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Tóm tắt. Nghiên cứu này nhằm đánh giá chất lượng thịt của các tổ hợp bò lai (Charolais × Lai Brahman), 

(Droughtmaster × Lai Brahman) và (Red Angus × Lai Brahman) nuôi tại Quảng Ngãi. Tổng cộng 18 con bò 

đực (6 con/tổ hợp) 18 đến 21 tháng tuổi là đối tượng của nghiên cứu. Sau khi kết thúc nuôi, 4 con/tổ hợp lai 

được giết mổ, 12 mẫu thịt cơ thăn được dùng để đánh giá chất lượng thịt. Kết quả cho thấy các tổ hợp lai 

không ảnh hưởng đến giá trị pH, màu sắc, độ dai, độ mất nước bảo quản và mất nước chế biến của thịt cơ 

thăn (p > 0,05). Giá trị pH giảm dần cho đến 48 h sau giết mổ. Màu sắc L*, a*, b* lần lượt dao động từ 34,4 

đến 39,2; 13,2 đến 15,6 và 6,0 đến 8,0. Độ dai của thịt cơ thăn ở các tổ hợp bò lai dao động từ 70 đến 90 N, 

tăng theo thời gian bảo quản. Độ mất nước bảo quản ở 48 h dao động từ 4,5 đến 7,4%. Tổ hợp bò lai 

(Charolais × Lai Brahman) có tỷ lệ mỡ giắt trong thịt cơ thăn của là 1,6%, cao hơn so với (Red Angus × Lai 

Brahman) với 1,4% và (Droughtmaster × Lai Brahman) với 0,6% (p < 0,05). Trên khía cạnh chất lượng thịt, 

các tổ hợp bò lai trong nghiên cứu này nên được phát triển tại Quảng ngãi cũng như địa phương có điều 

kiện tương tự. 

Từ khóa: bò lai, chất lượng thịt, độ dai, màu sắc thịt 
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Abstract. The objective of this study was to determine the meat quality of crossbred genotypes of F1 

(Charolais × Lai Brahman), F1 (Droughtmaster × Lai Brahman) and F1 (Red Angus × Lai Brahman) in Quang 

Ngai province. Eighteen cattle aged 18 to 21 months (6 head/cross-bred genotype) were subjected to 

investigation. After the fattening period, four representative cattle per genotype were slaughtered, and 12 

samples of longissimus dorsi muscle were collected to evaluate the meat quality. The results show that the 

cross-bred genotypes have no effects on pH, colour, shear force, drip loss, and cooking loss of longissimus 

dorsi muscle meat (p > 0.05). The pH value decreases in the first 48 hours after slaughtering. Colour L*, a*, 

and b* range between 34.4 and 39.2; 13.2 and 15.6 and 6.0 and 8.0, respectively. The meat shear force ranges 

from 70 to 90 N and increases with storage time. The drip loss after 48 hours ranges from 4.5 to 7.4%. The 

intramuscular fat rate of the F1 (Charolais × Lai Brahman) cross-bred (1.6%) and F1 (Red Angus × Lai 

Brahman) cross-bred (1.4%) is significantly higher than that of F1 (Droughtmaster × Lai Brahman) cross-

bred with (0.6%) (p < 0.05). In terms of the meat quality, the three cross-bred genotypes in this study should 

be raised in Quang Ngai and expanded to other similar production systems to meet the increasing domestic 

beef demand. 

Keywords: cross-bred cattle, colour of meat, meat quality, shear force 

1 Đặt vấn đề 

 Thịt bò đóng một vai trò quan trọng trong nhu cầu dinh dưỡng của con người. Đây là loại 

thịt được tiêu thụ nhiều thứ ba trên thế giới sau thịt gia cầm và thịt lợn với mức tương ứng là 6,4, 

14 và 12,2 kg/người/năm [1]. Việc tiêu thụ thịt bò tiếp tục tăng cùng với tốc độ tăng dân số và thu 

nhập của người tiêu dùng. Đến năm 2027, ước tính mức tiêu thụ thịt bò ở các nước phát triển và 

đang phát triển sẽ cao hơn 8 và 21% so với mức trung bình giai đoạn 2015–2017 [2]. Hiện nay, 

người sử dụng các sản phẩm từ thịt bò không chỉ quan tâm đến số lượng mà cả chất lượng thịt. Thị 

trường thế giới và trong nước ngày càng khắt khe hơn về chất lượng thịt. Trước thực tế đó, vấn đề 
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nâng cao chất lượng thịt bò là một trong những mối quan tâm chính trong ngành chăn nuôi bò 

thịt hiện nay [3]. Các yếu tố như giống, giới tính, tuổi giết mổ và khẩu phần ăn có ảnh hưởng đến 

chất lượng thịt, trong đó giống được xem là một trong những yếu tố quan trọng nhất [4]. Các đặc 

điểm thuộc về chất lượng thịt như độ mềm, màu sắc, hương vị, độ mọng nước, khả năng giữ 

nước, mất nước chế biến và mất nước bảo quản có ý nghĩa quan trọng, ảnh hưởng đến sự hài 

lòng của người tiêu dùng [5].  

Với mục tiêu nâng cao năng suất và chất lượng thịt bò để đáp ứng nhu cầu thịt chất lượng 

cao đang ngày càng tăng lên ở trong nước, nhiều tỉnh thành, trong đó có Quảng Ngãi, đã có nhiều 

chính sách nhập tinh các giống bò chuyên thịt để lai tạo với giống bò cái nền trong nước nhằm tạo 

ra tổ hợp bò lai có tiềm năng cao về năng suất và chất lượng thịt. Tinh của các giống bò đực 

Charolais, Droughtmaster và Red Angus đã được sử dụng để phối với bò lai Zebu, chủ yếu là lai 

Brahman. Kết quả nghiên cứu cho thấy bò Lai Brahman khi được phối tinh với các giống bò chuyên 

thịt có khả năng sinh sản tốt [6]. Đời con sinh ra giữa các giống bò đực này với bò mẹ Lai Brahman 

nuôi trong nông hộ có khả năng sinh trưởng trong giai đoạn từ sơ sinh đến 18 tháng tuổi cao, năng 

suất thịt giết mổ lúc 21 tháng tuổi sau 3 tháng nuôi vỗ béo cao [7]. Tuy nhiên, chưa có nghiên cứu 

đánh giá chất lượng thịt của các tổ hợp bò lai này để có bức tranh tổng thể về khả năng sinh trưởng, 

năng suất và chất lượng thịt của các tổ hợp bò lai giữa bò đực hướng thịt Charolais, Red Angus và 

Droughtmaster với bò Lai Brahman. Nghiên cứu này đánh giá chất lượng thịt của các tổ hợp bò lai 

được sinh ra từ bò mẹ Lai Brahman và phối tinh bò đực Charolais, Red Angus và Droughtmaster 

sau khi nuôi vỗ béo và giết mổ lúc 21 tháng tuổi tại tỉnh Quảng Ngãi. 

2 Nội dung và phương pháp 

2.1 Vật liệu và bố trí thí nghiệm 

Nghiên cứu được tiến hành trên 18 con bò đực thuộc ba tổ hợp lai F1                                                  

(Charolais × Lai Brahman), F1 (Droughtmaster × Lai Brahman) và F1 (Red Angus × Lai Brahman); 

mỗi tổ hợp lai sáu con; mỗi cá thể được nuôi trong mỗi ô chuồng có máng ăn riêng và máng uống 

nước chung. Thí nghiệm được thiết kế theo kiểu ngẫu nhiên hoàn toàn một nhân tố với ba nghiệm 

thức (NT) là ba tổ hợp bò lai. Bò được đưa vào thí nghiệm lúc 18 tháng tuổi với khối lượng của 

ba tổ hợp lai F1 (Charolais × Lai Brahman), F1 (Droughtmaster × Lai Brahman) và F1                                 

(Red Angus × Lai Brahman) lần lượt là 408,3, 371,2 và 382,2 kg và kết thúc lúc 21 tháng tuổi với 

khối lượng lần lượt là 523,7, 465 và 484 kg/con. 

Bò được cho ăn thức ăn tinh ở mức 1,2% khối lượng cơ thể (theo vật chất khô), cỏ cho ăn 

20–25 kg/con/ngày và rơm cho ăn tự do, nước uống đầy đủ. Thức ăn tinh được phối trộn từ các 

nguyên liệu theo tỷ lệ (theo vật chất khô) gồm bã bia ướt (30%), bã đậu nành ướt (20%),                     

cám gạo (20%), bột ngô (20%) và bột vỏ lạc (10%). Thành phần hoá học của thức ăn tinh gồm vật 
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chất khô (25,85%), protein thô (16,2%), mỡ thô (8,3%), xơ NDF (35,82%), xơ ADF (23,86%) và 

khoáng (4,21%). 

Khi bò đạt 21 tháng tuổi, bốn con bò đực đại diện nhất về khối lượng (có khối lượng tương 

đương nhau) cho mỗi tổ hợp lai được mổ khảo sát để xác định chất lượng thịt. Khối lượng giết 

mổ trung bình của ba tổ hợp lai F1 (Charolais × Lai Brahman), F1 (Droughtmaster × Lai Brahman) 

và F1 (Red Angus × Lai Brahman)  lần lượt là 516,0, 457,0 và 475,3 kg. Từ mỗi thân thịt mổ khảo 

sát, 2,5 kg cơ thăn (chiều dài khoảng 15–20 cm tại vị trí xương sườn 7–12) được lấy để xác định 

các chỉ tiêu chất lượng thịt. Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng thịt được phân tích tại phòng thí nghiệm 

của Khoa Chăn nuôi – Thú y, Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế. 

2.2 Chỉ tiêu và phương pháp xác định 

Giá trị pH của thịt cơ thăn được xác định bằng máy đo pH cầm tay HI99163                                       

(Cộng Hòa Liên Bang Đức) ở thời điểm 1 h (pH1), 12 h (pH12), 24 h (pH24) và 48 h (pH48) sau giết 

mổ. Giá trị pH1 được đo ngay sau khi giết mổ được 1 h bằng cách: cân 10 g thịt cơ thăn đã băm 

nhỏ cho vào cốc đong 400 mL; thêm 100 mL nước cất, đồng hoá mẫu và ly tâm 7000 vòng/phút ; 

dùng máy đo pH cầm tay đo pH dung dịch càng nhanh càng tốt sau ly tâm. Tương tự, giá trị 

pH12, pH24 và pH48 được đo sau khi mẫu thịt đã được bảo quản ở 4 °C. Tỷ lệ mất nước bảo quản 

được xác định dựa trên khối lượng mẫu trước và sau khi bảo quản theo phương pháp của Honikel 

và Hamm [8]. Tỷ lệ mất nước chế biến được xác định theo phương pháp của Boccard và cs. [9] 

dựa trên khối lượng trước và sau khi mẫu cơ thăn được hấp cách thủy trong Water batch 

Memmert ở 75 °C trong vòng 60 phút. Màu sắc thịt (L*, a*, b*) được xác định bằng máy Minolta 

CR-410 (Nhật Bản) tại thời điểm 12, 24 và 48 h sau giết mổ theo phương pháp của Houben và cs. 

[10]. Độ dai của thịt (N) ở thời điểm 12, 24 và 48 h sau giết mổ được xác định trên máy WDS-1 

(Trung Quốc) theo phương pháp của Hiệp hội Khoa học về thịt của Hoa Kỳ (American Meat 

Science Association) [11]. Vật chất khô được xác định theo AOAC Official method 950.46B [12]; 

khoáng tổng số theo AOAC Official method 942.05 [13]; protein thô theo AOAC Official method 

981.10 [14]; mỡ thô theo AOAC Official method 960.39 [15]. 

2.3  Quản lý và xử lý số liệu 

Số liệu được phân tích bằng phần mềm SPSS 20.0 theo mô hình thống kê yij = μ + Ci + eij , 

trong đó yij là biến phụ thuộc; Ci là ảnh hưởng của tổ hợp lai; eij là sai số ngẫu nhiên. Các nghiệm thức 

được cho là sai khác khi p < 0,05. Kết quả được trình bày thông qua giá trị trung bình (M) và độ 

lệch chuẩn (SD).  
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3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Giá trị pH của thịt 

Giá trị pH của thịt là chỉ tiêu chính quyết định đến chất lượng thịt. Sau giết mổ, quá trình 

cung cấp oxy ngừng lại và sự phân giải glycogen theo con đường yếm khí sản sinh axit lactic 

trong cơ làm cho pH giảm. Thông thường, giá trị pH thịt giảm nhanh từ sau khi giết mổ đến 1 h, 

sau đó glycogen dần bị cạn kiệt nên mức độ giảm pH chậm dần và ổn định sau 24 h. Giá trị pH 

thịt của các tổ hợp bò lai được trình bày ở Bảng 1. Có thể thấy, pH thịt của các tổ hợp bò lai giảm 

dần sau thời gian giết mổ và không có sự sai khác tại từng thời điểm đánh giá giữa các tổ hợp              

(p > 0,05). Giá trị pH thịt của cả ba tổ hợp bò lai giảm nhanh kể từ sau giết mổ 1 đến 12 h và giảm 

chậm từ 12 đến 48 h. Cụ thể, giá trị pH1 dao động trong khoảng 6,3–6,4; pH12 giảm còn                                   

5,7–5,9; pH24 giảm còn 5,4–5,6 và pH48 là 5,3–5,4. Như vậy, quá trình biến đổi hóa sinh ở thịt cơ thăn 

sau giết mổ của ba tổ hợp bò lai đều tuân theo quy luật bình thường.  

Giá trị pH thịt của các các tổ hợp bò lai ở thời điểm 24 h sau giết mổ dao động từ 5,4 đến 5,6. 

Kết quả này nằm trong giới hạn bình thường và tương tự như các công bố trước đây về độ pH 

trên thịt cơ thăn của các giống bò Angus, Simmental, Limousin và Charolais [16–18].  

Giá trị pH của thịt cơ thăn sau 48 h giết mổ trong nghiên cứu của chúng tôi là tương đương 

với một số kết quả nghiên cứu trong và ngoài nước khác. Phạm Thế Huệ [19] cho biết giá trị pH48 

của thịt bò lai (Charolais × Lai Sind) và bò lai (Brahman × Lai Sind) giết mổ ở 24 tháng tuổi là 5,7 

và 5,6. Tương tự, Văn Tiến Dũng [20] cho biết giá trị pH48 thịt của bò lai (Droughtmaster × Lai 

Sind) và (Red Angus × Lai Sind) là 5,5 và 5,6. Cafferky và cs. [5] cho biết pH48 thịt cơ thăn của các 

giống bò Angus, Charolais và Heroford giết mổ lúc có khối lượng trung bình 678 kg lần lượt là 

5,55, 5,54 và 5,53. Li và cs. [21] cho biết bò lai (Red Angus × Bò Vàng Trung Quốc) giết mổ ở lứa 

tuổi 18 tháng có giá trị pH48 thịt là 5,7.  

Theo Lysota và cs. [22] và Honikel [23], thịt có giá trị pH48 dao động trong khoảng 5,4–5,8 

là thuộc nhóm thịt bình thường (RFN) và giá trị pH48 < 5,3 là thuộc nhóm thịt nhạt màu, nhiều 

nước và nhão (PSE). Nếu dựa vào tiêu chuẩn phân loại chất lượng thịt này thì thịt của các tổ  

Bảng 1. Giá trị pH thịt của các tổ hợp bò lai (M ± SD) 

Chỉ tiêu 

Tổ hợp bò lai 

p Charolais  × Lai 

Brahman 

Droughtmaster × Lai 

Brahman 

Red Angus × Lai 

Brahman 

pH1 6,4 ± 0,2 6,3 ± 0,1 6,4 ±0,2 0,791 

pH12 5,8 ± 0,2 5,7 ± 0,1 5,9 ± 0,1 0,570 

pH24 5,6 ± 0,1 5,4 ± 0,1 5,6 ±  0,3 0,440 

pH48 5,5 ± 0,2 5,3 ± 0,1 5,4 ± 0,2 0,172 
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hợp bò lai trong nghiên cứu của chúng tôi thuộc nhóm thịt bình thường. Tuy nhiên, theo tiêu 

chuẩn của Institus de l’Elevage [24] thì thịt của các tổ hợp lai trong nghiên cứu của chúng tôi 

thuộc nhóm PSE. Điều này là đương nhiên do khái niệm về chất lượng thịt bò có sự khác nhau 

giữa các tiêu chuẩn, giữa các nước, thậm chí trong cùng một nước, giữa các thị trường tiêu thụ 

khác nhau, các phân khúc khác nhau của ngành công nghiệp chế biến thịt thì khái niệm chất 

lượng thịt cũng khác nhau. 

3.2 Màu sắc thịt  

Kết quả đánh giá màu sắc thịt của các tổ hợp bò lai được trình bày ở Bảng 2. Các tổ hợp bò 

lai có màu sắc của thịt không khác nhau (p > 0,05). Giá trị độ sáng (L*) lúc 12, 24 và 48 h sau giết 

mổ của các tổ hợp lai (Charolais × Lai Brahman), (Droughtmaster × Lai Brahman) và                                 

(Red Angus × Lai Brahman) lần lượt dao động trong khoảng 34,4–35,1, 37–38,3 và 37–39,2. Giá trị 

độ đỏ (a*) của thịt cơ thăn của các tổ hợp lai lần lượt dao động trong khoảng 13,1–14,6, 14,1–15,5 

và 14–15,6. Tương tự, giá trị độ vàng (b*) của thịt cơ thăn của các tổ hợp bò lai lần lượt dao động 

trong khoảng 6–7,2, 7,4–8,1 và 7,7–8.  

Màu sắc L*, a* và b* của thịt cơ thăn của các tổ hợp bò lai có xu hướng tăng từ 12 đến 48 h 

bảo quản. Theo tiêu chuẩn của Muchemje và cs. [25], khi độ sáng L* của thịt bò dao động trong 

khoảng 37–40,4 thì thịt thuộc nhóm thịt sẫm màu. Nếu dựa vào tiêu chuẩn này thì thịt của các tổ 

hợp bò lai trong nghiên cứu của chúng tôi thuộc nhóm thịt sẫm màu. Theo phân loại của Honikel 

[23], khi thịt bò có giá trị L* từ 35 đến 40 thì thịt được xếp vào nhóm thịt bình thường. Nếu dựa 

vào tiêu chuẩn này thì thịt của các tổ hợp lai trong nghiên cứu của chúng tôi thuộc nhóm bình 

thường. Theo Rooyen và cs. [26], giá trị a* = 12 được coi là ngưỡng tối thiểu để thịt  

Bảng 2. Màu sắc thịt (M ± SD) 

Chỉ tiêu 

Tổ hợp bò lai 

p Charolais  × Lai 

Brahman 

Droughtmaster × Lai 

Brahman 

Red Angus × Lai 

Brahman 

L* 

12 h 35,1 ± 1,5 34,4 ± 0,5 34,8 ± 2,1 0,855 

24 h 37,8 ± 1,5 38,3 ± 0,8 37,0 ± 4,5 0,839 

48 h 38,6 ± 0,7 39,2 ± 0,6 37,0 ± 1,9 0,129 

a* 

12 h 13,7 ± 1,4 13,1 ± 0,6 14,6 ± 1,6 0,384 

24 h 14,1 ± 1,1 14,5 ± 1,2 15,5 ± 1,4 0,322 

48 h 15,4 ± 0,9 14,0 ± 0,9 15,6 ± 1,3 0,180 

b* 

12 h 6,7 ± 1,1 6,0 ± 1,1 7,2 ± 1,0 0,349 

24 h 7,4 ± 0,7 7,5 ± 0,6 8,1 ± 1,1 0,543 

48 h 8,0 ± 0,6 7,7 ± 0,6 7,9 ± 0,4 0,454 

 



Jos.hueuni.edu.vn Tập 131, Số 3A, 2022 

 

111 

 

được người tiêu dùng chấp nhận. Kết quả của chúng tôi cho thấy giá trị a* của thịt của các tổ hợp 

lai xác định tại tất cả các thời điểm đều lớn hơn giá trị ngưỡng tối thiểu. Như vậy, nếu dựa theo 

tiêu chuẩn này thì thịt của các tổ hợp lai trong nghiên cứu của chúng tôi đều bảo đảm. 

Theo Văn Tiến Dũng [20], giá trị L*, a* và b* của cơ thăn của  tổ hợp lai (Red Angus × Lai 

Sind) ở thời điểm 24 h sau giết mổ lần lượt là 35,88, 20,34 và 7,63, và tổ hợp lai (Droughmtmaster 

× Lai Sind) lần lượt là 35,47, 20,24 và 7,43 (p > 0,05). Tương tự, Cafferky và cs. [5] và Mazzucco và 

cs. [25] cho biết giống không ảnh hưởng đến màu sắc thịt khi nghiên cứu trên các giống bò 

Charolais, Angus, Heroford và các con lai của chúng. Ngược lại, một số nghiên cứu cho rằng màu 

sắc thịt chịu ảnh hưởng của giống. Setthakul và cs. [27] cho biết giống có ảnh hưởng đến màu sắc 

thịt cơ thăn khi nghiên cứu trên các tổ hợp bò lai (Brahman × Thái) và bò lai (Charolais × Thái); 

giá trị L*, a* và b* của hai tổ hợp lai là 35,01 và 38,76; 16,05 và 21,49 và 5,07 và 8,55. Cuvelier và 

cs. [28] nghiên cứu trên ba giống bò Blanc – Blue – Belgium (BBB), Limousin và Angus cho biết 

thịt của bò BBB là sáng nhất với L* = 41,9; tiếp theo là thịt bò Limousin với 39,7 và thịt bò Angus 

với 37,4; giá trị a* của ba giống nghiên cứu lần lượt là 15, 16,9 và 17,6. Chambaz và cs. [29] nghiên 

cứu chất lượng thịt của bò Charolais, Red Angus và Limousin cho biết thịt cơ thăn của bò 

Charolais là sáng nhất, sau đó là thịt cơ thăn của bò Angus. Như vậy, kết quả nghiên cứu của 

chúng tôi tương đồng với kết quả nghiên cứu của Văn Tiến Dũng [20], Cafferky và cs. [5] và 

Mazzucco và cs. [30] khi kết luận rằng, giống không ảnh hưởng đến màu sắc của thịt nhưng chưa 

tương đồng với nghiên cứu của Setthakul và cs. [27], Cuvelier và cs. [28] và Chambaz và cs. [29] 

khi cho rằng giống có ảnh hưởng đến màu sắc thịt. 

3.3 Mất nước bảo quản và mất nước chế biến 

Kết quả đánh giá tỷ lệ mất nước bảo quản và mất nước chế biến của thịt cơ thăn được trình 

bày ở Bảng 3. Tỷ lệ mất nước bảo quản thịt của các tổ hợp bò lai lúc 12 h và 48 h sau giết mổ là 

tương đương nhau, dao động trong khoảng 1,6–3,5% và 4,5–7,4% (p > 0,05). Tuy nhiên, tỷ lệ mất 

nước bảo quản thịt 24 h sau giết mổ của các tổ hợp lai có sự khác nhau (p < 0,05). Cụ thể, tỉ lệ mất 

nước bảo quản ở thịt của tổ hợp lai (Droughtmaster × Lai Brahman) là 6%,                                           

(Charolais × Lai Brahman) 2,3% và (Red Angus × Lai Brahman) 3,6%.  

Chaiwang và cs. [31] cho biết thịt bò 75% Charolais × 25% Thái có tỷ lệ mất nước bảo quản 

ở 24 h là 3,2%, tương đương tỷ lệ mất nước bảo quản 24 h của hai tổ hợp lai                                          

(Charolais × Lai Brahman) và (Red Angus × Lai Brahman) trong nghiên cứu của chúng tôi. Xie và 

cs. [40] nghiên cứu trên bò Limousin và Simmental cho biết tỷ mất nước bảo quản của thịt bò ở 

24 h là 9,5 và 10,29%, cao hơn nhiều so với tỷ lệ mất nước của các tổ hợp lai trong nghiên cứu của 

chúng tôi.  

Theo Traore và cs. [32], tỷ lệ mất nước bảo quản sau 48 h sau giết mổ có thể được phân loại 

như sau: tỷ lệ mất nước bảo quản thấp là ≤2,6%; tỷ lệ mất nước bảo quản trung bình là từ  
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Bảng 3. Mất nước bảo quản (%) (M ±  SD) 

Chỉ tiêu 

Tổ hợp bò lai 

p Charolais  x Lai 

Brahman 

Droughtmaster x Lai 

Brahman 

Red Angus x Lai 

Brahman 

Mất nước bảo quản (%) 

12 h 1,6 ± 0,9 3,5 ± 0,7 2,2 ± 1,0 0,057 

24 h  2,3a ± 1,0 6,0b ± 1,4 3,6a ± 1,6 0,021 

48 h 4,5 ± 2,5 7,4 ± 1,5 5,0 ± 2,3 0,253 

Mất nước chế biến (%) 

12 h 26,6 ± 1,3 28,1 ± 1,2 27,3 ± 0,8 0,232 

24 h 27,9 ± 1,4 28,5 ± 1,2 28,7 ± 0,8 0,577 

48 h 28,9 ± 1,0 29,6 ± 0,9 29,3 ± 0,6 0,582 

2,6 đến 4% và cao là ≥4%. Theo sự phân chia này thì thịt trong nghiên cứu của chúng tôi thuộc 

nhóm thịt có tỷ lệ mất nước bảo quản cao.  

Tỷ lệ mất nước của thịt chế biến của các tổ hợp bò lai (Charolais × Lai Brahman),                                      

(Red Angus × Lai Brahman) và (Red Angus × Lai Sinh) ở 12 h dao động trong khoảng                     

26,6–28,1%, ở 24 h 27,9–28,5 và ở 48 h 28,9–29,6%. Kết quả nghiên cứu này là cao hơn so với kết 

quả của Văn Tiến Dũng [20] khi đánh giá tỷ lệ mất nước chế biến thịt của các tổ hợp bò lai 

(Droughtmaster × Lai Sind) và (Red Angus × Lai Sind) ở 12, 24 và 48 h lần lượt là 24,9, 24,4 và 

29,4% và 23,9, 28,9 và 29,1%; đồng thời cũng cao hơn kết quả nghiên cứu của Phạm Thế Huệ [19] 

khi đánh giá tỷ lệ mất nước chế biến của thịt bò lai (Charolais × Lai Sind) ở 12 và 48 h là 27,2 và 

27,7%. Tuy nhiên, tỷ lệ mất nước chế biến lúc 48 h trong nghiên cứu này lại thấp hơn so với kết 

quả của Li và cs. [21] khi nghiên cứu trên bò lai (Charolais × bò Vàng Trung Quốc) với tỷ lệ mất 

nước chế biến thịt ở thời điểm 48 h sau giết mổ là 32,2%; nhưng kết quả nghiên cứu của chúng 

tôi tương đồng với nghiên cứu của Cafferky và cs. [5] khi cho rằng, thịt bò Angus và Charolais 

có tỷ lệ mất nước chế biến lúc 48 h là 30,2 và 29,7%.  

3.4 Độ dai của thịt 

Kết quả đánh giá độ dai của thịt của các tổ hợp bò lai được trình bày ở Bảng 4. Độ dai của 

thịt cơ thăn ở thời điểm 12, 24 và 48 h sau giết mổ không khác nhau giữa ba tổ hợp bò lai                       

(p > 0,05). Điều này có thể là do các tổ hợp lai đã không ảnh hưởng đến giá trị pH của thịt. pH là 

chỉ tiêu quan trọng nhất quyết định đến độ dai của thịt. Độ dai của thịt cơ thăn của ba tổ hợp bò 

lai (Charolais × Lai Brahman), (Droughtmaster × Lai Brahman) và (Red Angus × Lai Brahman) ở 

12, 24 và 48 h sau giết mổ lần lượt là 70,2–75,8, 75–85,5 và 80,9–90 N.  
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Bảng 4. Độ dai của thịt (N) (M ±  SD) 

Chỉ tiêu 

Tổ hợp bò lai 

p Charolais  × Lai 

Brahman 

Droughtmaster × Lai 

Brahman 

Red Angus × Lai 

Brahman 

12 h 70,2 ± 8,2 74,0 ± 2,0 75,8 ± 7,4 0,530 

24 h 75,0 ± 6,6 85,5 ± 3,3 78,5 ± 9,0 0,206 

48 h 80,9 ± 5,0 90,0 ± 0,9 81,5 ± 6,0 0,071 

Theo Boleman và cs. [33], giá trị lực cắt của cơ thăn 22,7–35,8 N được coi là thịt mềm;        

40,8–54 N là thịt có độ dai trung bình;  59–72,1 N là thịt dai cao. Nếu theo tiêu chuẩn này thì thịt 

bò trong nghiên cứu của chúng tôi có độ dai cao. Tuy nhiên, theo tiêu chuẩn phân loại thịt của 

USDA [34] đối với thịt bò Bos Indicus, độ dai của thịt bò tại thời điểm 48 h sau giết thịt được phân loại 

thành ba nhóm: nhóm thịt mềm (<60 N), nhóm thịt dai trung bình (60–90 N) và nhóm thịt dai (>90 N). 

Như vậy, thịt trong nghiên cứu này có độ dai thuộc nhóm trung bình. Ở trong nước, Phạm Thế Huệ 

[19] cho biết thịt cơ thăn của bò lai (Charolais × Lai Sind) và (Brahman × Lai Sind) ở thời điểm 12 h sau 

giết mổ có độ dai là 72,9 và 72,3 N, tại thời điểm 48 h  là 91,9 và 101,85 N. Văn Tiến Dũng [20] cho biết 

thịt cơ thăn của bò lai (Red Angus × Lai Sind) và (Droughmaster × Lai Sind) có độ dai ở 12, 24 và 48 h 

sau giết mổ lần lượt là 79–87,9, 86,54–89 và 98,4–105,6 N. So với các kết quả này, độ dai của thịt trong 

nghiên cứu của chúng tôi là thấp hơn. Tuy nhiên, vẫn còn cao hơn nhiều so với các giống bò chuyên 

thịt hay các tổ hợp bò lai chuyên thịt trên thế giới. Honig và cs. [35] cho biết thịt bò Simmental có lực 

cắt khi bò được giết mổ ở khối lượng 400 kg là 49,2 N và ở 600 kg là 42,1 N. Chiofalo và cs. [36] cho 

biết thịt bò Limousin giết mổ ở 16 tháng tuổi có lực cắt là 22,6 N. Lage và cs. [37] cho biết lực cắt của 

thịt bò Nellore, (1/2 Angus × 1/2 Nelore), (1/2 Simmental × 1/2 Nellore) giết mổ ở 18 tháng tuổi 

lần lượt là 33,2, 28,8 và 27,4 N. Độ dai thịt của các tổ hợp bò lai trong nghiên cứu của chúng tôi 

cao hơn so với nhiều giống bò/tổ hợp bò lai trên thế giới có thể là do ngoài chịu ảnh hưởng của 

yếu tố giống, độ dai của thịt còn chịu ảnh hưởng của các yếu tố khác rất quan trọng nhưng là hạn 

chế ở Việt Nam như phương pháp xử lý gia súc trước giết mổ và phương pháp giết mổ.  

3.5 Thành phần hóa học của thịt 

Thành phần hóa học của thịt của các tổ hợp bò lai được trình bày ở Bảng 5. Tổ hợp lai 

không ảnh hưởng đến hàm lượng vật chất khô, protein thô và khoáng tổng số (p > 0,05) nhưng 

có ảnh hưởng đến hàm lượng mỡ thô trong thịt (p < 0,05). Hàm lượng vật chất khô trong thịt của 

các tổ hợp lai là 22,7–23,5%; hàm lượng protein thô là 21,1–21,5% và hàm lượng khoáng tổng số 

là 1–1,1%. Kết quả này tương đương với các kết quả của Phạm Thế Huệ [19], Văn Tiến Dũng [20] 

và Phạm Văn Quyến [38] khi nghiên cứu trên đàn con lai sinh ra từ bò mẹ Lai Sind và bố là bò 

Charolais, Droughtmaster và Red Angus.  
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Bảng 5. Thành phần hóa học ở thịt cơ thăn (M ±  SD) 

Chỉ tiêu 

Tổ hợp lai p 

Charolais  × Lai 

Brahman 

Droughtmaster × Lai 

Brahman 

Red Angus × Lai 

Brahman 
 

Vật chất khô (%) 23,5 ± 0,6 22,7 ± 0,1 23,0 ± 1,3 0,507 

Protein thô (% NT*) 21,3 ± 0,3 21,5 ± 0,1 21,1 ± 0,8 0,528 

Mỡ thô (% NT) 1,6a ± 0,4 0,6b ± 0,2 1,4a ± 0,2 0,007 

Khoáng (% NT) 1,1 ± 0,04 1,0 ± 0,04 1,0 ± 0,3 0,430 

*NT: Nguyên trạng 

Tỷ lệ mỡ thô trong cơ thăn phản ánh hàm lượng mỡ giắt có trong tổ chức thịt. Tìm kiếm 

các giải pháp để nâng cao hàm lượng mỡ dắt trong thịt bò là vấn đề đang nhận được sự quan 

tâm lớn của các nhà nghiên cứu hiện nay. Điều này là vì mỡ dắt có ảnh hưởng lớn đến chất lượng 

cảm quan và độ mềm của thịt. Tỷ lệ mỡ dắt trong cơ thăn của các tổ hợp lai này có sự sai khác             

(p < 0,05): thấp nhất là ở thịt bò (Droughtmaster × Lai Brahman) (0,6%), (Red Angus × Lai 

Brahman) 1,4% và (Charolais × Lai Brahman) 1,6%. Chambaz và cs. [29], Bureš và cs. [39] và Ito 

và cs. [40] cho rằng, tỷ lệ mỡ dắt trong thịt cơ thăn của bò được sinh ra từ bố Angus cao hơn so 

với bố là bò Charolais. Tuy nhiên, kết quả nghiên cứu của chúng tôi chưa cho thấy rõ như các 

nghiên cứu trên. 

4 Kết luận và kiến nghị 

Chất lượng thịt của các tổ hợp bò lai (Charolais × Lai Brahman), (Droughtmaster × Lai 

Brahman) và (Red Angus × Lai Brahman) tại thời điểm 1, 12, 24 và 48 h sau giết mổ nằm trong 

ngưỡng chất lượng thịt bình thường thể hiện qua các chỉ số pH và màu sắc. Thịt của các tổ hợp 

lai được xếp vào loại thịt có độ mất nước bảo quản cao và có độ dai trung bình. Tỷ lệ mỡ dắt 

trong cơ thăn của tổ hợp lai (Charolais × Lai Brahman) là 1,6% và (Red Angus × Lai Brahman) là 

1,4%, cao hơn so với tổ hợp lai (Droughtmaster × Lai Brahman) là 0,6%. Trên khía cạnh chất lượng 

thịt, các tổ hợp bò lai trong nghiên cứu này nên được phát triển nuôi tại Quảng Ngãi cũng như 

địa phương có điều kiện tương tự. 
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