng 
nhu cÇu ®ßi hái cña thÞ tr−êng ®ang ngμy 
mét cao. Bμi viÕt nμy nh»m giíi thiÖu mét 
sè kÕt qu¶ vÒ ®¸nh gi¸ chÊt l−îng thÞt cña 
bß Lai Sind, Brahman × Lai Sind, 
Charolais × Lai Sind nu«i t¹i tØnh §¨k L¨k. 

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

2.1. VËt liÖu nghiªn cøu 

Tæng sè 15 bß ®ùc bao gåm 5 bß Lai 
Sind, 5 bß Brahman × LaiSind vμ 5 bß 
Charlais × LaiSind ®−îc nu«i d−ìng vμ 
ch¨m sãc trong ®iÒu kiÖn ®ång ®Òu t¹i 
C«ng ty TNHH Kh¸nh Xu©n, thμnh  phè  
Bu«n Ma Thuét, tØnh §¨k L¨k. Tuæi bß b¾t 
®Çu nu«i vç bÐo lμ 21 th¸ng tuæi, kÕt thóc 
vç bÐo vμ giÕt thÞt ë 24 th¸ng tuæi. Khèi 
l−îng trung b×nh b¾t ®Çu nu«i vç bÐo cña 
bß Lai Sind, Brahman × LaiSind vμ 
Charlais × LaiSind lÇn l−ît lμ 249,80; 
267,2 vμ 274,20 kg vμ khèi l−îng kÕt thóc 
lÇn l−ît lμ 317,8; 343,00 vμ 362,6 kg. 

2.2. Ph−¬ng ph¸p nghiªn cøu 

ChÊt l−îng thÞt ®−îc ®¸nh gi¸ theo 
ph−¬ng ph¸p cña Cabaraux vμ céng sù 
(2003) cã bæ sung thêi ®iÓm ®o lóc 12 giê 
sau giÕt thÞt.  

2.2.1. Chän vμ chuÈn bÞ mÉu thÞt 
Sau 1 giê giÕt thÞt, lÊy mÉu c¬ th¨n 

(longissimus dorsi) t¹i vÞ trÝ x−¬ng s−ên 7 -
9. Sau 12 giê b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é 4oC, mÉu 
c¬ th¨n ®−îc läc s¹ch, c¾t thμnh c¸c miÕng 
cã ®é dμy 2,5 cm, sau ®ã ®−îc b¶o qu¶n tiÕp 
ë nhiÖt ®é 4oC  ®Ó x¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu chÊt 
l−îng thÞt theo c¸c thêi ®iÓm (B¶ng 1). C¸c 
chØ tiªu phÈm chÊt thÞt ®−îc x¸c ®Þnh t¹i 
Phßng ThÝ nghiÖm Sinh häc vËt nu«i 
Tr−êng §¹i häc T©y Nguyªn. 

2.2.2. Ph−¬ng ph¸p x¸c ®Þnh 
- §é pH 
§é pH thÞt ®−îc ®o b»ng m¸y ®o pH 

Testo 230 (CHLB §øc) trªn c¬ th¨n t¹i vÞ 
trÝ x−¬ng s−ên 7 - 9. §é pH 1 giê sau giÕt 
thÞt ®−îc ®o trùc tiÕp trªn th©n thÞt t¹i lß 
mæ. §é pH c¸c thêi ®iÓm 12, 48 giê vμ 8 
ngμy trªn c¸c mÉu c¬ th¨n ®−îc b¶o qu¶n 
t¹i phßng thÝ nghiÖm. §o lÆp l¹i 5 lÇn t¹i 
tõng thêi ®iÓm. 

- Mμu s¾c 
Mμu s¾c thÞt ®−îc ®o ë c¸c mÉu c¬ 

th¨n ®−îc b¶o qu¶n t¹i phßng thÝ nghiÖm 
b»ng  m¸y ®o mμu s¾c Minolta CR-410 
(NhËt B¶n) víi c¸c chØ sè L*, a* vμ b* theo 
tiªu chuÈn ®é chiÕu s¸ng D vμ gãc quan 
s¸t tiªu chuÈn 65 C.I.E (C.I.E., 1978). Mμu 
s¾c thÞt ®−îc ®o t¹i c¸c thêi ®iÓm 12 giê, 48 
giê vμ 8 ngμy víi 5 lÇn lÆp l¹i t¹i tõng thêi 
®iÓm. 

- MÊt n−íc b¶o qu¶n 
Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n (%) ®−îc x¸c 

®Þnh trªn c¸c mÉu c¬ th¨n b¶o qu¶n t¹i 
phßng thÝ nghiÖm t¹i c¸c thêi ®iÓm 48 giê 
vμ 8 ngμy vμ tÝnh theo c«ng thøc sau: 

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n = 100
1

21
×

−
P

PP  

Trong ®ã, P1: Khèi l−îng mÉu c¬ th¨n 
tr−íc thêi ®iÓm b¶o qu¶n; P2: Khèi l−îng 
mÉu c¬ th¨n sau b¶o qu¶n. 

- MÊt n−íc chÕ biÕn 
Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn (%) ®−îc x¸c 

®Þnh trªn c¸c mÉu c¬ th¨n b¶o qu¶n t¹i 
phßng thÝ nghiÖm t¹i c¸c thêi ®iÓm 12 giê, 
48 giê vμ 8 ngμy. C«ng thøc tÝnh nh− sau: 
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Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn = 100
1

21
×

−
P

PP  

Trong ®ã, P1: Khèi l−îng mÉu c¬ th¨n 
tr−íc thêi ®iÓm chÕ biÕn; P2: Khèi l−îng 
mÉu c¬ th¨n sau chÕ biÕn. 

Khèi l−îng mÉu sau chÕ biÕn ®−îc x¸c 
®Þnh b»ng c©n l¹i c¬ th¨n sau khi hÊp c¸ch 
thuû b»ng m¸y Waterbach Memmert ë 
nhiÖt ®é 75oC trong thêi gian 60 phót. 

- §é dai 
§« dai cña thÞt, ®¬n vÞ tÝnh lμ N, ®−îc 

x¸c ®Þnh b»ng lùc c¾t tèi ®a ®èi víi c¬ th¨n 
sau khi hÊp c¸ch thuû. MÉu c¬ sau khi hÊp 
c¸ch thuû ®−îc lμm nguéi vμ dïng èng 
thÐp cã ®−êng kÝnh 1,25 cm ®Ó khoan 5 - 
10 thái. Lùc c¾t ®−îc x¸c ®Þnh trªn c¸c thái 
thÞt b»ng m¸y Warner Bratzler 2000D 
(Mü) víi sè lÇn lÆp l¹i tõ 5 - 10.  

2.3. Ph©n tÝch sè liÖu 
Sè liÖu ®−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, §¹i häc N«ng 
nghiÖp Hμ Néi theo m« h×nh thèng kª sau:           

                 yij = μ + αi + εij   
Trong ®ã: 
yij: gi¸ trÞ quan thø j cña chØ tiªu 

             nghiªn cøu dâi ë tæ hîp lai thø i, 
μ: trung b×nh cña chØ tiªu nghiªn cøu, 

αi: ¶nh h−ëng cña tæ hîp lai (hoÆc thêi 
            ®iÓm ph©n tÝch) thø i,  

εij: sai sè ngÉu nhiªn ë quan s¸t thø j  
             cña tæ hîp lai thø i.  

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 b×nh 
ph−¬ng bÐ nhÊt b»ng phÐp so s¸nh Tukey. 

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 

3.1. §é pH cña c¬ th¨n 

§é pH c¬ th¨n kh«ng cã sù sai kh¸c 
gi÷a c¸c lo¹i bß t¹i tõng thêi ®iÓm nghiªn 
cøu (P > 0,05). Tuy nhiªn, ®é pH c¬ th¨n 
cña bß Charolais × Lai Sind cã xu h−íng 
cao h¬n so víi 2 lo¹i bß cßn l¹i. Cã thÓ do 
dung l−îng mÉu h¹n chÕ (n = 5) nªn trong 
thÝ nghiÖm nμy ch−a ph¸t hiÖn ®−îc sù sai 
kh¸c vÒ gi¸ trÞ pH gi÷a c¸c nhãm bß. 

Ng−îc l¹i, ë tÊt c¶ c¸c lo¹i bß, ®é pH c¬ 
th¨n gi¶m nhanh tõ 1 giê ®Õn 12 giê sau 
giÕt thÞt (P < 0,05) vμ tiÕp tôc gi¶m ®Õn 
thêi ®iÓm 48 giê. §é pH æn ®Þnh trong 
kho¶ng thêi gian tõ 48 giê ®Õn 8 ngμy sau 
giÕt thÞt (P > 0,05).  

KÕt qu¶ nμy còng phï hîp víi kÕt qu¶ 
cña Lawrence vμ céng sù (2006) khi 
nghiªn cøu trªn bª Brahman, c¸c c«ng bè 
cña Cabareaux vμ céng sù (2003) khi 
nghiªn cøu trªn bß BBB. 

cxbvbcn 

Thời gian 
sau giết thịt 

Lai Sind 
(n = 5) 

Brahman × Lai Sind 
(n = 5) 

Charolais × Lai Sind 
(n = 5) 

1 giờ 6,69a± 0,11 6,73a± 0,09 6,67a± 0,04 
12 giờ 5,92b± 0,09 5,84b± 0,10 5,92b± 0,11 
48 giờ 5,52c± 0,04 5,60b± 0,05 5,69b± 0,13 
8 ngày 5,52c± 0,02 5,53b± 0,05 5,65b± 0,13 

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

§é pH cã sù thay ®æi trong 48 giê ®Çu 
v× l−îng glycogen trong c¬ tiÕp tôc bÞ ph©n 
huû vμ t¹o ra axit lactic lμm gi¶m ®é pH. 
Khi l−îng glycogen trong c¬ ®· ph©n huû 
hÕt, gi¸ trÞ pH sÏ æn ®Þnh (Hocquette, 
1996). 

§é pH c¬ th¨n sau 48 giê giÕt thÞt ®¹t 
tiªu chuÈn chÊt l−îng so víi c¸c tiªu chuÈn 
c«ng bè n¨m 2006 cña ViÖn Nghiªn cøu 
Ch¨n nu«i Ph¸p (Institut de l’Elevage, 
2006). Page vμ céng sù (2001) ®· t×m thÊy 
80% gi¸ trÞ pH æn ®Þnh trong kho¶ng tõ 

B¶ng 1. §é pH cña c¬ th¨n t¹i c¸c thêi gian sau giÕt thÞt 



Nghiên cứu một số chỉ tiêu chất lượng thịt...  

334 

5,40 - 5,59 lμ giíi h¹n thÞt ®¹t tiªu chuÈn. 
Theo tiªu chuÈn cña Bé N«ng nghiÖp Hoa 
Kú (USDA - United States Department of 
Agriculture, 1997) gi¸ trÞ pH æn ®Þnh cña 
th¨n lín h¬n 5,85 th× thÞt ®−îc coi lμ tèi 
mμu. Nh− vËy so víi tiªu chuÈn cña ViÖn 
Nghiªn cøu Ch¨n nu«i Ph¸p hay cña Bé 
N«ng nghiÖp Hoa kú th× ®· ®¹t tiªu chuÈn. 

3.2 Mμu s¾c cña thÞt  
MÆc dï c¸c gi¸ trÞ mμu s¾c (L*, a* vμ 

b*) cña thÞt kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c tæ 
hîp lai t¹i tõng thêi ®iÓm (P>0,05) nh−ng l¹i 
thay ®æi qua c¸c thêi ®iÓm b¶o qu¶n kÐo 
theo thay ®æi vÒ mμu cña thÞt (P<0,05). §èi 
víi tÊt c¶ c¸c lo¹i bß, gi¸ trÞ L*, a* vμ b* cã 
xu h−íng t¨ng tõ thêi ®iÓm 12 giê ®Õn 48 giê 
(P<0,05) vμ æn ®Þnh ®Õn 8 ngμy (P>0,05). 

Nh− vËy, gi÷a mμu s¾c vμ ®é pH c¬ 
th¨n cã mèi quan hÖ. Khi ®é pH ®¹t gi¸ trÞ 
æn ®Þnh còng lμ thêi ®iÓm mμ c¸c gi¸ trÞ 
mμu s¾c kh«ng cßn biÕn ®æi n÷a. 

Sau 12 giê giÕt mæ, thÞt cã mμu ®á sÉm 
tèi mμu. T¹i thêi ®iÓm nμy gi¸ trÞ L* cña 
c¬ th¨n ë c¸c lo¹i bß Lai Sind, Brahman × 
Lai Sind vμ Charolais × Lai Sind lÇn l−ît 
lμ 33,75; 32,99 vμ 34,65. Qu¸ tr×nh b¶o 
qu¶n ®· lμm cho gi¸ trÞ L* t¨ng lªn vμ ®Õn 
ngμy thø 8, c¸c gi¸ trÞ nμy ë c¸c lo¹i bß 
t−¬ng øng lμ 37,69; 37,82 vμ 37,76. Bªn 
c¹nh sù thay ®æi cña L*, a* vμ b* ®Òu 
t¨ng, ®Æc biÖt lμ sù t¨ng m¹nh cña b* 
(B¶ng 2) ®· lμm cho thÞt tõ mμu ®á sÉm tèi 
mμu thμnh thÞt cã mμu s¸ng ®á t−¬i sau 48 
giê giÕt thÞt.  

B¶ng 2. Mμu s¾c cña thÞt ë c¸c thêi gian sau giÕt thÞt 

Chỉ tiêu Lai Sind 
(n = 5) 

Brahman × Lai Sind 
(n = 5) 

Charolais × Lai Sind 
(n = 5) 

- L (Lightness) 

12 giờ 33,75a± 0,32 32,99a± 0,80 34,65a± 1,04 

48 giờ 37,57b± 0,57 36,09ab± 0,83 37,16ab± 0,81 

8 ngày 37,69b± 0,91 37,82b± 0,85 37,76b± 0,71 

- a* (Redness) 

12 giờ 19,55a± 0,39 19,61a± 0,90 19,56a± 0,71 

48 giờ 21,29ab± 0,34 21,76a± 0,70 22,01b± 0,67 

8 ngày 22,11b± 0 ,91 25,30b± 1,15 22,56b± 0,48 

- b* (Yellowness) 

12 giờ 5,78a± 0,46 6,04a± 0,48 6,06a± 0,60 

48 giờ 7,85b± 0,36 8,27b± 0,41 8,27b± 0,57 

8 ngày 8,57b± 0,72 9,98c± 0,68 8,60b± 0,36 

Trong cùng cột và cùng chỉ tiêu, những giá trị không có chữ cái chung nhau là sai khác ở mức ý nghĩa P< 0,05 
        L* Độ sáng, a* Màu đỏ của thịt, b* Màu vàng của thịt 

Khi nghiªn cøu trªn bª, Brahman, 
Lawrance vμ céng sù (2006) ®· c«ng bè gi¸ 
trÞ L* cña c¬ th¨n trong kho¶ng 40,23 – 
40,39. Ngoμi ra, c¸c nghiªn cøu cña 
Clinquart vμ céng t¸c viªn (1993, 1994) 
cho thÊy gi¸ trÞ L* cña c¬ th¨n sau 48 giê 
giÕt thÞt ë bß Blanc - Bleu Belge ë kiÓu gen 
BBBc, BBBm vμ bß Holstein t−¬ng øng lμ 
41,5; 37,90 vμ 37,7.  

So víi c¸c nghiªn cøu trªn, bß nu«i t¹i 
§¨k L¨k cho thÞt cã mμu ®á sÉm h¬n. Tû lÖ 
mμu a*/b* ë ba lo¹i bß trªn t−¬ng øng lμ 1,4; 
1,7 vμ 1,7, cßn tû lÖ a*/b* cña bß Lai Sind, 
Charolais x Lai Sind vμ bß Brahman x Lai 
Sind t−¬ng øng lμ 2,71; 2,63 vμ 2,54. §é tuæi 
giÕt thÞt, ph−¬ng thøc ch¨n th¶ vμ chÕ ®é 
dinh d−ìng kh¸c nhau cã thÓ lý gi¶i vÒ thÞt 
cã mμu ®á sÉm trong nghiªn cøu nμy.    
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3.3. Tû lÖ mÊt n−íc cña thÞt trong b¶o 
       qu¶n vμ chÕ biÕn 

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n kh«ng cã sù 
sai kh¸c gi÷a c¸c tæ hîp lai t¹i tõng thêi 
®iÓm b¶o qu¶n (P > 0,05). Gi¸ trÞ nμy ®¹t ë 
møc thÊp (1,44 – 2,34%) ë thêi ®iÓm 48 giê 
vμ (2,75 – 3,61) ë thêi ®iÓm 8 ngμy. 

Ng−îc l¹i, tû lÖ mÊt n−íc trong chÕ 
biÕn t¹i c¸c thêi ®iÓm 12 giê, 48 giê vμ 8 
ngμy ®Òu ®¹t c¸c gi¸ trÞ kh¸ cao tõ 28,12 – 
35,76% (B¶ng 3).  

Tuy nhiªn, tû lÖ mÊt n−íc chØ cã sù sai 
kh¸c gi÷a c¸c lo¹i bß lai t¹i thêi ®iÓm 48 
giê (P < 0,05). 

B¶ng 3. Tû lÖ mÊt n−íc t¹i c¸c thêi ®iÓm b¶o qu¶n vμ chÕ biÕn (%) 

Chỉ tiêu Lai Sind 
(n = 5) 

Brahman × Lai Sind 
(n = 5) 

Charolais × Lai Sind 
(n = 5) 

Mất nước trong bảo quản 
48 h 1,44± 0,16 1,80 ± 0,43 2,34± 1,44 

8 ngày 3,44± 0,56 3,61± 0,75 2,75± 1,15 
Mất nước trong chế biến 

12 h 28,12a± 1,09 28,45a± 1,24 27,20a± 1,70 
48 h 31,48b± 0,54 33,49b± 0,25 27,66a± 1,70 

8 ngày 35,76c± 0,52 34,48b± 0,78 34,29b± 1,25 

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

T¹i thêi ®iÓm 12 giê giÕt thÞt, tû lÖ mÊt 
n−íc cña Lai Sind, Brahman × Lai Sind) 
vμ Charolais × Lai Sind t−¬ng øng 28,12; 
28,45 vμ 27,20%. Sau 48 giê b¶o qu¶n tû lÖ 
mÊt n−íc chÕ biÕn ë Charolais × Lai Sind 
thÊp nhÊt (27,66%) tiÕp ®ã lμ Lai Sind 
(31,48%) vμ cao nhÊt (33,49%) thuéc vÒ 
Brahman × Lai Sind (B¶ng 3).  

Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn sau b¶o qu¶n 
8 ngμy ë c¸c ë bß Lai Sind, Brahman × Lai 
Sind vμ Charolais × Lai Sind t−¬ng øng lμ 
®¹t 35,76; 34,48 vμ 34,29% vμ kh«ng cã sù 
sai kh¸c gi÷a c¸c lo¹i bß lai (P > 0,05).  

KÕt qu¶ nμy còng t−¬ng tù nh− c«ng 
bè cña Li vμ céng sù (2006) khi nghiªn cøu 
trªn bß vμng Trung Quèc nh−ng cao h¬n so 
víi nghiªn cøu cña Lawrence vμ céng sù 
(2006) khi nghiªn cøu trªn bß Brahman. 

Trong nghiªn cøu nμy, Lawrence vμ céng 
sù ®· x¸c ®Þnh tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn dao 
®éng tõ  22,47 ®Õn 23,99%. 

3.4. §é dai cña c¬ th¨n 

§é dai cña thÞt t¹i thêi ®iÓm 12 giê 
sau khi giÕt mæ kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a 
c¸c lo¹i bß (P > 0,05). Nh−ng sau khi giÕt 
mæ 48 giê vμ 8 ngμy ®· xuÊt hiÖn sù sai 
kh¸c vÒ ®é dai gi÷a c¸c lo¹i bß (P < 0,05). 
T¹i thêi ®iÓm 48 giê sau giÕt thÞt, ®é dai 
cña bß Lai Sind vμ bß Brahman × Lai Sind 
cao h¬n so víi bß Charolais × Lai Sind (P < 
0,05) vμ t¹i thêi ®iÓm sau 8 ngμy giÕt thÞt 
th× ®é dai cña thÞt bß LaiSind cao nhÊt 
(83,35N) tiÕp ®Õn lμ ë bß Brahman × Lai 
Sind (72,87N) vμ mÒm nhÊt ë bß Charolais 
× Lai Sind (71,27). 

B¶ng 4. §é dai cña thÞt ë c¸c thêi ®iÓm sau khi giÕt thÞt (N) 

Thời gian sau giết thịt Lai Sind Brahman × LaiSind Charolais × LaiSind 

12 giờ 76,20a± 1,18 72,30a± 1,46 72,89a ± 0,88 

48 giờ 100,61a± 2,05 101,85a± 1,12 91,87b± 1,48 

8 ngày 83,35a± 3,61 72,87ab± 4,13 71,27b± 2,71 

         Trong cùng hàng, những giá trị không có chữ cái chung nhau là sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05 
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§é dai cña thÞt t¨ng dÇn tõ 12 giê sau 
giÕt thÞt vμ ®¹t gi¸ trÞ cao nhÊt sau 48 giê 
®èi víi c¶ 3 lo¹i bß (P < 0,05). Bß Lai Sind 
®¹t 100,61; Brahman × Lai Sind: 101,85 vμ 
Charolais × Lai Sind: 91,87 N. Së dÜ ®é dai 
cña thÞt ®¹t møc tèi ®a, v× cã hiÖn t−îng co 
c¬ sau khi ®éng vËt chÕt. Sau ®ã gi¸ trÞ nμy 
gi¶m dÇn vμ ë ngμy thø 8 ®é dai gi¶m 
xuèng: bß Lai Sind ®¹t 83,35; Brahman × 
LaiSind: 72,87 vμ Charolais × Lai Sind: 
71,27 N. HiÖn t−îng thμnh thôc cña thÞt ®· 
lμm cho ®é dai cña thÞt gi¶m xuèng. Trong 
qu¸ tr×nh b¶o qu¶n, mèi liªn kÕt gi÷a c¸c sîi 
c¬ bÞ ph¸ huû. §é dai cña thÞt bß còng phô 
thuéc vμo c¸c gièng kh¸c nhau.  

KÕt qu¶ nμy còng phï hîp víi c¸c 
nghiªn cøu cña Cundiff vμ céng sù (1997) 
vÒ ®é dai cña thÞt ë c¸c gièng bß thÞt giÕt 
mæ ë 447 ngμy tuæi cho kÕt qu¶ sau: bß 
Hereford, Angus ®¹t 54N; Bß BBB: 59N; 
bß Brahman: 73N. §é dai cña thÞt bß BBB 
sau 8 ngμy giÕt thÞt ë c¸c c¸c løa tuæi 24, 
48 vμ 72 th¸ng lÇn l−ît lμ 35,1; 36,4 vμ 
31,4N (Clinquart vμ céng sù, 2000). 

Peacock vμ céng sù (1982), ®· t×m thÊy 
bß cã tû lÖ m¸u Bos Indicus cao, thÞt dai 
h¬n so víi c¸c gièng B. Taurus. Gi¸ trÞ nμy 
7 ngμy sau giÕt thÞt ë Bos Indicus lμ 47,7 
trong nghiªn cøu cña Lawrence vμ céng sù 
(2006). Khi nghiªn cøu trªn bß vμng Trung 
Quèc, Li vμ céng sù (2006) t×m thÊy ®é dai 
cña thÞt thÊp h¬n rÊt nhiÒu (40,49 - 47,61N) 
so víi c¸c gi¸ trÞ trong nghiªn cøu nμy. 

So víi c¸c nghiªn cøu cña c¸c t¸c gi¶ ®· 
c«ng bè, thÞt bß nu«i ë §¨k L¨k cã ®é dai cao 
h¬n nhiÒu. §iÒu ®ã cã thÓ ®−îc gi¶i thÝch do 
tuæi giÕt thÞt, ph−¬ng thøc ch¨n nu«i vμ 
thøc ¨n ®· ¶nh h−ëng ®Õn chØ tiªu nμy.  

4. KÕT LUËN 
§é pH c¬ th¨n kh«ng cã sù sai kh¸c 

gi÷a ba nhãm bß. Tuy nhiªn gi¸ trÞ nμy ë 
c¸c nhãm bß ®Òu gi¶m nhanh tõ 1 giê ®Õn 
48 giê sau giÕt thÞt. Sau thêi ®iÓm nμy, ®é 
pH æn ®Þnh ®Õn ngμy thø 8.  

C¸c gi¸ trÞ L*, a* vμ b* kh«ng cã sù sai 
kh¸c gi÷a c¸c nhãm bß. ë tÊt c¶ c¸c nhãm 

bß, c¸c gi¸ trÞ nμy ®Òu t¨ng tõ 12 ®Õn 48 
giê, sau ®ã æn ®Þnh ®Õn ngμy thø 8.  

§é pH vμ mμu s¾c (L*, a* vμ b*) cña c¬ 
th¨n cña c¸c nhãm bß t¹i c¸c thêi ®iÓm 
nghiªn cøu ®Òu n»m trong giíi h¹n tiªu 
chuÈn. 

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n ë møc thÊp vμ 
kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c nhãm bß. T¹i 
thêi ®iÓm 48 giê, gi¸ trÞ nμy ë bß Lai Sind, 
Brahman × LaiSind vμ Charolais × Lai Sind 
lÇn l−ît lμ 1,44; 1,80 vμ 2,34% vμ ë thêi ®iÓm 
8 ngμy lÇn l−ît lμ 3,44; 3,61 vμ 2,75%.  

Tû lÖ mÊt n−íc trong chÕ biÕn ®¹t gi¸ 
trÞ cao vμ cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c nhãm bß 
t¹i thêi ®iÓm 48 giê. ThÞt b¶o qu¶n 48 giê 
vμ 8 ngμy cã tû lÖ mÊt n−íc cao h¬n so víi 
thêi ®iÓm 12 giê.  

§é dai cña thÞt cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c 
nhãm bß ë thêi ®iÓm 48 giê vμ 8 ngμy. Bß 
Lai Sind, Brahman × Lai Sind vμ Charolais 
× Lai Sind cã ®é dai kh¸ cao, sau 8 ngμy 
b¶o qu¶n ë møc t−¬ng øng lμ 83,35; 72,87 
vμ 71,27N. §é dai cña thÞt t¨ng dÇn tõ thêi 
®iÓm 12 giê sau giÕt thÞt, ®¹t cao nhÊt ë 48 
giê vμ sau ®ã gi¶m dÇn ®Õn ngμy thø 8. 
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