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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của ba loại dầu thực vật gồm: Dầu đậu nành (DN), 
dầu hạt lanh (DL) và dầu Sacha inchi (DS) có trong khẩu phần ăn đến khả năng sinh trưởng và chất lượng 
thịt của gà lông màu giai đoạn sinh trưởng - vỗ béo. Tổng 120 gà lai (♂Hồ × ♀Lương Phượng) 56 ngày 
tuổi, được phân ngẫu nhiên vào 3 lô thí nghiệm, mỗi lô 40 con với 4 lần lặp lại, các lô đồng đều về giới 
tính và khối lượng ban đầu. Gà ở lô 1 (TN1) ăn khẩu phần bổ sung 4,5% DN, lô 2 (TN2) bổ sung 4,5% 
DL và lô 3 (TN3) bổ sung 4,5% DS trong thời gian 56 ngày. Các chỉ tiêu nghiên cứu gồm: Tốc độ sinh 
trưởng, thu nhận và hiệu quả sử dụng thức ăn, năng suất thân thịt, chất lượng thịt, thành phần hóa học và 
axit béo của thịt lườn. Kết quả cho thấy, bổ sung các loại dầu thực vật ảnh hưởng không có ý nghĩa thống 
kê đến khối lượng kết thúc, tăng khối lượng, hệ số chuyển hóa thức ăn và các chỉ tiêu thân thịt (P > 0,05). 
Các chỉ tiêu chất lượng thịt như: pH, tỷ lệ mất nước bảo quản, mất nước chế biến và độ dai cũng không có 
sự khác biệt giữa các lô thí nghiệm (P > 0,05). Tuy nhiên, lô bổ sung DL và DS làm giảm độ sáng (L*) và 
tăng màu đỏ (a*) của thịt lườn so với lô bổ sung DN (P < 0,05). Đồng thời, các lô này làm giảm hàm 
lượng cholesterol và tăng tỷ lệ PUFA, đặc biệt là omega-3, qua đó cải thiện rõ rệt tỷ lệ omega-6/omega-3 
trong thịt gà (P < 0,05), trong đó DS cho hiệu quả cao nhất. Kết quả nghiên cứu cho thấy, DS là nguồn 
lipit chức năng tiềm năng trong sản xuất thịt gà giàu omega-3, góp phần nâng cao giá trị và chất lượng sản 
phẩm. 

Từ khóa: Axit béo omega-3, chất lượng thịt, dầu Sacha inchi, gà lông màu, sinh trưởng. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Ở Việt Nam, thịt gà là nguồn thực phẩm phổ biến, 

giữ vai trò quan trọng cơ cấu tiêu thụ thịt của người 
dân và chiếm tỷ lệ lớn (94,7%) trong tổng lượng thịt 
gia cầm tiêu thụ hằng năm [1]. Cùng với sự phát triển 
kinh tế - xã hội và nâng cao mức sống, nhu cầu của 
người tiêu dùng không chỉ dừng lại ở số lượng mà 
ngày càng quan tâm nhiều hơn đến chất lượng dinh 
dưỡng của sản phẩm thịt, đặc biệt hướng tới sản phẩm 
thịt có hàm lượng axit béo omega-3 cao và hàm lượng 
cholesterol thấp, nhằm đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng 
và bảo vệ sức khỏe [2]. 

Trong dinh dưỡng gia cầm, hàm lượng lipit là 
nguồn cung cấp năng lượng quan trọng và có vai trò 
quyết định đến thành phần axit béo của sản phẩm chăn 
nuôi. Nhiều nghiên cứu cho thấy việc điều chỉnh 
nguồn lipit trong khẩu phần có thể làm thay đổi đáng 
kể hàm lượng axit béo không bão hòa đa (PUFA), đặc 
biệt là axit béo omega-3, từ đó nâng cao giá trị dinh 
dưỡng của thịt gà [3, 4]. Dầu cá thường được sử dụng 
nhằm tăng hàm lượng omega-3 trong thịt, tuy nhiên 

việc sử dụng dầu cá với tỷ lệ cao trong khẩu phần có 
thể gây mùi tanh, ảnh hưởng bất lợi đến chất lượng 
cảm quan và mức độ chấp nhận của người tiêu dùng 
[5, 6]. Vì vậy, xu hướng hiện nay là thay thế cho dầu 
cá bằng các nguồn dầu thực vật giàu PUFA nhằm cải 
thiện chất lượng dinh dưỡng, vừa đảm bảo tính cảm 
quan của sản phẩm [2]. 

Dầu hạt lanh (DL) và dầu Sacha inchi (DS) là 
những nguồn dầu thực vật có hàm lượng PUFA cao, 
đặc biệt giàu axit α-linolenic - tiền chất của axit béo 
omega-3. Trong đó, Sacha inchi (Plukenetia volubilis 
L.) là cây dược liệu có nguồn gốc khu vực Nam Mỹ, 
hiện đã được trồng và phát triển tại nhiều quốc gia 
châu Á, trong đó có Việt Nam. Hạt Sacha inchi chứa 
hàm lượng cao PUFA (78,0 - 84,2%), protein chất 
lượng cao, axit amin thiết yếu, phytosterol, 
tocopherol, hợp chất phenolic và khoáng chất [7, 8]. 
DS chiết xuất từ hạt có hàm lượng omega-3 rất cao 
(46,8 - 50,8%) cùng nhiều hợp chất hoạt tính sinh học 
có lợi [7, 9]. Do đó, DS được đánh giá là nguyên liệu 
tiềm năng trong dinh dưỡng vật nuôi nhằm cải thiện 
chất lượng sản phẩm. 
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Trong chăn nuôi gà thịt, việc bổ sung DS vào 
khẩu phần đã được chứng minh mang lại nhiều tác 
động tích cực. Nghiên cứu của Nájera và cs (2018) 
[10] ghi nhận hệ số chuyển hóa thức ăn và tăng khối 
lượng cơ thể được cải thiện ở gà thịt nuôi bằng khẩu 
phần chứa 6% DS trong 49 ngày so với nhóm đối 
chứng. Tương tự, kết quả nghiên cứu của Lucas và cs 
(20211) [11] cũng cho thấy khẩu phần chứa 5% DS 
giúp cải thiện chức năng miễn dịch và hiệu quả sinh 
trưởng của gà thịt. Gần đây, kết quả nghiên cứu của 
Oanh và cs (2022) [2] cho biết, thay thế 2% dầu đậu 
nành (DN) bằng DS kết hợp với 1% bột thảo dược đã 
làm giảm hàm lượng cholesterol và tăng hàm lượng 
omega-3 trong thịt gà lông màu. Ngoài ra, việc sử 
dụng DS ở mức cao (đến 9%) không gây ảnh hưởng 
bất lợi đến năng suất sinh trưởng so với các nguồn dầu 
khác [12]. Tuy nhiên, các nghiên cứu hiện nay chủ 
yếu đánh giá riêng lẻ từng loại dầu hoặc thực hiện trên 
các đối tượng và điều kiện nuôi khác nhau, dẫn đến 
khó khăn trong việc so sánh trực tiếp hiệu quả giữa 
các nguồn lipit. Đặc biệt, các nghiên cứu so sánh đồng 
thời nhiều nguồn dầu thực vật trong cùng điều kiện 
khẩu phần và trên cùng đối tượng gà lông màu tại Việt 
Nam còn hạn chế. Bên cạnh đó, các nghiên cứu tích 
hợp đồng thời các chỉ tiêu sinh trưởng, năng suất thân 
thịt, chất lượng thịt và thành phần axit béo vẫn chưa 
được thực hiện đầy đủ. 

Ngoài ra, giai đoạn sinh trưởng - vỗ béo đóng vai 
trò quyết định đến sự tích lũy mô cơ và lipit trong cơ 
thể gà thịt [13]. Ở giai đoạn này, các axit béo từ khẩu 
phần được hấp thu hiệu quả và lắng đọng trực tiếp vào 
mô cơ, phản ánh rõ rệt sự thay đổi thành phần axit béo 
của khẩu phần. Đồng thời, hoạt động chuyển hóa lipit 
tại gan và quá trình vận chuyển lipoprotein diễn ra 
mạnh mẽ, làm tăng khả năng điều biến thành phần 
axit béo của thịt thông qua can thiệp dinh dưỡng [14].  

Vì vậy, việc lựa chọn nghiên cứu giai đoạn sinh 
trưởng - vỗ béo cho phép đánh giá chính xác hơn hiệu 
quả của các nguồn dầu thực vật đối với chất lượng 
thịt, đặc biệt là thành phần axit béo. Do đó, nghiên 
cứu này được thực hiện nhằm đánh giá toàn diện ảnh 
hưởng của các nguồn dầu thực vật khác nhau được bổ 
sung cùng mức trong khẩu phần ăn đến năng suất sinh 
trưởng, năng suất thân thịt, chất lượng thịt và thành 
phần axit béo của gà thịt lông màu giai đoạn sinh 
trưởng - vỗ béo, qua đó góp phần đề xuất giải pháp 
nguồn lipit phù hợp nhằm nâng cao giá trị dinh dưỡng 
trong điều kiện Việt Nam. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Đối tượng nghiên cứu gồm gà lai (♂Hồ × 
♀Lương Phượng) nuôi thịt giai đoạn sinh trưởng - vỗ 
béo (từ 56 - 112 ngày tuổi) và ba loại dầu thực vật 
DN, DL, DS. 

2.2. Địa điểm và thời gian nghiên cứu 

Nghiên cứu được tiến hành tại trang trại chăn nuôi 
gà thịt thuộc xã Cẩm Giang, thành phố Hải Phòng (xã 
Cẩm Hoàng, huyện Cẩm Giàng, tỉnh Hải Dương cũ), từ 
tháng 3 đến tháng 5 năm 2024. 

2.3. Phương pháp nghiên cứu 

2.3.1. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được tiến hành trên 120 gà lai (♂Hồ 
x ♀Lương Phượng), 56 ngày tuổi, khối lượng trung 
bình 1750 ± 19,1 g (Mean ± SE) được phân bố ngẫu 
nhiên vào 3 lô tương ứng với 3 khẩu phần ăn khác 
nhau (Bảng 1). 

Bảng 1. Sơ đồ bố trí thí nghiệm 

Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 

Gà thí nghiệm Hồ x Lương Phượng Hồ x Lương Phượng Hồ x Lương Phượng 

Tổng số gà thí nghiệm (con) 40 40 40 

Số ô lặp lại (lần) 4 4 4 

Số gà/ô lặp lại (con) 10 10 10 

Thời gian thí nghiệm (ngày) 56 56 56 

Khẩu phần chứa dầu thực vật (%) 4,5% DN 4,5% DL 4,5% DS 
Mỗi lô gồm 40 con (20 trống và 20 mái), được 

nuôi trong 4 ô chuồng (4 lần lặp lại), mỗi ô 10 con. Gà 
trống và gà mái được nuôi tách riêng trong các ô 
chuồng có diện tích 2,5 × 3,0 m. Mỗi ô chuồng được 
trang bị một máng uống và một máng ăn bằng nhựa. 
Tất cả các ô chuồng của các lô thí nghiệm được bố trí 
trong một chuồng hở, mái lợp tôn, nền xi măng có lót 

trấu. Nhiệt độ chuồng nuôi trong thời gian thí nghiệm 
dao động từ 25 - 30°C. Trước khi bắt đầu thí nghiệm, 
toàn bộ gà đã được tiêm phòng đầy đủ các bệnh gồm: 
Bệnh viêm túi Fabricius truyền nhiễm (Gumboro), 
bệnh teo chân gà (Marek) và bệnh dịch tả gà 
(Newcastle). Các lô thí nghiệm được nuôi trong cùng 
điều kiện, áp dụng quy trình chăm sóc, nuôi dưỡng và 
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vệ sinh phòng bệnh tương tự nhau. Gà được cho ăn, 
cho uống tự do. 

2.3.2. Chuẩn bị thức ăn thí nghiệm 
Tất cả các khẩu phần ăn được xây dựng phù hợp 

với nhu cầu dinh dưỡng được khuyến cáo trong chăn 
nuôi gà hướng thịt Cobb 500 [15] và được điều chỉnh 

nhằm đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng của gà thịt lông 
màu. Khẩu phần lô TN1 sử dụng khẩu phần bổ sung 
4,5% DN, lô TN2 bổ sung 4,5% DL và lô TN3 bổ 
sung 4,5% DS. Thành phần nguyên liệu và giá trị 
dinh dưỡng của các khẩu phần được trình bày trong 
bảng 2 và 3. 

Bảng 2. Tỷ lệ nguyên liệu của các khẩu phần thí nghiệm (%) 

Tham số TN1 TN2 TN3 

Ngô 50,00 50,00 50,00 

Cám gạo 25,00 25,00 25,00 

Khô đỗ tương 16,00 16,00 16,00 

Bột cá 1,00 1,00 1,00 

Bột đá 2,40 2,40 2,40 

Lysine 0,30 0,30 0,30 

Methionine 0,10 0,10 0,10 

Premix 0,50 0,50 0,50 

NaCl 0,20 0,20 0,20 

DN 4,50 - - 

DL - 4,50 - 

DS - - 4,50 

Bảng 3. Giá trị dinh dưỡng của các khẩu phần thí nghiệm 

Tham số TN1 TN2 TN3 

Vật chất khô (VCK) 88,90 89,00 89,00 

Protein 16,90 17,10 16,70 

Lipit 10,00 10,20 10,00 

Khoáng 6,74 6,73 6,96 

Xơ thô 3,90 3,91 3,91 

Năng lượng trao đổi1(MJ/kg DM) 13,50 13,50 13,50 

Lysine 1,00 1,00 1,00 

Methionine 0,38 0,38 0,38 

Thành phần axit béo (%)    

1. Axit béo bão hòa (SFA) 25,59 20,13 15,46 

2. Axit béo không bão hòa (UFA) 74,41 79,87 84,54 

- Axit béo không bão hòa đơn (MUFA) 36,35 29,11 26,35 

+ Omega-9 35,82 28,52 25,68 

- Axit béo không bão hòa đa (PUFA) 38,06 50,76 58,19 

+ Omega-3 2,02 23,53 17,53 

+ Omega-6 36,05 27,23 40,66 

- Tỷ lệ Omega-6 : Omega-3 17,89 1,16 2,32 

Ghi chú: 1Giá trị ước tính theo CVB [16] từ công thức: ME (kcal/kg) = 4,31X1 + 10,67X2 + 4,14X3 (trong 
đó: X1, X2, X3 theo thứ tự là: Protein tiêu hóa, chất béo tiêu hóa, chất chiết không đạm tiêu hóa được tính bằng 
g/kg thức ăn). 
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2.3.3. Phương pháp xác định các chỉ tiêu 

Khả năng sinh trưởng: 

Toàn bộ gà thí nghiệm được đeo số chân để theo 
dõi cá thể và cân từng con vào các thời điểm: Bắt đầu 
thí nghiệm, định kỳ hai tuần một lần và kết thúc thí 
nghiệm. Việc cân được thực hiện cố định vào cùng 
một khung giờ buổi sáng (6 giờ) trước khi cho gà ăn. 
Khối lượng cơ thể gà được xác định bằng cân điện tử 
(4.000 g và độ chính xác ± 0,01 g). Các chỉ tiêu 
nghiên cứu bao gồm: 

Sinh trưởng tích lũy là khối lượng cơ thể gà qua 
các tuần tuổi. 

Sinh trưởng tuyệt đối (ADG) là sự tăng khối 
lượng cơ thể trong một đơn vị thời gian giữa hai lần 
cân liên tiếp, được biểu thị bằng g/con/ngày, tính theo 
công thức: 

 
Trong đó: P1 là khối lượng cơ thể gà tại thời điểm 

cân lần trước (g); P2 là khối lượng cơ thể gà tại thời 
điểm cân lần sau (g); T1 là thời điểm khảo sát trước 
(ngày tuổi); T2 là thời điểm khảo sát sau (ngày tuổi). 

Lượng thức ăn thu nhận và hệ số chuyển hóa 
thức ăn: 

Thu nhận thức ăn hàng ngày (TNTA, g/con/ngày) 
được xác định dựa trên lượng thức ăn cho ăn và lượng 
thức ăn thừa trong các lô thí nghiệm. 

 
Hệ số chuyển hóa thức ăn (FCR) được tính bằng 

tỷ lệ giữa tổng lượng thức ăn thu nhận của gà trong 
lô và khối lượng gà tăng của lô tương ứng trong các 
giai đoạn. 

 
Năng suất thân thịt: 

Kết thúc thời gian thí nghiệm, 24 con gà (mỗi lô 8 
con gồm 4 trống và 4 mái) được chọn để mổ khảo sát 
nhằm đánh giá năng suất và chất lượng thịt. Các cá thể 
được chọn đánh giá có khối lượng cơ thể đại diện cho 
giá trị trung bình của từng lô thí nghiệm. 

Các chỉ tiêu đánh giá năng suất thịt bao gồm: 
Khối lượng sống (g), khối lượng thân thịt (g), tỉ lệ 
thân thịt (%), khối lượng thịt lườn (g), tỉ lệ thịt lườn 
(%), khối lượng thịt đùi (g), tỉ lệ thịt đùi (%). Việc xác 
định các chỉ tiêu này được thực hiện theo mô tả của 
Ding và cs (2017) [17], có điều chỉnh nhỏ trong 
phương pháp tính toán, cụ thể: 

Khối lượng giết mổ (g): Xác định bằng cách cân 
khối lượng gà sống sau khi cho nhịn ăn trong 12 giờ, 
vẫn được cung cấp nước uống bình thường. 

Khối lượng thân thịt (g): Xác định bằng cách 
cân gà sau khi cắt tiết, vặt lông, loại bỏ túi mật, nội 
tạng (ruột), thực quản, khí quản, thức ăn trong dạ 
dày và lớp màng sừng, đồng thời cắt bỏ chân tại 
khớp khuỷu. 

Khối lượng thịt đùi (g): Xác định bằng cách cắt 
đùi tại khớp đùi, sau đó tách bỏ xương, giữ lại da và 
cân khối lượng thịt đùi. 

Khối lượng thịt lườn (g): Xác định bằng cách tách 
thịt lườn, loại bỏ xương, giữ lại da và cân khối lượng 
phần thịt lườn. 

Khối lượng mỡ bụng (g): Xác định bằng cách cân 
trực tiếp khối lượng mỡ bụng. 

Tỉ lệ thân thịt (%): Được tính bằng tỷ lệ giữa khối 
lượng thân thịt và khối lượng giết mổ 

 × 100 

Tỉ lệ thịt đùi (%): Được xác định bằng cách tách 
phần đùi và cẳng ra khỏi thân thịt, rạch dọc theo đùi 
và cẳng để loại bỏ xương chày, xương mác, xương 
bánh chè và phần sụn, sau đó cân khối lượng phần thịt 
đùi để tính tỷ lệ. 

 × 100 

Tỉ lệ thịt lườn (%): Được xác định bằng cách rạch 
một đường cắt dọc theo xương lưỡi hái đến xương ức, 
sau đó cắt từ xương đòn đến vai, tách cơ ngực nông và 
cơ ngực sâu, loại bỏ xương và cân khối lượng phần 
thịt lườn để tính tỷ lệ. 

 × 100 

Tỷ lệ mỡ bụng (%): Được xác định bằng tỷ lệ 
phần trăm giữa khối lượng mỡ bụng và khối lượng 
giết mổ. 

  x 100 

Chất lượng thịt: 

Đối với mỗi cá thể gà được mổ khảo sát, sau khi 
mổ lấy 100 g thịt lườn, cân, đóng gói trong túi zip và 
bảo quản trong tủ lạnh ở nhiệt độ 4°C để xác định 
các chỉ tiêu chất lượng thịt tại thời điểm 24 giờ sau 
giết mổ. 

Giá trị pH thịt: pH của thịt lườn được xác định tại 
thời điểm 15 phút sau giết mổ (pH15) và 24 giờ bảo 
quản (pH24) bằng máy pH cầm tay pH-STAR. Giá trị 
pH được tính là trung bình của 5 lần đo tại 5 vị trí 
khác nhau trên mẫu thịt.  
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Tỷ lệ mất nước sau 24 giờ bảo quản: Tỷ lệ mất 
nước được xác định thông qua chênh lệch khối 
lượng mẫu thịt trước và sau thời gian bảo quản 24 
giờ. Việc xác định tỷ lệ mất nước được thực hiện 
trước khi đo pH24.  

 × 100 

Trong đó: P1 là khối lượng mẫu trước khi bảo 
quản (g); P2 là khối lượng mẫu sau khi bảo quản 24 
giờ ở nhiệt độ 4°C giờ. 

Việc phân loại chất lượng thịt dựa trên tỷ lệ mất 
nước của cơ lườn sau 24 giờ bảo quản theo Stanaćev  
và cs (2014) [18]. Cụ thể: 

Tỷ lệ mất nước từ 2 - 5%: Thịt bình thường; 
Tỷ lệ mất nước < 1%: Thịt DFD (màu sẫm, rắn 

chắc và khô); 
Tỷ lệ mất nước > 5%: Thịt PSE (màu nhạt, mềm 

và rỉ dịch). 
Màu sắc thịt lườn (L*, a*, b*) 24 giờ sau bảo 

quản được xác định bằng máy đo màu Minolta 
CR-410 (Nhật Bản). Giá trị màu sắc được tính là 
trung bình của 5 lần đo tại 5 vị trí khác nhau trên 
mẫu thịt. 

Tỷ lệ mất nước chế biến 24 giờ sau bảo quản: Sau 
khi xác định tỷ lệ mất nước, giá trị pH và màu sắc tại 
thời điểm 24 giờ, mẫu thịt lườn được đun cách thủy 
trong bể ổn nhiệt Water bath Memmert (Đức) ở nhiệt 
độ 75°C trong 50 phút, sau đó xác định tỷ lệ mất nước 
chế biến. 

Độ dai: Sau khi xác định tỷ lệ mất nước chế biến, 
độ dai của mẫu thịt lườn được xác định bằng máy 
Warner - Bratzler (Mỹ). Giá trị độ dai của mỗi mẫu 
được tính là trung bình của 5 lần đo lặp lại. 

Thành phần hóa học của thức ăn và thịt lườn: 
Mẫu thức ăn phối trộn và mẫu thịt lườn được 

phân tích hàm lượng nước, protein, lipit và khoáng 
tổng số,… theo phương pháp AOAC (1990) [19] tại 
Phòng thí nghiệm Trung tâm, Khoa Chăn nuôi, Học 
viện Nông nghiệp Việt Nam. Hàm lượng cholesterol 

trong thịt lườn được xác định bằng phương pháp sắc 
ký khí khối phổ theo mô tả của Carragher và cs (2015) 
[20], phân tích tại phòng thí nghiệm của Công ty 
Eurofins Việt Nam. 

Thành phần axit béo của thức ăn và thịt lườn: 

 Hàm lượng axit béo bão hòa (SFA), axit béo 
không bão hòa (UFA), MUFA, PUFA, omega-3, 
omega-6, tỷ lệ omega-3/omega-6 trong thức ăn và 
mẫu thịt lườn được phân tích bằng sắc ký khí Agilent 
6890 plus (Agilent Technologies, Palo Alto, CA, Mỹ) 
theo phương pháp đã mô tả của Carragher và cs 
(2015) [20], phân tích tại phòng thí nghiệm của công 
ty Eurofins Việt Nam. 

2.4. Xử lý số liệu 

Số liệu thí nghiệm được xử lý thống kê bằng 
phân tích phương sai một nhân tố sử dụng phần 
mềm SAS 9.4 (2021). Mô hình thống kê được áp 
dụng để đánh giá ảnh hưởng của khẩu phần ăn đến 
các chỉ tiêu nghiên cứu như sau: Yij =  + Di + ij. 
Trong đó: Yij là giá trị của chỉ tiêu nghiên cứu;  là 
giá trị trung bình chung; Di là ảnh hưởng của khẩu 
phần ăn (i = TN1, TN2, TN3); ij là sai số ngẫu 
nhiên. Các tham số thống kê bao gồm: Dung lượng 
mẫu (n), trung bình bình phương nhỏ nhất (LSM) và 
sai số tiêu chuẩn của các giá trị trung bình (SEM). 
So sánh các giá trị LSM được thực hiện bằng phép 
kiểm Tukey. Sự khác biệt được coi là có ý nghĩa 
thống kê khi P < 0,05. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Khối lượng và tăng khối lượng của gà 

thí nghiệm 

Sinh trưởng tích lũy là một chỉ tiêu quan trọng, có 
ảnh hưởng đến năng suất thịt của gà và hiệu quả kinh 
tế trong chăn nuôi. Trong thời gian thí nghiệm, gà ở 
tất cả các lô đều có tình trạng sức khỏe tốt, không ghi 
nhận dấu hiệu bệnh lý và tỉ lệ nuôi sống đạt 100%. 
Kết quả về sinh trưởng của gà ở các lô thí nghiệm 
được trình bày ở bảng 4. 

Bảng 4. Khối lượng và tăng khối lượng của gà ở các lô ăn thí nghiệm (n = 40) 

Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 SEM P 

+ KL gà (g/con)      

- 56 ngày tuổi (bắt đầu TN) 1745,68 1749,95 1752,88 24,68 0,97 

- 70 ngày tuổi 2113,08 2108,38 2074,20 31,35 0,63 

- 84 ngày tuổi 2387,23 2424,55 2401,25 36,33 0,76 

- 98 ngày tuổi 2742,05 2718,60 2718,88 39,87 0,89 

- 112 ngày tuổi (kết thúc TN) 2932,65 2925,65 2916,75 41,80 0,96 

+ TKL (g/con/ngày)      

- 56 - 70 ngày tuổi 26,24 25,60 22,95 1,33 0,18 
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- 70 - 84 ngày tuổi 19,58b 22,58ab 23,36a 1,07 0,04 

- 84 - 98 ngày tuổi 25,34a 21,00b 22,69ab 1,05 0,02 

- 98 - 112 ngày tuổi 13,61 14,79 14,13 0,99 0,70 

- TKL BQ cả giai đoạn 21,20 20,99 20,78 0,57 0,87 

Ghi chú: TN1: Bổ sung DN; TN2: Bổ sung DL; TN3: Bổ sung DS; KL: Khối lượng; TKL: Tăng khối lượng, 
BQ: Bình quân; trong cùng một hàng, các giá trị trung bình mang chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý 
nghĩa thống kê P < 0,05. 

Khối lượng gà tại thời điểm bắt đầu thí nghiệm ở 
các lô TN1, TN2 và TN3 tương đương nhau (P > 
0,05). Tương tự, không ghi nhận khác biệt có ý nghĩa 
về khối lượng cơ thể gà giữa các lô thí nghiệm tại các 
thời điểm 70, 84, 98, 112 ngày tuổi (P > 0,05). Kết 
thúc thí nghiệm, khối lượng cơ thể trung bình của gà ở 
3 lô TN1, TN2 và TN3 lần lượt là 2932,65 g, 2925,65 
g và 2916,75 g. Như vậy, khối lượng cơ thể gà tại các 
thời điểm theo dõi là tương tự giữa các lô thí nghiệm. 
Kết quả này phù hợp với kết quả nghiên cứu của Oanh 
và cs (2022) [2] cho biết thay thế DN bằng DS ở mức 
2% trong khẩu phần ăn của gà lai (Hồ x Lương 
Phượng) không ảnh hưởng đến khối lượng cơ thể gà 
thịt giai đoạn từ 42 đến 112 ngày tuổi. Kết quả tương 
tự cũng được Stanaćev và cs (2014) [18] công bố khi 
thay thế DN bằng DL hoặc dầu hạt cải ở mức 4% và 
8% trong khẩu phần ăn của gà thịt, không ghi nhận sự 
khác biệt đáng kể về khối lượng cơ thể khi so sánh 
giữa các nguồn dầu khác nhau trong cùng mức bổ 
sung. 

Kết quả bảng 4 cho thấy khẩu phần ảnh hưởng 
đến chỉ tiêu tăng khối lượng của gà trong giai đoạn 70 
- 84 và 84 - 98 ngày tuổi (P < 0,05). Sự khác biệt này 
có thể liên quan đến sự khác nhau về đặc điểm tiêu 
hóa và chuyển hóa của các nguồn lipit trong khẩu 
phần. DL và DS giàu PUFA, đặc biệt là axit α-
linolenic, có xu hướng được nhũ hóa hiệu quả hơn 
trong ruột non, làm tăng diện tích tiếp xúc với enzyme 
tiêu hóa và cải thiện khả hấp thu, từ đó có thể cải thiện 
hiệu quả sử dụng năng lượng và tăng trưởng trong một 
số giai đoạn nhất định [13]. 

Bình quân cả giai đoạn, chỉ tiêu tăng khối lượng 
giữa các lô không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 
(P > 0,05). Mặc dù không ghi nhận sự khác biệt lớn, 
nhưng khẩu phần bổ sung DL và DS có xu hướng cho 
giá trị tăng khối lượng cao hơn so với khẩu phần bổ 

sung DN. Điều này có thể liên quan đến hiệu quả sử 
dụng năng lượng cao hơn của PUFA (DL và DS) so 
với khẩu phần giàu axit béo bão hòa (DN). Các PUFA 
không chỉ dễ tiêu hóa và hấp thu hơn mà còn thúc đẩy 
quá trình oxy hóa năng lượng và giảm tích lũy mỡ, 
qua đó cải thiện hiệu quả chuyển hóa năng lượng cho 
tăng trưởng. Ngoài ra, PUFA còn có vai trò điều hòa 
các enzyme và gen liên quan đến chuyển hóa lipit và 
protein, góp phần nâng cao hiệu quả sinh trưởng của 
vật nuôi [21]. Kết quả này phù hợp với kết quả nghiên 
cứu của Stanaćev và cs (2014) [18], khi khẩu phần bổ 
sung 4% DL cho tăng khối lượng cao hơn so với khẩu 
phần bổ sung DN. 

Nhìn chung, kết quả cho thấy, việc bổ sung 
4,5% DN, DL hoặc DS trong khẩu phần ăn không 
ảnh hưởng đáng kể đến khối lượng cơ thể cuối kỳ và 
tăng khối lượng bình quân của gà. Thậm chí, tăng 
khối lượng có xu hướng cao hơn ở các lô bổ sung 
DL và DS. Điều này cho thấy, các nguồn dầu thực 
vật sử dụng đều đáp ứng tốt nhu cầu năng lượng của 
gà trong giai đoạn sinh trưởng - vỗ béo. 

3.2. Thu nhận thức ăn và hệ số chuyển hóa 
thức ăn 

Bảng 5 thể hiện kết quả về thu nhận thức ăn và hệ 
số chuyển hóa thức ăn của gà ở các lô thí nghiệm. Thu 
nhận thức ăn ở cả ba lô tăng từ 56 - 98 ngày tuổi, sau 
đó giảm ở giai đoạn 98 - 112 ngày tuổi. Ở giai đoạn 
56 - 70 ngày tuổi, thu nhận thức ăn khác biệt có ý 
nghĩa giữa các lô (P < 0,05), cao nhất ở TN1, tiếp đến 
TN2 và thấp nhất ở TN3. Trong giai đoạn 70 - 84 
ngày tuổi, thu nhận thức ăn cũng khác biệt có ý nghĩa 
(P < 0,05) nhưng theo xu hướng ngược lại, với TN3 
cao nhất và TN1 thấp nhất. Trung bình cả giai đoạn, 
thu nhận thức ăn không khác biệt có ý nghĩa giữa các 
lô (P > 0,05). 

Bảng 5. Thu nhận thức ăn và hệ số chuyển hóa thức ăn của gà ở các lô thí nghiệm (n = 4) 

Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 SEM P 

+ TNTA (g/con/ngày)      

- 56 - 70 ngày tuổi 101,4a 97,50ab 88,75b 2,19 0,02 

- 70 - 84 ngày tuổi 104,8b 110,1ab 115,4a 1,46 0,01 

- 84 - 98 ngày tuổi 127,7 117,0 121,6 5,29 0,41 
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Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 SEM P 

- 98 - 112 ngày tuổi 115,2 118,9 120,0 5,94 0,84 

- TNTA trung bình cả giai đoạn 112,3 110,9 111,4 1,51 0,81 

+ FCR (g/g)      

- 56 - 70 ngày tuổi 4,02 3,89 4,15 0,12 0,36 

- 70 - 84 ngày tuổi 5,35 4,87 5,13 0,20 0,32 

- 84 - 98 ngày tuổi 5,02 5,59 5,39 0,28 0,38 

- 98 - 112 ngày tuổi 8,71 8,16 8,53 0,59 0,81 

- FCR trung bình cả giai đoạn 5,87 5,63 5,80 0,12 0,56 

Ghi chú: TN1: Bổ sung DN; TN2: Bổ sung DL; TN3: Bổ sung DS; TNTA: Thu nhận thức ăn; FCR: Hệ số 
chuyển hóa thức ăn; trong cùng một hàng, các giá trị trung bình mang chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt 
có ý nghĩa thống kê P < 0,05. 

Khẩu phần ăn không ảnh hưởng đáng kể đến FCR 
của gà thí nghiệm ở tất cả các giai đoạn (P > 0,05). 
Tuy nhiên, FCR bình quân cả giai đoạn đạt giá trị thấp 
hơn ở lô bổ sung DL và DS (giàu PUFA) so với lô bổ 
sung DN. Kết quả này phù hợp với kết quả nghiên cứu 
của Oanh và cs (2022) [2], khi bổ sung DS trong khẩu 
phần ăn của gà lai (Hồ × Lương Phượng) giai đoạn 42 
- 112 ngày tuổi. Theo Stanaćev và cs (2014) [18], việc 
bổ sung DL vào khẩu phần ăn của gà thịt góp phần cải 
thiện hiệu quả sử dụng thức ăn so với khẩu phần bổ 
sung DN. Tương tự, kết quả nghiên cứu của 
Mendonça và cs [22] báo cáo rằng, gà thịt ăn khẩu 
phần bổ sung dầu hạt chia giàu PUFA cho FCR thấp 
hơn so với gà thịt ăn khẩu phần bổ sung DN ở cùng 
mức 2,5%. Nhìn chung, các kết quả cho thấy, việc bổ 

sung dầu thực vật giàu PUFA cải thiện hiệu quả sử 
dụng thức ăn của gà thịt so với khẩu phần bổ sung 
DN. 

3.3. Năng suất và chất lượng thịt gà 

3.3.1. Năng suất thân thịt 

Khối lượng giết mổ, khối lượng thân thịt, khối 
lượng thịt đùi có da, khối lượng thịt lườn có da, khối 
lượng mỡ bụng ở các lô thí nghiệm được trình bày ở 
bảng 6. Các chỉ tiêu này giữa các lô thí nghiệm không 
khác biệt có ý nghĩa (P > 0,05). Kết quả này phù hợp 
với kết quả một số nghiên cứu trước đây, cho thấy 
việc thay thế DN bằng DL trong khẩu phần ăn của gà 
thịt không ảnh hưởng đáng kể đến hầu hết các chỉ tiêu 
năng suất thân thịt [23, 24]. 

Bảng 6. Khối lượng và tỷ lệ một số phần thịt xẻ của gà ở các lô thí nghiệm (n = 8) 

Ghi chú: TN1: Bổ sung DN; TN2: Bổ sung DL; TN3: Bổ sung DS 
Các chỉ tiêu tỷ lệ thân thịt, tỷ lệ thịt đùi có da, tỷ 

lệ thịt lườn có da và tỷ lệ mỡ bụng giữa các lô thí 
nghiệm không khác biệt có ý nghĩa thống kê (P > 
0,05). Kết quả này phù hợp với kết quả nghiên cứu 

của Oanh và cs (2022) [2] cho thấy, việc thay thế 2% 
DN bằng DS trong khẩu phần ăn của gà lai (Hồ × 
Lương Phượng) không ảnh hưởng đến tỷ lệ thân thịt 
và hầu hết các tỷ lệ phần thịt xẻ ở 112 ngày tuổi. Tuy 

Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 SEM P 

Khối lượng (g)      

Giết mổ 2955,00 2950,00 3078,75 93,49 0,55 

Thân thịt 2190,50 2198,30 2273,68 67,16 0,63 

Thịt đùi có da 500,45 514,75 500,89 16,24 0,78 

Thịt lườn có da 333,61 313,51 344,44 18,63 0,51 

Mỡ bụng 44,21 54,35 33,48 8,44 0,24 

Tỷ lệ (So với khối lượng giết mổ, %)      

Thân thịt 74,09 74,52 73,57 0,48 0,38 

Thịt đùi có da 22,68 23,20 21,91 0,34 0,06 

Thịt lườn có da 15,43 14,24 15,10 0,78 0,55 

TL Mỡ bụng 2,15 2,70 1,59 0,38 0,15 
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không ghi nhận sự khác biệt lớn, gà thí nghiệm ăn 
khẩu phần bổ sung DL và DS có xu hướng giảm tỷ lệ 
tích lũy mỡ bụng. Điều này phù hợp với nghiên cứu 
của Oanh và cs (2022) [2], ghi nhận gà thịt ăn khẩu 
phần bổ sung 2% DS có TL mỡ bụng thấp hơn so với 
gà ăn khẩu phần bổ sung 2% DN. Xu hướng giảm tích 
lũy mỡ bụng có thể được giải thích do hàm lượng 
PUFA cao trong khẩu phần đã làm tăng oxy hóa axit 
béo, ức chế quá trình tổng hợp lipit ở gan và tăng tiêu 
hao năng lượng, từ đó hạn chế nguồn lipit dự trữ và 
chuyển hướng chuyển hóa theo hướng sử dụng lipit 
thay vì tích lũy [25]. 

3.3.2. Chất lượng thịt gà 

Việc bổ sung các loại dầu thực vật trong khẩu 
phần ăn ảnh hưởng không có ý nghĩa thống kê (P > 
0,05) đến các chỉ tiêu chất lượng thịt giữa các lô thí 
nghiệm, bao gồm: Giá trị pH tại thời điểm 45 phút và 

24 giờ sau giết mổ, tỷ lệ mất nước 24 giờ bảo quản, 
tỷ lệ mất nước chế biến 24 giờ và độ dai của thịt 
lườn 24 giờ (Bảng 7). Kết quả này tương đồng với 
kết quả nghiên cứu của Oanh và cs (2022) [2], cho 
thấy việc thay thế 2% DN bằng DS trong khẩu phần 
ăn của gà lai (Hồ × Lương Phượng) không làm thay 
đổi các chỉ tiêu chất lượng thịt. 

Màu sắc thịt được xem là một trong những chỉ 
tiêu quan trọng, có liên quan chặt chẽ đến thị hiếu của 
người tiêu dùng. Kết quả nghiên cứu cho thấy, độ 
sáng L* cao nhất ở lô TN1, tiếp đến là lô TN3 và thấp 
nhất ở lô TN2. Ngược lại, giá trị màu đỏ a* cao nhất ở 
lô TN2, tiếp đến là lô TN3 và thấp nhất ở lô TN1. Sự 
khác biệt này có thể liên quan đến sự khác nhau về 
loại dầu thực vật bổ sung trong khẩu phần ăn, qua đó 
ảnh hưởng đến các chỉ tiêu màu sắc của thịt. 

Bảng 7. Chất lượng thịt lườn của gà ở các lô thí nghiệm (n = 8) 
Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 SEM P 

+ Giá trị pH      
- pH15 5,69 5,71 5,96 0,16 0,44 
- pH24 5,57 5,58 5,54 0,03 0,72 

+ Tỷ lệ mất nước      
- Bảo quản 24 giờ (%) 2,15 2,02 2,24 0,32 0,87 

- Chế biến 24 giờ (%) 11,25 11,97 12,81 0,98 0,55 
+ Độ dai 24 giờ (N) 15,49 14,25 15,95 0,93 0,47 
+ Màu sắc 24 giờ       
- Màu sáng (L*) 62,99a 57,43b 59,17ab 0,89 0,01 
- Màu đỏ (a*) 12,53b 15,90a 13,46ab 0,65 0,02 

- Màu vàng (b*) 13,15 13,24 14,15 0,93 0,70 

Ghi chú: TN1: Bổ sung DN; TN2: Bổ sung DL; TN3: Bổ sung DS; trong cùng một hàng, các giá trị trung 
bình mang chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê P < 0,05. 

3.4. Thành phần hóa học và axit béo thịt  
3.4.1. Thành phần hóa học của thịt gà 
Bảng 8 cho thấy, các loại dầu thực vật không 

ảnh hưởng đáng kể đến hàm lượng vật chất khô, 
protein, lipit và khoáng tổng số trong thịt lườn gà 
giữa các lô thí nghiệm (P > 0,05). Kết quả này phù 
hợp với kết quả nghiên cứu của Oanh và cs (2022) 
[2], cho biết khẩu phần ăn bổ sung DS không làm 
thay đổi hàm lượng VCK, lipit và khoáng tổng số 
trong thịt lườn của gà lai (Hồ x Lương Phượng) so 
với khẩu phần bổ sung DN. Tuy nhiên, hàm lượng 
cholesterol có sự khác biệt giữa các lô thí nghiệm 
(P < 0,05), trong đó hàm lượng cao nhất ở lô TN1 

(487 mg/kg), tiếp đến là TN2 (417 mg/kg) và thấp 
nhất ở TN 3 (420 mg/kg). Không ghi nhận sự khác 
biệt có ý nghĩa thống kê về hàm lượng cholesterol 
giữa khẩu phần chứa DL (TN2) và chứa DS (TN3). 
Theo kết quả nghiên cứu của Oanh và cs (2022) [2], 
việc thay thế 2% DN bằng DS trong khẩu phần ăn 
của gà lai (Hồ x Lương Phượng) cũng không làm 
thay đổi hàm lượng cholesterol thịt lườn ở 112 ngày 
tuổi. Như vậy, tỷ lệ bổ sung DS cao trong khẩu 
phần đã làm giảm hàm lượng cholesterol so với tỷ 
lệ bổ sung DS ở mức thấp hơn. Kết quả có thể được 
giải thích, do hàm lượng phytosterol cao trong dầu 
đã làm giảm sự hấp thụ cholesterol [26]. 

Bảng 8. Thành phần hóa học và cholesterol thịt lườn của gà ăn khẩu phần chứa dầu thực vật  
khác nhau (n = 8) 

Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 SEM P 

Vật chất khô (VCK, %) 27,27 27,35 27,18 0,18 0,80 

Protein (% VCK) 89,90 89,40 90,61 0,43 0,21 
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Lipit (% VCK) 4,94 4,37 4,32 0,26 0,25 

Khoáng tổng số (% VCK) 4,00 4,03 4,20 0,16 0,64 

Cholesterol (mg/kg) 487a 417b 420b 7,84 0,01 

Ghi chú: TN1: Bổ sung DN; TN2: Bổ sung DL; TN3: Bổ sung DS; trong cùng một hàng, các giá trị trung 
bình mang chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê P < 0,05. 

3.4.2. Thành phần axit béo của thịt gà ở các lô thí 
nghiệm 

Khẩu phần bổ sung các dầu thực vật khác nhau 
ảnh hưởng có ý nghĩa thống kê (P < 0,05) đến các 
thành phần axit béo trong thịt lườn (Bảng 9). Tỷ lệ 
SFA trong thịt lườn gà ở lô TN1 cao nhất, cao hơn so 
với lô TN2 và TN3 lần lượt là 7,85% và 8,68%. 
Ngược lại, tỷ lệ UFA ở lô TN1 thấp hơn tương ứng so 
với lô TN2 và TN3. 

Trong nhóm UFA, tỷ lệ MUFA có sự khác biệt giữa 
các lô thí nghiệm (P < 0,05), trong đó TN3 có tỷ lệ 
MUFA thấp hơn so với lô TN2 và TN1 lần lượt là 
4,61% và 3,94%. Hàm lượng axit béo omega-3 trong thịt 
lườn gà ở hai lô TN2 và TN3 cao hơn từ 6,3 - 6,7 lần so 
với lô TN1, trong khi hàm lượng axit béo omega-6 ở lô 
TN1 thấp hơn từ 1,4 - 2,0 lần so với hai lô còn lại. Ngoài 
ra, tỷ lệ PUFA cao nhất được ghi nhận ở lô TN3, tiếp 
đến là lô TN2 và thấp nhất ở lô TN1. 

Bảng 9. Thành phần axit béo thịt lườn của gà ở các lô thí nghiệm (n=8) 

Chỉ tiêu TN1 TN2 TN3 SEM P 

1. Axit béo bão hòa (SFA) 48,64a 40,79b 39,96b 0,36 0,01 

2. Axit béo không bão hòa (UFA) 51,36b 59,21a 60,04a 0,36 0,01 

- Axit béo không bão hòa đơn (MUFA) 41,48a 42,15a 37,54b 0,40 0,01 

- Axit béo không bão hòa đa (PUFA) 9,88c 17,07b 22,50a 0,40 0,01 

- Omega-3 0,65b 4,10a 4,40a 0,08 0,01 

- Omega-6 9,23c 12,97b 18,11a 0,35 0,01 

3. Tỷ lệ Omega-6 : Omega-3 14,90a 3,18b 4,12b 0,52 0,01 

Ghi chú: TN1: Bổ sung DN; TN2: Bổ sung DL; TN3: Bổ sung DS; trong cùng một hàng, các giá trị trung 
bình mang chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê P < 0,05. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, việc bổ sung 4,5% 
DL và DS vào khẩu phần ăn của gà thịt đã làm thay 
đổi rõ rệt thành phần axit béo của thịt, bao gồm : Tỷ lệ 
SFA, UFA, MUFA, PUFA, omega-3, omega-6 và tỷ 
lệ omega-6/omega-3. Đáng chú ý, hàm lượng axit béo 
omega-3 trong thịt tăng lên đáng kể, mang lại lợi ích 
dinh dưỡng cho sức khỏe con người. Sự gia tăng rõ rệt 
tỷ lệ PUFA, omega-3, omega-6 và sự giảm tỷ lệ 
omega-6/omega-3 trong thịt gà ở các lô bổ sung DL 
và DS so với lô bổ sung DN có thể được giải thích bởi 
sự khác biệt về thành phần axit béo giữa các nguồn 
dầu trong khẩu phần (Bảng 3). Kết quả này phù hợp 
với kết quả nghiên cứu của Oanh và cs (2022) [2], cho 
thấy việc bổ sung DS vào khẩu phần ăn của gà lai (Hồ 
× Lương Phượng) đã làm tăng hàm lượng PUFA, 
omega-3 trong thịt lườn gà. Như vậy, việc bổ sung DL 
và DS không chỉ làm tăng hàm lượng omega-3 mà còn 
góp phần giảm tỷ lệ omega-6/omega-3 trong thịt gà, 
qua đó nâng cao giá trị dinh dưỡng của sản phẩm. Thịt 

gà sản xuất ra với việc bổ sung DL và DS có thể được 
gọi là thịt gà omega-3, phù hợp với xu hướng tiêu 
dùng thực phẩm có lợi cho sức khỏe. 

4. KẾT LUẬN 

Việc bổ sung 4,5% DL đặc biệt là DS vào khẩu 
phần ăn của gà thịt lông màu không làm ảnh hưởng 
đến sinh trưởng và hiệu quả sử dụng thức ăn, nhưng 
cải thiện rõ rệt chất lượng dinh dưỡng của thịt gà 
thông qua việc tăng hàm lượng PUFA, đặc biệt là 
omega-3, đồng thời làm giảm hàm lượng cholesterol 
và cải thiện tỷ lệ omega-6/omega-3. Điều này cho 
thấy, DS là nguồn lipit chức năng tiềm năng trong sản 
xuất thịt gà có giá trị dinh dưỡng cao. 
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Abstract 

This study was conducted to evaluate the effects of dietary supplementation with three vegetable oils, 
namely soybean oil (SO), flaxseed oil (FO) and Sacha inchi oil (SIO) on growth performance and meat 
quality of colored broiler chickens during the growing - finishing period. A total of 120 crossbred 
chickens (♂Ho × ♀Luong Phuong) at 56 days of age were randomly allocated into 3 dietary treatments, 
with 40 birds per treatmentt and 4 replicate pens per treatment. The experimental groups were balanced 
for sex and initial body weight. Chickens in treatment 1 (T1) were fed a basal diet supplemented with 
4.5% SO, treatment 2 (T2) received 4.5% FO and treatment 3 (T3) received 4.5% SIO for a period of 56 
days. The evaluated parameters included average daily gain (ADG), feed intake and feed conversion ratio 
(FCR), carcass characteristics, meat quality traits and the chemical composition and fatty acid profile of 
breast meat. The results showed that dietary oil sources did not result in statistically significant differences 
in final body weight, ADG, FCR or carcass traits (P > 0.05). Meat quality parameters, including pH, drip 
loss, cooking loss and shear force, also did not differ significantly among treatments (P > 0.05). However, 
FO and SIO diets reduced lightness (L*) and increased redness (a*) of breast meat compared with the SO 
diet (P < 0.05). Notably, FO and SIO diets reduced significantly cholesterol content and increased the 
proportion of polyunsaturated fatty acids, particularly omega-3 fatty acids, thereby markedly improving 
the omega-6/omega-3 ratio in chicken meat (P < 0.05), with SIO diet showing the most pronounced effect. 
These findings indicate that Sacha inchi oil is a promising dietary ingredient for producing omega-3-
enriched chicken meat, contributing to enhanced nutritional value and overall quality of broiler products. 

Keywords: Colored chicken, growth performance, meat quality, omega-3 fatty acid, Sacha inchi oill. 
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