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MỞ ĐẦU 
 

1.Tính cấp thiết của đề tài 

Cây lúa (Oryza sativa L.) là một trong những loại cây lương thực chính nuôi 

sống hơn 50 % dân số thế giới [62]. Trước đây, với điều kiện vật chất còn thiếu 

thốn, lương thực không đủ ăn người ta chỉ có nhu cầu là ăn no. Nhưng ngày nay do 

mức sống của người dân ngày càng nâng cao thì nhu cầu ăn no đã thay đổi, việc ăn 

ngon, có dinh dưỡng cao dần dần trở thành nhu cầu quan trọng không thể thiếu đối 

với con người. Mặt khác, ngày nay nước ta đã qua thời kỳ thiếu lương thực chuyển 

sang thời kỳ sản xuất phải có lời và đang xuất hiện những mô hình sản xuất vừa có 

lời, vừa bền vững trong môi trường sinh thái trong lành. Một trong những mô hình 

này là làm lúa thơm đặc sản, do đó chất lượng gạo được xem như là một trong 

những mục tiêu hàng đầu, trong đó mùi thơm được đánh giá rất cao trên thị trường 

xuất khẩu gạo của thế giới. Sản lượng gạo thơm từ các giống lúa thơm cổ truyền 

như: Tám Thơm, Nàng Thơm Chợ Đào, Séng Cù, Nếp Cái Hoa Vàng, Khao Dawk 

Mali, Basmati,... thì có rất ít không đủ đáp ứng nhu cầu thị trường và khó mở rộng 

diện tích. Do đó các nhà chọn giống đã liên tục nghiên cứu và lai tạo ra những 

giống lúa mới có chất lượng cao và giữ được mùi thơm đặc trưng của giống. 

Trong những năm gần đây, với sự tiến bộ của ngành công nghệ sinh học đã 

ứng dụng những kỹ thuật trong sinh học phân tử như tái tổ hợp DNA, giải mã chuỗi 

trình tự gen. Ứng dụng thư viện nhiễm sắc thể nhân tạo của vi khuẩn (BAC - 

Bacterial Artificial Chromosome) như là một công cụ có sức thuyết phục mạnh mẽ 

nhất để xây dựng thư viện bộ gen cho cây lúa, thành lập bản đồ vật lý có chất lượng 

cao và dùng để hợp nhất bản đồ vật lý với bản đồ di truyền. Bên cạnh đó, việc sử 

dụng chỉ thị phân tử PCR và dòng BAC để xác định gen mùi thơm trên cây lúa cũng 

là một trong những ứng dụng từ thư viện BAC. 

 Xuất phát từ những cấp thiết trên, đề tài: ”Ứng dụng chỉ thị phân tử PCR và 

dòng BAC để xác định gen mùi thơm trên cây lúa (Oryza sativa L.)” được thực 

hiện. 
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 2.Mục tiêu nghiên cứu 

 - Ứng dụng chỉ thị phân tử DNA liên kết chặt với gen qui định mùi thơm “fgr” 

trên các dòng giống làm bố mẹ và quần thể con lai nhằm xác định những dòng con 

lai có chứa gen mùi thơm. 

 - Khai thác thư viện BAC để hổ trợ tìm kiếm những chỉ thị liên kết với tính 

trạng mùi thơm trên cây lúa. 

 3. Ý nghĩa khoa học và thực tiễn của đề tài 

 3.1 Ý nghĩa khoa học    

 - Xác định những dấu chuẩn phân tử riêng biệt liên kết với gen “fgr” trên cây 

lúa giúp cho việc chọn dòng con lai hiệu quả hơn. 

 - Xác định những dòng BAC DNA để tạo các chỉ thị mới liên kết với gen qui 

định mùi thơm khai thác từ nguồn dòng BAC để hiểu rõ hơn về kỹ thuật dòng hóa 

gen mục tiêu, phục vụ nghiên cứu sâu hơn về chức năng gen này.  

 3.2 Ý nghĩa thực tiễn 

 - Đề tài đã góp phần bổ sung những dòng lúa có triển vọng biểu thị mùi thơm 

thông qua ứng dụng những dấu chuẩn phân tử riêng biệt liên kết chặt với gen “fgr” 

phục vụ cho việc phát triển những giống lúa thơm cao sản ở ĐBSCL.  

- Với những kết quả đạt được từ việc khai thác thư viện BAC, đề tài đã tìm 

và phân tích chỉ thị mới từ đó chuyển sang chỉ thị chứa đoạn gen mùi thơm phục vụ 

cho chọn giống lúa. 

 4. Đối tượng và phạm vi nghiên cứu 

 - Nghiên cứu trên các đối tượng là các giống lúa mùa và các giống lúa cao 

sản hiện đang được duy trì và nhân giống. 

- Khai thác thư viện BAC DNA để xác định những dòng BAC chứa gen mùi 

thơm. 

- Phạm vi nghiên cứu:  

+ Chỉ xác định nội dung có liên quan đến các chỉ thị phân tử liên kết 

với gen “fgr” trên nhiễm sắc thể số 8 và ứng dụng kết quả trên để chọn giống lúa 

cao sản có gen mục tiêu.  
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+  Phân lập được đoạn phân tử mang gen mục tiêu.  

+  Chưa phân tích phổ chức năng (gene profile). 

+ Chưa nghiên cứu được điều kiện để gen thể hiện (gene expression) 

ở các qui mô khác nhau.   
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CHƯƠNG 1 

 

TỔNG QUAN TÀI LIỆU VÀ CƠ SỞ KHOA HỌC CỦA ĐỀ TÀI 

 

1.1 Cơ sở khoa học của đề tài  

 1.1.1 Hợp chất tạo mùi thơm, gen thơm và một số yếu tố môi trường ảnh 

hưởng đến việc hình thành mùi thơm trên lúa 

 1.1.1.1 Hợp chất tạo mùi thơm và sự thể hiện của chúng trên các bộ 

phận của cây lúa 

Mùi thơm của hạt gạo được xác định do nhóm formaldehyde, ammonia và 

hydrogen sulfide tạo nên. Một vài nghiên cứu còn ghi nhận mùi thơm là do sự tăng 

của propanol, pentanol và hexanol trong quá trình tồn trữ. Ngày nay bằng phương 

pháp hiện đại đã xác định mùi thơm được tạo thành bởi hàng trăm lọai 

hydrocacbon, alcohol, aldehyde, keton, acid, phenol, pyridine và những hợp chất 

khác đã được ghi nhận trong cơm [3], [70]. 

Tác giả Kim [64] báo cáo rằng các hợp phần hydrocacbon không khác nhau 

có ý nghĩa giữa lúa thơm và không thơm, tuy nhiên lúa thơm có mức độ cao hơn về 

alcohol, aldehyde, keton, acid; trong đó lúa thơm có nồng độ 2-acetyl-1-pyrroline 

cao gấp 15 lần so với lúa không thơm. 

Lorieux và ctv [76] đã phân tích mẫu gạo của 2 giống lúa Azucena (thơm) và 

IR64 (không thơm), kết quả không tìm thấy chất 2-acetyl-1-pyrroline ở IR64 

(không thơm), trong khi đó giống lúa thơm Azucena có hàm lượng cao về chất này. 

Trong số 89 hợp chất phân tích, xử lý thống kê cho thấy các chất sau có sự khác biệt 

giữa giống lúa thơm và không thơm đó là: pentanol, 2-acetyl-1-pyrroline, 

benzaldehyde, octanol, pentadecan-2-1,6,10,14-imethylpentadecan-2-1 và hexanol. 

Tác giả Buttery và ctv [39] đề nghị rằng sự khác nhau giữa lúa thơm và 

không thơm không chỉ ở sự hiện diện hay vắng mặt của chất 2-acetyl-1-pyrroline 

mà còn trong sự khác nhau về số lượng của hoạt chất có trong lúa gạo. Nhiều alen 
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của một gen thơm có thể tạo ra sự biến đổi nhỏ trong cùng một enzyme kết quả là 

dẫn đến tính thơm khác nhau. 

Tác giả Buttery và ctv [40] đã phân tích và xác định 2-acetyl-1-pyrroline (2-

AP) như là một thành phần quan trọng đóng góp vào mùi thơm của các giống lúa 

thơm. Theo đánh giá về chất lượng mùi thơm của 2-acetyl-1-pyrroline được mô tả 

giống như mùi của ngô nổ. Xác định nồng độ mùi thơm của 10 giống lúa, khoảng 

nồng độ từ 6 ppb đến 90ppb với lúa chà trắng. Lúa chưa chà trắng nồng độ 2-acetyl-

1-pyrroline là 100-200ppb. Vì thế có thể nghĩ rằng bề mặt lớp aloron của hạt gạo 

giữ một vai trò quan trọng trong việc hình thành mùi thơm của cơm khi nấu. Mũi 

của người có thể phát hiện được hợp chất thơm 2-acetyl-1-pyrroline ở nồng độ 

0,007ppm. Do đó, đánh giá bằng cảm quan trong điều kiện nhất định và với những 

người có khứu giác bình thường kết quả có thể tin tưởng được.[47] 

Các tác giả Ahmed và ctv [31], Lin và ctv [74] đã khẳng định lại báo cáo của 

Buttery và ctv [40], Paule và ctv [84] rằng 2-acetyl-1-pyrroline là hợp chất chính 

tạo nên mùi đặc trưng cho các giống lúa thơm.      

Bên cạnh đó, Buttery và ctv [38] đã phân tích lá của cây lá dứa (Pandabases 

amaryllifolius) nhận thấy rằng thành phần bay hơi chính cũng là 2-acetyl-1-

pyrroline (2AP) và có một sự liên hệ rất mật thiết giữa chất 2-acetyl-1-pyrroline 

trong lá của cây lá dứa và lúa thơm. Nồng độ của chất 2-acetyl-1-pyrroline trong lá 

của cây lá dứa cao hơn gấp 10 lần trong lúa thơm và cao hơn gấp 100 lần trong lúa 

không thơm. 

 Tóm lại, hiện nay có hai quan điểm về thành phần chất thơm của lúa gạo. 

Quan điểm thứ nhất cho rằng chất thơm được tạo ra từ các hợp chất aldehyde 

(CHO) và keton (C=O) và các hợp chất với lưu hùynh. Quan điểm thứ hai cho rằng 

chất thơm lúa gạo, do vòng ryrrol kiểm sóat tính thơm của chất 2-acetyl-1-pyrroline 

[34]. Tác giả Kader và Delseny [59] cho rằng có sự khác nhau trong việc thể hiện 

mùi thơm trên các bộ phận của cây lúa, hợp chất 2AP được thể hiện một cách tự 

nhiên từ giai đoạn mạ cho đến khi chín và đặc biệt là trong giai đoạn hạt trưởng 

thành trên các bộ phận của cây lúa ngoại trừ rễ, mùi thơm được tích lũy nhiều nhất 
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trên bộ phận hạt lúa. Bên cạnh đó, các tác giả Chen và ctv [42], Vanavichit và ctv 

[102] cũng khẳng định mùi thơm không thể hiện hoặc thể hiện rất thấp không đáng 

kể trên bộ phận rễ lúa.   

1.1.1.2 Gen thơm  

 Li và Gu [71] cũng nghiên cứu về sự di truyền và vị trí của gen thơm trên 

lúa. Sự lai thuận nghịch giữa các giống lúa thơm đã cho thấy rằng các gen của 

chúng có alen với nhau.  

Tác giả Bradbury và ctv [78] đã phân tích mùi thơm của lúa Basmati và 

Jasmine với sự thể hiện của 2-acetyl-1-pyrroline. Một gen lặn fgr trên NST số 8 của 

lúa qui định sự thể hiện tính trạng quan trọng này và có một gen tương ứng mã hóa 

protein có tên gọi là Betaine Aldehyde Dehydrogenase (BAD) thể hiện sự đa hình 

có ý nghĩa trong vùng chứa gen thơm. Gen fgr có sự tương đồng với gen mã hóa 

BAD2 trong lúa và có thể xem gen fgr là một dạng đột biến của gen mã hóa BAD2. 

Ngược lại, gen mã hóa BAD1 định vị trên nhiễm sắc thể số 4. Gen mã hóa BAD 

liên kết với gen kháng stress trong cây trồng. 

  Tác giả Shi và ctv [107] cũng kết luận gen fgr là gen lặn nằm trên NST số 8 

liên quan đến mùi thơm của lúa. Gen này có một alen lặn mất chức năng bad2 và 

alen trội BAD2 mã hóa protein BAD2 làm cho lúa không thơm. Tổng số 34 giống 

lúa thơm và không thơm đã được nghiên cứu và giải trình tự đoạn phân tử 

BAD2/bad2. Trong số 24 giống lúa thơm có 12 giống chứa alen bad2 (bad2-E7), 

với sự kiện mất đi 8 cặp bazơ và 3 SNPs trên exon số 7, số còn lại có một alen bad2 

mới (bad2-E2) - chuỗi trình tự tương đồng với bad2-E7 nhưng đã mất đi 7 cặp bazơ 

trên exon số 2. Cả hai alen này đều qui định mùi thơm của lúa. Dựa trên chuỗi  trình 

tự khác nhau giữa BAD2 và 2 alen lặn bad2 đã phát triển những chỉ thị phân tử giúp 

cho việc xác định dòng lúa thơm, phân biệt rõ dòng không thơm và thơm xét về 

kiểu gen. Tuy nhiên, kiểu hình biểu thị ra bên ngoài vô cùng phức tạp điều này có 

thể do điều kiện môi trường qui định sự ức chế hoặc kích hoạt promoter để gen thể 

hiện mùi thơm.  


