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KẾT QUẢ CHỌN LỌC VỤ THỨ 3 (G2) 
Một số dòng nếp Rồng đặc sản tại huyện Yên Thành

(1) Trung tâm Ứng dụng Tiến bộ KH&CN Nghệ An; (2)Công ty TNHH Đầu tư phát triển và Ứng dụng 
công nghệ Quốc tế; (3)Viện Nông nghiệp và Tài nguyên, Trường Đại học Vinh

Ngày nay, nhu cầu sử dụng các giống lúa nếp đặc sản rất cao, vì đặc tính thơm
ngon và ăn không ngán của chúng. Trong các siêu thị lớn đều bày bán các sản phẩm
nếp đặc sản với giá bán cao gấp 1,5-2 lần so với các loại gạo khác. Hơn nữa, giống
nếp đặc sản còn có ý nghĩa về mặt tinh thần rất lớn trong các ngày lễ tết (ngày rằm,
tết Nguyên đán...). Trong bối cảnh biến đổi khí hậu ngày càng nghiêm trọng, việc phục
tráng các giống lúa nếp truyền thống đã thích ứng với điều kiện sinh thái của địa
phương là một hướng đi quan trọng nhằm giảm thiểu tác động của thiên tai.

Giống nếp Rồng thời kỳ chín hoàn toàn
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1. Đặt vấn đề
Tại tỉnh Nghệ An, giống lúa nếp đặc sản nổi tiếng

nhất là nếp Rồng. Đây là giống nếp rất quý, được dùng
để cung tiến nhà vua [9], [13]. Giống nếp Rồng dài
ngày nhưng không phản ứng với ánh sáng ngày ngắn
[6], sinh trưởng, phát triển khỏe, có khả năng chống
chịu sâu bệnh tốt, năng suất khá và đặc biệt chất lượng
gạo rất tốt [9]. 

Để phát triển các sản phẩm đặc sản lúa gạo trên địa
bàn tỉnh Nghệ An, đề tài “Nghiên cứu phục tráng và
phát triển giống nếp Rồng đặc sản trên địa bàn huyện
Yên Thành, tỉnh Nghệ An” đã được thực hiện nhằm
chọn lọc, phục tráng giống nếp Rồng đạt năng suất và
chất lượng cao phục vụ sản xuất lúa nếp trên địa bàn
huyện Yên Thành và phát triển thành hàng hóa đặc sản
cho tỉnh Nghệ An. Kết quả bước đầu của đề tài đã xác
định giống được thu thập, đánh giá là giống nếp Rồng,
đồng thời qua 2 vụ nghiên cứu đã chọn được 300 cá
thể nếp Rồng vụ G0, sau đó chọn lọc được 150 dòng
vụ G1 [6]. Từ 150 dòng mang các đặc điểm đặc trưng
của giống nếp Rồng đã chọn lọc được 30 dòng có đặc
điểm nông sinh học tốt, mùi thơm trên lá và trên hạt
cao để tiếp tục chọn lọc vụ thứ 3.

Bài viết này giới thiệu một số kết quả chọn lọc,
phục tráng giống nếp Rồng vụ thứ 3 (G2) tại huyện
Yên Thành.

2. Phương pháp
- Bố trí thí nghiệm: thí nghiệm so sánh 30 dòng, 3

lần nhắc lại theo khối ngẫu nhiên hoàn
toàn, mỗi ô có diện tích 24m2, tổng diện
tích là 3.000m2 (bao gồm cả dải bảo vệ
và cách ly) được gieo ngày 09/6, cấy
ngày 24/6 tại xã Xuân Thành, huyện Yên
Thành.

- Quy trình kỹ thuật áp dụng: Cấy
dăng dây, 1 dảnh với mật độ 30 khóm/m2

(20cm x 17cm). Lượng phân bón cho 1
sào Trung Bộ (500 m2) gồm: 500kg phân
chuồng + 25kg vôi bột + 5,5kg đạm urê
+ 20kg Supe lân + 5,5kg Kaliclorua.
Trong đó, bón lót toàn bộ phân chuồng +
vôi bột + lân +50% đạm + 40% kali
trước khi bừa cấy, thúc lần 1 (đẻ nhánh)
với 50% đạm + 50%, thúc lần 2 (nuôi
đòng) với 10% kali.

- Phương pháp chọn lọc: Theo dõi,
đánh giá liên tục từ khi gieo đến thu
hoạch, không khử bỏ cây khác dạng (trừ
lẫn cơ giới). Loại bỏ dòng nhiễm sâu
nặng.  Trạng thái phiến lá đòng: quan sát
sớm khi bắt đầu trỗ, lựa chọn trạng thái
nửa thẳng, loại bỏ các trạng thái khác
(thẳng, ngang, gục xuống). Tập tính sinh
trưởng của khóm: quan sát ở thời kỳ sau
đứng cái, chuẩn bị làm đòng, chọn tập
tính nửa đứng, loại bỏ các tính trạng khác

Mô hình thí nghiệm giống nếp Rồng
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(đứng, mở, xòe), mùi thơm trên lá giai đoạn
đứng cái và chín sữa thấp. Thực hiện việc kiểm
định trên đồng ruộng 2 lần (bắt đầu chín sáp và
trước thu hoạch 7-10 ngày) loại bỏ 1 số dòng
có đặc điểm nông sinh học kém (số bông/khóm
và độ đồng đều thấp). Trước khi thu hoạch 5-7
ngày, đánh giá lần cuối các dòng được chọn,
mỗi dòng thu 10 cây tại 2 điểm ngẫu nhiên ở
giữa ô, thu hoạch, đo đếm các yếu tố cấu thành
năng suất, năng suất, mùi thơm trên hạt, chất
lượng thử nếm xôi. Các dòng được thu, phơi và
bảo quản trong các túi riêng, ghi mã dòng. 

- Phương pháp theo dõi các chỉ tiêu:
Đánh giá mùi thơm trên lá ở 2 giai đọan

(đứng cái và chín sữa) bằng cách: cắt 2g lá
thành những mẫu ngắn có kích thước 1-2mm,
rót 5ml KOH 1,7% vào ống nghiệm có chứa 2g
lá, đậy kín nắp và để yên trong 10-15 phút.
Đánh giá mùi thơm trên hạt gạo lật bằng cách
lấy 30 hạt gạo chắc, bóc vỏ, ngâm trong dung
dịch KOH 1,7%, đậy nắp ngay và để ở nhiệt độ
phòng 15 phút. Mức độ thơm được đánh giá bởi
7 đến 14 người với hình thức cho điểm. Tính
điểm trung bình và xếp loại thơm đậm (≤ 6-7
điểm), thơm (≤ 4-6 điểm), thơm nhẹ (≤ 2-4

điểm), không thơm < 2 điểm [11], [16]. 
Tỷ lệ sâu đục thân: được theo dõi tại giai

đoạn đứng cái, điểm 0 là không bị hại, điểm  1
là 1-10% số dảnh chết , điểm 3 là 11-20% số
dảnh chết, điểm 5 là 21-30% số dảnh chết.

Độ đồng đều: quan sát tại giai đoạn trước thu
hoạch 5-7 ngày (2 người kiểm định và 2 thành
viên thực hiện đề tài) theo chiều cao thân và độ
chín của các bông.

- Các yếu tố cấu thành năng suất và năng
suất thực thu: Tại thời kỳ chín, lấy 10 cây tại 2
điểm (từ bờ lấy hàng thứ 3) 5 cây giữa ô/hàng
để đo đếm các yếu tố cấu thành năng suất. Năng
suất gặt 5m2 giữa ô cân ở độ ẩm 13,5%.

Phân tích chất lượng gạo: Gửi mẫu đến cơ
quan phân tích chỉ tiêu: Protein theo phương
pháp Kjeldahl; tinh bột theo phương pháp Berc-
trand, Amylopectin theo TCVN5716:2017; độ
bền gel theo TCVN8369:2010; độ phân hủy
kiềm theo TCVN5715-1993; nhiệt độ hóa hồ
theo thang điểm của IRRI (SES-1996).

Đánh giá chất lượng thử nếm: theo TCVN
8373:2010. Các chỉ tiêu về cơm trắng được
đánh giá bởi 5 người với hình thức cho điểm
như sau: 

Phương pháp xử lý số liệu: Các số liệu thu
thập từ thí nghiệm được tiến hành phân tích theo
chương trình Thống kê mô tả để thu được giá trị
trung bình (ẍ) và độ lệch chuẩn (s) của các chỉ
tiêu định lượng bằng phần mềm Excel 2013.

3. Kết quả chọn lọc dòng
Kết quả Bảng 1 cho thấy, có 18/30 dòng G2

có mùi thơm trên lá có giá trị trung bình lớn
hơn 4,70 điểm ở giai đoạn cây lúa đứng cái và
4,80 điểm ở giai đoạn cây lúa trỗ 50%.

Điểm
Chỉ tiêu

Mùi Độ trắng Độ mềm dẻo Vị ngon

5 Rất thơm, đặc trưng Rất trắng Rất mềm dẻo Rất ngon

4 Thơm, đặc trưng Trắng ngà Mềm dẻo Khá ngon

3 Có mùi thơm nhẹ, khá đặc trưng Trắng hơi xám Hơi mềm Ngon

2 Có mùi cơm, hương thơm kém đặc trưng Trắng ngả nâu Cứng Chấp nhận được

1 Không có mùi đặc trưng Nâu Rất cứng Không ngon
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Bảng 1. Kết quả chọn lọc ở giai đoạn bắt đầu chín sáp vụ thứ ba (G2)
giống nếp Rồng tại huyện Yên Thành

TT
Mã

dòng
G2

Mùi thơm
đứng cái
(điểm)

Mùi
thơm

chín sữa
(điểm)

Độ đồng
đều

Lá đòng:
Trạng thái

phiến lá (bắt
đầu trỗ)

Khóm: Tập
tính sinh

trưởng (chuẩn
bị làm đòng)

Tỷ lệ
sâu đục

thân
(điểm)

Kết quả
chọn lọc

(Đạt /
Không đạt)

1 G2-1 4,95 5,14 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

2 G2-2 5,15 4,98 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

3 G2-3 4,95 5,17 Trung bình Ngang Mở 3 Không đạt

4 G2-4 4,72 5,15 Thấp Nửa đứng Mở 1 Không đạt

5 G2-5 5,50 4,85 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

6 G2-6 4,80 5,00 Trung bình Nửa đứng Nửa đứng 1 Không đạt

7 G2-7 4,90 5,10 Thấp Nửa đứng Mở 3 Không đạt

8 G2-8 4,85 5,20 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

9 G2-9 4,45 4,94 Thấp Nửa đứng Nửa đứng 3 Không đạt

10 G2-10 5,45 4,90 Cao Nửa đứng Nửa đứng 3 Đạt

11 G2-11 5,00 5,30 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

12 G2-12 4,98 5,05 Thấp Ngang Mở 3 Không đạt

13 G2-13 4,80 4,99 Trung bình Nửa đứng Mở 3 Không đạt

14 G2-14 4,70 5,00 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

15 G2-15 4,90 5,15 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

16 G2-16 4,75 5,00 Trung bình Nửa đứng Nửa đứng 3 Không đạt

17 G2-17 4,89 4,98 Thấp Ngang Nửa đứng 3 Không đạt

18 G2-18 4,94 5,00 Trung bình Nửa đứng Mở 1 Không đạt

19 G2-19 5,15 5,38 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

20 G2-20 4,94 5,45 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

21 G2-21 5,10 5,50 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

22 G2-22 5,35 4,80 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

23 G2-23 4,65 4,92 Thấp Nửa đứng Nửa đứng 1 Không đạt

24 G2-24 4,94 5,25 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

25 G2-25 4,85 5,25 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

26 G2-26 4,90 5,28 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

27 G2-27 5,30 5,33 Cao Nửa đứng Nửa đứng 3 Đạt

28 G2-28 4,85 5,39 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

29 G2-29 5,10 5,65 Cao Nửa đứng Nửa đứng 1 Đạt

30 G2-30 4,69 4,90 Trung bình Nửa đứng Nửa đứng 3 Không đạt
ẍ 4,95 5,13
s 0,24 0,21

ẍ ± s ≥4,70 ≥4,80
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Đánh giá trạng thái phiến lá đòng ở
giai đoạn chín sữa, các dòng G2 có trạng
thái phiến lá nằm ngang và khóm mở sẽ
bị loại, do đó chỉ có 27/30 và 24/30 dòng
tương ứng cho đặc tính trạng thái phiến
lá và tập tính sinh trưởng của khóm lúa là
được chọn. Mặt khác, nhìn chung 8 dòng
có thời gian trỗ muộn có mùi thơm trên
lá thấp, mà mùi thơm trên lá tương quan
chặt với mùi thơm trên hạt [11], [15]  nên
loại bỏ. Hơn nữa các dòng G2-7, G2-9,
G2-12 và G2-13 còn bị loại bỏ do tỷ lệ
sâu đục thân cao (điểm 3). 

Kết quả chọn lọc ở giai đoạn trước chín
sáp đã loại bỏ 12 dòng, để lại 18 dòng
chọn lọc các bước tiếp. Thông qua đánh
giá độ đồng đều (theo độ chín và chiều cao
cây) cũng như kết quả số bông/khóm,
kiểm định viên đã kiểm định lần 2. 

Các dòng bị loại bỏ là do một trong số
các chỉ tiêu thấp, không đạt hay cùng lúc
bị thấp hoặc không đạt ở các chỉ tiêu khác
nhau. Cụ thể: Dòng G2-2 bị loại bỏ là do
số bông/khóm thấp (4,30 bông), độ đồng
đều thấp và kết quả kiểm định lần 2
không đạt. Dòng G2-5 mặc dù có số

bông/khóm đạt khá (5,43 bông/khóm) và kết quả kiểm
định lần đầu đạt nhưng do độ đồng đều thấp và kết quả
kiểm định lần 2 không đạt nên vẫn bị loại bỏ. Dòng
G2-8 bị loại bỏ do độ đồng đều thấp và kết quả kiểm
định cả 2 lần đều không đạt. Dòng G2-10 do số
bông/khóm thấp và kết quả kiểm định lần 2 không đạt
nên bị loại bỏ. Các dòng G2-15 và G2-19 bị loại bỏ
do độ đồng đều thấp và kết quả cả 2 lần kiểm định
không đạt. Cuối cùng dòng G2-29 không đạt do số
bông/khóm rất thấp (chỉ đạt 3,17 bông) và kết quả
kiểm định của 2 lần đều không đạt. Kết quả chọn lọc
trước thu hoạch 5-7 ngày đã loại bỏ 7 dòng, để lại 11
dòng thu hoạch để đo đếm trong phòng thí nghiệm.

Các dòng nếp Rồng được chọn lọc có số
bông/khóm từ 4,57-5,20 bông, trong đó hầu hết các
dòng đều đạt từ 5 bông/khóm trở lên (Bảng 2). So sánh
với giống bản địa khác thì nếp Rồng đạt số bông/khóm
khá cao [8], [10]. Giống nếp Rồng có hạt tương đối
to, chiều dài bông lớn nên vẫn có số hạt/bông khá cao
với giá trị trung bình của 11 dòng này là 157,03
hạt/bông. Tỷ lệ hạt chắc trong vụ G2 bị giảm do khi
trỗ gặp mưa nên chỉ đạt từ 73,10-89,15%, với giá trị
trung bình của 11 dòng là 83,36%. Khối lượng 1.000
hạt của các dòng không sai khác nhau nhiều với dòng
thấp nhất là 23,00g và cao nhất là 23,50g, trung bình
của 11 dòng đạt từ 23,29g. 

Bảng 2. Kết quả đánh giá các yếu tố cấu thàng năng suất 
và năng suất lý thuyết vụ thứ ba (G2) giống nếp Rồng tại huyện Yên Thành

TT
Thứ tự
dòng

Số
bông/Khóm

Số 
hạt/bông

Tỷ lệ hạt
chắc (%)

P 1.000
hạt (g)

NSLT
(tạ/ha)

NSTT
(tạ/ha)

1 G2-1 5,03 ± 0,50 145,80 ± 4,68 86,42 ± 2,37 23,00 ± 0,08 50,88 ± 3,10 37,17 ± 1,67
2 G2-11 4,77 ± 0,29 165,79 ± 3,92 81,83 ± 2,68 23,08 ± 0,10 52,26 ± 3,51 38,09 ± 1,68
3 G2-14 5,03 ± 0,18 172,82 ± 3,63 73,10 ± 1,11 23,50 ± 0,56 52,25 ± 1,90 38,08 ± 3,90
4 G2-20 4,90 ± 0,29 153,64 ± 7,91 83,83 ± 3,33 23,00 ± 0,03 50,78 ± 4,15 37,02 ± 2,61
5 G2-21 4,57 ± 0,11 181,97 ± 7,44 79,59 ± 2,90 23,50 ± 0,30 54,38 ± 0,93 39,66 ± 3,17
6 G2-22 5,20 ± 0,31 152,02 ± 8,04 77,36 ± 2,89 23,52 ± 0,57 50,24 ± 2,41 36,52 ± 2,25
7 G2-24 5,23 ± 0,34 162,29 ± 7,43 83,80 ± 2,55 23,00 ± 0,12 57,17 ± 2,78 41,72 ± 2,40
8 G2-25 5,03 ± 0,13 155,25 ± 5,94 88,89 ± 3,01 23,50 ± 0,46 57,05 ± 2,32 41,60 ± 2,34
9 G2-26 4,97 ± 0,14 132,75 ± 3,94 86,25 ± 2,47 23,13 ± 0,19 46,06 ± 2,15 33,56 ± 2,89

10 G2-27 5,03 ± 0,28 149,30 ± 8,49 89,15 ± 3,35 23,50 ± 0,45 55,04 ± 4,58 40,12 ± 1,87
11 G2-28 4,93 ± 0,19 155,71 ± 4,22 86,70 ± 1,30 23,50 ± 0,15 54,71 ± 1,41 39,88 ± 2,39

TB 4,97 ± 0,25 157,03 ± 5,97 83,36 ± 2,54 23,29 ± 0,27 52,80 ±2,66 38,49 ± 2,47

Ghi chú: NSLT là năng suất lý thuyết, NSTT là năng suất thực thu, TB là trung bình
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Năng suất lý thuyết từ 41,46-56,69
tạ/ha với giá trị trung bình là 43,41 tạ/ha.
Năng suất thực thu của các dòng đạt từ
33,56-41,72 tạ/ha với trung bình của 11
dòng đạt 38,49 tạ/ha. Kết quả này cho
thấy, so với các giống lúa đặc sản bản địa
thì nếp Rồng là giống lúa có năng suất
cao [1], [8], [10], trong đó các dòng G2-
24, G2-25 và G2-27 đạt năng suất cao
(trên 40 tạ/ha). Đối chiếu với yêu cầu
hợp đồng thực hiện đề tài thì năng suất

các dòng được chọn ở vụ G2 cao hơn trung bình từ 8-
13 tạ/ha, do vậy cả 11 dòng đều đạt yêu cầu.

Nếp Rồng là giống lúa chất lượng cao nên kết quả
phân tích chất lượng gạo có ý nghĩa hết sức quan
trọng trong việc đánh giá giống cũng như xác định
các dòng để chọn hỗn lại, nhân dòng và phát triển.
Kết quả Bảng 3 cho thấy, 11 dòng kiểm định đạt và
được chọn có các chỉ tiêu phân tích tương đối đồng
đều. Hàm lượng Protein biến động từ 8,1-8,5%, một
số dòng như G2-1; G2-21; G2-22 và G2-26 đạt từ
8,4% trở lên. 

Ghi chú: Kết quả phân tích tại Phòng phân tích kiểm định chất lượng sản phẩm cây lương thực
và cây thực phẩm; TB là trung bình

Tinh bột là thành phần quan trọng
quyết định phẩm chất của gạo và chiếm
tới 90% trọng lượng nội nhũ. Tinh bột
được tạo thành từ hai đại phân tử amy-
lose và amylopectin. Đặc tính lý hoá của
tinh bột nội nhũ chịu ảnh hưởng của tỷ
lệ giữa amylose và amylopectin và cấu
trúc hạt tinh bột [4]. Kết quả phân tích
cho thấy, hàm lượng tinh bột của 11 dòng
nếp Rồng biến động từ 79,5-85,8% và
đạt giá trị trung bình là 81,3%. 

Hàm lượng Amylopectin là chỉ tiêu
quan trọng để phản ánh độ mềm dẻo của

cơm, xôi; chỉ tiêu này càng cao thì cơm, xôi càng dẻo
[3]. Kết quả phân tích cho thấy, các dòng nếp Rồng
đạt hàm lượng Amylopectin từ 94,1-94,9 % và tương
đối đồng đều giữa các dòng. 

Độ bền gel là một chỉ tiêu quan trọng quyết định
độ mềm dẻo của cơm khi để nguội, các giống có cùng
hàm lượng amylopectin nhưng có thể khác nhau về độ
bền gel trong đó giống có độ bền gel mềm được người
tiêu dùng ưa chuộng [2], [14]. Độ bền gel từ 61-
100mm được xếp loại mềm. Các dòng nếp Rồng đạt
chỉ tiêu này từ 96-100mm là mức cao của độ mềm. 

Độ phân hủy của hạt gạo trong dung dịch kiềm
được xem như một chỉ tiêu để đánh giá nhiệt độ hóa

Bảng 3. Kết quả đánh giá một số chỉ tiêu chất lượng vụ thứ ba (G2)
giống nếp Rồng tại huyện Yên Thành

TT
Thứ tự
dòng

Protein
(%CK)

Tinh bột
(%CK)

Amylopectin
(%CK)

Độ bền gel
(mm)

Độ phân hủy
kiềm (điểm)

Nhiệt độ
hóa hồ

1 G2-1 8,5 85,8 94,7 96 5 TB
2 G2-11 8,3 80,0 94,7 98 5 TB
3 G2-14 8,1 82,9 94,5 100 4 TB
4 G2-20 8,3 81,0 94,6 100 4 TB
5 G2-21 8,4 79,0 94,8 100 5 TB
6 G2-22 8,4 85,7 94,9 99 4 TB
7 G2-24 8,2 80,0 94,6 100 4 TB
8 G2-25 8,2 80,0 94,5 100 4 TB
9 G2-26 8,4 79,5 94,5 100 5 TB

10 G2-27 8,1 79,7 94,1 100 5 TB
11 G2-28 8,3 81,2 94,5 100 5 TB

Trung bình 8,3 81,3 94,6 99,4 4,5
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hồ. Nhiệt độ hóa hồ có liên quan đến thời
gian nấu cơm, nhiệt độ hóa hồ càng cao
thì thời gian nấu chín cơm càng lâu. Chỉ
tiêu này của các dòng nếp Rồng từ 4-5 là
ở mức trung bình.  Độ phân hủy kiềm (độ
trở hồ) của tất cả các giống đều trung
bình, kết quả này phù hợp với nghiên
cứu của Trương Thị Hồng Hải và cs.
(2019) khi cho rằng phần lớn các giống
lúa nếp có độ phân hủy kiềm trung bình
[4] . Độ phân hủy kiềm có giá trị tỷ lệ
nghịch với nhiệt độ hồ hóa [2]. Nhiệt độ
hóa hồ của các dòng nếp Rồng tương tự
nhau và được xếp loại trung bình.

Trong thực tế, người sử dụng quan
tâm nhiều hơn đến chất lượng thử nếm
so với chất lượng phân tích bởi các kết
quả phân tích mặc dù có sự chính xác
song đôi khi không phản ánh được hết
các đặc trưng về chất lượng. Do vậy, để
xác định chất lượng của các dòng nếp
Rồng được chọn vụ thứ 3 thì đánh giá
hương thơm gạo lật là chỉ tiêu tương
quan thuận và chặt với mùi thơm cơm và
xôi, đồng thời đánh giá cảm quan chất
lượng thử nếm có tính chất quyết định
đến xác định chất lượng của nếp Rồng. 

Các dòng nếp rộng được chọn trong
vụ G2 có mùi thơm trên hạt gạo lật đạt

từ 4,52-5,98 điểm. Mùi thơm trên hạt gạo lật của các
dòng đạt trung bình là 5,09 điểm, được xếp vào nhóm
thơm vừa. So sánh với kết quả phân tích năm 2019 thì
quá trình chọn lọc không làm tăng mùi thơm của giống
nếp Rồng, vẫn là nhóm thơm vừa [5]. Mùi thơm thử
nếm cơm nếp của 11 dòng nếp Rồng đạt từ 3,30-3,93
điểm và trung bình là 3,52 điểm thuộc nhòm thơm vừa.
Theo các tài liệu trước đây [9], [12], [13] , kết quả
phỏng vấn thu thập và hội thảo xác định giống nếp Rồng
thì giống lúa này khi nấu cơm nếp, xôi rất thơm (được
xếp vào nhóm thơm đậm) nhưng kết quả chọn lọc, phục
tráng tính trạng mùi thơm (cả trên hạt gạo lật và thử nếm
cơm) đều chỉ đạt mức thơm vừa. Kết quả này cho thấy,
riêng về tính trạng mùi thơm chưa đạt như nguyên trạng
và làm giảm đi một chỉ tiêu quan trọng trong chất lượng
gạo của nếp Rồng. Điều này có thể do các mẫu giống
thu thập đã bị thoái hóa, không còn giữ được kiểu gen
có mùi thơm, cũng có thể một phần do điều kiện môi
trường và kỹ thuật canh tác hiện nay khác trước kia nên
tính trạng mùi thơm không được biểu hiện rõ. 

Tuy chỉ tiêu mùi thơm trên hạt gạo lật và thử nếm
cơm không cao nhưng cơ bản các chỉ tiêu khác về cảm
quan của 11 mẫu nếp Rồng đều đạt yêu cầu. Cụ thể: Các
dòng nếp Rồng được chọn lọc có điểm độ mềm từ 3,05-
3,93 điểm, trung bình đạt 3,52 điểm đều được xếp vào
nhóm hơi mềm. Điểm độ dính của 11 dòng nếp Rồng
từ 3,17-4,62 điểm được xếp và nhóm hơi dính hoặc
dính. Về màu sắc hạt gạo, các dòng nếp Rồng chủ yếu
được xếp vào trắng ngà và bóng. Đặc biệt, giống nếp

Hoạt động nghiên cứu về giống nếp Rồng trong phòng thí nghiệm
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Rồng đạt điểm vị ngon tương đối
cao từ 4,18-4,72 điểm, được xếp
vào dạng ngon đến rất ngon (vì
điểm ngon là 5 điểm). Qua quá trình
thực tế thử chất lượng nấu nếm,
ngoài các tính trạng được định
lượng cho điểm thì thấy rằng nếp
Rống có vị ngọt đậm, cơm nếp mềm
dẻo nhưng ít dính và đặc biệt giống
nếp nương, ăn không ngán.

Từ quá trình phân tích chất
lượng, thử mùi thơm hạt gạo lật và
chất lượng thử nếm có thể khẳng
định rằng, các dòng nếp Rồng được
chọn lọc phục tráng có chất lượng
ngon và mang các đặc trưng như
nếp Rồng trước đây nhưng riêng
mùi thơm chưa đạt như mong muốn.
Trên thực tế, nhóm tác giả cũng đã
gửi biếu một số mẫu cho người cao
tuổi hông xôi thử thì khẳng định
chất lượng nếp Rồng được chọn lọc
hiện tại, có thể đạt khoảng 70-80%
của nếp Rồng trước đây.

4. Kết luận
Từ 30 dòng, qua các bước so

sánh, chọn lọc bài bản, công phu
ngoài đồng ruộng và trong phòng thí
nghiệm trong vụ G2 đã chọn được
11 dòng có đặc điểm nông sinh học
tốt nhất, phù hợp với bộ tiêu chuẩn
chọn lọc phục tráng giống nếp
Rồng.

Các dòng nếp Rồng được chọn
lọc có mùi thơm trên lá đạt từ 5,0
điểm trở lên, có độ đồng đều cao,
năng suất khá (đạt từ 33,56-41,72
tạ/ha). Nhìn chung, 11 dòng được
chọn có chất lượng gạo đồng đều và
các chỉ tiêu phân tích đạt cao; chất
lượng thử nếm đạt tốt: xôi hơi mềm,
hơi dính hoặc dính, trắng ngà và
bóng, ngon đến rất ngon và có mùi
thơm vừa./.
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