
 

VIỆN CHĂN NUÔI - Tạp chí Khoa học Công nghệ Chăn nuôi - Số 146. Tháng 8/2024 

51 

KHẢ NĂNG TĂNG KHỐI LƯỢNG, NĂNG SUẤT, CHẤT LƯỢNG THỊT  

CỦA BÒ LAI SENEPOL GIAI ĐOẠN VỖ BÉO 

Trần Thị Loan1, Ngô Đình Tân1, Phùng Thị Diệu Linh1, Phan Tùng Lâm1, Khuất Thị Thu Hà1, Đặng Thị 

Dương1, Phùng Quang Thản1, Nguyễn Yên Thịnh1, Nguyễn Văn Tiến2 và Lê Văn Ty3 

1Trung tâm nghiên cứu Bò và Đồng cỏ Ba Vì; 2Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Chăn nuôi Gia súc lớn; 
3Công ty TNHH Liên hợp Công - Nông nghiệp phát triển bền vững Sao Đỏ 

Tác giả liên hệ: Trần Thị Loan; Tel: 0367400442; Email: hoaloanbv@gmail.com 

TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định khả năng tăng khối lượng của cơ thể, năng suất, chất lượng thịt của 2 
tổ hợp lai giữa đực Senepol với cái lai Zebu và Brahman thuần được nuôi vỗ béo từ 21 đến 24 tháng. Nghiên cứu 
được thực hiện trên 12 bò lai (6 bò lai Senepol x lai Zebu và 6 bò lai Senepol x Brahman). Kết thúc nuôi vỗ béo, 
chọn ở mỗi địa điểm thí nghiệm 2 bò/ cặp lai tiến hành mổ khảo sát đánh giá năng suất, chất lượng thịt. Kết quả 
cho thấy 2 tổ hợp lai từ bò Senepol có khối lượng lúc 24 tháng tuổi đạt 491,8 - 533,7 kg/con, sinh trưởng tuyệt đối 
trung bình sau thời gian vỗ béo đạt 1209 - 1213 g/con/ngày. Khối lượng thịt xẻ ở bò Senepol x lai Zebu (Se x LZ) 
tương ứng đạt 257,8 kg; ở bò Senepol x Brahman (Se x Br) tương ứng đạt 294,38 kg. Tỷ lệ thịt xẻ giữa, tỷ lệ thịt 
tinh giữa 2 nhóm bò lai tương đương nhau. Qua đánh giá chất lượng thịt kết quả đạt được, pH thịt bò lai trung bình 
đạt 5,48 -5,53. Điểm vân mỡ (Marbling Score) đạt trung bình từ 350-400. Qua đó cho thấy các tổ hợp lai từ bò 
Senepol tăng trưởng tốt trong giai đoạn vỗ béo. 

Từ khóa: Bò lai, Senepol, lai Zebu, Brahman, vỗ béo, năng suất thịt, tăng khối lượng 

ĐẶT VẤN ĐỀ 

Ngành chăn nuôi bò thịt tại Việt Nam đang trên đà phát triển để đáp ứng nhu cầu tiêu thụ nội 
địa, đặc biệt trong bối cảnh dịch tả lợn châu Phi và chi phí thức ăn công nghiệp tăng cao. Năm 
2023, tổng sản lượng thịt bò hơi xuất chuồng của Việt Nam đạt 489 nghìn tấn, tăng 7,1 nghìn 
tấn so với năm 2022 (Niên giám thống kê 2023). Cũng trong năm 2023, Việt Nam nhập khoảng 
179,7 nghìn tấn thịt trâu; (chiếm 36% tổng tiêu thụ thịt trâu, bò trong nước); trong đó lượng thịt 
bò nhập khẩu 32,7 nghìn tấn (Cục Chăn nuôi, 2024). Để thúc đẩy ngành chăn nuôi bò thịt, nhiều 
chính sách hỗ trợ, nghiên cứu khoa học và ứng dụng công nghệ đã được triển khai. Đặc biệt, 
việc lai tạo giống bò với các giống bò chuyên thịt như Charolais, Droughtmaster, Red Angus 
và Senepol đã góp phần nâng cao năng suất và chất lượng thịt bò tại Việt Nam. Bò Senepol là 
giống bò có nguồn gen tốt được nhiều nước trên thế giới lựa chọn để lai tạo. Bò có đặc điểm 
hiền lành dễ dàng chăm sóc và nuôi dưỡng, chịu nóng, kháng ve tốt, chịu kham khổ cao, đặc 
biệt là ở các nước khí hậu nhiệt đới. Khối lượng bò đực trưởng thành 800 - 900 kg (Cianzio, 
2002). Chất lượng thịt được cải thiện khi tỷ lệ máu bò Senepol nâng lên và nuôi dưỡng tốt với 
khẩu phần đủ protein thông qua tỷ lệ phần trăm mỡ dắt cao (Torres và cs., 2014). Cụ thể, với 
bò có tỷ lệ máu bò Senepol nhiều, tỷ lệ chất béo 3,47%, với bò có tỷ lệ máu Senepol ít có tỷ lệ 
chất béo chiếm 2,29%. Với đặc điểm của bò Senepol là khả năng thích nghi tốt với nhiệt độ và 
độ ẩm cao của giống bò này sẽ cải thiện được các giống bò địa phương sẽ góp phần nâng cao 
giá trị sản phẩm thịt tạo ra và có ít mỡ dưới da (Guimaraes và cs., 2017). Đặc biệt, kết quả 
nghiên cứu của Sepulveda và cs. (2012) đã cho thấy khả năng di truyền của tính trạng thịt mềm 
từ bò Senepol dễ dàng chuyển sang các giống khác. 

Mặc dù, đã có nhiều nghiên cứu liên quan đến công thức lai sử dụng tinh bò đực chuyên thịt: 
Charolais, Droughtmaster, Angus, BBB (Đoàn Đức Vũ, 2008; Nguyễn Bá Trung, 2016; Phùng 
Quang Trường và cs., 2018), song việc đánh giá khả năng sinh trưởng và hiệu quả kinh tế của 
bò lai F1 (Senepol x Lai Zebu và Senepol x Brahman) lại đang rất hạn chế. Vấn đề đặt ra trong 
nghiên cứu này là liệu con lai F1 (Senepol x Lai Zebu và Senepol x Brahman) có tốc độ sinh 
trưởng nhanh như con lai của các công thức lai tạo đang sử dụng ở Việt Nam và có chất lượng 
thịt tốt thừa hưởng của bò Senepol hay không. Vì vậy, mục đích của nghiên cứu này nhằm đánh 
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giá về khả năng sản xuất và chất lượng thịt của bò lai F1 (Senepol x Lai Zebu và Senepol x 
Brahman) tại Đắk Lắk và Bình Dương nhằm đánh giá khả năng sinh trưởng, hiệu quả sử dụng 
thức ăn và năng suất, chất lượng thịt của bò lai F1 (Senepol x Lai Zebu và Senepol x Brahman).  

VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Vật liệu, thời gian và địa điểm nghiên cứu 

Vật liệu nghiên cứu: được tiến hành trên 12 bò đực thuộc 2 tổ hợp lai giữa đực Senepol với cái 
lai Zebu và Brahman ở độ tuổi 21-24 tháng được nuôi tại 2 trang trại tại Đắk Lắk và Trung tâm 
Nghiên cứu và Phát triển chăn nuôi gia súc lớn (Bình Dương). Trong đó 6 bò lai giữa Se x LZ 
và 6 bò lai giữa Se x Br nuôi tại Đắk Lắk và Bình Dương, mỗi vùng có 3 bò lai Se x LZ và 3 
bò lai Se x Br. Bò được đưa vào thí nghiệm lúc 21 tháng tuổi và kết thúc lúc 24 tháng tuổi.  

Thời gian nghiên cứu: từ tháng 6 đến tháng 12/2023. 

Địa điểm nghiên cứu: tại các trang trại tại Đắk Lắk và Bình Dương. 

Nội dung nghiên cứu 

Đánh giá khả năng tăng khối lượng của bò đực lai giữa đực Senepol với cái lai Zebu và Brahman 
giai đoạn vỗ béo 21-24 tháng. 

Đánh giá năng suất thịt, chất lượng thịt của bò đực lai giữa đực Senepol với cái lai Zebu và 
Brahman. 

Phương pháp nghiên cứu 

Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được bố trí với 2 nghiệm thức là 2 tổ hợp lai là Se x LZ và Se x Br.  

Chế độ chăm sóc nuôi dưỡng: các bò thí nghiệm được nuôi nhốt cá thể trong cùng 1 trang trại 
tại mỗi địa điểm, có máng ăn và máng uống riêng, có gắn số tai theo dõi, được cung cấp thức 
ăn, nước uống tại chuồng.  

Bảng 1. Chế độ cho ăn của bò đực lai vỗ béo theo tiêu chuẩn của Kearl (1982) 

Khối lượng  

(kg) 

Tăng khối lượng 

(kg) 

ME  

(Mcal) 

Protein  

(g) 

300 1,1 19,2 847 

350 1,2 22,56 923 

400 1,3 26,37 988 

450 1,3 28,62 1018 

500 1,4 32,53 1063 

Thức ăn và khẩu phần  

Khẩu phần được xây dụng từ các nguồn nguyên liệu sẵn có ở địa phương. Tỷ lệ thức ăn tinh tối 

đa 70% khẩu phần. Khẩu phần được xây dựng theo tiêu chuẩn của Kearl (1982). Trước khi đưa 

vào vỗ béo, bò được cho ăn làm quen với khẩu phần có tỷ lệ thức ăn tinh cao để làm quen. Thức 

ăn thô bao gồm cỏ voi được thái ngắn trước khi cho ăn, ngô ủ chua. Thức ăn tinh (theo VCK) 

được phối trộn hàng ngày trước khi cho bò ăn từ các nguyên liệu bã bia ướt, cám hỗn hợp, bột 
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ngô. Bò vỗ béo được cho ăn theo từng cá thể, ngày 3 lần vào sáng, trưa, chiều tối. Thức ăn thừa 

được cân riêng cho từng cá thể vào 14 giờ và 7 giờ sáng hôm sau. Nước uống tự do tại chuồng.  

Tất cả bò được tiêm phòng, tẩy giun sán trước khi tiến hành vỗ béo. Sau 3 tháng vỗ béo, tiến 

hành chọn ở mỗi cặp lai một bò ở mỗi địa điểm tiến hành mổ khảo sát để đánh giá năng suất 

chất lượng thịt. Bò giết thịt sau khi đã nhịn đói 24 giờ.  

Bảng 2. Thành phần hóa học các loại thức ăn sử dụng trong thí nghiệm 

Giá trị dinh dưỡng Cỏ voi Cám hỗn hợp Ngô ủ chua Ngô bột Bã bia 

DM (%) 15,99 87 30,45 88,7 21,2 

CP (%DM) 10,2 14 7,51 8,9 6,33 

NDF(%DM) 74,94 29 67,3 15,9 42,4 

ADF (%DM) 55,47 16,4 37,58 4,2 19,9 

EE (%DM) 1,37 4,9 1,47 4,0 6,5 

CF (%DM) 38,06 10 29,42 3,2 15,3 

Ash (%DM) 9,8 9 6,22 5,7 5,7 

ME (Mcal/kg DM) 2,03 2,7 1,2 3,19 2,49 

Ghi chú: DM: Vật chất khô; CP (protein thô); NDF (xơ không tan trong môi trường trung tính); ADF (xơ không 

tan trong môi trường axit); EE (mỡ thô); CF (xơ thô); Ash (khoáng tổng số); ME (Năng lượng trao đổi). 

Bảng 3. Khẩu phần ăn của bò thí nghiệm 

Chỉ tiêu Đơn vị Đắk Lắk Bình Dương 

Nguyên liệu thức ăn 

Bã bia %DM 11,09 8,9 

Cám hỗn hợp %DM 13 10,95 

Bột ngô %DM 33,14 37 

Thức ăn thô xanh %DM 42,77 42,94 

Giá trị dinh dưỡng 

DM  kg 13,38 11,92 

CP  g 1216,38 1168,88 

NDF  kg 5,84 5,37 

ADF  kg 3,26 3,45 

EE  kg 0,44 0,38 

CF kg 2,43 2,41 

Ash kg 0,92 0,93 

ME  Mcal 30,74 30,73 

Chỉ tiêu theo dõi 

Khả năng tăng khối lượng (kg): Khối lượng bò được xác định bằng cân điện tử bằng cân đại gia 

súc Rud Weight có độ chính xác đến 0,5 kg, cân 3 lần liên tục trong 3 ngày vào buổi sáng trước 

khi cho ăn. Giá trị trung bình của khối lượng xác định trong 3 lần được coi là khối lượng chính 

thức của bò thí nghiệm.  
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Sinh trưởng tuyệt đối (gam/ngày): Biểu hiện sự tăng khối lượng cơ thể theo đơn vị thời gian và 

tính theo công thức: 

R =   
W2-W1 

t2 - t1 

Trong đó: 

R: Sinh trưởng tuyệt đối (kg/tháng; gam/ngày). 

W1, W2: Khối lượng ban đầu và lúc kết thúc (kg). 

t1, t2: Thời gian ban đầu và lúc kết thúc (tháng). 

Khối lượng giết mổ (kg): là khối lượng bò tại thời điểm giết mổ và đã nhịn ăn 24 giờ và được 

xác định bằng cân điện tử dùng cho đại gia súc của Rud weight. 

Khối lượng thịt xẻ (kg): là khối lượng của cơ thể bò sau khi bỏ da, huyết, đầu (tại xương Atlas), 

phủ tạng (cơ quan tiêu hoá, hô hấp, sinh dục, tiết nhiệu, tim), 4 vó chân (từ gối, khoeo trở xuống) 

và đuôi. 

Khối lượng thịt tinh là khối lượng của thân thịt từ thịt xẻ được lọc bỏ xương (kg). 

Khối lượng xương là khối lượng của xương từ thịt xẻ sau khi lọc bỏ thịt và mỡ (kg) 

Khối lượng mỡ (kg): Bao gồm mỡ bao ngoài phần thịt, mỡ trong phần bụng và ngực, thu lại 

phần mỡ này và cân lên. Đó là chính là khối lượng mỡ của bò. 

Tỷ lệ thịt xẻ, xương, mỡ (%) được xác định bằng tỷ lệ phần trăm giữa khối lượng các chỉ tiêu 

đó với khối lượng giết mổ. 

Tỷ lệ thịt xẻ (%) = 
Khối lượng thịt xẻ (kg) 

x100 
Khối lượng cơ thể gia súc trước khi giết thịt (kg) 

Tỷ lệ thịt tinh (%) = 
Khối lượng thịt tinh (kg) 

x 100 
Khối lượng cơ thể gia súc trước khi giết thịt (kg) 

Tỷ lệ xương (%) = 
Khối lượng xương (kg) 

x 100 
Khối lượng cơ thể gia súc trước khi giết thịt (kg) 

Khối lượng thịt loại 1 (kg): Khối lượng thịt của hai đùi sau, thăn lưng, thăn chuột. 

Khối lượng thịt loại 2 (kg): Khối lượng thịt của hai đùi trước, thịt cổ và thịt ở vùng ngực. 

Khối lượng thịt loại 3 (kg): Khối lượng thịt phần bụng, hai bên sườn và phần lọc ra từ thịt loại 

1 và 2. 

Tỷ lệ thịt loại 1, 2 và 3 được xác định bằng phần trăm giữa các khối lượng các chỉ tiêu đó với 

Khối lượng thịt tinh. 

Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng thịt: 

Sau 1 giờ giết thịt, lấy mẫu cơ dài lưng (cơ thăn) tại vị trí xương sườn số 7-9. Mẫu cơ thăn sau 

khi lấy dùng trong túi plastic loại tốt gói kín, cho vào trong thùng có đá lạnh và vận chuyển đến 

phòng thí nghiệm. 

Giá trị pH: được xác định bằng máy đo pH Testo 230 (CHLB Đức) trên cơ thăn tại vị trí xương 

sườn số 7-9. Giá trị pH 45 phút sau giết thịt được đo trực tiếp trên thân thịt tại lò mổ, các thời 
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điểm 24 và 48 giờ được thực hiện trên mẫu cơ thăn có độ dày 2,5 cm tại phòng thí nghiệm. Dựa 

vào giá trị pH48, chất lượng thịt được đánh giá theo các loại theo phương pháp của Honikel 

(1998) như sau: 

Thịt bình thường: 5,4 ≤ pH48 ≤ 5,8  

Thịt PSE: pH48 < 5,3 (thịt nhợt màu, nhiều nước, nhão) 

Thịt DFD: pH48 > 5,8 (Thịt sẫm màu, cứng, khô) 

Phương pháp xác định tỷ lệ mỡ giắt (Marbling score): sử dụng hệ thống MSA (Meat Standard 

Australia) thang điểm 300 (không có chất béo bắp) đến 1100 (rất nhiều chất béo bắp) trong gia 

số của 10 tương ứng từ 1-9. 

 

Hình 1. Hệ thống MSA đánh giá tỷ lệ mỡ giắt 

Thành phần dinh dưỡng của cơ thăn:  

Hàm lượng ẩm tổng số xác định theo TCVN 4326:2001 

Hàm lượng protein xác định theo TCVN 4328:2007 

Hàm lượng chất béo thô phân tích theo TCVN 4331:2001 

Hàm lượng khoáng tổng số xác định theo TCVN 4327:2007 

Các chỉ tiêu đánh giá thành phần dinh dưỡng của thịt được phân tích tại Phòng phân tích thức 

ăn và Sản phẩm chăn nuôi, Viện Chăn nuôi.  

Xử lý số liệu 

Các số liệu được phân tích phương sai (ANOVA) một nhân tố, sử dụng phương pháp kiểm tra 

Tukey trong phần mềm Minitab 16 nhằm đánh giá sự sai khác giá trị trung bình của các chỉ tiêu 

theo dõi (P<0,05).  

Yij = µ + Gi + eij 

Trong đó:  

Yij là biến phụ thuộc; µ là trung bình tổng quát; Gi là ảnh hưởng của giống (vùng); eij là sai số 

ngẫu nhiên. 
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KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Khả năng sinh trưởng của bò lai giai đoạn vỗ béo 

Giai đoạn vỗ béo của bò lai đóng vai trò quyết định tới chất lượng thịt và hiệu quả kinh tế. Vỗ 

béo không chỉ là quá trình tăng khối lượng mà còn là giai đoạn quan trọng để cải thiện chất 

lượng thịt và sự phát triển toàn diện của bò. Khả năng sinh trưởng của bò lai Senepol giai đoạn 

vỗ béo được trình bày tại Bảng 4. 

Bảng 4. Khối lượng và sinh trưởng tuyệt đối của bò lai Senepol theo cặp lai 

Chỉ tiêu Đơn vị 
Se x LZ (n=6) 

(Mean ±SD) 

Se x Br (n= 6) 

(Mean ±SD) 
P 

KL 21 tháng  kg 383,0 ± 39,8 424,5 ± 43,8 P>0,05 

KL 24 tháng  kg 491,8 ± 43,1 533,7 ± 49,9 P>0,05 

STTĐ 21-24  g/con/ngày 1209,3 ± 52,3 1213,0 ± 122,0 P>0,05 

Ghi chú: Se x LZ: Đực Senepol lai với cái lai Zebu; Se x Br: Đực Senepol lai với cái Brahman; KL: Khối lượng; 

STTĐ: Sinh trưởng tuyệt đối 

Từ kết quả Bảng 4 cho thấy, khối lượng bò bắt đầu đưa vào vỗ béo ở 2 tổ hợp bò lai Se x LZ 

và Se x Br không có sự khác nhau (P>0,05). Sinh trưởng tuyệt đối của 2 tổ hợp lai Senepol 

tương đối cao, từ 1209,3 đến 1213,0 g/con/ngày. Sau khi kết thúc thời gian vỗ béo (90 ngày), 

khối lượng trung bình của cặp lai Se x Br đạt 533,7 kg và cặp lai Se x LZ đạt 491,8 kg. Không 

có sự khác nhau giữa sinh trưởng tuyệt đối giai đoạn vỗ béo từ 21-24 tháng tuổi giữa 2 tổ hợp 

lai.  

Bảng 5. Khối lượng và sinh trưởng của bò lai Senepol tại 2 địa điểm 

Chỉ tiêu Đơn vị 
Đắk Lắk (n=6) 

(Mean ±SD) 

Bình Dương (n= 6) 

(Mean ±SD) 
P 

KL 21 tháng  kg 439,50 ± 30,14 368,00 ± 23,61 P<0,05 

KL 24 tháng  kg 550,33 ± 35,18 475,17 ± 27,85 P<0,05 

STTĐ 21-24  g/con/ngày 1231,48 ± 97,2 1190,74 ± 84,70 P>0,05 

Từ kết quả Bảng 5 cho thấy khối lượng bò lai Senepol tại Đắk Lắk (439,50 kg) cao hơn bò được 

nuôi tại Bình Dương (368,00 kg) tại thời điểm 21 tháng. Tương tự ở thời điểm 24 tháng, khối 

lượng bò lai tại Đắk Lắk (550,33 kg) cao hơn ở Bình Dương (475,17 kg). Tuy nhiên sinh trưởng 

tuyệt đối của bò ở 2 địa điểm không có sự khác biệt về thống kê (Đắk Lắk đạt 1231,48 g/ngày; 

Bình Dương đạt 1190,74 g/ngày). Bò ở Đắk Lắk có khối lượng cao hơn tại các mốc tuổi, tốc độ 

tăng trưởng từ 21 đến 24 tháng là tương tự giữa hai vùng. Có thể do trong khoảng thời gian này, 

bò ở cả hai vùng có chế độ dinh dưỡng và điều kiện chăm sóc tương đương phù hợp với bò, 

điều này đã giúp cho bò có khả năng phát triển tốt tương tự nhau. 

So với kết quả của các nghiên cứu trước đây cho thấy, sinh trưởng tuyệt đối của 2 tổ hợp lai 

trong nghiên cứu của chúng tôi cao hơn cặp lai Droughtmaster x lai Brahman (1039 g/con/ngày) 

và Red Angus x lai Brahman (1,134 g/con/ngày), thấp hơn so với với cặp lai Charolais x lai 

Brahman (1282 g/con/ngày) trong nghiên cứu của Nguyễn Thị Mỹ Linh (2021). Theo kết quả 
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nghiên cứu Văn Tiến Dũng (2012), tăng khối lượng của bò lai Red Angus x lai Sind 21-24 tháng 

nuôi vỗ béo đạt 953 g/con/ngày. Trong kết quả của Trương La và cs. (2017) tại Lâm Đồng trên 

bò lai Brahman x Lai Sind, Droughtmaster x Lai Sind và Red Angus x Lai Sind có mức tăng 

khối lượng trung bình lần lượt là 801, 833 và 882 gam/con/ngày. Theo Phạm Văn Quyến và cs. 

(2019) tăng khối lượng bình quân giai đoạn vỗ béo của bò Lai Sind, Brahman x Lai Sind và 

Red Angus x Lai Sind nuôi tại Tây Ninh lần lượt là 689, 914 102 và 953 gam/con/ngày. Vũ Chí 

Cương (2007) cho biết nuôi bò lai Brahman x Lai Sind cho kết quả tăng khối lượng từ 732 đến 

845 gam/con/ngày. Phạm Thế Huệ và cs. (2010) cho biết khi nuôi vỗ béo bò lai Brahman x Lai 

Sind, Charolais x Lai Sind tăng khối lượng đạt từ 876 đến 989 gam/con/ngày. Theo Lê Thị Thu 

Hằng và cs. (2022), kết quả nuôi vỗ béo ở 2 nhóm bò lai BBB x Brahman và Red Angus x 

Brahman tại Quảng Ngãi, ở giai đoạn nuôi kết thúc, tăng khối lượng của hai tổ hợp lai dao động 

từ 1,02 đến 1,21 kg/con/ngày. Từ các kết quả trên cho thấy, 2 cặp lai từ giống Senepol cho kết 

quả tăng trưởng giai đoạn vỗ béo rất tốt.  

Năng suất thịt của bò lai Senepol 

Kết quả theo dõi năng suất thịt của bò lai Senepol được thể hiện tại Bảng 6. 

Bảng 6. Năng suất và thành phần thân thịt của bò lai Senepol 

Giai đoạn Đơn vị 
Se x LZ (n=2) 

(Mean ±SD) 

Se x Br (n=2) 

(Mean ±SD) 

Khối lượng giết mổ Kg 485,0±17,0 535,5±14,8 

Khối lượng thịt xẻ Kg 257,8±14,4 294,38±10,92 

Tỷ lệ thịt xẻ % 53,14±1,11 54,97±0,52 

Khối lượng thịt tinh Kg 200,54±13,76 223,98±8,32 

Tỷ lệ thịt tinh % 41,32±2,21 41,82±0,39 

Tỷ lệ thịt loại 1 % 39,84±1,89 41,56±0,168 

Tỷ lệ thịt loại 2 % 37,29±0,86 36,67±0,04 

Tỷ lệ thịt loại 3 % 22,87±2,30 21,77±0,21 

Tỷ lệ mỡ % 2,46±0,19 3,43±0,15 

Tỷ lệ xương % 9,35±0,48 9,71±0,28 

Ghi chú: Se x LZ: Đực Senepol lai với cái lai Zebu; Se x Br: Đực Senepol lai với cái Brahman 

Từ kết quả Bảng 6 cho thấy, khối lượng giết mổ trung bình của bò lai Se x Br đạt 535,5 kg và 

bò lai Se x LZ đạt 485 kg. Khối lượng và tỷ lệ thịt xẻ của bò lai Se x LZ đạt tương ứng 257,8 

kg: 53,14%, có xu hướng thấp hơn so với cặp lai Senepol x Brahman tương ứng là 294,38 kg 

và 54,97%. Kết quả của chúng tôi tương đương hoặc cao hơn so với một số nghiên cứu về năng 

suất của một số giống bò lai trước đây. Theo nghiên cứu của Trương La (2018), bò lai Brahman 

x Lai Sind, Limousin x Lai Sind và Droughtmaster x Lai Sind nuôi ở Đắk Lăk có tỷ lệ thịt xẻ 

lần lượt là 49,7; 53,3 và 51,4%. Theo kết quả nghiên cứu của Phạm Văn Quyến (2001), tỷ lệ 

thịt xẻ ở bò Charolais × Lai Sind, Hereford x Lai Sind, Simmental x Lai Sind và Red Sind x Lai 

Sind lần lượt là 56,32; 54,74, 48,33 và 44,62%. Tổ hợp bò lai Brahman x Lai Sind, Red Angus 

x Lai Sind có tỷ lệ thịt xẻ lần lượt là 48,09 và 52,07% (Phạm Văn Quyến và cs., 2019). 

Khối lượng thịt tinh của cặp lai Se x lai Ze có xu hướng thấp hơn so với bò lai Se x Br. Tỷ lệ 

thịt tinh của cặp lai Senepol x lai Zebu là 41,32% và của bò lai Senepol x Brahman là 41,82%. 
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Tỷ lệ thịt tinh trong nghiên cứu của chúng tôi cao tương đương và cao hơn so với các cặp lai 

Droughtmaster x Lai Sind, Brahman x Lai Sind. Tỷ lệ thịt tinh của các cặp lai Brahman x Lai 

Sind; Red Angus x Lai Sind; Droughtmaster thuần, Droughtmaster x Lai Sind và Charolais x 

Lai Sind lần lượt là 38,98 và 42,16; 38,98; 42,71; 40,96 và 42,96% (Phạm Văn Quyến và cs., 

2019; Phạm Văn Quyến, 2009). Theo các nghiên cứu của tác giả Trương La (2017, 2018) thực 

hiện tại Đắk Lắk, tỷ lệ thịt tinh của bò Brahman x Lai Sind, Limousin x Lai Sind và 

Droughtmaster x Lai Sind tương ứng đạt 40,5; 45,5; 41,6% và tại Lâm Đồng, tỷ lệ tinh tinh của 

các cặp lai Brahman x Lai Sind; Red Angus x Lai Sind; lai Droughtmaster x Lai Sind tương 

ứng đạt 41,5; 44,5; 42,6%. Theo nghiên cứu của Nguyễn Quốc Đạt và cs. (2008) cho biết tỷ lệ 

thịt tinh của bò Lai Sind, Brahman, Droughtmaster tương ứng 40,39; 42,31 và 45,49%. Tỷ lệ 

thịt loại 1,2,3 của 2 cặp lai giữa Senepol với cái lai Zebu và Bhanman tương ứng là 39,84: 

37,29: 22,87% và 41,56:36,67: 21,77%. Theo kết quả của Bartoň và cs. (2006) nghiên cứu trên 

bò Angus thuần và Charolais thuần có tỷ lệ thịt tinh lần lượt là 47,1 và 47%. Tuy nhiên, tỷ lệ 

thịt loại 1 của bò Angus thuần và Charolais thuần lần lượt là 39,19; 41,01%, tỷ lệ thịt loại 2 lần 

lượt là 41,99; 39,56%. Tỷ lệ thịt loại 1 và 2 ở các tổ hợp lai Brahman x Lai Sind là 35,2 và 

37,5%, tương tự ở cặp lai Red Angus x Lai Sind đạt 38,8; 36,0%, Droughtmaster x Lai Sind 

tương ứng là 36,8 và 36,8% (Trương La, 2017). 

Tỷ lệ mỡ của bò lai Senepol x Zebu có xu hướng thấp hơn so với Se x Br. Theo Nguyễn Thị 

Mỹ Linh và cs. (2021), tỷ lệ mỡ và tỷ lệ xương của bò lai Charolais x lai Brahman tương ứng 

đạt 4,7: 10,7%; ở cặp lai Droughtmaster x lai Brahman tương ứng 4,6: 11,8%; và cặp lai Red 

Angus x lai Brahman tương ứng đạt 8,1; 11,4%. 

Chất lượng thịt bò lai Senepol 

Chỉ số pH và tỷ lệ mỡ giắt của thịt bò lai Senepol 

Độ pH của thịt có liên quan mật thiết đến độ mềm thịt. Đây là một trong những chỉ tiêu quan 

trọng dùng để đánh giá chất lượng thịt (Watanable và cs., 1996). Sau giết mổ, quá trình cung 

cấp oxy ngừng lại, sự phân giải glycogen theo con đường yếm khí sản sinh axit lactic trong cơ 

làm pH trong cơ giảm. Thông thường, giá trị pH thịt giảm nhanh từ sau khi giết mổ đến 1 giờ, 

sau đó hàm lượng glycogen giảm dần nên mức độ giảm pH chậm dần và ổn định sau 24 giờ. 

Độ pH có sự thay đổi trong 48 giờ đầu vì lượng glycogen trong cơ tiếp tục bị phân hủy và tạo 

ra axit lactic làm giảm độ pH, khi lượng glycogen trong cơ đã phân hủy hết, giá trị pH sẽ ổn 

định (Hocquette, 1996). Kết quả độ pH thịt tại các thời điểm sau giết mổ được trình bày 

tại Bảng 7. 

Bảng 7. pH của thịt bò lai 

Chỉ tiêu Se x LZ (n=2) 

(Mean ±SD) 

Se x Br (n=2) 

(Mean ±SD) 

Thời gian sau giết thịt 45 phút 6,48±0,03 6,54±0,02 

Thời gian sau giết thịt 24 giờ 5,63±0,14 5,55±0,14  

Thời gian sau giết thịt 48 giờ 

Marbling score 

5,53±0,04 

350 ± 52,7 

5,48±0,02 

400±0,0 

Ghi chú: Se x LZ: Đực Senepol lai với cái lai Zebu; Se x Br: Đực Senepol lai với cái Brahman 
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Từ kết quả Bảng 7 cho thấy: pH thịt ở các lô bò lai giảm dần sau thời gian giết. Giá trị pH thịt 

của cả 3 lô giảm nhanh từ 45 phút đến 24 giờ và chậm từ 24 đến 48 giờ. Như vậy, giá trị pH 

thịt tại các thời điểm đánh giá sau khi giết mổ phản ánh đúng quy luật biến đổi của pH thịt. 

Giá trị pH tại thời điểm 24 giờ sau giết mổ dao động từ 5,55-5,63. Đây là giá trị nằm trong giới 

hạn bình thường và tương đương với kết quả báo cáo của Xie và cs. (2012), Muchenje và cs. 

(2008), Bispo và cs. (2010). Giá trị pH của thịt sau 48 giờ giết mổ của chúng tôi trong khoảng 

trung bình đạt 5,48-5,53. Kết quả này tương đương với kết quả của Phạm Thế Huệ (2010) 

cho biết giá trị pH48 của thịt bò lai Charolais x Lai Sind và bò lai Brahman x Lai Sind được giết 

mổ ở 24 tháng tuổi lần lượt là 5,7 và 5,6. Tương tự, Văn Tiến Dũng (2012) cho biết giá trị 

pH48 thịt của bò lai Droughtmaster x Lai Sind, Red Angus x Lai Sind lần lượt là 5,5 và 5,6. 

Cafferky và cs. (2019) cho biết pH48 thịt cơ thăn của các giống bò Angus, Charolais và 

Heroford giết mổ lúc có khối lượng trung bình 678 kg lần lượt là 5,55; 5,54 và 5,53. Li và cs. 

(2014) cho biết bò lai Red Angus x bò Vàng Trung Quốc giết mổ ở lứa tuổi 18 tháng, thịt có 

giá trị pH48 là 5,7. 

Những kết quả tiêu cực về chất lượng thịt bò là gây ra khi động vật gặp căng thẳng về thể chất 

và thiếu thức ăn trong một khoảng thời gian dài trước khi chúng bị giết thịt. Điều này làm cạn 

kiệt nguồn dự trữ năng lượng của họ, do đó làm giảm mức độ hoạt động của glycogen trong cơ 

và gan glycogen, ngăn ngừa sự giảm độ pH của mô cơ thường xảy ra sau khi động vật giết thịt. 

Tuy nhiên, còn có những điều kiện khác liên quan đến vận chuyển và cho ăn động vật có thể đã 

ảnh hưởng đến chất lượng của thịt bò như quá trình vận chuyển và khí hậu (Miguel và cs., 

2011), chế độ chăm sóc nuôi dưỡng. Chế độ ăn uống cũng có thể ảnh hưởng đến sự phát triển 

cuối cùng giá trị pH. Mặc dù chế độ giàu chất xơ và nghèo tinh bột, thực tế là làm tăng nồng độ 

axetat/propionat, những động vật bị chăn thả trước khi bị giết thịt thường có giá trị pH bình 

thường. Tuy nhiên, mức này cao hơn mức mức độ của những động vật bị giết thịt trong khi trên 

một chế độ giàu thức ăn hỗn hợp (Priolo và cs., 2001). Trong nghiên cứu của Young và cs. 

(1997) trên bò lai Angus quan sát thấy sự thay đổi lớn hơn trong giá trị pH cuối cùng và mức 

độ phân giải đường và glycogen thấp hơn mức dư lượng của những bò có chế độ ăn trên đồng 

cỏ. 

Theo kết quả nghiên cứu của Lysota và cs. (2019) và Honikel (1998) thịt có giá trị pH48 dao 

động 5,4 - 5,8 là thuộc nhóm thịt bình thường (RFN) và pH48 > 5,8 thuộc nhóm thịt sậm màu 

và cứng (DFD) và giá trị pH48 <5,3 là thuộc nhóm thịt nhạt màu, nhiều nước và nhão (PSE). 

Nếu dựa vào tiêu chuẩn phân loại chất lượng thịt này thì thịt của các tổ hợp bò lai trong nghiên 

cứu của chúng tôi thuộc nhóm thịt bình thường. 

Kết quả này cũng phù hợp với kết quả của Trịnh Văn Tuấn và cs. (2013) khi nghiên cứu trên 

thịt bò vàng Sơn La 3 tuổi và 5 tuổi; Phạm Thị Hiền Lương và cs. (2013) khi nghiên cứu trên 

bê và bò ở các độ tuổi đưa vào vỗ béo khác nhau. Tuy nhiên, ở tất cả các lô thí nghiệm, độ pH 

cơ thăn giảm nhanh từ 45 phút đến 24 giờ sau giết thịt và tiếp tục giảm đến thời điểm 48 giờ. 

Độ pH cơ thăn sau 48 giờ giết thịt của các mẫu thịt bò H’mông được phân tích dao động từ 5,56 

đến 5,61, giá trị này không có chênh lệch nhiều so với giá trị pH cùng thời điểm của bò Sơn La 

và Điện Biên (5,39 - 5,49), bò Thái Lan (5,59) (Trịnh Văn Tuấn và cs., 2013) và bò F1 (Brahman 

x Lai Sind) (5,6 ở 48 giờ) (Phạm Thế Huệ và cs., 2008). Theo Viện Nghiên cứu chăn nuôi Pháp 

(Intitut de l’Elevage, 2006) thì giá trị pH tiêu chuẩn của thịt bò sau 48 giờ giết mổ đạt từ 5,5 

đến 5,7. Theo Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ (USDA - United States Departetment of Agriculture, 

1997), giá trị pH ổn định của cơ thăn lớn hơn 5,86 thì thịt được coi là tối màu. Như vậy, độ pH 

cơ thăn tại 48 giờ của các mẫu thịt bò lai Senepol được phân tích đạt tiêu chuẩn chất lượng so 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0082
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0082
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với các tiêu chuẩn công bố của Viện Nghiên cứu Chăn nuôi Pháp hay Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ. 

Theo kết quả nghiên cứu của Miguel và cs. (2011) pH của thịt tại thời điểm 0 và 24 giờ sau khi 

bò Brahman được giết thịt tương ứng là 7,01 và 5,84. 

 
Hình 2. Mặt cắt thịt thăn bò lai Se x Zebu và Se x Br và so sánh với thang điểm MSA 

Từ kết quả Bảng 7 cho thấy, điểm vân mỡ của bò lai Senepol dao động trong khoảng 350-400. 

Mỡ trong cơ là lượng mỡ nhìn thấy được nằm giữa các sợi cơ xương khác nhau trên cùng một 

vết cắt (Hocquette và cs., 2010). Mỡ giắt trong thịt là yếu tố được quan tâm rất nhiều của người 

tiêu dùng khi đánh giá chất lượng thịt. Ở một số thị trường như Nhật Bản, Úc và Hàn Quốc, 

điểm cẩm thạch (MS) được coi là một trong những tiêu chí then chốt để phân loại chất lượng 

thịt bò (Chen và cs., 2019; Holló và cs., 2018). Hàm lượng mỡ giắt trong thịt, bao gồm cả các 

mô cơ xương, là một trong những yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến độ ngon và chất lượng của 

thịt bò (Chen và cs., 2019; Harris và cs., 2018, Malau-Aduli và cs., 2000). Sự giắt mỡ trong cơ 

của bò thịt bị ảnh hưởng phức tạp bởi nhiều yếu tố di truyền, dinh dưỡng và quản lý (Chen và 

cs., 2019; Hocquette và cs., 2010; Wang và cs., 2009). 

Hàm lượng chất béo trong cơ (IMF), xác định mức độ vân mỡ được coi là một trong những yếu 

tố quan trọng ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan của thịt bò bao gồm độ mềm, độ mọng nước, 

hương vị và màu sắc. Sự hình thành IMF ở gia súc bắt đầu khoảng sáu tháng sau khi thụ thai và 

liên tục phát triển trong suốt cuộc đời của động vật Don và cs. (2021). Sự tích tụ mỡ trong cơ 

bị ảnh hưởng đáng kể bởi các yếu tố di truyền, dinh dưỡng và quản lý. Bò Bos taurus thường 

có hàm lượng IMF cao hơn bò Bos indicus (Teixeira và cs., 2017 và cs., 2018). Ví dụ, hàm 

lượng IMF của Hereford (8,3%) (Greenwood và cs., 2015) và Angus (6,5-7,5%) (Liu và cs., 

2021; Detweiler và cs., 2019) là cao hơn Brahman và Nellore, hầu hết đều thấp hơn 5% (Cesar 

và cs., 2014; Miguel và cs., 2011). 
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Một số nghiên cứu kết luận rằng bò thịt được cho ăn chế độ ăn tinh cao có hàm lượng IMF cao 

hơn so với bò được cho ăn chế độ tinh thấp (Khounsaknalath và cs., 2021; Hwang và Joo, 

2017; Pethick và cs., 2004). Khi vỗ béo giống bò lai Angus, Duckett và cs. (2013) quan sát thấy 

rằng những bò được vỗ béo bằng thức ăn tinh có Marbling Score cao hơn so với những bò được 

vỗ béo từ ăn thô xanh. Hơn nữa, Hwang và Joo (2017) cho rằng chế độ thức ăn tinh cao có thể 

làm tăng hàm lượng IMF của bò Hanwoo.  

Ảnh hưởng của các độ tuổi giết mổ khác nhau đến hàm lượng IMF hoặc MS đã được đánh giá 

ở nhiều giống gia súc và hầu hết đều đồng ý rằng hàm lượng IMF tăng theo độ tuổi ngày càng 

tăng. Greenwood và cs. (2015) cũng quan sát thấy hàm lượng IMF tăng lên ở bò Angus, 

Hereford và Wagyu x Angus khi tuổi giết thịt của chúng tăng lên. Một số nghiên cứu nhất trí 

rằng hàm lượng IMF hoặc MS có mối quan hệ tích cực với trọng lượng giết mổ ở giống gia súc. 

Trong một bài đánh giá, Pethick và cs. (2004) mô tả rằng hàm lượng IMF tăng lên khi trọng 

lượng thân thịt nóng của Angus, Angus x Hereford và Wagyu x Holstein tăng từ 100 lên 450 

kg. Hơn nữa, Nogalski và cs. (2014) phát hiện ra rằng hàm lượng IMF của LM ở bò Holstein x 

Limousin (cả bò đực và bò đực thiến) đều tăng đáng kể khi trọng lượng giết mổ của chúng tăng 

từ 450 lên 600 kg. Kết quả tương tự ở bò Angus, Wagyu x Angus và Hereford cũng được báo 

cáo (Bruns và cs., 2004, Greenwood và cs., 2015). 

Các chỉ tiêu dinh dưỡng/ Thành phần hóa học của thịt 

Bảng 8. Thành phần hóa học của thịt bò lai Senepol (%) 

Chỉ tiêu phân tích 
Se x LZ (n=2) 

(Mean ±SD) 

Se x Br (n=2) 

(Mean ±SD) 

Độ ẩm  75,45± 0,01 75,40 ± 0,43 

Protein  22,30 ± 0,21 22,27 ± 0,23 

Lipit  1,26 ± 0,03   1,36 ± 0,09 

Khoáng  1,25 ± 0,01 1,18 ± 0,04 

Ghi chú: Se x LZ: Đực Senepol lai với cái lai Zebu; Se x Br: Đực Senepol lai với cái lai Brahman 

Từ kết quả Bảng 8 cho thấy, các chỉ tiêu thành phần hóa học trong thịt của 2 tổ hợp lai Senepol 

tương đương nhau. Và tương đương so với một số kết quả về thành phần hóa học của thịt của 

một số tổ hợp lai bò thịt ở trong nước. Theo kết quả nghiên cứu của Nguyễn Thị Mỹ Linh 

(2022) nghiên cứu trên các tổ hợp lai Charolais x lai Brahman, Droughtmaster x lai Brahman, 

Red Angus x lai Brahman, giá trị protein thô 21,1-21,5%, chỉ số mỡ thô đạt tương ứng 1,6-

1,4% và chỉ số khoáng trong thịt đạt 1-1,1%. Trong nghiên cứu của chúng tôi, chỉ số lipit ở 

cặp lai Se x Br đạt 1,36% và cặp lai Se x LZ đạt 1,26%. Theo Miguel và cs. (2011) khi phân 

tích các mẫu thịt bò Brahman giết mổ tại thời điểm 31 tháng tuổi cho kết quả độ ẩm đạt 

73,07%, Protein đạt 22,30%, chất béo đạt 3,34%, khoáng tổng số đạt 1%. Theo nghiên cứu 

của Arenas và cs. (2008) trên 77 bò đực và 12 bò đực thiến cho kết quả vật chất khô, độ ẩm, 

khoáng, lipit đạt tương ứng 25,74-26,12%; 73,88-74,23%; 1,09-1,11% và 1,34-1,38%. Một 

số kết quả nghiên cứu của các tác giả Chambaz và cs. (2003), Bureš và cs. (2006) và Ito và 

cs. (2012) cho rằng, tỷ lệ mỡ giắt trong thịt cơ thăn của bò được sinh ra từ bố Angus cao hơn 

so với bố là bò Charolais. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0061
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0052
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0052
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0108
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0038
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0052
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0046
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0108
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0095
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0018
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0046
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0082


 

TRẦN THỊ LOAN. Khả năng tăng khối lượng, năng suất, chất lượng thịt của bò lai Senepol … 

62 

KẾT LUẬN 

Khả năng sinh trưởng của 2 tổ hợp lai Senepol giai đoạn vỗ béo tương đối cao, từ 1.209 đến 

1.213 g/con/ngày. Không có sự ảnh hưởng của giống và điều kiện chăm sóc tới sinh trưởng 

tuyệt đối trong giai đoạn này.  

Tỷ lệ thịt tinh và tỷ lệ thịt xẻ giữa 2 tổ hợp lai tương đương nhau lần lượt là 53,14 và 41,32 ở 

tổ hợp lai (Se x LZ); 54,97 và 41,82% ở tổ hợp lai (Se x Br). 

Các chỉ tiêu chất lượng thịt của 2 tổ hợp lai đều đạt tiêu chuẩn loại thịt bình thường, không có 

sự khác nhau về chất lượng thịt giữa 2 cặp lai. pH thịt bò lai giảm dần sau thời gian giết mổ và 

không có sự sai khác tại từng thời điểm đánh giá giữa 2 cặp lai. Các chỉ tiêu về dinh dưỡng như 

ẩm tổng số, protein, khoáng, lipit tổng số là tương đương giữa 2 cặp lai.  
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ABSTRACT 

Growth performance, productivity, meat quality of Senepol crossbred bulls fattening period 

The study was conducted to determine the body weight gain, productivity, and meat quality of two crossbreds 

between Senepol and Zebu crossbred or Brahman bulls raised for fattening period from 21 to 24 months. Research 

was conducted on 12 crossbred cows (6 Senepol x Zebu crossbred cows and 6 Se x Br crossbred cows. After the 

fattening period, 1 cow in each crossbreed combination at each location were slaughtered to evaluate meat 

performance and carcass composition. Results showed that two crossbreds from Senepol cattle had equivalent 

weight at 24 months of age were from 491.8 to 533.7 kg/cow. Average daily gain in fattening period were from 

1209 to 1213 g/cow/day. The weight of carcass of Senepol x Zebu crossbred cows was 259.49 kg/cow respectively; 

in Se x Br cow was 294.38 kg. Carcass percentage, meat percentage are similar between the 2 groups of crossbred 

cows. Through evaluating the resulting meat quality, the average crossbred beef pH is 5.48-5.53 at 48 hours after 

slaughter.  

Keywords: Crossbred cow, Senepol, Zebu crossbred, Brahman, fattening period, Live weight gain. 
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