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TÓM TẮT 
Nghiên cứu này thực hiện ở 3 trang trại chăn nuôi ở Tráng Việt - Mê Linh - Vĩnh Phúc trong năm 

2008 nhằm đánh giá năng suất và chất lượng thịt các con lai được tạo ra giữa đực lai PiDu với nái 
Yorkshire (PiDu Y), Landrace (PiDu L) và F1(LY) (PiDu F1(LY). Các con lai đều cho năng suất thịt 
cao (tỷ lệ thịt xẻ và tỷ lệ thịt nạc lần lượt ở các con lai: PiDu Y, PiDu L và PiDu F1(LY) là: 71,37 và 56,21%; 
71,55 và 56,88%; 71,60 và 56,51%) và chất lượng thịt tốt (thông qua tỷ lệ mất nước bảo quản, giá trị pH45, 
pH24 và màu sắc thịt). Kết quả cho thấy, sử dụng đực lai PiDu phối với nái Yorkshire, Landrace và 
F1(LY) cho năng suất thịt cao và vẫn đảm bảo được chất lượng thịt tốt. 

Từ khóa: Chất lượng thịt, con lai PiDu  Y, PiDu  Y, PiDu  F1(LY), đực lai PiDu, năng suất thịt.  

SUMMARY 
A study was carried out at 3 pig farms in Trang Viet commune (Me Linh, Vinh Phuc) in 2008 to 

evaluate carcass performance and meat quality of 3 crossbred PiDu Y, PiDu L and PiDu F1(LY). 
Results showed that their dressing and lean meat percentages were high (71.37 and 56.21%; 71.55 and 
56.88%; 71.60 and 56.51%, respectively) and high meat quality in terms of drip loss, colour of meat, pH45 
and pH24. It was therefore suggested to use crossbred boars of PiDu to mate with Yorkshire, Landrace or 
F1(LY) sowsto obtain high carcass performance and meat quality.  

Key words: Carcass and meat quality, crossbred boars, Duroc, Landrace, Pietrain, Yorkshire.  

1. §ÆT VÊN §Ò 

Ch¨n nu«i lîn cã mét vÞ trÝ quan träng 
trong cung cÊp thùc phÈm tiªu thô trong n−íc 
còng nh− xuÊt khÈu. Cïng víi viÖc sö dông 
c¸c gièng lîn thuÇn næi tiÕng thÕ giíi, chóng 
ta ®· vμ ®ang nghiªn cøu sö dông c¸c c«ng 
thøc lai kh¸c nhau nh»m n©ng cao h¬n n÷a 
n¨ng suÊt vμ chÊt l−îng s¶n phÈm. Theo kÕt 
qu¶ ®iÒu tra cña Vò §×nh T«n vμ cs. (2007) ë 
c¸c hé ch¨n nu«i t¹i mét sè tØnh phÝa B¾c cho 
thÊy, viÖc sö dông ®ùc lai lμ kh¸ cao vμ chiÕm 
36% trong c¬ cÊu ®ùc gièng (trong ®ã ®ùc lai 
gi÷a Pietrain vμ Duroc (PiDu) chiÕm 15%). 
C¸c ®ùc lai phèi gièng víi lîn n¸i c¸c gièng 

ngo¹i (n¸i lai hai gièng ngo¹i chiÕm 51,1%; 
n¸i thuÇn Landrace (L) chiÕm 15,6% vμ 
Yorkshire (Y) (hoÆc Large White - Lw) chiÕm 
18,9%) ®Ó s¶n xuÊt con lai (4 hoÆc 3 gièng) cã 
n¨ng suÊt sinh s¶n cao, sinh tr−ëng nhanh vμ 
tiªu tèn thøc ¨n thÊp (Phan Xu©n H¶o vμ cs., 
2009). Tuy nhiªn, bªn c¹nh n¨ng suÊt sinh 
s¶n vμ sinh tr−ëng tèt, th× n¨ng suÊt vμ chÊt 
l−îng thÞt cña c¸c con lai nμy còng cÇn ph¶i 
®−îc quan t©m. XuÊt ph¸t tõ ®ã, viÖc ®¸nh 
gi¸ n¨ng suÊt vμ chÊt l−îng thÞt cña c¸c con 
lai ®−îc t¹o ra gi÷a ®ùc lai PiDu víi lîn n¸i 
Yorkshire, Landrace vμ F1(LY) lμ rÊt cÇn 
thiÕt nh»m ®−a ra c¬ së lùa chän tæ hîp lai 
thÝch hîp cho s¶n xuÊt. 
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2. VËT LIÖU, §ÞA §IÓM Vμ PH¦¥NG  
    PH¸P NGHI£N CøU 
2.1. VËt liÖu vμ ®Þa ®iÓm nghiªn cøu 

VËt liÖu nghiªn cøu lμ c¸c con lai ®−îc 
t¹o ra tõ cÆp phèi gi÷a lîn ®ùc lai PiDu víi 
n¸i Yorkshire (PiDu Y), Landrace 
(PiDu L) vμ F1(LY) (PiDu F1(LY)) nu«i t¹i 
3 trang tr¹i ch¨n nu«i ë Tr¸ng ViÖt - Mª 
Linh - VÜnh Phóc (c¶ ba trang tr¹i ®Òu nu«i 
lîn theo ph−¬ng thøc c«ng nghiÖp vμ nu«i ®ñ 
c¶ 3 c«ng thøc lai). Lîn n¸i Yorkshire, 
Landrace vμ con lai F1(LY) còng nh− lîn ®ùc 
PiDu nu«i t¹i 3 trang tr¹i ®Òu ®−îc mua t¹i 
C«ng ty TNHH ch¨n nu«i CP (Chanroen 
Pokphand) ViÖt Nam. Tæng sè 392 lîn lai 
®−îc nu«i thÞt tõ th¸ng 2 ®Õn th¸ng 8 n¨m 
2008 gåm: PiDu Y (136 con); PiDu L (126 
con) vμ PiDu F1(LY) (130 con).  

2.2. Ph−¬ng ph¸p nghiªn cøu 

C¸c con lai ®−îc nu«i thÞt theo ph−¬ng 
ph¸p ph©n l« ®ång ®Òu vÒ khèi l−îng, tuæi vμ 
khÈu phÇn ¨n. Mçi c«ng thøc bè trÝ nu«i 12 
l«, mçi l« tõ 10 - 12 con. C¸c lîn lai nu«i thÞt 
theo 2 møc khÈu phÇn ¨n: møc 1 nu«i lîn tõ 
20 kg ®Õn 50 kg víi khÈu phÇn cã tû lÖ 
protein 17% vμ 3.050 kcal ME/kg thøc ¨n vμ 
møc 2 tõ 50 kg ®Õn xuÊt b¸n b»ng khÈu 
phÇn cã tû lÖ protein 15% vμ 2.950 kcal 
ME/kg thøc ¨n. Khèi l−îng b¾t ®Çu nu«i thÞt 
20 ± 3 kg (ë 60 ngμy tuæi) vμ khèi l−îng kÕt 
thóc nu«i thÞt 90 ± 3 kg. 

- X¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu n¨ng suÊt thÞt: 
Sau khi kÕt thóc nu«i thÞt, mæ kh¶o s¸t 60 
con (20 con: 10 ®ùc vμ 10 c¸i/c«ng thøc). C¸c 
chØ tiªu theo dâi gåm: tuæi vμ khèi l−îng giÕt 
thÞt, khèi l−îng vμ tû lÖ thÞt mãc hμm, thÞt 
xÎ, dμy mì l−ng, diÖn tÝch c¬ th¨n (M. 
longissimus dorsi) vμ tû lÖ thÞt n¹c. 

Tû lÖ n¹c ®−îc tÝnh theo ph−¬ng ph¸p 2 
®iÓm cña Branscheid vμ cs (1987):    

  % n¹c = 47,978 + (26,0429 × S/F) + 4,5154 × 

               F ) - (2,5018 × lgS) - (8,4212 × S )  

ë ®©y: S - Dμy mì ë gi÷a c¬ b¸n nguyÖt 
             (M. glutaeus medius) (mm) 

F - Dμy c¬ tõ phÝa tr−íc cña c¬ b¸n 
             nguyÖt ®Õn giíi h¹n trªn cña cét 
             sèng (mm) 

- X¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu chÊt l−îng thÞt:   
+ ChÊt l−îng thÞt ®−îc ®¸nh gi¸ ë 5 mÉu 

thÞt/c«ng thøc lai th«ng qua c¸c chØ tiªu tû lÖ 
mÊt n−íc b¶o qu¶n, gi¶i ®«ng, chÕ biÕn, mμu 
s¾c thÞt, pH45 (gi¸ trÞ pH c¬ th¨n ë 45 phót 
sau khi giÕt thÞt) vμ pH24 (gi¸ trÞ pH c¬ th¨n 
ë 24 giê b¶o qu¶n sau khi giÕt thÞt) vμ ®é dai 
thÞt theo ph−¬ng ph¸p cña Warner vμ cs 
(1997), Channon vμ cs (2003) vμ ®−îc thùc 
hiÖn t¹i bé m«n Di truyÒn – Gièng vËt nu«i, 
khoa Ch¨n nu«i vμ Nu«i trång thñy s¶n, §¹i 
häc N«ng nghiÖp Hμ Néi. 

* X¸c ®Þnh tû lÖ mÊt n−íc sau 24 giê b¶o 
qu¶n (%): LÊy kho¶ng 50 gam mÉu c¬ th¨n ë 
x−¬ng s−ên 13 - 14 vμ mÉu ®−îc b¶o qu¶n 
trong tói nhùa kÝn ë nhiÖt ®é 40C trong thêi 
gian 24 giê. C©n mÉu tr−íc vμ sau b¶o qu¶n 
®Ó tÝnh tû lÖ mÊt n−íc. 

* X¸c ®Þnh tû lÖ mÊt n−íc gi¶i ®«ng, mÊt 
n−íc chÕ biÕn vμ mÊt n−íc tæng (%): lÊy 
kho¶ng 100 gam mÉu c¬ th¨n ë x−¬ng s−ên 
13 - 14 vμ b¶o qu¶n mÉu trong tói nhùa kÝn 
ë nhiÖt ®é trong ng¨n l¹nh cña tñ l¹nh trong 
thêi gian 24 giê. Sau ®ã lÊy mÉu ra vμ c©n 
khèi l−îng (khèi l−îng tr−íc khi gi¶i ®«ng) 
vμ tiÕp tôc ®−a mÉu gi¶i ®«ng ë nhiÖt ®é 2 - 
4oC trong vßng 24 giê. Sau gi¶i ®«ng c©n 
khèi l−îng mÉu (khèi l−îng tr−íc khi chÕ 
biÕn). TiÕp tôc lÊy mÉu thÞt ®· gi¶i ®«ng ®−a 
vμo tói nhùa chÞu nhiÖt vμ hÊp trong 
Waterbath ë nhiÖt ®é 80oC trong vßng 75 
phót, sau ®ã lÊy tói mÉu ra vμ lμm m¸t d−íi 
vßi n−íc ch¶y ngoμi tói mÉu 30 phót. Lμm 
kh« mÉu thÞt b»ng giÊy thÊm vμ c©n khèi 
l−îng mÉu sau chÕ biÕn. X¸c ®Þnh tû lÖ mÊt 
n−íc gi¶i ®«ng, tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn 
(hÊp), tû lÖ mÊt n−íc tæng theo sù chªnh lÖch 
khèi l−îng mÉu tr−íc vμ sau c¸c phÐp ®o. 

* §o mμu s¾c thÞt (L: mμu s¸ng; a: mμu 
®á vμ b: mμu vμng) ®−îc thùc hiÖn t¹i thêi 
®iÓm 24 giê b¶o qu¶n sau giÕt thÞt ë c¬ th¨n 
gi÷a x−¬ng s−ên 13 - 14 b»ng m¸y ®o mμu 
s¾c thÞt (Nippon Denshoker Handy 
Colorimeter NR - 3000, Japan). 
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* §o pH ë c¬ th¨n gi÷a x−¬ng s−ên 13 -
14 vμo thêi ®iÓm 45 phót (pH45) vμ 24 giê 
(pH24) b¶o qu¶n sau khi giÕt thÞt b»ng m¸y 
®o pH (Mettler Toledo MP220 pH Meter).  

* X¸c ®Þnh ®é dai cña thÞt: MÉu thÞt sau 
khi ®· x¸c ®Þnh tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn, ®−îc 
®−a vμo b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é 4oC trong vßng 
24 giê. Sau ®ã trªn mçi mÉu thÞt, dïng dông 
cô lÊy mÉu (®−êng kÝnh 1 cm) lÊy 5 mÉu 
(thái) lÆp l¹i cã cïng chiÒu víi thí c¬ vμ ®−a 
vμo m¸y x¸c ®Þnh lùc c¾t (Warner- Bratzler). 
§é dai cña mçi mÉu thÞt ®−îc x¸c ®Þnh lμ 
trung b×nh cña 5 lÇn ®o lÆp l¹i. 

ChÊt l−îng thÞt ®−îc ®¸nh gi¸ dùa vμo 
gi¸ trÞ tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n, mμu s¸ng 
thÞt (L), gi¸ trÞ pH45 vμ pH24 c¬ th¨n theo tiªu 
chuÈn ph©n lo¹i cña Warner vμ cs (1997), 
JJoooo  vvμμ  ccss  ((11999999)), van Laak vμ Kauffmanf 
(1999): thÞt lîn b×nh th−êng cã tû lÖ mÊt 
n−íc 2 - 5%, gi¸ trÞ mμu s¸ng thÞt (L) 40 – 
50, gi¸ trÞ pH45 > 5,8 vμ pH24 < 6,0.  

Toμn bé sè liÖu thu thËp ®−îc xö lý theo 
ph−¬ng ph¸p thèng kª sinh häc b»ng phÇn 
mÒm SAS 8.0 (2000) trªn m¸y tÝnh t¹i Bé 
m«n Di truyÒn - Gièng vËt nu«i, Khoa Ch¨n 
nu«i vμ Nu«i trång thñy s¶n, Tr−êng §¹i häc 
N«ng nghiÖp Hμ Néi. C¸c tham sè ®−îc tÝnh 
to¸n: sè trung b×nh ( X ), sai sè tiªu chuÈn 
(SE), hÖ sè biÕn ®éng (Cv, %) vμ sai kh¸c 
theo ph−¬ng ph¸p Duncan. 

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 
3.1. N¨ng suÊt thÞt  

MÆc dï khèi l−îng kÕt thóc nu«i thÞt cña 
c¶ ba nhãm lîn lai lμ t−¬ng ®−¬ng nh− nhau 
91,83-92,60 kg (P>0,05), nh−ng tuæi kÕt thóc 
nu«i thÞt cña con lai 4 gièng PiDu F1(LY) lμ 
sím nhÊt vμ con lai 3 gièng PiDu Y lμ 
muén nhÊt (P<0,05). Tû lÖ thÞt mãc hμm cã 
sù sai kh¸c râ rμng ë 3 nhãm lîn lai 
(P<0,05), cao nhÊt ë con lai PiDu F1(LY) 
(80,17%) sau ®ã ®Õn PiDu L (79,95%) vμ 
thÊp nhÊt lμ ë con lai PiDu Y (79,57%). Tû 
lÖ thÞt mãc hμm vμ tû lÖ thÞt xÎ cña c¸c con 
lai trong nghiªn cøu nμy lμ t−¬ng ®èi tèt. 
KÕt qu¶ nμy cao h¬n so víi mét sè th«ng b¸o 
tr−íc ®©y trªn lîn lai 3 gièng kh¸c. Cô thÓ, 

tû lÖ mãc hμm vμ tû lÖ thÞt xÎ cña con lai 3 
gièng Du  F1(LY) lμ 78,10 vμ 69%; 
Pi F1(LY) lμ 79,53 vμ 70,95% (NguyÔn V¨n 
Th¾ng vμ §Æng Vò B×nh, 2006). 

Dμy mì l−ng lμ mét trong nh÷ng tÝnh 
tr¹ng di truyÒn trung gian, cã mèi t−¬ng quan 
rÊt chÆt chÏ víi tû lÖ n¹c, chØ tiªu nμy còng lμ 
mét trong nh÷ng môc tiªu quan träng trong 
chän läc vμ lai t¹o gièng v× nã liªn quan ®Õn 
n¨ng suÊt thÞt cña vËt nu«i vμ hiÖu qu¶ kinh 
tÕ. Dμy mì l−ng cña c¸c con lai trong nghiªn 
cøu nμy cã sù kh¸c biÖt râ rμng (P < 0,05) 
gi÷a ba nhãm con lai, trong ®ã con lai 4 gièng 
PiDu F1(LY) ë møc trung gian. Dμy mì l−ng 
ë c¸c con lai cao h¬n so víi 16,50 - 17,60 mm 
cña con lai 3 gièng Du F1(LY) (Strudsholm 
vμ cs., 2005), nh−ng phï hîp víi 16,70 vμ 
22,10 mm ë con lai 2 gièng F1(Lw L) vμ 
F1(Lw Du) (Heyer vμ cs., 2005). 

Tû lÖ n¹c vμ diÖn tÝch c¬ th¨n ë con lai 3 
gièng PiDu L lμ cao nhÊt vμ ë con lai 
PiDu Y lμ thÊp nhÊt, ë møc trung gian lμ 
con lai PiDu F1(LY). Sù kh¸c nhau gi÷a 3 
nhãm con lai vÒ tû lÖ n¹c lμ cã ý nghÜa thèng 
kª (P<0,05). Tuy nhiªn, diÖn tÝch c¬ th¨n chØ 
cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c con lai PiDu L vμ 
PiDu Y (P<0,05). Nh− vËy, tû lÖ n¹c vμ diÖn 
tÝch c¬ th¨n ë c¸c con lai thu ®−îc trong 
nghiªn cøu nμy cao h¬n so víi c¸c c«ng thøc 
lai 2 gièng nh−ng thÊp h¬n c¸c con lai 3 
gièng kh¸c. Cô thÓ, tû lÖ n¹c vμ diÖn tÝch c¬ 
th¨n ë con lai 2 gièng F1(LY) lμ 55,35% vμ 
41,92 cm2 (Phan Xu©n H¶o, 2007); ë con lai 3 
gièng Pi F1(Lw L), Pi F1(Du L) lμ 
58,20% vμ 54,80 cm2; 57,41% vμ 52,34 cm2 
(Morlein vμ cs., 2007).   

C¸c kÕt qu¶ vÒ n¨ng suÊt thÞt cña con 
lai cho thÊy c¸c chØ tiªu khèi l−îng kÕt thóc, 
khèi l−îng mãc hμm, khèi l−îng thÞt xÎ ë con 
lai 4 gièng PiDu F1(LY) cã cao h¬n kh«ng 
®¸ng kÓ so víi con lai 3 gièng PiDu L vμ 
PiDu Y víi sai kh¸c kh«ng cã ý nghÜa thèng 
kª (P>0,05). Bªn c¹nh ®ã, con lai 3 gièng 
PiDu L cho tû lÖ n¹c vμ diÖn tÝch c¬ th¨n 
cao h¬n, dμy mì l−ng thÊp h¬n so víi con lai 
3 gièng PiDu  Y vμ con lai 4 gièng PiDu  
F1(LY) víi sai kh¸c cã ý nghÜa thèng kª ë 
møc P<0,05. 
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B¶ng 1. N¨ng suÊt thÞt c¸c con lai 

PiDu x Yorkshire 
(n=20) 

PiDu x Landrace 
(n=20) 

PiDu x F1(LY) 
(n=20) 

Chỉ tiêu 

X  ± SE Cv 
(%) X  ± SE Cv 

(%) X  ± SE Cv 
(%) 

Tuổi kết thúc nuôi 
(ngày) 159,35a ± 0,68 1,91 158,25ab ± 0,86 2,44 155,90b ± 0,96 2,75 

KL kết thúc nuôi 
(kg) 91,83a ± 0,88 4,27 92,48a ± 1,36 6,55 92,60a ± 0,92 4,45 

KL móc hàm (kg) 73,07a ± 0,70 4,29 73,94a ± 1,10 6,65 74,24a ± 0,73 4,41 

Tỷ lệ móc hàm 
(%) 79,57c ± 0,04 0,23 79,95b ± 0,06 0,36 80,17a ± 0,07 0,40 

KL thịt xẻ (kg) 65,53a ± 0,61 4,16 66,17a ± 0,98 6,59 66,30a ± 0,65 4,40 

Tỷ lệ thịt xẻ (%) 71,37b ± 0,03 0,21 71,55a ± 0,03 0,16 71,60a ± 0,03 0,20 

Dài thân thịt (cm) 91,05a ± 0,55 2,70 91,42a ± 0,65 3,19 91,75a ± 0,56 2,74 

Dày mỡ lưng (mm) 20,18a ± 0,12 2,74 19,22c ± 0,10 2,39 19,52b ± 0,09 2,02 

Tỷ lệ nạc (%) 56,21c ± 0,08 0,60 56,88a ± 0,06 0,47 56,51b ± 0,07 0,52 

Diện tích cơ thăn 
(cm2) 45,32b ± 2,13 10,50 50,89a ± 0,64 2,82 49,36ab ± 1,52 6,87 

       Ghi chú: Các giá trị trong cùng một hàng không mang ký tự giống nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P<0,05). 

B¶ng 2. ChÊt l−îng thÞt c¸c con lai 

PiDu x Yorkshire 
(n=20) 

PiDu x Landrace 
(n=20) 

PiDu x F1(LY) 
(n=20) 

Chỉ tiêu 

X  ± SE Cv 
(%) X  ± SE Cv 

(%) X  ± SE Cv 
(%) 

pH45 6,37a ± 0,12 4,24 6,31a ± 0,12 4,14 6,34a ± 0,10 3,66 

pH24 5,59a ± 0,03 1,04 5,57a ± 0,03 1,20 5,57a ± 0,03 1,08 

L* (màu sáng) 47,11a ± 1,08 5,11 47,69a ± 1,10 5,14 47,88a ± 0,80 3,76 

a * (màu đỏ) 13,50a ± 0,29 4,86 14,00a ± 0,45 7,26 13,92a ± 0,31 4,97 

b* (màu vàng) 5,89a ± 0,29 11,04 6,40a ± 0,35 12,15 6,12a ± 0,25 9,28 

Tỷ lệ mất nước bảo 
quản (%) 2,86a ± 0,17 13,49 2,97a ± 0,17 12,49 2,73a ± 0,14 11,76 

Tỷ lệ mất nước giải 
đông (%) 6,07a ± 0,15 5,70 6,50a ± 0,17 5,81 6,20a ± 0,20 7,23 

Tỷ lệ mất nước chế 
biến (%) 22,28a ± 1,18 11,80 21,96a ± 1,29 13,16 22,62a ± 1,12 11,05 

Tỷ lệ mất nước 
tổng (%) 28,35a ± 1,17 9,24 28,46a ± 1,26 9,92 28,82a ± 1,12 8,66 

Độ dai (kg) 4,29a ± 0,26 13,43 4,28a ± 0,30 15,85 4,26a ± 0,31 16,33 
 

Ghi chú: Các giá trị trong cùng một hàng không mang ký tự giống nhau thì sai khác có ý nghĩa thống kê (P<0,05. 
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3.2. ChÊt l−îng thÞt  

Gi¸ trÞ pH45 vμ pH24 ë c¬ th¨n cña con lai 
PiDu L (6,31 vμ 5,57) lμ thÊp nhÊt vμ 
PiDu Y (6,37 vμ 5,59) lμ cao nhÊt, cßn tæ 
hîp PiDu F1(LY) (6,34 vμ 5,57) ë møc 
trung gian. Tuy nhiªn, sù kh¸c nhau vÒ pH45 
còng nh− pH24 ë thÞt gi÷a c¸c con lai kh«ng 
cã ý nghÜa thèng kª (P > 0,05). 

KÕt qu¶ vÒ gi¸ trÞ pH45 vμ pH24 ë c¬ th¨n 
trong theo dâi nμy cña c¸c con lai cã thÓ so 
s¸nh víi c¸c th«ng b¸o trong vμ ngoμi n−íc. 
Cô thÓ, gi¸ trÞ pH45 vμ pH24 ë c¬ th¨n cña con 
lai 2 gièng F1(LY) lμ 6,15 vμ 5,78 (Phan 
Xu©n H¶o, 2007); 6,26 vμ 5,43 (Ruusunen vμ 
cs., 2007); 6,37 vμ 5,46 (Kyla-Pôhu vμ cs., 
2004); 6,45 vμ 5,56 (Channon vμ cs., 2003); ë 
con lai 3 gièng Pi F1 (LY) lμ 6,15 vμ 5,90;  
Du F1 (LY) 6,55 vμ 5,98 (NguyÔn V¨n 
Th¾ng vμ §Æng Vò B×nh, 2006); Pi F1 
(Lw L) lμ 6,43 vμ 5,56; Pi F1 (Du L) lμ 
6,42 vμ 5,53 (Morlein vμ cs., 2007); Du F1 
(Lw L) lμ 6,34 vμ 5,7; Pi F1 (Lw L) lμ 
6,29 vμ 5,72 (Alonso vμ cs., 2009).  

Mμu s¸ng (L) thÞt trong nghiªn cøu nμy 
ë con lai 3 gièng PiDu Y (47,11) lμ thÊp 
nhÊt, cao nhÊt ë con lai 4 gièng PiDu F1 

(LY) (47,88) vμ PiDu L (47,69) ë møc trung 
gian. Tuy nhiªn, kh«ng cã sù sai kh¸c vÒ gi¸ 
trÞ mμu s¸ng (L) gi÷a c¸c con lai PiDu Y, 
PiDu L vμ PiDu F1 (LY). T−¬ng tù ®èi víi 
c¸c chØ tiªu mμu ®á (a) vμ mμu vμng (b) còng 
kh«ng cã sù sai kh¸c gi÷a c¸c con lai 3 vμ 4 
gièng. KÕt qu¶ vÒ mμu s¾c thÞt trong nghiªn 
cøu nμy n»m trong ph¹m vi cña mét sè 
th«ng b¸o tr−íc ®©y, tuy nhiªn mμu ®á (a) ë 
thÞt lîn lai 3 vμ 4 gièng trong nghiªn cøu nμy 
cã xu h−íng cao h¬n so víi m«t sè nghiªn 
cøu ë ngoμi n−íc. Cô thÓ, mμu s¸ng (L), mμu 
®á (a) vμ mμu vμng (b) cña thÞt ë con lai 2 
gièng F1(LY) lμ 47,03; 6,07 vμ 11,32 (Phan 
Xu©n H¶o, 2007); F1(Lw L) lμ 48,10; 8,40 
vμ 3,50 vμ F1(Lw Du) lμ 47,50; 8,40 vμ 3,70 
(Heyer vμ cs., 2005), ë con lai 3 gièng Pi F1 
(Lw L) lμ 48,00; 8,14 vμ 0,42; Pi F1 
(Du L) lμ 46,88; 7,95 vμ 0,07 (Morlein vμ 

cs., 2007); Duroc F1 (Lw L) lμ 43,52; 2,02 
vμ 9,57; Pi F1 (Lw L) lμ 43,14; 2,24 vμ 
9,44 (Alonso vμ cs., 2009).  

Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n ë thÞt cña con 
lai 4 gièng PiDu F1 (LY) lμ thÊp nhÊt 
(2,73%), cao nhÊt lμ ë con lai 3 gièng 
PiDu L (2,97%) vμ ë møc trung gian lμ con 
lai PiDu Y (2,86%). Tuy nhiªn sù sai kh¸c 
vÒ tû lÖ mÊt n−íc sau 24 giê b¶o qu¶n gi÷a 
c¸c con lai trong nghiªn cøu nμy lμ kh«ng râ 
rμng vμ kh«ng cã ý nghÜa thèng kª (P> 0,05). 
Tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n thÞt ë c¸c con lai 
trong nghiªn cøu nμy cã thÓ so s¸nh víi con 
lai 2 gièng F1(LY) lμ 1,87 - 3,23% (Channon 
vμ cs., 2003); lμ 3,26% (Phan Xu©n H¶o, 
2007); ë con lai 3 gièng Pi F1 (LY) lμ 3,78 
vμ Du F1 (LY) lμ 3,53% (NguyÔn V¨n 
Th¾ng vμ §Æng Vò B×nh, 2006). 

Tû lÖ mÊt n−íc gi¶i ®«ng, tû lÖ mÊt n−íc 
chÕ biÕn vμ tû lÖ mÊt n−íc tæng ë thÞt cña c¸c 
con lai lμ t−¬ng ®−¬ng nhau (P > 0,05). Tû lÖ 
mÊt n−íc gi¶i ®«ng dao ®éng tõ 6,07 (ë 
PiDu Y) ®Õn 6,50% (ë PiDu L); tû lÖ mÊt 
n−íc chÕ biÕn tõ 21,96 (ë PiDu L) ®Õn 
22,62% (ë Du F1 (LY)) vμ tû lÖ mÊt n−íc 
tæng lμ 28,35 (ë PiDu Y) ®Õn 28,82% (ë 
Du F1(LY)). C¸c tû lÖ mÊt n−íc ë thÞt c¸c 
con lai  thu ®−îc trong nghiªn cøu nμy cã thÓ 
so s¸nh víi c¸c th«ng b¸o kh¸c. Cô thÓ, tû lÖ 
mÊt n−íc gi¶i ®«ng, mÊt n−íc chÕ biÕn vμ 
mÊt n−íc tæng ë thÞt lîn b×nh th−êng lμ 8,20; 
25,30 vμ 31,50% (Warner vμ cs., 1997); tû lÖ 
mÊt n−íc gi¶i ®«ng vμ tû lÖ mÊt n−íc chÕ 
biÕn ë con lai 3 gièng F1 (Pi Lw) F1 
(L Lw) lμ 9,1 - 10,0 vμ 18,9 - 19% (Peinado 
vμ cs., 2008), tû lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn ë 
Pi F1 (Lw L) lμ 29,79% vμ Pi (Du L) lμ 
29,25% (Morlein vμ cs., 2007). 

KÕt qu¶ nghiªn cøu cho thÊy, ®é dai cña 
thÞt ë c¸c con lai PiDu  Y, PiDu  L vμ 
PiDu  F1 (LY) lÇn l−ît lμ 4,29; 4,25 vμ 
4,26 kg. Sù sai kh¸c vÒ ®é dai cña thÞt gi÷a 
c¸c con lai 3 vμ 4 gièng lμ kh«ng cã ý nghÜa 
thèng kª (P > 0,05). §é dai cña thÞt ë c¸c con 
lai 3 vμ 4 gièng thu ®−îc trong nghiªn cøu 
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nμy lμ b×nh th−êng so víi thÞt cña c¸c lîn lai 
kh¸c. Cô thÓ, ®é dai cña thÞt ë con lai 2 gièng 
F1 (Lw L) lμ 4,07 kg; F1 (Lw Du) lμ 3,84 
kg; (Heyer vμ cs., 2005); ë con lai 3 gièng 
Pi F1 (Lw L) lμ 4,78 kg vμ Pi F1 (Du L) 
lμ 4,55 kg (Morlein vμ cs., 2007).  

Ph©n lo¹i chÊt l−îng thÞt dùa vμo tû lÖ 
mÊt n−íc sau 24 giê b¶o qu¶n, mμu s¸ng thÞt 
(L), gi¸ trÞ pH45 vμ pH24 ë c¬ th¨n theo tiªu 
chuÈn ph©n lo¹i cña Warner vμ cs. (1997), 
JJoooo  vvμμ  ccss  ((11999999)),, Van Laak vμ Kauffmanf 
(1999) th× tÊt c¶ thÞt cña 3 lo¹i con lai 3 
gièng PiDu  Y, PiDu  L vμ 4 gièng PiDu 

 F1 (LY) thu ®−îc trong nghiªn cøu nμy ®Òu 
cã chÊt l−îng tèt.   

4. KÕT LUËN Vμ §Ò NGHÞ 
N¨ng suÊt thÞt cña c¸c con lai 3 vμ 4 

gièng lμ kh¸ cao. Cô thÓ, tû lÖ thÞt xÎ vμ thÞt 
n¹c lÇn l−ît ë c¸c con  lai: PiDu Y, PiDu L 
vμ PiDu F1(LY) lμ: 71,37 vμ 56,21%; 71,55 
vμ 56,88%; 71,60 vμ 56,51%.  

ChÊt l−îng thÞt cña c¸c con lai PiDu Y, 
PiDu L, PiDu F1(LY) ®Òu tèt, ®¹t tiªu 
chuÈn vÒ chÊt l−îng thÞt vμ ®−îc thÓ hiÖn 
th«ng qua c¸c chØ tiªu nh−: gi¸ trÞ pH, mμu 
s¸ng thÞt (L) vμ tû lÖ mÊt n−íc b¶o qu¶n. Tû 
lÖ mÊt n−íc chÕ biÕn vμ ®é dai thÞt cña c¸c 
con lai ë møc th«ng th−êng. Cô thÓ, hai chØ 
tiªu trªn ë thÞt cña con lai PiDu Y, PiDu L 
vμ PiDu F1(LY) lÇn l−ît lμ 28,35% vμ 4,29 
kg; 28,46% vμ 4,25 kg; 28,82% vμ 4,26kg. 

Sö dông ®ùc lai PiDu phèi víi n¸i Y, L 
vμ F1(LY) cho n¨ng suÊt thÞt cao vμ vÉn ®¶m 
b¶o ®−îc chÊt l−îng thÞt tèt. 
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