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TOM TAT

Nghién ctru dwoc thwe hién trén vit C Liing tir 1 ngay tudi dén 11 tuan tudi nudi theo phwong thirc nudi nhét cé
ao tam tai Thanh Hoa dé danh gia kha nang cho thit va chat lwong thit. K&t qua nghién ciru cho thay tai thoi didm giét
thit & 9, 10 va 11 tudn tudi ty 1 than thit Ian lwot la 67,97; 68,31 va 69,73%, ty & thit dui 1an lwot la 12,24; 12,98 va
12,95%, ty lé thit lwon 1an lwot [a 12,06; 12, 94 va 12,96%. Ty |1&é mét nwéc bdo quan, mat nuwéc sau ché bién cia thit
dui va thit lwen gidm dan trong khi d6 dai cda thit lai tang dan theo do tudi giét thit. D6 pH15 cua thit tiv 5,82 - 6,35; pH24
tlr 5,60 - 6,10. D6 sang (L) ctia thit vit Cb Liing dao déng trong khoang 42,80 - 46,74 trong d6 thit dui ctia vit sAm mau
hon so véi thit lwen. Ham Iwong vat chat kho dat tr 23,01 - 24,46%, ham luong khoang téng sbé dat tir 1,23 - 1,32%,
ham Iwong lipit thé dat tv 1,86 - 2,18%, ham Iwong protein thd dat ttr 18,61 - 20,41%. Thit vit cb Ldng cé déy da cac
loai axit amin va dic biét [a cac axit amin thiét yéu. Hau hét cac thanh phan axit amin tai thoi diém 10 tudn tudi cao hon
S0 v6&i 11 tudn tudi.

Tu khéa: Chét lweng thit, vit Co Liing, kha nang cho thit.
Carcass Yield and Meat Quality of Co Lung Ducks

ABSTRACT

The study was carried out on Co Lung ducks from one day of age to 11 weeks of age in Thanh Hoa province in
order to evaluate the carcass yield and meat quality. The results showed that slaugther at 9, 10 and 11 weeks of age
the dressing percentage was were 67.97, 68.31 and 69.73%, the leg percentage was 12.24; 12.98 and 12.95%, and
the breast percentage was 12.06; 12.94 and 12.96%, respectively. When the slaughter age increased, the loss of leg
and breast weight during storage period and after cooking decreased while the toughness increased. The value of
pH15 ranged from 5.82 to 6.35, pH24 ranged from 5.60 to 6.10. The meat color (L") of Co Lung ducks ranged from
42.80 to 46.74 while leg muscles was darker than breast muscles. Dry matter content in Co Lung meat ranged from
23.01 to 24.46%, total mineral content ranged from 1.23 to 1.32%, crude lipid content ranged from 1.86 to 2.18%, and
crude protein content ranged from 18.61 to 20.41%. Co Lung ducks meat contained a well-balanced array of amino
acids, especially, essential amino acids which were higher at 10 weeks of age in comparison with 9 weeks of age.

Keywords: Co Lung ducks, carcass yield, meat quality.

5 . . cac axit amin thiét y&u ciing nhu cac axit béo
1. DAT VAN DE khéng no (Pingel, 2009). Dic biét, cac gidng vit

Trong nhiing nim gin day, chan nudi vit ban dia v6i chat lugng thit thom ngon da tao

14y thit da dat dugc nhiéu thanh tyu to 16n. Viéc
4p dung nhiing tién bd k§j thuat méi vao chan
nudi, dic biét 12 trong coéng tac giong da dua san
lugng thit vit cia nudc ta ting dan qua cac niam.
Thit vit 124 mén &n ua thich ctia ngusi dan Viét
Nam. Thit vit c¢6 huong vi doc dio va c6 nhiéu

nén nhiing thuong hiéu néi tiéng va ngay cang
pht hop véi thi hiéu ctia ngudi tiéu dung.

Vit C6 Liing 1a mot trong nhiéu gidng vit
ban dia néi tiéng cta Viét Nam, c¢6 ngudn géc ti
huyén Ba Thudc, tinh Thanh Héa, duge phuc
trang va dua vé nudi bao tén ngudn gen tai
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Trung tdm nghién ctu vit Pai Xuyén ti nam
2012. Thit vit C6 Liing dudec danh gia 1a thom
ngon, thit ngot rat phu hgp véi thi hiéu ngudi
titu dung. Trong thuc tién san xuat, thoi gian
nudi dén thoi diém giét thit thudng kéo dai hon
do nhu ciu cta ngudi tiéu dung muén dam bao
vé chat lugng thit vit. Do d6, can c6 su danh gia
cu thé vé kha ning cho thit ciing nhu chat lugng
thit cta vit C6 Liang dé dam bao loi nhuan cho
ngudi chén nuéi va thi hiéu ctia nguoi tiéu dung
vé thanh phan va chat lugng thit.

Muc tiéu ctuia nghién ctiu 14 danh gia chat
lugng than thit, chat ludgng thit thong qua xac
dinh cac chi tiéu ty 1& than thit, thit dui, thit
luon, dd pH cta thit, d6 dai, mat nuéc sau bao
quan, ché& bién, thanh phan héa hoc va axit
amin quan trong cta thit... d mét s§ tuan tudi
cubi thoi ky theo doi dé tix d6 dé xudt tudi giét
thit thich hop.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Vat liéu nghién ctu

Vit C6 Liang 1 ngay tudi dudc nhap tu
Trung tdm nghién ctu vit Pai Xuyén

2.2, Phuong phap nghién citu

2.2.1. Bé'tri thi nghiém

Dé xac dinh céc chi tiéu vé kha nang cho
thit va chat lugng thit, mot thi nghiém véi 100
vit C6 Liing (50 tréng, 50 mai) 1 ngay tudi dudgc
nudi tai trang trai x4 Hoang Thinh, thanh phé
Thanh Héa theo phuong thtc nuéi nhét cé6 ao
tAm dén 11 tudn tudi. Thi nghiém dugc lap lai 3
lan, ap dung quy trinh chin nudi vit thit noi cua
Trung tdm nghién ctu vit Pai Xuyén. Vit dugc
cho an tu do bang thiic an cong nghiép cé thanh
phéan dinh dudng nhu bang bén.

2.2.2, Chi tiéu va phuong phap phén tich
Chat lugng than thit: d&n mi théi didm 9, 10 va
11 tuln tudi, chon 3 tréng va 3 mai c6 khéi
lugng trung binh ctia dan dé mé khao sat, danh
gia cac chi tiéu ning suit va chit lugng thit cua
vit theo phuong phap Auaas & Wilke (1978 -
dan theo Bui Hitu Poan va cs., 2011).
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Giai doan (tuan tudi)

Chi tiéu

0-3 >3
Protein tho (%) 21 18
ME (kcal/kg TA) 2.800 - 2.900 3.000 - 3.200
Canxi (%) 1,05 0,90
Photpho (%) 0,55 0,51
Lysine (%) 1,15 0,84
Methionine (%) 0,81 0,65
Xo' tho (%) 35 4,5

Chat lugng thit: Péng thoi véi xac dinh chat
lugng than thit, 6 mau thit nguc va dui cia 6 ca
thé duge cho vao tui nilon dan kin, bdo quan
trong hop x0p c6 kém mot it da dé git mat va
van chuyén ngay vé phong thi nghiém. Mau
duge bao quan trong ti lanh 6 4°C va dude phan
tich sau 24 gio giét m6. Cac chi tiéu chit lugng
thit duge phan tich tai Phong thi nghiém Bo
mén Di truyén - Gidng vat nudi, Khoa Chéin
nudi, Hoc vién Néng nghiép Viét Nam theo cac
phuong phap ctia Barton - Gate et al. (1995),
Cabaraux et al (2003) va Clinquart (2004a,
2004b) véi cac chi tiéu: pH sau giét mé 15 phut
(pH15) va bao quan sau 24 gis (pH24) dude do
bing may do pH Testo 230 (CHLB DPtic). Mau
séc thit gdm: do sang L* (brightness), mau dé a*
(redness) va mau vang b* (yellowness) dugc do
bing may do mau sic thit (Minota CR-410,
Japan). D6 dai cta thit dude do bang may cit co
Warner - Bratzler 2000 (M¥), d6 mat nudc sau
ché bién dudc do bing phuong phap cin chénh
léch khéi lugng thit trude va sau khi hap trong
Waterbath 6 nhiét d6 75°C trong 60 phiit.

Thanh phan héa hoc ctia thit: Déng thoi véi
viéc xac dinh chat luong thit, 14y 6 mau thit
ludn cta 6 ca thé vit tai 10 va 11 tudn tudi dé
x4ac dinh thanh phan héa hoc cta thit tai Phong
thi nghiém Trung tdm, Khoa Chén nu6i, Hoc
vién Nong nghiép Viét Nam. Céc chi tiéu danh
gia gom: ham lugng vat chat kho (%) theo TCVN
- 4329 - 86; ham lugng protein th6 (%) - theo
TCVN - 4328 - 86; ham lugng mé thé (%) - theo
TCVN - 4331 - 86; ham lugng khoang téng sé
(%) - theo TCVN - 4328 - 86; ham lugng cac axit
amin theo phudng phap HPLC.



2.3. Xit 1y s6 ligu
S6 liéu dudce xt 1y bing phuong phéap théng
ké mé ta st dung phan mém SAS 9.3.1.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Khao sat than thit

Vit C6 Liing dude mé khao st tai thoi diém
9,10 va 11 tudn tudi dé danh gia kha ning cho
thit (Bang 1). Tai 9, 10 va 11 tuén tudi ty 1é
than thit caa vit 1an lugt 14 67,97%; 68,31% va
69,73%. Khi so sanh cac thoi diém giét md khac
nhau ta thdy ty 1& than thit cao hon 6 11 tuan
tudi va th&p hon 6 9 tuan tudi (P < 0,05), con ty
1é than thit & 9 va 10 hodc 10 véi 11 tudn tudi
sai khac khong cé y nghia théng ké (P > 0,05); ty
1& thit luon 1an lugt 14 12,06%; 12,94%; 12,96%
va ty 16 thit dui 14n lugt 1a 12,24%; 12,98% va
12,95%, khong sai khac thong ké gitia cac thai
diém giét mé (P > 0,05). K&t qua nay thdp hon
truong hop mé khao sat vit Ky Lita tai thoi diém
10 tudn tudi cia Nguyén Thi Minh TAm va cs.
(2006) c6 ty 1é than thit 1a 69,0%; ty 1é& thit luon
1a 18,30% va ty 1é thit dui 1a 17,35%. Vit Dém
tai 9 va 10 tudn tudi cé ty 1& than thit 1an lugt 1a
67,09% va 67,33%, ty 16 thit luon 13 12,40% va
14,11%, ty 1& thit dui 1a 13,01% va 12,29%
Mang Vi Hoa va cs., 2014). Két qua mé khao
sat vit Bau Bén nudi tai Hoa Binh giai doan 10
tuan tudi cia H6 Khic Oanh va cs. (2011) cho
thay vit Bau Bén c6 ty 1é than thit 1a 67,5%, ty
16 thit luon 13 12,7%, ty 16 thit dui 1a 13,5%. Bui
Huu Doan et al. (2017) mé khao sat vit Sin
Chéng tai 12 tudn tudi cho thay: ty 1é than thit
cta con trong 1a 69,32%, con mai l1a 70,11%; ty
1& thit dui 1an lugt 14 14,07 va 13,27%, ty 1é thit
luon 14n lugt 14 17,11 va 16,01%.

Ty 1é& thit dui va thit ludn c6 su bién dong
theo d6 tudi giét thit. Ty 1é thit dui giam va ty 1é
thit ludn ting theo dd tudi, tuy nhién su khac
nhau nay khéng cé ¥ nghia vé mit théng ké
(P > 0,05). Su téang giam nay ciing da dudc
Nguyén Diic Trong va cs. (2011) va Dang Vi
Hoa va cs. (2014) x4c nhan trén vit Dém,
Nguyén Thi Minh Tam va cs. (2006) xac dinh
trén vit Ky Lita. Téng ty 1é thit dui va thit luon
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cua vit C6 Lung tai 9, 10 va 11 tuln tudi lan
lugt 1a 24,3%; 25,92% va 25,91% thap hon khi so
v6i k&t qua nghién ctiu cia Dang Vit Hoa va cs.
(2014) trén vit Pém tai 9 va 10 tuan tudi lan
lugt 1a 25,4% va 26,4%.

Theo doi két qua mot s6 nghién ciiu vé kha
ning cho thit cia vit ban dia é mot sd nudc trén
thé& gidi cho thay: vit dia phuong Han Quoéc tai
thoi diém giét thit 6, 7 va 8 tuln tudi co ty 1&
than thit tit 66,4 - 70,2%, ty 1& thit luon 1a 15,3 -
21,2%, ty 1é thit dui 1a 13,5 - 15,4% (Eei et al.,
2014). Vit dia phuong tai Thé Nhi Ky 6 12 tuin
tudi c6 ty 1& than thit tit 70,6 - 73,85%, ty 1¢ thit
luon tit 17,20 - 19,99% va ty 1& thit dui tu 14,39
- 15,98% (Isguzak et al, 2002) déu cao hon so
v6i két qua nghién ciu nay.

Ty 1é6 md bung ting dan theo do tudi giét
thit tir 1,02 - 1,36%. Theo Nguyén Thi Minh
Tam va cs. (2006) ty 1& md bung ctaa vit Ky Liia
tt 8 - 10 tuln tudi, dao dong tix 0 - 0,3%.
Nghién ctiu trén vit Dom, Dang Vit Hoda va cs.
(2014) cho th&y tai thoi diém 9 va 10 tuln tudi
ty 1&é md bung cua vit 1an lugt 1a 0,86 va 0,72%,
thap hon so véi két qua nghién ctiu nay.

3.2. Chat lugng thit ctia vit

Kha niang giii nuée, d6 pH, mau sic va do
dai cta thit vit C6 Liing dudc thé hién trong
bang 2. Ty 1& mat nude bdo quan, mat nude sau
ché bién cua thit dui va thit ludn gidm dan theo
do tudi trong khi do dai cta thit lai tang dan
theo @6 tudi do gia cAm nubdi cang lau thi ham
lugng nudc trong thit giam, nhung ham lugng
vat chat kho lai tang. Sy sai khac nay c6 y nghia
thong ké ngoai ty 16 mat nudc sau ché bién. Ty
1é m4t nudc cua thit dui thadp hon so véi thit
luon trong khi d6 dai cta thit dui lai cao hon
thit luon. Két qua nghién cttu ciia Dang Vi Hoa
va cs. (2014) trén vit D6m tai thoi diém 9, 10
tudn tudi cho thay ty 1é mat nuéc sau ché bién
cua thit dui va thit luon 1an lugt 1a 33,46%,
32,70% va 34,99%, 33,01%, cao hon so véi két
qua nghién ctiu nay. Tuy nhién, d6 dai cta thit
lai tuong duong, ndm trong khodng tu 2,89 -
3,50 kg. Theo Muhlisin et al. (2013), d6 mAit
nuéc sau ché bién cua vit dia phuong Han Quéc
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tai thoi diém giét thit 8 tuan tudi trong khoang
31,52 - 32,21%.

Theo Ristic (1977), & tat ca cac loai gia
cam, pH cua thit ludn ndm trong khoang 5,8 -
6,0 va thit dui ndm trong khoang 6,2 - 6,6 1a
binh thuong. Néu thit gia cAm c6 pH < 5,7 thi
c6 kha nang giii nudc thap, thit thuong nhat,
x0p va ri nudc; nguge lai, néu thit gia caAm c6
pH > 6,4 thi thit d6 chéc, kho va kha nang git
nuée tét. D6 pH15 cta thit vit C6 Ling nam
trong khoang tu 5,82 - 6,35, cao nhat J giai
doan 10 tuan tudi va thdp nhit & 9 tuln tudi

(P < 0,05) (Bang 2). Do su phan gidi yém khi
glycogen trong co nén pH 24 h c6 su gidm nhe
so v6i pH 15 phuat sau khi giét mé (5,60 -
6,10). D6 pH cua thit dui c6 su tang nhe khi so
v4i thit luon do ham lugng glycogen trong thit
do it hon trong thit tring, do d6 su phan giai
y&ém khi dé tao ra axit lactic & cd @6 th&p hon
co trang (Katula & Wang, 1994). Piéu nay
cting duge xac nhan trong nghién cttu cua Bui
H@iu Poan va cs. (2017) trén vit Sin Chéng
(SC) va con lai véi vit Super M, (SM,). Do
pH24 cta thit dui va thit ludn trén con lai F,

Bang 1. Thanh phan than thit cia vit thi nghiém (n = 6)

. 9 tuan tudi 10 tuan tudi 11 tuan tudi
Thanh phan PVT
X+ SE X+ SE X + SE

Khéi lwong sbng kg 1749,39° + 7,60 1801,16" + 8,36 1885,24° + 20,46
Ty & than thit % 67,97° £ 0,60 68,317 + 0,42 69,73% + 0,37
Ty I& thit lwon % 12,06 + 0,43 12,94 + 0,20 12,96 + 0,26
Ty 1& thit dui % 12,24 + 0,40 12,98 £ 0,27 12,95+ 0,10
Ty 1&é m& bung % 1,02°+ 0,05 1,10%* + 0,08 1,36+ 0,13

Ghi chii:*¢ Céc gia tri trong cting mot hang mang chii cai khac nhau thi giiia chiing sai khéc c6 y nghia thong ké (P < 0,05)

Bang 2. K&t qua khao sat mot sé chi tiéu danh gia chat lugng thit vit thi nghiém (n=6)

Ghi chu: ¢ CAc gia tri trong cing mét hang mang chii c4i khac nhau thi gita chiing sai khéc c6 y nghia théng ké (P < 0,05)
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9 tuan tudi 10 tuan tudi 11 tuan tudi
Chi tiéu
X+ SE X+ SE X+ SE

Ty & mét nwéc BQ Dui 2,867+ 0,17 2,23%+ 0,33 2,07°+ 0,11
Luon 3,23%+ 0,47 2,46+ 0,17 2,29°+0,17

Ty 1&é mét nwéc CB D 31,28 £ 1,12 30,11 £ 1,21 29,91 + 0,54
Lwon 32,45+ 0,83 31,18+ 0,76 30,36 + 0,89

pH15 D 5,96° + 0,04 6,35+ 0,03 6,11°+ 0,04
Luon 5,82°+ 0,04 6,02+ 0,04 6,00*+ 0,05

pH24 bui 5,70°+ 0,03 6,10+ 0,03 5,70°+ 0,08
Luon 5,60°+ 0,14 5,76+ 0,01 5,61°+ 0,03
Mau sang L’ pui 45,02°+ 0,33 42,80°+ 0,63 42,98"+ 0,44
Lwon 46,74%+ 0,41 45,82°+ 0,33 45,83°+ 0,36
Mau dé a’ D 15,02°+ 0,27 15,62%°+ 0,30 16,16°+ 0,24
Luon 15,09 + 0,18 15,16 + 0,17 15,66 + 0,30

Mau vang b’ Dui 4,17 +0,22 4,39 +0,29 4,58 +0,18
Luon 4,27 +0,24 4,58 +0,20 4,82 +0,24
Do dai (N) D 30,57°+ 1,10 31,92+ 1,78 32,99°+ 1,49
Lwon 29,30+ 0,79 31,18%+ 1,10 32,20%+ 0,92




(SC x SM,) lan lugt 1a 5,81 va 5,74. So sanh
v6i d6 pH cua thit vit ban dia Han Quéc cé su
dao dong trong khoang 5,67 - 6,75 (Muhlisin
et al., 2013; Eei et al., 2014). Thit vit ban dia
tai Phan Lan, d6 pH dao dong trong khoang
5,90 - 6,46 (Kisiel & Ksiazkiewicz, 2004) déu
cao hon so véi két qua nghién ctiu nay.

D6 sang (L") cuaa thit vit C6 Lang dao dong
trong khoang 42,80 - 46,74, mau dé (a") ti 15,02
- 16,16 va mau vang (b") ti 4,17 - 4,82, trong d6
thit dui caa vit c6 xu huéng sAm mau hon so véi
thit luon. Mau sang (L") cao nhét tai thoi diém 9
tudn tudi, giam tai 10 tudn tudi sau d6 ting
dén, trong khi mau dé va mau vang c6 xu huéng
tang dan theo d¢ tudi (P < 0,05). Nguyén nhan
la tai 11 tudn tudi bat dau co6 su tich liy md
trong co lam cho d6 sang ting lén. Két qua nay
tuong tu két qua nghién ctu cua Ding Vi Hoa
va cs. (2014) trén vit D6m. Mau sang cua thit
dui tai 8, 9 va 10 tuln tudi lan ludt la 38,46;
42,09 va 43,76; thit luon 1an lugt 1a 39,86; 40,34
va 41,60. Nghién ctiu trén vit Sin Chéng (SC) va
con lai véi vit Super M, (SM,) tai 8 tuan tudi
Bui Hitu Poan va cs. (2017) cho biét thit dui vit
F, (SC x SM,) c6 d0 sang la 41,44; thit luon la
46,20. Eei et al. (2014) nghién ctu trén vit dia
phuong Han Quéc cho biét mau sang (L) cua
thit nguc tai thoi diém 6, 7 va 8 tudn tudi lan
lugt 1a 52,6; 48,1 va 48,6. Nhu vay, két qua cac
gia tri vé kha nang gii nuée, mau sic, d6 pH, do
dai trong nghién ctu nay la phu hgp v6i quy
luat sinh trudng va tuong duong véi cac nghién
ctiu vé vit ban dia khac tai Viét Nam.

Két qua phan tich thanh phan héa hoc cua
thit ludn tai 9, 10 va 11 tudn tudi (Bang 3) cho
thay hau hét cac chi tiéu c6 su sai khac khong
c6 ¥ nghia thong ké (P > 0,05). Ty 1& vat chat
kho, khoang tdng s6 va protein tho trong thit vit
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C6 Liing ting nhe theo tuéi giét thit. Ham luong
vat chat kho dat tu 23,01 - 24,46%, ham ludng
khoang téng s6 dat tit 1,23 - 1,32%, ham lugng
lipit tho dat ti 1,86 - 2,18%, ham lugng protein
tho dat tit 18,61 - 20,41%. Theo ké&t qua nghién
ctu cua Tran Hué Vién va cs. (2002), Nguyén
Thi Minh T4m va cs. (2006), thit ludn cta vit Ky
Lita tai thoi diém 10 tudn tudi cé ty 1é vat chat
kho dat tu 22,91 - 24,30%, ham lugng lipit tho
dat ti 1,16 - 1,45%, ham lugng khoang téng s6
dat tu 1,18 - 1,32% va ham lugng protein tho
dat tu 20,04 - 21,16%, tucng ducng véi két qua
trong nghién ctu nay. Theo Eei et al. (2014),
thanh phan héa hoc cta thit vit dia phuong Han
Quoéc 6 - 8 tudn tudi cho ham lugng vat chat kho
dat ti 21,7 - 23,5%, ham lugng khoang téng s6
dat tu 1,07 - 1,30%, ham lugng lipit tho dat tu
0,49 - 1,94% va ham lugng protein tho dat tu
18,4 - 20,8%. Nhu vay, két qua nghién ctu ctua
ching t6i vé thanh phan héa hoc cta vit C6
Liing 14 tuong duong véi vit dia phuong cua
Han Qudec.

Ham lugng cac axit amin 1a chi tiéu quan
trong dé danh gia chdt lugng thit va né phu
thudce vao rat nhiéu yéu t6, nhung cé thé thay
thit vit C8 Liing c6 day du cac loai axit amin va
dac biét 1a cac axit amin thiét yéu (Bang 4).

Thanh phan cic axit amin c6 trong thit vit &
10 va 11 tuén tudi khac nhau khong c¢6 ¥ nghia
théng ké (P > 0,05). Hau hét cac thanh phan axit
amin 6 10 tudn tudi déu cao hon so v6i 11 tuln
tudi. Ham lugng mot s6 axit amin thiét yéu la:
histidine 0,67 - 0,70%, methionine 0,56 - 0,57%,
1,15%, lysine 2,41 - 2,47%,
phenylanine 1,20 - 1,26%, iso - leucine 1,26 -
1,66%. Theo ddi nghién ctiu vé ham lugng axit
amin trong thit ludn cla mot s gidng vit khac

valine 1,14 -

cho thay: ham lugng axit amin trong thit luon

Bang 3. Thanh phan héa hoc thit ludn ctia vit thi nghiém (Pvt: %, n = 6)

. 9 tuan tudi 10 tuan tudi 11 tudn tudi
Thanh phan
X+ SE X+ SE X+ SE
VCK 23,01 +£0,19 23,67 £ 0,17 24,46 £ 0,06
Khoang tng s6 1,23 0,01 1,24 + 0,01 1,32 + 0,01
Lipi tho 2,18 £ 0,06 2,02 +£0,21 1,86 £ 0,10
Protein thé 18,61 £ 0,17 19,74 £ 0,09 20,41 +£0,23
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Bang 4. Ham lugng mot s6 axit amin ¢6 trong thit lwon ctia vit thi nghiém (Dvt: %, n = 6)

o 10 tuan tudi 11 tuan tudi
Axit amin
X+ SE X+ SE

Aspatic acid 2,69 + 0,46 2,57 £0,77
Glutamic acid 3,65 0,71 3,27 £ 0,96
Serine 2,60 + 0,51 2,33+0,68
Glycine 1,25+ 0,23 1,22 £ 0,36
Histidine 0,70 £ 0,10 0,67 £ 0,20
Threonine 1,44 £ 0,18 1,47 £ 0,45
Arginine 5,85+ 1,56 4,78 £ 0,98
Alanine 3,22 +0,90 2,45 +0,49
Proline 1,15+ 0,26 1,02 £ 0,28
Cystine 0,19 £ 0,04 0,13+ 0,00
Tyrosine 1,06 £ 0,16 1,04 £ 0,30
Valine 1,15+0,18 1,14 £ 0,33
Methionine 0,57 + 0,07 0,56 + 0,17
Lysine 2,41 +£0,40 2,47 £0,79
Iso-Leucine 1,26 £ 0,22 1,66 £ 0,35
L - Leucine 2,09 £0,33 2,05+0,62
Phenylanine 1,26 £ 0,22 1,20 £ 0,34

cia vit Bic Kinh nhu sau: histidine (0,3%),
threonine (0,46%), phenylanine (0,32%), valine
(0,46%), lysine (0,92%), methionine (0,70%)
(Aronal et al., 2012). Mot s6 giong vit ban dia tai
Phin Lan giét thit tai thoi diém 7 tuln tudi c6
ham lugng axit amin nhu sau: valine 0,36 -
0,70%, leucine 0,76 - 0,84%, lysine 0,86 - 0,96%
va threonine 0,41 - 0,52% (Woloszyn et al., 2006).
Cac két qua trén déu thap hon khi so véi két qua
nghién ctu nay. Nhu vay, ¢6 thé thdy ham hugng
cac axit amin trong thit luon ctia vit C§ Liing
tuong d6i cao, dic biét 1a cac axit amin thiét yé&u.

4. KET LUAN

Tai thoi diém 9, 10 va 11 tuan tudi ty 1é
than thit vit C6 Ling dat ti 67,97 - 69,73%, ty
1& thit dui dat ti 12,06 - 12,96%, ty 1& thit luon
dat tit 12,24 - 12,98%. Ty 16 thit diii va ty 16 thit
ludn c6 su bién dong theo dd tudi giét thit. Khi
tudi giét thit ting, ty 1é thit dui giam va ty 1é
thit luon tang.

Ty 1& mAt nude bao quan, mat nudec sau ché
bién cta thit dui va thit ludn cta vit C6 Ling
giam dan theo d6 tudi trong khi d¢ dai cta thit
lai tang dan theo do tudi. P6 pH15 cta thit dao
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dong tu 5,82 - 6,35; pH24 tu 5,60 - 6,10, nim
trong khoang dam bao chat lugng thit tot. Do
sang (L) caa thit vit C6 Liing dao déng trong
khoang 42,80 - 46,74, mau d (a") tu 15,02 -
16,16 va mau vang (b") ti 4,17 - 4,82, thit dui cia
vit ¢6 xu huéng sim mau hon so véi thit luon.

Ty 16 vat chat kho, khoang téng s6 va
protein thé trong thit vit C6 Liing tang nhe theo
tudi giét thit. Ham luong vat chit khé dat ti
23,01 - 24,46%, ham lugng khoang téng s6 dat
tu 1,23 - 1,32%, ham lugng lipit thé dat ti 1,86
- 2,18%, ham lugng protein thd dat tu 18,61 -
20,41%. Thit vit C6 Liing c¢6 day du cac loai axit
amin va dic biét 1a cic axit amin thiét yéu. Hau
hét cac thanh phin axit amin tai thoi diém 10
tudn tudi cao hon so véi 11 tuln tudi. Do d6, nén
giét thit khi vit dudc 10 tuan tudi dé dam bao
chat lugng thit vit.
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