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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện trên vịt Cổ Lũng từ 1 ngày tuổi đến 11 tuần tuổi nuôi theo phương thức nuôi nhốt có 

ao tắm tại Thanh Hóa để đánh giá khả năng cho thịt và chất lượng thịt. Kết quả nghiên cứu cho thấy tại thời điểm giết 

thịt ở 9, 10 và 11 tuần tuổi tỷ lệ thân thịt lần lượt là 67,97; 68,31 và 69,73%, tỷ lệ thịt đùi lần lượt là 12,24; 12,98 và 

12,95%, tỷ lệ thịt lườn lần lượt là 12,06; 12, 94 và 12,96%. Tỷ lệ mất nước bảo quản, mất nước sau chế biến của thịt 

đùi và thịt lườn giảm dần trong khi độ dai của thịt lại tăng dần theo độ tuổi giết thịt. Độ pH15 của thịt từ 5,82 - 6,35; pH24 

từ 5,60 - 6,10. Độ sáng (L
*
) của thịt vịt Cổ Lũng dao động trong khoảng 42,80 - 46,74 trong đó thịt đùi của vịt sẫm màu 

hơn so với thịt lườn. Hàm lượng vật chất khô đạt từ 23,01 - 24,46%, hàm lượng khoáng tổng số đạt từ 1,23 - 1,32%, 

hàm lượng lipit thô đạt từ 1,86 - 2,18%, hàm lượng protein thô đạt từ 18,61 - 20,41%. Thịt vịt Cổ Lũng có đầy đủ các 

loại axit amin và đặc biệt là các axit amin thiết yếu. Hầu hết các thành phần axit amin tại thời điểm 10 tuần tuổi cao hơn 

so với 11 tuần tuổi.  

Từ khóa: Chất lượng thịt, vịt Cổ Lũng, khả năng cho thịt. 

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. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Trong những năm gæn đåy, chăn nuôi vðt 

lçy thðt đã đät được nhiều thành tựu to lớn. Việc 

áp dụng những tiến bộ kỹ thuật mới vào chăn 

nuôi, đặc biệt là trong công tác giống đã đưa sân 

lượng thðt vðt của nước ta tăng dæn qua các năm. 

Thðt vðt là món ăn ưa thích của người dân Việt 

Nam. Thðt vðt có hương vð độc đáo và có nhiều 

các axit amin thiết yếu cũng như các axit béo 

không no (Pingel, 2009). Đặc biệt, các giống vðt 

bân đða với chçt lượng thðt thơm ngon đã täo 

nên những thương hiệu nổi tiếng và ngày càng 

phù hợp với thð hiếu của người tiêu dùng.  

Vðt Cổ Lũng là một trong nhiều giống vðt 

bân đða nổi tiếng của Việt Nam, có nguồn gốc từ 

huyện Bá Thước, tînh Thanh Hóa, được phục 

tráng và đưa về nuôi bâo tồn nguồn gen täi 

mailto:nbmui.hua@gmail.com
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Trung tâm nghiên cứu vðt Đäi Xuyên từ năm 

2012. Thðt vðt Cổ Lũng được đánh giá là thơm 

ngon, thðt ngọt rçt phù hợp với thð hiếu người 

tiêu dùng. Trong thực tiễn sân xuçt, thời gian 

nuôi đến thời điểm giết thðt thường kéo dài hơn 

do nhu cæu của người tiêu dùng muốn đâm bâo 

về chçt lượng thðt vðt. Do đó, cæn có sự đánh giá 

cụ thể về khâ năng cho thðt cũng như chçt lượng 

thðt của vðt Cổ Lũng để đâm bâo lợi nhuận cho 

người chăn nuôi và thð hiếu của người tiêu dùng 

về thành phæn và chçt lượng thðt.  

Mục tiêu của nghiên cứu là đánh giá chçt 

lượng thân thðt, chçt lượng thðt thông qua xác 

đðnh các chî tiêu tỷ lệ thân thðt, thðt đùi, thðt 

lườn, độ pH của thðt, độ dai, mçt nước sau bâo 

quân, chế biến, thành phæn hóa học và axit 

amin quan trọng của thðt... ở một số tuæn tuổi 

cuối thời kỳ theo dõi để từ đó đề xuçt tuổi giết 

thðt thích hợp. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Vðt Cổ Lũng 1 ngày tuổi được nhập từ 

Trung tâm nghiên cứu vðt Đäi Xuyên 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm 

Để xác đðnh các chî tiêu về khâ năng cho 

thðt và chçt lượng thðt, một thí nghiệm với 100 

vðt Cổ Lũng (50 trống, 50 mái) 1 ngày tuổi được 

nuôi täi trang träi xã Hoàng Thðnh, thành phố 

Thanh Hóa theo phương thức nuôi nhốt có ao 

tắm đến 11 tuæn tuổi. Thí nghiệm được lặp läi 3 

læn, áp dụng quy trình chăn nuôi vðt thðt nội của 

Trung tâm nghiên cứu vðt Đäi Xuyên. Vðt được 

cho ăn tự do bằng thức ăn công nghiệp có thành 

phæn dinh dưỡng như bâng bên. 

2.2.2. Chỉ tiêu và phương pháp phân tích 

Chçt lượng thân thðt: đến mỗi thời điểm 9, 10 và 

11 tuæn tuổi, chọn 3 trống và 3 mái có khối 

lượng trung bình của đàn để mổ khâo sát, đánh 

giá các chî tiêu năng suçt và chçt lượng thðt của 

vðt theo phương pháp Auaas & Wilke (1978 - 

dẫn theo Bùi Hữu Đoàn và cs., 2011).  

Chỉ tiêu 
Giai đoạn (tuần tuổi) 

0 - 3 > 3 

Protein thô (%) 21 18 

ME (kcal/kg TĂ) 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 

Xơ thô (%) 3,5 4,5 

Chçt lượng thðt: Đồng thời với xác đðnh chçt 

lượng thân thðt, 6 mẫu thðt ngực và đùi của 6 cá 

thể được cho vào túi nilon dán kín, bâo quân 

trong hộp xốp có kèm một ít đá để giữ mát và 

vận chuyển ngay về phòng thí nghiệm. Mẫu 

được bâo quân trong tủ länh ở 4C và được phân 

tích sau 24 giờ giết mổ. Các chî tiêu chçt lượng 

thðt được phân tích täi Phòng thí nghiệm Bộ 

môn Di truyền - Giống vật nuôi, Khoa Chăn 

nuôi, Học viện Nông nghiệp Việt Nam theo các 

phương pháp của Barton - Gate et al. (1995), 

Cabaraux et al. (2003) và Clinquart (2004a, 

2004b) với các chî tiêu: pH sau giết mổ 15 phút 

(pH15) và bâo quân sau 24 giờ (pH24) được đo 

bằng máy đo pH Testo 230 (CHLB Đức). Màu 

sắc thðt gồm: độ sáng L* (brightness), màu đỏ a* 

(redness) và màu vàng b* (yellowness) được đo 

bằng máy đo màu sắc thðt (Minota CR-410, 

Japan). Độ dai của thðt được đo bằng máy cắt cơ 

Warner - Bratzler 2000 (Mỹ), độ mçt nước sau 

chế biến được đo bằng phương pháp cån chênh 

lệch khối lượng thðt trước và sau khi hçp trong 

Waterbath ở nhiệt độ 75C trong 60 phút. 

Thành phæn hóa học của thðt: Đồng thời với 

việc xác đðnh chçt lượng thðt, lçy 6 mẫu thðt 

lườn của 6 cá thể vðt täi 10 và 11 tuæn tuổi để 

xác đðnh thành phæn hóa học của thðt täi Phòng 

thí nghiệm Trung tâm, Khoa Chăn nuôi, Học 

viện Nông nghiệp Việt Nam. Các chî tiêu đánh 

giá gồm: hàm lượng vật chçt khô (%) theo TCVN 

- 4329 - 86; hàm lượng protein thô (%) - theo 

TCVN - 4328 - 86; hàm lượng mỡ thô (%) - theo 

TCVN - 4331 - 86; hàm lượng khoáng tổng số 

(%) - theo TCVN - 4328 - 86; hàm lượng các axit 

amin theo phương pháp HPLC. 
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2.3. Xử lý số liệu 

Số liệu được xử lý bằng phương pháp thống 

kê mô tâ sử dụng phæn mềm SAS 9.3.1. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Khảo sát thân thịt  

Vðt Cổ Lũng được mổ khâo sát täi thời điểm 

9,10 và 11 tuæn tuổi để đánh giá khâ năng cho 

thðt (Bâng 1). Täi 9, 10 và 11 tuæn tuổi tỷ lệ 

thân thðt của vðt læn lượt là 67,97%; 68,31% và 

69,73%. Khi so sánh các thời điểm giết mổ khác 

nhau ta thçy tỷ lệ thân thðt cao hơn ở 11 tuæn 

tuổi và thçp hơn ở 9 tuæn tuổi (P < 0,05), còn tỷ 

lệ thân thðt ở 9 và 10 hoặc 10 với 11 tuæn tuổi 

sai khác không có ý nghïa thống kê (P > 0,05); tỷ 

lệ thðt lườn læn lượt là 12,06%; 12,94%; 12,96% 

và tỷ lệ thðt đùi læn lượt là 12,24%; 12,98% và 

12,95%, không sai khác thống kê giữa các thời 

điểm giết mổ (P > 0,05). Kết quâ này thçp hơn 

trường hợp mổ khâo sát vðt Kỳ Lừa täi thời điểm 

10 tuæn tuổi của Nguyễn Thð Minh Tâm và cs. 

(2006) có tỷ lệ thân thðt là 69,0%; tỷ lệ thðt lườn 

là 18,30% và tỷ lệ thðt đùi là 17,35%. Vðt Đốm 

täi 9 và 10 tuæn tuổi có tỷ lệ thân thðt læn lượt là 

67,09% và 67,33%, tỷ lệ thðt lườn là 12,40% và 

14,11%, tỷ lệ thðt đùi là 13,01% và 12,29% 

(Đặng Vũ Hòa và cs., 2014). Kết quâ mổ khâo 

sát vðt Bæu Bến nuôi täi Hòa Bình giai đoän 10 

tuæn tuổi của Hồ Khắc Oánh và cs. (2011) cho 

thçy vðt Bæu Bến có tỷ lệ thân thðt là 67,5%, tỷ 

lệ thðt lườn là 12,7%, tỷ lệ thðt đùi là 13,5%. Bui 

Huu Doan et al. (2017) mổ khâo sát vðt Sín 

Chéng täi 12 tuæn tuổi cho thçy: tỷ lệ thân thðt 

của con trống là 69,32%, con mái là 70,11%; tỷ 

lệ thðt đùi læn lượt là 14,07 và 13,27%, tỷ lệ thðt 

lườn læn lượt là 17,11 và 16,01%. 

Tỷ lệ thðt đùi và thðt lườn có sự biến động 

theo độ tuổi giết thðt. Tỷ lệ thðt đùi giâm và tỷ lệ 

thðt lườn tăng theo độ tuổi, tuy nhiên sự khác 

nhau này không có ý nghïa về mặt thống kê  

(P > 0,05). Sự tăng giâm này cũng đã được 

Nguyễn Đức Trọng và cs. (2011) và Đặng Vũ 

Hòa và cs. (2014) xác nhận trên vðt Đốm, 

Nguyễn Thð Minh Tâm và cs. (2006) xác đðnh 

trên vðt Kỳ Lừa. Tổng tỷ lệ thðt đùi và thðt lườn 

của vðt Cổ Lũng täi 9, 10 và 11 tuæn tuổi læn 

lượt là 24,3%; 25,92% và 25,91% thçp hơn khi so 

với kết quâ nghiên cứu của Đặng Vũ Hòa và cs. 

(2014) trên vðt Đốm täi 9 và 10 tuæn tuổi læn 

lượt là 25,4% và 26,4%. 

Theo dõi kết quâ một số nghiên cứu về khâ 

năng cho thðt của vðt bân đða ở một số nước trên 

thế giới cho thçy: vðt đða phương Hàn Quốc täi 

thời điểm giết thðt 6, 7 và 8 tuæn tuổi có tỷ lệ 

thân thðt từ 66,4 - 70,2%, tỷ lệ thðt lườn là 15,3 - 

21,2%, tỷ lệ thðt đùi là 13,5 - 15,4% (Eei et al., 

2014). Vðt đða phương täi Thổ Nhï Kỳ ở 12 tuæn 

tuổi có tỷ lệ thân thðt từ 70,6 - 73,85%, tỷ lệ thðt 

lườn từ 17,20 - 19,99% và tỷ lệ thðt đùi từ 14,39 

- 15,98% (Isguzak et al., 2002) đều cao hơn so 

với kết quâ nghiên cứu này. 

Tỷ lệ mỡ bụng tăng dæn theo độ tuổi giết 

thðt từ 1,02 - 1,36%. Theo Nguyễn Thð Minh 

Tâm và cs. (2006) tỷ lệ mỡ bụng của vðt Kỳ Lừa 

từ 8 - 10 tuæn tuổi, dao động từ 0 - 0,3%. 

Nghiên cứu trên vðt Đốm, Đặng Vũ Hòa và cs. 

(2014) cho thçy täi thời điểm 9 và 10 tuæn tuổi 

tỷ lệ mỡ bụng của vðt læn lượt là 0,86 và 0,72%, 

thçp hơn so với kết quâ nghiên cứu này. 

3.2. Chất lượng thịt của vịt 

Khâ năng giữ nước, độ pH, màu sắc và độ 

dai của thðt vðt Cổ Lũng được thể hiện trong 

bâng 2. Tỷ lệ mçt nước bâo quân, mçt nước sau 

chế biến của thðt đùi và thðt lườn giâm dæn theo 

độ tuổi trong khi độ dai của thðt läi tăng dæn 

theo độ tuổi do gia cæm nuôi càng lâu thì hàm 

lượng nước trong thðt giâm, nhưng hàm lượng 

vật chçt khô läi tăng. Sự sai khác này có ý nghïa 

thống kê ngoài tỷ lệ mçt nước sau chế biến. Tỷ 

lệ mçt nước của thðt đùi thçp hơn so với thðt 

lườn trong khi độ dai của thðt đùi läi cao hơn 

thðt lườn. Kết quâ nghiên cứu của Đặng Vũ Hòa 

và cs. (2014) trên vðt Đốm täi thời điểm 9, 10 

tuæn tuổi cho thçy tỷ lệ mçt nước sau chế biến 

của thðt đùi và thðt lườn læn lượt là 33,46%, 

32,70% và 34,99%, 33,01%, cao hơn so với kết 

quâ nghiên cứu này. Tuy nhiên, độ dai của thðt 

läi tương đương, nằm trong khoâng từ 2,89 - 

3,50 kg. Theo Muhlisin et al. (2013), độ mçt 

nước sau chế biến của vðt đða phương Hàn Quốc 
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täi thời điểm giết thðt 8 tuæn tuổi trong khoâng 

31,52 - 32,21%. 

Theo Ristic (1977), ở tçt câ các loài gia 

cæm, pH của thðt lườn nằm trong khoâng 5,8 - 

6,0 và thðt đùi nằm trong khoâng 6,2 - 6,6 là 

bình thường. Nếu thðt gia cæm có pH ≤ 5,7 thì 

có khâ năng giữ nước thçp, thðt thường nhät, 

xốp và rî nước; ngược läi, nếu thðt gia cæm có 

pH ≥ 6,4 thì thðt đó chắc, khô và khâ năng giữ 

nước tốt. Độ pH15 của thðt vðt Cổ Lũng nằm 

trong khoâng từ 5,82 - 6,35, cao nhçt ở giai 

đoän 10 tuæn tuổi và thçp nhçt ở 9 tuæn tuổi 

(P < 0,05) (Bâng 2). Do sự phân giâi yếm khí 

glycogen trong cơ nên pH 24 h có sự giâm nhẹ 

so với pH 15 phút sau khi giết mổ (5,60 - 

6,10). Độ pH của thðt đùi có sự tăng nhẹ khi so 

với thðt lườn do hàm lượng glycogen trong thðt 

đỏ ít hơn trong thðt trắng, do đó sự phân giâi 

yếm khí để täo ra axit lactic ở cơ đỏ thçp hơn 

cơ trắng (Katula & Wang, 1994). Điều này 

cũng được xác nhận trong nghiên cứu của Bùi 

Hữu Đoàn và cs. (2017) trên vðt Sín Chéng 

(SC) và con lai với vðt Super M3 (SM3). Độ 

pH24 của thðt đùi và thðt lườn trên con lai F1  

Bảng 1. Thành phần thân thịt của vịt thí nghiệm (n = 6) 

Thành phần ĐVT 
9 tuần tuôi 10 tuần tuổi 11 tuần tuổi 

X ± SE X ± SE X ± SE 

Khối lượng sống kg 1749,39
c
 ± 7,60 1801,16

b
 ± 8,36 1885,24

a
 ± 20,46 

Tỷ lệ thân thịt % 67,97
b
 ± 0,60 68,31

ab
 ± 0,42 69,73

a
 ± 0,37 

Tỷ lệ thịt lườn % 12,06 ± 0,43 12,94 ± 0,20 12,96 ± 0,26 

Tỷ lệ thịt đùi % 12,24 ± 0,40 12,98 ± 0,27 12,95 ± 0,10 

Tỷ lệ mỡ bụng % 1,02
b
 ± 0,05 1,10

ab
 ± 0,08 1,36

a
 ± 0,13 

Ghi chú: a-c Các giá trị trong cùng một hàng mang chữ cái khác nhau thì giữa chúng sai khác có ý nghĩa thống kê (P < 0,05) 

Bảng 2. Kết quả khảo sát một số chỉ tiêu đánh giá chất lượng thịt vịt thí nghiệm (n=6) 

Chỉ tiêu 
9 tuần tuổi 10 tuần tuổi 11 tuần tuổi 

X ± SE X ± SE X ± SE 

Tỷ lệ mất nước BQ Đùi 2,86
a 
± 0,17 2,23

ab 
± 0,33 2,07

b 
± 0,11 

Lườn 3,23
a 
± 0,47 2,46

b 
± 0,17 2,29

c 
± 0,17 

Tỷ lệ mất nước CB Đùi 31,28 ± 1,12 30,11 ± 1,21 29,91 ± 0,54 

Lườn 32,45 ± 0,83 31,18 ± 0,76 30,36 ± 0,89 

pH15 Đùi 5,96
c 
± 0,04 6,35

a 
± 0,03 6,11

b 
± 0,04 

Lườn 5,82
b 
± 0,04 6,02

a 
± 0,04 6,00

a 
± 0,05 

pH24 Đùi 5,70
b 
± 0,03 6,10

a 
± 0,03 5,70

b 
± 0,08 

Lườn 5,60
b 
± 0,14 5,76

a 
± 0,01 5,61

b 
± 0,03 

Màu sáng L
*
 Đùi 45,02

a 
± 0,33 42,80

b 
± 0,63 42,98

b 
± 0,44 

Lườn 46,74
a 
± 0,41 45,82

b 
± 0,33 45,83

b 
± 0,36 

Màu đỏ a
* 

Đùi 15,02
b 
± 0,27 15,62

ab 
± 0,30 16,16

a 
± 0,24 

Lườn 15,09 ± 0,18 15,16 ± 0,17 15,66 ± 0,30 

Màu vàng b
* 

Đùi 4,17 ± 0,22 4,39 ± 0,29 4,58 ± 0,18 

Lườn 4,27 ± 0,24 4,58 ± 0,20 4,82 ± 0,24 

Độ dai (N) Đùi 30,57
c 
± 1,10 31,92

b 
± 1,78 32,99

a 
± 1,49 

Lườn 29,30
b 
± 0,79 31,18

ab 
± 1,10 32,20

a 
± 0,92 

Ghi chú: a-c Các giá trị trong cùng một hàng mang chữ cái khác nhau thì giữa chúng sai khác có ý nghĩa thống kê (P < 0,05) 
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(SC × SM3) læn lượt là 5,81 và 5,74. So sánh 

với độ pH của thðt vðt bân đða Hàn Quốc có sự 

dao động trong khoâng 5,67 - 6,75 (Muhlisin 

et al., 2013; Eei et al., 2014). Thðt vðt bân đða 

täi Phæn Lan, độ pH dao động trong khoâng 

5,90 - 6,46 (Kisiel & Ksiazkiewicz, 2004) đều 

cao hơn so với kết quâ nghiên cứu này. 

Độ sáng (L*) của thðt vðt Cổ Lũng dao động 

trong khoâng 42,80 - 46,74, màu đỏ (a*) từ 15,02 

- 16,16 và màu vàng (b*) từ 4,17 - 4,82, trong đó 

thðt đùi của vðt có xu hướng sẫm màu hơn so với 

thðt lườn. Màu sáng (L*) cao nhçt täi thời điểm 9 

tuæn tuổi, giâm täi 10 tuæn tuổi sau đó tăng 

dæn, trong khi màu đỏ và màu vàng có xu hướng 

tăng dæn theo độ tuổi (P < 0,05). Nguyên nhân 

là täi 11 tuæn tuổi bắt đæu có sự tích lũy mỡ 

trong cơ làm cho độ sáng tăng lên. Kết quâ này 

tương tự kết quâ nghiên cứu của Đặng Vũ Hòa 

và cs. (2014) trên vðt Đốm. Màu sáng của thðt 

đùi täi 8, 9 và 10 tuæn tuổi læn lượt là 38,46; 

42,09 và 43,76; thðt lườn læn lượt là 39,86; 40,34 

và 41,60. Nghiên cứu trên vðt Sín Chéng (SC) và 

con lai với vðt Super M3 (SM3) täi 8 tuæn tuổi 

Bùi Hữu Đoàn và cs. (2017) cho biết thðt đùi vðt 

F1 (SC x SM3) có độ sáng là 41,44; thðt lườn là 

46,20. Eei et al. (2014) nghiên cứu trên vðt đða 

phương Hàn Quốc cho biết màu sáng (L*) của 

thðt ngực täi thời điểm 6, 7 và 8 tuæn tuổi læn 

lượt là 52,6; 48,1 và 48,6. Như vậy, kết quâ các 

giá trð về khâ năng giữ nước, màu sắc, độ pH, độ 

dai trong nghiên cứu này là phù hợp với quy 

luật sinh trưởng và tương đương với các nghiên 

cứu về vðt bân đða khác täi Việt Nam. 

Kết quâ phân tích thành phæn hóa học của 

thðt lườn täi 9, 10 và 11 tuæn tuổi (Bâng 3) cho 

thçy hæu hết các chî tiêu có sự sai khác không 

có ý nghïa thống kê (P > 0,05). Tỷ lệ vật chçt 

khô, khoáng tổng số và protein thô trong thðt vðt 

Cổ Lũng tăng nhẹ theo tuổi giết thðt. Hàm lượng 

vật chçt khô đät từ 23,01 - 24,46%, hàm lượng 

khoáng tổng số đät từ 1,23 - 1,32%, hàm lượng 

lipit thô đät từ 1,86 - 2,18%, hàm lượng protein 

thô đät từ 18,61 - 20,41%. Theo kết quâ nghiên 

cứu của Træn Huê Viên và cs. (2002), Nguyễn 

Thð Minh Tâm và cs. (2006), thðt lườn của vðt Kỳ 

Lừa täi thời điểm 10 tuæn tuổi có tỷ lệ vật chçt 

khô đät từ 22,91 - 24,30%, hàm lượng lipit thô 

đät từ 1,16 - 1,45%, hàm lượng khoáng tổng số 

đät từ 1,18 - 1,32% và hàm lượng protein thô 

đät từ 20,04 - 21,16%, tương đương với kết quâ 

trong nghiên cứu này. Theo Eei et al. (2014), 

thành phæn hóa học của thðt vðt đða phương Hàn 

Quốc 6 - 8 tuæn tuổi cho hàm lượng vật chçt khô 

đät từ 21,7 - 23,5%, hàm lượng khoáng tổng số 

đät từ 1,07 - 1,30%, hàm lượng lipit thô đät từ 

0,49 - 1,94% và hàm lượng protein thô đät từ 

18,4 - 20,8%. Như vậy, kết quâ nghiên cứu của 

chúng tôi về thành phæn hóa học của vðt Cổ 

Lũng là tương đương với vðt đða phương của  

Hàn Quốc.  

Hàm lượng các axit amin là chî tiêu quan 

trọng để đánh giá chçt lượng thðt và nó phụ 

thuộc vào rçt nhiều yếu tố, nhưng có thể thçy 

thðt vðt Cổ Lũng có đæy đủ các loäi axit amin và 

đặc biệt là các axit amin thiết yếu (Bâng 4). 

Thành phæn các axit amin có trong thðt vðt ở 

10 và 11 tuæn tuổi khác nhau không có ý nghïa 

thống kê (P > 0,05). Hæu hết các thành phæn axit 

amin ở 10 tuæn tuổi đều cao hơn so với 11 tuæn 

tuổi. Hàm lượng một số axit amin thiết yếu là: 

histidine 0,67 - 0,70%, methionine 0,56 - 0,57%, 

valine 1,14 - 1,15%, lysine 2,41 - 2,47%, 

phenylanine 1,20 - 1,26%, iso - leucine 1,26 - 

1,66%. Theo dõi nghiên cứu về hàm lượng axit 

amin trong thðt lườn của một số giống vðt khác 

cho thçy: hàm lượng axit amin trong thðt lườn  

Bảng 3. Thành phần hóa học thịt lườn của vịt thí nghiệm (Đvt: %, n = 6) 

Thành phần 
9 tuần tuổi 10 tuần tuổi 11 tuần tuổi 

X ± SE X ± SE X ± SE 

VCK 23,01 ± 0,19 23,67 ± 0,17 24,46 ± 0,06 

Khoáng tổng số 1,23 ± 0,01 1,24 ± 0,01 1,32 ± 0,01 

Lipi thô 2,18 ± 0,06 2,02 ± 0,21 1,86 ± 0,10 

Protein thô 18,61 ± 0,17 19,74 ± 0,09 20,41 ± 0,23 
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Bảng 4. Hàm lượng một số axit amin có trong thịt lườn của vịt thí nghiệm (Đvt: %, n = 6) 

Axit amin 
10 tuần tuổi 11 tuần tuổi 

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 

 

của vðt Bắc Kinh như sau: histidine (0,3%), 

threonine (0,46%), phenylanine (0,32%), valine 

(0,46%), lysine (0,92%), methionine (0,70%) 

(Aronal et al., 2012). Một số giống vðt bân đða täi 

Phæn Lan giết thðt täi thời điểm 7 tuæn tuổi có 

hàm lượng axit amin như sau: valine 0,36 - 

0,70%, leucine 0,76 - 0,84%, lysine 0,86 - 0,96% 

và threonine 0,41 - 0,52% (Woloszyn et al., 2006). 

Các kết quâ trên đều thçp hơn khi so với kết quâ 

nghiên cứu này. Như vậy, có thể thçy hàm hượng 

các axit amin trong thðt lườn của vðt Cổ Lũng 

tương đối cao, đặc biệt là các axit amin thiết yếu. 

4. KẾT LUẬN 

Täi thời điểm 9, 10 và 11 tuæn tuổi tỷ lệ 

thân thðt vðt Cổ Lũng đät từ 67,97 - 69,73%, tỷ 

lệ thðt đùi đät từ 12,06 - 12,96%, tỷ lệ thðt lườn 

đät từ 12,24 - 12,98%. Tỷ lệ thðt đùi và tỷ lệ thðt 

lườn có sự biến động theo độ tuổi giết thðt. Khi 

tuổi giết thðt tăng, tỷ lệ thðt đùi giâm và tỷ lệ 

thðt lườn tăng.  

Tỷ lệ mçt nước bâo quân, mçt nước sau chế 

biến của thðt đùi và thðt lườn của vðt Cổ Lũng 

giâm dæn theo độ tuổi trong khi độ dai của thðt 

läi tăng dæn theo độ tuổi. Độ pH15 của thðt dao 

động từ 5,82 - 6,35; pH24 từ 5,60 - 6,10, nằm 

trong khoâng đâm bâo chçt lượng thðt tốt. Độ 

sáng (L*) của thðt vðt Cổ Lũng dao động trong 

khoâng 42,80 - 46,74, màu đỏ (a*) từ 15,02 - 

16,16 và màu vàng (b*) từ 4,17 - 4,82, thðt đùi của 

vðt có xu hướng sẫm màu hơn so với thðt lườn. 

Tỷ lệ vật chçt khô, khoáng tổng số và 

protein thô trong thðt vðt Cổ Lũng tăng nhẹ theo 

tuổi giết thðt. Hàm lượng vật chçt khô đät từ 

23,01 - 24,46%, hàm lượng khoáng tổng số đät 

từ 1,23 - 1,32%, hàm lượng lipit thô đät từ 1,86 

- 2,18%, hàm lượng protein thô đät từ 18,61 - 

20,41%. Thðt vðt Cổ Lũng có đæy đủ các loäi axit 

amin và đặc biệt là các axit amin thiết yếu. Hæu 

hết các thành phæn axit amin täi thời điểm 10 

tuæn tuổi cao hơn so với 11 tuæn tuổi. Do đó, nên 

giết thðt khi vðt được 10 tuæn tuổi để đâm bâo 

chçt lượng thðt vðt. 
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