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TÓM TẮT 
Một thí nghiệm nuôi dưỡng kéo dài 5 tháng theo mô hình nhân tố 2 x 2 được tiến hành nhằm xác 

định ảnh hưởng của việc lai giống và bổ sung dinh dưỡng đến việc cải thiện năng suất thịt của dê 
nuôi tạo Lào. Dê địa phương (Lạt) được làm đối chứng để đánh giá dê lai F1 (BTxL) là kết quả lai giữa 
dê đực Bách Thảo (BT) nhập từ Việt Nam với dê cái Lạt của Lào. Mỗi loại dê gồm 30 con dê đực 7 
tháng tuổi được chia ngẫu nhiên thành 2 nhóm đều nhau để nuôi theo một trong hai 2 chế độ nuôi 
khác nhau: chỉ chăn thả tự do vào ban ngày (truyền thống) hay chăn thả tự do có bổ sung lá sắn khô 
và đá liếm hỗn hợp khoáng cho ăn tự do tại chuồng (cải tiến). Trong quá trình thí nghiệm dê được 
theo dõi về lượng thu nhận thức ăn (bổ sung), thay đổi về khối lượng và khi kết thúc thí nghiệm được 
mổ khảo sát để đánh giá về thành phần cơ thể, thành phần thân thịt và chất lượng thịt. Bài báo này 
xem xét ảnh hưởng của việc lai giống và bổ sung thức ăn đến thành phần cơ thể và chất lượng thịt 
của dê. Kết quả cho thấy tuy có sự khác nhau đáng kể về tỷ lệ khối lượng của một vài cơ quan, bộ 
phận trong cơ thể (chân, phổi, gan), nhưng không có sự khác nhau đáng kể về các chỉ tiêu chất 
lượng thịt (độ mềm, pH, màu sắc, tỷ lệ mất nước) giữa dê lai F1 (BTxL) và dê Lạt được nuôi theo hai 
chế độ dinh dưỡng khác nhau. Như vậy, việc lai giống với dê Bách Thảo của Việt Nam và bổ sung 
dinh dưỡng (lá sắn khô và đá liếm khoáng) cho dê chăn thả đã cải thiện tốt năng suất thịt, nhưng 
không làm ảnh hưởng xấu đến chất lượng thịt của dê ở Lào.  

Từ khoá: Bổ sung dinh dưỡng, chất lượng thịt, dê, lai giống, thân thịt. 

SUMMARY 
A 5 month long 2x2 factorial feeding trial was carried out to determine effects of crossbreeding and 

feed supplementation on meat productivity of goats in Laos. The indigenous goat breed (Lat) was used 
as the control to compare with the F1 (BT x L) as a result of crossbreeding Lat does with bucks of Bach 
Thao, an improved goat breed imported from Vietnam. For each genotype, 30 growing male goats at 7 
months of age were chosen and equally divided into 2 groups, each being raised under either the 
traditional feeding regime (free grazing only) or an improved feeding regime including dried cassava hay 
and mineral block provided ad libitum in addition to the free grazing regime. Observations included feed 
intake, live weight gain, dressing percentage, body composition, carcass parts, and meat quality. This 
paper presents body composition and meat quality of the goats as affected by crossbreeding and feed 
supplementation. Results showed that although there existed significant differences in weight 
percentage of some organs (legs, lungs and liver) in the body, no significant diferences were observed 
for meat quality (tenderness, color, pH, drip loss and cooking loss) between Lat and F1 goats under the 
two different feeding regimes. It was therefore concluded that crossbreeding with Bach Thao bucks 
imported from Vietnam and feed supplementation (cassava hay and mineral block) well improved meat 
yield without negative effects on meat quality of goats in Laos. 

Key words: Carcass, crossbreeding, goats, feed supplementation, meat quality.  
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Ảnh hưởng của lai giống và bổ sung dinh dưỡng đến sức sản xuất thịt của dê nuôi ở Lào...  

1. §ÆT VÊN §Ò 
Dª lμ loμi tiÓu gia sóc nhai l¹i cã tÇm 

quan träng lín vÒ mÆt kinh tÕ vμ x· héi ®èi 
víi c¸c céng ®ång n«ng th«n, ®Æc biÖt lμ 
nh÷ng ng−êi d©n nghÌo (Pearcock, 2005). 
Lμo lμ mét n−íc cã rÊt nhiÒu tiÒm n¨ng ph¸t 
triÓn ch¨n nu«i dª nhê cã diÖn tÝch ®Êt ®åi nói 
réng lín (Stür vμ cs., 2002; Vongsamphanh, 
2003; Xaypha, 2005). Tuy nhiªn, ch¨n nu«i 
dª cña Lμo hiÖn vÉn mang tÝnh qu¶ng canh ë 
quy m« n«ng hé nhá, sö dông dª ®Þa ph−¬ng 
(dª L¹t) cho ch¨n th¶ tù do (Phengsavanh, 
2003; Bounmy Phiovankham vμ cs., 2011). 
Nh»m n©ng cao n¨ng suÊt ch¨n nu«i dª ë 
Lμo, dª ®ùc B¸ch Th¶o (BT) cña ViÖt Nam 
®· ®−îc nhËp néi ®Ó lai víi dª L¹t vμ con lai 
F1 (BT x L) ®· ®−îc t¹o ra. Ngoμi viÖc ®¸nh 
gi¸ n¨ng suÊt cña nh÷ng con lai nμy so víi 
dª L¹t trong ®iÒu kiÖn s¶n xuÊt ®¹i trμ (Nguyen 
Xuan Trach and Buonmy Phiovankham, 2011), 
mét thÝ nghiÖm nu«i d−ìng víi quy m« lín 
®· ®−îc tiÕn hμnh ®Ó ®¸nh gi¸ ¶nh h−ëng 
cña viÖc lai gièng vμ c¶i tiÕn chÕ ®é nu«i 
d−ìng th«ng qua bæ sung protein vμ kho¸ng 
®Õn søc s¶n xuÊt thÞt cña dª. TiÕp theo c«ng 
bè kÕt qu¶ thÝ nghiÖm vÒ ¶nh h−ëng cña lai 
gièng vμ bæ sung thøc ¨n ®Õn thu nhËn thøc 
¨n, t¨ng träng vμ tû lÖ c¸c phÇn trong th©n 
thÞt (Buonmy Phiovankham vμ NguyÔn 
Xu©n Tr¹ch, 2011), nghiªn cøu nμy lμ kÕt 
qu¶ liªn quan ®Õn ¶nh h−ëng cña hai yÕu tè 
thÝ nghiÖm ®ã ®Õn thμnh phÇn c¬ thÓ, thμnh 
phÇn th©n thÞt vμ chÊt l−îng thÞt. 

2. VËT LIÖU Vμ PH¦¥NG PH¸P  

Mét thÝ nghiÖm nu«i d−ìng dª ®−îc tiÕn 
hμnh t¹i Trung t©m Nghiªn cøu Ch¨n nu«i 
NËm Xu«ng, thuéc ViÖn Nghiªn cøu khoa 
häc N«ng L©m nghiÖp quèc gia Lμo (NAFRI), 
trong thêi gian 5 th¸ng (3-8/2010) gåm 1 
th¸ng nu«i thÝch nghi vμ 4 th¸ng theo dâi thÝ 
nghiÖm. ThÝ nghiÖm ®−îc thiÕt kÕ theo m« 
h×nh 2 × 2, trong ®ã cã 2 lo¹i dª ®−îc sö dông 
lμ dª L¹t ®Þa ph−¬ng vμ dª lai F1(BT×L) gi÷a 

dª ®ùc B¸ch Th¶o nhËp tõ ViÖt Nam vμ dª 
c¸i L¹t cña Lμo. Mçi lo¹i dª gåm 30 con ®ùc 
7 th¸ng tuæi ®−îc chia ngÉu nhiªn thμnh 2 
nhãm ®Ó nu«i theo mét trong hai chÕ ®é nu«i 
kh¸c nhau: 1) nu«i truyÒn thèng (TT), chØ 
ch¨n th¶ tù do vμo ban ngμy, hoÆc 2) nu«i c¶i 
tiÕn (CT), ch¨n th¶ tù do cã bæ sung l¸ s¾n 
kh« vμ hçn hîp kho¸ng cho dª ¨n tù do t¹i 
chuång.  

Tr−íc khi tiÕn hμnh thÝ nghiÖm, toμn bé 
®μn dª thÝ nghiÖm ®−îc tiªm phßng vacxin 
®Ëu, vacxin viªm ruét ho¹i tö vμ tÈy néi 
ngo¹i ký sinh trïng. Trong thêi gian thÝ 
nghiÖm, sau thêi gian ch¨n th¶ ban ngμy, 
khi vÒ chuång mçi dª ®−îc nu«i nhèt ë mét « 
cã m¸ng ¨n vμ m¸ng uèng riªng cho tõng 
con. Khi kÕt thóc thÝ nghiÖm, chän ngÉu 
nhiªn 3 con ë mçi l« ®Ó mæ kh¶o s¸t sau khi 
cho nhÞn ®ãi 24 giê. Tû lÖ c¸c c¬ quan, bé 
phËn trong c¬ thÓ  ®−îc tÝnh b»ng phÇn tr¨m 
khèi l−îng sèng nhÞn ®ãi. §ång thêi th©n 
thÞt ®−îc xÎ ®«i; mét nöa dïng tÝnh tû lÖ c¸c 
phÇn kh¸c nhau cña th©n thÞt, nöa cßn l¹i 
®−îc dïng ®Ó kh¶o s¸t tû lÖ thÞt, x−¬ng vμ 
®¸nh gi¸ c¸c chØ tiªu vÒ chÊt l−îng thÞt gåm 
gi¸ trÞ pH, mμu s¾c, ®é dai, tû lÖ mÊt n−íc 
b¶o qu¶n vμ mÊt n−íc chÕ biÕn. MÉu thÞt 
®−îc lÊy ë c¬ th¨n (M. longissimus) vμ c¬ b¸n 
nguyÖt (M. Semimembranosus) ®Ó ®¸nh gi¸ 
c¸c chØ tiªu chÊt l−îng thÞt lóc 3h giê sau 
giÕt thÞt. Sau ®ã mÉu ®−îc läc s¹ch, c¾t 
thμnh c¸c miÕng cã ®é dμy 2,5 - 3,0 cm vμ 
®−îc b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é 40C ®Ó x¸c ®Þnh c¸c 
chØ tiªu chÊt l−îng thÞt t¹i thêi ®iÓm 24 giê 
sau giÕt thÞt.  

Gi¸ trÞ pH cña c¬ th¨n vμ c¬ b¸n nguyÖt 
®−îc ®o b»ng m¸y ®o pH Star (§øc) víi 5 lÇn 
®o lÆp l¹i ®èi víi mét mÉu t¹i thêi ®iÓm 3h 
(pH3) vμ 24h (pH24) sau giÕt thÞt.  

Mμu s¾c thÞt ®−îc ®o trªn c¬ b¸n nguyÖt 
chØ vμo lóc 24 giê sau giÕt thÞt b»ng  m¸y ®o 
mμu s¾c Minolta CR-410 (NhËt B¶n) víi 5 
lÇn lÆp l¹i ®Ó x¸c ®Þnh c¸c gi¸ trÞ mμu s¾c 
dùa trªn møc ®é ph¶n quang cña ¸nh s¸ng 
ph¸t ra tõ nguån s¸ng cña ®Ìn. C¸c gi¸ trÞ 
mμu s¾c ®−îc ®¸nh gi¸ gåm: 
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• L* (lightness) dao ®éng tõ 0 ®Õn 100; 
L* = 0 t−¬ng øng víi mμu ®en (kh«ng cã 
ph¶n x¹), L* = 100 t−¬ng øng víi mμu tr¾ng 
(ph¶n x¹ 100%). 

phÇn trong c¬ thÓ dª kh«ng kh¸c nhau cã ý 
nghÜa (P>0,05) gi÷a hai phÈm gièng vμ hai 
chÕ ®é nu«i (B¶ng 1a vμ 1b). Tuy nhiªn, 
phÈm gièng cã ¶nh h−ëng cã ý nghÜa 
(P<0,05) ®Õn tû lÖ ch©n vμ tû lÖ gan (dª lai 
F1 cã tû lÖ c¸c phÇn nμy cao h¬n dª L¹t) vμ 
chÕ ®é nu«i cã ¶nh h−ëng cã ý nghÜa (P<0,05) 
®Õn tû lÖ phæi (dª nu«i c¶i tiÕn cã tû lÖ phæi 
cao h¬n). Kh«ng thÊy cã ¶nh h−ëng t−¬ng t¸c 
gi÷a phÈm gièng vμ chÕ ®é nu«i ®Õn bÊt kú 
chØ tiªu nμo vÒ tû lÖ c¸c thμnh phÇn trong 
c¬ thÓ.  

• a* (redness); nÕu a* > 0 thÞt cã mμu ®á 
(red), nÕu a* < 0 thÞt cã mμu xanh l¸ c©y (green). 

• b* (yellowness); nÕu b* > 0 thÞt cã mμu 
vμng (yellow), nÕu b* < 0 thÞt cã mμu xanh 
da trêi (blue). 

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n (%) ®−îc x¸c 
®Þnh trªn c¶ mÉu c¬ th¨n vμ c¬ b¸n nguyÖt 
t¹i phßng thÝ nghiÖm t¹i thêi ®iÓm 24 giê 
theo c«ng thøc:  

NguyÔn §×nh Minh (2002) cho biÕt, tû lÖ 
thÞt tinh (so víi khèi l−îng sèng) cña dª lai 
F1(BT x Cá) ë ViÖt Nam lμ 32,35% vμ cña dª 
Cá lμ 32,35%. Theo Lª V¨n Th«ng vμ cs. 
(1999) tû lÖ thÞt tinh cña dª B¸ch Th¶o nu«i 
ë Ninh B×nh (ViÖt Nam) lμ 27,5 - 29,29%. 
Nh− vËy th× tû lÖ thÞt tinh cña dª trong thÝ 
nghiÖm nμy cã phÇn thÊp h¬n.  

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n = 100 × (Khèi 
l−îng mÉu tr−íc b¶o qu¶n − Khèi l−îng mÉu 
sau b¶o qu¶n)/Khèi l−îng mÉu tr−íc b¶o qu¶n. 

Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn (%) ®−îc x¸c 
®Þnh trªn c¶ mÉu c¬ th¨n vμ c¬ b¸n nguyÖt 
tr−íc vμ sau chÕ biÕn t¹i thêi ®iÓm 24 giê 
sau giÕt thÞt theo c«ng thøc:  

Tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn = 100 × (Khèi 
l−îng mÉu tr−íc chÕ biÕn − Khèi l−îng mÉu 
sau chÕ biÕn)/Khèi l−îng mÉu tr−íc chÕ 
biÕn). Khèi l−îng mÉu sau chÕ biÕn ®−îc x¸c 
®Þnh lμ khèi l−îng c©n l¹i mÉu sau khi hÊp 
c¸ch thuû b»ng m¸y Waterbath Memmert ë 
nhiÖt ®é 750C trong thêi gian 60 phót. 

Khi mæ kh¶o s¸t mét nöa th©n thÞt ®−îc 
t¸ch thÞt vμ x−¬ng riªng ra (mì kh«ng ®¸ng 
kÓ nªn tÝnh chung vμo thÞt) ®Ó tÝnh tû lÖ 
trong th©n thÞt (B¶ng 2a vμ 2b). MÆc dï khèi 
l−îng th©n thÞt cã chÞu ¶nh h−ëng cña phÈm 
gièng (P<0,01), tû lÖ thÞt vμ tû lÖ x−¬ng trong 
th©n thÞt l¹i kh«ng thay ®æi ®¸ng kÓ 
(P>0,05) bëi c¶ hai yÕu tè nμy.  

§é dai cña thÞt (tÝnh b»ng Newton), ®−îc 
x¸c ®Þnh b»ng lùc c¾t tèi ®a ®èi víi c¬ th¨n 
vμ c¬ b¸n nguyÖt 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 5 lÇn lÆp l¹i.  

Tû lÖ c¸c thμnh phÇn trong c¬ thÓ vμ 
trong th©n thÞt biÕn ®éng nhiÒu phô thuéc 
nhiÒu vμo thÓ tr¹ng cña con vËt tr−íc khi 
giÕt thÞt. Nh×n chung ®μn dª thÝ nghiÖm nμy 
ch−a ®−îc bÐo tr−íc khi giÕt thÞt, kÓ c¶ 
nh÷ng con ®−îc bæ sung l¸ s¾n kh« vμ 
kho¸ng. §iÒu ®ã chøng tá bæ sung l¸ s¾n vμ 
®¸ liÕm míi chñ yÕu bæ sung ®−îc protein vμ 
kho¸ng nªn c¶i thiÖn ®−îc tèc ®é t¨ng träng, 
nh−ng do nhu cÇu n¨ng l−îng cña dª vÉn 
ch−a ®−îc ®¸p øng ®Çy ®ñ nªn chóng vÉn 
gÇy vμ tû lÖ thÞt (c¶ mì) vÉn cßn thÊp. Thùc 
tÕ khi mæ kh¶o s¸t mì néi t¹ng hÇu nh− 
ch−a cã ë dª thÝ nghiÖm. §iÒu nμy mét phÇn 
còng cã thÓ lμ do ®μn dª ®−îc giÕt thÞt ë ®é 
tuæi cßn non (11 th¸ng tuæi) vμ kh«ng ®−îc 
vç bÐo tr−íc khi giÕt thÞt. 

Sè liÖu ®−îc ph©n tÝch ph−¬ng sai theo 
m« h×nh nh©n tè 2 x 2 cã t−¬ng t¸c. So s¸nh 
cÆp ®«i c¸c gi¸ trÞ trung b×nh ®−îc thùc hiÖn 
theo ph−¬ng ph¸p Tukey. PhÇn mÒm 
Minitab 16 (2010) ®−îc sö dông cho viÖc 
ph©n tÝch thèng kª sè liÖu thÝ nghiÖm nμy.  

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN  

3.1. Thμnh phÇn c¬ thÓ vμ th©n thÞt   

Tû lÖ thÞt xÎ vμ hÇu hÕt tû lÖ c¸c thμnh  
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B¶ng 1a. ¶nh h−ëng cña phÈm gièng vμ chÕ ®é nu«i ®Õn tû lÖ c¸c thμnh phÇn 
c¬ thÓ dª (% so víi khèi l−îng sèng tr−íc khi giÕt thÞt)

Dê lai F1  Dê Lạt Yếu tố 
Thành phần 

cơ thể Nuôi TT 
(n = 3) 

Nuôi CT 
(n = 3) 

 
Nuôi TT 
(n = 3) 

Nuôi CT 
(n =3) 

Phẩm 
giống 

Nuôi 
dưỡng 

Phẩm giống × 
Nuôi dưỡng 

Thịt xẻ 38,40 40,75  39,10 38,16 NS NS NS 
Thịt tinh 25,32 28,05  26,86 25,80 NS NS NS 
Xương 11,28 11,66  11,66 10,66 NS NS NS 
Máu 4,47 4,43  4,20 4,81 NS NS NS 
Lông da 7,99 7,85  7,21 7,43 NS NS NS 
Đầu 7,53 7,06  7,33 7,69 NS NS NS 
Chân 3,70 3,80  3,24 2,96 * NS NS 
Phổi 0,77 1,15  1,00 1,23 NS * NS 
Gan 2,07 1,93  2,31 2,46 * NS NS 
Lách 0,24 0,20  0,23 0,30 NS NS NS 
Cật 0,36 0,40  0,37 0,40 NS NS NS 
Tim 0,42 0,40  0,45 0,40 NS NS NS 
Dạ dày rỗng 4,36 4,13  4,37 4,33 NS NS NS 
Ruột rỗng 4,85 3,96  4,73 3,94 NS NS NS 
Tinh hoàn 0,90 0,90  0,84 0,82 NS NS NS 

Ghi chú :   * : P<0,05 ;  NS : P≥0,05; TT: truyền thống; CT: cải tiến  

B¶ng 1b. Tû lÖ c¸c thμnh phÇn c¬ thÓ cña dª theo phÈm gièng vμ chÕ ®é nu«i 
kh¸c nhau (% so víi khèi l−îng sèng tr−íc khi giÕt thÞt)

Phẩm giống Nuôi dưỡng 
Thành phần 

cơ thể Dê lai F1 
(n = 6) 

Dê Lạt 
(n = 6) 

Cải tiến 
(n = 6) 

Truyền thống 
(n = 6) 

SEM 

Thịt xẻ 39,57 38,63  39,46 38,75 1,12 
Thịt tinh 26,69 26,33  26,93 26,09 0,90 
Xương 11,47 11,16  11,16 11,47 0,33 
Máu 4,45 4,50  4,62 4,33 0,12 
Lông da 7,92 7,32  7,64 7,60 0,19 
Đầu 7,30 7,51  7,37 7,43 0,18 
Chân 3,75a 3,10b  3,38 3,47 0,16 
Phổi 0,96 1,11  1,19a 0,88b 0,08 
Gan 2,00a 2,38b  2,20 2,19 0,11 
Lách 0,22 0,27  0,25 0,23 0,03 
Cật 0,38 0,38  0,40 0,36 0,01 
Tim 0,41 0,43  0,40 0,44 0,03 
Dạ dày rỗng 4,25 4,35  4,23 4,37 0,18 
Ruột rỗng 4,41 4,34  3,95 4,79 0,68 
Tinh hoàn 0,90 0,83  0,86 0,87 0,05 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, những giá trị trung bình của hai phẩm giống hay hai chế độ nuôi không có chữ 
                        cái chung nhau thì sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05; SEM: Sai số của số trung bình.  
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B¶ng 2a. ¶nh h−ëng cña phÈm gièng vμ chÕ ®é nu«i ®Õn tû lÖ thÞt, x−¬ng 
trong th©n thÞt dª (%) 

Dê lai F1  Dê Lạt Yếu tố 
Chỉ tiêu Nuôi TT 

(n = 3) 
Nuôi CT 
(n = 3) 

 
Nuôi TT 
(n = 3) 

Nuôi CT 
(n = 3) 

Phẩm 
giống 

Nuôi 
dưỡng 

Phẩm giống x 
Nuôi dưỡng 

Khối lượng thân thịt (kg) 7,41 9,35  6,19 6,31 ** NS NS 

Tỷ lệ thịt (%) 68,95 70,62  69,75 70,82 NS NS NS 

Tỷ lệ xương (%) 31,05 29,38  30,25 29,18 NS NS NS 

Ghi chú :  ** : P< 0,01 ; NS : P≥0,05;  TT: truyền thống; CT: cải tiến  

 B¶ng 2b. Tû lÖ thÞt vμ x−¬ng trong th©n thÞt cña dª theo phÈm gièng 
vμ chÕ ®é nu«i kh¸c nhau 

Phẩm giống Nuôi dưỡng 
Chỉ tiêu Dê lai F1 

(n = 6) 
Dê Lạt 
(n = 6) 

Cải tiến 
(n = 6) 

Truyền thống 
(n = 6) 

SEM 

Khối lượng thân thịt (kg) 8,38a 6,25b 7,83 6,80 0,35 

Tỷ lệ thịt (%) 69,79 70,28 70,72 69,35 0,87 

Tỷ lệ xương (%) 30,21 29,72 29,28 30,65 0,87 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, những giá trị trung bình của hai phẩm giống hay hai chế độ nuôi không có chữ  
                        cái chung nhau thì sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05; SEM: Sai số của số trung bình.  

3.2. ChÊt l−îng thÞt  
C¸c chØ tiªu vÒ chÊt l−îng thÞt c¬ th¨n 

vμ c¬ b¸n nguyÖt ®−îc tr×nh bμy ë b¶ng 3a 
vμ 3b. C¸c chØ tiªu c¬ b¶n vÒ chÊt l−îng thÞt 
kh«ng cã sù sai kh¸c (P>0,05) gi÷a hai phÈm 
gièng. Nh− vËy, viÖc lai dª L¹t víi dª B¸ch 
Th¶o ®· c¶i thiÖn tèt tÇm vãc vμ tèc ®é sinh 
tr−ëng cña dª (Nguyen Xuan Trach and Bounmy 
Phiovankham, 2011; Bounmy Phiovankham 
vμ NguyÔn Xu©n Tr¹ch, 2011) ë con lai F1, 
nh−ng ch−a thÊy cã ¶nh h−ëng xÊu ®Õn chÊt 
l−îng thÞt so víi dª L¹t (P>0,05). ViÖc bæ 
sung l¸ s¾n vμ hçn hîp kho¸ng cho dª ch¨n 
th¶ còng cã t¸c dông t−¬ng tù. ThÞt dª L¹t 
vèn ®−îc ng−êi d©n ®Þa ph−¬ng −a chuéng 
(Bounmy Phiovankham vμ cs., 2011) nªn 
viÖc gi÷ ®−îc chÊt l−îng thÞt cña dª ®Þa 
ph−¬ng cã ý nghÜa quan träng trong viÖc 
®¶m b¶o tÝnh bÒn v÷ng cho s¶n xuÊt.   

Gi¸ trÞ pH cña c¬ th¨n vμ c¬ b¸n nguyÖt 
sau 3 giê giÕt thÞt (pH3) dao ®éng tõ 6,47 
®Õn 6,53 vμ sau 24 giê giÕt thÞt (pH24) gi¶m 

xuèng trong kho¶ng 5,57 - 5,62 (B¶ng 3b). So 
víi nghiªn cøu cña Simela vμ cs. (2004a, 
2004b) trªn dª th× gi¸ trÞ pH3 cña c¬ th¨n vμ 
c¬ b¸n nguyÖt lμ t−¬ng tù víi c¸c gi¸ trÞ trªn, 
nh−ng pH24 th× cã thÊp h¬n. MÆc dï vËy c¸c 
gi¸ trÞ pH24 trong nghiªn cøu nμy vÉn n»m 
trong giíi h¹n so víi tiªu chuÈn lμ 5,40 - 5,70 
(Sebsible, 2008).  

§é dai cña thÞt dª trong thÝ nghiÖm nμy 
dao ®éng trong kho¶ng 75,15 - 82,27N ë c¬ 
th¨n vμ 71,43 - 74,94N ë c¬ b¸n nguyÖt 
(B¶ng 3b). Nghiªn cøu cña Babiker vμ cs. 
(1990) trªn dª Desert vμ cña Dhanda vμ cs. 
(1999) trªn dª Boer, Angora, Saneen vμ 
Feral cho thÊy ®é dai cña c¬ b¸n nguyÖt chØ ë 
møc 40 - 44N. Tuy nhiªn, Sheradin vμ cs. 
(1993) l¹i thÊy gi¸ trÞ nμy trªn dª Boer t−¬ng 
®èi cao (111-143N). Theo Hogg vμ cs. (1992) 
th× ®é dai cña c¬ th¨n ë dª lai F1(Sanee x 
Angora) lμ 86N. Nh− vËy, so víi c¸c kÕt qu¶ 
nghiªn cøu trªn th× gi¸ trÞ ®é dai trong 
nghiªn cøu nμy ë møc trung b×nh.  
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B¶ng 3a. ¶nh h−ëng cña phÈm gièng vμ chÕ ®é nu«i ®Õn chÊt l−îng thÞt c¬ th¨n 
vμ thÞt c¬ b¸n nguyÖt cña dª 

Dê lai F1 Dê Lạt Yếu tố 
Chỉ tiêu Nuôi TT 

(n = 3) 
Nuôi CT 
(n = 3) 

Nuôi TT 
(n = 3) 

Nuôi CT 
(n =3) 

Phẩm 
giống 

Nuôi 
dưỡng 

Phẩm giống ×  
Nuôi dưỡng 

Cơ thăn         
pH3 6,47 6,47  6,50 6,56 NS NS NS 
pH24 5,58 5,63  5,54 5,60 NS NS NS 
Độ dai (N) 71,72 78,58  81,97 82,58 NS NS NS 
Mất nước bảo quản (%) 1,09 0,76  1,41 1,20 NS NS NS 
Mất nước chế biến (%) 19,90 20,99  23,03 26,16 NS NS NS 

Cơ bán nguyệt         
pH3 6,47 6,45  6,52 6,47 NS NS NS 
pH24 5,57 5,67  5,61 5,57 NS NS NS 
Độ dai (N) 74,42 75,46  73,91 68,95 NS NS NS 
Mất nước bảo quản (%) 0,89 0,51  2,47 1,70 * NS NS 
Mất nước chế biến (%) 25,82 21,36  26,92 26,58 NS NS NS 
L* (Độ sáng) 38,54 38,52  36,98 37,87 NS NS NS 
a* (Độ đỏ) 17,32 17,35  17,00 16,37 NS NS NS 
b* (Độ vàng) 5,98 5,65  5,45 5,33 NS NS NS 

Ghi chú :  ** : P< 0,01 ; NS : P≥0,05;  TT: truyền thống; CT: cải tiến 

B¶ng 3b. ChÊt l−îng thÞt c¬ th¨n vμ c¬ b¸n nguyÖt cña dª theo phÈm gièng 
vμ chÕ ®é nu«i kh¸c nhau 

Phẩm giống Nuôi dưỡng 
 Dê lai F1 

(n = 6) 
Dê Lạt 
(n = 6) 

Cải tiến 
(n = 6) 

Truyền thống 
(n = 6) 

SEM 

Cơ thăn       
pH3 6,47 6,53  6,52 6,48 0,09 
pH24 5,61 5,57  5,61 5,56 0,03 
Độ dai (N) 75,15 82,27  80,58 76,84 5,29 
Mất nước bảo quản (%) 0,93 1,31  0,98 1,25 0,17 
Mất nước chế biến (%) 20,45 24,59  23,57 21,47 2,38 

Cơ bán nguyệt       
pH3 6,46 6,50  6,46 6,50 0,04 
pH24 5,62 5,59  5,62 5,59 0,03 
Độ dai (N) 74,94 71,43  72,21 74,17 4,22 
Mất nước bảo quản (%) 0,70a 2,08b  1,11 1,68 0,40 
Mất nước chế biến (%) 23,59 26,75  23,97 26,37 1,87 
L* (Độ sáng) 38,53 37,43  38,20 37,76 0,79 
a* (Độ đỏ) 17,34 16,69  16,86 17,16 0,40 
b* (Độ vàng) 5,82 5,39  5,49 5,71 0,39 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, những giá trị trung bình của hai phẩm giống hay hai chế độ nuôi không có chữ  
                        cái chung nhau thì sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05; SEM: Sai số của số trung bình.  
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Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n ë dª L¹t cã cao 
h¬n ë dª lai F1 (P<0,05). Tuy nhiªn, tû lÖ 
mÊt n−íc chÕ biÕn kh«ng bÞ ¶nh h−ëng bëi 
phÈm gièng vμ chÕ ®é nu«i (P>0,05). Tû lÖ 
mÊt n−íc chÕ biÕn ë dª lai F1 (20,45-23,59%) 
vμ dª L¹t (24,59-26,75%) trong nghiªn cøu 
nμy t−¬ng ®èi thÊp so víi mét sè kÕt qu¶ ®· 
c«ng bè. Theo nghiªn cøu cña Babiker vμ 
Belle (1986), Babiker vμ cs. (1990), Swan vμ 
cs. (1998), Dhanda vμ cs. (1999) th× tû lÖ mÊt 
n−íc ë thÞt dª kho¶ng 35%. Do vËy, cÇn cã 
thªm c¸c nghiªn cøu tiÕp theo ®Ó x¸c ®Þnh 
l¹i chØ tiªu nμy trªn c¸c ®èi t−îng dª ®Þa 
ph−¬ng vμ dª lai ë Lμo. 

Trong thÝ nghiÖm nμy kh«ng thÊy cã sù 
kh¸c nhau ®¸ng kÓ (P>0,05) vÒ c¸c chØ tiªu 
mμu s¾c gi÷a hai lo¹i dª vμ hai chÕ ®é nu«i. 
Th«ng th−êng th× mμu s¾c thay ®æi nhiÒu do 
¶nh h−ëng cña ®é tuæi, nh−ng trong thÝ 
nghiÖm nμy toμn bé dª ë c¸c l« ®Òu cã cïng 
®é tuæi. Còng ®· cã thÝ nghiÖm (Solaiman vμ 
cs., 2006) cho thÊy khÈu phÇn Ýt cã ¶nh 
h−ëng ®Õn mμu s¾c thÞt dª. Tuy nhiªn, còng 
nh− nhiÒu chØ tiªu vÒ tû lÖ c¸c thμnh phÇn c¬ 
thÓ, sè liÖu thu ®−îc vÒ c¸c chØ tiªu vÒ mμu 
s¾c thÞt do míi lÇn ®Çu tiªn ®−îc x¸c ®Þnh 
trªn c¸c ®èi t−îng dª nμy nªn chØ dïng cho 
c¸c nghiªn cøu tiÕp theo tham kh¶o vμ kÕt 
luËn sau.  

4. KÕT LUËN  

ViÖc lai gièng víi dª B¸ch Th¶o cña ViÖt 
Nam vμ bæ sung dinh d−ìng (l¸ s¾n kh« vμ 
hçn hîp kho¸ng) cho dª ch¨n th¶ ®· c¶i 
thiÖn tèt tèc ®é sinh tr−ëng vμ n¨ng suÊt 
thÞt, nh−ng ¶nh h−ëng kh«ng ®¸ng kÓ ®Õn 
chÊt l−îng thÞt cña dª ë Lμo (P<0,05).  
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TÓM TẮT


Một thí nghiệm nuôi dưỡng kéo dài 5 tháng theo mô hình nhân tố 2 x 2 được tiến hành nhằm xác định ảnh hưởng của việc lai giống và bổ sung dinh dưỡng đến việc cải thiện năng suất thịt của dê nuôi tạo Lào. Dê địa phương (Lạt) được làm đối chứng để đánh giá dê lai F1 (BTxL) là kết quả lai giữa dê đực Bách Thảo (BT) nhập từ Việt Nam với dê cái Lạt của Lào. Mỗi loại dê gồm 30 con dê đực 7 tháng tuổi được chia ngẫu nhiên thành 2 nhóm đều nhau để nuôi theo một trong hai 2 chế độ nuôi khác nhau: chỉ chăn thả tự do vào ban ngày (truyền thống) hay chăn thả tự do có bổ sung lá sắn khô và đá liếm hỗn hợp khoáng cho ăn tự do tại chuồng (cải tiến). Trong quá trình thí nghiệm dê được theo dõi về lượng thu nhận thức ăn (bổ sung), thay đổi về khối lượng và khi kết thúc thí nghiệm được mổ khảo sát để đánh giá về thành phần cơ thể, thành phần thân thịt và chất lượng thịt. Bài báo này xem xét ảnh hưởng của việc lai giống và bổ sung thức ăn đến thành phần cơ thể và chất lượng thịt của dê. Kết quả cho thấy tuy có sự khác nhau đáng kể về tỷ lệ khối lượng của một vài cơ quan, bộ phận trong cơ thể (chân, phổi, gan), nhưng không có sự khác nhau đáng kể về các chỉ tiêu chất lượng thịt (độ mềm, pH, màu sắc, tỷ lệ mất nước) giữa dê lai F1 (BTxL) và dê Lạt được nuôi theo hai chế độ dinh dưỡng khác nhau. Như vậy, việc lai giống với dê Bách Thảo của Việt Nam và bổ sung dinh dưỡng (lá sắn khô và đá liếm khoáng) cho dê chăn thả đã cải thiện tốt năng suất thịt, nhưng không làm ảnh hưởng xấu đến chất lượng thịt của dê ở Lào. 


Từ khoá: Bổ sung dinh dưỡng, chất lượng thịt, dê, lai giống, thân thịt.


SUMMARY


A 5 month long 2x2 factorial feeding trial was carried out to determine effects of crossbreeding and feed supplementation on meat productivity of goats in Laos. The indigenous goat breed (Lat) was used as the control to compare with the F1 (BT x L) as a result of crossbreeding Lat does with bucks of Bach Thao, an improved goat breed imported from Vietnam. For each genotype, 30 growing male goats at 7 months of age were chosen and equally divided into 2 groups, each being raised under either the traditional feeding regime (free grazing only) or an improved feeding regime including dried cassava hay and mineral block provided ad libitum in addition to the free grazing regime. Observations included feed intake, live weight gain, dressing percentage, body composition, carcass parts, and meat quality. This paper presents body composition and meat quality of the goats as affected by crossbreeding and feed supplementation. Results showed that although there existed significant differences in weight percentage of some organs (legs, lungs and liver) in the body, no significant diferences were observed for meat quality (tenderness, color, pH, drip loss and cooking loss) between Lat and F1 goats under the two different feeding regimes. It was therefore concluded that crossbreeding with Bach Thao bucks imported from Vietnam and feed supplementation (cassava hay and mineral block) well improved meat yield without negative effects on meat quality of goats in Laos.

Key words: Carcass, crossbreeding, goats, feed supplementation, meat quality. 


1. §ÆT VÊN §Ò


Dª lµ loµi tiÓu gia sóc nhai l¹i cã tÇm quan träng lín vÒ mÆt kinh tÕ vµ x· héi ®èi víi c¸c céng ®ång n«ng th«n, ®Æc biÖt lµ nh÷ng ngêi d©n nghÌo (Pearcock, 2005). Lµo lµ mét níc cã rÊt nhiÒu tiÒm n¨ng ph¸t triÓn ch¨n nu«i dª nhê cã diÖn tÝch ®Êt ®åi nói réng lín (Stür vµ cs., 2002; Vongsamphanh, 2003; Xaypha, 2005). Tuy nhiªn, ch¨n nu«i dª cña Lµo hiÖn vÉn mang tÝnh qu¶ng canh ë quy m« n«ng hé nhá, sö dông dª ®Þa ph¬ng (dª L¹t) cho ch¨n th¶ tù do (Phengsavanh, 2003; Bounmy Phiovankham vµ cs., 2011). Nh»m n©ng cao n¨ng suÊt ch¨n nu«i dª ë Lµo, dª ®ùc B¸ch Th¶o (BT) cña ViÖt Nam ®· ®îc nhËp néi ®Ó lai víi dª L¹t vµ con lai F1 (BT x L) ®· ®îc t¹o ra. Ngoµi viÖc ®¸nh gi¸ n¨ng suÊt cña nh÷ng con lai nµy so víi dª L¹t trong ®iÒu kiÖn s¶n xuÊt ®¹i trµ (Nguyen Xuan Trach and Buonmy Phiovankham, 2011), mét thÝ nghiÖm nu«i dìng víi quy m« lín ®· ®îc tiÕn hµnh ®Ó ®¸nh gi¸ ¶nh hëng cña viÖc lai gièng vµ c¶i tiÕn chÕ ®é nu«i dìng th«ng qua bæ sung protein vµ kho¸ng ®Õn søc s¶n xuÊt thÞt cña dª. TiÕp theo c«ng bè kÕt qu¶ thÝ nghiÖm vÒ ¶nh hëng cña lai gièng vµ bæ sung thøc ¨n ®Õn thu nhËn thøc ¨n, t¨ng träng vµ tû lÖ c¸c phÇn trong th©n thÞt (Buonmy Phiovankham vµ NguyÔn Xu©n Tr¹ch, 2011), nghiªn cøu nµy lµ kÕt qu¶ liªn quan ®Õn ¶nh hëng cña hai yÕu tè thÝ nghiÖm ®ã ®Õn thµnh phÇn c¬ thÓ, thµnh phÇn th©n thÞt vµ chÊt lîng thÞt.


2. VËT LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P 

Mét thÝ nghiÖm nu«i dìng dª ®îc tiÕn hµnh t¹i Trung t©m Nghiªn cøu Ch¨n nu«i NËm Xu«ng, thuéc ViÖn Nghiªn cøu khoa häc N«ng L©m nghiÖp quèc gia Lµo (NAFRI), trong thêi gian 5 th¸ng (3-8/2010) gåm 1 th¸ng nu«i thÝch nghi vµ 4 th¸ng theo dâi thÝ nghiÖm. ThÝ nghiÖm ®îc thiÕt kÕ theo m« h×nh 2 ( 2, trong ®ã cã 2 lo¹i dª ®îc sö dông lµ dª L¹t ®Þa ph¬ng vµ dª lai F1(BT(L) gi÷a dª ®ùc B¸ch Th¶o nhËp tõ ViÖt Nam vµ dª c¸i L¹t cña Lµo. Mçi lo¹i dª gåm 30 con ®ùc 7 th¸ng tuæi ®îc chia ngÉu nhiªn thµnh 2 nhãm ®Ó nu«i theo mét trong hai chÕ ®é nu«i kh¸c nhau: 1) nu«i truyÒn thèng (TT), chØ ch¨n th¶ tù do vµo ban ngµy, hoÆc 2) nu«i c¶i tiÕn (CT), ch¨n th¶ tù do cã bæ sung l¸ s¾n kh« vµ hçn hîp kho¸ng cho dª ¨n tù do t¹i chuång. 


Tríc khi tiÕn hµnh thÝ nghiÖm, toµn bé ®µn dª thÝ nghiÖm ®îc tiªm phßng vacxin ®Ëu, vacxin viªm ruét ho¹i tö vµ tÈy néi ngo¹i ký sinh trïng. Trong thêi gian thÝ nghiÖm, sau thêi gian ch¨n th¶ ban ngµy, khi vÒ chuång mçi dª ®îc nu«i nhèt ë mét « cã m¸ng ¨n vµ m¸ng uèng riªng cho tõng con. Khi kÕt thóc thÝ nghiÖm, chän ngÉu nhiªn 3 con ë mçi l« ®Ó mæ kh¶o s¸t sau khi cho nhÞn ®ãi 24 giê. Tû lÖ c¸c c¬ quan, bé phËn trong c¬ thÓ  ®îc tÝnh b»ng phÇn tr¨m khèi lîng sèng nhÞn ®ãi. §ång thêi th©n thÞt ®îc xÎ ®«i; mét nöa dïng tÝnh tû lÖ c¸c phÇn kh¸c nhau cña th©n thÞt, nöa cßn l¹i ®îc dïng ®Ó kh¶o s¸t tû lÖ thÞt, x¬ng vµ ®¸nh gi¸ c¸c chØ tiªu vÒ chÊt lîng thÞt gåm gi¸ trÞ pH, mµu s¾c, ®é dai, tû lÖ mÊt níc b¶o qu¶n vµ mÊt níc chÕ biÕn. MÉu thÞt ®îc lÊy ë c¬ th¨n (M. longissimus) vµ c¬ b¸n nguyÖt (M. Semimembranosus) ®Ó ®¸nh gi¸ c¸c chØ tiªu chÊt lîng thÞt lóc 3h giê sau giÕt thÞt. Sau ®ã mÉu ®îc läc s¹ch, c¾t thµnh c¸c miÕng cã ®é dµy 2,5 - 3,0 cm vµ ®îc b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é 40C ®Ó x¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu chÊt lîng thÞt t¹i thêi ®iÓm 24 giê sau giÕt thÞt. 


Gi¸ trÞ pH cña c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt ®îc ®o b»ng m¸y ®o pH Star (§øc) víi 5 lÇn ®o lÆp l¹i ®èi víi mét mÉu t¹i thêi ®iÓm 3h (pH3) vµ 24h (pH24) sau giÕt thÞt. 


Mµu s¾c thÞt ®îc ®o trªn c¬ b¸n nguyÖt chØ vµo lóc 24 giê sau giÕt thÞt b»ng  m¸y ®o mµu s¾c Minolta CR-410 (NhËt B¶n) víi 5 lÇn lÆp l¹i ®Ó x¸c ®Þnh c¸c gi¸ trÞ mµu s¾c dùa trªn møc ®é ph¶n quang cña ¸nh s¸ng ph¸t ra tõ nguån s¸ng cña ®Ìn. C¸c gi¸ trÞ mµu s¾c ®îc ®¸nh gi¸ gåm:


( L* (lightness) dao ®éng tõ 0 ®Õn 100; L* = 0 t¬ng øng víi mµu ®en (kh«ng cã ph¶n x¹), L* = 100 t¬ng øng víi mµu tr¾ng (ph¶n x¹ 100%).


( a* (redness); nÕu a* > 0 thÞt cã mµu ®á (red), nÕu a* < 0 thÞt cã mµu xanh l¸ c©y (green).

( b* (yellowness); nÕu b* > 0 thÞt cã mµu vµng (yellow), nÕu b* < 0 thÞt cã mµu xanh da trêi (blue).


Tû lÖ mÊt níc b¶o qu¶n (%) ®îc x¸c ®Þnh trªn c¶ mÉu c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt t¹i phßng thÝ nghiÖm t¹i thêi ®iÓm 24 giê theo c«ng thøc: 


Tû lÖ mÊt níc b¶o qu¶n = 100 ( (Khèi lîng mÉu tríc b¶o qu¶n ( Khèi lîng mÉu sau b¶o qu¶n)/Khèi lîng mÉu tríc b¶o qu¶n.


Tû lÖ mÊt níc chÕ biÕn (%) ®îc x¸c ®Þnh trªn c¶ mÉu c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt tríc vµ sau chÕ biÕn t¹i thêi ®iÓm 24 giê sau giÕt thÞt theo c«ng thøc: 


Tû lÖ mÊt níc chÕ biÕn = 100 ( (Khèi lîng mÉu tríc chÕ biÕn ( Khèi lîng mÉu sau chÕ biÕn)/Khèi lîng mÉu tríc chÕ biÕn). Khèi lîng mÉu sau chÕ biÕn ®îc x¸c ®Þnh lµ khèi lîng c©n l¹i mÉu sau khi hÊp c¸ch thuû b»ng m¸y Waterbath Memmert ë nhiÖt ®é 750C trong thêi gian 60 phót.


§é dai cña thÞt (tÝnh b»ng Newton), ®îc x¸c ®Þnh b»ng lùc c¾t tèi ®a ®èi víi c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt 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 5 lÇn lÆp l¹i. 


Sè liÖu ®îc ph©n tÝch ph¬ng sai theo m« h×nh nh©n tè 2 x 2 cã t¬ng t¸c. So s¸nh cÆp ®«i c¸c gi¸ trÞ trung b×nh ®îc thùc hiÖn theo ph¬ng ph¸p Tukey. PhÇn mÒm Minitab 16 (2010) ®îc sö dông cho viÖc ph©n tÝch thèng kª sè liÖu thÝ nghiÖm nµy. 


3. KÕT QU¶ Vµ TH¶O LUËN 

3.1. Thµnh phÇn c¬ thÓ vµ th©n thÞt  


Tû lÖ thÞt xÎ vµ hÇu hÕt tû lÖ c¸c thµnh 


phÇn trong c¬ thÓ dª kh«ng kh¸c nhau cã ý nghÜa (P>0,05) gi÷a hai phÈm gièng vµ hai chÕ ®é nu«i (B¶ng 1a vµ 1b). Tuy nhiªn, phÈm gièng cã ¶nh hëng cã ý nghÜa (P<0,05) ®Õn tû lÖ ch©n vµ tû lÖ gan (dª lai F1 cã tû lÖ c¸c phÇn nµy cao h¬n dª L¹t) vµ chÕ ®é nu«i cã ¶nh hëng cã ý nghÜa (P<0,05) ®Õn tû lÖ phæi (dª nu«i c¶i tiÕn cã tû lÖ phæi cao h¬n). Kh«ng thÊy cã ¶nh hëng t¬ng t¸c gi÷a phÈm gièng vµ chÕ ®é nu«i ®Õn bÊt kú chØ tiªu nµo vÒ tû lÖ c¸c thµnh phÇn trong c¬ thÓ. 


NguyÔn §×nh Minh (2002) cho biÕt, tû lÖ thÞt tinh (so víi khèi lîng sèng) cña dª lai F1(BT x Cá) ë ViÖt Nam lµ 32,35% vµ cña dª Cá lµ 32,35%. Theo Lª V¨n Th«ng vµ cs. (1999) tû lÖ thÞt tinh cña dª B¸ch Th¶o nu«i ë Ninh B×nh (ViÖt Nam) lµ 27,5 - 29,29%. Nh vËy th× tû lÖ thÞt tinh cña dª trong thÝ nghiÖm nµy cã phÇn thÊp h¬n. 


Khi mæ kh¶o s¸t mét nöa th©n thÞt ®îc t¸ch thÞt vµ x¬ng riªng ra (mì kh«ng ®¸ng kÓ nªn tÝnh chung vµo thÞt) ®Ó tÝnh tû lÖ trong th©n thÞt (B¶ng 2a vµ 2b). MÆc dï khèi lîng th©n thÞt cã chÞu ¶nh hëng cña phÈm gièng (P<0,01), tû lÖ thÞt vµ tû lÖ x¬ng trong th©n thÞt l¹i kh«ng thay ®æi ®¸ng kÓ (P>0,05) bëi c¶ hai yÕu tè nµy. 


Tû lÖ c¸c thµnh phÇn trong c¬ thÓ vµ trong th©n thÞt biÕn ®éng nhiÒu phô thuéc nhiÒu vµo thÓ tr¹ng cña con vËt tríc khi giÕt thÞt. Nh×n chung ®µn dª thÝ nghiÖm nµy cha ®îc bÐo tríc khi giÕt thÞt, kÓ c¶ nh÷ng con ®îc bæ sung l¸ s¾n kh« vµ kho¸ng. §iÒu ®ã chøng tá bæ sung l¸ s¾n vµ ®¸ liÕm míi chñ yÕu bæ sung ®îc protein vµ kho¸ng nªn c¶i thiÖn ®îc tèc ®é t¨ng träng, nhng do nhu cÇu n¨ng lîng cña dª vÉn cha ®îc ®¸p øng ®Çy ®ñ nªn chóng vÉn gÇy vµ tû lÖ thÞt (c¶ mì) vÉn cßn thÊp. Thùc tÕ khi mæ kh¶o s¸t mì néi t¹ng hÇu nh cha cã ë dª thÝ nghiÖm. §iÒu nµy mét phÇn còng cã thÓ lµ do ®µn dª ®îc giÕt thÞt ë ®é tuæi cßn non (11 th¸ng tuæi) vµ kh«ng ®îc vç bÐo tríc khi giÕt thÞt.

B¶ng 1a. ¶nh hëng cña phÈm gièng vµ chÕ ®é nu«i ®Õn tû lÖ c¸c thµnh phÇn
c¬ thÓ dª (% so víi khèi lîng sèng tríc khi giÕt thÞt)

		Thành phần
cơ thể

		Dê lai F1

		

		Dê Lạt

		Yếu tố



		

		Nuôi TT


(n = 3)

		Nuôi CT


(n = 3)

		

		Nuôi TT


(n = 3)

		Nuôi CT


(n =3)

		Phẩm giống

		Nuôi dưỡng

		Phẩm giống  Nuôi dưỡng



		Thịt xẻ

		38,40

		40,75

		

		39,10

		38,16

		NS

		NS

		NS



		Thịt tinh

		25,32

		28,05

		

		26,86

		25,80

		NS

		NS

		NS



		Xương

		11,28

		11,66

		

		11,66

		10,66

		NS

		NS

		NS



		Máu

		4,47

		4,43

		

		4,20

		4,81

		NS

		NS

		NS



		Lông da

		7,99

		7,85

		

		7,21

		7,43

		NS

		NS

		NS



		Đầu

		7,53

		7,06

		

		7,33

		7,69

		NS

		NS

		NS



		Chân

		3,70

		3,80

		

		3,24

		2,96

		*

		NS

		NS



		Phổi

		0,77

		1,15

		

		1,00

		1,23

		NS

		*

		NS



		Gan

		2,07

		1,93

		

		2,31

		2,46

		*

		NS

		NS



		Lách

		0,24

		0,20

		

		0,23

		0,30

		NS

		NS

		NS



		Cật

		0,36

		0,40

		

		0,37

		0,40

		NS

		NS

		NS



		Tim

		0,42

		0,40

		

		0,45

		0,40

		NS

		NS

		NS



		Dạ dày rỗng

		4,36

		4,13

		

		4,37

		4,33

		NS

		NS

		NS



		Ruột rỗng

		4,85

		3,96

		

		4,73

		3,94

		NS

		NS

		NS



		Tinh hoàn

		0,90

		0,90

		

		0,84

		0,82

		NS

		NS

		NS





Ghi chú :   * : P<0,05 ;  NS : P≥0,05; TT: truyền thống; CT: cải tiến 


B¶ng 1b. Tû lÖ c¸c thµnh phÇn c¬ thÓ cña dª theo phÈm gièng vµ chÕ ®é nu«i
kh¸c nhau (% so víi khèi lîng sèng tríc khi giÕt thÞt)

		Thành phần
cơ thể

		Phẩm giống

		

		Nuôi dưỡng

		SEM



		

		Dê lai F1


(n = 6)

		Dê Lạt


(n = 6)

		

		Cải tiến


(n = 6)

		Truyền thống


(n = 6)

		



		Thịt xẻ

		39,57

		38,63

		

		39,46

		38,75

		1,12



		Thịt tinh

		26,69

		26,33

		

		26,93

		26,09

		0,90



		Xương

		11,47

		11,16

		

		11,16

		11,47

		0,33



		Máu

		4,45

		4,50

		

		4,62

		4,33

		0,12



		Lông da

		7,92

		7,32

		

		7,64

		7,60

		0,19



		Đầu

		7,30

		7,51

		

		7,37

		7,43

		0,18



		Chân

		3,75a

		3,10b

		

		3,38

		3,47

		0,16



		Phổi

		0,96

		1,11

		

		1,19a

		0,88b

		0,08



		Gan

		2,00a

		2,38b

		

		2,20

		2,19

		0,11



		Lách

		0,22

		0,27

		

		0,25

		0,23

		0,03



		Cật

		0,38

		0,38

		

		0,40

		0,36

		0,01



		Tim

		0,41

		0,43

		

		0,40

		0,44

		0,03



		Dạ dày rỗng

		4,25

		4,35

		

		4,23

		4,37

		0,18



		Ruột rỗng

		4,41

		4,34

		

		3,95

		4,79

		0,68



		Tinh hoàn

		0,90

		0,83

		

		0,86

		0,87

		0,05





Ghi chú: Trong cùng một hàng, những giá trị trung bình của hai phẩm giống hay hai chế độ nuôi không có chữ
                        cái chung nhau thì sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05; SEM: Sai số của số trung bình. 

B¶ng 2a. ¶nh hëng cña phÈm gièng vµ chÕ ®é nu«i ®Õn tû lÖ thÞt, x¬ng
trong th©n thÞt dª (%) 


		Chỉ tiêu

		Dê lai F1

		

		Dê Lạt

		Yếu tố



		

		Nuôi TT


(n = 3)

		Nuôi CT


(n = 3)

		

		Nuôi TT


(n = 3)

		Nuôi CT (n = 3)

		Phẩm giống

		Nuôi dưỡng

		Phẩm giống x Nuôi dưỡng



		Khối lượng thân thịt (kg)

		7,41

		9,35

		

		6,19

		6,31

		**

		NS

		NS



		Tỷ lệ thịt (%)

		68,95

		70,62

		

		69,75

		70,82

		NS

		NS

		NS



		Tỷ lệ xương (%)

		31,05

		29,38

		

		30,25

		29,18

		NS

		NS

		NS





Ghi chú :  ** : P< 0,01 ; NS : P≥0,05;  TT: truyền thống; CT: cải tiến 


 B¶ng 2b. Tû lÖ thÞt vµ x¬ng trong th©n thÞt cña dª theo phÈm gièng
vµ chÕ ®é nu«i kh¸c nhau 


		Chỉ tiêu

		Phẩm giống

		

		Nuôi dưỡng

		SEM



		

		Dê lai F1


(n = 6)

		Dê Lạt


(n = 6)

		

		Cải tiến


(n = 6)

		Truyền thống


(n = 6)

		



		Khối lượng thân thịt (kg)

		8,38a

		6,25b

		

		7,83

		6,80

		0,35



		Tỷ lệ thịt (%)

		69,79

		70,28

		

		70,72

		69,35

		0,87



		Tỷ lệ xương (%)

		30,21

		29,72

		

		29,28

		30,65

		0,87





Ghi chú: Trong cùng một hàng, những giá trị trung bình của hai phẩm giống hay hai chế độ nuôi không có chữ 
                        cái chung nhau thì sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05; SEM: Sai số của số trung bình. 

3.2. ChÊt lîng thÞt 


C¸c chØ tiªu vÒ chÊt lîng thÞt c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt ®îc tr×nh bµy ë b¶ng 3a vµ 3b. C¸c chØ tiªu c¬ b¶n vÒ chÊt lîng thÞt kh«ng cã sù sai kh¸c (P>0,05) gi÷a hai phÈm gièng. Nh vËy, viÖc lai dª L¹t víi dª B¸ch Th¶o ®· c¶i thiÖn tèt tÇm vãc vµ tèc ®é sinh trëng cña dª (Nguyen Xuan Trach and Bounmy Phiovankham, 2011; Bounmy Phiovankham vµ NguyÔn Xu©n Tr¹ch, 2011) ë con lai F1, nhng cha thÊy cã ¶nh hëng xÊu ®Õn chÊt lîng thÞt so víi dª L¹t (P>0,05). ViÖc bæ sung l¸ s¾n vµ hçn hîp kho¸ng cho dª ch¨n th¶ còng cã t¸c dông t¬ng tù. ThÞt dª L¹t vèn ®îc ngêi d©n ®Þa ph¬ng a chuéng (Bounmy Phiovankham vµ cs., 2011) nªn viÖc gi÷ ®îc chÊt lîng thÞt cña dª ®Þa ph¬ng cã ý nghÜa quan träng trong viÖc ®¶m b¶o tÝnh bÒn v÷ng cho s¶n xuÊt.  


Gi¸ trÞ pH cña c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt sau 3 giê giÕt thÞt (pH3) dao ®éng tõ 6,47 ®Õn 6,53 vµ sau 24 giê giÕt thÞt (pH24) gi¶m xuèng trong kho¶ng 5,57 - 5,62 (B¶ng 3b). So víi nghiªn cøu cña Simela vµ cs. (2004a, 2004b) trªn dª th× gi¸ trÞ pH3 cña c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt lµ t¬ng tù víi c¸c gi¸ trÞ trªn, nhng pH24 th× cã thÊp h¬n. MÆc dï vËy c¸c gi¸ trÞ pH24 trong nghiªn cøu nµy vÉn n»m trong giíi h¹n so víi tiªu chuÈn lµ 5,40 - 5,70 (Sebsible, 2008). 


§é dai cña thÞt dª trong thÝ nghiÖm nµy dao ®éng trong kho¶ng 75,15 - 82,27N ë c¬ th¨n vµ 71,43 - 74,94N ë c¬ b¸n nguyÖt (B¶ng 3b). Nghiªn cøu cña Babiker vµ cs. (1990) trªn dª Desert vµ cña Dhanda vµ cs. (1999) trªn dª Boer, Angora, Saneen vµ Feral cho thÊy ®é dai cña c¬ b¸n nguyÖt chØ ë møc 40 - 44N. Tuy nhiªn, Sheradin vµ cs. (1993) l¹i thÊy gi¸ trÞ nµy trªn dª Boer t¬ng ®èi cao (111-143N). Theo Hogg vµ cs. (1992) th× ®é dai cña c¬ th¨n ë dª lai F1(Sanee x Angora) lµ 86N. Nh vËy, so víi c¸c kÕt qu¶ nghiªn cøu trªn th× gi¸ trÞ ®é dai trong nghiªn cøu nµy ë møc trung b×nh. 


		B¶ng 3a. ¶nh hëng cña phÈm gièng vµ chÕ ®é nu«i ®Õn chÊt lîng thÞt c¬ th¨n
vµ thÞt c¬ b¸n nguyÖt cña dª 


Chỉ tiêu

		Dê lai F1

		

		Dê Lạt

		Yếu tố



		

		Nuôi TT


(n = 3)

		Nuôi CT


(n = 3)

		

		Nuôi TT


(n = 3)

		Nuôi CT


(n =3)

		Phẩm giống

		Nuôi dưỡng

		Phẩm giống (


Nuôi dưỡng



		Cơ thăn

		

		

		

		

		

		

		

		



		pH3

		6,47

		6,47

		

		6,50

		6,56

		NS

		NS

		NS



		pH24

		5,58

		5,63

		

		5,54

		5,60

		NS

		NS

		NS



		Độ dai (N)

		71,72

		78,58

		

		81,97

		82,58

		NS

		NS

		NS



		Mất nước bảo quản (%)

		1,09

		0,76

		

		1,41

		1,20

		NS

		NS

		NS



		Mất nước chế biến (%)

		19,90

		20,99

		

		23,03

		26,16

		NS

		NS

		NS



		Cơ bán nguyệt

		

		

		

		

		

		

		

		



		pH3

		6,47

		6,45

		

		6,52

		6,47

		NS

		NS

		NS



		pH24

		5,57

		5,67

		

		5,61

		5,57

		NS

		NS

		NS



		Độ dai (N)

		74,42

		75,46

		

		73,91

		68,95

		NS

		NS

		NS



		Mất nước bảo quản (%)

		0,89

		0,51

		

		2,47

		1,70

		*

		NS

		NS



		Mất nước chế biến (%)

		25,82

		21,36

		

		26,92

		26,58

		NS

		NS

		NS



		L* (Độ sáng)

		38,54

		38,52

		

		36,98

		37,87

		NS

		NS

		NS



		a* (Độ đỏ)

		17,32

		17,35

		

		17,00

		16,37

		NS

		NS

		NS



		b* (Độ vàng)

		5,98

		5,65

		

		5,45

		5,33

		NS

		NS

		NS





Ghi chú :  ** : P< 0,01 ; NS : P≥0,05;  TT: truyền thống; CT: cải tiến

B¶ng 3b. ChÊt lîng thÞt c¬ th¨n vµ c¬ b¸n nguyÖt cña dª theo phÈm gièng
vµ chÕ ®é nu«i kh¸c nhau 

		

		Phẩm giống

		

		Nuôi dưỡng

		SEM



		

		Dê lai F1


(n = 6)

		Dê Lạt


(n = 6)

		

		Cải tiến


(n = 6)

		Truyền thống


(n = 6)

		



		Cơ thăn

		

		

		

		

		

		



		pH3

		6,47

		6,53

		

		6,52

		6,48

		0,09



		pH24

		5,61

		5,57

		

		5,61

		5,56

		0,03



		Độ dai (N)

		75,15

		82,27

		

		80,58

		76,84

		5,29



		Mất nước bảo quản (%)

		0,93

		1,31

		

		0,98

		1,25

		0,17



		Mất nước chế biến (%)

		20,45

		24,59

		

		23,57

		21,47

		2,38



		Cơ bán nguyệt

		

		

		

		

		

		



		pH3

		6,46

		6,50

		

		6,46

		6,50

		0,04



		pH24

		5,62

		5,59

		

		5,62

		5,59

		0,03



		Độ dai (N)

		74,94

		71,43

		

		72,21

		74,17

		4,22



		Mất nước bảo quản (%)

		0,70a

		2,08b

		

		1,11

		1,68

		0,40



		Mất nước chế biến (%)

		23,59

		26,75

		

		23,97

		26,37

		1,87



		L* (Độ sáng)

		38,53

		37,43

		

		38,20

		37,76

		0,79



		a* (Độ đỏ)

		17,34

		16,69

		

		16,86

		17,16

		0,40



		b* (Độ vàng)

		5,82

		5,39

		

		5,49

		5,71

		0,39





Ghi chú: Trong cùng một hàng, những giá trị trung bình của hai phẩm giống hay hai chế độ nuôi không có chữ 
                        cái chung nhau thì sai khác ở mức ý nghĩa P<0,05; SEM: Sai số của số trung bình. 

Tû lÖ mÊt níc b¶o qu¶n ë dª L¹t cã cao h¬n ë dª lai F1 (P<0,05). Tuy nhiªn, tû lÖ mÊt níc chÕ biÕn kh«ng bÞ ¶nh hëng bëi phÈm gièng vµ chÕ ®é nu«i (P>0,05). Tû lÖ mÊt níc chÕ biÕn ë dª lai F1 (20,45-23,59%) vµ dª L¹t (24,59-26,75%) trong nghiªn cøu nµy t¬ng ®èi thÊp so víi mét sè kÕt qu¶ ®· c«ng bè. Theo nghiªn cøu cña Babiker vµ Belle (1986), Babiker vµ cs. (1990), Swan vµ cs. (1998), Dhanda vµ cs. (1999) th× tû lÖ mÊt níc ë thÞt dª kho¶ng 35%. Do vËy, cÇn cã thªm c¸c nghiªn cøu tiÕp theo ®Ó x¸c ®Þnh l¹i chØ tiªu nµy trªn c¸c ®èi tîng dª ®Þa ph¬ng vµ dª lai ë Lµo.


Trong thÝ nghiÖm nµy kh«ng thÊy cã sù kh¸c nhau ®¸ng kÓ (P>0,05) vÒ c¸c chØ tiªu mµu s¾c gi÷a hai lo¹i dª vµ hai chÕ ®é nu«i. Th«ng thêng th× mµu s¾c thay ®æi nhiÒu do ¶nh hëng cña ®é tuæi, nhng trong thÝ nghiÖm nµy toµn bé dª ë c¸c l« ®Òu cã cïng ®é tuæi. Còng ®· cã thÝ nghiÖm (Solaiman vµ cs., 2006) cho thÊy khÈu phÇn Ýt cã ¶nh hëng ®Õn mµu s¾c thÞt dª. Tuy nhiªn, còng nh nhiÒu chØ tiªu vÒ tû lÖ c¸c thµnh phÇn c¬ thÓ, sè liÖu thu ®îc vÒ c¸c chØ tiªu vÒ mµu s¾c thÞt do míi lÇn ®Çu tiªn ®îc x¸c ®Þnh trªn c¸c ®èi tîng dª nµy nªn chØ dïng cho c¸c nghiªn cøu tiÕp theo tham kh¶o vµ kÕt luËn sau. 


4. KÕT LUËN 

ViÖc lai gièng víi dª B¸ch Th¶o cña ViÖt Nam vµ bæ sung dinh dìng (l¸ s¾n kh« vµ hçn hîp kho¸ng) cho dª ch¨n th¶ ®· c¶i thiÖn tèt tèc ®é sinh trëng vµ n¨ng suÊt thÞt, nhng ¶nh hëng kh«ng ®¸ng kÓ ®Õn chÊt lîng thÞt cña dª ë Lµo (P<0,05). 
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