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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được tiến hành tại trại gà huyện Sóc Sơn - Hà Nội từ tháng 3 đến tháng 8/2022 để đánh giá năng 

suất và chất lượng thịt của gà Ri lai nuôi bằng khẩu phần ăn bổ sung thảo dược nhằm xác định được thời điểm giết 

mổ phù hợp. Ba mươi gà thịt được giết mổ tại ba thời điểm (15, 20 và 25 tuần tuổi), 10 gà (5 trống và 5 mái)/thời 

điểm để đánh giá. Kết quả cho thấy, tuổi giết mổ ảnh hưởng đến khối lượng kết thúc, tỷ lệ thân thịt, khối lượng và tỷ 

lệ nội tạng (mề, gan, mỡ bụng,…) (P <0,05) và các giá trị tăng dần theo tuổi. Giới tính ảnh hưởng đến hầu hết các 

chỉ tiêu năng suất thân thịt (P <0,05) và trống cao hơn mái, ngoại trừ chỉ tiêu thịt lườn và mỡ bụng ở mái cao hơn 

trống. Tuổi giết mổ ảnh hưởng đến độ dai, màu sắc (L*, a*, b*) thịt lườn và tỷ lệ mất nước bảo quản thịt đùi  

(P <0,05), giá trị a* và độ dai tăng trong khi L* giảm theo tuổi. Giới tính ảnh hưởng đến pH24, tỷ lệ mất nước bảo 

quản và giá trị b* thịt đùi (P <0,05). Hơn nữa, tuổi giết mổ ảnh hưởng đến VCK, protein, lipit và khoáng (P <0,05), 

trong đó hàm lượng protein tăng và lipit giảm theo tuổi. Hàm lượng cholesterol bị ảnh hưởng bởi giới tính (P <0,05), 

mái cao hơn trống. 

 Từ khóa: Chất lượng thịt, cholesterol, gà Ri lai, năng suất thân thịt, thảo dược. 

Effect of Slaughter Age on Carcass Traits and Meat Quality  
of Crossbred [RI × (Ri × Luong Phuong)]  

Broilers Fed Herbal Feed Addiditives 

ABSTRACT 

The study was conducted at the chicken farm in Soc Son district, Hanoi from March to August 2022 to evaluate 

carcass traits and meat quality of crossbred [Ri × (Ri × Luong Phuong]) broilers fed herbal feed additives in order to 

determine the appropriate time for slaughter. 30 broilers were slaughtered at 3 different ages (15, 20, and 25 weeks 

old) with 10 birds (5 males and 5 females) at each time for evaluation. The results showed that the final weight, 

carcass percentage, weight and percentage of some visceral organs (gizzard, liver, abdominal fat, …) were affected 

by slaughtered age (P <0.05), values increased with increasing slaughtered age. Most indicators related to carcass 

traits were influenced by sex (P <0,05), and males were greater than females, except breast meat and abdominal fat 

of females were higher than males. Shear force and color values (L*, a*, b*) of breast meat and drip loss of thigh 

meat were affected by slaughtered age (P <0.05), with an increase in a* value and shear force, and a decrease in L* 

with increasing age. pH24, drip loss, and b* of thigh meat were influenced by slaughtered age (P <0.05). Moreover, 

slaughtered age impacted dry matter, crude protein, lipid, and ash of breast meat (P <0.05). Crude protein increased 

while lipid decreased with increasing slaughtered ages. The cholesterol content of breast meat was affected by sex 

(P <0,05), female values were higher than male ones. 

Keywords: Carcass trait, cholesterol, [Ri × (Ri × Luong Phuong)] chickens, herbal additives, meat quality. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Ở nþĆc ta, tiêu thý thðt gia cæm có xu hþĆng 

tëng trong nhiều nëm gæn đåy. Đặc biệt, chën 

nuôi gà lông màu an toàn sinh học theo hþĆng 

hĂu cĄ, không kháng sinh là hþĆng đi mĆi đang 
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đþĉc khuyến khích phát triển trên phäm vi câ 

nþĆc. Bổ sung thâo dþĉc vào thĀc ën cho vêt 

nuôi thay thế kháng sinh trong việc phòng trð 

bệnh, nâng cao đþĉc chçt lþĉng sân phèm chën 

nuôi ngày càng đþĉc ngþąi chën nuôi và tiêu 

dùng lăa chọn (Oanh & cs., 2022).  

Chçt lþĉng thðt chðu ânh hþćng bći nhiều 

yếu tố nhþ giống, giĆi tính, tuổi, thĀc ën, điều 

kiện giết mổ,... Chçt lþĉng thðt trong cùng giống 

ânh hþćng bći khèu phæn thĀc ën (Oanh & cs., 

2022), tuổi giết mổ thông qua đặc tính các sĉi cĄ 

nhþ đþąng kính, diện tích và mêt độ sĉi cĄ (Li & 

cs., 2020). Đối vĆi gia cæm nuôi dài ngày, kích 

thþĆc sĉi cĄ thþąng lĆn hĄn và thðt dai hĄn 

nhþng chçt lþĉng thðt giâm so vĆi gà nuôi ngín 

ngày (Fletcher, 2002).  

Tuy nhiên, nghiên cĀu xác đðnh tuổi giết 

thðt phù hĉp để nâng cao chçt lþĉng thðt gia 

cæm còn hän chế ć nþĆc ta. Đặc biệt, rçt ít công 

bố về ânh hþćng cûa tuổi giết thðt đến chçt 

lþĉng thðt gà Ri lai nuôi thąi gian dài bìng thĀc 

ën bổ sung thâo dþĉc. Vì vêy, mýc tiêu cûa 

nghiên cĀu nhìm xác đðnh đþĉc thąi điểm giết 

mổ phù hĉp để nâng cao chçt lþĉng thðt gà Ri 

lai nuôi bìng khèu phæn thĀc ën bổ sung thâo 

dþĉc là cæn thiết.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu  

Gà Ri lai [Ri × (Ri × LþĄng Phþĉng] nuôi 

thðt cho ën khèu phæn bổ sung hỗn hĉp thâo 

dþĉc, ký hiệu RRLP, giết mổ täi 15, 20 và 25 

tuæn tuổi.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm đþĉc tiến hành täi trang träi 

gà ć huyện Sóc SĄn, Hà Nội tÿ tháng 3 đến 

tháng 8/2022. Tổng số 500 gà lai RRLP (260 

trống và 240 mái) 1 ngày tuổi, đþĉc chia ngéu 

nhiên vào 5 ô vĆi khối lþĉng và giĆi tính tþĄng 

tă. Mỗi ô nhốt 100 con gồm 52 trống và 48 mái. 

Gà đþĉc nuôi trong chuồng hć, mái fibro xi 

mëng và nền xi mëng phû lĆp độn lót bìng 

trçu. Mỗi ô nuôi có sån chĄi tă do cho gà. Gà 

đþĉc cung cçp đæy đû thĀc ën và nþĆc uống tă  

do. Thuốc và vacxin phòng bệnh cho gà nhþ 

Cæu trùng, Gumboro, Newcastle theo khuyến 

cáo cûa Trung tâm Nghiên cĀu Gia cæm Thýy 

PhþĄng (2004). 

ThĀc ën däng bột, tă phối trộn (ngô, khô đỗ 

tþĄng, cám gäo, bột cá, vi lþĉng) và bổ sung 1% 

hỗn hĉp thâo dþĉc (đþĄng quy, tỏi, đĄn kim, xä 

đen, nghệ và quế chi). Thành phæn dinh dþĈng 

cûa thĀc ën theo giai đoän sinh trþćng phát 

triển cûa gà đâm bâo theo khuyến cáo cûa NRC 

(1994). Hỗn hĉp thâo dþĉc chĀa hàm lþĉng 

polyphenol tổng số và flavonoid læn lþĉt là 

8,81mg GAE/g và 12,92mg QUE/g chçt khô.  

2.2.2. Đánh giá năng suất và chất lượng thịt 

Khối lþĉng gà đþĉc cân tÿng con (cån điện 

tā, độ chính xác 0,01g) lúc 1 ngày tuổi và 5 tuæn 

cân lặp läi, cân vào buổi sáng trþĆc khi cho ën 

để tính tốc độ sinh trþćng. Số con sống và chết 

trong thąi gian thí nghiệm đþĉc ghi chép đæy 

đû. Theo dõi thĀc ën tiêu thý để tính hiệu quâ 

sā dýng thĀc ën. Tuy nhiên, nghiên cĀu này têp 

trung đánh giá nëng suçt và chçt lþĉng thðt gà, 

nên số liệu về sinh trþćng và tiêu tốn thĀc ën 

không đþĉc trình bày.  

Tổng 30 gà RRLP đþĉc chọn täi 15, 20 và 25 

tuæn tuổi (10 con/thąi điểm, mỗi ô 1 trống và 1 

mái xung quanh khối lþĉng trung bình) để mổ 

đánh giá nëng suçt thân thðt và chçt lþĉng thðt.  

Phương pháp xác định và phân tích các  

chỉ tiêu: 

- Xác đðnh nëng suçt thân thðt: Cân khối 

lþĉng sống trþĆc giết mổ (ngÿng ën 12h), sau 

đó gà đþĉc cít tiết, nhúng vào nþĆc nóng xung 

quanh 70C trong thąi gian 50 giây và vặt lông. 

Khối lþĉng thân thðt và tČ lệ thân thðt đþĉc 

tiến hành theo phþĄng pháp cûa Bùi HĂu Đoàn 

& cs. (2011). TČ lệ thðt lþąn (%), tČ lệ thðt đùi 

(%) và tČ lệ một số cĄ quan nội täng đþĉc tính 

trên khối lþĉng giết mổ (Choo & cs., 2014; Tuoi 

& cs., 2021). 

- Xác đðnh chçt lþĉng thðt: Một phæn thðt 

lþąn và thðt đùi đþĉc cân và bỏ vào túi zíp bâo 

quân ć nhiệt độ 4°C để phân tích các chî tiêu 
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chçt lþĉng thðt 24 gią. Phæn thðt lþąn còn läi 

bâo quân -20°C để phân tích thành phæn hoá 

học và cholesterol.  

Các chî tiêu chçt lþĉng thðt gồm pH 15 phút 

(pH15) và 24 gią (pH24) đo bìng máy Testo 230 

(ĐĀc); màu síc thðt (độ sáng (L*), màu đỏ (a*) 

và màu vàng (b*)) täi 24 gią xác đðnh bìng máy 

Minolta CR-410 (Nhêt Bân); tČ lệ mçt nþĆc bâo 

quân (%) và mçt nþĆc chế biến (%); độ dai (N) 

cûa thðt lþąn đo bìng máy Warner Bratzler 

2000D (Mč) lúc 24 gią (Semjon & cs., 2020; 

Oanh & cs., 2022).  

2.2.3. Xác định thành phần hóa học và hàm 

lượng cholesterol thịt 

- Thành phæn hóa học cûa thðt lþąn gồm vêt 

chçt khô (%), protein thô (%), lipit thô (%) và 

khoáng tổng số (%) đþĉc xác đðnh theo AOAC 

(1990), trong khi cholesterol thðt lþąn đþĉc xác 

đðnh bìng phþĄng pháp síc ký khí khối phổ 

(Derewiaka & Obiedziński, 2010). 

2.2.3. Xử lý số liệu 

Số liệu đþĉc phån tích phþĄng sai hai yếu tố 

có tþĄng tác (tuổi giết mổ và giĆi tính) đến các 

chî tiêu về nëng suçt thân thðt, chçt lþĉng thðt 

và thành phæn hoá học cûa thðt gà. Mô hình 

thống kê: yijk =  + Ti + Sj + (T × S)ij + ijk. 

Trong đó yijk: chî tiêu nëng suçt thân thðt, 

chçt lþĉng thðt và thành phæn hoá học;  

: trung bình quæn thể; Ti: ânh hþćng cûa tuổi 

giết mổ thĀ i (i = 3: 15, 20 và 25 tuæn tuổi);  

Sj: ânh hþćng cûa giĆi tính thĀ j (j = 2: trống 

và mái); (T × S)ij: TþĄng tác giĂa tuổi giết mổ 

thĀ i và giĆi tính thĀ j và ijk: sai số ngéu 

nhiên. Sā dýng phép thā Tukey để so sánh cặp 

các giá trð trung bình vĆi mĀc ċ nghïa P <0,05. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 

3.1. Năng suất thân thịt của gà Ri lai  

Tuổi giết mổ ânh hþćng đến khối lþĉng giết 

mổ, khối lþĉng sau cít tiết, khối lþĉng mĈ býng 

và khối lþĉng một số cĄ quan nội täng (mề, tim, 

mêt, gan, lách) (P <0,05). Hæu hết các giá trð 

tëng dæn theo tuổi, đặc biệt tČ lệ mĈ býng täi 25 

tuæn tuổi cao hĄn 7 læn so vĆi giết mổ ć 20 tuæn 

tuổi và 10 læn so vĆi 15 tuæn tuổi. GiĆi tính ânh 

hþćng đến phæn lĆn các chî tiêu nëng suçt thân 

thðt (P <0,001).  

Không có să tþĄng tác giĂa tuổi giết mổ và 

giĆi tính đến hæu hết các chî tiêu nëng suçt 

thân thðt (P >0,05), ngoäi trÿ khối lþĉng gan và 

khối lþĉng lách (Bâng 1). 

Tuổi giết mổ ânh hþćng rõ rệt đến tČ lệ 

thân thðt, tČ lệ mêt, tČ lệ gan, tČ lệ lách và tČ lệ 

mĈ býng (P <0,05). TČ lệ thân thðt ć 25 tuæn 

tuổi thçp hĄn ć 20 và 15 tuæn tuổi læn lþĉt là 6% 

và 4,6%, trong khi tČ lệ mĈ býng cûa gà ć 25 

tuæn tuổi cao hĄn 6 và 9 læn so vĆi lúc 20 và 15 

tuæn tuổi. GiĆi tính ânh hþćng đến tČ lệ thðt 

lþąn, tČ lệ gan, lách, mĈ býng và hai chân  

(P <0,05). TþĄng tác giĂa tuổi và giĆi tính không 

ânh hþćng đến hæu hết tČ lệ các cĄ quan bộ 

phên (P >0,05), ngoäi trÿ tČ lệ gan và lách 

(Bâng 2). 

3.2. Chất lượng thịt gà Ri lai theo tuần tuổi 

Thðt lþąn: tuổi giết mổ ânh hþćng đến độ 

dai, màu sáng (L*), màu đỏ (a*) và màu vàng 

(b*) (P <0,05), trong khi giĆi tính và tþĄng tác 

(tuổi và giĆi tính) không ânh hþćng đến hæu hết 

các chî tiêu chçt lþĉng thðt gà (P >0,05). Độ dai 

và giá trð a* tëng theo tuổi giết mổ, trong khi L* 

và b* giâm theo tuổi (Bâng 3). 

Thðt đùi: tuổi ânh hþćng đến tČ lệ mçt nþĆc 

bâo quân, trong khi giĆi tính ânh hþćng đến 

pH24, tČ lệ mçt nþĆc bâo quân và giá trð b*  

(P <0,05). Không có tþĄng tác giĂa tuổi và giĆi 

tính đến các chî tiêu chçt lþĉng thðt đùi  

(P >0,05). 

3.3. Thành phần hóa học và hàm lượng 

cholesterol của thịt lườn gà Ri lai 

Tuổi ânh hþćng đến hàm lþĉng vêt chçt khô, 

protein, lipit và khoáng cûa thðt lþąn (P <0,05). 

Hàm lþĉng protein tëng trong khi hàm lþĉng vêt 

chçt khô, lipit và khoáng giâm theo tuổi. GiĆi 

tính ânh hþćng đến hàm lþĉng cholesterol cûa 

thðt lþąn (P <0,05), giá trð cholesterol ć con mái 

cao hĄn con trống (Bâng 4). 



Ảnh hưởng của tuổi giết thịt đến năng suất thân thịt và chất lượng thịt của gà Ri lai [Ri × (Ri × Lương Phượng)]  
nuôi bằng khẩu phần bổ sung thảo dược 

1438 

 Bâng 1. Khối lượng (g) thân thịt và các cơ quan bộ phận  

của gà Ri lai tại 3 thời điểm giết mổ khác nhau (Mean ± SE) 

Khối lượng 

15 tuần tuổi 20 tuần tuổi 25 tuần tuổi Mức ý nghĩa (P) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

T S T × S 

Giết mổ 1450 ± 119 1819 ± 34,7 1635 ± 85,0 1477 ± 46,5 1858 ± 104 1668 ± 83,2 1697 ± 65,5 1966 ± 66,3 1832 ± 62,7 * *** NS 

Sau cắt tiết 1388 ± 112 1745 ± 33,60 1567 ± 81,3 1433 ± 44,2 1781 ± 97,3 1607 ± 76,9 1630 ± 64,7 1879 ± 65,1 1754 ± 60,0 * *** NS 

Sau vặt lông 1304 ± 112 1650 ± 52,5 1477 ± 82,2 1362 ± 47,1 1701 ± 96,5 1531 ± 75,9 1523 ± 64,5 1767 ± 56,7 1645 ± 57,4 NS *** NS 

Thân thịt 1111 ± 100 1413 ± 48,6 1148 ± 71,6 1167 ± 48,3 1446 ± 81,8 1187 ± 62,2 1288 ± 55,2 1456 ± 60,2 1226 ± 46,9 NS *** NS 

Thịt đùi có da  244 ± 23,6 297 ± 13,5 271 ± 15,6 238 ± 10,1 328 ± 26,0 283 ± 20,0 270 ± 12,1 323 ± 15,0 296 ± 12,6 NS NS NS 

Thịt lườn có da 169 ± 17,3 164 ± 17,9 167 ± 11,8 170 ± 6,35 165 ± 13,0 168 ± 6,87 180 ± 8,56 178 ± 8,93 179 ± 5,85 NS *** NS 

Đầu 41,7 ± 2,45 59,4 ± 1,34 50,6 ± 3,22 41,4 ± 1,10 64,4 ± 3,49 52,9 ± 4,20 42,2 ± 0,94 62,5 ± 2,84 52,4 ± 3,66 NS *** NS 

Mề 43,0 ± 0,36 44,3 ± 3,86 43,7 ± 1,84 43,3 ± 4,44 49,6 ± 4,04 46,4 ± 3,02 55,1 ± 3,42 59,3 ± 1,92 57,2 ± 1,97 ** NS NS 

Tim 6,64 ± 0,91 8,06 ± 0,53 7,35 ± 0,55 6,10 ± 0,31 7,68 ± 0,71 6,89 ± 0,45 7,00 ± 0,45 10,4 ± 0,87 8,69 ± 0,73 * *** NS 

Mật 1,04 ± 0,10 2,10 ± 0,30 1,57 ± 0,23 0,82 ± 0,24 0,76 ± 0,15 0,79 ± 0,13 2,64 ± 0,77 3,82 ± 0,68 3,23 ± 0,52 *** NS NS 

Gan 26,4 ± 1,33 35,9 ± 1,91 31,1 ± 1,93 27,9 ± 1,56 32,9 ± 4,16 30,4 ± 2,26 30,9 ± 1,10 49,7 ± 2,18 40,3 ± 3,34 *** *** * 

Lách 2,36 ± 0,29 4,14 ± 0,72 3,25 ± 0,47 3,00 ± 0,37 6,26 ± 0,37 4,63 ± 0,60 3,54 ± 0,44 3,72 ± 0,34 3,63 ± 0,26 * *** ** 

Phổi 10,7 ± 1,38 15,0 ± 2,00 12,8 ± 1,36 9,78 ± 1,69 14,5 ± 1,36 12,1 ± 1,29 9,00 ± 0,82 14,3 ± 0,59 12,1 ± 0,87 NS *** NS 

Mỡ bụng 6,64 ± 3,98 0 3,32 ± 2,18 8,92 ± 5,60 0,52 ± 0,52 4,72 ± 3,00 36,5 ± 8,77 30,0 ± 7,58 33,3 ± 5,57 *** NS NS 

Hai chân 52,7 ± 2,80 85,6 ± 6,30 69,2 ± 6,40 46,6 ± 1,92 85,1 ± 4,64 65,8 ± 6,84 53,2 ± 2,67 90,3 ± 2,34 71,8 ± 6,41 NS *** NS 

Ghi chú: T: tuổi giết mổ; S: giới tính; (T × S): tương tác giữa tuổi và giới tính; ***P <0,001; **P <0,01; *P <0,05; NS: không sai khác thống kê.  
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Bâng 2. Tỷ lệ (%) so với khối lượng giết mổ của gà Ri lai tại 3 thời điểm giết mổ khác nhau (Mean ± SE) 

Tỷ lệ 

15 tuần tuổi 20 tuần tuổi 25 tuần tuổi Mức ý nghĩa (P) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

T S T x S 

Thân thịt 68,6 ± 1,09 71,1 ± 1,60 70,0 ± 1,00 71,1 ± 1,63 71,1 ± 0,42 71,1 ± 0,80 68,1 ± 0,91 65,7 ± 1,11 66,9 ± 0,79 ** NS NS 

Thịt đùi có da  16,8 ± 0,46 16,3 ± 0,52 16,6 ± 0,34 16,1 ± 0,39 17,6 ± 0,62 16,9 ± 0,43 15,9 ± 0,32 16,4 ± 0,39 16,2 ± 0,25 NS NS NS 

Thịt lườn có da 11,6 ± 0,53 8,99 ± 0,89 10,3 ± 0,66 11,5 ± 0,31 9,01 ± 0,86 10,3 ± 0,60 10,7 ± 0,54 9,05 ± 0,30 9,86 ± 0,40 NS *** NS 

Đầu 2,91 ± 0,14 3,27 ± 0,10 3,09 ± 0,10 2,80 ± 0,07 3,50 ± 0,25 3,15 ± 0,17 2,50 ± 0,08 3,20 ± 0,21 2,85 ± 0,16 NS *** NS 

Mề 3,05 ± 0,27 2,45 ± 0,22 2,75 ± 0,20 2,95 ± 0,34 2,73 ± 0,31 2,84 ± 0,22 3,30 ± 0,33 3,03 ± 0,14 3,16 ± 0,18 NS NS NS 

Tim 0,45 ± 0,04 0,44 ± 0,02 0,45 ± 0,02 0,41 ± 0,02 0,42 ± 0,04 0,42 ± 0,02 0,41 ± 0,02 0,53 ± 0,05 0,47 ± 0,03 NS NS NS 

Mật 0,07 ± 0,01 0,12 ± 0,02 0,10 ± 0,01 0,05 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,05 ± 0,01 0,16 ± 0,05 0,19 ± 0,03 0,18 ± 0,03 *** NS NS 

Gan 1,84 ± 0,08 1,97 ± 0,09 1,91 ± 0,06 1,89 ± 0,08 1,75 ± 0,14 1,82 ± 0,08 1,83 ± 0,11 2,55 ± 0,18 2,19 ± 0,16 * * ** 

Lách 0,16 ± 0,01 0,22 ± 0,04 0,19 ± 0,02 0,20 ± 0,02 0,34 ± 0,02 0,27 ± 0,20 0,21 ± 0,03 0,19 ± 0,02 0,20 ± 0,02 * ** * 

Phổi 0,74 ± 0,08 0,82 ± 0,10 0,78 ± 0,06 0,66 ± 0,10 0,78 ± 0,06 0,72 ± 0,06 0,59 ± 0,05 0,73 ± 0,05 0,66 ± 0,04 NS NS NS 

Mỡ bụng 0,40 ± 0,21 0 0,20 ± 0,12 0,60 ± 0,38 0,02 ± 0,02 0,31 ± 0,20 2,13 ± 0,50 1,50 ± 0,38 1,81 ± 0,32 *** * NS 

Hai chân 3,68 ± 0,19 4,70 ± 0,28 4,20 ± 0,23 3,16 ± 0,10 4,58 ± 0,10 3,87 ± 0,25 3,14 ± 0,11 4,61 ± 0,17 3,87 ± 0,26 NS *** NS 

Ghi chú: n: Số mẫu; TL: Tỷ lệ; T: Tuổi giết mổ; S: Giới tính; (T × S): Tương tác giữa tuổi và giới tính; ***P <0,001; **P <0,01; *P <0,05; NS: Không sai khác  

thống kê.  
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Bâng 3. Chất lượng thịt gà Ri lai tại 3 thời điểm giết mổ khác nhau (Mean ± SE) 

Chỉ tiêu 

15 tuần tuổi 20 tuần tuổi 25 tuần tuổi Mức ý nghĩa (P) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

T S T x S 

Thịt lườn 

pH15 6,07 ± 0,06 6,29 ± 0,06 6,18 ± 0,06 6,07 ± 0,09 6,06 ± 0,05 6,07 ± 0,05 5,86 ± 0,18 6,05 ± 0,20 5,96 ± 0,13 NS NS NS 

pH24 5,61 ± 0,05 5,53 ± 0,06 5,57 ± 0,04 5,53 ± 0,03 5,77 ± 0,09 5,65 ± 0,06 5,61 ± 0,03 5,67 ± 0,05 5,64 ± 0,03 NS NS * 

Tỷ lệ mất nước bảo quản (%) 2,43 ± 0,38 1,17 ± 0,29 1,80 ± 0,31 2,27 ± 0,23 1,64 ± 0,42 1,96 ± 0,25 2,30 ± 0,44 2,53 ± 0,41 2,42 ± 0,29 NS NS NS 

Tỷ lệ mất nước chế biến (%) 18,5 ± 0,45 19,7 ± 1,59 19,1 ± 0,80 19,6 ± 0,99 22,7 ± 1,31 21,1 ± 0,93 18,5 ± 0,45 19,7 ± 1,60 19,1 ± 0,80 NS NS NS 

Độ dai (N) 15,7 ± 2,43 17,2 ± 2,51 16,5 ± 1,66 24,8 ± 4,53 20,1 ± 5,57 22,5 ± 3,47 28,6 ± 3,07 25,4 ± 3,11 27,0 ± 2,13 * NS NS 

L* 57,0 ± 0,82 57,0 ± 1,24 57,0 ± 0,70 58,0 ± 1,73 59,6 ± 1,41 58,8 ± 1,09 56,3 ± 0,67 55,4 ± 0,51 55,9 ± 0,42 * NS NS 

a* 10,1 ± 0,62 10,8 ± 0,29 10,5 ± 0,69 10,6 ± 1,04 10,9 ± 0,93 10,7 ± 0,66 12,6 ± 0,86 14,3 ± 0,53 13,4 ± 0,56 ** NS NS 

b* 13,1 ± 1,34 12,2 ± 1,33 12,6 ± 0,90 10,5 ± 0,91 10,9 ± 0,99 10,7 ± 0,64 12,1 ± 0,53 7,92 ± 0,66 10,0 ± 0,81 * NS NS 

Thịt đùi 

pH24 6,07 ± 0,08 6,06 ± 0,05 6,07 ± 0,05 6,15 ± 0,16 6,41 ± 0,06 6,28 ± 0,09 6,07 ± 0,06 6,29 ± 0,06 6,18 ± 0,06 NS * NS 

Tỷ lệ mất nước bảo quản (%) 1,51 ± 0,27 0,86 ± 0,19 1,19 ± 0,19 1,14 ± 0,14 0,50 ± 0,06 0,82 ± 0,13 0,74 ± 0,17 0,52 ± 0,10 0,63 ± 0,10 * ** NS 

L* 50,9 ± 2,02 50,0 ± 0,70 50,4 ± 1,02 51,4 ± 0,78 49,6 ± 1,84 50,5 ± 0,99 50,1 ± 0,58 47,4 ± 1,21 48,8 ± 0,78 NS NS NS 

a* 17,1 ± 0,35 16,5 ± 1,04 16,8 ± 0,53 15,9 ± 0,41 17,9 ± 0,78 16,9 ± 0,53 16,3 ± 0,31 16,9 ± 0,46 16,6 ± 0,28 NS NS NS 

b* 8,35 ± 0,72 7,27 ± 0,61 7,81 ± 0,48 8,30 ± 0,55 7,80 ± 0,66 8,05 ± 0,42 9,74 ± 0,46 6,53 ± 0,61 8,13 ± 0,65 NS ** NS 

Ghi chú: n: Số mẫu; T: Tuổi giết mổ; S: Giới tính; (T × S): Tương tác giữa tuổi và giới tính; ***P <0,001; **P <0,01; *P <0,05; NS: Không sai khác 

thống kê. 
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Bâng 4. Thành phần hóa học và cholesterol của thịt lườn gà Ri la tại 3 thời điểm giết mổ khác nhau 

Chỉ tiêu 

15 tuần tuổi 20 tuần tuổi 25 tuần tuổi Mức ý nghĩa (P) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

Mái 
(n = 5) 

Trống 
(n = 5) 

Chung 
(n = 10) 

T S T x S 

Vật chất khô (%) 26,9 ± 0,32 27,1 ± 0,18 27,0 ± 0,17 25,3 ± 0,21 25,4 ± 0,31 25,4 ± 0,18 24,8 ± 0,06 25,2 ± 0,10 25,0 ± 0,09 *** NS NS 

Protein (%) 88,8 ± 0,38 89,1 ± 0,58 89,0 ± 0,33 89,3 ± 0,28 89,3 ± 0,47 89,3 ± 0,26 91,6 ± 0,47 91,5 ± 0,45 91,6 ± 0,31 *** NS NS 

Lipit (%) 3,96 ± 0,07 4,01 ± 0,07 3,99 ± 0,05 3,20 ± 0,07 3,18 ± 0,08 3,19 ± 0,05 2,16 ± 0,11 1,89 ± 0,11 2,03 ± 0,09 *** NS NS 

Khoáng tổng số (%) 4,82 ± 0,10 4,79 ± 0,13 4,81 ± 0,08 4,76 ± 0,09 4,78 ± 0,10 4,77 ± 0,06 4,59 ± 0,14 4,45 ± 0,06 4,52 ± 0,08 * NS NS 

Cholesterol (mg/kg) 464 ± 7,60 446 ± 5,57 455 ± 5,30 444 ± 6,60 437 ± 3,84 440 ± 3,81 454 ± 6,78 436 ± 5,81 445 ± 5,19 NS ** NS 

Ghi chú: n: số mẫu; T: tuổi giết mổ; S: giới tính; (T × S): tương tác giữa tuổi và giới tính; ***P <0,001; **P <0,01; *P <0,05; NS: không sai khác thống kê.  
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4. THẢO LUẬN 

4.1. Năng suất thân thịt của gà  

Tốc độ sinh trþćng cûa gà là một trong 

nhĂng chî tiêu quan trọng để xác đðnh tuổi giết 

mổ. Theo Li & cs. (2020) cho biết tốc độ sinh 

trþćng cûa gà thðt giâm mänh ć giai đoän tÿ 60 

đến 120 ngày tuổi và giâm chêm hĄn ć giai đoän 

tÿ 120 đến 180 ngày tuổi. TþĄng tă, Duy & cs. 

(2020) cho biết tốc độ sinh trþćng cûa gà thðt 

lông màu tëng nhanh ć giai đoän 4 đến 16 tuæn 

tuổi, ổn đðnh ć giai đoän 16 đến 20 tuæn tuổi, 

sau đó bít đæu giâm tÿ 20 đến 24 tuæn tuổi và 

giâm mänh ć giai đoän 24 đến 28 tuæn tuổi. 

Trong nghiên cĀu này, tốc độ sinh trþćng cûa gà 

Ri lai có phæn khác so vĆi các nghiên cĀu trên, 

cý thể khối lþĉng cĄ thể gà trung bình chî tëng 

2% tÿ 15 đến 20 tuæn tuổi, trong khi tëng 9,8% 

tÿ 20 đến 25 tuæn tuổi. Điều này có thể đþĉc 

giâi thích là do gà đþĉc nuôi trong chuồng hć và 

không kiểm soát đþĉc nhiệt độ. Cý thể là giai 

đoän 15-20 tuæn tuổi có một khoâng thąi gian 

thąi tiết nóng nên đã làm giâm thu nhên thĀc 

ën cûa gà dén đến gà tëng trọng chêm, sau đó, 

thąi tiết dễ chðu hĄn, gà ën nhiều và kết quâ có 

să tëng trþćng bù nên tốc độ tëng tþćng cao hĄn 

đþĉc thçy ć giai đoän 25 tuæn tuổi 

Trong nghiên cĀu này, tČ lệ thân thðt cûa gà 

Ri lai tëng nhẹ tÿ 15 đến 20 tuæn tuổi, nhþng 

giâm mänh ć 25 tuæn tuổi. Kết quâ này có thể 

giâi thích là do să tëng trþćng bù ć giai đoän 

sau 20 tuæn tuổi làm cho gà tích mĈ býng nhiều 

hĄn, đồng thąi do să tëng trþćng cûa một số cĄ 

quan nội täng góp phæn làm giâm tČ lệ thân 

thðt. Kết quâ về tČ lệ thân thðt trong nghiên cĀu 

này tþĄng tă công bố cûa Duy & cs. (2020) 

khîng đðnh tČ lệ thân thðt gà Đông Tâo và Hồ 

tëng đến 16 tuæn tuổi nhþng giâm sau 28 tuæn 

tuổi. Khi so sánh cùng thąi điểm 15 tuæn tuổi, tČ 

lệ thân thðt trong nghiên cĀu này cao hĄn công 

bố cûa Nguyễn Trþąng Thi & cs. (2020) ć gà Ri 

lai (3/4 Ri × 1/4 LþĄng Phþĉng) ën khèu phæn cĄ 

sć bổ sung 2% bột tỏi hoặc 1,5% bột tỏi và 0,5% 

bột nghệ (64,4 và 65,2% tþĄng Āng). Să khác 

nhau này có thể do phþĄng thĀc chën nuôi, chçt 

lþĉng thĀc ën, thêm chí chðu ânh hþćng tích căc 

bći các loäi thâo dþĉc bổ sung trong khèu phæn. 

Gà nuôi khèu phæn bổ sung thâo dþĉc cho 

tČ lệ mĈ býng thçp. Đặc biệt, gà giết mổ ć 15 

tuæn tuổi có tČ lệ mĈ býng rçt thçp (0,4% ć gà 

mái), chþa thçy có ć gà trống, điều này có thể do 

hoät tính sinh học cûa thâo dþĉc góp phæn Āc 

chế să tổng hĉp lipit ć gan và tích tý mĈ býng. 

Kết quâ cûa chúng tôi đþĉc cûng cố bći công bố 

cûa Abdulkarimi & cs. (2011) cho biết bổ sung 

0,6% cỏ xä hþĄng vào khèu phæn ën cûa gà thðt 

đã làm giâm 30% tČ lệ mĈ býng so vĆi gà ën 

khèu phæn đối chĀng (1,5% so vĆi 2,12%).  

Khi so sánh cùng thąi điểm 15 tuæn tuổi, tČ 

lệ thðt đùi và thðt lþąn trong nghiên cĀu này 

tþĄng tă Nguyễn Trþąng Thi & cs. (2020) cho 

biết gà Ri lai (3/4 R × 1/4 LþĄng Phþĉng) đþĉc 

nuôi 4 khèu phæn (ĐC, T1 bổ sung 2% bột tỏi, T2 

bổ sung 0,75% bột nghệ và T3 bổ sung 0,5% bột 

nghệ và 0,5% bột tỏi) cho kết quâ về tČ lệ thðt 

lþąn và đùi læn lþĉt là 27,8; 29,3; 27,8 và 27,7%. 

Theo kết quâ nghiên cĀu cûa Carragher & 

cs. (2015) và Chodová & cs. (2021) cho biết gà 

thðt cùng một giống, cùng độ tuổi và cho ën cùng 

một loäi thĀc ën, thì khối lþĉng kết thúc và hæu 

hết các tham số về nëng suçt thân thðt cûa gà 

trống luôn cao hĄn gà mái, ngoäi trÿ tČ lệ thðt 

lþąn ć con mái cao hĄn con trống, điều này phù 

hĉp vĆi kết quâ trong nghiên cĀu này. 

4.2. Chất lượng thịt gà  

pH15 và pH24 cûa thðt lþąn và đùi trong 

nghiên cĀu này nìm trong giĆi hän bình thþąng 

và không ânh hþćng bći tuổi, kết quâ này tþĄng 

tă vĆi công bố cûa Połtowicz (2012) cho biết thðt 

gà lai không có să khác biệt về giá trð pH15 và 

pH24 theo tuổi. Theo công bố cûa Nguyễn 

Trþąng Thi & cs. (2020) cho biết gà Ri lai ën 

khèu phæn có bổ sung thâo dþĉc cho giá trð 

pH15 thðt lþąn đät 6,11-6,22 và pH24 đät  

5,71-5,79 sau giết mổ, kết quâ này tþĄng tă vĆi 

kết quâ trong nghiên cĀu cûa chúng tôi. 

Tuổi không ânh hþćng đến tČ lệ mçt nþĆc 

bâo quân và chế biến cûa thðt lþąn, kết quâ 

tþĄng tă cüng đþĉc Połtowicz (2012) khîng đðnh 

gà lai (Hubbard × Yellowleg) sinh trþćng chêm, 

giết mổ tÿ 10 tuæn tuổi không có khác biệt về tČ 

lệ mçt nþĆc bâo quân và chế biến. Tuy nhiên, tČ 

lệ mçt nþĆc khi bâo quân thðt đùi có xu hþĆng 

giâm theo tuổi nhþng các giá trð vén nìm trong 
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khoâng cho phép cûa thðt gà tiêu chuèn (Woelfel 

& cs., 2002). 

Độ dai thðt lþąn tëng theo tuổi, tuổi càng 

cao độ dai càng lĆn, điều này phù hĉp vĆi công 

bố cûa một số nghiên cĀu gæn đåy (Duy & cs., 

2020; Vü QuĊnh HþĄng & cs., 2023) cho rìng độ 

dai cûa thðt đùi và thðt lþąn cûa giống gà nội 

tëng theo tuổi. Fletcher (2002) cho biết gà nuôi 

thąi gian càng dài thì độ dai càng lĆn và gà nuôi 

dài ngày làm giâm chçt lþĉng thðt. Do đó, không 

nên nuôi gà quá dài ngày sẽ làm giâm chçt 

lþĉng thðt.  

Độ sáng (L*) và màu vàng (b*) thðt lþąn có 

xu hþĆng giâm và màu đỏ (a*) thðt lþąn có xu 

hþĆng tëng theo tuổi giết thðt. Kết quâ này phù 

hĉp vĆi các công bố gæn đåy (Fletcher, 2002; Li 

& cs., 2020). Nguyễn Trþąng Thi & cs. (2020) 

cho biết thðt lþąn gà Ri lai ën khèu phæn bổ 

sung thâo dþĉc giết mổ ć 15 tuæn tuổi cho giá trð 

L* và b* thçp và a* cao hĄn lô đối chĀng, điều 

này là do hoät chçt có màu trong thâo dþĉc lþu 

giĂ täm thąi trong thðt làm thay đổi màu síc 

thðt và hoät chçt chống oxy hóa cûa thâo dþĉc 

làm thay đổi quá trình tổng hĉp và trao đổi 

chçt, cüng nhþ gåy cân trć quá trình oxy hóa 

lipit, góp phæn làm chêm quá trình nhät màu 

cûa thðt. Nhþ vêy, bổ sung thâo dþĉc trong khèu 

phæn ën cûa gà đã nång cao đþĉc chçt lþĉng 

câm quan cûa thðt.  

pH và màu síc (L*, a* và b*) thðt đùi không 

có să sai khác theo tuổi. Giá trð pH24 tþĄng tă 

công bố trên gà Ri Läc Thûy ć 15 tuæn tuổi 

(Nguyễn Hoàng Thðnh & cs., 2020) hay gà Đông 

Tâo ć 24 tuæn tuổi (Lê Thð Thím & cs., 2016). 

Màu sáng (L*) thðt đùi cao hĄn gà Ri Läc SĄn ć 

15 tuæn tuổi (Nguyễn Hoàng Thðnh & cs., 2020). 

Điều này có thể là do khác nhau về con giống, 

thĀc ën và cách chën nuôi. Ngoài ra, tČ lệ mçt 

nþĆc bâo quân thðt đùi có xu hþĆng giâm theo 

tuổi. TČ lệ mçt nþĆc bâo quân thðt đùi trong 

nghiên cĀu tþĄng tă vĆi gà Ri Läc Thûy giết mổ ć 

15 tuæn tuổi (Nguyễn Hoàng Thðnh & cs., 2020). 

4.3. Thành phần hóa học và hàm lượng 

cholesterol của thịt gà  

Hàm lþĉng protein thô cûa thðt lþąn tëng 

dæn theo tuổi, điều này phù hĉp vĆi công bố cûa 

Duy & cs. (2020). Hàm lþĉng lipit, vêt chçt khô 

và khoáng trong thðt lþąn giâm rõ rệt täi 25 

tuæn tuổi, điều này phù hĉp vĆi một số nghiên 

cĀu gæn đåy: Puvača & cs. (2015) cho biết gà ën 

khèu phæn bổ sung bột tỏi hay bột Ćt đã nång 

cao tČ lệ protein, làm giâm tČ lệ lipit, khoáng 

tổng số và vêt chçt khô thðt lþąn so vĆi lô đối 

chĀng. Hossain & cs. (2012) cho biết protein thðt 

lþąn cao hĄn ć gà ën khèu phæn bổ sung träch 

tâ (Alisma Canaliculatum). Việc bổ sung thâo 

dþĉc đã làm tëng protein và giâm lipit thðt lþąn 

theo tuổi có thể là do hàm lþĉng flavonoid cao 

trong thâo dþĉc đã tác động đến quá trình tiêu 

hoá và chuyển hoá protein và lipit. Kết quâ dén 

đến gà ën khèu phæn bổ sung thâo dþĉc nuôi 

càng dài, lþĉng protein cao và hàm lþĉng lipit 

càng thçp. Nhþ vêy, gà Ri lai nuôi bìng thĀc ën 

bổ sung thâo dþĉc ć 25 tuæn tuổi đã làm giâm tČ 

lệ lipit (mĈ giít) trong thðt, làm thðt khô và cĀng 

hĄn, có thể dén đến giâm chçt lþĉng thðt gà. 

Theo Kannan & Mani (2013) và Vü QuĊnh 

HþĄng & cs. (2023) cho biết thðt lþąn cûa gà 

sinh trþćng chêm ën khèu phæn cĄ sć có hàm 

lþĉng cholesterol tëng dæn theo tuổi. Kết quâ 

nghiên cĀu cho thçy tuổi không ânh hþćng đến 

hàm lþĉng cholesterol thðt lþąn. Theo Puvača & 

cs. (2015) cho biết lô bổ sung thâo dþĉc (bột tỏi 

và Ćt) làm giâm đáng kể cholesterol trong thðt. 

Nhþ vêy, cholesterol thðt không tëng theo tuổi 

có thể là do flavonoid thâo dþĉc đã täo ra phĀc 

không hòa tan vĆi cholesterol trong ruột và Āc 

chế khâ nëng hçp thý cholesterol nội sinh và 

ngoäi sinh trong quá trình tiêu hoá cûa gà 

(Ahmed & cs., 2016). HĄn nĂa, Komprda & cs. 

(2002) chî ra rìng hàm lþĉng cholesterol trong 

lþąn thðt gà tây ć con trống cao hĄn con mái, 

điều này phù hĉp vĆi kết quâ nghiên cĀu cûa 

chúng tôi. 

5. KẾT LUẬN 

Tuổi và giĆi tính có ânh hþćng đến nëng 

suçt thân thðt và chçt lþĉng thðt cûa gà Ri lai 

[Ri × (Ri × LþĄng Phþĉng] nuôi bìng thĀc ën tă 

phối trộn có bổ sung thâo. TČ lệ thân thðt giâm 

và tČ lệ mĈ býng tëng đáng kể ć 25 tuæn tuổi so 

vĆi 20 và 15 tuæn tuổi, đồng thąi các giá trð về 
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nëng suçt thân thðt ć con trống cao hĄn mái, 

ngoäi trÿ thðt lþąn và mĈ býng ć mái cao hĄn 

trống. Chçt lþĉng thðt gà ít bð ânh hþćng bći 

tuổi và giĆi tính, độ dai và màu đỏ tëng theo 

tuổi. Hàm lþĉng protein tëng nhþng vêt chçt 

khô, lipit và khoáng giâm theo tuổi. Ngoài ra, 

hàm lþĉng cholesterol không thay đổi theo tuổi 

nhþng ć con mái cao hĄn con trống. 
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