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TÓM TẮT 

Nghiên cứu nhằm đánh giá sự ảnh hưởng của tuổi giết mổ đến năng suất, chất lượng thịt gà Ri Lạc Sơn. 

Nghiên cứu được thực hiện từ tháng 1 đến tháng 9 năm 2025. Một ngàn con gà Ri Lạc Sơn được nuôi tại xã Chí 

Thiện, tỉnh Hòa Bình theo phương thức nuôi thả vườn, bằng thức ăn hỗn hợp công nghiệp hoàn chỉnh được sử dụng 

trong nghiên cứu này. Thời điểm giết mổ gà trống là 17; 19 và 21 tuần tuổi, gà mái là 15; 17 và 19 tuần tuổi. Kết quả 

cho thấy khối lượng thịt đùi, khối lượng phần phụ, khối lượng mỡ bụng và tỷ lệ mỡ bụng của gà tăng theo thời gian 

nuôi, đạt cao nhất ở thời 21 tuần tuổi (P <0,05), tương tự trên gà mái đạt cao nhất ở 19 tuần tuổi (P <0,05). Lượng 

lipid và cholesterol tăng theo độ tuổi giết thịt, thịt gà trống lượng lipid và cholesterol cao nhất ở 21 tuần tuổi lần lượt 

là 4,38 g/100g và 88,58 mg/100g (P <0,05). Thịt gà mái, lượng lipid và cholesterol cao nhất ở 19 tuần tuổi lần lượt là 

3,98 g/100g và 74,2 mg/100g (P <0,05) tương ứng. Kết quả nghiên cứu cho thấy tuổi giết thịt gà trống Ri Lạc Sơn ở 

19 tuần tuổi và gà mái ở 15 tuần tuổi là phù hợp và đạt tối ưu về khối lượng sống, năng suất thịt, giảm tỷ lệ mỡ bụng, 

giảm lượng lipid và cholesterol trong thịt gà Ri Lạc Sơn. 

Từ khóa: Dinh dưỡng thịt gà, cholesterol, lipid, gà địa phương. 

Evaluation of Productivity and Meat Quality  
of Lac Son Ri Chickens at Different Slaughter Ages 

ABSTRACT 

This study evaluated the effects of slaughter age on carcass yield and meat quality of Lac Son Ri chickens. The 

study was conducted from January to September 2025. A total of 1,000 Lac Son Ri chickens were raised under free-

range conditions in Chi Thien commune, Hoa Binh province, and fed a complete commercial diet. Male chickens 

were slaughtered at 17; 19 and 21 weeks of age, while females were slaughtered at 15; 17 and 19 weeks of age. The 

results showed that thigh meat weight, by-product weight, abdominal fat weight, and abdominal fat percentage 

increased with slaughter age, reaching the highest values at 21 weeks of age in males (P<0.05) and at 19 weeks of 

age in females (P<0.05). Lipid and cholesterol contents in breast meat increased with slaughter age. In males, the 

highest lipid and cholesterol contents were observed at 21 weeks of age, reaching 4.38 g/100 g and 88.58 mg/100 g, 

respectively (P<0.05). In females, lipid and cholesterol contents were highest at 19 weeks of age, at 3.98 g/100 g and 

74.2 mg/100 g, respectively (P<0.05). The results indicate that the appropriate slaughter age for Lac Son Ri chickens 

is 19 weeks for males and 15 weeks for females, providing favorable live weight and meat yield while reducing 

abdominal fat accumulation and lowering lipid and cholesterol contents in the meat. 

Keywords: Chicken meat nutrition, cholesterol, lipid, indigenous breed. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Gà Ri Läc SĄn là một trong nhĂng giống gà 

quý cûa tînh Hña Bình, đã đþĉc cçp giçy chĀng 

nhên nhãn hiệu OCOP “Gà Ri Läc SĄn”. Gà Ri 

Läc SĄn cò lĉi thế thích nghi tốt vĆi điều kiện tă 

nhiên, khí hêu täi huyện Läc SĄn tînh Hòa Bình 

(nay là tînh Phú Thọ), täo nên giống đặc hĂu 
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cûa vùng. Gà trống Ri Läc SĄn cò màu lông đó 

tía, gà mái có màu vàng rĄm, dáng gà thanh, 

đæu nhó, mó vàng và thðt gà thĄm, ngọt 

(Nguyễn Hoàng Thðnh & cs., 2020). Tuy nhiên, 

gà Ri Läc SĄn hiện nay đþĉc nuôi trong thąi 

gian khá dài, gà trống thþąng đem giết thðt ć 

21-29 tuæn tuổi, gà mái thþąng đem giết thðt ć 

17-25 tuæn tuổi, trong khi đò ć giai đoän này, 

khâ nëng sinh trþćng cûa gà giâm, tÿ đò ânh 

hþćng đến hiệu quâ chën nuôi (Nguyễn Thð 

Nga & cs., 2025). Theo Yitbarek & Zewudu 

(2013), nëng suçt cûa các giống gà bân đða 

trong điều kiện đða phþĄng thþąng rçt thçp. 

Nghiên cĀu này đþĉc thăc hiện nhìm đánh giá 

ânh hþćng cûa tuổi giết mổ đến nëng suçt thðt, 

thành phæn dinh dþĈng, các chî tiêu lý hóa và 

chçt lþĉng câm quan cûa gà trống và gà mái Ri 

Läc SĄn, qua đò xác đðnh tuổi giết mổ thích hĉp 

cho tÿng giĆi tính vĆi mýc tiêu cân bìng giĂa 

khối lþĉng xuçt bán, nëng suçt thðt và chçt 

lþĉng thðt, đồng thąi hän chế tích lüy mĈ býng, 

lipid và cholesterol trong thðt.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Nghiên cĀu này đþĉc thăc hiện trên 1.000 

con gà Ri Läc SĄn đþĉc nuôi täi xã Chí Thiện, 

tînh Hña Bình theo phþĄng thĀc nuôi thâ vþąn 

tÿ tháng 1 đến tháng 9 nëm 2025. Tÿ 30 ngày 

tuổi, mêt độ nuôi trong chuồng là 10 con/m2 và 

nền chuồng đþĉc trâi trçu. Gà đþĉc thâ ra vþąn 

vào ban ngày vĆi mêt độ là 1 con/m2. Gà đþĉc 

cho ën, uống tă do 2 læn/ngày. Gà đþĉc nuôi 

bìng thĀc ën hỗn hĉp công nghiệp hoàn chînh. 

Giá trð dinh dþĈng cûa thĀc ën đþĉc trình bày 

nhþ trong bâng 1. 

Toàn bộ đàn gà đþĉc nuôi dþĈng, chëm sòc 

và phòng bệnh cùng một quy trình cûa ngþąi 

chën nuôi gà Ri Läc SĄn. 

Bâng 1. Giá trị dinh dưỡng thức ăn cho gà Ri Lạc Sơn 

Thành phần nguyên liệu ĐVT 
Giai đoạn 

01-4 tuần tuổi 5 tuần tuổi - giết thịt 

Năng lượng trao đổi (không nhỏ hơn) Kcal/kg 3.050 3.100 

Đạm thô (không nhỏ hơn) % 21 19,5 

Xơ thô (không lớn hơn) % 5 5 

Canxi  % 0,3-1,5 0,3-1,5 

Phốt pho tổng số  % 0,2-1,0 0,2-1,0 

Lysine tổng số (không nhỏ hơn) % 1,25 1,1 

Methionine + Cystine (không nhỏ hơn) % 0,91 0,81 

Độ ẩm (không lớn hơn) % 13 13 

Bâng 2. Quy trình phòng bệnh cho gà Ri Lạc Sơn 

Ngày tuổi Vaccin, thuốc Phòng bệnh Hướng dẫn sử dụng 

1  Marek Marek Tiêm dưới da cổ 

4 ND-IB Viêm phế quản truyền nhiễm, Newcastle Nhỏ mắt, nhỏ mũi 

8 Gumboro  Gumboro Nhỏ miệng 

10 ND-IB Viêm phế quản truyền nhiễm, Newcastle Nhỏ mắt, nhỏ mũi 

12 Pox Đậu Chủng màng cánh 

16 Gumboro Gumboro Nhỏ miệng 

20 ILT ILT (bệnh viêm thanh khí quản truyền nhiễm) Nhỏ mắt, nhỏ mũi 

40 ND G7 –AI Newcastle, Cúm gia cầm Tiêm dưới da cổ 
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Gà trống đþĉc giết thðt để đánh giá và phån 

tích méu ć ba độ tuổi: 17; 19 và 21 tuæn tuổi. Gà 

mái: 15; 17 và 19 tuæn tuổi.  

2.2. Đánh giá năng suất thịt gà Ri Lạc Sơn 

Täi mỗi thąi điểm lçy méu, chọn ngéu 

nhiên 9 con gà trống và 9 con gà mái để đánh 

giá nëng suçt, chçt lþĉng thðt. Các chî tiêu 

khâo sát về nëng suçt thðt gồm: khối lþĉng 

sống (g), khối lþĉng thân thðt (g), khối lþĉng 

thðt đùi (g), tČ lệ thðt đùi (%), khối lþĉng thðt 

lþąn (g), tČ lệ thðt lþąn (%), khối lþĉng mĈ 

býng (g), tČ lệ mĈ býng (%) đþĉc thăc hiện 

theo hþĆng dén cûa Bùi HĂu Đoàn & cs. 

(2011), tČ lệ thân thðt (%) đþĉc tính theo 

phþĄng pháp cûa Veerkamp (1986). Khối 

lþĉng và tČ lệ phæn phý gồm đæu (g), cổ (g), 

chån (g) và cánh (g), đã đþĉc cân và tính tČ lệ 

% theo khối lþĉng thân thðt.  

2.3. Xác định một số chỉ tiêu về chất lượng 

và dinh dưỡng của thịt gà Ri Lạc Sơn 

Täi mỗi thąi điểm khâo sát, mỗi méu lçy 

200 gam thðt lþąn cûa 9 méu thðt gà trống và 9 

méu thðt gà mái để đánh giá chçt lþĉng thðt 

gồm: độ pH cûa thðt bìng máy đo pH (Mettler 

Toledo Sevencompact S230K); màu síc cûa 

thðt bìng máy Konica Minolta CR 410; độ dai 

cûa thðt bìng máy xác đðnh lăc cít Warner 

Bratzer 2000D (Mč); tČ lệ mçt nþĆc sau bâo 

quân đþĉc tính bìng cách cân khối lþĉng thðt 

gà trþĆc và sau khi bâo quân. TČ lệ hao hýt 

sau chế biến: méu thðt gà đþĉc nçu cho đến 

khi đät đến nhiệt độ tâm méu là 76°C, cân 

khối lþĉng trþĆc và sau chế biến để tính tČ lệ 

hao hýt sau chế biến.  

TþĄng tă, lçy 100 gam thðt lþąn tÿ 6 méu 

thðt gà trống và 6 méu thðt gà mái để phân tích 

thành phæn dinh dþĈng cûa thðt gồm: protein, 

lipid và cholesterol. Hàm lþĉng protein đþĉc xác 

đðnh theo TCVN 8134:2009, hàm lþĉng lipid 

tổng số đþĉc xác đðnh theo TCVN 6555:1999 và 

hàm lþĉng cholesterol đþĉc xác đðnh bìng 

phþĄng pháp GC - FID - AOAC 994.10.2002 sā 

dýng máy síc ký khối phổ täi Viện Kiểm 

nghiệm Thăc phèm Quốc gia. 

2.4. Đánh giá chất lượng câm quan thịt gà 

Ri Lạc Sơn 

Täi mỗi thąi điểm khâo sát, méu thðt gà 

trống và mái để đánh giá câm quan täi phòng 

thí nghiệm câm quan, Khoa Công nghệ thăc 

phèm, Học viện Nông nghiệp Việt Nam. Méu 

thðt đþĉc đòng gòi, ghi nhãn và bâo quân ć  

-20°C đến khi đû các méu thðt täi ba thąi điểm 

giết mổ khác nhau. Các méu thðt đþĉc rã đông ć 

4°C trong vòng 12h. Đánh giá câm quan thðt gà 

Ri Läc SĄn đþĉc thăc hiện theo phþĄng pháp 

cho điểm thð hiếu dăa trên hþĆng dén cûa 

Damaziak & cs. (2019). Hội đồng gồm 30 ngþąi 

đã đþĉc têp huçn về đánh giá câm quan thăc 

phèm, có sĀc khóe tốt. Các méu thðt sau khi rã 

đông đþĉc nçu chín đến khi nhiệt độ tåm đät 

76°C, sau đò cít thành các miếng đồng đều  

(15-20g) và mã hóa ngéu nhiên. Các méu thðt 

đþĉc giĂ ć 60°C trong bể ổn nhiệt và phýc vý 

ngay cho ngþąi đánh giá sau khi lçy ra nhìm 

đâm bâo nhiệt độ đồng nhçt. Các chî tiêu câm 

quan gồm màu síc, mùi, vð, độ dai, độ mọng 

nþĆc và mĀc độ þa thích tổng thể, đþĉc chçm 

điểm theo thang thð hiếu 5 mĀc (1 = rçt không 

thích đến 5 = rçt thích).  

2.5. Phân tích thống kê 

Kết quâ nghiên cĀu này đþĉc phân tích să 

khác biệt trung bình về các chî tiêu nëng suçt 

thðt, chçt lþĉng và giá trð dinh dþĈng thðt và kết 

quâ đánh giá câm quan thðt gà Ri Läc SĄn giĂa 

các thąi điểm giết mổ khác nhau bìng phân tích 

phþĄng sai một nhân tố (one-way ANOVA) trên 

phæn mềm SAS 9.1, kiểm đðnh să sai khác trung 

bình theo Waller-Duncan K-ratio t-Test vĆi 

mĀc ċ nghïa P <0,05. Các tham số thống kê bao 

gồm giá trð trung bình cộng (Mean) và sai số 

chuèn (SE). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

Kết quâ về nëng suçt thðt cûa gà trống và 

gà mái Ri Läc SĄn täi các thąi điểm giết thðt 

khác nhau đþĉc trình bày trong bâng 3 và  

bâng 4. 
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Bâng 3. Năng suất thịt gà trống Ri Lạc Sơn ở các thời điểm giết mổ khác nhau (n = 9)  

Chỉ tiêu 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SE) 

17 19 21 

Khối lượng sống (g) 1.333,3
b
 ± 142,8 1.446,7

ab
 ± 137,1 1.575,6

a
 ± 249,4 

Khối lượng thân thịt (g) 1.022,2
b
 ± 115,5 1.115,6

ab
 ± 106,7 1.226,7

a
 ± 186,5 

Tỷ lệ thân thịt (%) 76,63 ± 1,96 77,13 ± 2,40 77,96 ± 2,41 

Khối lượng thịt đùi (g) 206,72 ± 30,31 231,88 ± 21,86 246,26 ± 48,83 

Tỷ lệ thịt đùi (%) 20,16 ± 1,09 20,80 ± 0,89 20,00 ± 1,64 

Khối lượng thịt lườn (g) 143,97 ± 23,38 157,12 ± 20,33 172,53 ± 29,61 

Tỷ lệ thịt lườn (%) 14,04 ± 1,20 14,05 ± 0,77 14,04 ± 0,72 

Khối lượng phần phụ (*) (g) 357,60
b
 ± 34,54 378,98

ab
 ± 26,56 422,28

a
 ± 62,53 

Tỷ lệ phần phụ (%) 35,08 ± 1,70 34,04 ± 1,65 34,52 ± 2,72 

Khối lượng mỡ bụng (g) 0 0 5,76 ± 8,69 

Tỷ lệ mỡ bụng (g) 0 0 1,34 ± 1,99 

Ghi chú: (*) Phần phụ gồm đầu, cổ, chân và cánh; Trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang 

chữ cái khác nhau là sai khác với mức P <0,05. 

Bâng 4. Năng suất thịt gà mái Ri Lạc Sơn ở các thời điểm giết mổ khác nhau (n = 9) 

Chỉ tiêu 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SE) 

15 17 19 

Khối lượng sống (g) 1.062,2 ± 40,6 1.077,8 ± 125,5 1.086,7 ± 58,3 

Khối lượng thân thịt (g) 770,00 ± 20,62 824,44 ± 104,30 823,33 ± 58,74 

Tỷ lệ thân thịt (%) 72,53
b 
± 1,83 76,45

a 
± 2,59 75,76

a 
± 3,53 

Khối lượng thịt đùi (g) 140,08
b 
± 11,85 149,93

ab 
± 17,97 158,69

a 
± 14,91 

Tỷ lệ thịt đùi (%) 18,18 ± 1,28 18,22 ± 1,10 19,26 ± 0,84 

Khối lượng thịt lườn (g) 133,26
b
 ± 12,95 146,43

ab
 ± 14,77 148,93

a
 ± 15,45 

Tỷ lệ thịt lườn (%) 17,28 ± 1,36 17,85 ± 1,45 18,06
a
 ± 0,92 

Khối lượng phần phụ (*) (g) 265,48
b 
± 19,82 296,52

ab 
± 34,30 309,18

a 
± 30,50 

Tỷ lệ phần phụ (%) 34,49 ± 2,60 36,02 ± 1,21 37,65 ± 4,05 

Khối lượng mỡ bụng (g) 10,60
b
 ± 7,51 17,60

ab
 ± 13,70 20,85

a
 ± 5,90 

Tỷ lệ mỡ bụng (g) 3,93
b
 ± 2,73 5,80

ab
 ± 4,32 6,69

a
 ± 1,52 

Ghi chú: (*) Phần phụ gồm đầu, cổ, chân và cánh; Trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang chữ 

cái khác nhau là sai khác với mức P <0,05. 

Kết quâ nghiên cĀu cho thçy nëng suçt thðt 

và lþĉng mĈ býng cûa gà Ri Läc SĄn tëng theo 

thąi gian nuôi ć câ gà trống và gà mái. Ở gà 

trống, khối lþĉng sống, khối lþĉng thân thðt và 

phæn phý đät cao nhçt täi thąi điểm giết mổ 21 

tuæn tuổi (P <0,05) nhþng không khác biệt so 

vĆi 19 tuæn tuổi (P >0,05). Khối lþĉng thðt đùi 

và thðt lþąn tëng theo tuổi giết mổ về giá trð 

tuyệt đối, song không có să khác biệt cò ċ nghïa 

thống kê giĂa các thąi điểm. MĈ býng chî xuçt 

hiện ć gà trống giết mổ 21 tuæn tuổi (5,76 g/con), 

trong khi các chî tiêu tČ lệ thân thðt và tČ lệ các 

phæn thðt không bð ânh hþćng bći tuổi giết mổ. 

TČ lệ thðt đùi (20,00-20,80%) và thðt lþąn 

(14,04-14,05%) tþĄng đþĄng vĆi kết quâ nghiên 

cĀu cûa Nguyễn Hoàng Thðnh & cs. (2020). 

Đối vĆi gà mái, giết mổ ć 15, 17 và 19 tuæn 

tuổi không làm thay đổi khối lþĉng sống và thân 
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thðt (P >0,05), do gà đã bþĆc vào giai đoän đẻ 

bói. Tuy nhiên, tČ lệ thân thðt ć 17 và 19 tuæn 

tuổi cao hĄn so vĆi 15 tuæn tuổi (P <0,05). Các 

chî tiêu khối lþĉng thðt đùi, thðt lþąn, phæn phý 

và mĈ býng cò xu hþĆng tëng theo thąi gian nuôi 

và đät cao nhçt ć 19 tuæn tuổi, nhþng không 

khác biệt giĂa 17 và 19 tuæn tuổi (P >0,05). TČ lệ 

thân thðt (72,53-76,45%) tþĄng đþĄng, trong khi 

tČ lệ thðt đùi thçp hĄn và tČ lệ thðt lþąn cao hĄn 

so vĆi báo cáo cûa Nguyễn Hoàng Thðnh & cs. 

(2020), læn lþĉt là 20,17% và 15,57%. 

Xu hþĆng tích lüy mĈ býng theo thąi gian 

nuôi phân ánh să thay đổi trong chuyển hóa 

lipid và có thể làm giâm giá trð kinh tế cûa thðt. 

Việc kéo dài thąi gian nuôi gà trống đến 21 tuæn 

tuổi và gà mái đến 19 tuæn tuổi không mang läi 

lĉi ích rõ rệt về khối lþĉng thân thðt, trong khi 

làm tëng mĈ býng, phù hĉp vĆi nhên đðnh cûa 

Coban & cs. (2014) và Baéza & cs. (2012) về 

hiệu quâ kinh tế giâm khi kéo dài thąi gian 

nuôi. Do đò, tuổi giết thðt thích hĉp đối vĆi gà 

trống Ri Läc SĄn là 19 tuæn tuổi và gà mái là 15 

tuæn tuổi nhìm tối þu nëng suçt thðt và hän chế 

tích lüy mĈ býng. 

Kết quâ về thành phæn dinh dþĈng cûa thðt 

gà Ri Läc SĄn đþĉc trình bày trong bâng 5 và 

bâng 6. 

Kết quâ phân tích thành phæn dinh dþĈng 

cho thçy hàm lþĉng protein trong thðt lþąn gà 

trống Ri Läc SĄn không khác biệt giĂa các tuæn 

tuổi giết mổ (P >0,05), trong khi ć gà mái, hàm 

lþĉng protein täi thąi điểm giết mổ 19 tuæn tuổi 

cao hĄn so vĆi 15 và 17 tuæn tuổi (P <0,05). 

Ngþĉc läi, hàm lþĉng lipid và cholesterol trong 

thðt lþąn cò xu hþĆng tëng theo tuổi giết mổ ć câ 

gà trống và gà mái (P <0,05), phù hĉp vĆi xu 

hþĆng tích lüy mĈ býng theo thąi gian nuôi. Ở 

gà trống, lipid và cholesterol đät giá trð cao nhçt 

täi 21 tuæn tuổi, trong khi ć gà mái, các chî tiêu 

này cao nhçt ć 19 tuæn tuổi và thçp nhçt ć 17 

tuæn tuổi (P <0,05). Xu hþĆng gia tëng lipid và 

cholesterol theo thąi gian nuôi trong nghiên cĀu 

này phù hĉp vĆi các báo cáo trþĆc đò trên gà 

Tiên Yên, gà Ri Läc SĄn, gà Hồ và gà Đông Tâo 

(Vü QuĊnh HþĄng & cs., 2023; Nguyễn Hoàng 

Thðnh & cs., 2020; Nguyễn Vën Duy & cs., 

2020), cüng nhþ nhên đðnh cûa Park & cs. 

(2021) về să gia tëng hàm lþĉng protein theo 

tuổi giết mổ. 

Việc giết mổ gà Ri Läc SĄn ć 19 tuæn tuổi 

đối vĆi gà trống và 15 tuæn tuổi đối vĆi gà mái 

cho thçy hàm lþĉng lipid và cholesterol trong 

thðt ć mĀc thçp hĄn, phù hĉp vĆi nhên đðnh cûa 

Milicevic & cs. (2014) rìng tiêu thý thăc phèm 

giàu cholesterol có thể ânh hþćng đến sĀc khóe 

ngþąi tiêu dùng. 

Bâng 5. Một số chỉ tiêu chất lượng dinh dưỡng của thịt lườn gà trống (n = 6) 

Chỉ tiêu ĐVT 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SD) 

17 19 21 

Protein g/100g 21,39
 
± 1,14 21,42

 
± 1,25 22,19

 
± 2,29 

Lipid g/100g 3,24
c 
± 0,06 3,57

b 
± 0,18 3,98

a 
± 0,11 

Cholesterol mg/100g 80,23
c
  0,32 83,57

b
  0,34 88,58

a
  1,56 

Ghi chú: Trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang chữ cái khác nhau là sai khác với  

mức P <0,05. 

Bâng 6. Một số chỉ tiêu chất lượng dinh dưỡng của thịt lườn gà mái (n = 6) 

Chỉ tiêu ĐVT 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SE) 

15  17  19  

Protein g/100g 21,16
b 
± 2,21 21,60

b 
± 2,19 22,63

a 
± 2,12 

Lipid g/100g 3,98
c 
± 0,07 4,15

b 
± 0,13 4,38

a 
± 0,11 

Cholesterol mg/100g 60,50
c 
± 1,70 70,1

b
 ± 0,58 74,2

a
 ± 1,27 

Ghi chú: Trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang chữ cái khác nhau là sai khác với mức  

P <0,05. 
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Bâng 7. Biến đổi hóa lý của thịt gà trống Ri Lạc Sơn tại các thời điểm giết mổ (n = 9) 

Chỉ tiêu 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SE) 

17 19 21 

Lườn pH24 5,83
b 
± 0,07 5,80

b 
± 0,05 6,08

a 
± 0,05 

Độ dai (N) 35,64
b 
± 3,03 39,09

ab 
± 1,16 44,22

a 
± 3,04 

Màu sắc thịt trước BQ L* 55,01
a 
± 2,09 52,32

ab 
± 3,65 50,90

b 
± 1,40 

a* 13,14 ± 7,71 12,20 ± 2,41 11,16 ± 2,85 

b* 16,68
b 
± 3,55 18,83

ab 
± 1,86 20,08

a 
± 2,70 

Màu sắc thịt sau BQ L* 54,63 ± 2,52 53,10 ± 3,66 51,54 ± 1,98 

a* 11,34 ± 1,09 10,70 ± 1,68 10,39 ± 2,31 

b* 16,53
b 
± 3,58 19,13

ab 
± 2,37 20,06

a 
± 2,24 

TL mất nước sau BQ* (%) 3,71
a 
± 2,85 2,45

ab 
± 1,30 1,58

b 
± 1,53 

TL mất nước sau CB* (%) 23,74
a 
± 0,76 23,25

a 
± 2,06 18,85

b 
± 1,84 

Đùi pH24 6,11 ± 0,10 6,12 ± 0,06 6,13 ± 0,05 

Độ dai (N) 37,33
b 
± 2,52 38,62

b 
± 0,86 44,61

a 
± 1,70 

Màu sắc thịt trước BQ L* 50,68
a 
± 3,14 45,34

b 
± 2,13 44,24

b 
± 1,55 

a* 13,24
b 
± 1,82 14,91

a 
± 1,18 15,14

a 
± 098 

b* 14,78 ± 2,08 14,11 ± 2,03 13,70 ± 1,27 

Màu sắc thịt sau BQ L* 49,07 ± 2,90 46,41 ± 2,30 47,71 ± 3,13 

a* 13,25 ± 1,49 13,82 ± 1,18 13,89 ± 1,11 

b* 14,45 ± 1,36 14,91 ± 2,04 15,56 ± 1,71 

TL mất nước sau BQ* (%) 1,45 ± 0,50 1,50 ± 0,54 1,68 ± 0,84 

TL mất nước sau CB* (%) 30,24
a 
± 0,52 28,22

a 
± 2,30 20,81

b 
± 2,53 

Ghi chú: *TL: Tỷ lệ, BQ: Bảo quản, CB: Chế biến, trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang chữ 

cái khác nhau là sai khác với mức P <0,05. 

Să thay đổi về các chî tiêu lý hoá cûa thðt gà 

Ri Läc SĄn ć các thąi điểm giết mổ khác nhau 

đþĉc trình bày trong bâng 7 và bâng 8. 

Kết quâ nghiên cĀu cho thçy giá trð pH24 

cûa thðt lþąn gà trống Ri Läc SĄn tëng lên ć thąi 

điểm giết mổ 21 tuæn tuổi so vĆi 17 và 19 tuæn 

tuổi (P <0,05), trong khi pH24 cûa thðt lþąn gà 

mái không khác biệt giĂa các thąi điểm giết mổ 

(P >0,05). Giá trð pH trong nghiên cĀu này 

tþĄng đþĄng vĆi kết quâ cûa Nguyễn Hoàng 

Thðnh & cs. (2020) trên gà Ri Läc SĄn 15 tuæn 

tuổi, vĆi pH thðt lþąn gà trống và gà mái læn 

lþĉt là 5,69 và 5,71, cüng nhþ phù hĉp vĆi 

khoâng pH 5,7-5,9 đþĉc Moula & cs. (2013) báo 

cáo trên gà Ri. So vĆi các giống gà bân đða khác, 

pH thðt lþąn gà trống thiến Tiên Yên dao động 

tÿ 5,81-6,15 và gà mái Tiên Yên tÿ 5,79-6,03 

(Vü QuĊnh HþĄng & cs., 2023), cho thçy xu 

hþĆng pH tëng theo tuổi và träng thái sinh lý. 

Do pH là chî tiêu quan trọng phân ánh chçt 

lþĉng và khâ nëng bâo quân thðt, pH cao hĄn ć 

gà trống nuôi kéo dài có thể làm rút ngín thąi 

gian bâo quân so vĆi thðt cò pH bình thþąng 

(Tong & cs., 2012). 

Độ dai và một số chî tiêu màu síc cûa thðt 

lþąn gà trống cò xu hþĆng tëng theo thąi gian 

nuôi, trong khi độ sáng (L*) và tČ lệ mçt nþĆc 

sau chế biến giâm. Tuổi giết mổ không ânh 

hþćng đến pH24, màu síc và tČ lệ mçt nþĆc cûa 

thðt đùi gà trống (P >0,05). Ở gà mái, độ dai, 

pH24 và tČ lệ mçt nþĆc sau chế biến cûa câ thðt 

lþąn và thðt đùi tëng theo thąi gian nuôi, trong 

khi độ sáng và màu vàng giâm. NhĂng biến 

động này cho thçy tuổi giết mổ ânh hþćng rõ rệt 

đến các đặc tính lý hóa cûa thðt, đặc biệt là  

độ dai và màu síc, nhĂng chî tiêu câm  

quan quan trọng đối vĆi ngþąi tiêu dùng (Moula 

& cs., 2013). 

Độ dai cûa thðt tëng theo thąi gian nuôi, phù 

hĉp vĆi các nghiên cĀu trþĆc đò trên gà Tiên Yên, 
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gà Hồ và gà Đông Tâo (Liu & cs., 1996; Coban & 

cs., 2014; Vü QuĊnh HþĄng & cs., 2023), cò liên 

quan đến să gia tëng kích thþĆc sĉi cĄ và hàm 

lþĉng collagen không hòa tan theo tuổi. Độ sáng 

cûa thðt cò xu hþĆng giâm theo thąi gian nuôi, 

tþĄng đồng vĆi kết quâ cûa Baéza & cs. (2012), 

mặc dù một số nghiên cĀu cho rìng tuổi giết mổ 

không ânh hþćng đáng kể đến màu thðt 

(Poltowicz, 2012). TČ lệ mçt nþĆc cûa thðt gà 

trống giâm, trong khi ć gà mái tëng theo thąi 

gian nuôi, cho thçy să khác biệt giĆi tính trong 

khâ nëng giĂ nþĆc cûa thðt, yếu tố có ânh hþćng 

trăc tiếp đến độ mềm, độ mọng nþĆc và khâ nëng 

chế biến sân phèm (Honikel, 2004). 

Bâng 8. Biến đổi hóa lý của thịt gà mái Ri Lạc Sơn tại các thời điểm giết mổ (n = 9) 

Chỉ tiêu 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SE) 

15 17 19 

Lườn pH24 5,78 ± 0,06 5,82 ± 0,07 5,75 ± 0,06 

Độ dai (N) 35,30
c 
± 1,16 39,08

b 
± 0,19 43,94

a 
± 0,74 

Màu sắc thịt trước BQ L* 58,51
a 
± 2,31 55,74

b 
± 1,96 55,23

b 
± 1,16 

a* 8,74 ± 0,92 8,80 ± 0,43 9,18 ± 0,67 

b* 24,54
a 
± 2,56 22,35

ab 
± 2,22 19,75

b 
± 2,55 

Màu sắc thịt sau BQ L* 53,15
b 
± 2,88 55,80

a 
± 1,68 57,40

a 
± 1,72 

a* 8,63
b 
± 0,98 9,75

a 
± 1,13 10,03

a 
± 0,55 

b* 25,03
a 
± 2,82 22,77

a 
± 2,05 19,68

b 
± 2,52 

TL mất nước BQ* (%) 3,60 ± 2,02 3,56 ± 2,06 3,30 ± 1,76 

TL mất nước CB* (%) 17,45
b 
± 0,78 18,72

b 
± 1,78 22,10

a 
± 0,89 

Đùi pH24 5,92
b 
± 0,04 6,30

a 
± 0,14 6,25

a 
± 0,12 

Độ dai (N) 34,66
b 
± 1,63 37,14

b 
± 1,16 40,57

a 
± 1,22 

Màu sắc thịt trước BQ L* 54,73
a 
± 1,77 51,28

b 
± 3,12 49,55

b 
± 2,28 

a* 11,77
b 
± 0,92 12,01

b 
± 1,00 13,34

a 
± 0,86 

b* 18,64
a 
± 1,27 17,01

ab 
± 1,65 15,89

b 
± 1,48 

Màu sắc thịt sau BQ L* 56,49
a 
± 1,91 52,17

b 
± 3,54 49,66

b 
± 1,68 

a* 11,22
b 
± 1,70 12,63

ab 
± 1,19 13,40

a 
± 0,77 

b* 18,72 ± 2,86 18,60 ± 2,18 16,27 ± 1,07 

TL mất nước BQ* (%) 2,31 ± 0,84 1,52 ± 0,80 1,53 ± 0,72 

TL mất nước CB* (%) 21,34
b 
± 0,54 22,33

b 
± 0,82 27,62

a 
± 1,51 

Ghi chú: *TL: Tỷ lệ, BQ: Bảo quản, CB: Chế biến, trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang chữ 

cái khác nhau là sai khác với mức P <0,05. 

Bâng 9. Chất lượng câm quan của thịt gà trống Ri Lạc Sơn  

theo các thời điểm giết mổ (n = 30, ĐVT: điểm) 

Chỉ tiêu 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SE) 

17 19 21 

Màu 3,46 ± 0,81 3,83 ± 0,69 3,93 ± 0,78 

Mùi 3,50 ± 0,7 3,63 ± 0,66 3,73 ± 0,90 

Vị 3,50
b
 ± 0,90 3,60

b 
± 0,67 4,16

a
 ± 0,64 

Độ mềm 3,03
b
 ± 0,85 3,46

b
 ± 0,89 4,16

a
 ± 0,64 

Độ mọng nước 2,93
b
 ± 0,86 3,33

b
 ± 0,92 3,93

a
 ± 0,90 

Độ ưa thích tổng thể 3,06
b
 ± 0,86 3,40b ± 0,72 4,16

a
 ± 0,69 

Ghi chú: Trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang chữ cái khác nhau là 

sai khác với mức P <0,05. 
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Bâng 10. Chất lượng câm quan của thịt gà mái Ri Lạc Sơn  

theo các thời điểm giết mổ (n = 30, ĐVT: điểm) 

Chỉ tiêu 
Thời điểm giết mổ (tuần tuổi) (Mean  SE) 

15 17 19 

Màu 3,66 ± 0,88 3,60 ± 0,72 3,73 ± 0,69 

Mùi 3,50 ± 0,82 3,63 ± 0,71 3,70 ± 0,70 

Vị 3,33 ± 0,75 3,40 ± 0,77 3,53 ± 0,81 

Độ mềm 3,30 ± 0,83 3,20 ± 0,66 3,66 ± 0,95 

Độ mọng nước 3,20 ± 0,84 3,16 ± 0,64 3,33 ± 0,95 

Độ ưa thích tổng thể 3,46
ab 

± 0,62 3,13
b 
± 0,50 3,80

a 
± 0,16 

Ghi chú: Trong cùng một dòng những giá trị trung bình mang chữ cái khác nhau 

là sai khác với mức P <0,05. 

Kết quâ đánh giá câm quan thðt gà trống 

và gà mái Ri Läc SĄn täi các thąi điểm giết mổ 

khác nhau đþĉc thể hiện trong bâng 9 và 10. 

Kết quâ đánh giá câm quan cho thçy thðt 

gà trống Ri Läc SĄn giết mổ ć 21 tuæn tuổi 

đþĉc þa thích nhçt về vð, độ mềm, độ mọng 

nþĆc và mĀc độ þa thích tổng thể (P <0,05), 

trong khi các chî tiêu màu síc và mùi không bð 

ânh hþćng bći thąi điểm giết mổ (P >0,05). Ở 

gà mái Ri Läc SĄn, các chî tiêu câm quan gồm 

màu, mùi, vð, độ mềm và độ mọng nþĆc không 

khác biệt giĂa các thąi điểm giết mổ (P >0,05); 

tuy nhiên, mĀc độ þa thích tổng thể cûa thðt 

đät giá trð cao nhçt täi 19 tuæn tuổi (P <0,05). 

Să câi thiện rõ rệt về chî tiêu vð và mĀc độ þa 

thích tổng thể cûa thðt gà trống ć 21 tuæn tuổi 

so vĆi các thąi điểm giết mổ sĆm hĄn cho thçy 

chçt lþĉng câm quan cûa thðt gà trống Ri Läc 

SĄn đþĉc nâng cao theo tuổi. Xu hþĆng này 

phù hĉp vĆi kết quâ đánh giá câm quan trên gà 

Tiên Yên ć các thąi điểm giết mổ khác nhau do 

Vü QuĊnh HþĄng & cs. (2023) báo cáo. Ngþĉc 

läi, ć gà mái, thąi điểm giết mổ trong phäm vi 

nghiên cĀu không ânh hþćng đáng kể đến chçt 

lþĉng câm quan, phù hĉp vĆi nhên đðnh cûa 

Fletcher (2002) rìng các chî tiêu câm quan cûa 

thðt gia cæm chðu ânh hþćng chû yếu bći điều 

kiện xā lý sau giết mổ hĄn là tuổi giết mổ, qua 

đò cho thçy khâ nëng rút ngín thąi gian nuôi 

mà không làm suy giâm chçt lþĉng câm quan 

sân phèm. 

4. KẾT LUẬN 

Tuổi giết mổ có ânh hþćng rõ rệt đến nëng 

suçt, thành phæn dinh dþĈng và các đặc tính 

chçt lþĉng thðt cûa gà Ri Läc SĄn. TČ lệ mĈ 

býng, hàm lþĉng lipid và cholesterol trong thðt 

cò xu hþĆng tëng theo thąi gian nuôi, đồng thąi 

độ dai cûa thðt tëng, trong khi độ sáng (L*) và 

khâ nëng giĂ nþĆc cûa thðt giâm. Trên cĄ sć các 

chî tiêu về khối lþĉng xuçt bán, nëng suçt thðt 

và chçt lþĉng dinh dþĈng, tuổi giết mổ thích hĉp 

đþĉc xác đðnh là 19 tuæn tuổi đối vĆi gà trống và 

15 tuæn tuổi đối vĆi gà mái, nhìm tối þu hiệu 

quâ sân xuçt và hän chế tích lüy mĈ, lipid và 

cholesterol trong thðt gà Ri Läc SĄn. 
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