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TÓM TẮT 

 Bài báo này trình bày kết quả ñánh giá phẩm chất hạt gạo từ 8 giống lúa kháng rầy và 

một giống lúa ñang trồng khá phổ biến ở Thừa Thiên Huế. Kết quả thí nghiệm cho thấy, hàm 

lượng protein của các giống lúa dao ñộng trong khoảng 8,19 - 11,56%, trong ñó, hàm lượng 

protein ñạt cao nhất ở giống BG 367-2 (11,56%) và thấp nhất ở giống IRRI 352 (8,19%). Sự 

hiện diện và phân bố protein trên gel SDS cũng cho thấy các băng protein nằm trong khoảng 

97,4 và 66,2 kDa của giống BG 367-2 cũng dày hơn và nhiều hơn hẳn so với giống IRRI 352. 

Trong 8 giống lúa kháng rầy nghiên cứu thì hàm lượng tinh bột ở giống Xương Gà ñạt cao nhất 

(81,14%) và thấp nhất là ở giống Tép Hành ðột Biến (58,97%). Dựa trên hàm lượng amylose, 

ñộ bền gel và ñộ trở hồ, chúng tôi nhận thấy các giống IRRI 352, Khẩu Liến và Kháu Bốc May 

thuộc nhóm có cơm mềm và dẻo, các giống Lúa Râu, BG 367-2 và Xương Gà thuộc nhóm trung 

bình, còn các giống Chiêm Nam 2, Tép Hành ðột Biến thuộc nhóm có cơm cứng. Giống Lúa 

Râu và Xương Gà là những giống nổi trội có nhiều ưu ñiểm về chất lượng và phẩm chất dinh 

dưỡng hạt gạo nên có thể tuyển chọn ñể trồng trực tiếp hoặc ñể lai tạo giống lúa kháng rầy, có 

chất lượng cao trồng ở Thừa Thiên Huế. 

Từ khóa: Amylose, ñộ bền gel, ñộ trở hồ, lúa kháng rầy, protein, tinh bột. 

 

1. Mở ñầu 

Cây lúa (Oryza sativa L.) chiếm vị trí quan trọng hàng ñầu trong nền sản xuất 
nông nghiệp của nước ta, vì lúa gạo là lương thực chính trong bữa ăn hàng ngày, là 
nguồn sống của hàng triệu người. ðã có nhiều nghiên cứu nhằm nâng cao năng suất, 
phẩm chất của lúa gạo như tạo giống mới có khả năng chịu hạn, chịu úng, kháng sâu 
bệnh, có mùi thơm, dẻo, thời gian canh tác ngắn... 

Thực tế những năm gần ñây, năng suất cũng như chất lượng gạo của nước ta ñã 
tăng ñáng kể, không chỉ cung cấp ñủ gạo cho nhu cầu trong nước mà Việt Nam còn là 
nước xuất khẩu gạo lớn thứ 2 trên thế giới (Nguyễn Ngọc ðệ, 2008). Tuy nhiên, việc 
canh tác trên cây lúa của nông dân vẫn còn gặp nhiều khó khăn, do tình hình sâu bệnh 
gây ra, trong ñó những thiệt hại ñối với cây lúa do rầy nâu gây ra là rất lớn. Theo một 
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dự báo của ngành bảo vệ thực vật, ñầu tháng 7 năm 2006, diện tích ruộng lúa nhiễm rầy 
ñến khoảng 4 vạn ha, chiếm khoảng 3% tổng số trên 1,4 triệu ha lúa ñã gieo sạ ở ñồng 
bằng sông Cửu Long. Trong số diện tích nhiễm rầy, bệnh vàng lùn và lùn xoắn lá chiếm 
ñộ 1,5 vạn ha [1]. Năm 2008-2009, tổng diện tích gieo trồng lúa vụ ðông xuân là 6.987 
ha, vụ Hè thu là 7.549 ha, trong ñó, diện tích bệnh vàng lùn, lùn xoắn lá là 2.226 ha, 
diện tích nhiễm rầy nâu là 2.581 ha và có chiều hướng gia tăng. Vụ lúa ðông - xuân 
2010 cũng ñối mặt với tình trạng dịch bệnh có nguy cơ bùng phát rất cao, ñặc biệt là 
bệnh vàng lùn, lùn xoắn lá và bệnh lùn sọc ñen hại lúa do dịch rầy gây ra. Việc hạn chế 
những thiệt hại do dịch rầy gây ra trở thành một vấn ñề cấp bách ñối với nền nông 
nghiệp nước ta. Ngoài các biện pháp như dùng thuốc diệt rầy, sử dụng biện pháp thâm 
canh và phân bón hợp lý, thì giải pháp cơ bản và lâu dài ñể ñối phó với dịch hại rầy nâu 
là chọn tạo và phổ biến các giống lúa kháng rầy nâu ñến với người nông dân.  

Bên cạnh khả năng kháng rầy và năng suất, thì chất lượng giống lúa là yếu tố 
quan trọng ñược quan tâm hàng ñầu trong công tác tuyển chọn giống, những giống lúa 
có ưu thế về chất lượng gạo, cho cơm có vị ngọt, ngon, mềm và dẻo ñồng thời có hàm 
lượng protein và vitamin A cao, ñảm bảo phẩm chất dinh dưỡng của cơm là những 
giống lúa có triển vọng cần ñược khai thác [2]. Trong nghiên cứu này, chúng tôi tiếp 
nhận một số giống lúa ñã ñược ñánh giá có khả năng kháng rầy cấp từ cấp 0 ñến cấp 3 
của Trung tâm Tài nguyên Thực vật, Viện Khoa học Nông học Hà Nội ñể trồng trên ñịa 
bàn Thừa Thiên Huế. Thông qua việc theo dõi khả năng sinh trưởng, phát triển, năng 
suất và khả năng kháng rầy, chúng tôi tiến hành ñánh giá các chỉ tiêu liên quan ñến 
phẩm chất gạo của các giống lúa gieo trồng, làm cơ sở cho việc ñịnh hướng tuyển chon 
các giống triển vọng có năng suất cao, phẩm chất tốt và có khả năng kháng tốt với quần 
thể rầy nâu ở Thừa Thiên Huế. 

2. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Bảng 1. Các giống lúa sử dụng làm ñối tượng nghiên cứu 

Tên giống Mức ñộ kháng rầy nâu 

Hương Thơm 1 chưa ñánh giá 

IRRI 352 2 

Chiêm Nam 2 3 

BG 367-2 0 

Lúa Râu 3 

Tép Hành ðột Biến 0 

Khẩu Liến 0 

Xương Gà 0 

Kháu Bốc May 0 
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Bộ giống lúa kháng rầy gồm 8 giống lúa khác nhau ñược cung cấp bởi Trung 
tâm Tài nguyên thực vật, Viện Khoa học Nông Nghiệp Việt Nam và giống Hương Thơm 
1 (giống ñang trồng ở Thừa Thiên Huế) do Công ty giống cây trồng Thừa Thiên Huế 
cung cấp (Bảng 1), ñược trồng và nghiên cứu trên ñịa bàn Thừa Thiên Huế. 

Mức ñộ kháng rầy của các giống lúa này ñược Trung tâm Tài nguyên thực vật, 
Viện Khoa học Nông Nghiệp Việt Nam ñánh giá và xếp vào nhóm lúa có khả năng 
kháng rầy từ cấp 0 ñến cấp 3 dựa trên tiêu chuẩn phân cấp hại và mức ñộ kháng như 
ñược trình bày ở bảng 2. 

Bảng 2. Bảng phân cấp hại của cây mạ và mức ñộ kháng rầy nâu [5] 

Cấp 
hại 

Tỷ lệ chết và triệu chứng cây mạ Mức ñộ cấp hại Mức ñộ kháng 

0 ≥ 70% rầy chết, cây mạ khỏe   

1 ≤ 70% rầy chết, cây mạ khỏe Cấp 0 – cấp 3 Kháng 

3 Cây mạ bị biến vàng (≤ 50%) Cấp 3,1 – cấp 4,5 Kháng vừa 

5 Hầu hết cây bị biến vàng (> 50%) Cấp 4,6 – cấp 5,5 Nhiễm vừa 

7 Cây mạ ñang héo Cấp 5,6 – cấp 7,0 Nhiễm 

9 Cây mạ chết Cấp 7,1 – 9,0 Nhiễm nặng 

2.2. Phương pháp nghiên cứu  

Hàm lượng protein tổng số của hạt gạo từ các giống lúa ñược xác ñịnh theo 
phương pháp của Lowry [10], ñiện di theo phương pháp của Kang và cộng sự [7]. Hàm 
lượng glucose ñược xác ñịnh theo phương pháp của Lindsay [8].  

Hàm lượng lipid ñược xác ñịnh theo phương pháp của Nguyễn Văn Mùi [3], 
hàm lượng amylose ñược phân tích trên máy so màu, theo phương pháp của Sadavisam 
và Manikam [11].  

ðộ bền thể gel ñược xác ñịnh bằng cách ñun một lượng gạo (100 mg) trong 
dung dịch kiềm (2ml KOH 0,2N) hòa tan rồi ñể nguội sau 1 giờ trong ống nghiệm 
(13x150 mm) ñặt theo chiều ngang, tính chiều dài gel bằng ñơn vị mm và phân loại theo 
tiêu chuẩn SES (IRRI 1996).  ðộ trở hồ ñược ño bằng phương pháp lan rộng và ñộ 
trong suốt của hạt gạo với dung dịch KOH 1,7% trong 23 giờ ở 30○C theo phương pháp 
của Little và cộng sự [9].  

Theo tiêu chuẩn hệ thống ñánh giá của IRRI, 1996, ñộ trở hồ của gạo biến thiên 
từ cấp ñộ 1 ñến cấp 7 (Bảng 3).  



 
 

36

Bảng 3. Phân loại gạo dựa vào ñộ trở hồ 

ðặc ñiểm hạt gạo Cấp ñộ trở hồ 

Hạt không bị ảnh hưởng  

Hạt phồng lên  

Hạt phồng lên rìa hẹp không rõ  

Hạt phồng lên rìa rộng và rõ  

Hạt bị tách rời, rìa rộng và rõ  

Hạt tan và kết với rìa  

Hạt tan hoàn toàn và hoà lẫn vào nhau  

1 

2 

3 

4 

5 

7 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Kết quả phổ ñiện di protein hạt lúa 

ðiện di protein SDS-PAGE là kỹ thuật phổ biến trong lĩnh vực công nghệ sinh 
học, có thể ứng dụng trên thực vật, ñộng vật, vi sinh vật. Trong chọn tạo giống lúa, kỹ 
thuật này giúp phát hiện nhanh những tính chất nổi bật như mùi thơm, protein, 
amylose,... ñể các nhà khoa học chọn lọc ñược những dòng, giống có phẩm chất tốt. 
Một số giống lúa ñặc sản ñược cải thiện phẩm chất thành công và nhiều giống lúa triển 
vọng ra ñời bằng kỹ thuật này. Cho ñến nay, kỹ thuật ñiện di trên gel polyacrylamide 
ñược ứng dụng trong rất nhiều nghiên cứu.  

Kết quả ñiện di ñược trình bày ở hình 1. Khối lượng phân tử của năm băng 
protein chính ñược xác ñịnh gồm 97,4 kDa, 66,2 kDa, 45,0 kDa, 30,0 kDa, 21,5 kDa và 
14,4kDa. 

Tất cả các giống ñều xuất hiện băng protein ứng với khối lượng phân tử 20,1; 
45,0; 66,2 và 97,4 kDa. Trong ñó, từ vị trí 21,5 kDa ñến 45,0 kDa các giống chỉ có một 
băng, từ vị trí khoảng 45,0 ñến 52,0 kDa phổ phân bố khá dày tạo băng lớn, ñậm nét. 

Ứng với khối lượng phân tử khoảng từ 66 ñến 97 kDa thì protein của các giống 
nghiên cứu có sự phân bố khác nhau. Cụ thể, giống Chiêm Nam 2, Tép Hành ðột Biến 
và Xương Gà xuất hiện 2 băng khá rõ nét so với các giống khác tại vị trí khoảng 66 kDa. 
Cũng tại vị trí này chúng tôi nhận thấy giống IRRI 352 và Khẩu Liến chỉ xuất hiện 1 
băng ñậm, còn lại các băng khác rất mờ. Tại vị trí khoảng 14 kDa các mẫu Lúa Râu, 
Tép Hành ðột Biến, Khẩu Liến, Xương Gà và Kháu Bốc May có xuất hiện băng nhưng 
hơi mờ.  
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Hình 1. Phổ ñiện di protein các mẫu hạt lúa 

Chú thích: S: Protein chuẩn, HT1: Hương Thơm 1, L1: IRRI 352, L2: Chiêm Nam 2, 

L3: BG 367-2, L4: Lúa Râu, L5: Tép Hành ðột Biến, L6: Khẩu Liến, L7: Xương Gà và L8: 

Kháu Bốc May. 

Như vậy, bước ñầu có thể nhận thấy một số ñiểm khác biệt về phổ ñiện di của 
các giống lúa nghiên cứu. 

3.2. Hàm lượng tinh bột, lipid và protein của hạt gạo ở các giống lúa nghiên 
cứu 

Hàm lượng protein, tinh bột, và lipid của hạt gạo ở các giống lúa ñược nghiên 
cứu ñược trình bày ở bảng 4. 

3.2.1. Hàm lượng tinh bột 

Tinh bột - chất trùng hợp của glucose - là cấu tử chính của gạo, chiếm khoảng 
90% khối lượng khô. Hàm lượng tinh bột ñược tính từ hàm lượng glucose trình bày 
trong bảng 4, hàm lượng tinh bột thấp nhất là giống Tép Hành ðột Biến (58,97% khối 
lượng khô), cao nhất là giống Xương Gà (81,14 %). Cả hai giống IRRI 352 và Lúa Râu 
ñều có hàm lượng tinh bột ñạt giá trị 79,16 %, Chiêm Nam 2 (76,32%) và Khẩu Liến 
(70,88%), bốn giống này ñều có hàm lượng tinh bột cao hơn giống Hương Thơm 1 
(73,11%). 

3.2.2. Hàm lượng protein tổng số  

Protein ñược xem là thành phần dinh dưỡng rất quan trọng trong gạo và chất 
lượng protein trong gạo thường cao nhất trong số các loài ngũ cốc bởi nó chứa một 
lượng lysine khá cao chiếm khoảng 3,5 – 4%, trong khi hàm lượng này ở các loại ngũ 

97.4 

62.2 

45.0 

31.0 

21.5 

14.4 

kD 

  S       HT1        L1        L2          L3      L4          L5          L6       L7         L8 
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cốc khác thì thấp hơn nhiều. Hơn nữa trong số các loại protein từ ngũ cốc, protein của 
gạo ñược ñánh giá là chất dễ tiêu hóa (88%), gạo có hàm lượng protein càng cao càng 
có giá trị dinh dưỡng cao và ngày càng ñược lưu tâm trong giới tiêu dùng. Hàm lượng 
protein trung bình của gạo là khoảng 7%, ở ẩm ñộ 14% hoặc 8,5% khi khô. Tuy nhiên, 
gần ñây, viện nghiên cứu cây lương thực và thực phẩm Việt Nam ñã thành công trong 
việc phát triển giống lúa có hàm lượng protein cao 10% như các giống P4 và P6 [4]. 

Theo bảng 4 hàm lượng protein trong 9 mẫu hạt lúa dao ñộng trong khoảng 
8,19 % ñến 11,56 % khối lượng khô. Hàm lượng protein cao nhất là ở giống BG 367-2 
(11,56 %), tiếp theo với hàm lượng protein giảm dần là các giống Lúa Râu, Chiêm Nam 
2, Kháu Bốc May, Xương Gà, Khẩu Liến, Tép Hành ðột Biến, thấp nhất là giống IRRI 
352 (8,19 %). Kết quả này cho thấy chất lượng của các mẫu ñược ñánh giá theo lượng 
protein là nằm trong khoảng từ 7 ñến 12 %, phù hợp với yêu cầu về hàm lượng dinh 
dưỡng của hạt gạo. 

3.2.3. Hàm lượng lipid  

Kết quả từ bảng 4 cho thấy hàm lượng lipid của mẫu hạt ở các giống lúa nghiên 
cứu dao ñộng trong khoảng 2,01 - 3,21% khối lượng chất khô và nhìn chung hàm lượng 
lipid trong mẫu hạt của ña số các giống lúa kháng rầy tương ñương so với giống Hương 
Thơm 1. Tuy nhiên, mẫu hạt của giống Lúa Râu có hàm lượng lipid cao nhất (3,21%), cao 
hơn hẳn giống lúa ñang trồng phổ biến ở ñịa phương, tiếp ñến là mẫu hạt của giống Chiêm 
Nam 2 (2,49%). Thấp nhất là mẫu hạt của giống BG 367-2 (2,02%). 

Bảng 4. Hàm lượng tinh bột, lipid, protein của hạt gạo ở các giống lúa nghiên cứu 

(tính theo % khối lượng chất khô) 

Giống lúa 
Hàm lượng tinh 

bột 
Hàm lượng 

lipid 
Hàm lượng 

protein 

Hương Thơm 1 73,11 ± 5,66 2,16 ± 0,54 9,49 ± 0,31 

IRRI 352 79,16 ± 7,29 2,06 ± 0,32 8,19 ± 0,02 

Chiêm Nam 2 76,32 ± 2,00 2,49 ± 0,02 9,86 ± 0,02 

BG 367-2 65,68 ± 9,00 2,02 ± 0,18 11,56 ± 0,03 

Lúa Râu 79,16 ± 4,50 3,21 ± 0,63 10,51 ± 0,03 

Tép Hành ðột Biến 58,97 ± 8,00 2,20 ± 0,43 8,34 ± 0,02 

Khẩu Liến 70,88 ± 4,00 2,08 ± 0,23 8,83 ± 0,20 

Xương Gà 81,14 ± 8,20 2,21 ± 0,24 9,02 ± 0,97 

Kháu Bốc May 76,56 ± 6,80 2,33 ± 0,19 9,57 ± 0,01 
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3.3. Hàm lượng amylose, ñộ trở hồ và ñộ bền gel của hạt gạo ở các giống lúa 
ñược nghiên cứu  

Chất lượng gạo nấu do ba yếu tố chính qui ñịnh bao gồm hàm lượng amylose, 
ñộ trở hồ và ñộ bền thể gel [2,6]. 

3.3.1. Hàm lượng amylose 

Amylose là phần tinh bột không phân nhánh có trong gạo. Hàm lượng amylose 
là một chỉ tiêu quan trọng bậc nhất ảnh hưởng ñến chất lượng nấu ăn. Theo tiêu chuẩn 
ñánh giá phẩm chất hạt (IRRI 1996) thì các mẫu hạt có hàm lượng amylose từ 0 - 2% 
thuộc nhóm gạo dẻo, từ 2 - 20% thuộc nhóm gạo dẻo (hàm lượng amylose thấp), từ 20 - 
25% thuộc nhóm gạo mềm (hàm lượng amylose trung bình), và lớn hơn 25% thuộc 
nhóm gạo cứng (hàm lượng amylose cao). Các giống lúa có hàm lượng amylose trong 
hạt gạo dao ñộng từ 20 - 25% thường cho cơm ngon, mềm và dẻo. Còn những giống lúa 
có hàm lượng amylose lớn hơn 25% thường cho cơm khô, cứng và rời [2]. 

 Hàm lượng amylose trong mẫu hạt lúa nghiên cứu ñược trình bày trong bảng 5. 

Bảng 5. Hàm lượng amylose trong mẫu hạt lúa (tính theo % khối lượng chất khô) 

Mẫu 
Hàm lượng 

amylose (%) 
Phân loại 

(phẩm chất hạt) 

Hương Thơm 1 26,26 ± 1,48 Cao (cứng cơm) 

IRRI 352 17,85 ± 9,99 Thấp (gạo dẻo) 

Chiêm Nam 2 28,40 ± 3,9 Cao (cứng cơm) 

BG 367-2 21,02 ± 1,24 Trung bình (dẻo vừa) 

Lúa Râu 20,08 ± 0,0 Trung bình (dẻo vừa) 

Tép Hành ðột Biến 22,83 ± 0,87 Trung bình (dẻo vừa) 

Khẩu Liến 14,5 ± 0,86 Thấp (gạo dẻo) 

Xương Gà 21,54 ± 0,56 Trung bình (dẻo vừa) 

Kháu Bốc May 11,33 ± 0,4 Thấp (gạo dẻo) 

Nhìn chung, tính mềm dẻo của cơm tương quan nghịch với hàm lượng amylose. 
Dựa vào bảng 6, có thể phân loại gạo các mẫu nghiên cứu như sau:  

Giống IRRI 352, Khẩu Liến và Kháu Bốc May có hàm lượng amylose thấp 
(17,85%, 15,85% và 11,33%). Giống có hàm lượng amylose cao là Chiêm Nam 2 
(28,40%), Hương Thơm 1 cũng thuộc nhóm có hàm lượng amylose cao. Bốn giống BG 
367-2, Lúa Râu, Tép Hành ðột Biến, Xương Gà có hàm lượng amylose nằm ở nhóm 
trung bình (từ 20,08 ñến 22,83%), ñây là loại gạo dẻo vừa, ñược nhiều người ưa chuộng. 
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3.3.2. ðộ bền gel 

Theo tiêu chuẩn phân loại của IRRI 1996, chất lượng gạo ñược phân thành 3 
nhóm dựa vào ñộ bền thể gel như sau: gạo mềm (có ñộ trải của gel từ 61 - 100 mm), 
trung bình (có ñộ trải của gel từ 41 - 60 mm), gạo cứng (có ñộ trải của gel từ 26 - 40 
mm). 

 

Hình 2. Chiều dài gel ở mẫu hạt của các giống lúa nghiên cứu 

Chú thích: HT1: Hương Thơm 1, L1: IRRI 352, L2: Chiêm Nam 2, L3: BG 367-2, L4: 

Lúa Râu, L5: Tép Hành ðột Biến, L6: Khẩu Liến, L7: Xương Gà và L8: Kháu Bốc May. 

Bảng 6. ðộ bền gel ở mẫu hạt của các giống lúa nghiên cứu 

Mẫu ðộ trải (mm) Phẩm chất hạt 

Hương Thơm 1 36,5 ± 1,5 Cứng 

IRRI 352 155,5 ± 3,5 Mềm 

Chiêm Nam 2 32,0 ± 2,0 Cứng 

BG 367-2 38,5 ± 1,5 Cứng 

Lúa Râu 47,5 ± 2,5 Trung bình 

Tép Hành ðột Biến 28,5 ± 1,5 Cứng 

Khẩu Liến 178,5 ± 6,5 Mềm 

Xương Gà 48,5 ± 3,5 Trung bình 

Kháu Bốc May 175,0 ± 0,0 Mềm 

Từ hình 2 và bảng 6 có thể nhận thấy, giống Lúa Râu (47,5 mm) và Xương Gà 
(48,5 mm) có ñộ trải của gel thuộc nhóm trung bình. Ba giống IRRI 352, Khẩu Liến, 
Kháu Bốc May có ñộ trải của gel > 100 mm thuộc nhóm mềm cơm. Còn lại các giống 
Chiêm Nam 2, BG 367-2, Tép Hành ðột Biến có chiều dài gel nằm trong khoảng từ 26 -
40 mm thuộc nhóm cứng cơm. 

L1 L2 L3 L4 L5 L6 L7 L8 HT1 
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3.3.3. ðộ trở hồ 

Nhiệt ñộ hóa hồ hay ñộ trở hồ (BEPT) là nhiệt ñộ mà ở ñó 90% hạt tinh bột bị 
hóa hồ hoặc phồng lên trong nước nóng không thể trở lại dạng cũ ñược; nó ñược xếp 
loại thấp (550C - 69,50C), trung bình (70 - 740C) và cao (74,5 - 790C). ðộ trở hồ xác 
ñịnh thời gian cần thiết ñể nấu gạo thành cơm. ðiều kiện môi trường như nhiệt ñộ trong 
giai ñoạn chín có ảnh hưởng ñến ñộ trở hồ. Nhiệt ñộ cao trong giai ñoạn tạo hạt sẽ làm 
cho tinh bột có ñộ trở hồ cao. Ở nhiều quốc gia trồng lúa, người ta ưa thích gạo có ñộ 
trở hồ trung bình. ðộ trở hồ (BEPT) ñược ước lượng bằng trị số trải rộng dưới tác dụng 
của dung dịch kiềm (alkali spreading value), trong ñó gạo có nhiệt ñộ hóa hồ thấp 
(BEPT thấp) bị phân rả hoàn toàn; gạo có BEPT trung bình bị phân rả 1 phần; và gạo 
với BEPT cao chỉ phồng lên trong dung dịch KOH 1,7%. 

Dựa vào bảng 3, chúng tôi phân loại cấp ñộ trở hồ của các giống lúa nghiên cứu 
ở bảng 7 

Bảng 7. ðộ trở hồ của các giống lúa ñược nghiên cứu 

Mẫu ðặc ñiểm của hạt Cấp ñộ 

Hương Thơm 1 Hạt phồng lên 2 

IRRI 352 Hạt phồng lên rìa hẹp không rõ 3 

Chiêm Nam 2 Hạt phồng lên 2 

BG 367-2 Hạt phồng lên rìa hẹp không rõ 3 

Lúa Râu Hạt phồng lên rìa hẹp không rõ 3 

Tép Hành ðột Biến Hạt phồng lên 2 

Khẩu Liến Hạt phồng lên rìa hẹp không rõ 3 

Xương Gà Hạt phồng lên rìa hẹp không rõ 3 

Kháu Bốc May Hạt phồng lên, rìa rộng và rõ 4 

Theo bảng 7 ñộ trở hồ của các giống biến thiên từ 2 ñến 4, trong ñó các giống 
lúa ở cấp 2 là những giống có ñộ phân giải của tinh bột do kiềm thấp ñó là các giống 
Hương Thơm 1, Chiêm Nam 2, Tép Hành ðột Biến. Những giống có ñộ phân giải của 
tinh bột do kiềm cao hơn là IRRI 352, BG 367-2, Lúa Râu, Khẩu Liến, Xương Gà. Còn 
giống Kháu Bốc May có cấp ñộ trở hồ 4 thuộc nhóm có ñộ phân giải do kiềm trung bình.  

4. Kết luận 

Kết quả phổ ñiện di cho thấy các giống lúa có sự giống nhau giữa các tiểu phần 
protein chính. Tuy nhiên, trong khoảng vị trí từ 66 ñến 97 kDa các băng protein của các 
giống Lúa Râu, Tép Hành ðột Biến, Khẩu Liến, Xương Gà có sự phân bố khác biệt. 
Hàm lượng protein trong 9 mẫu hạt lúa dao ñộng trong khoảng 8,19% ñến 11,56%. Hàm 
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lượng protein cao nhất là ở giống BG 367-2 (11,56%). Nhìn chung, chất lượng của các 
mẫu ñược ñánh giá theo hàm lượng protein ñều nằm trong khoảng từ 7 ñến 12 %, phù 
hợp với yêu cầu về hàm lượng dinh dưỡng của hạt gạo 

Hàm lượng lipid trong các mẫu dao ñộng từ 2,02 - 3,21%, trong ñó, giống Lúa 
Râu có hàm lượng lipid cao nhất (3,21%), các giống khác ñều có hàm lượng lipid xấp xỉ 
giống ñịa phương. Giống Xương Gà có hàm lượng tinh bột cao nhất (81,14%), thấp nhất 
giống Tép Hành ðột Biến (58,97%). Bốn giống BG 367-2, Lúa Râu, Tép Hành ðột 
Biến, Xương Gà có hàm lượng amylose nằm ở nhóm trung bình (từ 20,08 ñến 22,83%). 
ðây là loại gạo dẻo vừa, ñược nhiều người ưa chuộng. Giống Lúa Râu (47,5 mm) và 
Xương Gà (48,5 mm) là những giống có ñộ bền gel thuộc nhóm trung bình. Giống Kháu 
Bốc May có ñộ trở hồ bằng 4, thuộc nhóm trung bình.  

Giống Lúa Râu, Xương Gà là những giống có nhiều ưu ñiểm về phẩm chất hạt 
gạo, phổ ñiện di xuất hiện băng khác biệt cần ñược nghiên cứu thêm. 

Lời cảm ơn. Chúng tôi chân thành cám ơn Trung tâm Tài nguyên thực vật, Viện 
Khoa học Nông nghiệp Hà Nội ñã cung cấp các giống lúa kháng rầy trong nghiên cứu 
này. Công trình này ñược thực hiện với sự hỗ trợ về kinh phí cho ñề tại cấp cơ sở của 
nghiên cứu sinh và ñề tài cấp Bộ của cán bộ hướng dẫn chính do trường ðại học Khoa 
học, ðại học Huế chủ trì. 
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EVALUATION ON QUALITY OF THE BROWN PLANTHOPPER (BPH) 
RESISTANCE RICE VARIETIES IN THUA THIEN HUE 
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SUMMARY 

This paper presents the results of the evaluation on quality of eight Brown planthopper 

(BPH) resistant rice varieties in Thua Thien Hue. Results showed that the protein contents of 

these rice varieties ranged from 8,19 to 11,56% in which the protein content was the highest in 

BG 367-2 (11,56%) and the lowest IRRI 352 in (8,19%), respectively. The presence and 

distribution of protein on the SDS gel also showed that the protein bands located between 97,4 

and 66,2 kDa of the BG 367-2 were much thicker than those of 352 IRRI. The starch contents 

were the highest (81,14%) in Xương Ga and the lowest (58,97%) in the mutant Tep Hanh. Based 

on the starch content, amylose content and others’, it could be determined that the grains from 

rice varieties of IRRI352, Khau Lien and Khau Boc May were soft, delicious and flexibl, those 

from. Chiem Nam 2 and Mutant Tep Hanh were hard and dry. Among the rice varieties, Lua Rau 

and Xuong Ga possessed a high nutrition quality, so they could be selected for further studies in 

order that the BPH resistant rice varieties with good quality could be a good supply for the 

cultivation of rice in Thua Thien Hue. 

Key words: Amylose, Brown planthopper resistant rice, gel strength, gelatinization, 

protein, starch.  


