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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  03/6/2022 This experiment was conducted to investigate growth performance and meat 

yield of 10 male calves of lai Sind F1(♂Blanc Bleu Belge x ♀ lai Sind), 5 

calves each group, including 2 treatments: self-mixed feed (NT1) and 

industrial pellet feed (NT2).  Hybrid bulls were fattened for three months 

starting from 21 months old. After fattening, they were slaughtered to 

evaluate meat quality. The experiment result indicated that the pH value and 

color (L*, a* and b*) of loin were not significantly different among the 2 

food treatments (P>0.05). The pH value was gradually reduced within 48 

hours after slaughter, then it remained stably between 5.42 and 5.43 in the 

storage temperature condition 4oC. Conversely, the values (L*, a* and b*) 

increased gradually between 12 hours to 48 hours after slaughter, and then 

they remained stable at 39.39 to 39.72, 25.88 to 26.15, and 8.54 to 8.62 

respectively. The experiment result also revealed thatthe drip loss ratio 

accounts from 4.39 to 4.44 percent after 8 days in a storage preservation 

stage. In the processing stage, the drip loss ratio of beef in NT1 and NT2 

were 35.73 and 35.88 percent, respectively. Moreover, tenderness of beef 

was not significantly different between two food treatments. The tenderness 

of the meat increased gradually from 12 hours post-mortem, peaked at 48 

hours and then decreased gradually. These values of NT1 and NT2 decreased 

to be to 82.76 and 82,01N, respectively.  
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  03/6/2022 Thí nghiệm được tiến hành trên 10 bò đực lai F1(♂Blanc Bleu Belge x ♀ 

lai Sind), mỗi nhóm 5 con, gồm 2 nghiệm thức: thức ăn tự phối trộn (NT1) 

và thức ăn viên công nghiệp (NT2). Bò 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 2 NT (P>0,05). Giá trị pH giảm dần từ 1 đến 48 

giờ sau giết thịt và sau đó duy trì ở mức 5,42 - 5,43 trong điều kiện bảo 

quản ở  4oC. 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 39,39 - 39,72 đối với L*, 25,88 - 

26,15 đối với a* và 8,54 - 8,62 đối với b*. Tỷ lệ mất nước bảo quản ở các 

NT sau 8 ngày chiếm 4,39 - 4,44%; trong chế biến tỷ lệ mất nước của thịt 

sau 8 ngày bảo quản 35,73 – 35,88% tương ứng từng NT. Độ dai của thịt 

không có sự sai khác giữa hai NT thí nghiệm (P> 0,05). Độ dai của thịt 

tăng dần từ thời điểm 12 giờ sau giết thịt, đạt cao nhất ở 48 giờ và sau đó 

giảm dần và ở thời điểm 8 ngày bảo quản độ dai giảm xuống 82,76; 

82,01N tương ứng với NT1 và NT2. 
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1. Đặt vấn đề 

Trong nhiều năm qua, chương trình lai giống đã góp phần quan trọng trong việc nâng cao khả 

năng sản xuất của đàn bò tại Việt Nam và nhiều nghiên cứu đưa ra thời gian vỗ béo thích hợp để 

nâng cao hiệu quả kinh tế trong chăn nuôi bò thịt. Vỗ béo thời kỳ 21-24 tháng tuổi cho hiệu quả 

cao vì lúc này bò non có tốc độ lớn nhanh, khả năng tiêu hoá và đồng hoá thức ăn, khả năng tích 

luỹ tốt. Hơn nữa, vỗ béo ở lứa tuổi còn non cho tỷ lệ thịt xẻ cao, chất lượng và độ mềm của thịt 

tốt hơn. Trong chăn nuôi bò thịt, đã có nhiều công trình nghiên được công bố về năng suất của 

các cặp lai có sự tham gia của bò đực ngoại như Red Sindhi, Brahman, Charolais phối với bò cái 

lai Sind trong nghiên cứu phát triển chăn nuôi bò thịt hàng hoá tại Đắk Lắk [1]; bò đực 

Droughtmaster phối với cái lai Sind [2]; bò đực giống Blanc Bleu Belge với cái lai Sind [3], [4]. 

Các công thức lai giữa bò đực ngoại với cái nền đã cải thiện rõ rệt năng suất của bò thịt, mang lại 

hiệu quả kinh tế trong chăn nuôi. Tuy nhiên, bên cạnh năng suất thì đánh giá chất lượng thịt cần 

được quan tâm như thông qua phân tích thành phần hoá học: vật chất khô, protein, chất béo... đặc 

biệt là các chỉ tiêu có tính hàng hoá sản phẩm nhằm đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng như 

màu sắc, độ mềm, pH, tỷ lệ mất nước trong bảo quản và chế biến. Các chỉ tiêu này có mối liên hệ 

với nhau, màu sắc có mối liên hệ nghịch với giá trị pH, giá trị pH lại phụ thuộc vào hàm lượng 

glycogen, độ dai thịt cũng có mối liên hệ với màu sắc [5], [6], sự  gia  tăng  độ  pH sẽ ảnh  hưởng  

đến  độ  mềm  và  màu  sắc  của  thịt [7]. Các  đặc  điểm  của  thịt  có  ảnh  hưởng  lớn  hơn  đến  

sự  hài  lòng  của  người  tiêu  dùng  là  độ  mềm,  độ  ngọt  và  hương  vị  của  thịt  nấu  chín,  tất  

cả  đặc điểm này đều  liên quan đến thịt sẫm màu, cứng và khô (DFD) [8]. Chất lượng thịt là một 

phần đặc biệt của chất lượng sản xuất. Đánh giá chất lượng thịt là một nỗ lực để dự đoán bản chất 

của hương vị, quá trình chế biến và nấu chín của thịt. Nó là thước đo các đặc tính của thịt được 

người tiêu dùng quan tâm. Vì vậy, nghiên cứu đánh giá chất lượng thịt bò là cần thiết để hướng 

tới mục tiêu cải tiến chất lượng thịt đáp ứng nhu cầu đòi hỏi của thị trường. Nghiên cứu này 

nhằm đánh giá một số chỉ tiêu chất lượng thịt của bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind).  

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Tổng 10 bò đực lai F1(♂BBB x ♀ lai Sind) được chia vào 2 nghiệm thức: mỗi NT 5 con: NT1 

bò ăn thức ăn tinh tự phối trộn + thức ăn xanh là cỏ voi  45 ngày; NT2 bò ăn thức ăn viên của 

công ty cổ phần Nam Việt + thức ăn xanh là cỏ voi 45 ngày tại trang trại Minh Anh huyện Hạ 

Hoà tỉnh Phú Thọ. Tuổi bắt đầu nuôi vỗ béo là 21 tháng tuổi, khối lượng trung bình bắt đầu nuôi 

vỗ béo của 2 NT là tương đương nhau (580 kg/con), khối lượng kết thúc là 672,6 và 673,6 kg/con 

lần lượt ở NT1 và NT2. Sau 3 tháng nuôi vỗ béo bằng thức ăn tinh, tiến hành mổ khảo sát đánh 

giá chất lượng thịt. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

❖ Thành phần hóa học của thịt cơ dài lưng được phân tích theo các chỉ tiêu sau: hàm 

lượng vật chất khô, khoáng tổng số, protein và lipit lần lượt theo TCVN 4326-86; TCVN 4327 – 

86; TCVN 4328 – 86 và 4331 -86. 

❖ Phương pháp đánh giá chất lượng thịt. 

- Chất lượng thịt được đánh giá theo phương pháp của Cabaraux và cộng sự (2003) [9]. Các 

chỉ tiêu: pH, màu sắc, mất nước trong chế biến, mất nước trong bảo quản và thời điểm đánh giá: 

1 giờ, 12 giờ, 48 giờ và 192 giờ. 

 - Chọn và chuẩn bị mẫu thịt: Sau 1 giờ giết thịt, lấy mẫu cơ dài lưng (longissimus dorsi) tại vị 

trí xương sườn 7 - 9. Sau 12 đến 48 giờ thịt được bảo quản ở nhiệt độ 4oC, thời điểm 192 giờ thịt 

được bảo quản ở nhiệt độ -18oC±2oC, khi tiến hành thí nghiệm thịt được giải đông từ từ. Mẫu cơ 

thăn được lọc sạch, cắt thành các miếng có độ dày 2,5 cm để xác định các chỉ tiêu chất lượng thịt 

theo các thời điểm nêu trên. 
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- Giá trị pH: Được xác định bằng máy đo pH Testo 230 (German) trên cơ thăn tại vị trí xương 

sườn số 7 - 9. Giá trị pH một giờ sau giết thịt được đo trực tiếp trên thân thịt tại lò mổ, các thời 

điểm 12, 48 giờ và 192 giờ được thực hiện trên mẫu cơ thăn có độ dày 2,5 cm tại phòng thí 

nghiệm. Đo lặp lại 5 lần tại từng thời điểm. Giá trị pH của thịt bò sau giết mổ được phân loại dựa 

theo tiêu chuẩn của Institus de l’Elevage (2006) [10] (pH lúc 48 giờ sau giết thịt): 

+ pH 5,5 - 5,7: Thịt bò bình thường; 

+ pH 6,3 - 6,7: Thịt bò DFD (thịt sẫm màu, cứng, khô); 

+ pH 5,2 - 5,5: Thịt bò PSE (thịt nhợt màu, nhiều nước, nhão). 

- Màu sắc thịt: Được đo ở mẫu cơ thăn bằng máy đo màu sắc Minolta CR-410 (Japan) và 

được thể hiện bằng các chỉ số L*(Lightness), a*(Redness) và b*(Yellowness) theo tiêu chuẩn độ 

chiếu sáng D và góc quan sát tiêu chuẩn 65o [11], [12]. 

Giá trị L* = 0 (màu đen), L* = 100 màu sáng trắng (ánh sáng trắng tương tự như BaSO4 hoặc 

MgO cháy). Giá trị b* = - 60 (màu xanh lá cây), + 60 (màu vàng). Giá trị a* = - 60 (màu xanh da 

trời), + 60 (màu đỏ). Màu sắc thịt được đo tại các thời điểm 12 giờ, 48 giờ và 192 giờ với 5 lần 

lặp lại tại từng thời điểm. 

-  Mất nước bảo quản: Tỷ lệ mất nước bảo quản (%) tại các thời điểm 48 giờ và 192 giờ được 

xác định trên mẫu cơ thăn theo công thức sau: 

Tỷ lệ mất nước bảo quản = (P1 - P2)/P1 x100 

Trong đó: + P1: Khối lượng mẫu cơ thăn trước thời điểm bảo quản 

          + P2: Khối lượng mẫu cơ thăn sau bảo quản 

- Mất nước chế biến: Tỷ lệ mất nước chế biến (%) tại các thời điểm 12 giờ, 48 giờ và 192 giờ 

được xác định trên mẫu cơ thăn theo công thức sau: 

Tỷ lệ mất nước chế biến = (P1 - P2)/P1 x100 

Trong đó: + P1: Khối lượng mẫu cơ thăn trước thời điểm chế biến 

          + P2: Khối lượng mẫu cơ thăn sau chế biến 

Khối lượng mẫu sau chế biến được xác định bằng khối lượng cơ thăn sau khi hấp cách thuỷ 

bằng máy Waterbath Memmert ở nhiệt độ 75oC trong thời gian 60 phút. 

Độ dai của thịt: Xác định bằng lực cắt tối đa đối với cơ thăn sau khi hấp cách thuỷ. Mẫu cơ 

sau khi hấp cách thuỷ được làm nguội và dùng ống thép có đường kính 1,25 cm để khoan 5-10 

thỏi. Lực cắt được xác định trên các thỏi thịt bằng máy Warner Bratzler 2000D (USA) với số lần 

lặp lại từ 5 -10 lần. Độ dai của thịt được phân loại theo tiêu chuẩn của Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ 

(USDA, 1997) [13], độ dai của thịt bò lúc 48 giờ sau giết thịt được phân loại: 

+ Thịt có độ dai < 60 N được coi là thịt mềm; 

+ Từ 60 - 90 N thịt dai trung bình; 

+ Thịt > 90 N được coi là thịt dai. 

Phân tích các chỉ tiêu phẩm chất thịt tại Phòng thí nghiệm của Viện Khoa học Sự sống - 

Trường Đại học Nông Lâm Thái Nguyên. 

2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu thu được xử lý trên phần mềm Minitab 16. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Thành phần hóa học của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) nuôi vỗ béo từ 21-24 tháng tuổi 

Bảng 1. Thành phần hóa học của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) 

Các chỉ tiêu NT1 (n=5) (𝐗 ±𝐦𝐱̅) NT2 (n=5) (𝐗 ±𝐦𝐱̅) P 

Vật chất khô (%) 24,21 ± 0,39 24,53 ± 0,43 0,59 

Protein thô (%) 20,18 ± 0,71 19,41 ± 0,39 0,37 

Lipit (%) 2,88 ± 0,45 3,80 ± 0,51 0,27 

Khoáng tổng số (%) 1,15± 0,04 1,32 ± 0,15 0,33 
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 Thành phần hóa học của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) được trình bày ở bảng 1 cho thấy 

tỷ lệ vật chất khô trong thịt bò được nuôi vỗ béo bằng thức ăn phối trộn đạt 24,21%, nuôi vỗ béo 

bằng thức ăn viên công nghiệp đạt 24,53%. Tỷ lệ protein thô trong thịt bò ở 2 NT thí nghiệm 1 và 

2 lần lượt là 20,18% và 19,41%. Tỷ lệ lipit của thịt bò ở NT1 và NT2 tương ứng đạt 2,88% và 

3,80%, tỷ lệ lipit thịt bò ở NT2 cao hơn NT1. Tỷ lệ khoáng tổng số trong thịt bò ở 2 NT thí 

nghiệm 1 và 2 đạt tương ứng 1,15% và 1,32%. Thấy rằng giữa hai NT thí nghiệm có sự khác 

nhau về các chỉ tiêu thành phần hóa học có trong thịt bò, nhưng ở tất cả các chỉ tiêu sự sai khác 

không có ý nghĩa (P>0,05).   

Nghiên cứu của Phạm Thế Huệ (2010) [1] cho biết tỷ lệ vật chất khô ở thịt bò lai Sind, 

F1(Brahman × lai Sind) và F1(Charolais × lai Sind) tương ứng 25,87%; 26,11% và 27,87%; tỷ lệ 

protein giữa các công thức lai biến động từ 20,10% - 20,58%; tỷ lệ lipit ở thịt bò lai Sind; 

F1(Brahman × lai Sind) và F1(Charolais × lai Sind) tương ứng 3,60% 4,32% và 5,44%. Nghiên 

cứu của Phạm Văn Quyến (2001) [14], cho kết quả thịt bò F1Charolais, F1Hereford, F1Simmental 

và F1Red Sindhi có tỷ lệ nước 72,0% - 78,10%; protein 20% - 20,35% và tỷ lệ lipit 0,7% - 0,85%. 

Kết quả về các chỉ tiêu hóa học trong thịt bò ở hai NT thí nghiệm của chúng tôi thấp hơn so với 

các kết quả nghiên cứu trên. Tỷ lệ lipit trong thịt là một tính trạng quan trọng liên quan tới chất 

lượng thịt bò. Tỷ lệ lipit trong thịt bò ở hai NT thí nghiệm của chúng tôi cao hơn so với kết quả 

nghiên cứu của Phạm Văn Quyến (2001) [14] do bò trong thí nghiệm được nuôi vỗ béo 3 tháng 

trước khi giết mổ. So với kết quả nghiên cứu của Phạm Thế Huệ (2010) [1] thì tỷ lệ lipit trong 

thịt bò ở hai NT thí nghiệm của chúng tôi thấp hơn. Tuy nhiên, kết quả nghiên cứu của chúng tôi 

và một số tác giả khác trên thịt bò nuôi tại Việt Nam có một số thành phần hóa học tốt hơn bò 

Bali ở Indonesia, bò Bali có hàm lượng tro từ 0,9 - 0,99%;, protein từ 14,60 - 16,60%;  chất béo 

từ 6,30 - 6,54% và vật chất khô từ 27,01 - 29,92% tùy theo vị trí và chức năng của cơ trong cơ 

thể. Hàm lượng protein của bò longissimus dorsi aceh là 15,94% với hàm lượng chất béo là 

5,63% [15]. Kết quả này là do quá trình chăm sóc, yếu tố giống, nuôi dưỡng và thời gian giết mổ 

có thể khác nhau.  

3.2. Chất lượng thịt của bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) nuôi vỗ béo từ 21-24 tháng tuổi 

Đối với người tiêu dùng, màu sắc của thịt là yếu tố quyết định khi chọn mua. Màu sắc cũng có 

mối liên hệ nghịch với giá trị pH của cơ thăn, trong khi giá trị pH lại phụ thuộc hàm lượng 

glycogen [5]. Độ dai của thịt cũng có mối liên hệ với màu sắc và pH. Như vậy, chất lượng thịt có 

mối liên hệ với các chỉ tiêu cảm quan và các yếu tố kỹ thuật. 

3.2.1. Giá trị pH của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) nuôi vỗ béo từ 21 – 24 tháng tuổi 

Giá trị pH của thịt bò là một chỉ tiêu quan trọng liên quan tới chất lượng thịt, quá trình bảo 

quản, chế biến sản phẩm thịt và màu sắc. Giá trị pH của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) được 

trình bày ở bảng 2.  

Bảng 2. Giá trị pH của thịt bò ở các thời điểm khác nhau sau giết thịt 

Thời gian sau giết thịt 
NT1 (n=5) NT2 (n=5) 

P 
(𝐗 ±𝐦𝐱̅) Cv (%) (𝐗 ±𝐦𝐱̅) Cv (%) 

1 giờ 6,68 ± 0,02 0,68 6,65 ± 0,024 0,82 0,343 

12 giờ 5,88 ± 0,073 2,78 5,81 ± 0,101 3,91 0,570 

48 giờ 5,54 ± 0,073 2,52 5,52 ± 0,083 3,36 0,823 

192 giờ 5,42 ± 0,051 1,53 5,43 ± 0,022 2,55 0,915 

 

Kết quả từ bảng 2 cho thấy pH giảm dần theo thời gian bảo quản sau giết mổ. Lúc 1 giờ sau 

khi giết mổ, pH thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) ở NT1 là 6,68 và ở NT2 là 6,65. Lúc 12 giờ sau 

giết mổ, giá trị pH thịt bò ở NT1 và NT2 giảm xuống đạt tương ứng là 5,88 và 5,81. Lúc 48 giờ 

sau giết mổ, giá trị pH thịt bò ở NT1 và NT2 tiếp tục giảm xuống đạt tương ứng là 5,54 và 5,52.  

Trong suốt quá trình bảo quản đến 192 giờ độ pH thịt bò ở NT1 và NT2 giảm đến 5,42 và 5,43. 
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Giá trị pH thịt bò không có sự sai khác giữa hai NT thí nghiệm tại từng thời điểm nghiên cứu 

(P>0,05). Kết quả thu được về giá trị pH ở thịt bò lai trong hai NT thí nghiệm phù hợp với kết 

quả của Page và cộng sự (2001) [5] và Cabareaux và cộng sự (2003) [9].   

Theo Đỗ Đức Lực và cộng sự (2009)[16], giá trị pH ở thịt bò Vàng, bò lai Sind đều biến đổi 

theo chiều hướng giảm dần từ 1 giờ sau khi giết mổ, giảm thấp nhất lúc 48 giờ và ổn định đến 

192 giờ. Đối với bò lai Sind, pH tại các thời điểm 1, 12, 48 giờ và 192 giờ tương ứng 6,85; 6,03; 

5,53 và 5,48. Nghiên cứu của Phạm Thế Huệ (2010) [1] cho thấy pH giảm dần theo thời gian bảo 

quản sau giết mổ. Lúc 1 giờ sau khi giết mổ pH ở thịt bò lai Sind 6,69; F1(Brahman × lai Sind) 

6,73 và F1(Charolais × lai Sind) 6,67. Lúc 48 giờ giá trị pH giảm xuống và đạt tương ứng 5,52 ở 

thịt bò Lai Sind; 5,60 ở bò F1(Brahman × lai Sind) và 5,69 ở bò F1 (Charolais × lai Sind). Như 

vậy, pH trong nghiên cứu trên thịt bò lai F1 (BBB x lai Sind) có giá trị tương đồng với nghiên cứu 

của Phạm Thế Huệ (2010) [1], Đỗ Đức Lực và cộng sự (2009)[16] và pH lúc 48 giờ nằm trong 

giới hạn đạt tiêu chuẩn khoảng từ 5,40 - 5,59. 

Cấu trúc cơ có ảnh hưởng rõ rệt đến giá trị pH của thịt, thông thường giá trị pH trong cơ thể 

sống có giá trị bằng 7, sau khi giết thịt pH giảm dần 5,5 -5,7 là điểm pH thích hợp cho việc bảo 

quản thịt. Ở những bò có độ pH sau khi giết thịt 5,8 - 6,0 thịt có màu sẫm, pH cao làm thịt giảm 

giá trị của thịt. Độ pH thấp từ 5,2 - 5,5 thường gặp ở thịt có lượng nước thấp, sự oxy hóa 

myoglobin giảm, thịt thường có màu đỏ nhạt. Thịt có độ pH trung bình 5,5 - 5,7 sẽ hạn chế được 

sự tiêu thụ oxy, do vậy thịt sẽ giữ được màu đỏ tươi trên bề mặt, màu đỏ tươi sẽ làm tăng giá trị 

của thịt và hấp dẫn với người tiêu dùng. Khi độ pH cao 6,3 - 6,7 thường sử dụng nhiều oxy nên 

thịt thường có màu đỏ sẫm. Theo Institus de l’Elevage (2006) [10] độ pH lúc 48 giờ của thịt bò 

trong thí nghiệm bình thường nằm trong giới hạn từ 5,5 - 5,7. Page và cộng sự (2001) [5] đã tìm 

thấy 80% giá trị pH ổn định trong khoảng từ 5,40 - 5,59 là giới hạn đạt tiêu chuẩn. Theo tiêu 

chuẩn của Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ (USDA, 1997) [13] giá trị pH ổn định của thịt cơ dài lưng 

lớn hơn 5,85 thì thịt được coi là tối màu. Công bố của Cabareaux và cộng sự (2003) [9] khi 

nghiên cứu trên bò BBB cho thấy pH của thịt bò BBB lúc 48 giờ là 5,5. Nghiên cứu của Wulf và 

cộng sự (2002) [6] cho biết, thịt bò bình thường có màu đỏ tươi có giá trị pH 5,46, trong khi đó thịt 

bò có màu sẫm, khô và cứng pH 6,03. Sau khi động vật chết, cơ bắp trở nên thiếu oxy, kích hoạt 

quá trình đường  phân kỵ khí. Do đó, pH của thịt giảm từ 7,0 xuống 5,5 là điều cần thiết để giảm sự 

phát triển của vi  khuẩn (Carrasco-García và cộng sự, 2020) [17]. Hàm lượng glycogen trong cơ có 

liên quan tới giá trị pH và màu sắc của thịt. Thịt có hàm lượng glycogen thấp có độ pH cao, thịt 

thường có màu tối, khô và kém ngon. Thông số pH trong nghiên cứu là một trong những thông số 

phản ánh được chất lượng của thịt bò lai F1 BBB với cái lai Sind phù hợp với tiêu chuẩn cho phép. 

3.2.2. Màu sắc của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) nuôi vỗ béo từ 21 – 24 tháng tuổi 

Bảng 3. Màu sắc của thịt bò ở các thời điểm khác nhau sau giết thịt 

Thời gian sau giết thịt 
NT1 (n=5) NT2 (n=5) 

P 
(𝐗 ±𝐦𝐱̅) Cv (%) (𝐗 ±𝐦𝐱̅) Cv (%) 

L* (Lightness)  

12 giờ 34,66 ± 0,65 4,17 35,73 ± 0,65 4,07 0,28 

48 giờ 38,17 ± 0,56 3,26 38,67 ± 0,56 3,24 0,54 

192 giờ 39,39 ± 0,78 4,44 39,72 ± 0,73 4,1 0,77 

a* (Redness)  

12 giờ 21,798 ± 0,98 10,0 22,84 ± 0,73 7,16 0,42 

48 giờ 24,04 ± 0,57 5,29 24,26 ± 0,83 7,69 0,83 

192 giờ 25,88 ± 0,66 5,67 26,15 ± 0,72 6,12 0,79 

b* (Yellowness)  

12 giờ 7,39 ± 0,20 6,08 7,33 ± 0,36 11,07 0,89 

48 giờ 8,18 ± 0,09 2,68 8,11 ± 0,16 4,4 0,73 

192 giờ 8,54 ± 0,11 2,87 8,62 ± 0,09 2,21 0,59 
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Màu sắc của thịt bò liên quan tới cấu trúc vật lý của sợi cơ, độ pH của thịt và số lượng sợi 

màu đỏ trong cơ, màu này có liên quan đến hàm lượng sắt. Chất lượng sắc tố của cơ sẽ thay đổi 

trong khi bảo quản. Hàm lượng mỡ trong thịt có liên quan tới độ sáng của thịt. Màu sắc thịt bò 

trong thí nghiệm được trình bày ở bảng 3. 

Màu sắc ở thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) nuôi vỗ béo giai đoạn 21-24 tháng tuổi bằng thức 

ăn phối trộn có các giá trị màu sáng (L*) lúc 12 giờ, 48 giờ và 8 ngày lần lượt là 34,66; 38,17 và 

39,39; màu đỏ (a*) lúc 12 giờ, 48 giờ và 8 ngày lần lượt là 21,798; 24,04 và 25,88; màu vàng (b*) 

lúc 12 giờ, 48 giờ và 8 ngày lần lượt là 7,39; 8,18 và 8,54. Nuôi vỗ béo bằng thức ăn viên màu 

sắc của thịt bò lúc 12 giờ, 48 giờ và 8 ngày lần lượt là màu sáng (L*) 35,73; 38,67 và 39,72; màu 

đỏ (a*) 22,84; 24,26 và 26,15; màu vàng (b*) 7,33; 8,11; 8,62. Giữa hai NT thí nghiệm nuôi vỗ 

béo có sự khác nhau, nhưng không có sự sai khác ý nghĩa (P > 0,05).  

Nghiên cứu của Phạm Thế Huệ (2010) [1], màu sắc thịt bò trong thí nghiệm sau 12 giờ giết 

mổ, thịt có màu đỏ sẫm. Tại thời điểm này giá trị L* của cơ thăn ở các loại bò lai Sind, 

F1(Brahman × lai Sind) và F1(Charolais × lai Sind) lần lượt là 33,75; 32,99 và 34,65. Quá trình 

bảo quản đã làm cho giá trị L* tăng lên và đến 192 giờ thì giá trị ở các loại bò tương ứng là 

37,69; 37,82 và 37,76. Trong nghiên cứu đó, bên cạnh sự thay đổi của giá trị L*, giá trị a* và b* 

đều tăng, đặc biệt là sự tăng mạnh của giá trị b* đã làm cho thịt từ màu đỏ sẫm thành thịt có màu 

sáng đỏ tươi sau 48 giờ giết thịt. Theo Đỗ Thị Thanh Vân và cộng sự (2015) [2], bò lai 

F1(Droughtmaster x lai Sind) giai đoạn 21 - 22 tháng tuổi nuôi tại Ba Vì, giá trị L*; a* và b* lần 

lượt dao động từ 32,26 - 41,4; 19,84 - 21,96; 8,13 - 9,95. Trong nghiên cứu của Carrasco-García 

và cộng sự (2020) [17], 81,6% mẫu thịt nghiên cứu có giá trị L* trong khoảng từ 39,5 đến 40,3.  

Giá trị L* từ 37,0 đến 40,4 có thể được coi là DFD (dark, firm, and dry) trong thịt bò. Có ý kiến  

cho rằng L*, biểu thị độ đậm nhạt, có thể được sử dụng như một chỉ báo vì nó đã được chứng  

minh là tham số quan trọng nhất liên quan đến  DFD.  

Các nghiên cứu của Clinquart và cộng sự (1994) [18] cho thấy giá trị L* của cơ thăn sau 48 

giờ giết thịt ở bò Blanc Bleu Belge (BBB) ở kiểu gen BBBc, BBBm và bò Holstein đạt các giá trị 

tương ứng 41,5; 37,9 và 37,7. So với nghiên cứu trên, thịt bò nuôi vỗ béo tại Phú Thọ có giá trị 

L* thấp hơn so với bò Blanc Bleu Belge có kiểu gen BBBc, nhưng cao hơn so với bò Blanc Bleu 

Belge có kiểu gen BBBm và bò Holstein. Tỷ lệ giá trị a*/b* lúc 48 giờ sau khi giết thịt ở bò 

Blanc Bleu Belge với kiểu gen BBBc, BBBm và bò Holstein trên tương ứng là 1,4; 1,7 và 1,7; 

trong khi đó, tỷ lệ a*/b* của bò lai F1(BBB × lai Sind) ở hai NT thí nghiệm 1 và 2 tương ứng là 

2,94; 2,99. Clinquart và cộng sự (2000) [19] nghiên cứu trên bò Blanc Bleu Belge nuôi vỗ béo 

175 ngày nhận thấy màu sắc thịt đỏ tươi, giá trị L* 42,6; giá trị a* 17,0 và giá trị b* 16,9. Giá trị L* 

về màu sắc của thịt bò phụ thuộc vào tuổi và Clinquart và cộng sự (2000) [19] cũng cho biết bò 

cái Blanc Bleu Belge 24 tháng, 48 tháng và 72 tháng có giá trị L* tương ứng 39,5; 37,7 và 36,2.  

Giá trị L* của bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) trong hai NT thí nghiệm thấp hơn giá trị L* của 

giống bò BBB chuyên sản xuất thịt cùng độ tuổi và cao hơn so với giá trị L* của một số giống bò 

lai tạo với bò lai Sind. Giá trị a* liên quan đến màu đỏ của thịt bò, trong thí nghiệm của chúng tôi 

giá trị a* cao hơn so với các giống bò thịt khác như F1(Droughtmaster x lai Sind); F1(Brahman × 

lai Sind) và F1(Charolais × lai Sind), đó cũng là nguyên nhân tạo nên màu sắc đỏ sẫm của thịt bò 

lai F1(♂BBB x ♀lai Sind). Giá trị b* liên quan đến màu vàng của thịt bò trong thí nghiệm thấp 

hơn so với giá trị b* của các giống bò chuyên dụng thịt như Blanc Bleu Belge (BBB) có thể do 

đặc tính tích lũy mỡ trong cơ (Marbling) của bò lai còn bị hạn chế. Nhưng giá trị b* của bò lai 

F1(♂BBB x ♀lai Sind) tương đương với các giống bò lai Sind, F1(Brahman × lai Sind) và 

F1(Charolais × lai Sind) trong nghiên cứu của Phạm Thế Huệ (2010) [1]. Do vậy, thịt của bò 

trong thí nghiệm thường có màu đỏ sẫm khi giết mổ.    

Màu sắc là thuộc tính cảm quan quan trọng nhất của thịt ảnh hưởng đến quyết định mua hàng  

của người tiêu dùng vì người tiêu dùng liên tưởng màu đỏ tươi với độ tươi và chất lượng, và bất  

kỳ sự sai lệch nào so với điều này đều được coi là giảm chất lượng. Giá trị L* từ 14,5 đến 44,0, 

a* là 3,3 và 14,8 (tăng khi L* tăng) và giá trị b* tối ưu là 19 trong thịt  bò là rất quan trọng đối  
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với khả năng chấp nhận của người tiêu dùng. Do đó, người tiêu dùng có thể sẽ coi thịt bò trong  

nghiên cứu của chúng tôi là chấp nhận được theo giá trị L* và a*, nhưng không chấp nhận được  

đối với giá trị b*. 

3.2.3. Tỷ lệ mất nước của thịt bò trong bảo quản và chế biến  

Kết quả đánh giá tỷ lệ mất nước của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) trong bảo quản và trong 

chế biến được trình bày ở bảng 4.  

Bảng 4. Tỷ lệ mất nước của thịt bò tại các thời điểm khác nhau trong bảo quản và chế biến (%) 

Thời gian sau giết thịt 
NT1  (n=5) NT2 (n=5) 

P 
(𝐗̅ ± 𝐦𝐱̅) Cv (%) (𝐗̅ ± 𝐦𝐱̅) Cv (%) 

Mất nước trong bảo quản  

12 giờ 2,86 ± 0,42 12,67 2,88 ± 0,62 17,59 0,979 

48 giờ 3,78 ± 0,59 14,71 3,75 ± 0,67 15,57 0,976 

192 giờ  4,44 ± 0,43 11,28 4,39 ± 0,51 16,03 0,935 

Mất nước trong chế biến  

12 giờ 30,25 ± 1,27 9,38 30,26 ± 1,57 11,64 0,998 

48 giờ 32,38 ± 1,45 10,04 32,36 ± 1,02 7,07 0,992 

192 giờ 35,88 ± 0,73 4,53 35,73 ± 0,986 6,17 0,903 

 

Khả năng giữ nước của thịt bò liên quan tới chất lượng và cấu trúc của thịt bò. Thịt bị mất 

nước sẽ khô, cứng, làm mất cảm giác mềm, ngọt. Thịt có hàm lượng mỡ giắt xen kẽ sẽ giữ nước 

tốt hơn. Đánh giá khả năng giữ nước của thịt trong bảo quản và trong chế biến là một chỉ tiêu 

quan trọng nhằm nâng cao chất lượng thịt bò.  

Kết quả ở bảng 4 lúc 12 giờ, tỷ lệ mất nước bảo quản ở thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) 

trong NT1 và NT2 lần lượt là 2,86% và 2,88%; lúc 48 giờ tương ứng đạt 3,78% và 3,75%; tương 

ứng lúc 192 giờ 4,44% và 4,39%, không có sai khác giữa thịt bò ở hai NT thí nghiệm (P>0,05). 

Theo nghiên cứu của Phạm Thế Huệ (2010) [1], lúc 48 giờ tỷ lệ mất nước bảo quản ở thịt bò lai 

Sind, F1(Brahman × lai Sind) và F1(Charolais × lai Sind) lần lượt là 1,44%; 1,80% và 2,34%, 

tương ứng lúc 192 giờ 3,44%; 3,61% và 2,75%. Thấy rằng mất nước trong bảo quản ở thời điểm 

48 giờ và 192 giờ thí nghiệm của chúng tôi cao hơn so với kết quả nghiên cứu của Phạm Thế Huệ 

(2010) [1]. 

Tỷ lệ mất nước chế biến tại thời điểm 12 giờ sau khi mổ ở thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) 

trong NT1 và NT2 lần lượt là 30,25% và 30,26%, không có sai khác (P >0,05). Tương ứng sau 

48 giờ bảo quản tỷ lệ mất nước chế biến ở thịt bò đạt 32,38 và 32,36%, không có sai khác (P 

>0,05) và tỷ lệ mất nước chế biến sau 192 giờ của thịt bò ở NT1 và NT2 đạt lần lượt là 35,88 và 

35,37%, không có sai khác giữa hai NT thí nghiệm (P>0,05). Theo nghiên cứu của Phạm Thế 

Huệ (2010) [1], tỷ lệ mất nước chế biến tại thời điểm 12 giờ sau khi giết thịt, lai Sind, 

F1(Brahman × lai Sind) và F1(Charolais × lai Sind) là 28,12%; 28,45 và 27,20%. Sau 48 giờ tỷ lệ 

mất nước chế biến ở bò F1(Charolais × lai Sind) thấp nhất (27,66%); tiếp đó là lai Sind (31,48%) 

và cao nhất (33,49%) thuộc về F1(Brahman × lai Sind), tương ứng tỷ lệ mất nước chế biến sau 

192 giờ của lai Sind, F1 (Brahman × lai Sind) và F1 (Charolais × lai Sind) 35,76%; 34,48% và 

34,29%. Thấy rằng tỷ lệ mất nước chế biến của bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) trong hai NT thí 

nghiệm của chúng tôi lúc 12 giờ sau khi mổ cao hơn so với nghiên cứu của Phạm Thế Huệ 

(2010) [1], nhưng tỷ lệ mất nước chế biến lúc 48 giờ và 192 giờ cho kết quả tương đương với 

nhau hoặc chênh lệch không đáng kể.  

Theo Đỗ Thị Thanh Vân và cộng sự (2015) [2], bò lai F1(BBB × lai Sind) giai đoạn 21-22 

tháng tuổi nuôi tại Ba Vì có tỷ lệ mất nước bảo quản sau 24 giờ và tỷ lệ mất nước chế biến sau 24 

giờ lần lượt là 1,275 - 2,213% và 29,625 - 32,2%. Clinquart và cộng sự (2000) [19] cho thấy mất 

nước chế biến lúc 192 giờ sau bảo quản ở bò cái giống Blanc Bleu Belge 24, 48 và 72 tháng 

tương ứng là 30%; 30,6% và 30,4%. Tác giả cũng nhận thấy thịt bò nuôi vỗ béo với thời gian 
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khác nhau cũng có tỷ lệ mất nước khác nhau. Clinquart và cộng sự (1994) [18] nghiên cứu ở bò 

Blanc Bleu Belge thuần, con lai và Holstein trong cùng điều kiện nuôi dưỡng cho thấy tỷ lệ mất 

nước chế biến tương ứng 18,3%; 21,8% và 30,7%. Tỷ lệ mất nước trong chế biến chịu ảnh hưởng 

của các phẩm giống và quá trình nuôi dưỡng. Tỷ lệ mất nước chế biến của bò trong hai NT thí 

nghiệm của chúng tôi cao hơn so với các nghiên cứu của tác giả Clinquart  khi nghiên cứu trên bò 

Blanc Bleu Belge (BBB) chuyên sản xuất thịt. Theo chúng tôi, yếu tố giống và nuôi dưỡng đã tác 

động trực tiếp đến tính trạng này ở bò thịt và đây cũng là một đặc tính cần cải tiến trong quá trình 

cải tạo và nuôi dưỡng bò thịt chất lượng cao.  

3.2.4. Độ dai của thịt bò lai F1(♀BBB × ♂lai Sind) nuôi vỗ béo từ 21 – 24 tháng tuổi  

Kết quả nghiên cứu về độ dai của thịt bò F1(♂BBB x ♀lai Sind) ở hai NT thí nghiệm trong 

nghiên cứu được trình bày ở bảng 5. 

Bảng 5. Độ dai của thịt bò tại các thời điểm khác nhau (N) 

Thời gian sau giết thịt 
NT1 (n=5) NT2 (n=5) 

P 
(𝐗̅ ± 𝐦𝐱̅) Cv (%) (𝐗̅ ± 𝐦𝐱̅) Cv (%) 

12 giờ 78,65 ± 0,72 2,04 78,82 ± 0,51 1,46 0,850 

48 giờ 97,56 ± 1,13 2,59 97,598 ± 0,79 1,82 0,978 

192 giờ 82,76 ± 0,96 2,61 82,01 ± 0,59 1,62 0,526 

 

Qua bảng 5 cho thấy thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) trong NT1 và NT2 thời điểm 12 giờ 

sau khi mổ đạt độ dai tương ứng 78,65 N và 78,82 N, độ dai của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai 

Sind) sau khi mổ 12 giờ không có sự sai khác giữa hai NT thí nghiệm (P>0,05). Tương ứng với 

độ dai của thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) ở 48 giờ là 97,56 N và 97,598 N, không có sự sai 

khác giữa hai NT thí nghiệm (P> 0,05). Độ dai của thịt bò tăng dần và đạt tối đa lúc 48 giờ sau 

khi giết mổ do hiện tượng co cơ sau khi động vật chết. Sau đó giá trị này giảm dần, ở thời gian 

bảo quản 192 giờ độ dai giảm xuống thịt bò lai F1(♂BBB x ♀lai Sind) ở NT1 đạt 82,76N và NT2 

đạt 82,01N, không có sự sai khác (P >0,05). Hiện tượng thành thục của thịt đã làm cho độ dai 

của thịt giảm xuống, đồng thời trong quá trình bảo quản ta đã làm cho mối liên kết giữa các sợi 

cơ bị phá huỷ.  

Theo nghiên cứu của Phạm Thế Huệ (2010) [1] cho thấy, thịt bò của các nhóm bò lai trong thí 

nghiệm thời điểm 12 giờ sau giết thịt bò lai Sind, F1(Brahman × lai Sind) và F1(Charolais × lai 

Sind) đạt độ dai tương ứng 76,20N; 72,30N và 72,89N. Độ dai của thịt bò lai Sind ở 48 giờ là 

100,61N; F1(Brahman × lai Sind) 101,85N và F1(Charolais × lai Sind) 91,87N. Ở thời gian bảo 

quản 192 giờ độ dai của thịt bò lai Sind giảm xuống 83,35N; F1(Brahman × lai Sind) đạt 72,87N 

và F1(Charolais × lai Sind) đạt 71,27N. Kết quả thu được về độ dai của thịt bò trong 2 NT thí 

nghiệm cao hơn kết quả nghiên cứu trên tại thời điểm 12 giờ và 192 giờ, nhưng ở thời điểm 48 

giờ thì kết quả thí nghiệm của chúng tôi đạt thấp hơn.  

Đỗ Đức Lực và cộng sự (2009) [16] nghiên cứu độ dai của thịt bò lai Sind cho thấy độ dai của 

thịt bò lúc 12, 48 giờ và 192 giờ đạt tương ứng 91,41N; 109,77N và 97,18N. Kết quả thu được về 

độ dai của thịt bò trong thí nghiệm thấp hơn so với kết quả nghiên cứu trên, có lẽ do tuổi và 

phương thức nuôi đã ảnh hưởng tới độ dai của thịt.  

Raulet và cộng sự (2021) [20] cho biết thịt có chất lượng ăn tốt hơn khi được lấy từ giống bò  

sữa hơn là giống bò thịt. Clinquart và cộng sự (1994) [18] kiểm tra di truyền khác nhau có độ dai 

khác nhau, ở bò Blanc Bleu Belge với các kiểu gen BBBc; BBBm và bò Holstein (H) có độ dai 

bảo quản lúc 9 ngày tương ứng 40,9N; 31,9N; 31,7N. Clinquart (2000) [19] độ dai của thịt bò 

Blanc Bleu Belge (BBB) sau 192 giờ giết thịt ở các lứa tuổi 24, 48 và 72 tháng lần lượt là 35,1N; 

36,4N và 31,4N. Dufrasne (1994) [21] nghiên cứu độ dai của thịt bò Blanc Bleu Belge ở hai 

phương thức nuôi dưỡng khác nhau, chăn thả và nuôi nhốt cho thấy độ dai của thịt bò lúc 9 ngày 

bảo quản đạt tương ứng 50,2 N và 50,5 N. Từ đó thấy rằng, kết quả nghiên cứu thu được ở bảng 

5 có độ dai bảo quản cao hơn so với các nghiên cứu trên.  
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4. Kết luận 

Trong nghiên cứu này, các chỉ tiêu thành phần hóa học, các giá trị pH, L*, a* và b* thịt bò, tỷ 

lệ mất nước bảo quản và chế biến, độ dai thịt của hai NT thí nghiệm không có sự sai khác 

(P>0,05). Giá trị pH giảm nhanh từ 1giờ đến 48 giờ sau giết mổ, sau thời điểm này độ pH ổn 

định đến ngày thứ 8. Giá trị L*, a* và b* tăng từ 12 đến 48 giờ sau đó ổn định đến ngày thứ 8. 

Các giá trị pH, L*, a* và b* ở hai NT thí nghiệm đều nằm trong giới hạn tiêu chuẩn. Tỷ lệ mất 

nước bảo quản thời điểm 48 giờ là 3,78% và 3,75% và ở thời điểm 8 ngày là 4,44% và 4,39% lần 

lượt ở NT1 và NT2. Tỷ lệ mất nước chế biến 48 giờ và 8 ngày cao hơn so với thời điểm 12 giờ. 

Độ dai của thịt tăng dần từ thời điểm 12 giờ sau giết thịt, đạt cao nhất ở 48 giờ và sau đó giảm 

dần đến ngày thứ 8. Những kết quả này cho thấy, thức ăn ở 2 NT không ảnh hưởng đến thành 

phần hóa học và các giá trị khác của thịt. Do đó, người chăn nuôi có thể sử dụng các loại thức ăn 

khác nhau để vỗ béo cho bò lai hướng thịt ở thời kỳ 21 - 24 tháng tuổi trong chăn nuôi nông hộ, 

trang trại phù hợp với điều kiện thực có mà vẫn mang lại hiệu quả kinh tế. 
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