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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.   
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1. §ÆT VÊN §Ò 
Khai th¸c nguån nguyªn liÖu trong 

n−íc, nhÊt lμ nguyªn liÖu giμu ®¹m lμm thøc 
¨n ch¨n nu«i lμ ®Þnh h−íng ph¸t triÓn cña 
ngμnh ch¨n nu«i n−íc 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 d−ìng t¹i 
chç cho vËt nu«i lμ h−íng ®i phï hîp víi chñ 
tr−¬ng nμy. GÇn ®©y, xu h−íng 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 
n−íc ta. §Ó kÞp thêi ®−a ra nh÷ng khuyÕn 
c¸o trong thùc tiÔn, mét sè t¸c gi¶ ®· b−íc 
®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 d−ìng, 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 h−ëng cña c¸c møc sö dông bét giun quÕ 
kh« trong khÈu phÇn ®Õn sinh tr−ëng, tiªu 
tèn thøc ¨n vμ chÊt l−îng 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 n−íc 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 Ph−îng) tõ 5 ®Õn 12 
tuÇn tuæi t¹i Tr¹i ch¨n nu«i, Khoa Ch¨n nu«i 

 
 
 
 
 
 

vμ Nu«i trång thuû s¶n, Tr−êng §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). L−îng 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 h−íng 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 n−íc 
l¹nh ®Ó lo¹i bá hoμn toμn ph©n r¸c vμ c¸c 
chÊt th¶i dÝnh vμo giun. Sau khi ®Ó r¸o n−íc, 
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 tr−ng 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 d−ìng (B¶ng 2).  

B¶ng 1. L−îng 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 
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B¶ng 2. Tû lÖ phèi trén vμ gi¸ trÞ dinh d−ìng cña khÈu phÇn thÝ nghiÖm

Giai đoạn 5 – 8 tuần tuổi  Giai đoạn 9 – 12 tuần tuổi Nguyên liệu 
(%) 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 v−ên, tèi lïa vμo chuång. 
DiÖn tÝch ch¨n th¶ trung b×nh ë mçi l« lμ 2 
con/m2. Thøc ¨n vμ n−íc 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 l−îng c¬ 
thÓ qua c¸c tuÇn tuæi (g/con), l−îng 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 th−êng 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 l−ên... 
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 l−îng 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 
n−íc do b¶o qu¶n ®−îc x¸c ®Þnh b»ng 
ph−¬ng ph¸p c©n khèi l−îng thÞt tr−íc 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 l−îng 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 l−îng gμ cßn 
®−îc tÝnh dùa theo gi¸ giun b¸n trªn thÞ 
tr−êng (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 l−îng cña gμ qua 
       c¸c tuÇn tuæi 

KÕt qu¶ theo dâi vÒ khèi l−îng c¬ thÓ gμ 
qua c¸c tuÇn tuæi ®−îc tr×nh bμy ë b¶ng 3. 
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B¶ng 3. Khèi l−îng c¬ thÓ gμ qua c¸c tuÇn tuæi (g/con)

ĐC 
(n = 42) 

CT 1 
(n = 42) 

CT 2 
(n = 42) 

CT 3 
(n = 42) 

Tuần tuổi 
X ± xm  X ± xm  X ± xm  X ± xm  

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 tr−ëng 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 l−îng c¬ thÓ gμ ë c¸c c«ng thøc 
thÝ nghiÖm cã sö dông bét giun cã xu h−íng 
cao h¬n so víi ®èi chøng nh−ng 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 
tr−íc khi kÕt thóc nu«i thÞt. Cô thÓ, khèi 
l−îng 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 ch−a râ rÖt 
nh−ng khèi l−îng c¬ thÓ gμ ®Òu cã xu h−íng 
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 
l−îng 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 d−ìng 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 l−îng 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 l−îng 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 l−îng 
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 tr−ëng cña gμ, møc sö dông 18 g 
vμ 14 g/kg thøc ¨n cho kÕt qu¶ vÒ khèi l−îng 
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 tr−ëng t−¬ng ®èi vμ sinh 
tr−ëng tuyÖt ®èi cña gμ qua c¸c tuÇn tuæi 
®−îc thÓ hiÖn ë h×nh 1 vμ h×nh 2. 

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

KÕt qu¶ theo dâi l−îng 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. 
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B¶ng 4. L−îng thøc ¨n thu nhËn vμ hiÖu qu¶ sö dông thøc ¨n cña gμ

Lượng thức ăn thu nhận 
(g/con/ngày) 

Hiệu quả sử dụng thức ăn 
(kg TĂ/kg tăng khối lượng) TT 

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, l−îng 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, l−îng 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, l−îng thu nhËn 
thøc ¨n cña gμ ë c«ng thøc 3 cã xu h−íng 
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 l−îng c¬ thÓ gμ ë c«ng 
thøc 3 vÉn ®¹t cao nhÊt, do ®ã tiªu tèn thøc 
¨n cho 1 kg t¨ng khèi l−îng 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 Ph−îng) ®· 
gióp gi¶m 0,21 kg thøc ¨n cho mçi kg t¨ng 
khèi l−îng 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 d−ìng, nhÊt lμ c¸c 
axit amin kh«ng thay thÕ trong khÈu phÇn ¨n 
cña gμ, v× vËy gμ thu nhËn l−îng thøc ¨n Ýt 
h¬n nh−ng vÉn ®−îc ®¸p øng ®Çy ®ñ nhu cÇu 
dinh d−ìng 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 l−îng cña 
       thÞt gμ 

KÕt qu¶ theo dâi vÒ kh¶ n¨ng cho thÞt vμ 
chÊt l−îng thÞt gμ ®−îc tr×nh bμy ë b¶ng 5. 
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B¶ng 5. Tû lÖ c¸c thμnh phÇn th©n thÞt vμ chÊt l−îng cña thÞt l−ên 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 
sau 12h giết thịt 1,05 ± 0,23 0,89 ± 0,37 1,02 ± 0,44 0,68 ± 0,22 TL mất nước 

do BQ (%) sau 48h giết thịt 1,37 ± 0,28 2,06 ± 0,41 1,77 ± 0,48 1,55 ± 0,34 
sau 12h giết thịt 23,64 ± 0,90 24,30 ± 0,77 25,11 ± 0,90 22,78 ± 0,88 TL hao hụt do 

CB (%) sau 48h giết thịt 23,39 ± 1,60 23,28 ± 0,99 23,17 ± 1,09 21,85 ± 1,48 

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 

Màu sắc sau 
12h giết thịt 
(n=2) b* (độ vàng) 19,96 ± 0,69b 22,02 ± 0,79ab 21,26 ± 0,26ab 23,54 ± 1,69a

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 

Màu sắc sau 
48h giết thịt 
(n=2) 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 l−ên 
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 l−ên). Tû lÖ thÞt ®ïi vμ thÞt l−ên cña gμ ë 
c«ng thøc 3 ®¹t cao nhÊt (lÇn l−ît lμ 19,72 vμ 
24,08%), cã xu h−íng cao h¬n so víi ë c«ng 
thøc ®èi chøng (lÇn l−ît lμ 18,93 vμ 22,56%). 
Nh− vËy, cã thÓ b−íc ®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 l−îng 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 
l−ên cña gμ ParaÝso Pedrªs vμ ISA Label 
nu«i b¸n ch¨n th¶ lÇn l−ît lμ 5,75 vμ 5,65. 
Gμ broiler (Hå x L−¬ng Ph−îng) thuéc dßng 
gμ cã tèc ®é sinh tr−ëng thÊp nªn gi¸ trÞ pH 
th−êng thÊp h¬n c¸c dßng sinh tr−ëng 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 h−ëng ®Õn pH cña thÞt.  

Tû lÖ mÊt n−íc khi b¶o qu¶n vμ tû lÖ hao 
hôt do chÕ biÕn thÓ hiÖn kh¶ n¨ng gi÷ n−íc 
vμ c¸c chÊt dinh d−ìng ë bªn trong thÞt vμ 
®©y còng lμ mét chØ tiªu quan träng ph¶n 
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¸nh chÊt l−îng 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 n−íc 
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 n−íc 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 l−ît  
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 Ph−îng) 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 Ph−îng) 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 l−ît lμ 27,1% vμ 27,6%). Nh− 
vËy, kh«ng nhËn thÊy sù ¶nh h−ëng râ nÐt 
cña viÖc sö dông bét giun quÕ vμo khÈu phÇn 
¨n cña gμ ®Õn tû lÖ mÊt n−íc do b¶o qu¶n vμ 
tû lÖ hao hôt do chÕ biÕn cña thÞt l−ên gμ.  

Mμu s¾c cña thÞt còng lμ mét chØ tiªu rÊt 
quan träng ®−îc sö dông ®Ó ph©n lo¹i thÞt 
(thÞt b×nh th−êng, thÞt PSE hay thÞt DFD), 
®ång thêi còng liªn quan ®Õn thÞ hiÕu cña 
ng−êi tiªu dïng trong n−íc. 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 n−íc 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 Ph−îng) 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 l−ên ¶nh h−ëng 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¬ l−ên nh−ng qua quan s¸t 
nhËn thÊy c¬ l−ên cña gμ (Hå x L−¬ng 
Ph−îng) 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 
Ph−îng) 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 l−ît 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 tr−ëng chËm th−êng cã thÞt ®á h¬n vμ 
sÉm mμu h¬n so víi c¸c dßng gμ sinh tr−ëng 
nhanh víi n¨ng suÊt cho thÞt cao. §iÒu nμy 
lμ do hμm l−îng myoglobin trong thÞt cña 
dßng gμ sinh tr−ëng 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 l−ît lμ 23,5 vμ 25,5 ë 
24 giê vμ 48 giê sau giÕt thÞt) vμ thÊp nhÊt lμ 
ë ®èi chøng (lÇn l−ît 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 
l−îng 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 
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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 c−êng 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 
ng−êi tiªu dïng n−íc 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 Ph−îng) 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 nh−ng 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 
tr−ëng 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 tr−ëng 
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 h−ëng ®Õn c¸c chØ tiªu vÒ 
chÊt l−îng 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 l−îng 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 l−îng 
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 l−ît 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 tr−êng th× gi¸ thμnh vμ chi phÝ thøc 
¨n/kg t¨ng khèi l−îng 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 
ch−a nu«i nhiÒu). Møc gi¸ thμnh vμ chi phÝ ë 
CT3 cao h¬n so víi ë ®èi chøng lÇn l−ît 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 l−îng 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 l−îng gμ 

Chỉ tiêu ĐVT ĐC CT 1 CT 2 CT 3 
Không tính chi phí giun đ/kg 6368 6236 6159 6081 Giá thành 

1kg thức ăn Có tính chi phí giun đ/kg 6368 7363 8012 8665 
Không tính chi phí giun % 100 97,93 96,72 95,49 Chênh lệch 

so với ĐC Có tính chi phí giun % 100 115,63 125,82 136,07 
Không tính chi phí giun đ/kg 24487 21927 20954 20209 Chi phí 

thức ăn/kg TKL Có tính chi phí giun đ/kg 24487 25887 27259 28799 
Không tính chi phí giun % 100 89,54 85,57 82,53 Chênh lệch 

so với ĐC Có tính chi phí giun % 100 105,72 111,32 117,61 

Chú thích : ĐVT : Đơn vị tính ; TKL : Tăng khối lượng 
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4. KÕT LUËN  

Bét giun quÕ lμ mét trong nh÷ng lo¹i 
thøc ¨n giμu dinh d−ìng 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 l−îng, hiÖu qu¶ chuyÓn hãa thøc 
¨n, kh¶ n¨ng s¶n xuÊt thÞt (thÞt ®ïi vμ thÞt 
l−ên) vμ ®é vμng cña thÞt gμ. C¸c chØ tiªu 
kh¸c vÒ chÊt l−îng cña thÞt (pH, tû lÖ mÊt 
n−íc 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 l−îng 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 l−îng 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 l−îng 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 l−îng 
gμ sÏ gi¶m lÇn l−ît 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 
tr−êng 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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Determining Appropriate Amount of Redworm Meal Supplemented in the Diet
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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.
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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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