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TÓM TẮT 
Các giống lúa theo mùa địa phương được thu thập từ nhiều tỉnh 
khác nhau ở đồng bằng sông Cửu Long để kiểm tra các hợp chất 
chống oxy hóa, điều này nhằm xác định các giống có đặc tính 
chống oxy hóa cao cho các chương trình lai tạo trong tương lai. 
Kết quả phân tích cho thấy các hợp chất thứ cấp, chẳng hạn như 
anthocyanin, polyphenol và các chỉ số hoạt động chống oxy hóa 
bao gồm 2,2'-azino-bis (axit 3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic) 
(ABTS), gốc 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) và sức mạnh 
chống oxy hóa khử ion sắt (FRAP) cho thấy mối tương quan mạnh 
với màu sắc của hạt gạo lứt. Cụ thể, khi màu hạt chuyển từ trắng 
đục sang nâu nhạt, nâu và nâu đỏ, hàm lượng chất chống oxy hóa 
tăng lên. Trong nghiên cứu, hai giống lúa đã được xác định, chẳng 
hạn như Phước Lý và Ngư có khả năng chống oxy hóa cao. Những 
phát hiện này là bước đầu tiên quan trọng hướng tới việc lai tạo 
các giống lúa có đặc tính chống oxy hóa được tăng cường. 

Từ khóa: Anthocyanin, amylose, chất lượng, kháng oxy hóa 

ABSTRACT 
The study utilized local seasonal rice varieties collected from 
various provinces in the Mekong Delta to examine antioxidant 
compounds, aiming to identify varieties with high antioxidant 
properties for future breeding programs. The analysis revealed 
that secondary compounds, such as anthocyanins, polyphenols, 
and antioxidant activity indices including 2,2'-azino-bis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS), 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radical, and Ferric Ion Reducing 
Antioxidant Power (FRAP) showed a strong correlation with the 
color of brown rice grains. Specifically, as grain color deepens 
from opaque white to light brown, brown, and reddish-brown, the 
antioxidant content increases. The research identified two 
varieties, such as Phuoc Ly and Ngu, with high antioxidant 
capacity. These findings represent an important first step towards 
breeding rice varieties with enhanced antioxidant properties. 

Keywords: Anthocyanin, amylose, anti-oxidation, functional 
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Nền kinh tế phát triển giúp nâng cao mức sống 
cho người dân nên nhu cầu về gạo chất lượng cao 
cũng ngày một tăng, dẫn đến sự thay đổi thị trường 
phát triển lúa gạo từ số lượng sang chất lượng. Với 
sự chuyển hướng đó, ngày càng có nhiều các nghiên 
cứu về đặc tính chức năng của gạo dựa trên kiểu gen 
được tạo thành bởi anthocyanin cao (Sutharut & 
Sudarat, 2012), các hợp chất phenolic (Vichapong 
et al., 2010), hàm lượng acid ferulic (Tian et al., 
2004), hay chỉ số Glycemic Index (GI) có trong gạo 
(Fitzgerald et al., 2011). 

Một số hợp chất có trong gạo được nghiên cứu, 
kết quả cho thấy chúng có lợi cho sức khỏe của con 
người ngày nay như Anthocyanin, chúng giúp chống 
lại các tia cực tím có hại (Wrolstad, 2004). 
Anthocyanins đã được công nhận là thành phần thực 
phẩm chức năng tăng cường sức khỏe nhờ hoạt tính 
chống oxy hóa (Nam et al., 2006; Philpott et al., 
2006), chống ung thư (Kamei et al., 1995; Zhao et 
al., 2004), tác dụng hạ đường huyết, chống viêm 
(Tsuda et al., 2002, 2003) và những chức năng này 
cung cấp tác dụng hiệp đồng với các chất dinh 
dưỡng khác nhau trong cơ thể sống. Anthocyanins 
được tìm thấy trong các loại gạo có màu đỏ hoặc tím 
(Mazza & Gao, 2005; Moreno et al., 2005). Hiện 
nay, lượng tiêu thụ gạo màu như gạo đen và đỏ đang 
tăng lên nhanh chóng do các thành phần thực phẩm 
chức năng lành mạnh của họ ở Hàn Quốc. 

Ngoài ra còn có các hợp chất hóa như 
polyphenol có chức năng dược lý như chống oxy 

hóa, kháng viêm, kháng khuẩn, chống dị ứng và 
chống lão hóa cho con người đồng thời trong chế độ 
ăn giàu polyphenol sẽ làm hạn chế sự xuất hiện 
stress oxy hóa và nhiều bệnh liên quan (Yang et al., 
2001). Cùng với đó là các hợp chất kháng oxy hóa 
khác như 2,2 – diphenyl - 1 - picryl hydrazyl radical 
(DPPH) có cơ chế khác loại bỏ hoặc giảm khả năng 
của gốc tự do, sự che lấp ion kim loại và ức chế quá 
trình peroxy hóa lipid, đã được nghiên cứu và chiết 
xuất từ cám gạo có thể được sử dụng như chất chống 
oxy hóa hiệu quả (Ghasemzadeh et al., 2018).  

Tuy nhiên, ở Việt nam có rất ít các nghiên cứu 
về hoạt tính sinh học của các hợp chất thứ cấp được 
tiến hành, bao gồm hàm lượng anthocyanin, 
polyphenol hay các hợp chất kháng oxy khác. Chính 
vì vậy, việc phân tích các hàm lượng anthocyanin, 
polyphenol và các hợp chất chống oxy hóa trong gạo 
được thực hiện. Từ đó, các giống lúa có triển vọng 
được chọn theo hướng sản xuất gạo thực phẩm chức 
năng đáp ứng thị trường tiêu thụ trong nước và xuất 
khẩu. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Nguồn gốc của 11 giống lúa mùa địa phương 
được thu thập tại nhiều tỉnh của đồng bằng sông Cửu 
Long và lưu giữ trong Phòng bảo tồn nguồn gen thực 
vật – Trường Nông Nghiệp, Đại học Cần Thơ. Danh 
sách giống được trình bày ở Bảng 1. 

Bảng 1. Danh sách các giống lúa được nghiên cứu 
STT Tên giống Nguồn gốc STT Tên giống Nguồn gốc 

1 Đốc Đỏ 1 Long An 7 Ngự Kiên Giang 
2 Huyết Rồng 3 Tiền Giang 8 Phước Ly Tiền Giang 
3 Huyết Rồng 4 Vĩnh Long 9 Sóc An Giang 
4 Lúa Mùa Tư Việt Kiên Giang 10 Sóc Sâu 2 Long An 
5 Nàng Đùm An Giang 11 Trắng Tép Vàng Kiên Giang 
6 Ngọc Nữ Kiên Giang    

2.1. Phương pháp nghiên cứu 

Phương pháp xử lý mẫu và ly trích mẫu 

Hạt gạo được bóc vỏ trấu bằng thiết bị xay xát 
mini cầm tay E157, sau đó mẫu bột gạo được sàng 
lọc thành các cỡ hạt 125 - 180 µm sử dụng sàng có 
kích thước 125 µm và 180 µm (Hình 1). Bột gạo 
được bảo quản trong túi polymer và trữ ở nhiệt độ 
4oC để tiến hành phân tích.  

Hình 1. Mẫu gạo được xử lý thành bột để tiến 
hành phân tích 
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Phân tích hàm lượng amylose 

Hàm lượng amylose (AC) hay phần trăm 
amylose được xác định dựa trên phương pháp sinh 
hóa của Juliano (1971) và Graham (2002). Các dung 
dịch được chuẩn bị, bao gồm: Ethanol 95%, Acid 
acetic 1M, NaOH 1M, dung dịch Iod (0,2% I2 và 
2% KI). Sau đó, 10 mg tinh bột khoai tây được cân 
để làm đường chuẩn và mẫu bột gạo thí nghiệm vào 
bình định mức 25 mL, 0,25 mL Ethanol 95% được 
thêm vào sau đó đem rung (vortex). Tiếp tục 2,25 
mL NaOH 1M được cho vào bình, trộn đều, đun 
cách thủy 10 phút và để nguội ở nhiệt độ phòng. Sau 
đó, chuẩn lên vạch định mức, lắc đều. Để 1 giờ ở 
nhiệt độ phòng. Tiếp theo việc rút 1,25 mL dung 
dịch trích vào trong bình định mức 25 mL đã được 
tiến hành. Sau đó, 0,25 Acetic acid được thêm vào 
và lắc đều. Tiếp theo, 0,5 mL dung dịch Iod được 
thêm vào, lắc đều. Chuẩn nước cất đến vạch định 
mức, lắc đều và để yên khoảng 30 phút. Độ hấp thụ 
ở bước sóng 620 nm được tiến hành đo. Đường cong 
chuẩn được thiết lập dựa trên các mức nồng độ 
(Bảng 2). 

Bảng 2. Nồng độ thiết lập đường chuẩn amylose 
Nồng độ 

(%) 
Amylose khoai tây 

(mL) 
Acetic acid 

(mL) 
8 0,25 0,05 

16 0,50 0,10 
24 0,75 0,15 
32 1,00 0,20 
40 1,25 0,25 

Phân tích hàm lượng anthocyanins tổng số 

Hàm lượng anthocyanin được xác định dựa trên 
phương pháp của Ghasemzadeh et al. (2018) và có 
hiệu chỉnh. Mẫu bột của các giống lúa mùa được 
chiết xuất bằng cách cân 50 mg với 5 mL Methanol 
chứa 1% HCl (99:1), để qua đêm ở nhiệt độ là 40C. 
Hỗn hợp được ly tâm 6000 vòng/phút và phần nổi 
trên mặt được thu thập để đo hàm lượng 
anthocyanin. Giá trị độ hấp thụ được đo tại 2 bước 
sóng 530 nm và 657 nm. Hàm lượng anthocyanin 
được tính theo công thức:  

TAC (mL/g) = OD530nm - (0,25 x OD657 nm) 
x thể tích chiết xuất (mL) x 1/khối lượng mẫu (g) 

Cyanidin 3-glucoside được sử dụng như chất đối 
chứng dương để xây dựng phương trình đường 
chuẩn và Methanol làm đối chứng âm. Hàm lượng 
anthocyanin được tính toán dựa trên đường chuẩn và 
được biểu thị bằng mg cyanidin 3-glucoside (Cy 3-
GE)/100 g trọng lượng bột. 

Phân tích hàm lượng polyphenol 

Định lượng polyphenol tổng số (TPC) bằng 
thuốc thử Folin-Ciocalteu theo quy trình được mô tả 
bởi Caceres et al. (2014) có hiệu chỉnh. Trong đó, 
20 μL mẫu được sử dụng đã được tiến hành ly trích, 
sau đó cho thêm 50 μL thuốc thử Folin-Ciocalteu 
10%, tiếp tục thêm 50 μL nước cất, trộn đều, cuối 
cùng thêm 80 μL Na2CO3 và sau khi ủ 30 phút, ở 
nhiệt độ phòng. Độ hấp thụ được đo ở bước sóng 
765 nm. Gallic acid được sử dụng như chất đối 
chứng dương để xây dựng phương trình đường 
chuẩn và Methanol làm đối chứng âm. Hàm lượng 
polyphenol được tính toán dựa trên đường chuẩn và 
được biểu thị bằng mg Gallic acid tương đương (mg 
GAE)/100 g trọng lượng bột. 

Phương pháp đánh giá khả năng kháng oxy 
hóa 

Mẫu bột của 11 giống gạo được chiết xuất bằng 
cách cân 90 mg với 1,8 mL Ethanol 85%. Hỗn hợp 
được ly tâm 1000 vòng/phút trong 15 phút, phần nổi 
trên mặt được thu thập và trữ ở -200C 

− Phương pháp đánh giá khả năng bắt gốc tự 
do ABTS (2,22-azino-bis 3-ethylbenzthiazoline-6-
sulphonic acid) theo phương pháp của Re et al. 
(1999) và Nenadis (2004) có hiệu chỉnh. Phương 
pháp này được thực hiện bằng cách lấy 20 µL mẫu 
đã được ly trích, tiếp theo cho 200 µL dung dịch 
ABTS 7 mM. Sau đó hỗn hợp được ủ ở nhiệt độ 
phòng trong vòng 6 phút. Sau khi ủ xong, mẫu được 
đo ở bước sóng 734 nm. Gallic acid được sử dụng 
như chất đối chứng dương và Ethanol làm đối chứng 
âm. Phần trăm bắt gốc tự do của một chất được tính 
theo công thức: 

ABTS% = [(OD mẫu blank – OD mẫu) / OD 
mẫu blank] x 100 

− Phương pháp đánh giá khả năng bắt gốc tự 
do DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) được 
thực hiện theo phương pháp Ghasemzadeh et al. 
(2018) và có hiệu chỉnh. Phương pháp này được 
thực hiện bằng cách lấy 80 µL mẫu đã được ly trích, 
tiếp tục thêm 40 µL DPPH (0,5 mM) và 80 µL 
Sodium Acetate Buffer (pH 5,5), sau đó lắc nhẹ và 
ủ trong phòng tối trong 30 phút. Sau khi ủ, độ hấp 
thụ của các mẫu được đọc ở bước sóng 517 nm. Acid 
Gallic và Methanol được sử dụng như các đối chứng 
dương và đối chứng âm. Hoạt động bắt gốc tự do 
được tính theo công thức sau: 

DPPH% = (OD mẫu blank – OD mẫu) / OD mẫu 
blank x 100 
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− Phương pháp đánh giá khả năng bắt gốc tự 
do FRAP (Ferric ion reducing antioxidant power) 
được thực hiện theo phương pháp của Benzie 
(1996). Phương pháp này được thực hiện bằng cách 
lấy 10 µL mẫu đã được ly trích, tiếp theo cho 190 
µL thuốc thử FRAP, sau đó hỗn hợp được ủ tối trong 
vòng 30 phút. Sau khi ủ xong, mẫu được đo ở bước 
sóng 593 nm. Phần trăm ức chế oxy hóa FRAP được 
tính theo công thức: 

FRAP (%) = (OD mẫu blank - OD mẫu) / OD 
mẫu blank x 100 

Số liệu được xử lý thống kê bằng phần mềm 
SPSS và vẽ đồ thị bằng phần mềm Origin 2022. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Đánh giá màu sắc hạt gạo 

Màu sắc hạt gạo của 11 giống lúa nghiên cứu rất 
đa dạng từ trắng đục sang nâu đến nâu đỏ. Cụ thể 
màu sắc hạt gạo được thể hiện qua Bảng 3 và Hình 
2, gồm có 3 giống có hạt gạo màu trắng đục, có 3 
giống hạt gạo màu nâu, tiếp theo hạt gạo màu nâu 
đỏ có 4 giống và cuối cùng là hạt gạo màu nâu nhạt 
có 1 giống. 

Bảng 3. Màu sắc hạt gạo của 11 giống lúa được nghiên cứu 
STT Giống Màu hạt gạo STT Giống Màu hạt gạo 

1 Đốc Đỏ 1 Nâu 7 Ngự Nâu nhạt 
2 Huyết Rồng 3 Nâu 8 Phước Ly Nâu đỏ 
3 Huyết Rồng 4 Nâu đỏ 9 Sóc Nâu 
4 Lúa Mùa Tư Việt Trắng đục 10 Sóc Sâu 2 Nâu đỏ 
5 Nàng Đùm Nâu đỏ 11 Trắng Tép Vàng Trắng đục 
6 Ngọc Nữ Trắng đục    

 
Hình 2. Màu sắc hạt gạo của các giống lúa 

nghiên cứu.  

(Ghi chú: A: Màu trắng đục, B: Màu nâu, C: Màu nâu 
đỏ, D: Màu nâu nhạt) 

3.2. Hàm lượng amylose trong gạo 

Theo thang đánh giá hàm lượng amylose của 
IRRI (2013) thì gạo nếp có hàm lượng amylose 0-
5%, gạo dẻo có amylose ở mức rất thấp (5,1 - 10%), 
gạo dẻo có hàm lượng amylose (AC) ở mức thấp 
(10,1 - 20%), gạo mềm cơm có amylose ở mức trung 
bình (20,1 - 25%), gạo cứng cơm có hàm lượng 
amylose ở mức cao (> 25%). Việc so sánh kết quả 
đánh giá hàm lượng amylose ở Hình 3 (khác biệt có 
ý nghĩa thống kê ở mức 1%) được chia ra làm 3 

nhóm, nhóm có hàm lượng amylose thấp gồm có 3 
giống Ngọc Nữ, Lúa Mùa Tư Việt và Sóc, Nhóm II 
có hàm lượng amylose trung bình gồm có 4 giống 
Trắng Tép Vàng, Phước Ly, Huyết Rồng 3 và Sóc 
Sâu 2, còn lại 4 giống thuộc nhóm có hàm lượng 
amylose cao trên 25%. Trong nhu cầu thị trường 
hiện nay, các giống có hàm lượng amylose thấp cho 
gạo từ mềm cơm đến dẻo được sự ưa chuộng của 
người tiêu dùng ngày càng nhiều, bời vì hàm lượng 
amylose là một trong những chỉ tiêu quan trọng để 
đánh giá chất lượng của lúa gạo hiện nay. 

 
Hình 3. Hàm lượng amylose của các giống lúa 

(Chú thích: trên cùng một cột giá trị đi theo cùng một ký 
tự là khác biệt có ý nghĩa thống kê kiểm định Ducan; *** 
là khác biệt có ý nghĩa ở mức 1%) 

 

a a 
b b b b 

c 
c 

d 

e 

f 

***p<0,001 

AC thấp < 20% 

25% < ACTB < 20% 
AC cao > 25% 

 

A B
â

C D 



Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ   Tập 61, Số 4B (2025): 128-138 

132 

3.3. Hàm lượng anthocyanin trong gạo 

Việc định lượng hàm lượng anthocyanin tổng số 
(TAC) các tác giả thường sử dụng bằng cách đo độ 
hấp thụ của các chất chiết xuất ở các bước sóng cụ 
thể và tính toán TAC bằng cách sử dụng độ hấp thụ 
mol của anthocyanin thường thấy trong gạo như 
cyanidin-3-glucoside (Chatthongpisut et al., 2015). 
Kết quả phân tích hàm lượng anthocyanin của 11 
giống lúa được nghiên cứu khác biệt có ý nghĩa 
thống kê ở mức ý nghĩa 1% (Hình 4) đã chia 11 
giống lúa ra thành 2 nhóm chính: Nhóm 1 có hàm 
lượng anthocyanin ở mức thấp hơn 20 mg gồm có 7 
giống, nhóm 2 có 4 giống và có hàm lượng 
anthocyanin lớn hơn 20 mg, trong đó có 3 giống là 
hạt gạo có màu nâu đến nâu đỏ, đồng thời giống lúa 
Ngọc Nữ có hạt gạo trắng đục nhưng có hàm lượng 

anthocyanin lớn hơn 20 mg. Khi so với kết quả 
nghiên cứu trước đây (Gunaratne et al., 2013), hàm 
lượng anthocyanin hiện diện nhiều nhất trên hạt gạo 
lứt màu nâu, màu đỏ và màu trắng. Tuy nhiên, kết 
quả nghiên cứu này cho thấy hàm lượng 
anthocyanin bị ảnh hưởng bởi màu sắc của gạo lứt, 
thì còn một yếu tố khác chi phối đến hàm lượng 
anthocyanin trong gạo, có thể là do biểu hiện của 
một số gen có trong giống lúa ví dụ như Chalcone 
Synthase (HS), Dihydroflavonol-4-Reductase 
(DFR), Anthocyanidin Synthase (ANS), 
Myeloblastosis Transcription Factor (MYB)  và 
Basic Helix-Loop-Helix Transcription Factor 
(bHLH) các gen này là một phần của con đường sinh 
tổng hợp anthocyanin được bảo tồn ở thực vật 
(Petroni & Tonelli, 2011; Zhang et al. 2014). 

 
Hình 4. Hàm lượng anthocyanin trong gạo của các giống lúa 

(Chú thích: trên cùng một cột giá trị đi theo cùng một ký tự là khác biệt có ý nghĩa thống kê kiểm định Ducan; *** là khác 
biệt có ý nghĩa ở mức 1%) 

3.4. Hàm lượng polyphenol trong gạo 

Định lượng hàm lượng polyphenol tổng số trong 
nghiên cứu này được thực hiện theo quy trình của 
Cáceres et al. (2014), thuốc thử Folin-Ciocalteu đã 
được sử dụng. Phương pháp này không những chỉ 
thực hiện trên mẫu gạo mà còn trong hầu hết các loại 
thực phẩm và thực vật. Phương pháp đo màu dựa 
trên sự hình thành các phức chất màu xanh lam của 
molypden được thực hiện bằng máy đo quang phổ. 
Hàm lượng polyphenol của 11 giống lúa được chia 
ra thành 3 nhóm chính (Hình 5). Nhóm 1 là những 
giống có hàm lượng polyphenol dưới 100 mg 
GAE/100 g gồm 3 giống: Trắng Tép Vàng, Lúa Mùa 

Tư Việt và Ngọc Nữ ứng với màu sắc hạt gạo lứt 
màu trắng. Nhóm 2 có hàm lượng polyphenol từ 100 
đến 200 mg GAE/100g gồm 7 giống: Sóc Sâu 2, Đốc 
Đỏ 1, Sóc, Ngự, Huyết Rồng 4, Huyết Rồng 3 và 
Nàng Đùm ứng hạt gạo lứt có màu từ nâu đến nâu 
đỏ. Nhóm 3 có hàm lượng polyphenol lớn hơn 200 
mg GAE/100 g là giống Phước Ly (223,47%) có hạt 
gạo lứt màu nâu đỏ. Kết quả nghiên cứu này cho 
thấy rằng gạo lứt có sắc tố màu sẽ có hàm lượng 
polyphenol cao hơn so với gạo lứt trắng. Cùng với 
nghiên cứu trước đây (Shen et al., 2009), kết quả 
cũng chỉ ra rằng hạt gạo lứt màu trắng có các hợp 
chất phenolic và các hoạt động chống oxy hóa thấp 
nhất khi so sánh với hạt gạo lứt có sắc tố. 
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b 
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d 

e 
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***p<0,001 

Anthocyanin thấp < 20mg 
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Hình 5. Hàm lượng Polyphenol tổng số của các giống lúa 

(Chú thích: trên cùng một cột giá trị đi theo cùng một ký tự là khác biệt có ý nghĩa thống kê kiểm định Ducan; *** là 
khác biệt có ý nghĩa ở mức 1%) 

3.5. Khả năng bắt gốc tự do 2,22-azino-bis 3-
ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid 
(ABTS) 

Kết quả nghiên cứu cho thấy khả năng bắt gốc tự 
do của 11 giống lúa mùa trong thí nghiệm khác biệt 
có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức 1% (Hình 6). 
Nhóm giống lúa có vỏ lụa màu đỏ thể hiện khả năng 
ức chế oxy hóa mạnh nhất > 60% gồm có 2 giống 
Phước Ly và Nàng Đùm. Các giống lúa có vỏ lụa 
màu nâu đỏ, nâu và nâu nhạt có khả năng ức chế oxy 

hóa từ 25% đến 60% bao gồm 6 giống lúa. Còn lại 
3 giống thể hiện khả năng ức chế oxy hóa < 25% và 
3 giống này đều có vỏ lụa màu trắng (Hình 6). Chất 
đối chứng Gallic acid thể hiện khả năng kháng oxy 
hóa với giá trị IC50 = 76,2 ug/mL (số liệu phân tích 
nhưng không thể hiện trong kết quả). Kết quả nghiên 
cứu này cho thấy, khả năng ức chế gốc tự do ABTS 
là do hàm lượng polyphenol, flavonoid và hàm 
lượng anthocyanin chi phối, bởi vì các giống lúa có 
vỏ lụa màu tím và màu đỏ có các hàm lượng trên cao 
hơn so với nhóm giống có vỏ lụa màu trắng. 

 
Hình 6. Khả năng bắt gốc tự do ABTS của các giống lúa 

(Chú thích: trên cùng một cột giá trị đi theo cùng một ký tự là khác biệt có ý nghĩa thống kê kiểm định Ducan; *** là 
khác biệt có ý nghĩa ở mức 1%) 

 

< 100 mg 
GAE/100g 
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GAE/100g 

***p<0,001 
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3.6. Khả năng bắt gốc tự do 2,2 – diphenyl - 
1 - picryl hydrazyl radical (DPPH) 

Thử nghiệm DPPH có thể được áp dụng để xác 
định tổng khả năng chống oxy hóa của mẫu. Thử 
nghiệm này dựa trên khả năng phản ứng của gốc tự 
do (DPPH•) với chất cho hydro (AH+). Gốc tự do 
thể hiện sự phá hủy mạnh mẽ trong vùng quang phổ 
UV-vis ở bước sóng 517 nm, độ hấp thụ ở bước sóng 
517 nm giảm khi gốc tự do bị giảm. Các cơ chế khác 
nhau, chẳng hạn như loại bỏ gốc tự do, giảm khả 
năng, sự che lấp ion kim loại và ức chế quá trình 
peroxy hóa lipid, đã được nghiên cứu để giải thích 
cách chiết xuất từ cám gạo có thể được sử dụng như 
chất chống oxy hóa hiệu quả (Ghasemzadeh et al., 
2015). 

Trong nghiên cứu này, việc thử nghiệm DPPH 
được thực hiện nhằm đánh giá khả năng chống oxy 
hóa của một số loại. Kết quả nhận thấy gạo nâu đỏ 
(Sóc Sâu 2) có hoạt tính ức chế DPPH cao nhất (> 
80%) nằm trong nhóm có phần trăm DPPH lớn hơn 
50% cùng với 4 giống Huyết Rồng 3, Ngự, Sóc và 
Huyết Rồng 4 có màu sắc hạt gạo lứt từ nâu đến nâu 
đỏ. Còn lại 6 giống có phần trăm DPPH dưới 50%, 
trong đó có 3 giống lúa Mùa Tư Việt, Trắng Tép 
Vàng và Ngọc Nữ có hạt gạo lứt màu trắng đục và 
phần trăm DPPH thấp nhất so với các giống còn lại. 
Cũng theo nghiên cứu Ghasemzadeh et al. (2018), 
kết quả cho thấy cám gạo lứt màu tím có khả năng 
bắt gốc tự do mạnh hơn cám gạo lứt màu đỏ và  
màu trắng. 

 
Hình 7. Khả năng bắt gốc tự do DPPHcủa các giống lúa 

(Chú thích: trên cùng một cột giá trị đi theo cùng một ký tự là khác biệt có ý nghĩa thống kê kiểm định Ducan; *** là 
khác biệt có ý nghĩa ở mức 1%) 

3.7. Khả năng bắt gốc tự do Ferric ion 
reducing antioxidant power (FRAP) 

Thử nghiệm FRAP là một phương pháp đo màu 
có thể được sử dụng để xác định tổng hoạt tính 
chống oxy hóa của anthocyanins. Phương pháp này 
đã được áp dụng rộng rãi để xác định hoạt tính chống 
oxy hóa của anthocyanin trong các chất nền khác 
nhau như súp lơ, khoai tây, hành tây, măng tây, cà 
tím và có cả các loại gạo khác nhau (Li et al., 2012). 

Kết quả đánh giá khả năng ức chế FRAP của 11 
giống lúa nhận thấy giống Phước Ly và Ngự thể hiện 
phần trăm ức chế cao nhất (> 20%) và khác biệt có 
ý nghĩa so với các giống còn lại. Nhóm giống lúa có 
màu gạo lứt từ nâu đến nâu đỏ có khả năng ức chế 
FRAP cao (từ 10 đến 20%). Các giống lúa có vỏ lụa 
trắng thể hiện phần trăm ức chế FRAP thấp nhất (< 
10%). Khả năng ức chế FRAP của các nhóm giống 
lúa cũng thể hiện cao đối với nhóm gạo có vỏ lụa 
màu nâu và màu đỏ. 

 

DPPH < 50% 

DPPH > 50% 

***p<0,001 
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Hình 8. Khả năng bắt gốc tự do FRAP của các giống lúa 

(Chú thích: trên cùng một cột giá trị đi theo cùng một ký tự là khác biệt có ý nghĩa thống kê kiểm định Ducan; *** là 
khác biệt có ý nghĩa ở mức 1%) 

3.8. Tương quan giữa màu sắc hạt gạo lứt với 
các chỉ số kháng oxy hóa 

Sự tương quan giữa màu sắc hạt gạo với các chỉ 
số kháng oxy hóa được thể hiện qua Hình 9. Kết quả 
màu sắc hạt gạo tương quan thuận và chặt với hầu 
hết chỉ số kháng oxy hóa như với khả năng kháng 
oxy hóa ABTS với mức ý nghĩa 1% (**) (r = 0,75), 
với hàm lượng polyphenol ở mức ý nghĩa 1% (**) 
(r = 0,83), thể hiện nếu màu sắc hạt gạo càng đậm 
thì khả năng kháng oxy hóa càng cao và ngược lại. 
Ngoài ra, kết quả cho thấy mối tương quan chặt giữa 
FRAP và ABTS với mức nghĩa 1‰ (r = 0,94), cũng 
như giữa Polyphenol và FRAP với mức nghĩa 1‰ (r 
= 0,88). Tuy nhiên, giữa màu sắc hạt gạo với hàm 
lượng anthocyanin hoàn toàn không có sự tương 
quan với nhau, đồng thời hàm lượng anthocyanin 

cũng không tương quan với các chỉ số kháng oxy 
hóa khác, điều này chứng tỏ hàm lượng anthocyanin 
do một yếu tố khác ảnh hưởng đến và độc lập với 
các chỉ số oxy hóa. Theo một số nghiên cứu như 
Zhang and Butelli (2013), Chalker-Scott (1999), kết 
quả cho thấy hàm lượng anthocyanin có thể được 
kiểm soát bởi các gen riêng biệt hoặc bị ảnh hưởng 
bởi các điều kiện môi trường như ánh sáng, nhiệt độ 
và độ ẩm. Các yếu tố này có thể không ảnh hưởng 
hoặc chỉ ảnh hưởng rất ít đến các chất kháng oxy 
hóa khác. Ngoài ra, theo Wu and Prior (2005, 2006) 
cũng cho rằng hàm lượng anthocyanin có cấu trúc 
và khả năng chống oxy hóa khác biệt so với các chất 
kháng oxy hóa khác. Ví dụ, nó có thể không trực tiếp 
tham gia vào quá trình trung hòa gốc tự do mà các 
chỉ số như DPPH hay FRAP, khiến mối liên hệ giữa 
chúng không rõ ràng. 

 

FRAP < 10% 

10 % < FRAP < 20% 

FRAP > 20% 

***p<0,001 
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Hình 9. Sự tương quan giữa màu sắc hạt gạo với các chỉ số oxy hóa 

4. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ  
4.1. Kết luận 

Kết quả đã đánh giá được khả năng kháng oxy 
hóa và đặc tính chất lượng của các giống lúa thông 
qua phân tích sinh hóa. 

Trong nghiên cứu, 2 giống lúa đã được chọn, đó 
là Phước Ly và Ngự có khả năng kháng oxi hóa cao 
hơn so với các giống còn lại, cùng với đó là hàm 
lượng anthocyanin cao hơn 20%. Tuy nhiên, giống 
Ngự có hàm lượng amylose cao, khi đó Phước Ly 

có hàm lượng amylose trung bình sẽ phù hợp với 
nhu cầu chọn giống hiện nay. 

Màu sắc hạt gạo lứt có sự tương quan đến khả 
năng kháng oxy hóa của các giống. 

4.2. Đề nghị 

Việc đánh giá khả năng kháng oxy hóa và đặc 
tính chất lượng của các giống lúa có tiềm năng cần 
tiếp tục được thực hiện theo mục tiêu hướng tới sản 
xuất gạo thực phẩm chức năng đáp ứng thị trường 
tiêu thụ trong nước và xuất khẩu. 
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