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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm mục đích đánh giá ảnh hưởng của việc bổ sung các mức giun quế 
(Perionyx excavatus) khác nhau vào khẩu phần ăn tới năng suất và chất lượng thịt gà broiler. Thí 
nghiệm được tiến hành trên đàn gà broiler (Hồ x Lương Phượng) 4 - 10 tuần tuổi theo phương pháp 
phân lô so sánh ngẫu nhiên với 1 lô đối chứng và 3 lô thí nghiệm tương ứng với 3 mức bổ sung giun, 
đó là 1%, 1,5% và 2% tính theo vật chất khô của khẩu phần. Kết quả cho thấy, mức bổ sung 2% giun 
cho tăng trọng của gà cao nhất, cao hơn rõ rệt so với lô đối chứng (1925,3 kg/con so với 1822,6 
kg/con ở tuần tuổi 10) ở mức P < 0,05. Gà ở các lô được bổ sung giun có mức tiêu tốn thức ăn thấp 
hơn cho mỗi kg tăng khối lượng. Tỷ lệ thân thịt, thịt lườn và thịt đùi của gà ở lô bổ sung 2% giun cao 
hơn so với lô đối chứng. Các mức giun quế bổ sung không làm ảnh hưởng đến chất lượng thịt gà 
(pH, màu sắc, tỷ lệ mất nước sau bảo quản và chế biến).  

 Từ khóa: Giun quế (Perionyx excavatus), chất lượng thịt gà và năng suất. 

SUMMARY 

The present study was aimed to assess the effect of different levels of red worm (Perionyx 
excavatus) supplemented to the diet on growth performance and meat quality of broilers. An 
experiment was conducted on broilers (Ho x Luong Phuong) of 4 - 10 weeks old according to a 
completely randomized design with one unsupplemented group (control) and three supplemented 
groups corresponding to 3 worm levels in the diet, viz. 1%, 1.5%, and 2% on a dry matter basis. 
Results showed that the 2% worm supplemented group had the highest growth rate, higher than the 
control group (1925.3 kg/head vs 1822.6 kg/head at the age of 10 weeks) with P <0.05. Chicken in the 
supplemented groups had lower FCR. The dressing percentage, and leg meat in the 2% worm 
supplemented group were higher than those of the control group. The different levels of red worm 
supplementation did not significantly affect meat quality (pH, color, the rate of dehydration after 
storage and processing). 

Key words: Broilers, growth performance, meat quality, Red worm (Perionyx excavatus). 

1. §ÆT VÊN §Ò 

Bét giun ®Êt ®· sö dông trong khÈu phÇn 
¨n cña gia cÇm trong nhiÒu thùc nghiÖm. Gia 
cÇm ¨n bét giun cho t¨ng tr−ëng t−¬ng ®−¬ng 
hoÆc tèt h¬n so víi thøc ¨n truyÒn thèng giμu 
protein vμ cã møc tiªu tèn thøc ¨n tèt h¬n so 
víi ®èi chøng (Mekada vμ cs, 1979). 

ë n−íc ta, tõ nh÷ng n¨m 1980, giun quÕ 
(Perionyx excavatus) ®· ®−îc nghiªn cøu 
theo h−íng lμm thuèc vμ sau ®ã lμm thøc ¨n 
ch¨n nu«i. §©y lμ mét lo¹i thøc ¨n giμu dinh 
d−ìng (66,14% protein th«; 7,4% lipit th«; 
13,23% kho¸ng tæng sè, x¬ th« 1,73%, Ca lμ 
0,11% vμ P lμ 0,118% tÝnh theo VCK). Theo 
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NguyÔn V¨n B¶y (2001), giun quÕ cã 17 axit 
amin trong ®ã cã 9 axit amin kh«ng thay thÕ. 
Bªn c¹nh ®ã, giun quÕ l¹i cã kh¶ n¨ng t¨ng 
sinh khèi nhanh, t¨ng gÊp 3,6 lÇn sau 60 
ngμy nu«i (§Æng Vò B×nh vμ cs., 2008). Nu«i 
giun ®Ó t¹o ra nguån thøc ¨n giμu dinh 
d−ìng cho vËt nu«i, ®ång thêi cßn lμ mét 
trong nh÷ng biÖn ph¸p gãp phÇn h¹n chÕ « 
nhiÔm m«i tr−êng (NguyÔn V¨n B¶y, 2001; 
§Æng Vò B×nh vμ cs., 2008). Tuy nhiªn, cho 
®Õn nay, nu«i vμ sö dông giun quÕ lμm thøc 
¨n cho gia cÇm vÉn ch−a ®−îc ph¸t triÓn réng 
r·i. Mét trong nh÷ng nguyªn nh©n lμ do ch−a 
cã nh÷ng nghiªn cøu ®Çy ®ñ vÒ hiÖu qu¶ cña 
viÖc bæ sung giun quÕ vμo khÈu phÇn ¨n cña 
gia cÇm. §Ó ®−a ra nh÷ng khuyÕn c¸o phï 
hîp vÒ vÊn ®Ò nμy, chóng t«i ®· nghiªn cøu 
¶nh h−ëng cña viÖc bæ sung giun quÕ vμo 
khÈu phÇn ¨n ®Õn n¨ng suÊt, chÊt l−îng thÞt 
còng nh− chi phÝ thøc ¨n trong ch¨n nu«i gμ. 

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 4 ®Õn 10 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« 
37 con), trong ®ã:  

L« thÝ nghiÖm 1 bæ sung 1% giun quÕ tÝnh 
theo vËt chÊt kh« (L« TN1) 

L« thÝ nghiÖm 2 bæ sung 1,5% giun quÕ 
tÝnh theo vËt chÊt kh« (L« TN2) 

L« thÝ nghiÖm 3 bæ sung 2% giun quÕ tÝnh 
theo vËt chÊt kh« (L« TN3) 

L« ®èi chøng (L« §C) kh«ng cho ¨n giun 

Tû lÖ phÇn tr¨m giun quÕ tÝnh theo vËt 
chÊt kh« bæ sung vμo khÈu phÇn ®−îc tÝnh 
to¸n dùa trªn nghiªn cøu cña NguyÔn V¨n 
B¶y (2001). 

Giun quÕ ®−îc bæ sung d−íi d¹ng t−¬i vμ 
®−îc chia thμnh 2 lÇn/ngμy (s¸ng sím vμ 

chiÒu). C¸c l« chØ kh¸c nhau vÒ møc bæ sung 
giun, 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 ®¶m b¶o ®ång ®Òu. Gμ 
thÝ nghiÖm ®−îc nu«i trªn nÒn xi m¨ng cã 
líp ®én chuång lμ trÊu. 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). 

Thøc ¨n cho gμ thÝ nghiÖm ®−îc phèi 
trén tõ thøc ¨n hçn hîp ®Ëm ®Æc Higro 511L 
víi c¸c lo¹i nguyªn liÖu kh¸c (ng«, c¸m g¹o, 
tÊm) theo h−íng dÉn cña nhμ s¶n xuÊt 
(B¶ng 1). KhÈu phÇn sau phèi trén ®−îc lÊy 
mÉu ®Ó ph©n tÝch mét sè chØ tiªu thμnh phÇn 
dinh d−ìng (B¶ng 2).   

C¸c chØ tiªu theo dâi gåm: 

- VÒ sinh tr−ëng: khèi l−îng c¬ thÓ qua 
c¸c tuÇn tuæi (g/con), l−îng thøc ¨n thu nhËn 
vμ hiÖu qu¶ sö dông thøc ¨n (kg thøc ¨n/kg 
t¨ng khèi l−îng), tû lÖ nu«i sèng (%).  

- Mæ kh¶o s¸t mçi l« 4 con ë 10 tuÇn 
tuæi: 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).  

- ChÊt l−îng thÞt ë c¬ ngùc: Mμu s¾c thÞt 
®−îc ®o t¹i c¸c thêi ®iÓm 12 giê vμ 72 giê sau 
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). §é pH thÞt 
theo ph−¬ng ph¸p cña Barton -Gate vμ céng 
t¸c viªn (1995) b»ng m¸y ®o pH Testo 230 
(§øc) víi 5 lÇn lÆp l¹i t¹i mçi thêi ®iÓm. B¶o 
qu¶n thit gμ ë 2 - 30C sau 12 giê vμ 72 giê vμ 
®−îc chÕ biÕn ë nhiÖt ®é 850C trong thêi gian 
45 phót ®Ó x¸c ®Þnh tû lÖ mÊt n−íc theo 
ph−¬ng ph¸p cña Lengerken & cs.(1987).  

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. 
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B¶ng 1. C«ng thøc thøc ¨n thÝ nghiÖm (%)  

Nguyên liệu thức ăn Từ 4 - 6 tuần tuổi Từ 6 - 10 tuần tuổi 

Thức ăn hỗn hợp đậm đặc (HiGro 511L) 33 29 
Ngô 57 20 
Tấm - 51 

Cám gạo 10 - 
Tổng 100 100 

B¶ng 2. Thμnh phÇn dinh d−ìng cña thøc ¨n thÝ nghiÖm (%) 

Chỉ tiêu Từ 4 - 6 tuần tuổi Từ 6 - 10 tuần tuổi 

Vật chất khô 88 88 
Protein thô 19,07 16,52 

Ca 1,12 0,92 
P 0,57 0,4 

Lipit thô 4,9 6 
Xơ thô 5,3 4,9 

Phân tích tại phòng phân tích thức ăn – Bộ môn Dinh dưỡng và Thức ăn - Khoa Chăn nuôi và Nuôi trồng thủy sản 

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

Lô ĐC 
(n = 37) 

Lô TN 1 (1%) 
(n = 37) 

Lô TN 2 (1,5%) 
(n = 37) 

Lô TN 3 (2%) 
(n = 37) 

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

4 530,5 ± 19,0 520,4 ± 18,1 525,7 ±  16,6 527,6 ± 17,4 

5 700,1 ± 18,0 698,9 ± 18,0 697,2 ±  16,9 707,0 ±  16,0 

6 893,8 ± 18,7 893,2  ± 18,0 916,3 ± 17,6 924,9 ± 19,2 

7 1115,1 ± 18,2 1125,0 ± 24,5 1131,0 ± 19,9 1165,7 ± 21,1 

8 1347,7 ± 19,9 1377,9 ± 22,6 1381,7 ± 22,6 1407,9 ± 27,4 

9 1590,0 ± 17,7a 1638,2 ± 19,5ab 1649,3 ± 24,2ab 1683,7 ± 30,7b 

10 1822,6 ±  20,0a 1842,1 ± 17,9ab 1911,4 ± 19,0ab 1925,3 ± 36,2b 

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). 

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 

3.1. Kh¶ n¨ng t¨ng khèi l−îng cña ®μn 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. 

Tõ tuÇn tuæi thø 4 ®Õn tuÇn tuæi thø 8, 
khèi l−îng c¬ thÓ gμ ë c¸c l« kh«ng cã sù 
chªnh lÖch râ rÖt. Tuy nhiªn ë c¸c tuÇn tiÕp 
theo, khèi l−îng c¬ thÓ gμ ë c¸c l« thÝ nghiÖm 
cã xu h−íng cao h¬n so víi ë l« ®èi chøng. 
§Õn tuÇn tuæi thø 9 vμ 10, ®· cã sù kh¸c biÖt 
râ rÖt (P<0,05) vÒ khèi l−îng c¬ thÓ gi÷a c¸c 
l« thÝ nghiÖm vμ l« ®èi chøng theo xu h−íng 

t¨ng dÇn khi t¨ng møc bæ sung giun tõ 1% 
®Õn 1,5% vμ 2%. ë tuÇn tuæi 9 vμ 10, khèi 
l−îng c¬ thÓ gμ ®¹t cao nhÊt ë l« TN 3 (2% 
giun) vμ thÊp nhÊt ë l« ®èi chøng (P<0,05). ë 
c¸c l« cã bæ sung 1% vμ 1,5% giun, mÆc dï 
khèi l−îng c¬ thÓ gμ kh«ng cã sù sai kh¸c râ 
rÖt nh−ng ®Òu cã xu h−íng cao h¬n so víi ë 
l« ®èi chøng. Nh− vËy, bæ sung giun quÕ ®· 
lμm t¨ng kh¶ n¨ng t¨ng träng ë gμ, møc bæ 
sung 2% giun cho kÕt qu¶ tèt h¬n h¼n so víi 
l« ®èi chøng (P<0,05) ë tuÇn thø 9 vμ 10.  

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

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 

Lô ĐC Lô TN 1 Lô TN 2 Lô TN 3 Lô ĐC Lô TN 1 Lô TN 2 Lô TN 3 
5 64,44 63,49 63,10 64,25 2,60 2,52 2,65 2,59 
6 73,24 74,52 75,63 72,78 2,65 2,68 2,72 2,78 
7 82,77 80,97 87,73 81,95 3,03 3,06 2,89 2,87 
8 102,31 101,68 104,10 98,12 3,20 3,23 3,05 2,93 
9 121,43 118,40 119,25 117,47 3,52 3,50 3,13 3,10 

10 125,21 123,11 121,43 119,96 3,97 3,94 3,69 3,41 
TB 94,90 93,70 95,50 92,40 3,16 3,16 3,02 2,95 

Chú thích: TT: Tuần tuổi, TB: Trung bình 

B¶ng 5. Tû lÖ c¸c thμnh phÇn th©n thÞt vμ chÊt l−îng cña thÞt gμ 

Chỉ tiêu Lô ĐC 
(n = 4) 

Lô TN 1 
(n = 4) 

Lô TN 2 
(n = 4) 

Lô TN 3 
(n = 4) 

Tỷ lệ thân thịt (%) 68,14 67,69 68,33 69,88 

Tỷ lệ thịt đùi (%) 20,97 21,45 21,95 22,86 

Tỷ lệ thịt lườn (%) 17,23 17,10 18,11 19,43 

Tỷ lệ mỡ bụng (%) 4,44 4,33 3,98 4,52 
Tỷ lệ nội tạng ăn được (%) 8,84 9,23 9,61 8,81 
pH sau 12h BQ 5,65 ± 0,02 5,62 ± 0,02 5,62 ± 0,20 5,58 ± 0,01 
pH sau 72h BQ 5,68 ± 0,03 5,65 ± 0,02 5,64 ± 0,02 5,62 ± 0,02 
Tỷ lệ mất nước sau 12h BQ (%) 2,04 ± 0,07 2,17 ± 0,14 2,11 ± 0,03 2,04 ± 0,07 
Tỷ lệ mất nước sau 72h BQ (%) 2,28 ± 0,04 2,26 ± 0,06 2,10 ± 0,06 2,13 ± 0,05 
Tỷ lệ mất nước sau 12h CB (%) 23,92 ± 0,30 23,85 ± 0,22 23,02 ± 0,43 22,7 ± 0,23 
Tỷ lệ mất nước sau 72h CB (%) 25,65 ± 0,55 24,72 ± 0,21 24,52 ± 0,22 25,35 ± 0,51 

L* (%) 57,14±0,12 
(57,29±0,25) 

57,19±0,1 
(57,18±0,42) 

57,47±0,15 
(57,5±0,14) 

57,45±0,17 
(57,39±0,34) 

a* (%) 8,41±0,28 
(10,4±0,45) 

10,26±0,42 
(10,32±0,37) 

10,33±0,36 
(10,36±0,54) 

10,23±0,38 
(10,46±0,33) 

Màu sắc sau 12h 
giết thịt (n=2) 

b* (%) 20,9±1,33 
(19,81±0,64) 

20,01±0,45 
(20,15±0,79) 

18,62±1,25 
(19,3±0,89) 

20,67±0,74 
(19,63±0,43) 

L* (%) 58,37±0,27 
(58,24±0,21) 

58,25±0,12 
(58,44±0,27) 

58,32±0,3 
(58,43±0,16) 

58,23±0,38 
(58,41±0,44) 

a* (%) 8,41±0,28 
(8,02±0,25) 

9,01±0,29 
(8,48±0,31) 

9,61±0,28 
(8,95±0,72) 

8,81±0,31 
(9,32±0,24) 

Màu sắc sau 72h 
giết thịt (n=2) 

b* (%) 19,83±0,52 
(19,32±0,55) 

17,56±0,92 
(19,29±0,63) 

17,76±0,53 
(18,84±0,76) 

19,4±0,69 
(18,09±0,51) 

Ghi chú: BQ: Bảo quản, CB: Chế biến. Các giá trị về màu sắc thịt trong dấu ngoặc đơn là đối với gà mái,  
                       bên ngoài dấu ngoặc đơn là đối với gà trống. 
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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 (B¶ng 4) cho thÊy: ë nh÷ng 
tuÇn ®Çu thÝ nghiÖm, l−îng thøc ¨n thu 
nhËn cña gμ ë c¸c l« gÇn nh− t−¬ng ®−¬ng 
nhau. Tõ tuÇn thø 8 ®Õn 10, l−îng thu nhËn 
thøc ¨n cña gμ ë l« TN 3 cã phÇn thÊp h¬n so 
víi c¸c l« thÝ nghiÖm kh¸c, nhÊt lμ so víi l« 
®èi chøng. Tuy nhiªn, ë tuÇn tuæi nμy, khèi 
l−îng c¬ thÓ gμ ë l« TN 3 vÉn ®¹t cao h¬n c¸c 
l« kh¸c, do ®ã tiªu tèn thøc ¨n cho 1 kg khèi 
l−îng gμ t¨ng ë l« TN 3 lμ thÊp h¬n 0,21 kg 
(t−¬ng øng víi 6,8%) so víi l« ®èi chøng. Nh− 
vËy hiÖu qu¶ chuyÓn ho¸ thøc ¨n cña gμ khi 
®−îc bæ sung 2% giun lμ tèt h¬n h¼n so víi 
khi kh«ng ®−îc bæ sung giun. C¸c møc bæ 
sung giun 1% vμ 1,5% kh«ng lμm c¶i thiÖn 
®¸ng kÓ l−îng thøc ¨n tiªu thô cña gμ. §iÒu 
nμy chøng tá khi bæ sung giun quÕ ®· lμm 
cho khÈu phÇn ¨n cña gμ ®−îc c©n b»ng c¸c 
chÊt dinh d−ìng h¬n, v× vËy gμ cÇn l−îng 
thøc ¨n Ýt h¬n nh−ng vÉn ®¸p øng ®−îc nhu 
cÇu vμ vÉn cho t¨ng träng tèt h¬n.  

KÕt qu¶ cña chóng t«i còng phï hîp víi 
kÕt qu¶ nghiªn cøu cña Mekada & CS (1979) 
vμ NguyÔn C«ng T¹n (2005) cho biÕt bæ sung 
giun ®Êt vμo khÈu phÇn ¨n cña gμ broiler sÏ 
gi¶m ®−îc chi phÝ thøc ¨n cho 1 kg t¨ng 
träng vμ cho t¨ng träng cao h¬n. 

3.3. Kh¶ n¨ng cho thÞt vμ chÊt l−îng cña 
       thÞt gμ 

KÕt qu¶ theo dâi n¨ng suÊt vμ chÊt 
l−îng thÞt gμ (B¶ng 5) cho thÊy, khi t¨ng 
møc bæ sung giun tõ 1% ®Õn 1,5% vμ 2% ®· 
lμm t¨ng tû lÖ th©n thÞt vμ tû lÖ c¸c phÇn 
thÞt cã gi¸ trÞ (thÞt l−ên, thÞt ®ïi). Tû lÖ th©n 
thÞt vμ c¸c phÇn thÞt cã gi¸ trÞ ®¹t cao nhÊt ë 
l« TN 3, cao h¬n h¼n so víi ë c¸c l« thÝ 
nghiÖm kh¸c vμ l« ®èi chøng. Nh− vËy, viÖc 
bæ sung giun quÕ ®· lμm t¨ng kh¶ n¨ng tÝch 
luü m« n¹c ë gμ, tõ ®ã lμm t¨ng kh¶ n¨ng 
s¶n xuÊt thÞt cña gμ.  

§é pH thÞt gμ sau 12 vμ 72 giê b¶o qu¶n 
ë c¸c l« thÝ nghiÖm vμ ®èi chøng kh«ng cã sù 
kh¸c nhau râ rÖt (P>0,05). MÆc dï c¸c gièng 
gia cÇm cã møc t¨ng träng chËm th−êng cã 
pH thÞt thÊp h¬n so víi c¸c gièng cã møc 
t¨ng träng nhanh (Wattanachant vμ cs, 
2004;  Santos vμ cs, 2005) nh−ng gi¸ trÞ pH 
cña thÞt gμ ë c¸c l« ë thÝ nghiÖm nμy ®Òu rÊt 
thÊp (<5,7), chøng tá hμm l−îng axit trong 
thÞt t−¬ng ®èi cao, lμm gi¶m chÊt l−îng thÞt. 
Víi dung l−îng mÉu cßn h¹n chÕ, v× vËy ë thÝ 
nghiÖm nμy ch−a ph¸t hiÖn ®−îc sù sai kh¸c 
vÒ gi¸ trÞ pH cña thÞt gμ khi bæ sung giun víi 
c¸c møc kh¸c nhau.  

Tû lÖ mÊt n−íc sau b¶o qu¶n (12 vμ 72 
giê) cña thÞt gμ ë c¸c l« lμ kh«ng sai kh¸c 
(P>0,05), dao ®éng tõ 2 - 2,3%. KÕt qu¶ nμy 
cao h¬n rÊt nhiÒu so víi ë nhãm gμ broiler cã 
møc t¨ng träng thÊp vμ trung b×nh theo 
nghiªn cøu cña Fanatico vμ cs (2005) (lÇn 
l−ît víi 2 nhãm lμ 1,17% vμ 1,14%), vμ 
Fanatico vμ cs (2007) víi nhãm gμ t¨ng träng 
thÊp (1,54%). Tû lÖ mÊt n−íc sau chÕ biÕn 
®èi víi c¸c mÉu thÞt ®−îc b¶o qu¶n trong 12 
vμ 72 giê còng kh«ng cã sù kh¸c nhau râ rÖt 
gi÷a c¸c l« thÝ nghiÖm so víi l« ®èi chøng 
(P>0,05). Tuy nhiªn, gi¸ trÞ nμy ë l« thÝ 
nghiÖm 3 cã phÇn thÊp h¬n so víi l« ®èi 
chøng (22,7% so víi 23,9%). Tû lÖ nμy l¹i 
thÊp h¬n nhiÒu 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%). 

Gi¸ trÞ L* cña thÞt gμ ë c¶ 2 thêi ®iÓm 
b¶o qu¶n (12 vμ 72 giê) kh«ng cã sù sai kh¸c 
gi÷a c¸c l« nh−ng ®Òu ë møc rÊt cao (tõ 57 - 
58). §iÒu nμy cã thÓ do ®Æc tr−ng cña tõng 
gièng mÆc dï ch−a cã nh÷ng nghiªn cøu vμ 
c«ng bè vÒ tiªu chuÈn chÊt l−îng c¶m quan 
thÞt gμ ë n−íc ta. VÒ ®é ®á (a*) vμ ®é vμng 
(b*) còng kh«ng cã sù sai kh¸c râ rÖt gi÷a 
c¸c l« ë c¶ 2 thêi ®iÓm b¶o qu¶n. So víi kÕt 
qu¶ nghiªn cøu trªn gièng gμ cã t¨ng träng 
chËm vμ trung b×nh cña Fanatico vμ cs 
(2005) (gi¸ trÞ a* lÇn l−ît lμ 3,66 vμ 4,43; gi¸ 
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trÞ b* lÇn l−ît lμ 2,19 vμ 1,63) th× ë nghiªn 
cøu nμy thÞt gμ cã ®é ®á vμ ®é vμng cao h¬n 
rÊt nhiÒu. Cã lÏ ®©y lμ −u ®iÓm cña con lai 
Hå × L−¬ng Ph−îng ®−îc sö dông trong thÝ 
nghiÖm nμy. 

Nh− vËy viÖc bæ sung giun quÕ víi c¸c 
møc kh¸c nhau (1%, 1,5% vμ 2%) vÒ c¬ b¶n 
®· kh«ng lμm ¶nh h−ëng ®Õn c¸c chØ tiªu vÒ 
chÊt l−îng thÞt gμ. 

4. KÕT LUËN  
Bæ sung giun quÕ vμo khÈu phÇn ¨n ®· 

gãp phÇn lμm t¨ng kh¶ n¨ng t¨ng träng cña 
gμ, gi¶m tiªu tèn thøc ¨n vμ do ®ã lμm gi¶m 
chi phÝ thøc ¨n cho 1 kg t¨ng träng cña gμ. 
§ång thêi viÖc bæ sung giun quÕ ®· lμm t¨ng 
tû lÖ th©n thÞt vμ tû lÖ c¸c phÇn thÞt cã gi¸ trÞ 
cña gμ vμ kh«ng lμm thay ®æi chÊt l−îng 
c¶m quan cña thÞt (mμu s¾c, pH, tû lÖ mÊt 
n−íc sau b¶o qu¶n vμ chÕ biÕn). Møc bæ sung 
2% giun cho kÕt qu¶ tèt nhÊt (so víi 1 vμ 
1,5%) lμm t¨ng träng cña gμ cao h¬n h¼n so 
víi l« ®èi chøng, ®Æc biÖt ë c¸c tuÇn tuæi cuèi 
tr−íc khi giÕt thÞt, gióp lμm gi¶m 0,21 kg 
thøc ¨n cho mçi kg t¨ng khèi l−îng gμ, t−¬ng 
øng víi 6,8% so víi ë l« ®èi chøng. Bæ sung 
2% cho tû lÖ th©n thÞt vμ tû lÖ thÞt l−ên, thÞt 
®ïi cao h¬n h¼n so víi ë l« ®èi chøng.  
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