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TÓM TẮT 

Gạo lức nâu, gạo lức đỏ và gạo lức tím là thực 

phẩm cơ bản trong thực dưỡng. Mục đích của nguyên 

cứu là đánh giá tác dụng giảm cân nặng và giảm 

huyết tương của các loại gạo này trên mô hình chuột 

được ăn nhiều chất béo. Chuột thử nghiệm được chia 

thành 5 nhóm: Nhóm ăn thức ăn chuẩn (nhóm 1); 

nhóm sử dụng thức ăn có hàm lượng chất béo cao (15 

% wt/wt (khối lượng /khối lượng)/cholesterol (0,5 % 

wt/wt) được bổ sung tinh bột bắp (50 % wt/wt) như 

nguồn cung cấp carbohydrat (nhóm 2) và nhóm sử 

dụng thức ăn béo nhưng thay tinh bột bắp bằng các 

loại gạo đã được nấu chín có hàm lượng tương tự: 

Gạo lức nâu (nhóm 3), gạo lức đỏ (nhóm 4) và gạo 

lức tím (nhóm 5) được thử nghiệm trong thời gian 6 

tuần. Kết quả nghiên cứu cho thấy nhóm 2 có khối 

lượng, các chỉ số lipid huyết tương như cholesterol 

tổng (TC), triglyceride (TG), LDL-cholesterol (LDL-

c) đều tăng lên đáng kể và chỉ số HDL-cholesterol 

(HDL-c) giảm đi so với nhóm 1. Các nhóm sử dụng 

cả ba loại gạo đều có cân nặng và chỉ số lipid huyết 

tương TC, TG, LDL-c giảm so với nhóm 2. Trong đó, 

cân nặng trung bình của nhóm 4 giảm thấp nhất so 

với các nhóm còn lại; chỉ số cholesterol tốt cho tim 

mạch HDL-c của nhóm 5 cao hơn các nhóm 3 và 4; 

TC và TG của nhóm 4 thấp nhất so với các nhóm còn 

lại. Đây là những báo cáo đầu tiên về khả năng làm 

giảm cân nặng và hoạt tính làm giảm lipid máu của 

gạo lức nâu, gạo lức đỏ và gạo lức tím đã được nấu 

chín. Các kết quả thu được trong nghiên cứu này cho 

thấy gạo lức nâu, gạo lức đỏ và gạo lức tím đều là 

các thực phẩm tốt cho sức khỏe vì có tác dụng giảm 

béo, làm giảm lipid huyết tương nên ngăn ngừa được 

các bệnh về đường tim mạch. 

Từ khóa: cholesterol tổng, gạo lức nâu, gạo lức đỏ, gạo lức tím, LDL-c, HDL-c, triglyceride

MỞ ĐẦU 

Các bệnh về đường tim mạch đang là nguyên 

nhân dẫn đầu gây ra tử vong cho con người trên toàn 

thế giới [1]. Có nhiều nguyên nhân gây ra bệnh về 

đường tim mạch như chế độ ăn nhiều chất béo bão 

hòa và cholesterol, tăng huyết áp, tuổi già, di truyền 

và lối sống nhưng nguyên nhân chủ yếu là do rối loạn 

lipid với sự tăng cao cholesterol, đặc biệt là LDL-

cholesterol (LDL-c) làm khởi phát cho bệnh tim 

mạch vành [2]. Hiện nay, các thuốc tân dược có khả 

năng  điều trị đạt hiệu quả tốt như fibrate, statin… 

nhưng lại gây ra nhiều tác dụng không mong muốn cho 

bệnh nhân [3]. Do đó việc điều chỉnh thói quen ăn uống 

để ngăn ngừa bệnh về đường tim mạch là điều cần thiết. 

Gạo (Oryza sativa L.)  là nguồn cung cấp nguồn 

carbohydrate chính cho những bữa ăn hàng ngày của 
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người dân Việt Nam cũng như một số dân tộc ở Châu 

Á. Gạo thường được dùng dưới loại gạo đã được chà 

xát làm mất lớp cám nên những tác dụng hữu ích của 

gạo nguyên cám bị mất đi. Gạo nguyên cám còn gọi 

là gạo lức có những thành phần tốt cho sức khỏe vì có 

tác dụng ngăn ngừa các bệnh về đường tim mạch, 

ngăn ngừa tăng đường huyết và tăng lipid máu [4, 5]  

ngăn ngừa và phòng chống ung thư [6]. Mặc dù có 

nhiều nghiên cứu khác nhau về thành phần, tác dụng 

của gạo lức nâu (brown rice-gạo nâu) nhưng chưa 

thấy nghiên cứu nào so sánh tác dụng của một số loại 

gạo có màu với nhau đặc biệt là so sánh ba loại gạo là 

gạo lức nâu (brown rice), gạo lức đỏ (red rice) và gạo 

lức tím (black rice hoặc purple rice) đã được nấu 

chín. Mục đích của nghiên cứu là so sánh tác dụng 

làm giảm cân nặng và giảm lipid máu của ba loại gạo 

này trên mô hình động vật. 

VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP  

Vật liệu  

Gạo lức nâu, gạo lức tím và gạo lức đỏ (còn lớp 

cám) được thu mua tại siêu thị ở quận Bình Thạnh, 

TPHCM. Các loại gạo này được vo sạch, ngâm trong 

nước trong 22 h (tỉ lệ 1 gạo : 2 nước) ở nhiệt độ 

phòng với mục đích giúp giảm thiểu phytic acid có 

trong các loại gạo còn lớp cám và giúp gạo khi nấu 

nhanh chín, mềm. Sau đó được nấu chín với tỉ lệ gạo : 

nước là 1 : 2 [w/v (khối lượng /thể tích)] trong cùng 

một thời gian là 30 phút bằng nồi cơm điện. Cả ba 

loại gạo đã được nấu chín được sấy cho đến khi đạt 

độ ẩm < 5% và được xay thành ba loại bột: Bột gạo 

lức nâu, bột gạo lức đỏ và bột gạo lức tím. Bột gạo 

được trữ ở -4 0C cho đến khi sử dụng. 

Tinh bột bắp (Argo–Mỹ) có thành phần 

carbohydrate tổng 7/8 g, không chứa protein và lipid. 

Chuột bạch chủng Swiss, lông trắng sáng toàn 

thân, khoẻ mạnh, có khối lượng cơ thể 21 ± 2 g được 

mua tại Viện Pasteur TP.HCM. Động vật thực 

nghiệm được nuôi trước thời gian nghiên cứu bằng 

thức ăn chuẩn. 

Xác định sơ bộ thành phần hoá học của gạo 

Bột của 3 loại gạo đã được nấu chín, sấy khô ở 

trên được phân tích một số thành phần cơ bản theo 

phương pháp phân tích AOAC (1984 và 1990) được 

mô tả bởi Oko et al. 2012 [7, 8, 9], cụ thể: 

Protein: được xác định theo AOAC 984.13 

Chất xơ: được xác định theo AOAC 991.43 

Tro: được xác định theo AOAC 923.03 

Chất béo: được xác định theo Eromosele (1994) 

[10]. 

Carbohydrate: theo FAO (2002) thì % 

carbohydrate được tính theo công thức: 

% Carbohydrate = 100– (% Protein + % Chất béo 

+ % Chất xơ + % Tro + % Độ ẩm).  

Thí nghiệm làm tăng rối loạn lipid huyết tương 

và tác dụng của 3 loại gạo lên cân nặng và chỉ số lipid 

- Chuột được chia thành 5 nhóm, mỗi nhóm 6 con. 

Cân kiểm tra trọng lượng chuột ở tất cả các nhóm tại 

thời điểm trước khi tiến hành thử nghiệm 

- Gây tăng cholesterol huyết tương thực nghiệm 

theo phương pháp của Sowmya và Ananthi (2011) [11] 

và Won Hee Choi et al. (2013) [12] nhưng có một số sự 

thay đổi: Nhóm 1–nhóm chứng trắng: Chuột được ăn 

thức ăn chuẩn được mua ở Viện Pasteur TP.HCM. 

Nhóm 2 – nhóm chứng mô hình: Mỗi ngày cho ăn thức 

ăn béo - thức ăn chuẩn dành cho chuột trộn thêm 10 % 

bơ; 2,5 % mỡ heo, 2,5 %  dầu đậu phộng  và 0,5 % 

cholesterol (wt/wt) được bổ sung tinh bột bắp (50 % 

wt/wt) như nguồn cung cấp carbohydrat. Nhóm 3, 4, 5 

– nhóm thử: Mỗi ngày cho ăn thức ăn béo như nhóm 2 

nhưng thay tinh bột bắp bằng các loại gạo đã được 

nấu chín có hàm lượng tương tự: Gạo lức nâu (nhóm 

3), gạo lức đỏ (nhóm 4)  và gạo lức tím (nhóm 5). Sau 

khi thử nghiệm 6 tuần thì cân lại trọng lượng của chuột 

và đo các chỉ số lipid trong huyết tương chuột. 

Xác định nồng độ lipid huyết tương trong chuột 

Xác định nồng độ cholesterol tổng (TC), HDL-c, 

LDL-c, TG bằng kit định lượng INMESCO. 

Xử lý số liệu 

Số liệu được xử lý bằng phần mềm Statgraphic 

plus 3.0. Số liệu được biểu diễn dưới dạng   SD. X
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So sánh sự khác biệt giữa các nghiệm thức bằng 

phương pháp phân tích phương sai một yếu tố 

(ANOVA). 

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Kết quả phân tích sơ bộ thành phần cơ bản của ba 

loại gạo  

Kết quả phân tích một số các thành phần cơ bản 

của ba loại gạo đã nấu chín được trình bày trong bảng 

1. Thành phần carbohydrate của ba loại gạo đều cao 

từ 81,83–83,29%  trong đó thành phần của gạo lức 

tím thấp hơn hai loại còn lại. Thành phần lipid của ba 

loại gạo dao động từ 1,97–2,35%, trong đó gạo lức 

nâu có hàm lượng cao nhất và thấp nhất là gạo lức đỏ. 

Thành phần protein của ba loại gạo trong khoảng 7,37 

– 8,08 %, trong đó gạo lức tím có hàm lượng protein 

cao nhất. Về thành phần tro và chất xơ thì gạo lức tím 

có hàm lượng cao hơn hai loại gạo còn lại. Nhìn 

chung cả ba loại gạo có các thành phần cơ bản tương 

đối đồng đều. Hàm lượng các thành phần cơ bản 

trong gạo thường khác nhau do giống gạo khác nhau 

và phụ thuộc vào điều kiện gieo trồng, thổ nhưỡng, 

bảo quản sau thu hoạch, chế độ xay xát và quá trình 

chế biến. Các tài liệu khoa học đã được công bố trước 

đó chủ yếu là phân tích thành phần cơ bản của các 

loại gạo (chưa nấu chín) còn thành phần của các loại 

gạo lức, gạo có màu đã được nấu chín rất ít tài liệu 

công bố nên việc so sánh kết quả phân tích một số 

thành phần cơ bản của 3 loại gạo trong Bảng 1 so với 

những tác giả khác bị hạn chế. So sánh một cách 

tương đối thì hàm lượng các thành phần protein,  chất 

béo và carbohydrate của ba loại gạo được nấu chín 

trong nghiên cứu nằm ở mức tương đối cao khi so 

sánh với một số loại gạo (chưa nấu chín) do tác giả 

Rachel Thomas et al. (2013) phân tích. Cụ thể gạo lức 

(được thu hoạch ở Malaysia), gạo tím (được thu 

hoạch ở Thái Lan) do nhóm tác giả này phân tích có 

hàm lượng protein lần lượt là 6,48 và 8,16; hàm 

lượng chất béo lần lượt là 1,74 và 0,07; hàm lượng 

carbohydrate lần lượt là 80,14 và 78,26 [13]. 

 

Bảng 1. Hàm lượng của một số thành phần cơ bản có trong ba loại gạo được nấu chín 

Thành phần Gạo lức nâu Gạo lức đỏ Gạo lức tím 

Protein (%) 7,37 +  0,14 a 7,45 +  0,22 a 8,08 +  0,19 b 

Lipid (%) 2,35 +  0,09 b 1,97 +  0,06 a 2,20 +  0,15 b 

Chất xơ (%) 1,52 +  0,09 a 1,78 +  0,16 b 1,88 +  0,06 b 

Tro (%) 1,31 +  0,01 a 1,31 +  0,03 a 1,42 +  0,04 b 

Carbohydrate (%) 83,29 +  0,18 b 82,94 +  0,38 b 81,83 +  0,26 a 

Ghi chú: Giá trị thể hiện trong các bảng là số trung bình và độ lệch chuẩn (n=3). Các kết quả có cùng chữ 

cái (theo hàng) thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05). 

Ảnh hưởng của các loại gạo nấu chín trên cân nặng của chuột thử nghiệm 

Qua thời gian thí nghiệm 6 tuần trên 5 nhóm động vật cho kết quả sự tăng cân nặng của từng nhóm được 

trình bày trong Bảng 2.  
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Bảng 2. So sánh sự tăng cân của chuột sau thời gian 6 tuần thử nghiệm 

Nhóm Nghiên cứu Khối lượng tăng cân (g) 

1 Nhóm chứng trắng 2,62  +  0,93 a 

2 Nhóm chứng mô hình 4,72  +  0,75 c 

3 Nhóm thử béo ăn gạo lức nâu  2,76 + 0,67 ab 

4 Nhóm thử béo ăn gạo lức đỏ 2,15  +  0,54 a 

5 Nhóm thử béo ăn gạo lức tím 3,31  +  0,57 b 

Ghi chú: Gíá trị thể hiện trong các bảng là số trung bình và độ lệch chuẩn (n=3). Các kết quả có cùng chữ cái 

thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05) 

 

Nhóm động vật ăn chế độ béo cao – nhóm chứng 

mô hình (nhóm 2) có trọng lượng tăng 80 % so với 

nhóm chứng trắng. Cả ba nhóm thử 3, 4 và 5 ăn chế 

độ béo cao có bổ sung các loại gạo đều có cân nặng 

giảm so với nhóm 2 chỉ ăn chế độ béo cao và tinh bột 

bắp. Cụ thể, nhóm ăn béo trộn gạo lức nâu nấu chín 

(nhóm 3) có khối lượng giảm 42 % so với nhóm 2 và 

có cân nặng gần bằng với nhóm chứng trắng (p > 

0,05). Nhóm ăn béo trộn gạo lức tím nấu chín (nhóm 

5) có trọng lượng tăng 26 % so với nhóm chứng trắng 

(p < 0,05). Nhóm ăn béo trộn gạo lức nâu và gạo lức 

tím nấu chín (nhóm 3 và 5) có trọng lượng giảm lần 

lượt là 41,5 % và 29,9 % so với nhóm chứng mô 

hình. Đặc biệt nhóm ăn béo trộn gạo lức đỏ nấu chín 

(nhóm 4) có cân nặng trung bình thấp nhất - giảm 

54,4 % so với nhóm chứng mô hình và cân nặng của 

nhóm này thấp hơn nhóm chứng trắng- giảm 18 % so 

với nhóm chứng trắng. Tuy nhiên, sự khác biệt của 

nhóm 4 và nhóm 1 không có ý nghĩa về mặt thống kê 

(p>0,05). Những nghiên cứu về khả năng làm giảm 

cân nặng của gạo hoặc các thành phần của gạo trên 

mô hình động vật không nhiều. Một số nghiên cứu  

 

cho thấy thành phần cám và protein của gạo lức nâu 

(có những peptide đặc biệt) có tác dụng làm giảm cân 

nặng của chuột [14, 15]. Như vậy, có thể là các thành 

phần có trong lớp vỏ cám của ba loại gạo và thành 

phần protein của gạo có tác dụng làm giảm cân nặng 

của chuột. Đối với nhóm thử 4 ăn gạo lức đỏ nấu chín 

có tác dụng làm giảm đáng kể cân nặng của chuột có 

thể là do lớp anthocyanin màu đỏ có tác dụng tích cực 

trên việc làm giảm cân nặng của chuột thử nghiệm.  

Ảnh hưởng của chế độ ăn nhiều béo đến chỉ số 

lipid huyết tương 

Bảng 3 cho thấy các chỉ số lipid huyết tương gồm 

cholesterol tổng (TC), LDL-c, triglyceride (TG) ở các 

nhóm chuột ăn béo đều tăng so với nhóm chứng trắng 

ăn thức ăn chuẩn (p < 0,05). Cụ thể là : Chỉ số TC 

tăng 2,1 lần, chỉ số TG tăng 2,7 lần, chỉ số LDL-c 

tăng 3,08 lần so với nhóm chứng. Như vậy, nhóm 

chuột ăn béo trong thời gian thử nghiệm 6 tuần đã tạo 

được mô hình tăng lipid huyết tương. 

Ảnh hưởng của 3 loại gạo nguyên cám đến hàm 

lượng lipid huyết tương 
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Bảng 3. Ảnh hưởng của 3 loại gạo đến các chỉ số lipid huyết tương của chuột 

 

Nhóm 

 

Nghiên cứu 

Chỉ số lipid huyết tương (mg/dl) 

          TC            TG         HDL-c       LDL-c 

1 Chứng trắng 84,8 ± 11,2a 

 

88,5 ± 8,7a 33,3 ± 6,2a 34,5 ± 7,2a 

2 Ăn béo+ tinh 

bột bắp 

 

 

179,2 ± 18,1d 

 

240,6±13,0d 

 

25,2 ± 4,4b 

 

106,2±13,1b 

3 Ăn béo+ gạo 

lức nâu thay tinh 

bột bắp 

 

 

130,0 ± 9,4bc 

 

116,6±10,4b 

 

31,1 ± 6,5a 

 

75,0± 13,4ab 

4 

 

Ăn béo+ gạo 

lức đỏ thay tinh 

bột bắp 

 

 

118,5 ± 14,8b 

 

99,3 ± 17,8a 

 

30,0 ± 4,6a 

 

69,5 ± 12,6ab 

5 

 

Ăn béo+ gạo 

lức tím thay tinh 

bột bắp 

 

 

138,0 ± 16,1c 

 

189,0±10,9c 

 

36,6 ± 7,7a 

 

51,7 ± 11,4a 

Ghi chú: Gíá trị thể hiện trong các bảng là số trung bình và độ lệch chuẩn (n=6). Các kết quả có cùng chữ 

cái thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05). 

 

Kết quả thử nghiệm cho thấy, các nhóm thử 3, 4 

và 5 ăn các loại gạo đều có tác dụng giảm rõ rệt các 

chỉ số lipid huyết tương như TC, LDL-c, TG so với 

nhóm  2. Trong đó, nhóm 4 ăn béo dùng gạo lức đỏ 

có chỉ số TC, TG là thấp nhất so với hai nhóm thử 

còn lại. Cụ thể, đối với nhóm ăn béo dùng gạo lức 

nâu thì TC giảm 27 %, nhóm thử dùng gạo lức đỏ 

giảm 34 % và nhóm dùng gạo lức tím giảm 23 % so 

với nhóm 2. Đối với chỉ số LDL-c thì nhóm ăn béo 

dùng gạo lức tím có chỉ số LDL-c là thấp nhất trong 

các nhóm thử nghiệm (tương đương với nhóm trắng 

khi xét về mặt thống kê), tiếp đó là nhóm ăn béo dùng 

gạo lức đỏ và gạo lức nâu có chỉ số LDL-c giảm lần 

lượt là 51 %, 35 % và 29 % so với nhóm 2.  Đối với 

chỉ số HDL-c thì cần phải cao vì chỉ số này thấp sẽ 

làm gia tăng nguy cơ bệnh về đường tim mạch thì các 

nhóm thử dùng các loại gạo đều có chỉ số tăng khác 

biệt so với nhóm 2 và tương đương với nhóm trắng về 

chỉ số này; đặc biệt nhóm dùng gạo tím có chỉ số 

HDL-c trung bình là cao nhất so với các nhóm còn 

lại. 

Hiệu quả làm giảm lipid máu đối với chuột ăn 

béo cao có thể là trong các loại gạo có sự hiện diện 

các hợp chất gamma-oryzanol, flavonoid, tocotrienol 

hiện diện trong lớp cám gạo có khả năng làm giảm rối 

loạn lipid trong huyết tương [16, 17]. Nhóm nghiên 

cứu của Won Hee Choi (2013) đã chứng minh gạo 

trắng nấu chín (có hàm lượng protein 6,5 %; chất béo 

0,1 %; chất xơ 0,35 %; carbohydrate 91,7 %) có tác 

dụng ngăn chặn sự tăng lipid máu trên nhóm chuột ăn 

chế độ béo cao do gạo trắng (nhóm nghiên cứu chưa 

xác định được thành phần nào trong gạo nấu chín có 

vai trò chính) hỗ trợ cho sự điều hòa biểu hiện của 

gene liên quan đến sự trao đổi lipid–kết quả là làm 

giảm sự tổng hợp acid béo, cholesterol và làm tăng sự 

tiết cholesterol và β-oxy hóa acid béo [12]. So sánh 

với các thành phần cơ bản của 3 loại gạo đã nấu chín  

trong nghiên cứu này thì các thành phần của 3 loại 

gạo được trình bày trong Bảng 1 có hàm lượng cao 

hơn hẳn, ngoại trừ hàm lượng carbohydrate. Do đó, 

tác dụng làm giảm các chỉ số lipid máu của các nhóm 

thử dùng các loại gạo nấu chín ở nghiên cứu này có 

thể là có cơ chế tương tự. 



Science & Technology Development, Vol 5, No.T20- 2017 

Trang 32  

Có nhiều nghiên cứu tập trung trên đối tượng gạo 

lức nâu nảy mầm và gạo lên men đỏ (red yeast rice) 

có tác dụng làm giảm lipid máu còn đối tượng là gạo 

lức đỏ và gạo lức tím thì rất ít các công trình nghiên 

cứu. Nhóm nghiên cứu của Kim et al. 2006 đã chứng 

minh hỗn hợp hai loại gạo lức nâu và gạo lức tím có 

tác dụng làm giảm lipid máu và làm tăng các enzyme 

chống oxy hóa trong huyết tương của động vật thử 

nghiệm [18]. Theo quan điểm của nhóm tác giả này 

thì gạo lức nâu và gạo lức tím ảnh hưởng đến sự hấp 

thu chất béo trong ruột nên có tác dụng làm giảm cân 

nặng và giảm các chỉ số lipid máu. Như vậy, có thể 

dự đoán tác dụng làm giảm cân nặng và giảm lipid 

máu của các loại gạo được nghiên cứu ở đây là các 

loại gạo này cũng có tác dụng hạn chế sự hấp thu các 

chất béo ở niêm mạc ruột. Đồng thời, các loại gạo 

này có các thành phần hợp chất trong lớp vỏ cám như 

vitamin E và thành phần các hợp chất có màu đặc biệt 

là hợp chất màu anthocyanin có thể giúp gia tăng mức 

độ chống oxy hóa cũng như làm tăng các enzyme 

chống oxy hóa trong huyết tương,  giúp làm ổn định 

các chỉ số lipid máu.  

Nhìn chung có nhiều công bố tập trung nghiên 

cứu về hiệu quả của gạo lứt đặc biệt là thành phần 

của gạo như protein gạo, lớp vỏ cám và dầu gạo trong 

việc làm giảm béo phì, giảm rối loạn lipid máu nên 

ngăn chặn nguy cơ các bệnh về đường tim mạch còn 

những nghiên cứu trên đối tượng gạo lức đã nấu chín 

thì chưa thấy có nghiên cứu nào công bố. Điểm đặc 

biệt của nghiên cứu này là trình bày tác dụng làm 

giảm cân nặng và giảm lipid máu trên mô hình động 

vật ăn béo cao của ba loại gạo đã nấu chín: Gạo lức 

nâu, gạo lức đỏ và gạo lức tím là có ý nghĩa sát thực 

tế vì người Châu Á thường dùng các loại gạo được 

nấu chín thành cơm trong bữa ăn hàng ngày như 

nguồn cung cấp carbohydrate. Việc nghiên cứu ba 

loại gạo đã được nấu chín trên mô hình thực nghiệm 

cho thấy rõ hơn tác dụng hơi khác nhau trên việc làm 

giảm cân nặng và làm giảm một số chỉ số lipid máu 

của ba loại gạo nói trên do thành phần các hợp chất 

cơ bản có hàm lượng khác nhau ở từng loại gạo, đặc 

biệt là thành phần sắc tố có trong gạo lức đỏ và gạo 

lức tím có một vai trò nhất định nào đó liên quan đến 

cơ chế làm giảm cân nặng và làm giảm lipid máu mà 

một trong các cơ chế đó là liên quan đến khả năng 

chống oxy hóa của các hợp chất màu.  

KẾT LUẬN 

Các kết quả thu được trong nghiên cứu này cho 

thấy gạo lức nâu, gạo lức đỏ và gạo lức tím đều là các 

thực phẩm tốt cho sức khỏe vì có tác dụng làm giảm 

béo và làm giảm lipid huyết tương nên ngăn ngừa 

được các bệnh về đường tim mạch. Đặc biệt gạo lức 

đỏ có tác dụng làm giảm cân nặng và giảm 

cholesterol tổng cao hơn so với gạo lức nâu và gạo 

lức tím. Các thành phần hợp chất thứ cấp có trong 

gạo màu và tác dụng sinh học của các hợp chất màu 

này nên được tiếp tục nghiên cứu sâu hơn. 
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Effects of brown rice, red rice and purple rice 

on body weight and serum lipid in mice fed a 

high fat diet 
 Nguyen Ngoc Thanh Van  

University of Science, VNU-HCM 

 Nguyen Le Anh Thu 

 Nguyen Ngoc Hong  

HCMC University of Technology 

ABSTRACT  

Brown rice, purple rice and red rice are the basic 

components of macrobiotic diet. The aim of study was 

to examine the lower weight gain and anti-

hyperlipidemic activities of brown rice, purple rice 

and red rice on mice fed high fat diet. The mice were 

divided into 5 groups: group 1 was normal control 

mice fed with normal pellet diet; group 2- 

hyperlipidemic control mice was fed with high fat (15 

% wt/wt)/cholesterol (0.5 % wt/wt) supplemented 

with either corn starch (50 % wt/wt) or cooked brown 

rice - group 3 or cooked red rice –group 4 or cooked 

purple rice–group 5 (50 % wt/wt) as the main 

carbohydrate source for 6 weeks. The results showed 

that group 2 exhibited significantly increased on 

weight body and total cholesterol (TC), triglyceride 

(TG), LDL-cholesterol (LDL-c) and decreased in 

HDL-cholesterol (HDL-c) as compared to control 

group 1. Group 3, 4, 5 exhibited reduction on body 

weight and significantly decreased in the elevated 

TC, LDL-c and TG as compared to group 2. Among 

them, the reduction in body weight and TC and TG of 

group 4 was lower than other groups; the increase of 

HDL-c of group 5 was higher than group 3 and group 

4. This is the first report identifying lower weight 

gain and anti-hyperlipidemic activities of cooked 

brown rice, cooked purple rice and cooked red rice 

on mice fed high fat diet. The results obtained in the 

present study indicate that brown rice, red rice and 

purple rice are health food for lower weight gain, 

anti-hyperlipidemic agent and prevention of heart 

diseases. 

Keywords: total cholesterol, brown rice, red rice, purple rice, LDL-c, HDL-c, triglyceride 
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