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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện trên thỏ địa phương nhằm xác định ảnh hưởng của các mức thay 

thế cỏ Para bằng lá sắn dây (Pueraria thomsonii Benth.) trong khẩu phần đến đặc điểm thân thịt và 

chất lượng của thịt thỏ. Bốn mươi thỏ địa phương được bố trí ngẫu nhiên vào 5 nghiệm thức với 4 lần 

lặp lại. Năm nghiệm thức tương ứng với 5 mức thay thế cỏ Para bằng sắn dây trong khẩu phần (0%; 

25%; 50%; 75% và 100%). Kết quả thu được cho thấy các mức thay thế cỏ Para bằng lá sắn dây trong 

khẩu phần không làm ảnh hưởng đến các chỉ tiêu đặc điểm thân thịt và chất lượng thịt của thỏ (p>0,05), 

ngoại trừ vật chất khô và protein thô trong thịt thỏ (p<0,05). Khối lượng thân thịt nóng chiếm 51,2-

55,2% khối lượng sống của thỏ tại thời điểm giết mổ và phần chân sau chiếm 36,5-38,5% khối lượng 

thân thịt nóng. Thịt thỏ có pH thịt ổn định và axít hóa hoàn toàn sau 24 giờ giết mổ. Thịt thỏ tươi có 

lượng vật chất khô dao động 25,1-25,9 g/100g thịt, protein dao động 21,7-22,1g/10 0g thịt, chất béo 

tổng số là 1,8-2,3 g/100g thịt và năng lượng thô dao động 110,3-115,6 kcal/100g thịt. Từ các kết quả thu 

được cho thấy có thể sử dụng lá sắn dây thay thế hoàn toàn cỏ Para trong khẩu phần không ảnh hưởng 

đến đặc điểm thân thịt và chất lượng thịt thỏ. 

Từ khóa: Chất lượng thịt, Đặc điểm thân thịt, Pueraria thomsonii Benth., Thân thịt nóng, Thỏ 
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ABSTRACT 

The research was conducted on local rabbits to determine the effect of replacement levels of 

Para grass with kudzu leaves (Pueraria thomsonii Benth.) on carcass traits and quality of rabbit meat. 

Forty local rabbits were randomly assigned into 5 treatments with 4 replicates. Five treatments 

corresponding to 5 replacing levels of Para grass by kudzu leaf in diets (0%, 25%, 50%, 75% and 

100%). The results obtained showed that the levels of replacing Para grass with kudzu leaves in the 

diet did not affect on carcass traits and quality of rabbit meat (p>0.05), except for dry matter and crude 

protein in the rabbit meat (p<0.05). The hot carcass weight accounted for 51.2% to 55.2% of body 

weight at slaughter, and the hind leg weight accounted for 36.5-38.5% of hot carcass. Rabbit meat has 

a stable meat pH and is completely acidified after 24 hours of slaughter. Fresh rabbit meat has dry 

matter ranging from 25.1 to 25.9 g/100g meat, crude protein ranging from 21.7 to 22.1 g/100g meat, 

total lipid from 1.82 to 2.32 g. /100g meat and crude energy ranges from 110.3 to 115.6 kcal/100g 

meat. From the results obtained, it showed that kudzu leaves can be used to completely replace Para 

grass in the diet without affecting carcass traits and quality of rabbit meat. 

Keywords:  Meat quality, Meat carcass traits, Pueraria thomsonii Benth, Hot carcass, Rabbit 
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1. MỞ ĐẦU 

Chăn nuôi thỏ được xem như là một 

phương tiện để nâng cao thu nhập của 

người nghèo ở nông thôn và ngày càng 

được nông dân và Chính phủ quan tâm 

phát triển. Chiến lược, định hướng phát 

triển chăn nuôi thỏ ở Việt Nam đạt khoảng 

2,5 triệu con vào năm 2025 và khoảng 4,0 

triệu con vào năm 2030 (Quyết định 

703/QĐ-TTg, 2020). 

Chăn nuôi thỏ tại Thừa Thiên Huế 

đa phần là chăn nuôi nhỏ lẻ theo hộ gia 

đình, mang tính tự phát. Việc lựa chọn 

giống thỏ, cung cấp thức ăn cho thỏ chủ 

yếu dựa theo kinh nghiệm và chưa có sự 

đầu tư đúng mức (Lê Thị Lan Phương và 

cs., 2022). Đa số các hộ sử dụng cỏ tự 

nhiên làm thức ăn xanh cho thỏ với lượng 

cung cấp không ổn định. Các hộ chăn nuôi 

thỏ chưa chủ động nguồn thức ăn cho thỏ 

nên hiệu quả chăn nuôi thỏ chưa cao. Khí 

hậu khắc nghiệt tại Thừa Thiên Huế không 

thuận lợi cho việc trồng và phát triển các 

cây thức ăn năng suất cao cho thỏ (Lê Thị 

Lan Phương và cs., 2012; Lê Thị Lan 

Phương và cs., 2022). Để giải quyết những 

khó khăn về nguồn thức ăn cho vật nuôi, 

cần nghiên cứu và sử dụng các nguồn cây 

địa phương làm thức ăn cho vật nuôi, làm 

đa dạng nguồn thức ăn và giúp người chăn 

nuôi chủ động được nguồn thức ăn và nâng 

cao được hiệu quả chăn nuôi (Preston và 

cs., 2021). 

Lá sắn dây có năng suất và giá trị 

dinh dưỡng cao cho vật nuôi. Theo 

Nguyen Van Hiep và Ngo Van Man 

(2008), năng suất lá sắn dây dao động 2-4 

tấn vật chất khô /ha/năm với hàm lượng 

protein thô dao động từ 18-22% trong vật 

chất khô. Lê Thị Lan Phương và cs. (2023) 

cho biết lá sắn dây được thỏ chấp nhận ăn 

và tiêu hóa tốt các chất dinh dưỡng từ lá 

sắn dây với tỷ lệ tiêu hóa vật chất khô là 

69,1% và protein là 75,3%. Tuy nhiên, 

thông tin về ảnh hưởng của việc sử dụng lá 

sắn dây đến năng suất chất lượng thịt của 

thỏ chưa được nghiên cứu và công bố. 

Xuất phát từ những lý do trên chúng tôi 

thực hiện đề tài này nhằm xác định ảnh 

hưởng của các khẩu phần có lá sắn dây đến 

năng suất, chất lượng thịt của thỏ. 

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Địa điểm và thời gian   

Chúng tôi thực hiện thí nghiệm tại 

cơ sở nghiên cứu của khoa Chăn nuôi Thú 

y, trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế 

từ tháng 8 năm 2023 đến tháng 10 năm 

2023.  

2.2. Gia súc và ô chuồng thí nghiệm 

Chúng tôi sử dụng 40 thỏ địa 

phương có độ tuổi từ 3-3,5 tháng tuổi với 

khối lượng 1118,5±75,6 g/con (M ± SD). 

Tất cả thỏ được tiêm vắc - xin bại huyết, 

uống thuốc phòng cầu trùng và tẩy kí sinh 

trùng trước khi tiến hành thí nghiệm.  

Ô chuồng nuôi thỏ thí nghiệm được 

làm bằng vật liệu inox có kích thước dài x 

rộng x cao tương ứng 45 x 38 x 38 cm. 

Xung quanh ô chuồng được bao bằng tấm 

lưới inox có khoảng cách giữa các song 

inox là 2 cm, ô chuồng được đặt cách mặt 

đất 50 cm. Thỏ được cung cấp nước tự 

động và mỗi ô chuồng có một van cung 

cấp nước chuyên dụng cho thỏ. Máng thức 

ăn xanh được đặt mặt trước của mỗi ô 

chuồng, còn máng thức ăn tinh được đặt 

bên trong ô chuồng. 

2.3. Thức ăn thí nghiệm 

Thức ăn thí nghiệm là lá cây sắn dây 

(Pueraria thomsonii Benth.) và cỏ Para 

(Brachiaria mutica) dạng tươi (bao gồm cả 

thùy lá và cuống lá). Lá sắn dây và cỏ Para 

sử dụng trong trong suốt thời gian nghiên 

cứu được thu cắt tại thành phố Huế vào các 

buổi chiều hôm trước và cung cấp cho thỏ 

vào ngày hôm sau. Chúng tôi chỉ thu cắt lá 

sắn dây và cỏ khi còn màu xanh, những lá 

bị ngã vàng hay úa sẽ bị loại bỏ trước khi 

cung cấp cho thỏ thí nghiệm. Thành phần 

hóa học của lá sắn dây, cỏ Para và lúa 

Khang Dân sử dụng trong nghiên cứu được 

chúng tôi phân tích và trình bày trong 

Bảng 1. 
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Bảng 1. Thành phần hóa học của các thức ăn thí nghiệm 

Thức ăn 
DM 

(%) 

% trong vật chất khô 

NFE 

GE tính 

toán 

(kcal/kg) 
OM CP EE CF ADF NDF 

Lá sắn dây 23,6 89,4 18,1 2,1 21,3 44,9 51,5 16,33 3640 

Cỏ Para 15,5 87,3 16,8 5,4 28,9 34,4 59,7 10,06 3722 

Lúa Khang Dân 83,5 95,8 6,5 1,8 11,3 16,8 27,6 73,06 3826 

DM: vật chất khô, CP: protein thô, EE: (ether extract) chất béo tổng số, Ash: khoáng tổng số, CF: xơ 

thô, ADF: xơ không tan trong môi trường axit, NDF: xơ không tan trong môi trường  trung tính, NFE: 

Chất chiết không chứa nitơ,GE: Năng lượng thô. GE được tính toán theo công thức GE (kcal/100 g 

thức ăn) = g protein thô × 4,27 kcal + g lipid × 9,02 kcal + g NFE × 3,87 kcal. 

Khẩu phần thí nghiệm: Có 5 khẩu 

phần thí nghiệm tương ứng với 5 mức thay 

thế giữa cỏ Para và lá sắn dây dạng tươi 

kết hợp với bổ sung lúa ở dạng nguyên 

trạng với mức cố định 3% khối lượng cơ 

thể sống, cụ thể như sau: 

Khẩu phần ăn sắn dây 0% (SD0): 

thỏ được ăn thức ăn xanh 100% là cỏ Para 

+ bổ sung lúa với mức 3% khối lượng cơ 

thể. 

Khẩu phần ăn sắn dây 25% (SD25): 

thỏ được ăn thức ăn xanh có 25% lá sắn 

dây +75% cỏ Para + bổ sung lúa với mức 

3% khối lượng cơ thể. 

Khẩu phần ăn sắn dây 50% (SD50): 

thỏ được ăn thức ăn xanh có 50% lá sắn 

dây +50% cỏ Para + bổ sung lúa với mức 

3% khối lượng cơ thể. 

Khẩu phần ăn sắn dây 75% (SD75): 

thỏ được ăn thức ăn xanh có 75% lá sắn 

dây + 25% cỏ Para + bổ sung lúa với mức 

3% khối lượng cơ thể. 

Khẩu phần ăn sắn dây 100% 

(SD100): thỏ được ăn thức ăn xanh có 

100% lá sắn dây + bổ sung lúa với mức 

3% khối lượng cơ thể. 

2.4. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm sinh trưởng trên thỏ tiến 

hành theo khuyến nghị của Hiệp hội 

nghiên cứu dinh dưỡng cho thỏ tại Châu 

Âu (EGRAN) được mô tả bởi Fernández-

Carmona và cs. (2005). Tổng 40 thỏ địa 

phương sinh trưởng có độ tuổi tương đồng 

được bố trí ngẫu nhiên vào 5 nghiệm thức 

tương ứng với 5 khẩu phần ăn có mức lá 

sắn dây khác nhau. Mỗi nghiệm thức có 4 

lần lặp lại và thỏ được nuôi theo cặp cùng 

giới tính trong 1 ô chuồng. Thí nghiệm kéo 

dài trong 56 ngày. Sau khi kết thúc ngày 

thứ 56 của thí nghiệm sinh trưởng, chúng 

tôi bắt mỗi nghiệm thức 4 thỏ có khối 

lượng gần với khối lượng trung bình của 

thỏ ở nghiệm thức đó nhất (2 đực và 2 cái) 

để tiến hành mổ khảo sát và đánh giá đặc 

điểm thân thịt. 

Để khảo sát đặc điểm thân thịt 

chúng tôi theo dõi các chỉ tiêu: Khối lượng 

sống trước khi giết mổ (g/con); khối lượng 

thân thịt nóng (g/con); khối lượng phần 

chân trước (g/con); khối lượng phần giữa 

(g/con); khối lượng phần chân sau (g/con); 

khối lượng chân trước và khối lượng cơ 

đùi trước; khối lượng chân sau và khối 

lượng cơ đùi sau (g/con). Từ đó, chúng tôi 

tính toán tỷ lệ thân thịt (tỷ lệ % của khối 

lượng thân thịt/khối lượng sống); tỷ lệ cơ 

đùi trước, cơ đùi sau so với khối lượng 

thân thịt (%). Ngoài ra chúng tôi còn khảo 

sát dài thân thịt, dài lưng và dài đùi. 

Để đánh giá chất lượng thịt chúng 

tôi lấy mẫu thịt cơ thăn tươi tại thời điểm 

45 phút sau giết mổ để theo dõi pH thịt tại 

các thời điểm 45 phút, các mẫu thịt thăn 

khác được bảo quản trong ngăn mát tủ lạnh 

để theo dõi pH thịt tại các thời điểm 24 giờ 

và 48 giờ sau mổ; mất nước bảo quản và 

mất nước chế biến tại các thời điểm 24 giờ 

và 48 giờ sau mổ. Một phần thịt cơ thăn và 

thịt đùi sau được chúng tôi sấy khô ở 60 

oC, nghiền nát, đồng hóa mẫu và phân tích 

các chỉ tiêu vật chất khô, protein thô, 

khoáng, lipid. 
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2.5. Phương pháp thu thập số liệu 

Phương pháp mổ khảo sát và xác 

định một số chỉ tiêu thân thịt của thỏ được 

tiến hành theo các khuyến nghị của WRSA 

được mô tả bởi Blasco và Ouhayoun 

(1996). 4 thỏ có khối lượng trung bình ở 

mỗi nghiệm thức được cắt tiết, tách da, bộ 

phận sinh dục, bàng quang và nội tạng và 4 

chân (bàn và ngón chân). Thân thịt nóng 

của thỏ bao gồm thân thịt thỏ cả đầu nhưng 

không có nội tạng (cơ quan thuộc hệ tiêu 

hóa, hô hấp, tiết niệu và sinh dục). Từ khối 

lượng thân thịt nóng này chúng tôi tính tỷ 

lệ thân thịt. Thân thịt thỏ được chúng tôi 

tiếp tục khảo sát một số chiều như: dài 

thân thịt (khoảng cách từ mặt trước đốt 

sống cổ đầu tiên đến mặt trước của đốt 

sống đuôi đầu tiên); dài lưng (dorsal length 

-khoảng cách từ mặt trước đốt sống cổ đầu 

tiên đến đốt sống lưng 7); dài đùi (thigh 

length- khoảng cách từ mặt trước đốt sống 

lưng 7 đến mặt trước của đốt sống đuôi 

đầu tiên). Sau đó thân thịt thỏ được cắt tại 

5 điểm: điểm cắt 1 mặt cắt vuông góc với 

thân thịt giữa đốt sống ngực thứ 7 và 8, để 

đánh giá phần trước; điểm cắt 2 mặt cắt 

vuông góc với thân thịt giữa đốt sống ngực 

cuối cùng và đốt sống lưng đầu tiên; Điểm 

cắt 3 mặt cắt vuông góc giữa đốt sống thắt 

lưng thứ 6 và 7, để xác định diện tích cơ 

thăn; Điểm cắt 4 cắt tách 2 phần chân 

trước bao gồm cơ bám vào chân trước và 

cơ ngực; Điểm cắt 5 cắt tách phần đùi và 

chân sau để khảo sát khả năng cho thịt của 

đùi sau. Sau khi cắt khảo sát, chúng tôi cắt 

tách rời thịt ở thăn và thịt đùi sau chân sau 

để tiếp tục khảo sát các chỉ tiêu chất lượng 

thịt. 

- Diện tích cơ thăn (mắt thịt) của thỏ 

được đo ở vị trí giữa xương sườn số 10 - 

11 (cm) trên thân thịt nóng (sau khi giết 

mổ không quá 1 giờ) được xác định bằng 

cắt một đường vuông góc với trục lưng và 

cơ thăn tại điểm giữa xương sườn 10 và 

11. Cắt khớp nối ngay giữa xương sườn 10 

và 11 để có một mặt cắt vuông góc với cơ 

thăn. Dùng giấy bóng mờ (có thể nhìn 

xuyên qua) áp sát lên mặt cơ thăn, dùng 

bút xạ đánh dấu chu vi phần tiết diện 47 cơ 

thăn lên mặt giấy bóng và đo diện tích 

phần cơ thăn bằng thiết bị Polar planimeter 

(REISS precision 3005, Germany).   

- Chúng tôi sử dụng cơ thăn thỏ để 

khảo sát một số chỉ tiêu đánh giá chất 

lượng thịt thỏ như sau: pH thịt thỏ được đo 

bằng máy đo pH cầm tay HI99163 đã hiệu 

chuẩn của Đức tại thời điểm 45 phút, 24 

giờ và 48 giờ sau giết mổ. Mất nước bảo 

quản của thịt thỏ tại thời điểm 24 giờ và 48 

giờ sau khi mổ được xác định theo phương 

pháp của Honikel và cs. (1986). Mất nước 

chế biến của thịt thỏ tại thời điểm 24 giờ 

và 48 giờ sau khi mổ được xác định theo 

phương pháp của Channon và cs. (2007). 

- Thịt thăn và thịt đùi thỏ được sấy 

khô ở 60oC và được nghiền mịn bằng máy 

xay khô để làm tăng đồng đều của mẫu 

trước khi phân tích các thành phần hóa 

học. Thành phần hoá vật chất khô (DM), 

protein thô (CP), khoáng tổng số (Ash) và 

lipid của thịt thỏ được phân tích theo 

phương pháp của AOAC (2000). Chất 

chiết không chứa nitơ (nitrogen-free 

extract, NFE) và năng lượng thô (GE) của 

thịt thỏ được ước tính theo công thức của 

(FAO, 2003) như sau: 

Chất chiết không chứa nitơ (NFE)  

NFE (g/100 g) = 100 − nước − 

khoáng tổng số − protein thô − lipid  - xơ 

thô 

Trong đó: NFE: nitrogen free extract; 

chất chiết không chứa nitơ 

Năng lượng thô (GE)  

GE (kcal/100 g thịt thỏ) = g protein 

thô × 4,27 kcal + g lipid × 9,02 kcal + g 

NFE × 3,87 kcal 

Trong đó: GE: năng lượng thô; NFE: 

nitrogen free extract; chất chiết không 

chứa nitơ 

2.6. Phương pháp xử lý số liệu 

Tất cả số liệu thu thập được chúng 

tôi phân tích phương sai ANOVA qua mô 

hình GLM trên phần mềm Minitab 16.2.0 

(2010). Chúng tôi trình bày số liệu bằng 

giá trị trung bình (M, bình quân gia quyền 

– Least Squares Mean) và sai số của giá trị 

trung bình (SEM). Chúng tôi sử dụng 

phương pháp Tukey với khoảng tin cậy 
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95% để so sánh sai khác giữa các nghiệm 

thức. 

Mô hình thống kê sử dụng: 

             yij= μ +Ti + eij 

Trong đó, yij là biến phụ thuộc; μ là 

trung bình chung các số liệu về chỉ tiêu đặc 

điểm thân thịt và chất lượng thịt quan sát 

được; Ti là ảnh hưởng của khẩu phần ăn thí 

nghiệm; eij là sai số ngẫu nhiên. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đặc điểm thân thịt của thỏ trong thí 

nghiệm 

Kết quả về một số chỉ tiêu đặc điểm 

thân thịt của thỏ mổ khảo sát giữa các 

nghiệm thức ăn khẩu phần có mức lá sắn 

dây khác nhau được trình bày trong Bảng 2.  

Các chỉ tiêu đặc điểm thân thịt thỏ 

giữa các nghiệm thức có sai khác nhưng 

không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). Khối 

lượng thỏ mổ khảo sát dao động từ 2030 

g/con đến 2152 g/con. Khối lượng thân thịt 

nóng của thỏ giữa các nghiệm thức dao 

động từ 1089 g/con đến 1184g/con và 

chiếm tỷ lệ 51,2% đến 55,2% khối lượng 

sống trước khi giết mổ. Tổng hợp số liệu từ 

các nghiên cứu trước đây trên các đối tượng 

thỏ khác nhau cho thấy tỷ lệ thân thịt nóng 

của thỏ so với khối lượng thỏ trước khi mổ 

dao động 42,7-56% (Dong và Thu, 2007; 

Rosario và cs., 2010; Li và cs., 2012; 

Chodová và cs., 2014), so với kết quả này 

thì tỷ lệ thân thịt nóng của thỏ trong nghiên 

cứu của chúng tôi phù hợp với các công bố 

của các tác giả. 

Sự sai khác về khối lượng nội tạng có 

chất chứa của thỏ giữa các nghiệm thức là 

không đáng kể (p>0,05). Khối lượng nội 

tạng có chất chứa của thỏ ăn các khẩu phần 

thức ăn xanh là chủ yếu trong nghiên cứu 

của chúng tôi chiếm tỷ lệ khá cao, dao động 

từ 27,5% đến 30,5% khối lượng sống. Kết 

quả này cao hơn so với công bố của Nguyễn 

Xuân Trạch và cs. (2012), khi tác giả 

nghiên cứu thay thế thức ăn viên hỗn hợp 

bằng rau muống trong khẩu phần ăn cho thỏ 

New Zealand thì tỷ lệ nội tạng cả chất chứa 

chiếm từ 17,5% đến 24,8% khối lượng 

sống. 
Bảng 2. Kết quả một số chỉ tiêu đặc điểm thân thịt của thỏ thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
Nghiệm thức 

SEM p 
SD0 SD25 SD50 SD75 SD100 

Khối lượng thỏ trước khi 

mổ (g/con) 
2032,5 2035,0 2152,5 2030,0 2142,5 77,26 0,625 

Khối lượng thân thịt nóng 

(g) 
1092,00 1095,75 1100,25 1089,25 1183,75 41,242 0,462 

Tỷ lệ thân thịt nóng/ khối 

lượng sống (%) 
53,7 53,8 51,2 53,8 55,2 0,923 0,088 

Khối lượng nội tạng có 

chất chứa (g) 
564,75 620,25 630,00 567,50 588,50 36,338 0,128 

Tỷ lệ nội tạng có chất 

chứa/khối lượng sống (%) 
27,8 30,5 29,2 27,9 27,5 1,204 0,619 

Khối lượng phần chân 

trước (Fore leg weight, g) 
155,25 151,50 158,25 150,63 171,63 0,301 0,388 

Tỷ lệ phần chân trước/thân 

thịt nóng (%) 
14,2 13,8 14,4 13,2 14,5 0,433 0,679 

Khối lượng phần thân thịt 

giữa (g) 
370,50 389,75 368,75 370,25 388,75 24,535 0,941 

Tỷ lệ phần thân thịt giữa 

/thân thịt nóng (%) 
34,0 35,8 33,5 33,8 32,5 1,435 0,618 

Khối lượng phần chân sau 

(Hind leg weight, g) 
411,00 403,00 415,00 417,75 451,75 16,515 0,318 

Tỷ lệ phần chân sau /thân 

thịt nóng (%) 
38,0 36,5 38,0 38,5 38,3 1,216 0,796 
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SDO: khẩu phần ăn không có sắn dây, SD25: khẩu phần ăn có 25% sắn dây+75% cỏ Para, 

SD50: khẩu phần ăn có 50% sắn dây+50% cỏ Para, SD75: khẩu phần ăn có 75% sắn dây+25% cỏ 

Para, SD100: khẩu phần ăn có 100% sắn dây, SEM: sai số của số trung bình, p (p- value): trị số P. 

Phần thân thịt nóng của thỏ mổ khảo 

sát được chia ra thành phần chân trước, 

phần giữa và phần chân sau theo hướng dẫn 

của Blasco và Ouhayoun (1996). Kết quả 

được trình bày ở Bảng 2 đã cho thấy sự sai 

khác về các phần chân trước, phần giữa và 

phần chân sau của thỏ khi ăn các khẩu phần 

thí nghiệm có mức lá sắn dây khác nhau là 

không đáng kể (p>0,05). Phần chân sau có 

khối lượng cao, dao động từ 403-

451,8g/con, chiếm 36,5-38,5% khối lượng 

thân thịt nóng. Kế đến là phần giữa chiếm 

32,5-34% khối lượng thân thịt nóng và 

phần chân trước chiếm 13,2-14,5% khối 

lượng thân thịt nóng. Kết quả trong nghiên 

cứu này cao hơn công bố của Petracci và 

cs. (2018) với tỷ lệ phần chân trước, phần 

giữa và phần chân sau so với thân thịt nóng 

của thỏ lần lượt là 29,7%; 20,9% và 11,3%. 

3.2. Kết quả một số chiều khảo sát trên 

thân thịt của thỏ thí nghiệm 

Để đánh giá đặc điểm thân thịt ngoài 

việc khảo sát khối lượng các phần thân thịt 

người ta còn khảo sát một số chiều đo trên 

thân thịt. Chúng tôi đã khảo sát chiều dài 

thân thịt, chiều dài lưng, chiều dài đùi sau, 

chu vi thắt lưng và diện tích mắt thịt, kết 

quả được trình bày trong Bảng 3. 

Kết quả trình bày trong Bảng 3 cho 

thấy mặc dù có sự sai khác về chiều dài 

thân thịt, chiều dài lưng, chiều dài đùi và 

diện tích cơ thăn của thỏ giữa các nghiệm 

thức nhưng không có ý nghĩa thống kê 

(p>0,05). Thỏ khảo sát có chiều dài thân 

thịt, dài lưng và dài đùi lần lượt là 34,0-36,5 

cm, 24,2-27,1 cm và 9,4-10,6 cm. Kết quả 

này tương đương với chiều dài lưng 25,5-

26,6 cm và dài đùi 8-8,5 cm của thỏ lai 

trong nghiên cứu của Martínez và cs. (2005). 

Có sự sai khác về chu vi thắt lưng 

của thỏ giữa các nghiệm thức (p<0,05). Chu 

vi thắt lưng của thỏ ăn khẩu phần SD100 

cao hơn so với thỏ ăn khẩu phần SD25 

(p<0,05). Chu vi thắt lưng của thỏ trong 

nghiên cứu này dao động 18,3 -21,5 cm, 

Kết quả này phù hợp với kết quả công bố 

của Martínez và cs. (2005), với chu vi thắt 

lưng là 16,8-17,3 cm. 

Bảng 3. Một số chiều đo thân thịt và diện tích cơ thăn của thỏ thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
Nghiệm thức 

SEM p 
SD0 SD25 SD50 SD75 SD100 

Chiều dài 

(cm) 

Thân thịt 36,48 34,03 34,78 36,50 35,73 0,974 0,337 

Lưng 26,48 24,25 24,18 27,10 25,45 1,019 0,215 

Đùi  10,00 9,78 10,60 9,40 10,28 0,574 0,642 

Chu vi thắt lưng (cm) 20,80ab 18,28a 19,35ab 21,05ab 21,50b 0,717 0,033 

Diện tích cơ thăn (cm2) 3,4 4,0 4,0 3,7 4,6 0,252 0,071 

SDO: khẩu phần ăn không có sắn dây, SD25: khẩu phần ăn có 25% sắn dây+75% cỏ Para, 

SD50: khẩu phần ăn có 50% sắn dây+50% cỏ Para, SD75: khẩu phần ăn có 75% sắn dây+25% cỏ 

Para, SD100: khẩu phần ăn có 100% sắn dây, SEM: sai số của số trung bình, p (p- value): trị số P. 

Diện tích cơ thăn của thỏ ăn khẩu 

phần 100SD cao hơn so với thỏ ở các 

nghiệm thức còn lại nhưng không có sai 

khác thống kê (p>0,05). Diện tích cơ thăn 

của thỏ trong nghiên cứu này dao động từ 

3,4-4,6 cm2 phù hợp với kết quả 4,1 cm2 theo 

công bố của Valencia và cs. (2022), khi tác 

giả khảo sát diện tích cơ thăn của thỏ lai 

(New Zealand x California) có khối lượng 

tương đương.  

3.3. Kết quả một số chỉ tiêu khảo sát chất 

lượng thịt 

Chất lượng của thịt thỏ được đánh giá 

thông qua nhiều chỉ tiêu, để đánh giá chất 

lượng thịt chúng tôi theo dõi chỉ tiêu pH, mất 

nước bảo quản, mất nước chế biến của thịt. 

Kết quả khảo sát pH, mất nước bảo quản, 

mất nước chế biến của thịt thỏ tại các thời 

điểm khác nhau được trình bày ở Bảng 4. 
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Bảng 4. Kết quả về pH, mất nước bảo quản và mất nước chế biến của thịt thỏ thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
Nghiệm thức 

SEM p 
SD0 SD25 SD50 SD75 SD100 

pH 

45 phút 6,61 6,55 6,57 6,58 6,52 0,040 0,199 

24 giờ 5,68 5,65 5,70 5,77 5,70 0,031 0,115 

48 giờ 5,60 5,66 5,64 5,58 5,62 0,027 0,251 

Mất nước bảo quản (%) 
24 giờ 4,9 4,7 4,4 3,3 5,4 0,764 0,443 

48 giờ 6,4 5,6 6,3 5,0 5,6 1,112 0,881 

Mất nước chế biến (%) 
24 giờ 37,7 37,7 32,7 38,0 38,8 2,418 0,425 

48 giờ 39,4 39,7 33,0 38,8 38,2 2,432 0,316 

SDO: khẩu phần ăn không có sắn dây, SD25: khẩu phần ăn có 25% sắn dây+75% cỏ Para, 

SD50: khẩu phần ăn có 50% sắn dây+50% cỏ Para, SD75: khẩu phần ăn có 75% sắn dây+25% cỏ 

Para, SD100: khẩu phần ăn có 100% sắn dây, SEM: sai số của số trung bình, p (p- value): trị số P. 

Một trong những chỉ số quan trọng 

trong việc đánh giá chất lượng thịt là độ axit 

hóa của mô cơ sau khi giết mổ, tức là giá trị 

pH. Quá trình axit hóa thịt thỏ sau khi chết 

tương đối nhanh; Thịt thỏ được axit hóa 

hoàn toàn 12 giờ sau khi giết mổ và giá trị 

pH không tăng đáng kể cho đến 24 giờ sau 

khi giết mổ. Tính axit hóa là một trong 

những yếu tố chính ức chế sự phát triển của 

vi khuẩn, giúp ngăn chặn sự hư hỏng của 

thịt thỏ (Koziol và cs., 2015). Kết quả trình 

bày trong Bảng 4 cho thấy không có sự sai 

khác về pH thịt thỏ tại các thời điểm 45 

phút, 24 giờ và 48 giờ sau giết mổ giữa các 

nghiệm thức (p>0,05). pH thịt thỏ tại thời 

điểm 45 phút  thu được trong nghiên cứu 

này dao động 6,52-6,61 phù hợp với kết quả 

khảo sát pH tại thời điểm 45 phút sau giết 

mổ của các giống thỏ khác nhau là 6,26-

6,79 (Li và cs., 2012; Chodová và cs., 

2014; Koziol và cs., 2015; Kmiecik và cs., 

2017). Theo Maj và cs. (2008), thịt thỏ chất 

lượng tốt phải có độ pH được đo ngay sau 

khi giết mổ 45 phút nằm trong khoảng từ 

6,1 đến 6,8. Theo đánh giá này thì thịt thỏ 

trong nghiên cứu của chúng tôi thuộc loại 

tốt. Sau khi chết 24 giờ, thịt thỏ có chất 

lượng tốt phải có độ pH là 5,7-5,9; thịt chất 

lượng trung bình có độ pH từ 6,0 đến 6,2 và 

độ pH trên 6,2 cho thấy thịt có chất lượng 

kém (Rybarczyk và Łupkowska, 2016). So 

với phân loại này thì pH thịt thỏ tại thời 

điểm 24 giờ sau giết mổ trong nghiên cứu 

này dao động 5,7-5,87 là thuộc loại chất 

lượng tốt. Độ pH thịt thỏ tại thời điểm 24 

giờ sau giết mổ thu được trong nghiên cứu 

này cũng phù hợp với các công bố trước 

đây với dộ pH dao động 5,48-5,77 

(Chodová và cs., 2014; Teye và cs., 2020; 

Frunză và cs., 2023). Theo dõi diễn biến 

pH tại thời điểm 48 giờ sau giết mổ của thỏ 

chúng tôi thu được độ pH dao động 5,58-

5,66. Như vậy pH thịt thỏ trong nghiên cứu 

của chúng tôi vẫn được axit hóa và phù 

hợp với kết quả 5,48-6,09 trong nghiên 

cứu của Joanna Składanowska-Baryza và 

cs. (2020) và Frunză và cs. (2023). Nước 

trong thịt có thể ở dạng tự do, liên kết lỏng 

lẻo hoặc liên kết chặt chẽ. Lượng nước 

trong thịt là yếu tố quan trọng ảnh hưởng 

đến lợi nhuận xét về mặt giảm trọng lượng 

trong quá trình bảo quản thịt (nghỉ, đóng 

gói, cấp đông, vận chuyển). Đồng thời, thịt 

ít bị mất nước do bảo quản và nấu chín 

được đánh giá là loại thịt chất lượng 

(Belichovska và cs., 2017). Kết quả trình 

bày ở Bảng 4 cho thấy tỷ lệ mất nước trong 

quá trình bảo quản sau 24 giờ và 48 giờ của 

thịt thỏ giữa các nghiệm thức khác nhau 

không có sự sai khác về thống kê (p>0,05). 

Tỷ lệ mất nước bảo quản sau 24 giờ của thịt 

thỏ trong nghiên cứu này dao động 3,3-

5,4%, cao hơn tỷ lệ mất nước bảo quản sau 

24 giờ công bố của Składanowska-Baryza 

và cs. (2020) và của Nutautaitė và cs. (2023) 

là 1,4- 3,0%. Sự sai khác này có thể là do 
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khác giống thỏ và khối lượng thỏ giết thịt 

trong nghiên cứu của tác giả cao hơn. Tỷ lệ 

mất nước sau 48 giờ bảo quản của thịt thỏ 

trong nghiên cứu này dao động 5,0-6,4%.  

Tỷ lệ nước thất thoát trong quá trình 

chế biến (nấu chín thịt) thịt thỏ tại thời điểm 

24 giờ sau giết mổ ở nghiên cứu này dao 

động 32,7-38,8%. Tỷ lệ nước thất thoát do 

chế biến này phụ thuộc vào giống thỏ, khẩu 

phần ăn, phương pháp hay quy trình áp 

dụng để xác định tổn thất do nấu nướng 

(đun sôi, rang, nhiệt độ và thời gian xử lý 

khác nhau), dao động từ 30,2 đến 39,8% 

(Belichovska và cs., 2017; Pałka và cs., 

2021; Frunză và cs., 2023). So với kết quả 

này thì mất nước chế biến sau 24 giờ bảo 

quản của thịt thỏ trong nghiên cứu của 

chúng tôi tương đương. Tỷ lệ mất nước chế 

biến của thịt thỏ sau 48 giờ bảo quản trong 

nghiên cứu này dao động 33,0-36,7%, 

không sai khác đáng kể so với chế biến tại 

thời điểm 24 giờ bảo quản.  

3.4. Kết quả về thành phần hóa học thịt 

thỏ 

Kết quả thành phần hóa học của thịt 

thỏ khi ăn các khẩu phần có mức lá sắn 

dây khác nhau trong nghiên cứu được trình 

bày trong Bảng 5. 

Bảng 5. Kết quả một số chỉ tiêu thành phần hóa học của thịt thí nghiệm 

Thành phần 
Nghiệm thức 

SEM p 
SD0 SD25 SD50 SD75 SD100 

DM (g/100 g thịt tươi) 25,9a 25,80ab 25,70ab 25,13b 25,91a 0,177 0,032 

Protein (g/100 g thịt tươi) 22,04a 21,79ab 22,02ab 21,74b 22,07a 0,080 0,029 

Lipid (g/100 g thịt tươi) 2,24 2,32 2,08 1,82 2,22 0,174 0,329 

Ash (g/100 g thịt tươi) 1,39 1,38 1,38 1,29 1,39 0,039 0,242 

NFE (g/100 g thịt tươi) 0,30 0,31 0,24 0,28 0,24 0,054 0,826 

GE (kcal/100g thịt tươi)  115,40 115,18 113,62 110,34 115,11 1,532 0,158 

SDO: khẩu phần ăn không có sắn dây, SD25: khẩu phần ăn có 25% sắn dây+75% cỏ Para, 

SD50: khẩu phần ăn có 50% sắn dây+50% cỏ Para, SD75: khẩu phần ăn có 75% sắn dây+25% cỏ 

Para, SD100: khẩu phần ăn có 100% sắn dây, DM: vật chất khô, CP: protein thô, Ash: khoáng tổng 

số, NFE: Chất chiết không chứa nitơ, SEM: sai số của số trung bình, p (p- value): trị số P, a, b: Các 

chữ cái khác nhau trong cùng hàng biểu thị có sự  sai khác thống kê ở mức (p<0,05) 

Kết quả ở Bảng 5 cho thấy có sự sai 

khác về thành phần vật chất khô và protein 

thô của thịt thỏ giữa các nghiệm thức 

(p<0,05). Thịt thỏ ở nghiệm thức ăn khẩu 

phần SD100 lá sắn dây có  vật chất khô và 

protein cao hơn so với thỏ ở nghiệm thức ăn 

khẩu phần SD75 (p<0,05). Sự sai khác về 

hàm lượng Lipid, Ash, NEF và GE của thịt 

thỏ giữa các nghiệm thức là không có ý 

nghĩa thống kê (p>0,05). Tổng hợp số liệu 

từ các kết quả nghiên cứu trước đây công 

bố bởi Nguyễn Thị Vĩnh Châu và Nguyễn 

Văn Thu (2014); Składanowska-Baryza và 

cs. (2020); Belichovska và cs. (2017); 

Frunză và cs. (2023) nghiên cứu các khẩu 

phần ăn trên các giống thỏ khác nhau cho  

thấy, thịt thỏ tươi có hàm lượng DM là 

23,8-26,5 %; CP là 21,5-22,5 %; lipid là 

0,5-2,6%; NFE là 50,1-0,5% và GE là 

110,78-119,75 kcalo/100g thịt tươi. So với 

các kết quả này thì thành phần hóa học của 

thịt thỏ trong nghiên cứu hiện tại phù hợp 

với kết quả công bố của các tác giả.  

4. KẾT LUẬN  

Các khẩu phần sử dụng lá sắn dây ở 

các mức khác nhau không ảnh hưởng đến 

các chỉ tiêu đặc điểm thân thịt và chất lượng 

thịt của thỏ (p>0,05), ngoại trừ vật chất khô 

và protein trong thân thịt thỏ (p<0,05). 

Tỷ lệ thân thịt nóng chiếm 51,2% đến 

55,2% khối lượng sống và tỷ lệ phần chân 

sau chiếm 36,5-38,5% so khối lượng thân 

thịt nóng.  

Thịt thỏ có pH ổn định và axít hóa 

hoàn toàn sau 24 giờ giết mổ, hàm lượng 

https://tapchidhnlhue.vn/
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vật chất khô 25,13-25,91 g/100g thịt, 

protein thô 21,74-22,07 g/100g thịt, chất 

béo thô 1,82-2,32 g/100g thịt và năng lượng 

thô 110,34-115,62 kcal/100g thịt. 

Từ các kết quả thu được cho thấy lá 

sắn dây có thể thay thế hoàn toàn cỏ Para 

trong khẩu phần không ảnh hưởng đến đặc 

điểm thân thịt và chất lượng thịt thỏ. 
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