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TOM TAT

Thi nghiém dwoc tién hanh trén 168 con ga broiler (Hd x Lwong Phwong) tir 5-12 tudn tudi nudi
tha vwon nhdm xac dinh anh hwéng cta cac mirc stv dung bét giun qué (Perionyx excavatus) khac
nhau trong khau phan dén sinh trwéng, tiéu tén thirc an va chét lwong san pham. Tién hanh thi
nghiém theo phwong phap phan 16 so sanh vé&i 1 16 déi chirng va 3 16 thi nghiém twong rng véi 3
mirc bd sung giun la 8 va 6 g/kg (mtrc 1), 13 va 10 g/kg (mirc 2), 18 va 14g/kg thirc &n (mrc 3) theo 2
giai doan tir 5-8 va tir 9-12 tuan tudi. Két qua cho thay, bé sung bdt giun qué theo mirc 3 vao khau
phan goép phan lam tang kha nang sinh trwdng (P<0,05), giam tiéu tén thirc &n (& mirc 3 giam 0,53 kg
thirc dn/kg ting khéi lweng ga, twong (rng 13,8%) va ting doé vang cua thit (P<0,05) so véi & dobi
chirng. B4 sung giun qué ciing khéng lam anh hwéng ré rét dén cac chi tiéu chat lwong thit khac (pH,
ty 1é mat nwéc do bao quan va hao hut do ché bién, dé sang, dd dé). Néu khéng mét chi phi mua giun
thi gia thanh va chi phi thirc dn/kg tang khéi lwong ga khi bd sung véi mrc 3 sé giam lan lwot l1a 287
d/kg va 4278 d/kg, twong trng 4,51% va 17,47% so vé&i & dbi chirng.

T khoéa: Chat lwong thit, ga tha vwon, giun qué.

SUMMARY

A study was carried out on 168 heads of broiler chicken (Ho x Luong Phuong) from 5 to 12 weeks
of age to measure the effect of red worm meal (Perionyx excavatus) used as a rich protein feed in the
diet on growth performance, feed conversion and meat quality. Based on a completely randomized
design, chickens were divided into four groups, involving a control group and three experimental
groups corresponding to three levels of red worm meal, viz 8 and 6g/kg of feed (level 1), 13 and 10g/kg
of feed (level 2), 18 and 14 g/kg of feed (level 3) according to two respectively growth periods of
chicken (from 5 to 8 weeks of age and from 9 to 12 weeks of age. The results showed that
supplementation of redworm meal with level 3 in the diets resulted in higher growth rate (P<0.05),
lower feed consumption (reducing by 0.53 kg of feed/kg of weight gain, equal to 13.8%) and more
improved of yellowness value (P<0.05) than those of control group. Adding redworm to chicken’s
diets didn’t affect significantly other characteristics of meat quality (pH, drip and cooking loss, L* and
a* values). If cost of worm is not calculated, feed price and feed cost per each kilogram of weight gain
in group 3 will be reduced by 287 VND/kg and 4278 VND/kg, corresponding to 4.51% and 17.47% as
compared with those of control one.

Key words: Broiler chickens, meat quality, redworms.
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Xac dinh mire st dung bot giun qué (Perionyx Excavatus) thich hop trong khdu phan an cda ga...

1. DAT VAN DE

Khai thac ngudn nguyén liéu trong
nude, nhat 1a nguyén liéu gidu dam lam thiic
an chin nubi 1a dinh huéng phat trién caa
nganh chin nu6i nudc ta hién nay (B6 Nong
nghiép & Phat trién néng thon, 2008). Nubi
giun nham xu 1y chat thai hiéu co va chu
dong tao nguédn thtc &n giau dinh dudng tai
chd cho vat nudéi 14 huéng di phu hgp véi chta
truong nay. Gan day, xu huéng nudi va su
dung giun qué lam thic an chin nudi dang
dan hinh thanh va phat trién 6 mot s6 ving
nude ta. P& kip thoi dua ra nhiing khuyén
cdo trong thuc tién, mot s6 tac gia da budc
dau nghién ctu vé van dé nay (Nguyén Vin
Bay, 2001; Vit Dinh Tén va cs., 2009) va déu
khing dinh st dung giun qué 1a ngudn thtc
an chin nudi gidu dinh dudng, rat phu hop
trong chén nudi gia cAm. Tuy nhién, hau hét
cac nghién cttu méi chi tién hanh thi nghiém
v6i giun dang tuci va véi mét s6 mic bd sung
nhat dinh trong khau phén.

Vi vay, nghién ciu nay tiép tuc khéo sat
anh hudng cta cac mic st dung bt giun qué
khé trong khdu phan dén sinh trudng, tiéu
téon thtc an va chat luong thit trong chin
nudi ga theo phuong thiic ban chin tha, mot
phuong thtc chin nudi phé bién cha cac
ndng hd 6 nudc ta hién nay.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP
NGHIEN cUU

Thi nghiém dugc tién hanh trén dan ga
broiler (H6 x Luong Phugng) ti 5 dén 12
tuan tudi tai Trai chin nuéi, Khoa Chan nubi

va Nudi trong thuy san, Trudng Dai hoc
Noéng nghiép Ha Noi. Thi nghiém dudc b tri
theo khéi hoan toan ngiu nhién, gém 4 16
(mdi 16 42 con). Lugng bot giun st dung
trong céc khdu phén cla cac coéng thic (CT)
thay d6i theo 2 giai doan cia ga dua trén két
qua nghién ciu cia Nguyén Vin Bay (2001),
Vit Dinh Tén va cs. (2009) (Bang 1).

Thtic &n cho ga thi nghiém dugc phoi
tron ti thic dn dam dic (TADD) (cua Cong
ty CP) véi cac loai nguyén liéu khéac (ngd té
vang, cAm mach) theo huéng dan cta nha
san xuit va theo nhu ciu cia ga qua cac giai
doan. Bt giun dudec ché bién dua trén
phuong phap ctua Edwards va Niederer,
1988 (din theo Boushy va van der Poel,
2002) va khuyén céo cua Trai trun qué An
Phu (2010). Cac tac gia da dua ra mot s6
phuong phap ché& bién bot giun (nhu két dinh
véi ri mat, sdy déng kho, siy bing tu sdy,
v.v...). Trong d6, phuong phap dugc st dung
phd bién dé6 1a sdy bang tu (hoac 10) sdy &
80°C trong thoi gian tir 2 - 4 gid. Giun qué,
sau khi thu hoach, sé duge nhing qua nuée
lanh dé loai b6 hoan toan phan rac va cac
chat thai dinh vao giun. Sau khi dé rdo nudc,
giun duge tron véi cam mach kho (ty 1& 1:1)
nham hit b6t chit nhon giun tiét ra va giun
khong két dinh véi nhau dude nita. Hon hop
giun va cam sé dudc sdy thu cong bing chao
trén bép than & nhiét do khoang 80°C dén
khi kho, gion va ¢6 mui thom déic trung la
dugc (khodng 25 - 30 phit). Sau d6, nghién
min va bao quan bot giun trong tii nilon kin.

Khau phén sau phoéi tron dude 14y mau
dé phéan tich mot s§ chi tiéu thanh phéan
dinh dudng (Bang 2).

Bang 1. Lugng bt giun st dung trong cac khiu phan (g/kg thiic an)

Giai doan DPéi ching (BC) Cong thtrc 1 (CT1) Cong thirc 2 (CT2) Cong thire 3 (CT3)
5 — 8 tuan tudi 0 8 13 18
9 — 12 tuan tudi 0 6 10 14
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Bang 2. Ty 1& phéi trén va gia tri dinh duwéng ctia khau phan thi nghiém

Nguyén liéu Giai doan 5 — 8 tuan tudi Giai doan 9 — 12 tuan tudi

(%) pC CT 1 CT2 CT3 BC CT1 CT?2 CT3
Ngb té vang 58,5 59,0 59,3 59,6 63,4 63,8 64,0 64,3
Cam mach 14,6 14,7 14,8 14,9 15,9 15,9 16,0 16,1
TADD 26,9 25,5 24,6 23,7 20,7 19,6 19,0 18,3
Bot giun 0 0,8 1,3 1,8 0 0,6 1,0 1,4
Tbng cong 100 100 100 100 100 100 100 100
Thanh phén dinh duéng
Protein thd (%)* 18,02 17,95 18,10 18,08 16,04 16,03 15,93 15,93
Lipit thd (%)* 3,02 3,06 2,96 2,98 3,57 3,20 3,28 342
ME (kcal/kg)** 2981 3000 3011 3023 3039 3050 3061 3074

Ghi chii : *Phdn tich tai Phong thi nghiém trung tam, Khoa Chan nudi va Nuoi tréng thuy san
** Udc tinh theo gid tri dinh dudng ciia khdu phan

Cac cong thiic chi khac nhau vé miic st
dung bot giun qué trong khau phén, cac yéu
t6 khac nhu ty 1é trong mai, ché do chiam séc,
quy trinh phong bénh va vé sinh thd y... déu
duge bam bao dong déu. Ga thi nghiém dugc
nudi trén nén xi méng c6 16p don chudng bang
trau. Ga dudc nudi ban chén tha: ban ngay
dugc tha tu do ra vuon, t6i lua vao chudng.
Dién tich chan tha trung binh ¢ méi 16 1a 2
con/m? Thiic 4n va nudc udng duge cung cap
tue do. Quy trinh nuéi duge thuc hién theo
khuyén cédo cia Trung tAm nghién ctu gia
cam Thuy Phuong, Vién Chan nudi (2002).

Céc chi tiéu nghién ctu nhu khéi lugng co
thé qua cac tudn tudi (g/con), lugng thic &n
thu nhan (g/con/ngay) va hiéu qua chuyén hoa
thtc an (kg) duge xac dinh bang cac phuong
phap thudng quy trong chan nuéi gia cam.

Ga duge mé khao sat ¢ 12 tuan tudi dé
xac dinh ty 1& than thit, thit dui, thit luon...
theo phuong phap cua Ban Gia cim, Vién
Han lam khoa hoc Dtic (1972) (dan theo
Nguyén Chi Bao, 1979).

Chat lugng thit 6 co nguc: D6 pH xéac
dinh theo phudng phap ctia Barton - Gate va
cs. (1995) bang may do pH Testo 230 (Ptc)
v6i 5 1an lap lai tai mbi thoi diém 1a 15 phat,
24 gid va 48 gio sau giét thit. Mau sic thit
duge do tai cac thoi diém sau 24 gio va 48 gio
bao quan & 2 - 3°C véi 5 1an lip lai tai tiing
thoi diém theo phuong phap caa Clinquart
(2004) bang may do mau sic Minolta CR-410
(Nhat) véi cac chi s6 L*, a* va b* theo tiéu

chuén do chiéu sang D va géc quan sat tiéu
chuan 65° C.LE (C.I.E., 1978). Ty lé¢ mat
nuéc do bao quan dugc xac dinh bing
phuong phap can khéi lugng thit trude va
sau khi bdo quan & nhiét d6 2 - 3°C sau 24
gi0 va 48 gid. Sau d6, thit dudgc ché bién
nhiét @6 85°C trong thdi gian 45 phut dé xac
dinh ty 1é hao hut do ché bién theo phuong
phap ctua Lengerken va cs. (1987).

Ngudn giun thi nghiém 1a do tu nudi
dudc bang phan gia stic va phu phidm cay
trong. Vi vay, khong tinh chi phi giun khi
tinh gia thanh 1 kg thic &n cting nhu chi phi
thtic dn/kg tang khéi lugng g (véi gid thist
giun tu nudéi dugc trén ngudn phan va phu
pham c6 sin). Dé dé so sanh, gia thanh va
chi phi thiic 4n/kg ting khéi lugng ga con
dugc tinh dua theo gia giun ban trén thi
truong (tai thoi diém thi nghiém la 40.000
d/kg giun thuong phdm) véi gia thiét nong
dan phai mua giun.

S6 lidu dugde xt 1y theo phucng phap
phan tich phuong sai mot nhén t6 bang phan
mém Minitab 14.0. So sanh gia tri trung
binh theo Duncan.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Kha nang tang khéi lugng cta ga qua
cac tuan tudi

Két qua theo déi vé khéi lugng co thé ga
qua cic tuln tudi dudc trinh bay 6 bang 3.

951



Xac dinh mire st dung bot giun qué (Perionyx Excavatus) thich hop trong khdu phan an cda ga...

Bang 3. Khoi lugng co thé ga qua cac tuan tudi (g/con)

pC CT1 CT2 CT3
0=4) (0=4) 0=0) (0=4)
X £ m- X £ m- X + m- X £ m-
X X X X
4 539,44 + 15,06 534,81 + 14,27 539,01 + 15,44 538,36 + 15,55
5 717,89 £ 21,55 704,22 + 15,30 710,62 + 18,38 721,58 + 19,60
6 876,88 + 26,13 878,95 + 19,21 878,85 + 25,67 898,58 + 22,18
7 1043,43 + 27,73 1050,72 + 24,40 1061,38 + 24,70 1080,86 + 29,40
8 1253,50 + 33,90 1273,66 + 32,44 1288,72 + 26,74 1319,10 % 39,90
9 1445,77 + 41,99 1472,66 + 35,35 1490,60 + 28,69 1530,06 + 38,38
10 1627,96 + 52,26 1662,54 + 48,25 1670,04 + 38,20 1744,93 + 48,74
11 1776,28 + 55,81 1831,45 + 56,70 1840,35 + 44,20 1932,84 + 57,93
12 1913,87 +53,80° 1987,18 + 56,91 1990,93+ 53,79% 2082,13 +53,53°

Ghi chii: Cdc gid tri trong ciing mét hang ngang mang cdc chit cdi khdc nhau thi sw sai khdc ¢é ¥ nghia thong ké

(P < 0,05)

Két qua 6 bang 3 cho thay, khi ga dudc
thu nhan khiu phan c6 st dung bot giun
qué thi c6 tdc d6 sinh trudng cao hon so véi
d6i chimg. O cac tudn tudi diu tién sau khi
bit ddu thi nghiém (tudn tudi 4 dén 11)
méc du khéi lugng co thé ga ¢ cac cong thiic
thi nghiém c6 st dung bt giun c6 xu huéng
cao hon so véi d6i chiing nhung su sai khéc
nay khéng ro rét (P>0,05). Su sai khac nay
duoc thé hién rd rét nhat & tudn tudi tha 12
trude khi két thdc nudi thit. Cu thé, khéi
lugng co thé ga ¢ cong thic 3 (st dung 18 g
va 14 g bot giun/kg thtc an cho giai doan 1
va 2) dat cao nhat 14 2082,13 g/con, cao hon
168,26 g/con, tuong tng véi 8,79% so véi doi
chting (1913,87 g/con) (P<0,05). 0 cac cong
thiic 2 va 3, méc du sy sai khac chua ro rét
nhung khéi lugng co thé ga déu c6 xu hudéng
cao hon so véi ddi chiing. K&t qua nay ciing
phu hop véi céng b cia Nguyén Van Bay
(2001), Vi Dinh Toén va cs. (2009) trén ga
broiler khdng dinh viéc b8 sung giun qué
vao khau phan an da c6 tac dung cai thién
dang ké kha nang ting trong cta ga. Theo
Vit Pinh Tén va cs. (2009), bs sung 2% giun
(theo vat ch&t khé kh&u phan) cho khéi
lugng co thé ga cao nhét, cao hon rd rét so
v6i @61 chiing (1925,30 g/con so véi 1822,60
g/con & tudn tudi 9 va 10) véi P<0,05.
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Két qua phan tich cia Hang Promin
(2010) cho thay, giun 1a loai thtic 4n giau
dam va chtia gin nhu diy du cac axit amin
va cac chat dinh dudng thiét y&u khac cho
vat nudi. Trong 1 kg bot giun nguyén chat cé
0,64 kg protein va day du 9 loai axit amin
khong thay thé véi téng ham lugng lén té6i
35,02 g (dac biét 1a leucine: 7,59 g, lysine:
7,66 g, threonine: 5,2 g, valine: 5 g, v.v...).
Ham lugng axit amin thay thé cling 1én téi
57,97 g/kg bot giun. Bot giun cling rat giau
vitamin (A, B1, B3, B12, B6, B5, biotin, axit
folic, axit lipoic, v.v...) véi téng ham ludng
1én t61 763 mg/kg bot giun, va mot s6 chit
khoang (P: 9000 mg/kg, Ca: 5000 mg/kg, Fe:
3 mg/kg va Se, Cr). Vi vay, khi stt dung giun
qué trong khau phan an cua ga da lam ting
toc dd sinh trudng cta ga, mic st dung 18 g
va 14 g/kg thic an cho két qua vé khéi lugng
c6 thé ga 1a t6t hon hén so véi d6i chiing
(P<0,05), nh4t 12 6 tudn tudi thi 12.

Téc d6 sinh trudng tuong doi va sinh
trudng tuyét d6i clia g qua cac tuln tudi
duge thé hién 6 hinh 1 va hinh 2.

3.2. Lugng thiic An thu nhin va hiéu qua
chuyén hoa thiic 4n ctia ga qua cac
tuan tudi
Két qua theo ddi lugng thiic #n thu nhan

va hiéu qua chuyén hoa thtic dn cta dan ga

qua cac tuan tudi dugc thé hién 6 bang 4.
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Bang 4. Lugng thiic An thu nhin va hiéu qua st dung thiic in cua ga

Lwong thire an thu nhan

Hiéu qua str dung thirc an

T (g/con/ngay) (kg TA/kg tang khéi lvong)
bC CT1 CT2 CT3 bC CT1 CT2 CT3
5 66,32 63,71 63,08 66,05 2,60 2,63 2,57 2,52
6 67,29 67,34 63,25 66,24 2,96 2,70 2,63 2,62
7 73,99 71,29 67,96 72,14 3,11 291 2,61 2,77
8 97,16 96,77 91,47 96,43 3,24 3,04 2,82 2,83
9 105,24 102,86 98,65 103,20 3,83 3,62 3,42 3,42
10 109,25 106,80 102,42 105,32 4,20 3,94 4,00 3,43
11 110,02 107,99 104,21 106,71 5,19 4,48 4,28 3,98
12 110,64 107,29 105,20 106,85 5,63 4,82 4,89 5,01
B 92,49 90,51 87,03 90,37 3,85 3,52 3,40 3,32

Chit thich: TA : Thire an, TT: Tudn tudi, TB: Trung binh

Qua bang 4 nhan thay, lugng thiic an
thu nhan ctia ga qua cac tuin tudi khéng cé
su khac nhau ro rét gitia cac cong thic thi
nghiém va déi chiing. Trung binh ti 5 dén
12 tuln tudi, lugng thic &n thu nhan caa ga
4 cong thic 2 1a thap nhat, sau d6 1a § cong
thiic 3 va cong thiic 1 va cao nhat 14 d cong
thiic do1 ching.

T tuan thd 8 dén 10, lugng thu nhan
thiic 4n ctua ga & cong thtic 3 c¢6 xu hudng
thadp hon so véi cac coéng thic thi nghiém
khac, nhat 14 so v6i d6i chiing. Tuy nhién, 6
giai doan nay, khéi lugng co thé ga & cong
thtic 3 van dat cao nhat, do d6 tiéu ton thiic
an cho 1 kg tdng khéi lugng ga § cong thic 3
14 th&p hon 0,53 kg (tuong ting vdi 13,8%) so
v6i d61 chiing. Két qua nay cao hon so véi
cong bd ctia Vi Dinh Ton va cs., 2009 cho
biét khi b6 sung 2% giun qué vao khdu phan
an cua ga broiler (H6 x Luong Phuong) da
gitip giam 0,21 kg thtc an cho méi kg tang
khéi lugng ga (tuong ducng véi 6,8%) so véi
d6i ching (Vi Dinh Ton va cs., 2009).

Nhu vay ga dude thu nhan khau phan c6
chita 18 g va 14 g bot giun/kg thic an c6 hiéu
qué chuyén hoa thtc an t6t hon hin so véi
cong thiic khong duge st dung giun. Diéu nay
¢6 thé 1a do khi st dung giun qué da gép phan
can bang cac chit dinh dudng, nhat l1a cac
axit amin khéng thay thé trong khdu phan #n
clia ga, vi vay ga thu nhan lugng thic 4n it
hon nhung van duge dap ting ddy da nhu cau
dinh dudng va dat tang trong cao hon.

Két qua nghién ctiu nay cling phu hop
v6i két qua nghién ciu cia Mekada (1979),
Nguyén Céng Tan (2005) va Vii Dinh Tén &
cs. (2009) cho biét bé sung giun d4t vao khiu
phan an cta ga broiler gitip cai thién duge
chi phi thiéic a4n cho 1 kg tidng trong va co
tdng trong cao hon.

3.3. Kha nang cho thit va chat lugng cua
thit ga
Két qua theo d&i vé kha néng cho thit va
chat lugng thit ga dugc trinh bay 6 bang 5.
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Xac dinh mire st dung bot giun qué (Perionyx Excavatus) thich hop trong khdu phan an cda ga...

Bang 5. Ty 1é cac thanh phan than thit va chat lugng cta thit luon ga

Chi tiéu BC CT1 CT2 CT3
(n=4) (n=4) (n=4) (n=4)

TL than thit (%) 69,69 69,63 69,41 69,49

TL thit dGi (%) 18,93 19,41 19,55 19,72

TL thit lvon (%) 22,56 23,63 23,09 24,08

TL m& bung (%) 1,73 1,71 1,73 1,92

TL ndi tang an dwoc (%) 4,91 4,27 4,92 4,84

pH 15 phut sau giét thit 5,85+ 0,15 5,64 + 0,03 5,73 + 0,06 5,64 + 0,09
pH sau 24h giét thit 5,67 + 0,04 5,61 +0,03 5,62 + 0,01 5,56 + 0,04
pH sau 48h giét thit 5,26 + 0,07 5,58 + 0,27 5,56 + 0,13 5,51+0,16
TL mét nwéc sau 12h giét thit 1,05 + 0,23 0,89 £ 0,37 1,02 + 0,44 0,68 £ 0,22
do BQ (%) sau 48h giét thit 1,37 +£ 0,28 2,06 + 0,41 1,77 £ 0,48 1,55 + 0,34
TLhaohutdo  Sau 12h giét thit 23,64 0,90 24,30 £ 0,77 25,11 0,90 22,78 + 0,88
CB (%) sau 48h giét thit 23,39 + 1,60 23,28 + 0,99 23,17 £ 1,09 21,85+ 1,48
Mau séc sau L* (d6 sang) 59,24 + 1,43 57,88 + 0,97 57,32 + 0,32 57,54 + 0,64
12h giét thit a* (d6 do) 10,74 + 1,14 11,37 £ 1,62 11,62 + 0,52 11,09 + 0,86
(n=2) b* (d6 vang) 19,96 + 0,69° 22,02 +0,79% 21,26 + 0,26® 23,54 + 1,69
Mau sic sau L* (d6 sang) 57,84 + 1,24 58,20 + 0,59 57,52 + 0,47 57,39 + 0,81
48h giét thit a* (4o dd) 11,07 + 0,96 11,28 0,88 10,64 + 0,27 10,43 £ 0,87
(n=2) b* (d6 vang) 19,72 £ 0,56° 21,87 + 1,90% 21,43 £0,92% 25,51 £ 1,10°

Ghi chii: TL : Ty 16, BO: Bdo qudn, CB: Ché bién.

Cic gid tri trong ciing mgt hang ngang mang cdc chit cdi khac nhau thi s sai khéc cé ¥ nghia thong ké

(P < 0,05)

Khi so sanh kh4u phan c6 st dung giun
v6i khdu phan truyén théng cé st dung bot
ca, Jin-you va cs. (1982) nhan thay ga dudc
an khéu phan c6 giun qué cé ty 1& thit luon
cao hon. Vii Pinh Té6n va cs. (2009) ciing cho
biét, viéc bd sung giun qué trong khdu phan
da lam tidng kha ning tich liiy mé nac & ga,
t d6 lam téng kha ning san xuit thit clua
ga. K&t qua d bang 5 cho thay, khi ting mtic
st dung bot giun trong khiu phén &n tit 8 va
6 g/kg thtc 4n (cong thic 1) dén 18 va 14
g/kg thtic an (cong thiic 3) da goép phan lam
téng ty 1& céc phan thit c6 gia tri (thit dui va
thit luon). Ty 1é thit dui va thit luon cua ga 6
cong thic 3 dat cao nhat (lan lugt 1a 19,72 va
24,08%), c6 xu huéng cao hon so véi & céng
thtc d6i ching (1an lugt 14 18,93 va 22,56%).
Nhu vay, ¢6 thé buéec ddu khing dinh st
dung bét giun qué vao khau phan da cai
thién stic san xuat thit cua ga.

Do pH 12 mot trong nhiing chi tiéu quan
trong nham danh gia chat lugng cua thit.
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Theo Young va Lyon (1997), pH thit ga
nhanh chéng gidm xuéng 5,6 - 5,8 trong 6 - 8
gio sau giét thit. Nhu vay, két qua vé gia tri
pH thit ga 6 thi nghiém nay 1a phu hop véi
cong bo trén. Két qua nay cling tuong tu nhu
cong bd cua Santos va cs., 2005 vé pH,, ¢ thit
luon cua ga Paraiso Pedrés va ISA Label
nudi ban chan tha lan lugt 1a 5,75 va 5,65.
Ga broiler (H6 x Luong Phugng) thudc dong
ga c6 toc do sinh trudng thap nén gia tri pH
thuong thap hon cic dong sinh trudng nhanh
(Wattanachant va cs., 2004; Santos va cs.,
2005). K&t qua 6 bang 5 ciing cho thay khéng
c6 su sai khac c6 y nghia thong ké vé gia tri
pH cta thit gitia cac cong thic thi nghiém va
cong thic d6i chiing. Diéu dé chiing té su
dung bot giun qué lam thiic an cho ga khéng
lam anh hudng dén pH cua thit.

Ty 1&é m4t nude khi bao quan va ty 1é hao
hut do ché& bién thé hién kha nang giit nudc
va cac chit dinh dudng 6 bén trong thit va
day cling 12 mot chi tiéu quan trong phan
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anh chat lugng thit. Trong thi nghiém nay,
thit ga 6 cac cong thiic c6 st dung bot giun
va cong thtic d6i ching c6 ty 1&é mat nudc
trong qué trinh bao quan va ty 1& hao hut
trong qua trinh ché& bién 1a khong khac nhau
ro rét. Ty 1& mat nudc cua thit dao dong tix
0,6 - 2,0%, tuong duong v61 nhom ga c6 miic
tang trong thap va trung binh (lan luot
1,17% va 1,14%, theo Fanatico va cs., 2005)
hay v6i nhéom ga tang trong cham (1,54%
theo Fanatico va cs., 2007). Dic biét, két qua
nay th&p hon hén so véi mic 2 - 2,3% theo
cong bé cua Vit Dinh Tén va cs. (2009) trén
ga (Ho x Luong Phugng) nudi dén 10 tuan
tudi. Ty 16 hao hut do ch& bién dao dong
trong khoang 21,8 - 25,1%, tuong ducng véi
két qua ctia Vit Dinh Tén va cs. (2009) trén
ga (H6 x Luong Phugng) va thap hon so véi
két qud nghién ctu cta Fanatico va cs.
(2005) trén giong ga ting trong thap va
trung binh (1an lugt 14 27,1% va 27,6%). Nhu
vay, khong nhan thay su anh hudng ro nét
caa viéc st dung bot giun qué vao khau phan
an cua ga dén ty 1&é mat nudc do bao quan va
ty 1é hao hut do ché bién ctia thit luon ga.
Mau séc cta thit ciing 14 mot chi tiéu rat
quan trong dudc st dung dé phan loai thit
(thit binh thuong, thit PSE hay thit DFD),
dong thoi ciing lién quan dén thi hidu cua
ngudi tiéu dung trong nude. Viée phan loai
nay chu yéu dua vao gia tri L* (d6 sang cua
thit) va khong gidng nhau d6i véi cac gidng
gia cAm khac nhau. Trong nghién ctu nay
khong nhan thay c6 sai khac rd rét vé gia tri
L* d61 véi thit gitia cac cong thiic 6 ca 2 thoi
diém bao quan (24h va 48h), dao dong tit 57 -
59, tuong duong véi céng bo ctia Vit Dinh
Tén va cs. (2009) 1a 57 - 58. Tuy nhién, néu
so v6i thang tiéu chuéin ctia nudc ngoai doi
v6i ga cong nghiép (L *> 56 14 thit nhgt theo
Petracci va cs., 2004) thi gia tri L* ctaa thit
ga (Ho6 x Luong Phugng) tuong d6i cao. Diéu
nay la do thit cua giéng ga nay c6 pH tuong
doi thap, gia tri pH lai c6 tuong quan 4m
chat ché vé6i gia tri L* (r= - 0,91, Le Bihan -
Duval va cs., 2001). Hon ntia, Fanatico va cs.

(2005) da cong bo ring gidng ga tang trong
cham nuéi ban chin tha c6 gia tri L* (do
sang) cao hon so véi giéng tang trong nhanh
nuéi ban chin tha (P<0,05). Bianchi va
Fletcher (2002) cting cho biét rang do day
cta thit ludn anh hudng r6 rét t6i mau séc,
thit méng thi gia tri L* cao hon so véi § thit
day. Mac du 6 thi nghiém nay khoéng xéc
dinh d9 day cta cd luon nhung qua quan sat
nhan thiy co ludn cia ga (Ho x Luong
Phuong) tuong d6i mong, do dé dd sang (L*)
kha cao so véi tiéu chuén phan loai thit & ga
cong nghiép.

Vé d6 d6 (a*) khong quan sat thay su sai
khac rd rét gifia cac cong thic. Diéu dang
quan tam la d6 d6 caa thit ga (H6 x Luong
Phugng) trong nghién ctu nay (dao dong tu
10,4 dén 11,6) 1a cao hon rat nhiéu so véi két
qua nghién ctiu trén gidng ga cb ting trong
cham va trung binh cta Fanatico va cs.
(2005) (a* 1an lugt 1a 3,66 va 4,43). Diéu nay
hoan toan phu hgp véi cong bd cua Le Bihan-
Duval va cs., 1999; Berri va cs., 2001; Debut
va cs., 2003 khidng dinh rdng cac dong ga
sinh trudng cham thuong c6 thit d6 hon va
sAm mau hon so véi cac dong ga sinh trudng
nhanh véi nang suat cho thit cao. Diéu nay
14 do ham lugng myoglobin trong thit cta
dong ga sinh trudng cham la tuong déi cao
(Gordon va Charles, 2002).

Vé do vang cua thit, két qua 6 bang 5
cho th4y, viéc st dung bdt giun qué trong
kh&u phan an da cai thién dang ké do vang
cua thit so véi déi chting (P <0,05). Mtc st
dung 14 g va 18 g/kg thic &n cho d6 vang
cua thit 14 16n nhat (an lugt 1a 23,5 va 25,5 6
24 gio va 48 gio sau giét thit) va thap nhat 1a
¢ doi chiing (1an lugt 1a 19,96 va 19,72 & 24
gio va 48 gid sau giét thit). Prakash (2008)
khing dinh rdng giun dit, trong d6 c6 giun
qué (perionyx excavatus) 1a loai c6 chtia ham
lugng cao chat chéng oxy héa tu nhién. Chat
nay c6 thé lam han ché qua trinh tao thanh
metmyoglobin va qué trinh oxy héa & trong
cd va cd hai qua trinh nay déu lién quan
chat ché t6i mau sic thit (Choi, 2010). Mot
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s6 tac gia nhu Higgins va cs.,, 1998;
Fernandez-Lépez va cs., 2005 (din theo
Choi, 2010) céng bd rang d6 sang (L*) tang
va d6 d6 (a*) gidm c6 thé lién quan téi su
tdng cudng qua trinh metmyoglobin va qua
trinh oxy héa & trong co. Aksu va Kaya
(2005) dan theo Choi (2010) ciing céng bd
ring, thit khong dudc bé sung chit chong
oxy hoéa c6 gia tri b* (d6 vang) thap hon so
v6i thit c6 chtia chat chéng oxy héa. Mau
vang cua thit rat phu hop véi thi hiéu ctua
ngudi tiéu dung nudc ta d6i v6i san pham
thit ga. Pay viia 1a uu diém cta giéng ga
nay, viia 1a uu diém quan trong cta viéc st
dung bot giun lam thiic an b6 sung cho gia
cam. Khi so sanh véi két qua nghién ctiu cua
Via Pinh Tén va cs. (2009) trén ga (H6 x
Luong Phuong) nudi nhét va c6 bd sung 1;
1,5 va 2% giun qué cho gia tri b* (d6 vang)
cua thit dao dong tu 17,5 dén 20,9 thi két
qua vé dd vang cua thit ga § thi nghiém nay
trén cung gidng ga nhung khac phuong thiic
nudi (ban ch#n tha) 1 cao hon rd rét (b* dao
dong tu 19,7 dén 25,5). Diéu nay la hoan
toan phu hdp véi cong bo clia Fanatico va cs.
(2005) khing dinh ring khi dong ga sinh
truéng cham dudc chin tha thi thit cua
ching s& vang hon so véi khi nuéi nhét va
cling vang hon so v6i dong ga sinh trudng
nhanh (P<0,05). T4ac gia con cho biét mau
vang cua thit ciing c6 thé lién quan dén viée
ting thoi gian di ki€ém an cta ga khi dudc
nudi tha vi chiing sé thu nhan dugc nhiéu
hon xanthophylls tit thtc 4n xanh.

Nhu vay viéc st dung bot giun qué mtc
khac nhau trong khdu phan vé co ban da
khéng lam anh hudng dén cac chi tiéu vé
chat lugng thit ga ma con lam ting ro rét do
vang cua thit.

3.4. Chi phi thic an

Pé danh gia ddy du hon hiéu qua khi st
dung bot giun lam thiic 4n cho ga, nghién ctiu
nay da hach toan so bo gia thanh thic an va
chi phi thiic 4n/kg tang khoi lugng ga (Bang 6).
S6 liéu 6 bang 6 cho thay, néu néng ho tu san
xudt duge giun tit phu phadm sdn c6 thi khi bd
sung giun trong khdu phéan, gia thanh 1 kg
thiic 4n va chi phi thtic 4n/kg ting khéi lugng
ga th&p hon hin so véi déi ching khong bo
sung giun. 0 CT3, do hiéu qua chuyén hoéa
thic 4n cha ga 1a tot nhat nén gia thanh va chi
phi thiic an déu thap hon nhiéu so véi J cong
thiic d6i chting (thap hon 14n lugt 14 287 d/kg
va 4278 d/kg, tuong tng 4,51% va 17,47%).
Tuy nhién, khi tinh chi phi giun theo gia ban
trén thi truong thi gia thanh va chi phi thic
an/kg tang khoi lugng ctia gi & cac cong thiic
¢6 b6 sung giun lai cao hon so véi & d6i chiing
bdi vi gia giun con tuong d6i cao (do ndng dan
chua nu6i nhiéu). Mic gia thanh va chi phi 6
CT3 cao hon so véi & d6i chiing 14n lugt 14 2297
d’kg va 4312 d/kg, tuong tng 36,07% va
17,61%. Nhu vay, néu néng dan phai mua giun
tuoi hosic bot giun sdy tit bén ngoai vé dé nuéi
ga thi gia thanh va chi phi thic dn/kg tang
khoi lugng ga sé cao hon, dan dén giam hiéu
qua kinh té&.

Bang 6. Gia thanh bdt giun va chi phi thitc An/kg ting khéi lugng ga

Chi tiéu bvT bC CT1 CT2 CT3
Gia thanh Khéng tinh chi phi giun d/kg 6368 6236 6159 6081
1kg thirc an C4 tinh chi phi giun d/kg 6368 7363 8012 8665
Chénh léch Khéng tinh chi phi giun % 100 97,93 96,72 95,49
so voi BC C6 tinh chi phi giun % 100 115,63 125,82 136,07
Chi phi Khéng tinh chi phi giun d/kg 24487 21927 20954 20209
thiee an/kg TKL  Co tinh chi phi giun d/kg 24487 25887 27259 28799
Chénh léch Khéng tinh chi phi giun % 100 89,54 85,57 82,53
so v¢i BC C6 tinh chi phi giun % 100 105,72 111,32 117,61

Chii thich : DVT : Pon vi tinh ; TKL : Tang khéi hrong
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4. KET LUAN

Bot giun qué 1a mot trong nhiing loai
thtic 4n giau dinh dudng rat phu hgp d6i véi
gia cAm. St dung bét giun qué nham bé sung
mét phan thtc an giau protein trong khau
phin an da lam cai thién dang ké kha nang
tang khdi lugng, hiéu qua chuyén hoa thic
an, kha ning san xuat thit (thit dui va thit
luon) va d6 vang cua thit ga. Cac chi tiéu
khac vé chat lugng cua thit (pH, ty 1&é mat
nuée do bao quan, ty 1& hao hut do ché bién,
d6 sang, do dd) khong bi thay déi dang ké.
Néu tu nudi dude giun sé giam duge dang ké
gia thanh 1kg thic an va chi phi thic an/kg
tang khéi lugng ga so véi 6 d6i chiing.

Trong 3 mtic thi nghiém thi mtic st dung
18 g/kg thiic &n (ti 5 - 8 tuan tudi) va 14 g/kg
thic an (¢t 9 - 12 tudn tudi) cho ting trong ga
cao nhat véi khéi lugng co thé ldc 12 tudn tudi
dat trung binh 2082,13 g/con, cao hon so véi &
d6i chiing (1913,87 g/con) va giup giam 0,53
kg thiic &n cho mdi kg tang khéi luong ga
(tuong ing vé6i 13,8%) so véi & déi ching. Véi
miic st dung nay con gép phan lam tang ty 1é
cac phan thit c6 gia tri va ting dang ké do
vang cua thit so véi déi ching. Gia thanh 1 kg
thtic an va chi phi thic dn/kg ting khéi lugng
ga sé giam lan lugt 1a 287 d/kg va 4278 d/kg,
tuong tng 4,51% va 17,47% khi b6 sung véi
mtc 18 g/kg va 14 g/kg so véi d61 chiing trong
truong hop khong mat chi phi mua giun. Vi
vay, nong dan nén chu dong nudi giun bang
chét thai chan nu6i va phu phdm cy tréng
lam thiic &n cho ga nhim nang cao hiéu qua
kinh té.
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TÓM TẮT


Thí nghiệm được tiến hành trên 168 con gà broiler (Hồ x Lương Phượng) từ 5-12 tuần tuổi nuôi thả vườn nhằm xác định ảnh hưởng của các mức sử dụng bột giun quế (Perionyx excavatus) khác nhau trong khẩu phần đến sinh trưởng, tiêu tốn thức ăn và chất lượng sản phẩm. Tiến hành thí nghiệm theo phương pháp phân lô so sánh với 1 lô đối chứng và 3 lô thí nghiệm tương ứng với 3 mức bổ sung giun là 8 và 6 g/kg (mức 1), 13 và 10 g/kg (mức 2), 18 và 14g/kg thức ăn (mức 3) theo 2 giai đoạn từ 5-8 và từ 9-12 tuần tuổi. Kết quả cho thấy, bổ sung bột giun quế theo mức 3 vào khẩu phần góp phần làm tăng khả năng sinh trưởng (P<0,05), giảm tiêu tốn thức ăn (ở mức 3 giảm 0,53 kg thức ăn/kg tăng khối lượng gà, tương ứng 13,8%) và tăng độ vàng của thịt (P<0,05) so với ở đối chứng. Bổ sung giun quế cũng không làm ảnh hưởng rõ rệt đến các chỉ tiêu chất lượng thịt khác (pH, tỷ lệ mất nước do bảo quản và hao hụt do chế biến, độ sáng, độ đỏ). Nếu không mất chi phí mua giun thì giá thành và chi phí thức ăn/kg tăng khối lượng gà khi bổ sung với mức 3 sẽ giảm lần lượt là 287 đ/kg và 4278 đ/kg, tương ứng 4,51% và 17,47% so với ở đối chứng. 


Từ khóa: Chất lượng thịt, gà thả vườn, giun quế.


SUMMARY


A study was carried out on 168 heads of broiler chicken (Ho x Luong Phuong) from 5 to 12 weeks of age to measure the effect of red worm meal (Perionyx excavatus) used as a rich protein feed in the diet on growth performance, feed conversion and meat quality. Based on a completely randomized design, chickens were divided into four groups, involving a control group and three experimental groups corresponding to three levels of red worm meal, viz 8 and 6g/kg of feed (level 1), 13 and 10g/kg of feed (level 2), 18 and 14 g/kg of feed (level 3) according to two respectively growth periods of chicken (from 5 to 8 weeks of age and from 9 to 12 weeks of age. The results showed that supplementation of redworm meal with level 3 in the diets resulted in higher growth rate (P<0.05), lower feed consumption (reducing by 0.53 kg of feed/kg of weight gain, equal to 13.8%) and more improved of yellowness value (P<0.05) than those of control group. Adding redworm to chicken’s diets didn’t affect significantly other characteristics of meat quality (pH, drip and cooking loss, L* and a* values). If cost of worm is not calculated, feed price and feed cost per each kilogram of weight gain in group 3 will be reduced by 287 VND/kg and 4278 VND/kg, corresponding to 4.51% and 17.47% as compared with those of control one. 


Key words: Broiler chickens, meat quality, redworms.  


1. §ÆT VÊN §Ò


Khai th¸c nguån nguyªn liÖu trong n­íc, nhÊt lµ nguyªn liÖu giµu ®¹m lµm thøc ¨n ch¨n nu«i lµ ®Þnh h­íng ph¸t triÓn cña ngµnh ch¨n nu«i n­íc ta hiÖn nay (Bé N«ng nghiÖp & Ph¸t triÓn n«ng th«n, 2008). Nu«i giun nh»m xö lý chÊt th¶i h÷u c¬ vµ chñ ®éng t¹o nguån thøc ¨n giµu dinh d­ìng t¹i chç cho vËt nu«i lµ h­íng ®i phï hîp víi chñ tr­¬ng nµy. GÇn ®©y, xu h­íng nu«i vµ sö dông giun quÕ lµm thøc ¨n ch¨n nu«i ®ang dÇn h×nh thµnh vµ ph¸t triÓn ë mét sè vïng n­íc ta. §Ó kÞp thêi ®­a ra nh÷ng khuyÕn c¸o trong thùc tiÔn, mét sè t¸c gi¶ ®· b­íc ®Çu nghiªn cøu vÒ vÊn ®Ò nµy (NguyÔn V¨n B¶y, 2001; Vò §×nh T«n vµ cs., 2009) vµ ®Òu kh¼ng ®Þnh sö dông giun quÕ lµ nguån thøc ¨n ch¨n nu«i giµu dinh d­ìng, rÊt phï hîp trong ch¨n nu«i gia cÇm. Tuy nhiªn, hÇu hÕt c¸c nghiªn cøu míi chØ tiÕn hµnh thÝ nghiÖm víi giun d¹ng t­¬i vµ víi mét sè møc bæ sung nhÊt ®Þnh trong khÈu phÇn. 


V× vËy, nghiªn cøu nµy tiÕp tôc kh¶o s¸t ¶nh h­ëng cña c¸c møc sö dông bét giun quÕ kh« trong khÈu phÇn ®Õn sinh tr­ëng, tiªu tèn thøc ¨n vµ chÊt l­îng thÞt trong ch¨n nu«i gµ theo ph­¬ng thøc b¸n ch¨n th¶, mét ph­¬ng thøc ch¨n nu«i phæ biÕn cña c¸c n«ng hé ë n­íc ta hiÖn nay.

2. VËT LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P
      NGHI£N CøU


ThÝ nghiÖm ®­îc tiÕn hµnh trªn ®µn gµ broiler (Hå ( L­¬ng Ph­îng) tõ 5 ®Õn 12 tuÇn tuæi t¹i Tr¹i ch¨n nu«i, Khoa Ch¨n nu«i


vµ Nu«i trång thuû s¶n, Tr­êng §¹i häc N«ng nghiÖp Hµ Néi. ThÝ nghiÖm ®­îc bè trÝ theo khèi hoµn toµn ngÉu nhiªn, gåm 4 l« (mçi l« 42 con). L­îng bét giun sö dông trong c¸c khÈu phÇn cña c¸c c«ng thøc (CT) thay ®æi theo 2 giai ®o¹n cña gµ dùa trªn kÕt qu¶ nghiªn cøu cña NguyÔn V¨n B¶y (2001), Vò §×nh T«n vµ cs. (2009) (B¶ng 1).


Thøc ¨n cho gµ thÝ nghiÖm ®­îc phèi trén tõ thøc ¨n ®Ëm ®Æc (TA§§) (cña C«ng ty CP) víi c¸c lo¹i nguyªn liÖu kh¸c (ng« tÎ vµng, c¸m m¹ch) theo h­íng dÉn cña nhµ s¶n xuÊt vµ theo nhu cÇu cña gµ qua c¸c giai ®o¹n. Bét giun ®­îc chÕ biÕn dùa trªn ph­¬ng ph¸p cña Edwards vµ Niederer, 1988 (dÉn theo Boushy vµ van der Poel, 2002) vµ khuyÕn c¸o cña Tr¹i trïn quÕ An Phó (2010). C¸c t¸c gi¶ ®· ®­a ra mét sè ph­¬ng ph¸p chÕ biÕn bét giun (nh­ kÕt dÝnh víi rØ mËt, sÊy ®«ng kh«, sÊy b»ng tñ sÊy, v.v...). Trong ®ã, ph­¬ng ph¸p ®­îc sö dông phæ biÕn ®ã lµ sÊy b»ng tñ (hoÆc lß) sÊy ë 80oC trong thêi gian tõ 2 - 4 giê. Giun quÕ, sau khi thu ho¹ch, sÏ ®­îc nhóng qua n­íc l¹nh ®Ó lo¹i bá hoµn toµn ph©n r¸c vµ c¸c chÊt th¶i dÝnh vµo giun. Sau khi ®Ó r¸o n­íc, giun ®­îc trén víi c¸m m¹ch kh« (tû lÖ 1:1) nh»m hót bít chÊt nhên giun tiÕt ra vµ giun kh«ng kÕt dÝnh víi nhau ®­îc n÷a. Hçn hîp giun vµ c¸m sÏ ®­îc sÊy thñ c«ng b»ng ch¶o trªn bÕp than ë nhiÖt ®é kho¶ng 80oC ®Õn khi kh«, gißn vµ cã mïi th¬m ®Æc tr­ng lµ ®­îc (kho¶ng 25 - 30 phót). Sau ®ã, nghiÒn mÞn vµ b¶o qu¶n bét giun trong tói nilon kÝn.


KhÈu phÇn sau phèi trén ®­îc lÊy mÉu ®Ó ph©n tÝch mét sè chØ tiªu thµnh phÇn dinh d­ìng (B¶ng 2). 


B¶ng 1. L­îng bét giun sö dông trong c¸c khÈu phÇn (g/kg thøc ¨n)


		Giai đoạn

		Đối chứng (ĐC)

		Công thức 1 (CT1)

		Công thức 2 (CT2)

		Công thức 3 (CT3)



		5 – 8 tuần tuổi

		0

		8

		13

		18



		9 – 12 tuần tuổi

		0

		6

		10

		14



		

		

		

		

		





B¶ng 2. Tû lÖ phèi trén vµ gi¸ trÞ dinh d­ìng cña khÈu phÇn thÝ nghiÖm


		Nguyên liệu
(%)

		Giai đoạn 5 – 8 tuần tuổi

		

		Giai đoạn 9 – 12 tuần tuổi



		

		ĐC

		CT 1

		CT 2

		CT 3

		

		ĐC

		CT 1

		CT 2

		CT 3



		Ngô tẻ vàng

		58,5

		59,0

		59,3

		59,6

		

		63,4

		63,8

		64,0

		64,3



		Cám mạch

		14,6

		14,7

		14,8

		14,9

		

		15,9

		15,9

		16,0

		16,1



		TAĐĐ

		26,9

		25,5

		24,6

		23,7

		

		20,7

		19,6

		19,0

		18,3



		Bột giun

		0

		0,8

		1,3

		1,8

		

		0

		0,6

		1,0

		1,4



		Tổng cộng

		100

		100

		100

		100

		

		100

		100

		100

		100



		Thành phần dinh dưỡng

		

		



		Protein thô (%)*

		18,02

		17,95

		18,10

		18,08

		

		16,04

		16,03

		15,93

		15,93



		Lipit thô (%)*

		3,02

		3,06

		2,96

		2,98

		

		3,57

		3,20

		3,28

		3,42



		ME (kcal/kg)**

		2981

		3000

		3011

		3023

		

		3039

		3050

		3061

		3074





Ghi chú : *Phân tích tại Phòng thí nghiệm trung tâm, Khoa Chăn nuôi và Nuôi trồng thuỷ sản
                        ** Ước tính theo giá trị dinh dưỡng của khẩu phần

C¸c c«ng thøc chØ kh¸c nhau vÒ møc sö dông bét giun quÕ trong khÈu phÇn, c¸c yÕu tè kh¸c nh­ tû lÖ trèng m¸i, chÕ ®é ch¨m sãc, quy tr×nh phßng bÖnh vµ vÖ sinh thó y… ®Òu ®­îc b¶m b¶o ®ång ®Òu. Gµ thÝ nghiÖm ®­îc nu«i trªn nÒn xi m¨ng cã líp ®én chuång b»ng trÊu. Gµ ®­îc nu«i b¸n ch¨n th¶: ban ngµy ®­îc th¶ tù do ra v­ên, tèi lïa vµo chuång. DiÖn tÝch ch¨n th¶ trung b×nh ë mçi l« lµ 2 con/m2. Thøc ¨n vµ n­íc uèng ®­îc cung cÊp tù do. Quy tr×nh nu«i ®­îc thùc hiÖn theo khuyÕn c¸o cña Trung t©m nghiªn cøu gia cÇm Thuþ Ph­¬ng, ViÖn Ch¨n nu«i (2002). 


C¸c chØ tiªu nghiªn cøu nh­ khèi l­îng c¬ thÓ qua c¸c tuÇn tuæi (g/con), l­îng thøc ¨n thu nhËn (g/con/ngµy) vµ hiÖu qu¶ chuyÓn ho¸ thøc ¨n (kg) ®­îc x¸c ®Þnh b»ng c¸c ph­¬ng ph¸p th­êng quy trong ch¨n nu«i gia cÇm.


Gµ ®­îc mæ kh¶o s¸t ë 12 tuÇn tuæi ®Ó x¸c ®Þnh tû lÖ th©n thÞt, thÞt ®ïi, thÞt l­ên... theo ph­¬ng ph¸p cña Ban Gia cÇm, ViÖn Hµn l©m khoa häc §øc (1972) (dÉn theo NguyÔn ChÝ B¶o, 1979). 


ChÊt l­îng thÞt ë c¬ ngùc: §é pH x¸c ®Þnh theo ph­¬ng ph¸p cña Barton - Gate vµ cs. (1995) b»ng m¸y ®o pH Testo 230 (§øc) víi 5 lÇn lÆp l¹i t¹i mçi thêi ®iÓm lµ 15 phót, 24 giê vµ 48 giê sau giÕt thÞt. Mµu s¾c thÞt ®­îc ®o t¹i c¸c thêi ®iÓm sau 24 giê vµ 48 giê b¶o qu¶n ë 2 - 30C víi 5 lÇn lÆp l¹i t¹i tõng thêi ®iÓm theo ph­¬ng ph¸p cña Clinquart (2004) b»ng m¸y ®o mµu s¾c Minolta CR-410 (NhËt) víi c¸c chØ sè L*, a* vµ b* theo tiªu chuÈn ®é chiÕu s¸ng D vµ gãc quan s¸t tiªu chuÈn 650 C.I.E (C.I.E., 1978). Tû lÖ mÊt n­íc do b¶o qu¶n ®­îc x¸c ®Þnh b»ng ph­¬ng ph¸p c©n khèi l­îng thÞt tr­íc vµ sau khi b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é 2 - 30C sau 24 giê vµ 48 giê. Sau ®ã, thÞt ®­îc chÕ biÕn ë nhiÖt ®é 850C trong thêi gian 45 phót ®Ó x¸c ®Þnh tû lÖ hao hôt do chÕ biÕn theo ph­¬ng ph¸p cña Lengerken vµ cs. (1987). 


Nguån giun thÝ nghiÖm lµ do tù nu«i ®­îc b»ng ph©n gia sóc vµ phô phÈm c©y trång. V× vËy, kh«ng tÝnh chi phÝ giun khi tÝnh gi¸ thµnh 1 kg thøc ¨n còng nh­ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ (víi gi¶ thiÕt giun tù nu«i ®­îc trªn nguån ph©n vµ phô phÈm cã s½n). §Ó dÔ so s¸nh, gi¸ thµnh vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ cßn ®­îc tÝnh dùa theo gi¸ giun b¸n trªn thÞ tr­êng (t¹i thêi ®iÓm thÝ nghiÖm lµ 40.000 ®/kg giun th­¬ng phÈm) víi gi¶ thiÕt n«ng d©n ph¶i mua giun. 


Sè liÖu ®­îc xö lý theo ph­¬ng ph¸p ph©n tÝch ph­¬ng sai mét nh©n tè b»ng phÇn mÒm Minitab 14.0. So s¸nh gi¸ trÞ trung b×nh theo Duncan.


3. KÕT QU¶ Vµ TH¶O LUËN


3.1. Kh¶ n¨ng t¨ng khèi l­îng cña gµ qua
       c¸c tuÇn tuæi


KÕt qu¶ theo dâi vÒ khèi l­îng c¬ thÓ gµ qua c¸c tuÇn tuæi ®­îc tr×nh bµy ë b¶ng 3.

B¶ng 3. Khèi l­îng c¬ thÓ gµ qua c¸c tuÇn tuæi (g/con)


		Tuần tuổi

		ĐC
(n = 42)

		CT 1
(n = 42)

		CT 2
(n = 42)

		CT 3
(n = 42)
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		4

		539,44 ± 15,06

		534,81 ± 14,27

		539,01 ± 15,44

		538,36 ± 15,55



		5

		717,89 ± 21,55

		704,22 ± 15,30

		710,62 ± 18,38

		721,58 ± 19,60



		6

		876,88 ± 26,13

		878,95 ± 19,21

		878,85 ± 25,67

		898,58 ± 22,18



		7

		1043,43 ± 27,73

		1050,72 ± 24,40

		1061,38 ± 24,70

		1080,86 ± 29,40



		8

		1253,50 ± 33,90

		1273,66 ± 32,44

		1288,72 ± 26,74

		1319,10 ± 39,90



		9

		1445,77 ± 41,99

		1472,66 ± 35,35

		1490,60 ± 28,69

		1530,06 ± 38,38



		10

		1627,96 ± 52,26

		1662,54 ± 48,25

		1670,04 ± 38,20

		1744,93 ± 48,74



		11

		1776,28 ± 55,81

		1831,45 ± 56,70

		1840,35 ± 44,20

		1932,84 ± 57,93



		12

		1913,87 ± 53,80b

		1987,18 ± 56,91ab

		1990,93± 53,79ab

		2082,13 ± 53,53a





Ghi chú: Các giá trị trong cùng một hàng ngang mang các chữ cái khác nhau thì sự sai khác có ý nghĩa thống kê 
                       (P < 0,05)


KÕt qu¶ ë b¶ng 3 cho thÊy, khi gµ ®­îc thu nhËn khÈu phÇn cã sö dông bét giun quÕ th× cã tèc ®é sinh tr­ëng cao h¬n so víi ®èi chøng. ë c¸c tuÇn tuæi ®Çu tiªn sau khi b¾t ®Çu thÝ nghiÖm (tuÇn tuæi 4  ®Õn 11) mÆc dï khèi l­îng c¬ thÓ gµ ë c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm cã sö dông bét giun cã xu h­íng cao h¬n so víi ®èi chøng nh­ng sù sai kh¸c nµy kh«ng râ rÖt (P>0,05). Sù sai kh¸c nµy ®­îc thÓ hiÖn râ rÖt nhÊt ë tuÇn tuæi thø 12 tr­íc khi kÕt thóc nu«i thÞt. Cô thÓ, khèi l­îng c¬ thÓ gµ ë c«ng thøc 3 (sö dông 18 g vµ 14 g bét giun/kg thøc ¨n cho giai ®o¹n 1 vµ 2) ®¹t cao nhÊt lµ 2082,13 g/con, cao h¬n 168,26 g/con, t­¬ng øng víi 8,79% so víi ®èi chøng (1913,87 g/con) (P<0,05). ë c¸c c«ng thøc 2 vµ 3, mÆc dï sù sai kh¸c ch­a râ rÖt nh­ng khèi l­îng c¬ thÓ gµ ®Òu cã xu h­íng cao h¬n so víi ®èi chøng. KÕt qu¶ nµy còng phï hîp víi c«ng bè cña NguyÔn V¨n B¶y (2001), Vò §×nh T«n vµ cs. (2009) trªn gµ broiler kh¼ng ®Þnh viÖc bæ sung giun quÕ vµo khÈu phÇn ¨n ®· cã t¸c dông c¶i thiÖn ®¸ng kÓ kh¶ n¨ng t¨ng träng cña gµ. Theo Vò §×nh T«n vµ cs. (2009), bæ sung 2% giun (theo vËt chÊt kh« khÈu phÇn) cho khèi l­îng c¬ thÓ gµ cao nhÊt, cao h¬n râ rÖt so víi ®èi chøng (1925,30 g/con so víi  1822,60 g/con ë tuÇn tuæi 9 vµ 10) víi P<0,05. 


KÕt qu¶ ph©n tÝch cña H·ng Promin (2010) cho thÊy, giun lµ lo¹i thøc ¨n giµu ®¹m vµ chøa gÇn nh­ ®Çy ®ñ c¸c axit amin vµ c¸c chÊt dinh d­ìng thiÕt yÕu kh¸c cho vËt nu«i. Trong 1 kg bét giun nguyªn chÊt cã 0,64 kg protein vµ ®Çy ®ñ 9 lo¹i axit amin kh«ng thay thÕ víi tæng hµm l­îng lªn tíi 35,02 g (®Æc biÖt lµ leucine: 7,59 g, lysine: 7,56 g, threonine: 5,2 g, valine: 5 g, v.v...). Hµm l­îng axit amin thay thÕ còng lªn tíi 57,97 g/kg bét giun. Bét giun còng rÊt giµu vitamin (A, B1, B3, B12, B6, B5, biotin, axit folic, axit lipoic, v.v...) víi tæng hµm l­îng lªn tíi 763 mg/kg bét giun, vµ mét sè chÊt kho¸ng (P: 9000 mg/kg, Ca: 5000 mg/kg, Fe: 3 mg/kg vµ Se, Cr). V× vËy, khi sö dông giun quÕ trong khÈu phÇn ¨n cña gµ ®· lµm t¨ng tèc ®é sinh tr­ëng cña gµ, møc sö dông 18 g vµ 14 g/kg thøc ¨n cho kÕt qu¶ vÒ khèi l­îng c¬ thÓ gµ lµ tèt h¬n h¼n so víi ®èi chøng (P<0,05), nhÊt lµ ë tuÇn tuæi thø 12. 


Tèc ®é sinh tr­ëng t­¬ng ®èi vµ sinh tr­ëng tuyÖt ®èi cña gµ qua c¸c tuÇn tuæi ®­îc thÓ hiÖn ë h×nh 1 vµ h×nh 2.


3.2. L­îng thøc ¨n thu nhËn vµ hiÖu qu¶
       chuyÓn ho¸ thøc ¨n cña gµ qua c¸c
       tuÇn tuæi


KÕt qu¶ theo dâi l­îng thøc ¨n thu nhËn vµ hiÖu qu¶ chuyÓn ho¸ thøc ¨n cña ®µn gµ qua c¸c tuÇn tuæi ®­îc thÓ hiÖn ë b¶ng 4.


[image: image9.emf]0


5


10


15


20


25


30


35


40


5 6 7 8 9 10 11 12


Tuần tuổi


g/con/ngày


ĐC


CT1


CT2


CT3


    [image: image10.emf]0


5


10


15


20


25


30


35


5 6 7 8 9 10 11 12


Tuần tuổi


 (%)


ĐC


CT1


CT2


CT3




H×nh 1. Tèc ®é sinh tr­ëng tuyÖt ®èi cña gµ   H×nh 2. Tèc ®é sinh tr­ëng t­¬ng ®èi cña gµ 

B¶ng 4. L­îng thøc ¨n thu nhËn vµ hiÖu qu¶ sö dông thøc ¨n cña gµ

		TT

		Lượng thức ăn thu nhận
(g/con/ngày)

		Hiệu quả sử dụng thức ăn


(kg TĂ/kg tăng khối lượng)



		

		ĐC

		CT 1

		CT 2

		CT 3

		ĐC

		CT 1

		CT 2

		CT 3



		5

		66,32

		63,71

		63,08

		66,05

		2,60

		2,63

		2,57

		2,52



		6

		67,29

		67,34

		63,25

		66,24

		2,96

		2,70

		2,63

		2,62



		7

		73,99

		71,29

		67,96

		72,14

		3,11

		2,91

		2,61

		2,77



		8

		97,16

		96,77

		91,47

		96,43

		3,24

		3,04

		2,82

		2,83



		9

		105,24

		102,86

		98,65

		103,20

		3,83

		3,62

		3,42

		3,42



		10

		109,25

		106,80

		102,42

		105,32

		4,20

		3,94

		4,00

		3,43



		11

		110,02

		107,99

		104,21

		106,71

		5,19

		4,48

		4,28

		3,98



		12

		110,64

		107,29

		105,20

		106,85

		5,63

		4,82

		4,89

		5,01



		TB

		92,49

		90,51

		87,03

		90,37

		3,85

		3,52

		3,40

		3,32





Chú thích: TĂ : Thức ăn, TT: Tuần tuổi, TB: Trung bình


Qua b¶ng 4 nhËn thÊy, l­îng thøc ¨n thu nhËn cña gµ qua c¸c tuÇn tuæi kh«ng cã sù kh¸c nhau râ rÖt gi÷a c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm vµ ®èi chøng. Trung b×nh tõ 5 ®Õn 12 tuÇn tuæi, l­îng thøc ¨n thu nhËn cña gµ ë c«ng thøc 2 lµ thÊp nhÊt, sau ®ã lµ ë c«ng thøc 3 vµ c«ng thøc 1 vµ cao nhÊt lµ ë c«ng thøc ®èi chøng. 


Tõ tuÇn thø 8 ®Õn 10, l­îng thu nhËn thøc ¨n cña gµ ë c«ng thøc 3 cã xu h­íng thÊp h¬n so víi c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm kh¸c, nhÊt lµ so víi ®èi chøng. Tuy nhiªn, ë giai ®o¹n nµy, khèi l­îng c¬ thÓ gµ ë c«ng thøc 3 vÉn ®¹t cao nhÊt, do ®ã tiªu tèn thøc ¨n cho 1 kg t¨ng khèi l­îng gµ ë c«ng thøc 3 lµ thÊp h¬n 0,53 kg (t­¬ng øng víi 13,8%) so víi ®èi chøng. KÕt qu¶ nµy cao h¬n so víi c«ng bè cña Vò §×nh T«n vµ cs., 2009 cho biÕt khi bæ sung 2% giun quÕ vµo khÈu phÇn ¨n cña gµ broiler (Hå x L­¬ng Ph­îng) ®· gióp gi¶m 0,21 kg thøc ¨n cho mçi kg t¨ng khèi l­îng gµ (t­¬ng ®­¬ng víi 6,8%) so víi ®èi chøng (Vò §×nh T«n vµ cs., 2009).

Nh­ vËy gµ ®­îc thu nhËn khÈu phÇn cã chøa 18 g vµ 14 g bét giun/kg thøc ¨n cã hiÖu qu¶ chuyÓn ho¸ thøc ¨n tèt h¬n h¼n so víi c«ng thøc kh«ng ®­îc sö dông giun. §iÒu nµy cã thÓ lµ do khi sö dông giun quÕ ®· gãp phÇn c©n b»ng c¸c chÊt dinh d­ìng, nhÊt lµ c¸c axit amin kh«ng thay thÕ trong khÈu phÇn ¨n cña gµ, v× vËy gµ thu nhËn l­îng thøc ¨n Ýt h¬n nh­ng vÉn ®­îc ®¸p øng ®Çy ®ñ nhu cÇu dinh d­ìng vµ ®¹t t¨ng träng cao h¬n. 


KÕt qu¶ nghiªn cøu nµy còng phï hîp víi kÕt qu¶ nghiªn cøu cña Mekada (1979), NguyÔn C«ng T¹n (2005) vµ Vò §×nh T«n & cs. (2009) cho biÕt bæ sung giun ®Êt vµo khÈu phÇn ¨n cña gµ broiler gióp c¶i thiÖn ®­îc chi phÝ thøc ¨n cho 1 kg t¨ng träng vµ cã t¨ng träng cao h¬n.  

3.3. Kh¶ n¨ng cho thÞt vµ chÊt l­îng cña
       thÞt gµ


KÕt qu¶ theo dâi vÒ kh¶ n¨ng cho thÞt vµ chÊt l­îng thÞt gµ ®­îc tr×nh bµy ë b¶ng 5.


B¶ng 5. Tû lÖ c¸c thµnh phÇn th©n thÞt vµ chÊt l­îng cña thÞt l­ên gµ


		Chỉ tiêu

		ĐC


(n = 4)

		CT 1


(n = 4)

		CT 2


(n = 4)

		CT 3


(n = 4)



		TL thân thịt (%)

		69,69

		69,63

		69,41

		69,49



		TL thịt đùi (%)

		18,93

		19,41

		19,55

		19,72



		TL thịt lườn (%)

		22,56

		23,63

		23,09

		24,08



		TL mỡ bụng (%)

		1,73

		1,71

		1,73

		1,92



		TL nội tạng ăn được (%)

		4,91

		4,27

		4,92

		4,84



		pH 15 phút sau giết thịt

		5,85 ± 0,15

		5,64 ± 0,03

		5,73 ± 0,06

		5,64 ± 0,09



		pH sau 24h giết thịt

		5,67 ± 0,04

		5,61 ± 0,03

		5,62 ± 0,01

		5,56 ± 0,04



		pH sau 48h giết thịt

		5,26 ± 0,07

		5,58 ± 0,27

		5,56 ± 0,13

		5,51 ± 0,16



		TL mất nước do BQ (%)

		sau 12h giết thịt

		1,05 ± 0,23

		0,89 ± 0,37

		1,02 ± 0,44

		0,68 ± 0,22



		

		sau 48h giết thịt

		1,37 ± 0,28

		2,06 ± 0,41

		1,77 ± 0,48

		1,55 ± 0,34



		TL hao hụt do CB (%)

		sau 12h giết thịt

		23,64 ± 0,90

		24,30 ± 0,77

		25,11 ± 0,90

		22,78 ± 0,88



		

		sau 48h giết thịt

		23,39 ± 1,60

		23,28 ± 0,99

		23,17 ± 1,09

		21,85 ± 1,48



		Màu sắc sau 12h giết thịt (n=2)

		L* (độ sáng)

		59,24 ± 1,43

		57,88 ± 0,97

		57,32 ± 0,32

		57,54 ± 0,64



		

		a* (độ đỏ)

		10,74 ± 1,14

		11,37 ± 1,62

		11,62 ± 0,52

		11,09 ± 0,86



		

		b* (độ vàng)

		19,96 ± 0,69b

		22,02 ± 0,79ab

		21,26 ± 0,26ab

		23,54 ± 1,69a



		Màu sắc sau 48h giết thịt (n=2)

		L* (độ sáng)

		57,84 ± 1,24

		58,20 ± 0,59

		57,52 ± 0,47

		57,39 ± 0,81



		

		a* (độ đỏ)

		11,07 ± 0,96

		11,28 ± 0,88

		10,64 ± 0,27

		10,43 ± 0,87



		

		b* (độ vàng)

		19,72 ± 0,56b

		21,87 ± 1,90ab

		21,43 ± 0,92ab

		25,51 ± 1,10a





Ghi chú: TL : Tỷ lệ, BQ: Bảo quản, CB: Chế biến.
                       Các giá trị trong cùng một hàng ngang mang các chữ cái khác nhau thì sự sai khác có ý nghĩa thống kê
                       (P < 0,05)


Khi so s¸nh khÈu phÇn cã sö dông giun víi khÈu phÇn truyÒn thèng cã sö dông bét c¸, Jin-you vµ cs. (1982) nhËn thÊy gµ ®­îc ¨n khÈu phÇn cã giun quÕ cã tû lÖ thÞt l­ên cao h¬n. Vò §×nh T«n vµ cs. (2009) còng cho biÕt, viÖc bæ sung giun quÕ trong khÈu phÇn ®· lµm t¨ng kh¶ n¨ng tÝch lòy m« n¹c ë gµ, tõ ®ã lµm t¨ng kh¶ n¨ng s¶n xuÊt thÞt cña gµ. KÕt qu¶ ë b¶ng 5 cho thÊy, khi t¨ng møc sö dông bét giun trong khÈu phÇn ¨n tõ 8 vµ 6 g/kg thøc ¨n (c«ng thøc 1) ®Õn 18 vµ 14 g/kg thøc ¨n (c«ng thøc 3) ®· gãp phÇn lµm t¨ng tû lÖ c¸c phÇn thÞt cã gi¸ trÞ (thÞt ®ïi vµ thÞt l­ên). Tû lÖ thÞt ®ïi vµ thÞt l­ên cña gµ ë c«ng thøc 3 ®¹t cao nhÊt (lÇn l­ît lµ 19,72 vµ 24,08%), cã xu h­íng cao h¬n so víi ë c«ng thøc ®èi chøng (lÇn l­ît lµ 18,93 vµ 22,56%). Nh­ vËy, cã thÓ b­íc ®Çu kh¼ng ®Þnh sö dông bét giun quÕ vµo khÈu phÇn ®· c¶i thiÖn søc s¶n xuÊt thÞt cña gµ.


§é pH lµ mét trong nh÷ng chØ tiªu quan träng nh»m ®¸nh gi¸ chÊt l­îng cña thÞt. Theo Young vµ Lyon (1997), pH thÞt gµ nhanh chãng gi¶m xuèng 5,6 - 5,8 trong 6 - 8 giê sau giÕt thÞt. Nh­ vËy, kÕt qu¶ vÒ gi¸ trÞ pH thÞt gµ ë thÝ nghiÖm nµy lµ phï hîp víi c«ng bè trªn. KÕt qu¶ nµy còng t­¬ng tù nh­ c«ng bè cña Santos vµ cs., 2005 vÒ pH24 ë thÞt l­ên cña gµ ParaÝso Pedrªs vµ ISA Label nu«i b¸n ch¨n th¶ lÇn l­ît lµ 5,75 vµ 5,65. Gµ broiler (Hå x L­¬ng Ph­îng) thuéc dßng gµ cã tèc ®é sinh tr­ëng thÊp nªn gi¸ trÞ pH th­êng thÊp h¬n c¸c dßng sinh tr­ëng nhanh (Wattanachant vµ cs., 2004;  Santos vµ cs., 2005). KÕt qu¶ ë b¶ng 5 còng cho thÊy kh«ng cã sù sai kh¸c cã ý nghÜa thèng kª vÒ gi¸ trÞ pH cña thÞt gi÷a c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm vµ c«ng thøc ®èi chøng. §iÒu ®ã chøng tá sö dông bét giun quÕ lµm thøc ¨n cho gµ kh«ng lµm ¶nh h­ëng ®Õn pH cña thÞt. 


Tû lÖ mÊt n­íc khi b¶o qu¶n vµ tû lÖ hao hôt do chÕ biÕn thÓ hiÖn kh¶ n¨ng gi÷ n­íc vµ c¸c chÊt dinh d­ìng ë bªn trong thÞt vµ ®©y còng lµ mét chØ tiªu quan träng ph¶n ¸nh chÊt l­îng thÞt. Trong thÝ nghiÖm nµy, thÞt gµ ë c¸c c«ng thøc cã sö dông bét giun vµ c«ng thøc ®èi chøng cã tû lÖ mÊt n­íc trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n vµ tû lÖ hao hôt trong qu¸ tr×nh chÕ biÕn lµ kh«ng kh¸c nhau râ rÖt. Tû lÖ mÊt n­íc cña thÞt dao ®éng tõ 0,6 - 2,0%, t­¬ng ®­¬ng víi nhãm gµ cã møc t¨ng träng thÊp vµ trung b×nh (lÇn l­ît  1,17% vµ 1,14%, theo Fanatico vµ cs., 2005) hay víi nhãm gµ t¨ng träng chËm (1,54% theo Fanatico vµ cs., 2007). §Æc biÖt, kÕt qu¶ nµy thÊp h¬n h¼n so víi møc 2 - 2,3% theo c«ng bè cña Vò §×nh T«n vµ cs. (2009) trªn gµ (Hå x L­¬ng Ph­îng) nu«i ®Õn 10 tuÇn tuæi. Tû lÖ hao hôt do chÕ biÕn dao ®éng  trong kho¶ng 21,8 - 25,1%, t­¬ng ®­¬ng víi kÕt qu¶ cña Vò §×nh T«n vµ cs. (2009) trªn gµ (Hå x L­¬ng Ph­îng) vµ thÊp h¬n so víi kÕt qu¶ nghiªn cøu cña Fanatico vµ cs. (2005) trªn gièng gµ t¨ng träng thÊp vµ trung b×nh (lÇn l­ît lµ 27,1% vµ 27,6%). Nh­ vËy, kh«ng nhËn thÊy sù ¶nh h­ëng râ nÐt cña viÖc sö dông bét giun quÕ vµo khÈu phÇn ¨n cña gµ ®Õn tû lÖ mÊt n­íc do b¶o qu¶n vµ tû lÖ hao hôt do chÕ biÕn cña thÞt l­ên gµ. 

Mµu s¾c cña thÞt còng lµ mét chØ tiªu rÊt quan träng ®­îc sö dông ®Ó ph©n lo¹i thÞt (thÞt b×nh th­êng, thÞt PSE hay thÞt DFD), ®ång thêi còng liªn quan ®Õn thÞ hiÕu cña ng­êi tiªu dïng trong n­íc. ViÖc ph©n lo¹i nµy chñ yÕu dùa vµo gi¸ trÞ L* (®é s¸ng cña thÞt) vµ kh«ng gièng nhau ®èi víi c¸c gièng gia cÇm kh¸c nhau. Trong nghiªn cøu nµy kh«ng nhËn thÊy cã sai kh¸c râ rÖt vÒ gi¸ trÞ L* ®èi víi thÞt gi÷a c¸c c«ng thøc ë c¶ 2 thêi ®iÓm b¶o qu¶n (24h vµ 48h), dao ®éng tõ 57 - 59, t­¬ng ®­¬ng víi c«ng bè cña Vò §×nh T«n vµ cs. (2009) lµ 57 - 58. Tuy nhiªn, nÕu so víi thang tiªu chuÈn cña n­íc ngoµi ®èi víi gµ c«ng nghiÖp (L *> 56 lµ thÞt nhît theo Petracci vµ cs., 2004) th× gi¸ trÞ L* cña thÞt gµ (Hå x L­¬ng Ph­îng) t­¬ng ®èi cao. §iÒu nµy lµ do thÞt cña gièng gµ nµy cã pH t­¬ng ®èi thÊp, gi¸ trÞ pH l¹i cã t­¬ng quan ©m chÆt chÏ víi gi¸ trÞ L* (r= - 0,91, Le Bihan - Duval vµ cs., 2001). H¬n n÷a, Fanatico vµ cs. (2005) ®· c«ng bè r»ng gièng gµ t¨ng träng chËm nu«i b¸n ch¨n th¶ cã gi¸ trÞ L* (®é s¸ng) cao h¬n so víi gièng t¨ng träng nhanh nu«i b¸n ch¨n th¶ (P<0,05). Bianchi vµ Fletcher (2002) còng cho biÕt r»ng ®é dµy cña thÞt l­ên ¶nh h­ëng râ rÖt tíi mµu s¾c, thÞt máng th× gi¸ trÞ L* cao h¬n so víi ë thÞt dµy. MÆc dï ë thÝ nghiÖm nµy kh«ng x¸c ®Þnh ®é dµy cña c¬ l­ên nh­ng qua quan s¸t nhËn thÊy c¬ l­ên cña gµ (Hå x L­¬ng Ph­îng) t­¬ng ®èi máng, do ®ã ®é s¸ng (L*) kh¸ cao so víi tiªu chuÈn ph©n lo¹i thÞt ë gµ c«ng nghiÖp.


VÒ ®é ®á (a*) kh«ng quan s¸t thÊy sù sai kh¸c râ rÖt gi÷a c¸c c«ng thøc. §iÒu ®¸ng quan t©m lµ ®é ®á cña thÞt gµ (Hå x L­¬ng Ph­îng) trong nghiªn cøu nµy (dao ®éng tõ 10,4 ®Õn 11,6) lµ cao h¬n rÊt nhiÒu so víi kÕt qu¶ nghiªn cøu trªn gièng gµ cã t¨ng träng chËm vµ trung b×nh cña Fanatico vµ cs. (2005) (a* lÇn l­ît lµ 3,66 vµ 4,43). §iÒu nµy hoµn toµn phï hîp víi c«ng bè cña Le Bihan-Duval vµ cs., 1999; Berri vµ cs., 2001; Debut vµ cs., 2003 kh¼ng ®Þnh r»ng c¸c dßng gµ sinh tr­ëng chËm th­êng cã thÞt ®á h¬n vµ sÉm mµu h¬n so víi c¸c dßng gµ sinh tr­ëng nhanh víi n¨ng suÊt cho thÞt cao. §iÒu nµy lµ do hµm l­îng myoglobin trong thÞt cña dßng gµ sinh tr­ëng chËm lµ t­¬ng ®èi cao (Gordon vµ Charles, 2002). 


VÒ ®é vµng cña thÞt, kÕt qu¶ ë b¶ng 5 cho thÊy, viÖc sö dông bét giun quÕ trong khÈu phÇn ¨n ®· c¶i thiÖn ®¸ng kÓ ®é vµng cña thÞt so víi ®èi chøng (P <0,05). Møc sö dông 14 g vµ 18 g/kg thøc ¨n cho ®é vµng cña thÞt lµ lín nhÊt (lÇn l­ît lµ 23,5 vµ 25,5 ë 24 giê vµ 48 giê sau giÕt thÞt) vµ thÊp nhÊt lµ ë ®èi chøng (lÇn l­ît lµ 19,96 vµ 19,72 ë 24 giê vµ 48 giê sau giÕt thÞt). Prakash (2008) kh¼ng ®Þnh r»ng giun ®Êt, trong ®ã cã giun quÕ (perionyx excavatus) lµ loµi cã chøa hµm l­îng cao chÊt chèng oxy hãa tù nhiªn. ChÊt nµy cã thÓ lµm h¹n chÕ qu¸ tr×nh t¹o thµnh metmyoglobin vµ qu¸ tr×nh oxy hãa ë trong c¬ vµ c¶ hai qu¸ tr×nh nµy ®Òu liªn quan chÆt chÏ tíi mµu s¾c thÞt (Choi, 2010). Mét sè t¸c gi¶ nh­ Higgins  vµ cs., 1998; Fern¸ndez-Lãpez vµ cs., 2005 (dÉn theo Choi, 2010) c«ng bè r»ng ®é s¸ng (L*) t¨ng vµ ®é ®á (a*) gi¶m cã thÓ liªn quan tíi sù t¨ng c­êng qu¸ tr×nh metmyoglobin vµ qu¸ tr×nh oxy hãa ë trong c¬. Aksu vµ Kaya (2005) dÉn theo Choi (2010) còng c«ng bè r»ng, thÞt kh«ng ®­îc bæ sung chÊt chèng oxy hãa cã gi¸ trÞ b* (®é vµng) thÊp h¬n so víi thÞt cã chøa chÊt chèng oxy hãa. Mµu vµng cña thÞt rÊt phï hîp víi thÞ hiÕu cña ng­êi tiªu dïng n­íc ta ®èi víi s¶n phÈm thÞt gµ. §©y võa lµ ­u ®iÓm cña gièng gµ nµy, võa lµ ­u ®iÓm quan träng cña viÖc sö dông bét giun lµm thøc ¨n bæ sung cho gia cÇm. Khi so s¸nh víi kÕt qu¶ nghiªn cøu cña Vò §×nh T«n vµ cs. (2009) trªn gµ (Hå x L­¬ng Ph­îng) nu«i nhèt vµ cã bæ sung 1 ; 1,5 vµ 2% giun quÕ cho gi¸ trÞ b* (®é vµng) cña thÞt dao ®éng tõ 17,5 ®Õn 20,9 th× kÕt qu¶ vÒ ®é vµng cña thÞt gµ ë thÝ nghiÖm nµy trªn cïng gièng gµ nh­ng kh¸c ph­¬ng thøc nu«i (b¸n ch¨n th¶) lµ cao h¬n râ rÖt (b* dao ®éng tõ 19,7 ®Õn 25,5). §iÒu nµy lµ hoµn toµn phï hîp víi c«ng bè cña Fanatico vµ cs. (2005) kh¼ng ®Þnh r»ng khi dßng gµ sinh tr­ëng chËm ®­îc ch¨n th¶ th× thÞt cña chóng sÏ vµng h¬n so víi khi nu«i nhèt vµ còng vµng h¬n so víi dßng gµ sinh tr­ëng nhanh (P<0,05). T¸c gi¶ cßn cho biÕt mµu vµng cña thÞt còng cã thÓ liªn quan ®Õn viÖc t¨ng thêi gian ®i kiÕm ¨n cña gµ khi ®­îc nu«i th¶ v× chóng sÏ thu nhËn ®­îc nhiÒu h¬n xanthophylls tõ thøc ¨n xanh. 


Nh­ vËy viÖc sö dông bét giun quÕ møc kh¸c nhau trong khÈu phÇn vÒ c¬ b¶n ®· kh«ng lµm ¶nh h­ëng ®Õn c¸c chØ tiªu vÒ chÊt l­îng thÞt gµ mµ cßn lµm t¨ng râ rÖt ®é vµng cña thÞt. 


3.4. Chi phÝ thøc ¨n 


§Ó ®¸nh gi¸ ®Çy ®ñ h¬n hiÖu qu¶ khi sö dông bét giun lµm thøc ¨n cho gµ, nghiªn cøu nµy ®· h¹ch to¸n s¬ bé gi¸ thµnh thøc ¨n vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ (B¶ng 6). Sè liÖu ë b¶ng 6 cho thÊy, nÕu n«ng hé tù s¶n xuÊt ®­îc giun tõ phô phÈm s½n cã th× khi bæ sung giun trong khÈu phÇn, gi¸ thµnh 1 kg thøc ¨n vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ thÊp h¬n h¼n so víi ®èi chøng kh«ng bæ sung giun. ë CT3, do hiÖu qu¶ chuyÓn hãa thøc ¨n cña gµ lµ tèt nhÊt nªn gi¸ thµnh vµ chi phÝ thøc ¨n ®Òu thÊp h¬n nhiÒu so víi ë c«ng thøc ®èi chøng (thÊp h¬n lÇn l­ît lµ 287 ®/kg vµ 4278 ®/kg, t­¬ng øng 4,51% vµ 17,47%). Tuy nhiªn, khi tÝnh chi phÝ giun theo gi¸ b¸n trªn thÞ tr­êng th× gi¸ thµnh vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng cña gµ ë c¸c c«ng thøc cã bæ sung giun l¹i cao h¬n so víi ë ®èi chøng bëi v× gi¸ giun cßn t­¬ng ®èi cao (do n«ng d©n ch­a nu«i nhiÒu). Møc gi¸ thµnh vµ chi phÝ ë CT3 cao h¬n so víi ë ®èi chøng lÇn l­ît lµ 2297 ®/kg vµ 4312 ®/kg, t­¬ng øng 36,07% vµ 17,61%. Nh­ vËy, nÕu n«ng d©n ph¶i mua giun t­¬i hoÆc bét giun sÊy tõ bªn ngoµi vÒ ®Ó nu«i gµ th× gi¸ thµnh vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ sÏ cao h¬n, dÉn ®Õn gi¶m hiÖu qu¶ kinh tÕ.............................................................


		B¶ng 6. Gi¸ thµnh bét giun vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ 


Chỉ tiêu

		ĐVT

		ĐC

		CT 1

		CT 2

		CT 3



		Giá thành


1kg thức ăn

		Không tính chi phí giun

		đ/kg

		6368

		6236

		6159

		6081



		

		Có tính chi phí giun

		đ/kg

		6368

		7363

		8012

		8665



		Chênh lệch


so với ĐC

		Không tính chi phí giun

		%

		100

		97,93

		96,72

		95,49



		

		Có tính chi phí giun

		%

		100

		115,63

		125,82

		136,07



		Chi phí


thức ăn/kg TKL

		Không tính chi phí giun

		đ/kg

		24487

		21927

		20954

		20209



		

		Có tính chi phí giun

		đ/kg

		24487

		25887

		27259

		28799



		Chênh lệch


so với ĐC

		Không tính chi phí giun

		%

		100

		89,54

		85,57

		82,53



		

		Có tính chi phí giun

		%

		100

		105,72

		111,32

		117,61





Chú thích : ĐVT : Đơn vị tính ; TKL : Tăng khối lượng


4. KÕT LUËN 


Bét giun quÕ lµ mét trong nh÷ng lo¹i thøc ¨n giµu dinh d­ìng rÊt phï hîp ®èi víi gia cÇm. Sö dông bét giun quÕ nh»m bæ sung mét phÇn thøc ¨n giµu protein trong khÈu phÇn ¨n ®· lµm c¶i thiÖn ®¸ng kÓ kh¶ n¨ng t¨ng khèi l­îng, hiÖu qu¶ chuyÓn hãa thøc ¨n, kh¶ n¨ng s¶n xuÊt thÞt (thÞt ®ïi vµ thÞt l­ên) vµ ®é vµng cña thÞt gµ. C¸c chØ tiªu kh¸c vÒ chÊt l­îng cña thÞt (pH, tû lÖ mÊt n­íc do b¶o qu¶n, tû lÖ hao hôt do chÕ biÕn, ®é s¸ng, ®é ®á) kh«ng bÞ thay ®æi ®¸ng kÓ. NÕu tù nu«i ®­îc giun sÏ gi¶m ®­îc ®¸ng kÓ gi¸ thµnh 1kg thøc ¨n vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ so víi ë ®èi chøng. 


Trong 3 møc thÝ nghiÖm th× møc sö dông 18 g/kg thøc ¨n (tõ 5 - 8 tuÇn tuæi) vµ 14 g/kg thøc ¨n (tõ 9 - 12 tuÇn tuæi) cho t¨ng träng gµ cao nhÊt víi khèi l­îng c¬ thÓ lóc 12 tuÇn tuæi ®¹t trung b×nh 2082,13 g/con, cao h¬n so víi ë ®èi chøng (1913,87 g/con) vµ gióp gi¶m 0,53 kg thøc ¨n cho mçi kg t¨ng khèi l­îng gµ (t­¬ng øng víi 13,8%) so víi ë ®èi chøng. Víi møc sö dông nµy cßn gãp phÇn lµm t¨ng tû lÖ c¸c phÇn thÞt cã gi¸ trÞ vµ t¨ng ®¸ng kÓ ®é vµng cña thÞt so víi ®èi chøng. Gi¸ thµnh 1 kg thøc ¨n vµ chi phÝ thøc ¨n/kg t¨ng khèi l­îng gµ sÏ gi¶m lÇn l­ît lµ 287 ®/kg vµ 4278 ®/kg, t­¬ng øng 4,51% vµ 17,47% khi bæ sung víi møc 18 g/kg vµ 14 g/kg so víi ®èi chøng trong tr­êng hîp kh«ng mÊt chi phÝ mua giun. V× vËy, n«ng d©n nªn chñ ®éng nu«i giun b»ng chÊt th¶i ch¨n nu«i vµ phô phÈm c©y trång lµm thøc ¨n cho gµ nh»m n©ng cao hiÖu qu¶ kinh tÕ.
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