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Tóm tắt:

Nghiên cứu đánh giá ảnh hưởng của 3 giống lúa (IR 50404, OM 5451, Jasmine 85) và 3 vùng trồng (Tam 
Bình, Trà Ôn, Vũng Liêm) tại tỉnh Vĩnh Long lên hàm lượng protein tổng số trong cám. Kết quả cho thấy, 
ảnh giống OM 5451 đạt hàm lượng protein cao nhất (12,06±0,22%), tiếp đến là IR 50404 (11,88±0,18%) 
và cao hơn so với Jasmine 85 (10,58±0,17%). Vùng Tam Bình cho giá trị protein trong cám gạo cao nhất 
(12,48±0,21%), tiếp đến Trà Ôn (11,53±0,18%) và thấp nhất là Vũng Liêm (10,51±0,15%). Tương tác giữa 
giống và vùng trồng cho thấy, tổ hợp OM 5451 × Tam Bình đạt giá trị protein cao nhất (13,15%). Nghiên 
cứu cho thấy, tiềm năng khai thác protein từ phụ phẩm cám gạo tại Vĩnh Long và đề xuất tổ hợp canh tác tối 
ưu (OM 5451 hoặc IR 50404 trên vùng Tam Bình) làm cơ sở khoa học cho định hướng nâng cao chuỗi giá 
trị lúa gạo bền vững tại địa phương.
Từ khóa: cám gạo, protein, giống lúa, vùng trồng, Vĩnh Long.

Effects of rice variety and growing region on protein content in rice bran in 
Vinh Long Province
Abstract:

Rice bran represents a relatively small proportion of the rice grain but is rich in nutrients, particularly 
protein with high biological value and application potential. This study evaluates the effects of three rice 
varieties (IR 50404, OM 5451, and Jasmine 85) and three growing regions (Tam Binh, Tra On, and Vung 
Liem) in Vinh Long Province on total protein content in rice bran. OM 5451 had the highest average protein 
content (12.06 ± 0.22%), followed by IR 50404 (11.88 ± 0.18%) and Jasmine 85 (10.58 ± 0.17%). Tam Binh 
produced the highest average protein content (12.48 ± 0.21%). The OM 5451 × Tam Binh combination 
reached the highest value at 13.15%. The findings highlight the potential of rice bran as a protein source and 
support the development of a more sustainable local rice value chain.
Keywords: rice bran, protein, rice variety, growing region, Vinh Long
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1. Đặt vấn đề
Lúa gạo (Oryza sativa L.) là cây lương thực chủ đạo tại Việt Nam và là nguồn cung cấp carbohydrate 

chính cho hơn một nửa dân số toàn cầu (Amagliani et al., 2017). Việt Nam hiện là một trong những quốc 
gia sản xuất và xuất khẩu gạo hàng đầu thế giới; theo Cục Thống kê (2026), diện tích gieo trồng lúa cả 
nước năm 2025 ước đạt 7,13 triệu ha với sản lượng khoảng 43,5 triệu tấn. Từ nguồn nguyên liệu dồi dào 
đó, quá trình xay xát tạo ra một lượng lớn phụ phẩm, trong đó cám gạo chiếm khoảng 8-12% khối lượng 
hạt lúa, tương đương khoảng 68 triệu tấn cám gạo thô mỗi năm trên toàn cầu (Spaggiari et al., 2021). Mặc 
dù chiếm tỷ lệ nhỏ trong hạt thóc, cám gạo tập trung phần lớn giá trị dinh dưỡng, bao gồm protein, lipid, 
chất xơ và nhiều hợp chất có hoạt tính sinh học, tạo tiềm năng lớn cho phát triển thực phẩm chức năng 
(Gul et al., 2015).

Trong đó, protein cám gạo chiếm khoảng 12-18% khối lượng chất khô, được đánh giá là nguồn protein 
thực vật chất lượng cao, dễ tiêu hóa và có đặc tính không gây dị ứng (Adebiyi et al., 2009; Amagliani et 
al., 2017). Protein cám gạo giàu các acid amin thiết yếu, đặc biệt là lysine (Zaky et al., 2022), nên có tiềm 
năng ứng dụng cao trong công nghiệp thực phẩm chức năng, thức ăn chăn nuôi giá trị cao và mỹ phẩm 
(Chen et al., 2021). Tuy nhiên, trên thực tế, phần lớn cám gạo tại Việt Nam nói chung và tỉnh Vĩnh Long 
nói riêng hiện vẫn chủ yếu được sử dụng làm thức ăn chăn nuôi thô với giá trị kinh tế thấp, chưa tương 
xứng với tiềm năng dinh dưỡng vốn có.

Vĩnh Long là một trong những địa phương trọng điểm về sản xuất lúa gạo tại Đồng bằng sông Cửu 
Long, với diện tích gieo trồng hàng năm trên 110.000 ha (Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn Vĩnh 
Long, 2024). Với sản lượng lúa lớn như vậy, khối lượng cám gạo phát sinh hằng năm là không nhỏ, đặt 
ra dư địa lớn cho việc khai thác nguồn phụ phẩm này theo hướng giá trị gia tăng. Hàm lượng và chất 
lượng protein trong cám gạo không đồng nhất mà phụ thuộc chặt chẽ vào 2 nhóm yếu tố chính: (i) yếu tố 
di truyền của giống lúa và (ii) điều kiện thổ nhưỡng, sinh thái của vùng canh tác (Amissah et al., 2003). 

Xuất phát từ những cơ sở khoa học và thực tiễn nêu trên, nghiên cứu này được thực hiện nhằm: (i) xác 
định hàm lượng protein trong cám gạo của ba giống lúa phổ biến (IR 50404, OM 5451, Jasmine 85) được 
canh tác tại tỉnh Vĩnh Long; (ii) đánh giá tác động của 3 vùng trồng điển hình (Tam Bình, Trà Ôn, Vũng 
Liêm), đại diện cho 3 nhóm điều kiện thổ nhưỡng khác nhau, đến khả năng tích lũy protein trong cám gạo; 
và (iii) làm cơ sở khoa học để đề xuất tổ hợp giống - vùng trồng tối ưu, góp phần nâng cao giá trị sử dụng 
và tiềm năng khai thác protein từ phụ phẩm cám gạo, phục vụ định hướng phát triển chuỗi giá trị lúa gạo 
bền vững tại địa phương.

2. Phương pháp nghiên cứu

2.1. Đối tượng nghiên cứu
Đối tượng nghiên cứu là cám gạo tươi thu nhận trực tiếp sau quá trình xay xát của 3 giống lúa phổ 

biến tại tỉnh Vĩnh Long: IR 50404, OM 5451 và Jasmine 85. Mẫu lúa được thu thập trong vụ Đông Xuân 
2025-2026 tại 3 huyện đại diện cho 3 nhóm điều kiện thổ nhưỡng khác nhau của tỉnh: huyện Tam Bình 
(vùng đất phù sa ngọt, giàu dinh dưỡng, hệ thống thủy lợi tốt), huyện Trà Ôn (vùng đất thấp trũng, có nguy 
cơ ngập úng cục bộ vào mùa mưa) và huyện Vũng Liêm (vùng đất nhiễm phèn nhẹ, chịu ảnh hưởng xâm 
nhập mặn theo mùa). 

2.2. Bố trí thí nghiệm
Thí nghiệm được bố trí theo kiểu 2 nhân tố hoàn toàn ngẫu nhiên với nhân tố A là giống lúa (3 mức: IR 

50404, OM 5451, Jasmine 85) và nhân tố B là vùng trồng (3 mức: Tam Bình, Trà Ôn, Vũng Liêm), mỗi tổ 
hợp giống×vùng được lặp lại 3 lần độc lập, tổng cộng 27 đơn vị thí nghiệm. Mẫu lúa tại mỗi điểm khảo 
sát được thu hoạch cùng thời điểm, sấy đến khối lượng không đổi, sau đó xay xát trên cùng một hệ thống 
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máy xay để đảm bảo tính nhất quán về điều kiện chế biến. Cám tươi được thu nhận trực tiếp sau xay xát 
(khoảng 200 g/mẫu), bảo quản trong túi kín ở -20°C nhằm ức chế hoạt động của enzyme lipase, hạn chế 
hiện tượng ôi hóa trước khi phân tích. Trước khi phân tích, mẫu được sấy sơ bộ ở 50-60°C đến khối lượng 
không đổi, nghiền mịn và rây qua rây 0,5 mm để đảm bảo độ đồng nhất.

2.3. Phương pháp phân tích các chỉ tiêu
Trên 27 mẫu cám gạo thu được, các chỉ tiêu hóa học cơ bản được xác định gồm độ ẩm, protein tổng số, 

lipid và xơ thô, làm cơ sở đánh giá đặc điểm chung của nguyên liệu trước khi đi sâu phân tích ảnh hưởng 
của từng nhân tố.

- Độ ẩm: được xác định bằng phương pháp sấy đến khối lượng không đổi ở 105±2°C theo TCVN 
7035:2002.

- Protein tổng số: được xác định bằng phương pháp Kjeldahl theo TCVN 3705:1990, gồm 3 giai đoạn: 
(i) vô cơ hóa mẫu bằng H2SO4 đậm đặc với xúc tác K2SO4/CuSO4; (ii) chưng cất đạm bằng cách trung hòa 
dịch vô cơ hóa với NaOH dư, thu hồi NH3 vào dung dịch H3BO3 có chỉ thị màu; (iii) chuẩn độ lượng NH3 
thu được bằng HCl chuẩn để tính hàm lượng nitơ tổng số. Hàm lượng protein thô được tính bằng hệ số 
chuyển đổi N×5,95 (Juliano, 1985).

- Lipid: được xác định bằng phương pháp Soxhlet theo TCVN 4331:2001, sử dụng n-hexane làm dung 
môi chiết trong 6-8 giờ.

- Xơ thô: được xác định bằng phương pháp thủy phân tuần tự bằng acid loãng và kiềm loãng theo 
TCVN 4329:2007, sau đó nung ở nhiệt độ cao để loại bỏ phần hữu cơ, tính dựa trên chênh lệch khối lượng.

Hình 1. Quá trình xay xát lúa và các hợp chất hoạt tính sinh học chính trong cám gạo

Nguồn: Kodape et al. (2025)
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2.4. Phương pháp xử lý và phân tích số liệu
Dữ liệu được nhập và phân tích bằng phần mềm Statgraphics XV, so sánh sự khác biệt giữa các cặp 

trung bình được thực hiện bằng kiểm định Tukey HSD. Kết quả được trình bày dưới dạng trung bình ± độ 
lệch chuẩn (Mean ± SD); các giá trị trung bình mang chữ cái khác nhau trong cùng bảng biểu thị sự khác 
biệt có ý nghĩa thống kê ở mức p < 0,05.

3. Kết quả và thảo luận

3.1. Thành phần hóa học cơ bản của cám gạo tại Vĩnh Long
Kết quả phân tích thành phần hóa học cơ bản của 27 mẫu cám gạo (tính trên khối lượng khô tuyệt đối) 

được trình bày trong Bảng 1.

Bảng 1. Thành phần hóa học của cám gạo theo giống và vùng trồng

Giống lúa Vùng trồng Protein tổng Lipid Ẩm độ Xơ thô

IR 50404 Tam Bình 12,85±0,21 17,82±0,35 12,13±0,18 6,42±0,15

IR 50404 Trà Ôn 11,92±0,18 16,94±0,28 12,45±0,22 6,78±0,20

IR 50404 Vũng Liêm 10,87±0,15 16,21±0,30 12,68±0,25 7,05±0,18

OM 5451 Tam Bình 13,15±0,22 20,50±0,40 11,87±0,15 7,20±0,22

OM 5451 Trà Ôn 12,08±0,19 19,32±0,32 12,28±0,20 7,52±0,25

OM 5451 Vũng Liêm 10,94±0,16 18,45±0,35 12,55±0,23 7,85±0,28

Jasmine 85 Tam Bình 11,43±0,20 16,75±0,28 11,95±0,16 5,83±0,14

Jasmine 85 Trà Ôn 10,58±0,17 15,92±0,25 12,30±0,19 6,15±0,16

Jasmine 85 Vũng Liêm 9,72±0,14 15,18±0,22 12,60±0,21 6,48±0,17

Ghi chú: Giá trị là trung bình của 3 lần lặp lại ± độ lệch chuẩn.
Hàm lượng protein tổng số trong cám gạo dao động từ 9,72% (giống Jasmine 85 tại Vũng Liêm) đến 

13,15% (giống OM 5451 tại Tam Bình), nằm trong khoảng giá trị đã được báo cáo đối với các giống lúa 
Indica (11,5-17,2%); hàm lượng lipid biến động từ 15,18% đến 20,50%, phù hợp với khoảng 12,8-22,6% 
theo nghiên cứu của Saunders (1985). Xu hướng biến động của lipid theo giống và vùng trồng tương đồng 
với protein, cho thấy các tổ hợp giống - vùng có điều kiện thuận lợi cho tổng hợp protein cũng đồng thời 
thúc đẩy tích lũy lipid. Ẩm độ các mẫu dao động trong khoảng hẹp (11,87-12,68%). Hàm lượng xơ thô 
biến động từ 5,83% đến 7,85%, trong đó giống Jasmine 85 có xu hướng thấp hơn 2 giống còn lại, phù hợp 
với đặc điểm cấu trúc hạt của nhóm giống lúa thơm.

3.2. Ảnh hưởng của giống lúa đến hàm lượng protein
Hàm lượng protein trung bình của các giống (tính trung bình qua 3 vùng trồng) được trình bày trong 

Hình 2.
Kết quả nghiên cứu cho thấy, giống OM 5451 và IR 50404 có hàm lượng protein tương đương nhau 

(khác biệt không có ý nghĩa thống kê, p>0,05) và cao hơn có ý nghĩa so với Jasmine 85 (p<0,05), cụ thể lần 
lượt đạt 12,06%, 11,88% và 10,58%. Sự khác biệt này phù hợp với các nghiên cứu trước đây, cho rằng các 
giống lúa Indica không thơm thường có hàm lượng protein cám cao hơn các giống lúa thơm (Kunjaroenruk 
et al., 2025). Sự khác biệt về hàm lượng protein giữa các giống có thể được giải thích bởi khác biệt trong 



TẠP CHÍ CÔNG THƯƠNG - CÁC KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU KHOA HỌC và ứng dụng công nghệ

316|Số 23/2026

biểu hiện gene mã hóa các protein dự trữ; theo Kawakatsu et al. (2018), các giống Indica không thơm 
thường có biểu hiện cao hơn của gen glutelin (GluA, GluB, GluC) và prolamin trong quá trình phát triển 
hạt, dẫn đến hàm lượng protein cao hơn so với giống thơm. Bên cạnh đó, sự khác biệt về thời gian sinh 
trưởng (85-95 ngày ở IR 50404, 88-95 ngày ở OM 5451 và 90-100 ngày ở Jasmine 85) cũng có thể ảnh 
hưởng đến thời gian tích lũy protein trong hạt. So với các công bố trong nước, hàm lượng protein của IR 
50404 (11,88%) trong nghiên cứu này thấp hơn kết quả 13,42% của Lệ Ngọc và cộng sự (2019) nhưng cao 
hơn giá trị 12,7% ghi nhận trên cám thu tại khu vực phía Bắc (Mai Phương và cộng sự, 2015), cho thấy 
mức biến động khá lớn của chỉ tiêu này giữa các vùng địa lý, qua đó càng khẳng định vai trò của yếu tố 
vùng trồng bên cạnh yếu tố giống.

3.3. Ảnh hưởng của vùng trồng đến hàm lượng protein
Yếu tố vùng trồng cũng có ảnh hưởng đến hàm lượng protein cám gạo (p<0,05). Hình 3 trình bày hàm 

lượng protein trung bình theo vùng trồng (tính trung bình qua 3 giống).
Vùng đất phù sa ngọt Tam Bình cho hàm lượng protein cao nhất (12,48%), tiếp đến Trà Ôn (11,53%) và 

thấp nhất là Vũng Liêm (10,51%), sự chênh lệch này có thể giải thích do điều kiện môi trường có thể làm 
thay đổi hàm lượng protein hạt lúa lên tới khoảng 15% và các yếu tố đất đai, dinh dưỡng, chế độ nước và 
khí hậu là những yếu tố then chốt chi phối sự tích lũy protein trong hạt (Wood et al., 2021).

Hàm lượng protein thấp nhất ghi nhận tại Vũng Liêm có thể được giải thích bởi tác động của stress mặn 
và nhiễm phèn nhẹ. Các điều kiện stress này gây rối loạn hấp thu ion, làm tăng nồng độ Na+ và Cl- trong 
mô thực vật, cản trở hấp thu các nguyên tố dinh dưỡng thiết yếu (đặc biệt kali và nitơ) và làm giảm hiệu 
suất quang hợp, từ đó hạn chế nguồn carbon và nitơ vận chuyển về hạt trong giai đoạn vào chắc (Munns 
& Tester, 2008). Tương tự, vùng đất thấp trũng Trà Ôn với điều kiện ngập úng tạo ra một dạng stress phi 
sinh học khác, làm giảm khả năng hô hấp của rễ và ảnh hưởng đến quá trình vận chuyển dưỡng chất vào 
hạt, dẫn đến hàm lượng protein ở mức trung gian giữa Tam Bình và Vũng Liêm. 

Kết quả cho thấy yếu tố vùng trồng có mức độ chi phối hàm lượng protein cám gạo lớn hơn yếu tố 

Hình 2. Hàm lượng protein trung bình theo giống lúa
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giống; vì vậy bên cạnh việc lựa chọn giống phù hợp, các giải pháp cải tạo đất và quản lý nước tại các vùng 
chịu stress môi trường có thể mang lại hiệu quả cải thiện chất lượng cám gạo rõ rệt hơn so với việc chỉ 
thay đổi cơ cấu giống.

3.4. Tương tác giữa giống lúa và vùng trồng
Bảng 2. Hàm lượng protein (%) theo tổ hợp giống lúa × vùng trồng

Giống lúa Tam Bình Trà Ôn Vũng Liêm

OM 5451 13,15±0,22 a 12,08±0,19 b 10,94±0,16 c

IR 50404 12,85±0,21 a 11,92±0,18 b 10,87±0,15 c

Jasmine 85 11,43±0,20 a 10,58±0,17 b 9,72±0,14 c

Ghi chú: Các giá trị trong cùng hàng mang chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt  
có ý nghĩa thống kê (p<0,05) theo phép thử Tukey HSD.

Ở cả ba giống, hàm lượng protein đều giảm dần theo thứ tự Tam Bình > Trà Ôn > Vũng Liêm, song 
mức độ giảm có xu hướng khác nhau giữa các giống: OM 5451 giảm từ 13,15% xuống 10,94%, trong 
khi Jasmine 85 giảm từ 11,43% xuống 9,72%, cho thấy giống có tiềm năng protein cao trong điều 
kiện thuận lợi có xu hướng nhạy cảm hơn với điều kiện bất lợi. Tổ hợp cho hàm lượng protein cao 
nhất là OM 5451 tại Tam Bình (13,15%) và thấp nhất là Jasmine 85 tại Vũng Liêm (9,72%), chênh 
lệch khoảng 26,1%.

Tương tác kiểu gen × môi trường (G×E) đối với hàm lượng protein cám gạo có thể được giải thích bởi 
nhiều cơ chế sinh lý và phân tử. 

Thứ nhất, các giống lúa khác nhau có hiệu quả hấp thu, đồng hóa và sử dụng nitơ khác nhau, dẫn đến 
sự khác biệt trong khả năng tổng hợp và tích lũy protein dự trữ dưới các điều kiện canh tác khác nhau. Khi 
môi trường thay đổi, đặc biệt dưới điều kiện bất lợi, hiệu quả sử dụng nitơ và quá trình vận chuyển các 
hợp chất chứa nitơ đến hạt có thể bị ảnh hưởng, làm thay đổi hàm lượng protein tích lũy (Xu et al., 2012). 

Hình 3. Hàm lượng protein trung bình theo vùng trồng
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Thứ hai, sự phân bố protein giữa các mô của hạt, bao gồm: nội nhũ, lớp aleurone và phôi, cũng như 
đặc điểm tích lũy các protein dự trữ trong từng giống, có thể góp phần tạo nên sự khác biệt về hàm lượng 
protein trong cám gạo khi điều kiện sinh trưởng thay đổi (Shewry & Halford, 2002). 

Thứ ba, dưới các điều kiện stress phi sinh học như mặn, hạn hoặc ngập úng, cây lúa kích hoạt các mạng 
lưới điều hòa biểu hiện gene và tái lập trình quá trình trao đổi chất nhằm duy trì cân bằng nội môi và bảo 
vệ tế bào. Quá trình này có thể làm thay đổi sự phân bổ nguồn carbon và nitơ giữa sinh trưởng, tổng hợp 
protein dự trữ và các cơ chế đáp ứng stress, từ đó làm gia tăng sự khác biệt về hàm lượng protein giữa các 
giống trong các môi trường khác nhau (Mickelbart et al., 2015). 

Các giả thuyết này cần được kiểm chứng thêm bằng các phép đo hoạt tính enzyme chuyển hóa nitơ, 
phân tích mô học tầng hạt và biểu hiện gene liên quan đến stress và protein dự trữ. Sự khác biệt giữa 
các nghiên cứu khẳng định, hàm lượng protein cám gạo phụ thuộc nhiều vào điều kiện cụ thể về giống, 
vùng, mùa vụ, kỹ thuật canh tác và công nghệ xay xát, do đó việc thực hiện nghiên cứu riêng cho từng địa 
phương là cần thiết để có cơ sở dữ liệu phù hợp cho ứng dụng thực tế.

Trên cơ sở tổng hợp kết quả về ảnh hưởng riêng lẻ của giống và vùng trồng, tổ hợp được đề xuất ưu tiên 
khai thác cho mục tiêu sản xuất cám gạo giàu protein tại Vĩnh Long là giống OM 5451 và giống IR 50404 
canh tác tại Tam Bình là lựa chọn phù hợp khi cần đa dạng hóa cơ cấu giống. Đối với vùng Trà Ôn, cả OM 
5451 và IR 50404 đều có thể sử dụng nhưng cần kết hợp các biện pháp cải tạo đất và kiểm soát ngập úng, 
IR 50404 có lợi thế nhờ khả năng chịu ngập tốt hơn. Đối với vùng Vũng Liêm, IR 50404 được ưu tiên hơn 
OM 5451 do có độ chịu mặn/phèn tốt hơn ở mức protein tương đương, trong khi Jasmine 85 không được 
khuyến nghị cho mục tiêu tăng hàm lượng protein tại vùng này do giá trị thấp và tính nhạy cảm với mặn.

4. Kết luận

Nghiên cứu cho thấy, giống lúa và vùng trồng đều tác động đến hàm lượng protein trong cám gạo tại 
Vĩnh Long. Giống OM 5451 đạt hàm lượng protein trung bình cao nhất (12,06%), không khác biệt so với 
IR 50404 (11,88%) nhưng cao hơn đáng kể so với Jasmine 85 (10,58%). Vùng Tam Bình cho giá trị cao 
nhất (12,48%), kế đến Trà Ôn (11,53%) và Vũng Liêm (10,51%); yếu tố vùng trồng đóng góp nhiều hơn 
vào biến động protein so với yếu tố giống. Tổ hợp OM 5451 × Tam Bình đạt protein cao nhất (13,15%). 
Những phát hiện này cung cấp cơ sở khoa học để lựa chọn nguồn nguyên liệu cám giàu protein tại Vĩnh 
Long, ưu tiên giống OM 5451 hoặc IR 50404 canh tác tại Tam Bình, đồng thời đề xuất các biện pháp cải 
tạo đất và quản lý nước tại các vùng chịu stress môi trường. Kết quả nghiên cứu hỗ trợ phân loại cám theo 
giống ngay tại nguồn, ổn định chất lượng sau xay xát và quản lý canh tác theo vùng, góp phần nâng cao 
giá trị phụ phẩm nông nghiệp và phát triển chuỗi giá trị lúa gạo bền vững n
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