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1.

TổNG QUAN

Cây lúa có lịch sử tiến hóa lâu dài, đã được thuần thục và canh tác sản xuất thực phẩm cho nhân loại trên thế giới cách nay hàng ngàn năm. Cho nên, cây lúa đã đáp ứng các nhu cầu khác nhau của con người trong nhiều nước và phục vụ các tầng lớp dị biệt trong một xã hội. Nhiều nước thiết lập chương trình sản xuất các loại lúa gạo khác nhau để thỏa mãn các nhu cầu kinh tế khác biệt trong nước. Một cách tổng thể, gạo được nấu thành cơm làm thức ăn căn bản, và còn được các kỹ nghệ biến chế thành nhiều sản phẩm, từ loại thức ăn nhẹ và nhanh cho đến các loại bánh, các loại bột và các thức uống.  

Các giống lúa có gạo với mùi thơm đặc biệt, nổi tiếng và đứng hàng đầu trên thị trường. Loại gạo thơm này là đặc sản của các giai cấp thượng lưu trong các nước đang phát triển vì sản xuất hiếm hoi và giá thị trường quá đắt. Vào thời đại quân chủ, một vài loại gạo thơm chỉ dành riêng cho các giới hoàng tộc; chẳng hạn, hai giống lúa thơm nổi tiếng ở miền Trung của Việt Nam là Đế An Cựu và lúa Ngự của triều đình Huế nay bị mất tích. Gạo nếp hay gạo “sáp”, còn gọi là gạo boutique, có mùi vị rất đặc biệt. Ngoài ra, còn có loại gạo đỏ, gạo đen có đến 37,6% chất protein, 17,8% chất sợi thô và rất nhiều lysine, vitamine B1, nhiều chất khoáng hơn gạo bình thường. Còn có những giống lúa đặc biệt dùng để chế tạo rượu trắng, rượu sa kê, v.v. Gần đây, những công nghệ cấp cao còn giúp chế tạo ra loại gạo vàng có nhiều tiền sinh tố A để có thể cung cấp cho những người bệnh thiếu dinh dưỡng, nhứt là trẻ con bị bệnh mù mắt; gạo có nhiều chất sắt giúp chữa trị bệnh thiếu máu ở trẻ con và đàn bà mang thai. Còn có các loài lúa dại như Oryza nivara hoặc Zizania aquatica có giá rất cao ngoài thị trường. Còn biết bao nhiêu loại lúa đặc biệt có mùi thơm, với gạo màu sắc khác nhau đang được giới tiêu thụ khắp nơi ưa thích, chủ yếu các thành phần có lợi tức cao trong xã hội. ở châu á, một số loại gạo đặc biệt thường được dùng trong các lễ hội cổ truyền trong các cộng đồng nông thôn. Trong khi giá lúa gạo truyền thống trên thế giới bị sút giảm, các loại lúa gạo đặc biệt, nhứt là những loại gạo thơm vẫn còn giữ được giá ổn định. Do đó, tăng gia sản xuất các loại gạo đặc biệt có chất lượng cao có thể vừa giúp quốc gia mở rộng thị trường nội địa và chinh phục các thị trường mới trên thế giới vừa tạo cơ hội để cải thiện lợi tức kinh tế của nông dân và đem ngoại tệ về cho xứ sở.  

2.

CáC LOạI GạO ĐặC BIệT

Loại gạo đặc biệt là loại gạo không thuộc nhóm gạo thông thường, không những có hình dạng, kích thước và hàm lượng amylose khác nhau, mà còn có phôi nhũ với màu sắc không giống nhau và mùi thơm đặc biệt. Gạo được xếp thành 5 loại căn cứ vào hàm lượng amylose (Juliano and Villareal, 1993), như sau:

· Nếp (sáp) (0-5%)

· Rất thấp (5,1-12.0%)

· Thấp (12,1-20,0%)

· Trung bình (20,1-25,0%)

· Cao (>25.0%)

Những loại lúa gạo đặc biệt có một hoặc nhiều tính chất riêng biệt, khác với loại lúa thường.  Năng suất và giá cả của chúng cũng khác nhau và thường có khuynh hướng trái ngược nhau, nghĩa là năng suất thấp gắp 2-3 lần, nhưng giá cao hơn gấp 2-4 lần tùy theo loại lúa, không gian và thời gian. Ngay cả những thức ăn chế biến từ gạo đặc biệt cũng không giống với các loại không đặc biệt.  
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Hình 1: Các giống lúa cổ truyền đặc biệt (Schiller et al., 2001)

Các loại gạo đặc biệt hiện diện trên thị trường gồm có gạo hấp, gạo thơm, gạo nếp, gạo có màu: gạo đỏ, gạo đen, gạo dẻo, gạo boutique, gạo làm rượu, gạo dinh dưỡng, thực phẩm gia súc, gạo lúa nổi, gạo japonica, gạo Phi Châu, gạo lúa dại, gạo hữu cơ.

2.1. Gạo hấp
Lúa hấp là loại hạt tiền-keo-hóa trong vỏ trấu và khá phổ biến trên thế giới, chủ yếu ở Nam Á. Gạo hấp chiếm khoảng 20% sản xuất thế giới, hơn 50% ở Nam á và 60% ở ấn Độ (Choudhury, 1991). Các nước sản xuất và tiêu thụ gạo hấp gồm có Ấn Độ, Pakistan, Sri Lanka, Bangladesh, Nepal, Thái Lan, Nigeria, Ghana,...Lúa hấp được biến chế qua 3 giai đoạn: ngâm nước cho hạt bảo hòa, hấp nóng hạt lúa và phơi khô cho đến 14% ẩm độ.  Hạt gạo hấp có màu sắc và mùi vị đặc biệt, mà người ăn gạo trắng không thể chấp nhận được. Một số nước ưa thích gạo hấp vì có thể tồn trữ lâu, cho nhiều hạt gạo nguyên khi xay chà và còn giữ lại nhiều chất dinh dưỡng so với gạo thường. Ngoài ra, phương pháp biến chế lúa hấp còn giúp lúa sắp bị hư hỏng vì phơi sấy không kịp lúc sau khi thu hoạch hoặc tồn trữ không tốt. ở Nam á, khẩu vị ưa chuộng gạo hấp không thay đổi nhiều lắm từ nước này qua nước khác, nhưng đòi hỏi của thị trường cũng tùy thuộc vào hình dáng, kích thước của hạt, bề ngoài của gạo xay, độ trong suốt, màu đục của hạt, bách phân tấm và độ cứng và nở của hạt cơm (Choudhury, 1991) (Xem thêm Chương: 10: Thu hoạch và biến chế lúa - Box: Lúa hấp).
2.2
.
Gạo Thơm

Lúa thơm thường được trồng ở châu Á và châu Phi.  Riêng lúa Basmati được trồng độ 2 triệu ha trên thế giới, chủ yếu Ấn Độ, Pakistan và Nepal. Lúa thơm có nhu cầu cao của các giới có lợi tức cao, do sản xuất ít nên giá cả rất cao. Lúa thơm không những có gạo sau khi nấu bốc mùi thơm chung quanh mà còn phát xuất hương thơm từ cây lúa ở ngoài ruộng, trên hạt lúa và hạt gạo. Ở Ấn Độ, Việt Nam, Bangladesh, những làng nào có trồng nhiều lúa thơm, lấy làm hãnh diện với loại lúa này và còn nổi tiếng cả xứ như Nàng Thơm Chợ Đào ở miền Nam Việt Nam và Tám Thơm ở miền Bắc Việt Nam.   

Tuy nhiên, ở những nước mà lúa gạo không phải là thức ăn căn bản, mùi thơm quá nồng có thể làm cho những người chung quanh cảm thấy khó chịu. Trong một cuộc nấu cơm để đánh giá mùi thơm của một số giống lúa ở Hungary, mùi thơm của một loại gạo đã làm cho một số người khó chịu vì mùi nồng của gạo thơm (Liên lạc cá nhân với Tiến Sĩ Simon-Kiss Ibolya, Hungary). Cho nên, các giống lúa thơm không nên cho mùi thơm quá nồng và mùi thơm được lâu dài (trên 6 tháng), nếu nhắm vào thị trường xuất khẩu. Do đó, trên thị trường thế giới chỉ có ít giống lúa thơm được ưa chuộng mà thôi, như Basmati của ấn Độ và Pakistan, Khaw Dawk Mali và Jasmine 85 của Thái Lan. ở Ấn Độ và Pakistan có hàng trăm giống lúa thơm địa phương, nhưng chỉ giống lúa thơm Basmati 370 nổi tiếng ở các nước bên ngoài mà thôi. Cũng vậy, Philippines có lúa thơm Milsagrosa nổi tiếng, Trung Quốc có Bác Thơm, Quế Hương Chiêm, Qua Dạ Hương và Chi Ưu Hương.

Mùi thơm đã được biết là do hợp chất 2-acetyl-1-pyrroline, còn được gọi mùi thơm “bắp rang”. Thật vậy, mùi thơm là một hỗn hợp rất phức tạp và có lẽ do nhiều loại dầu, chất phenolics và các hợp chất vô cơ. Vì lý do đó, hầu hết các giống lúa thơm là một loại duy nhứt, chỉ thích hợp cho một vùng nào đó mà thôi (INGER, 1996). Cho nên, cùng một giống lúa thơm có thể bị xếp loại khác nhau: không thơm, thơm và thơm nhẹ. Theo nghiên cứu của các chuyên gia trên thế giới, tính chất di truyền của mùi thơm do một hoặc nhiều gen lặn chi phối mà không có ảnh hưởng của tế bào chất (cytoplasm). Trong một cuộc lai giống giữa dòng bất dục A có mùi thơm với giống lúa hồi dục R, tất cả hạt lai F1 không có hương thơm, nhưng thế hệ thứ hai F2, hạt phân ly ra theo tỷ số 15:1 cho mùi thơm đối với không thơm. Khi hai giống đều thơm, tất cả hạt của hai thế hệ F1 và F2 đều thơm (Ren et al, 1999).  Một tổ hợp lai thơm được sản xuất như sau: 

· Nếu CMS thơm được lai với giống hồi dục thơm với cùng allele thơm, hạt lai thơm.

· Nếu CMS thơm được lai với giống hồi dục không thơm, 6,25% của hạt lai được thơm mà thôi.

· Nếu đặc tính thơm chỉ bị chi phối bởi một gen, 25% hạt lai thơm.   

Gạo thơm có hạt nhỏ, thon và dài từ 6,8 đến 7,0 mm, tỉ lệ chiều dài và chiều rộng từ 3,5 đến 3,7 và có hàm lượng amylose trung bình 20-22%. Gạo Basmati có từ 22 đến 25% amylose, sau khi nấu có đặc tính nở dài ra, vẫn còn thơm và hạt cơm rời nhau. Gạo thơm có hai đặc tính quan trọng hơn hết: mùi thơm và cơm nở dài; đặc tính sau này bị chi phối bởi nhiều gen nên gây khó khăn trong công tác tạo giống. Còn mùi thơm thường bị chi phối bởi một hoặc vài gen mà thôi, nên việc lai tạo giống có mùi thơm dễ dàng hơn (Khush and dela Cruz, 2001). Gạo thơm Khaw Dawk Mali có ít hơn 20% amylose nên hạt cơm sau khi nấu hạt còn dính nhau một ít.

Có một số lúa gạo đặc biệt có mùi thơm khác với loại lúa Basmati và Jasmine. Các loại lúa này được dùng trong khâu biến chế để tạo ra những sản phẩm đặc biệt, chẳng hạn mùi thơm của Chocolate và mùi thơm của gạo rang (Liên lạc cá nhâm với Dr Huhn Pal Moon, Đại Hàn).

ở nhiều nước đang có khuynh hướng tạo giống lúa vừa có năng suất cao và mùi thơm. Các cuộc lai tạo thành công với giống có năng suất cao, nhưng mùi thơm không còn tương tự với lúa mẹ. ở Trung Quốc, từ 1985 đến 1997, có 61 giống lúa thơm cải tiến, gồm cả lúa lai, được phổ biến cho nông dân trồng, 47,5% của các giống thơm này là indica và 52,5% japonica (Chaudhary and Trần Văn Đạt, 2001). Các giống lúa thơm cải tiến này có năng suất kém hơn lúa không thơm độ 5-10%, có lẽ do các nguyên nhân sau:

· các giồng lúa thơm thường dễ bị bệnh cháy lá;

· hạt thụ phấn ít hơn (độ 2%); và 

· ít phản ứng với phân đạm.

Giống lúa Basmati 370 đã nổi tiếng trên thế giới, được lai tạo từ năm 1933 ở Kala Ahaah Kaku thuộc xứ Pakistan. Sau đó, có nhiều giống khác được lai tạo từ Basmati như: Basmati Pak (còn gọi Đại Tá Basmati) trong 1968; Basmati 198 trong 1972; KS282 trong 1982, Basmati 387 trong 1985; và Super Basmati trong 1996 (Chaudhadry và Trần Văn Đạt, 2001).

ở ấn Độ, giống lúa Basmati 370 vẫn còn phổ biến.  Giữa 1969 và 1996, nước này phóng thích hơn 28 giống lúa thơm, nhưng chỉ có giống Taraori Basmati hội đủ tiêu chuẩn xuất khẩu mà thôi (Kuma et al., 1996). Nhiều nước khác như, Bangladesh, Nepal, Sri Lanka, Philippines và Việt Nam có rất nhiều giống lúa thơm thuộc loại lúa địa phương và lúa thơm cải tiến, nhưng chỉ nổi tiếng trong nước mà thôi. Có lẽ đa số các nước này không có cơ hội dư thừa gạo để xuất khẩu. Tuy nhiên, Việt Nam hiện nay là nước xuất khẩu gạo lớn hàng thứ hai trên thế giới, gạo thơm của nước sẽ có cơ hội nổi tiếng nhiều trên thế giới, nếu có một chương tình lai tạo giống lúa thơm lớn mạnh, chính sách xuất khẩu trong sáng và kế hoạch quản lý rõ ràng.  

2.3.
Gạo Nếp

Lúa nếp có thể là tổ tiên lâu đời của các loại lúa tẻ trồng hiện nay trên thế giới vì lúa nếp có thể thích ứng với nhiều điều kiện khí hậu khắc nghiệt như lạnh, khô hạn chẳng hạn. Lúa Japonica có hàm lượng amylose thấp hơn indica và có thể chống chịu nhiệt độ thấp và lúa nếp còn chiếm ưu thế ở các vùng núi non Đông Nam Á. Lúa nếp có năng suất thấp hơn lúa tẻ. Qua sự tuyển chọn giống và sự tiến hóa hàng ngàn năm của giống lúa nếp, hiện nay, loại lúa này trở thành thiểu số trong tất cả các nước lấy lúa gạo làm thức ăn căn bản, ngoại trừ xứ Lào, có lẽ do các ưu thế sản xuất của gạo tẻ. Ngoài ra, gạo tẻ sau khi nấu, hạt cơm nở gấp hai hoặc nhiều hơn gạo nếp; một lợi thế cho các vùng đông dân và còn nghèo.  

Xứ Lào và miền đông bắc Thái Lan (gốc Lào) là trung tâm trồng loại lúa nếp trên thế giới và gạo nếp là thức ăn căn bản của dân tộc này. Độ 85% lúa sản xuất hàng năm trong nước này là lúa nếp và được trồng trong điều kiện nước trời với năng suất bình quân độ 2 t/ha. Cho nên, sản xuất lúa hàng năm của nước Lào không ổn định. Phần lớn người Lào chỉ nấu cơm một lần vào buổi sáng để có thể ăn suốt ngày. ở Lào, đa số các giống lúa nếp truyền thống và ngay cả lúa tẻ đều có đặc tính thơm. Hầu hết các giống lúa của Lào có tên giống lúa đứng đầu là “hom”, có nghĩa là thơm. Thỉnh thoảng tên giống lúa lại thêm một chữ để chỉ ngày lúa chín - Hom do (thơm và sớm); hoặc theo hình dạng hạt giống - Hom gnay (thơm, hạt to) và Hom noi (thơm, hạt nhỏ).

Trong những giống gạo nếp ở Lào, hàm lượng amylose thay đổi từ 2,6% ở giống nếp Mae Hang (Người Đàn bà ly dị) đến 4,8% ở giống Pa la (Cá dẹp), và có tính đặc amylose (amylograph consistency) thấp nhứt. Đặc tính chung của các loại nếp là nhiệt độ keo hóa thấp (geletinization temperature).      

2.4.
Gạo Màu

Gạo màu là do số lượng lớn của nhiễm sắc chất anthocyanin tích tụ trong những lớp khác nhau của bì mô, vỏ hạt và aleurone. ở Trung Quốc, hàng năm sản xuất độ 400.000 ha lúa màu. Theo các nhà nghiên cứu Trung Quốc, hạt gạo đỏ chứa chất sắt và kẽm cao, trong khi gạo tím có rất nhiều chất vi lượng đồng, magnesium, calcium, molybdenum và vitamin C, B1, B6 và B12 (Table 1 và 2). Gạo màu thường được dùng trong những ngày lễ hội và trong kỹ nghệ biến chế. Gạo màu được dùng để chế biến thành  những sản phẩm đặc biệt như bánh, thức ăn nhẹ, hắc cảo ngọt, bánh biscuit, bún, bánh Tết và rượu.

2.4.1.
Gạo Đỏ

Những loại gạo đỏ được tìm thấy trong nhiều nước châu á. Nhóm gạo đỏ này phần lớn thuộc loại lúa dại với lớp cám bên ngoài màu đỏ. Nhiều giống lúa dại có lớp cám màu đỏ. Loại lúa đỏ được tìm thấy nhiều ở đồng bằng sông Cửu Long, ở những vùng có đất phèn. Việt Nam có gạo đỏ gọi là gạo “Huyết Rồng” ăn rất ngon và bổ, có thể sản xuất nhiều để xuất khẩu. ở vùng tây nam và đông của Trung Quốc, lúa đỏ thuộc hầu hết vào nhóm lúa indica. Căn cứ vào những dữ kiện thu thập được vào 1990 từ Ngân Hàng Quốc Gia về Gen Thực Vật ở Bắc Kinh, 20% của 31.663 dòng lúa di truyền của Trung Quốc là lúa đỏ (Juliano and Villareal, 1993). Những giống lúa đỏ có đặc tính chống chịu cao những môi trường khó khăn, bất lợi như đất kém phì nhiêu và đất núi đồi. Hầu hết loại lúa đỏ được biến chế xay chà trắng để có thể nấu ăn như các loại gạo trắng truyền thống.    

2.4.2.
Gạo Đen

Gạo đen là loại gạo đặc biệt được sử dụng nhiều và tìm thấy ở các nước châu á. Trung Quốc là nước có nhiều giống lúa đen hơn hết, tiếp theo Sri Lanka, Indonesia, India, Philippines và Bangladesh (Tang, 1995). Trong phân tích 46,000 dòng lúa của Ngân Hàng Quốc Gia về Gen Thực Vật ở Bắc Kinh và 75.000 dòng lúa tồn trữ ở IRRI, Philippines, những dòng lúa đen chiếm nhiều ở Trung Quốc (62%), theo sau bởi Sri Lanka (8,6%), Indonesia (7,2%), ấn Độ (5,1%), Philippines (4,3%) và Bangladesh (4,1%), với các nước còn lại ở Malaysia, Thái Lan, Myanmar và nước khác.

Gạo đen thường tìm thấy ở loại phôi nhủ đục sáp của các nhóm indica và japonica. ở Trung Quốc, nhóm “ Heinuo” của các loại gạo đen đục sáp có màu sắc từ tím-nâu đến tím-đen đến hạt gạo đen đậm. Những gạo đen còn gọi là “Trân Châu Đen” được biến chế thành các thức ăn nhẹ và bổ cho sức khoẻ. Một giống có tên “Jiegunuo” có tên gọi “Phục hồi xương gãy.” Đến nay, có 54 giống lúa đen cải tiến có năng suất cao và chất lượng tốt với chống kháng nhiều loại sâu bệnh được dùng để lai tạo giống. Hầu hết loại lúa nếp tím-đen indica và japonica được phóng thích ở miền tây nam và miền trung của Trung Quốc, trong khi lúa tẻ đen indica được trồng ở miền nam Trung Quốc. Những loại lúa đen chứa 37,6% protein cao hơn, 22,4% chất béo cao hơn, và 176,8% sợi thô cao hơn. Do đó, chất lượng của loại lúa đen được giới tiêu thụ ưa chuộng. Các loại lúa đen còn chứa lysine, vitamin B1, sắt, kẽm, calcium và chất lân thường 20-50% cao hơn loại gạo truyền thống địa phương.

Tính chất di truyền của nhiễm sắc đỏ được báo cáo ở thế hệ F2 với sự phân ly 3 đỏ:1 trắng. Gạo đen có hai gen nổi phụ và ít nhứt 3 cặp gen kiểm soát đặc tính di truyền của màu đen của hạt gạo (Wu and Huang, 1998).    

Bảng 1: Các chất sinh tố và chất khoáng trong hạt lúa có gạo đen





 Vitamin, (mg/100 g)             Chất khoáng (mg/100 kg) 

Tên giống    _________________________________________________________________
               

 B1

B2   
C

E

 Fe

Ca

Mg
Zn

P

K 

Cu   ___________________________________________________________________________

Gạo  đen
Yangxian-
 0,204
 
4,44
0,86
48,89
 210 
214,3
2640 
43,5
3710
3734
2,7

heimi

Heizhenmi
 0,326

2,54
0,30
53,44
 146
142,8
2520
45,5
4213
3402
2,1

Gạo trắng

Basmati 370
 0,166

2,22
0,08
46,64
 73

71,4
1980
52,5
3404
2406
2,5

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Nguồn: Zhao, 1993.

Bảng 2: Thành tố dinh dưỡng chính của ít giống lúa đen

Giống lúa
        Nguồn gốc   Lysine   Protein
Chất béo Sợi thô  Thyamine
 Riboflavin

(%)      (%)

(%)
       (%)      (mg/100g)
(mg/100g)

Dehong Zimi

Yunan
     0,34
11,02

3,21
       0,6

0,44


0,26

Huishui Heinuo

Guizhou     
0,33
11,01

3,31
       0,5

0,42


0,25

Donglan Heimi

Guangxi     
0,32
  9,98

2,86
       0,6

0,43


0,29

Rongxia Heinuo
Guangxi     
0,30
10,56

2,96
       0,7

0,40


0,27

Danfu Heinuo

Guangxi    
0, 31

--

2,83
       0,6

0,39


0,28

Shaoguan Heinuo
Guandong 
0, 29
10,00

3,02
       0,8

0,41


0,26

Yunxiao Zimi

Fujian        
0,28
  9,76

2,72
       0,4

0,38


0,28

Hanzhong Heinuo
Shaanxi     
0,47
11,36

3,18
       0,7

0,54


0,24

Yaxuenuo


Jiangsu      
0,44
11,32

3,04
        --

0,39


0,25

Heiyouzhan 33

Guangdong 
0,51
13,10

3,06
       0,7

0,68


0,28

Nguồn: Ying, 1997.

2.5.
Gạo Mềm (soft rice)

Loại gạo mềm là gạo indica có hàm lượng amylose thấp. Cơm của loại gạo mềm ở giữa gạo nếp và gạo indica, nhưng hàm lượng amylose thấp hơn 10% (thường khoảng 5-8%). Tuy nhiên, hầu hết gạo mềm có độ keo hóa cao hơn. Loại lúa này thường được trồng ở tỉnh Vân Nam, Trung Quốc, có cao độ từ 800 đến 1000 m trên mặt biển, với nhiều mưa và ấm. Các loại lúa này được dùng để sản xuất loại gạo nấu sẵn rất ngon. Cơm luôn mềm và tươi mát. Loại gạo này được dùng dễ dàng, lúc nóng hoặc lạnh. Những giống nổi tiếng hơn hết gồm có Haomin, Haopi, Haodilahao, Haomuxi, Haojiehai, Erwanghanduo, Haoanmen. Haoannong và Babaomi. Vùng Zhefanga ở Quận Luxi sản xuất rất nhiều gạo mềm dẻo còn được gọi “Zhefangmi”. Loại gạo này là indica với hạt gạo lớn dài và có màu ngọc bích (Chaudhadry và Trần Văn Đạt, 2001). 

2.6.
Gạo Boutique

Gạo boutique là loại gạo có đặc tính hỗn hợp của phôi nhũ nếp và có mùi thơm. Rất nhiều giống lúa của Lào thuộc về nhóm này và thường được sản xuất và tiêu thụ ở Thái Lan và Cambodia. Loại gạo boutique có tiềm năng xuất khẩu rất lớn. Giống Shagnongxiangnuo, một loại nếp japonica thơm, được tuyển lựa từ một giống lúa địa phương tên Quigpuxiangjing, là giống lúa cải tiến có năng suất cao từ 5,2 đến 7,5 t/ha, với mùi thơm dễ chịu, chất lượng cơm tốt và kháng bệnh cháy lá. Zhongxiang1, lúa indica thơm do lai giống 8066/Aihei bởi Viện Quốc Gia Trung Quốc Nghiên Cứu Lúa ở Hàng Châu, là giống có năng suất cao (độ 6,7 t/ha) với chất lượng cao. Xiangyou 63, tổ hợp lúa lai thơm đầu tiên trong Trung Quốc, năng suất từ 6 đến 8t/ha, có hạt gạo thon và kháng bệnh cháy bẹ lá.  Tổ hợp này có CMS thơm dòng 80-66 là một giống indica thơm. Có 11 giống cải tiến thơm được lai tạo từ giống lúa 80-66 (Chaudhadry và Trần Văn Đạt, 2001). 

2.7.
Gạo Làm Rượu

Trung Quốc đã sử dụng 2 triệu tấn hạt lương thực đề sản xuất rượu gạo mỗi năm. ở tỉnh Zhejiang, chẳng hạn, 270.000 tấn nếp được dùng để nấu rượu. Tổng số tiêu dùng rượu gạo được tiên đoán sẽ vượt hơn 10 triệu tấn hạt trong tương lai gần. Cả lúa làm rượu thuộc loại japonica và indica được trồng ở Trung Quốc. Rượu gạo thường làm bằng lúa nếp ở Tàu, trong khi lúa japonica, gạo tẻ, được dùng làm rượu sa kê ở Nhựt Bổn. Gạo làm rượu đòi hỏi các tiêu chuẩn sau đây:

· Có bách phân xay chà và gạo nguyên cao;

· Hàm lượng amylose dưới 2%;

· Protein chứa từ 5-6%;

· ít chất béo;

· Phôi nhũ trong sáng;

· Khả năng hấp tụ nước nhanh; và

· Hạt tinh bột dễ bị enzyme phân hóa.

Loại gạo nếp japonica cho chất lượng rượu gạo cao hơn loại gạo nếp indica. Loại rượu “gạo vàng” được sản xuất từ loại nếp japonica nổi tiếng của tỉnh Zhejiang. Giống lúa Jiahu 4 là loại nếp japonica cải tiến, có năng suất 6-7 t/ha, kháng bệnh cháy lá và chất lượng làm rượu gạo cao. Loại lúa này đã được trồng vượt hơn 1 triệu ha trong hơn 10 năm qua. Những giống lúa nổi tiếng khác để làm rượu gạo gồm có Suyunuo, Xianjingnuo, Xiangxuenuo, Jintannuo và Guihuanuo từ Jiangsu; Giống Shaonuo 92-8, Xianghu 47, Xianghu 24, Guihuanuo, Shuangnuo 4 và Zaoxiangnuo từ Zhejiang. Trong những năm gần đây, kỹ thuật làm rượu gạo với loại lúa đen đã phát triển mạnh. Những giống lúa cải tiến được dùng làm rượu tím và đen gồm có Hanzhongheinuo từ Shaanxi, Huishuiheinuo từ Guizhou, Xiang xuenuo từ Zhejiang, Shangnongheinuo và Wugong 1 từ Shanghai, Dianrui 501 từ Vân Nam và Zixiangnuo từ đảo Hải Nam (Chaudhary and Trần  Văn Đạt, 2001).

2.8.
Gạo Dinh Dưỡng

Gạo cung cấp nhiều năng lượng qua các thành tố tinh bột và protein. Tuy nhiên, kỹ thuật xay chà gạo làm mất đi rất nhiều các chất sinh tố và chất khoáng cần thiết cho con người. Cho nên, những dân tộc lấy lúa gạo làm thức ăn chủ yếu, hàng ngày ở những nước nghèo thường mắc phải những chứng bệnh thiếu dinh dưỡng, đặc biệt các chất khoáng và vitamin  thiết yếu. Các nhà kỹ nghệ đang cố gắng sản xuất các thực phẩm gồm cả gạo trắng có pha trộn thêm các chất dinh dưỡng cần thiết để đưa ra thị trường. Các nhà khảo cứu đang cố gắng tạo ra các giống lúa có nhiều chất protein, chất sắt, kẽm, v.v. Trong khi đó, các công nghệ sinh học đang làm biến đổi di truyền để tạo ra các vitamin, chất khoáng mong muốn.  

Vì loại vitamin A không có sẵn trong các hạt gạo thiên nhiên, nên các nhà khoa học phải sử dụng công nghệ cấp cao để chế tạo ra loại gạo vàng chứa tiền sinh tố A. Gạo vàng là một thực phẩm biến đổi di truyền mới được chế tạo bởi đội ngũ khoa học thụy Sĩ và Đức, được hướng dẫn do Giáo sư Ingo Potrykus và Dr. Peter Beyer vào thập niên 1990s. Lúa vàng này được phóng thích vào tháng 5- 2000 để một số viện nghiên cứu lúa trên thế giới tiếp tục khảo nghiệm và phổ biến trong điều kiện địa phương. Lúa vàng có chứa tiền sinh tố A (b-carotene) và một số lượng lớn chất sắt. Các nhà khoa học đã đưa 7 gen lạ vào giống lúa TP 309 (japonica) để tạo ra màu vàng của hạt gạo. Loại gạo này có thể giúp các trẻ con thiếu dinh dưỡng ở các nước đang phát triển khắc phục được bệnh mù mắt do thiếu vitamin A và bệnh thiếu máu do thiếu chất sắt khi dùng lúa gạo làm thức ăn căn bản, nếu thử nghiệm địa phương đạt kết quả tốt và được phổ biến rộng rãi. Hiện nay có độ 400 triệu trẻ em bị mù mắt (Xem thêm Chương 17: Tiến Bộ và Công Luận Trong Công Nghệ Sinh Học Xanh). 

2.9.
Lúa Gạo Chăn Nuôi

Cây lúa cung cấp thực phẩm gia súc bằng hai nguồn: Hạt lúa và thân lá và phó sản rơm rạ. Những giống lúa có năng suất cao (10-12 t/ha), nhưng chất lượng kém giá trị có thể dùng làm thức ăn cho ngành chăn nuôi. Nhựt Bổn đã lai tạo ra những giống có năng suất cao đến gần 15 t/ha, nhưng hạt quá to, không thích hợp cho thức ăn con người; cho nên họ dùng loại gạo này để nuôi gia súc. Gạo chăn nuôi có protein thô trong rơm rạ cao hơn gạo thường (11,23% so với 4,23% gạo thường) (Zheng, 1995). Ngoài ra, cây lúa còn cung cấp các lá xanh, thân, gié non, rơm rạ, phó sản như cám trấu để làm thức ăn cho chăn nuôi. Các bộ phận của cây lúa  chứa nhiều chất protein, lysine và các chất khoáng bổ ích cho gia súc. Cây lúa có thể thu hoạch nhiều lần bằng các chét lúa phát triển sau khi cây lúa bị cắt, được dùng làm thức ăn cho trâu bò, cừu, heo, hoặc làm mồi để nuôi tôm, cá qua hệ thống lúa-tôm hoặc cá. Trong tương lai, các chương trình cải thiện giống có thể thêm một mục tiêu về thức ăn chăn nuôi, nhằm tạo ra các giống lúa có năng suất vượt bực, nhưng chất lượng kém.

2.10.
Gạo Lúa Nổi

Lúa nổi là loại lúa sống ở mực nước sâu (còn gọi là lúa nước sâu), với thân lúa có thể vượt tăng chiều cao theo mực nước trong ruộng (có giống lúa tăng 30 cm/ngày); cho nên thân lúa có thể dài từ 1 đến 5 m. Năng suất của lúa nổi thấp từ 1,0 đến 2,5 t/ha, tùy theo vũ lượng vào lúc đầu mùa gieo hạt. Đặc tính chung của các giống lúa nổi là chất lương gạo thấp vì lẫn lộn với gạo đỏ của lúa dại do phương pháp sạ thẳng gây nên. Vì thế, giá gạo lúa nổi trên thị trường rất thấp và người trồng lúa nổi thường nghèo, nếu nông trại nhỏ. ở những vùng dư thừa lúa gạo, lúa nổi thường dùng để phục vụ cho ngành chăn nuôi. Lúa nổi được trồng nhiều ở một số nước châu á như ấn Độ, Bangladesh, Cambodia, Myanmar, Thái Lan và Việt Nam; và ở châu Phi, như Mali, Guinea, Guiea Bissau, Nigeria, Senegal và Sierra Leone.  Cả hai loại lúa Oryza sativa và Oryza glaberrima có những giống lúa nổi với cảm quang cao, chu kỳ sinh trưởng dài từ 6 đến 8 tháng (Xin xem thêm Chương 5: Quản lý lúa nước trời: Lúa nước cạn, lúa nước sâu và lúa thủy triều).

2.11.
Gạo Japonica Thơm

Giống lúa Koshihikari được giới tiêu thụ Nhựt Bổn xem như là lúa Basmati của Nhựt. Lúa Koshihikari trồng sau nhà có trị giá cao như vàng đối với người Nhựt, hương vị rất được ưa thích trong những bữa ăn chính. Chương trình lai giống của Nhựt, úc và Đại Hàn đã bắt đầu tạo ra các giống lúa japonica thơm. Có một ít giống lai tạo ở úc có hạt gạo dài, thon gần giống như hạt gạo Basmati hoặc Khao Dawk Mali. Hầu hết các giống lúa cải tiến japonica ở Tàu là những giống gạo dẻo để làm cơm chiên. 

2.12.
Gạo Lúa Châu Phi (Oryza glaberrima)
Lúa châu Phi là một trong hai loài  lúa trồng hiện diện trên địa cầu, có tính chất di truyền khác nhau. Loại lúa kia là lúa châu á (Oryza sativa). Sự phân hóa đa dạng di truyền của lúa châu Phi rất hạn hẹp so với lúa châu á. Hạt lúa châu Phi có hàm lượng amylose trung bình và nhiệt độ keo hóa cao. Những giống lúa Phi không có mùi thơm và không có loại nếp, thường có bì mô màu đỏ; nhưng dân địa phương cho rằng loại lúa này ngon và có chất dinh dưỡng cao (Xin xem thêm Chương 1: Cây lúa trên thế giới).

2.13.
Gạo Lúa Dại (Lúa Ma)

Gạo lúa dại thường có giá cao, đặc biệt ở thị trường của các nước tiến bộ; tuy nhiên lúa dại cũng là thức ăn bổ túc cho những gia đình nghèo sống ở lưu vực ven sông. ở châu thổ đồng bằng sông Cửu Long, dân chúng còn hái lúa dại vào mùa thu hoạch để làm thức ăn. ở ấn Độ, lúa dại (O. nivara) được dùng làm thức ăn trong những buổi lễ hội đặc biệt. Những tục lễ này gọi là Chhatth (vào tháng 9) và Nav Rati (vào tháng 10). Lúa dại thường chín không đều, hạt dễ rụng nên được nông dân hái rất cẩn trọng bằng tay hoặc với dụng cụ địa phương. Hạt gạo nhỏ, thon, dài trông rất hấp dẫn và được dùng trong các buổi lễ thiêng liêng.  O. navara có 11,3% chất protein, nhiệt độ keo hóa từ trung bình đến cao.

Một loại hạt gần giống như lúa, Zizania aquatica, được xem như lúa dại mặc dù không có chút liên hệ đến cây lúa. Hạt của Zizania aquatica dài, thon và có màu đen. Loại hạt này được cung cấp cho những khách sạn đứng hàng đầu và những khách hạng nhứt của máy bay. Zizania aquatica được trồng đầu tiên bởi dân Mỹ da đỏ; rồi sau đó các kỹ thuật trồng được phát triển để tăng năng suất và sản xuất hạt giống. Hiện nay, Zizania aquatica được trồng ở nước Mỹ, Canada và Hungary trong những đầm nước sâu từ 50 đến 100 cm (Chaughary and Trần Văn Đạt, 2001).

3.

 Gạo Hữu Cơ và QUảN Lý Sản Xuất 

Gạo hữu cơ là một loại nông sản mới có thể tạo ra một thị trường rất lớn và mới mẻ cho các nước đang phát triển vì các giới giàu có quan tâm đến sức khoẻ và giới môi sinh chú ý đến ảnh hưởng tiêu cực do sử dụng các kỹ thuật tân tiến và khoa học trong sản xuất thực phẩm. Lúa và các nông sản hữu cơ là một loại thực phẩm mới được các nước tiến bộ cổ võ sản xuất trên thế giới, vì có khuynh hướng khuyến khích sử dụng tài nguyên thiên nhiên lâu bền và bảo đảm cung cấp chất dinh dưỡng an toàn cho con người. Đây là một thị trường có tiềm năng rất to lớn ở những nước đã tiến bộ và những nước đang phát triển có mức sống kinh tế cao.  

Hiện nay, vấn đề khó khăn hơn hết được các giới liên hệ đặt ra là làm sao xác nhận đúng loại nông sản hữu cơ, và cải tiến năng suất cùng chất lượng của loại này. Hơn nữa, có nhiều quốc gia đã thiết lập riêng rẽ các tiêu chuẩn và luật lệ của họ cho sản xuất, biến chế và thị trường của các sản phẩm hữu cơ. ủy Ban Codex FAO/WHO về nhãn hiệu thực phẩm đã nhận thấy sự cần thiết có một định nghĩa rõ ràng về “hữu cơ” để đưa ra các hướng dẫn cho sản xuất, biến chế, nhãn hiệu và thị trường. Vào tháng 6-1999, ủy Ban Thực Phẩm Codex FAO/WHO đã  họp và chấp nhận như sau:

“Nông nghiệp hữu cơ  là một hệ thống sản xuất tổng hợp, nhằm cổ võ và khuyến khích sự lành mạnh của hệ thống nông sinh, gồm đa dạng sinh thái, chu kỳ và các sinh hoạt sinh học đất đai. Loại nông nghiệp này nhấn mạnh vào cách quản lý thiên về sử dụng các đầu vào phi-nông nghiệp, trong khi chú trọng đến điều kiện cấp vùng và thích ứng từng địa phương. Điều này được thực hiện bằng cách dùng, ở nơi nào có thể, các phương pháp nông học, sinh học và cơ động để hoàn thành nhiệm vụ đặc biệt trong hệ thống này.” (FAO/WHO Codex Alimentarius Commission, 1999, trong de Haen, 1999). 
3.1.
Nhu cầu lúa gạo hữu cơ trên thị trường quốc tế

Trong thập niên qua, sản xuất nông sản hữu cơ đã tăng gia đáng kể mặc dù còn chậm chạp vì giá đắc, thiếu đầu tư vào kỹ thuật, lòng tin của giới tiêu thụ, và sự tham dự của các siêu thị cũng như các khâu buôn bán lẽ. Thị trường nông sản vô cơ đã vượt ra khỏi châu Âu, Bắc Mỹ và Nhựt Bổn để tiến đến một số nứớc đang phát triển có nhiều nhạy cảm như Trung Quốc, ấn Độ, Ai Cập, Ba Tây và Mexico. Trong năm 2000, thị trường nông sản này đã vượt quá 15 tỉ đô la, trong đó Mỹ dẫn đầu chiếm 8 tỉ, Đức 2,1 tỉ, Nhật Bản 2,5 tỉ, Anh 1 tỉ, ý 1 tỉ,  Pháp 0,8 tỉ. Số trị giá thị trường còn lại do các nước khác như Hà Lan, Thụy Sĩ, Đan Mạch, Thụy Điển, úc, áo và một số nước châu Âu khác. Những cuộc khảo sát thị trường gần đây cho biết rằng dịch vụ thương mại của trái cây và rau cải hữu cơ tăng gia khá nhanh độ 20-30% mỗi năm trong thập niên 1990s, đặc biệt sự tăng gia nhanh ở ý và Anh với mức gia tăng hàng năm là 85% trong thời gian 1998-2000 (ITC, 1999). Sau khi khám phá bệnh bò điên BSE ở ý, sử dụng trái cây và rau cải hữu cơ nhiều hơn khi thấy các loại thịt thiếu bảo đảm an toàn cho sức khỏe con người.

Ngành sản xuất thực phẩm hữu cơ đã xuất hiện nhiều năm, nhưng gần đây mức cầu vượt cung tại nhiều nước đã phát triển; cho nên các nước này phải nhập khẩu để thoả mãn nhu cầu của giới tiêu thụ. Do đó, một thị trường mới trong nông nghiệp đang mở rộng cửa cho các nước đang phát triển trên thế giới tham gia. Những cuộc khảo sát gần đây cho thấy rằng người tiêu thụ hữu cơ thường nghi ngờ vào sản phẩm hữu cơ thực sự được nhập nội dù có nhản hiệu cầu chứng rõ ràng. ở Mỹ, Thụy Sĩ, áo và Đan Mạch giới tiêu thụ ưa thích những sản phẩm hữu cơ sản xuất nội địa. Nếu cần nhập khẩu, họ muốn mua sản phẩm của các nước láng giềng (ITC, 1999). Cho nên, muốn thành công trong xuất khẩu nông sản hữu cơ cần có nhiều cố gắng để có được nhiều lòng tin của giới tiêu thụ với các sản phẩm hội đủ tiêu chuẩn vệ sinh và giá cả cạnh tranh. Trong trường hợp này, hợp tác với các ngành thương mãi địa phương để có những nhãn hiệu tương tự như của địa phương để người tiêu thụ dễ chấp nhận. Ngoài ra, cần chú ý đến các các khuynh hướng gần đây trong lãnh vực hữu cơ sau đây: Giới tiêu thụ tin tưởng vào các siêu thị nhỏ chuyên bán sản phẩm hữu cơ, đóng bao bì bằng những chất sinh học dễ tiêu hủy, sản phẩm hữu cơ tiện dụng (như salad đóng bao), thương mãi bằng Internet, bán thức ăn hữu cơ ở những canteens và quán công cộng.

3.2.
Lợi ích của nông sản hữu cơ (FAO, 2002)
Các yếu tố chính sau đây đã thu hút các giới giàu có trên thế giới chú ý và sử dụng nông sản hữu cơ. Nhiều người ưa chuộng các loại nông sản hữu cơ  phần lớn do sự thúc đẩy về nhu cầu sức khoẻ con người sau đó mới quan tâm đến các lợi ích về môi trường.

(i) Sức khoẻ con người: Sức khoẻ là lý do hấp dẫn hơn hết của giới tiêu thụ nông sản hữu cơ, mặc dù chưa có nhiều thông tin chứng thực cho sự lợi ích này. Nhưng sự hiện diện càng lúc càng nhiều của các chất hóa học trong nông nghiệp làm cho nhiều người nghĩ ngay đến sự cần thiết của các sản phẩm thiên nhiên, không có sự can thiệp của con người. Có thể ngay cả một số người muốn trở về nguồn- muốn có các thức ăn thu hoạch được từ thiên nhiên, không trái với luật tạo hóa. 

(ii) Sức bền vững trong nông nghiệp: Từ lâu các chuyên gia nông nghiệp tin tưởng rằng chất hữu cơ có thể giúp cho nền nông nghiệp được bền vững hơn vì có thể tạo nên các vùng sinh thái nông nghiệp cân bằng, lành mạnh cho tiềm năng của nông sản. Cho nên,  nền nông nghiệp hữu cơ có dấu hiệu tích cực và có thể ngừa chống ảnh hưởng tiêu cực do con người gây ra. 

(iii) Đất đai: Chất hữu cơ là chất đệm tạo ra môi trường đất đai, cải thiện cơ cấu và kiến trúc của đất, kết hợp các phân tử đất chặt chẽ hơn, giúp môi trường vật chất được bền vững hơn. Những phương pháp canh tác như luân canh, xen canh, cộng sinh, thảo mộc che đất, ít cày bừa và phân hữu cơ là những yếu tố cơ bản của ngành canh tác hữu cơ. Trong hệ thống này, chu kỳ dinh dưỡng và năng lượng được tăng gia cũng như khả năng hấp thụ chất dinh dưỡng và nước của đất được cải tiến. Cách quản lý kỹ thuật với chất hữu cơ giữ một vai trò rất quan trọng để chống sự xói mòn do nước chảy hoặc giã  làm cố định cho loại đất cát. Do đó, thời gian, mức độ đất bị xói mòn sẽ được giảm bớt, đa dạng sinh học của đất gia tăng, và sự cạn mòn chất dinh dưỡng cũng giảm bớt; do đó kích thích  thêm khả năng sản xuất của đất đai. 

(iv) Nước: Sử dụng nhiều chất hữu cơ để thay thế phân hóa học sẽ làm giảm bớt mức ô nhiễm dòng nước ngầm trong đất và môi trường do sử dụng thái quá phân hóa học và các loại thuốc sát trùng, diệt cỏ. Thay thế bằng các loại phân hữu cơ như compost, phân thú vật, phân xanh làm tăng đa dạng sinh học, củng cố kiến trúc đất đai và thẩm thấu nước trong các vườn cây lâu năm.  

(v) Bầu không khí: áp dụng phân đạm nhiều có thể sản xuất chất khí nitrous oxide làm ảnh hưởng đến tăng gia sức nóng toàn cầu. Chất khí này mạnh gấp trăm lần ảnh hưởng của chất thán khí. Mỗi năm có độ 5,7 triệu tấn nitrous oxide sản xuất trên toàn cầu, có thể gây ra những trận mưa acid hoặc những khoảng trống ở tầng khí ozone, làm cho các tia cực tím xâm nhập vào trái đất nhiều hơn, ảnh hưởng đến đời sống sinh vật. Chất hữu cơ giúp tránh dùng đến phân đạm hóa học.

(vi) Đa dạng sinh học: Những nông dân hữu cơ là những người áp dụng đa loại sinh học ở mọi góc độ. Đối với gen, những hạt giống và cách lai tạo nhằm tăng gia tính chống kháng sâu bệnh và chịu đựng các loại khí hậu khắc nghiệt. Các loại tổng hợp tạp chủng của các thảo mộc và động vật sẽ làm các hệ thống dinh dưỡng và chu kỳ năng lượng của sản xuất nông nghiệp được tối hão. ở hệ thống sinh thái, sự bảo vệ các vùng thiên nhiên và các mảnh vườn hữu cơ, và những nơi không áp dụng các đầu vào hóa chất tạo nên các vùng sinh thái thích hợp cho đời sống thiên nhiên, hoang dã.

(vii) Dịch vụ môi sinh: ảnh hưởng của ngành nông nghiệp hữu cơ đối với nguồn tài nguyên thiên nhiên rất phù hợp cho hệ thống môi trường nông học lành mạnh. Đó là sự sinh tồn cho cả sản xuất nông nghiệp và bảo vệ thiên nhiên. Các dịch vụ môi sinh bao gồm bồi dưỡng cấu tạo đất đai, điều chỉnh và ổn định đất, tái sử dụng chất cặn bả, tồn trữ chất carbon trong đất, tái tạo chất dinh dưỡng, tác động thù nghịch thiên nhiên, sự thụ phấn hoa và bảo vệ môi sinh.

Cho nên, đối với sự lựa chọn sản phẩm hữu cơ, người tiêu thụ, qua khả năng mua sắm, làm giảm bớt các tác động tiêu cực cho môi trường. Tổn phí tiềm ẩn của nông nghiệp về môi trường, đặc biệt sự thoái hóa nguồn tài nguyên thiên nhiên cần được giảm bớt đáng kể. 

3.3.
Quản lý canh tác hữu cơ

Sự sản xuất các loại thực phẩm hữu cơ thật sự đòi hỏi áp dụng chặt chẽ các nguyên tắc kỹ thuật quản lý như sau:

(i) Quản lý đất: Về nông học, cần chú ý đến các lề lối luân canh, bỏ trống vào hè, xen canh, phủ chất dư thải theo hàng, gieo hạt. Về bảo quản dinh dưỡng đất đai: dùng phân chuồng, phân bắc, phân cá, compost, phân xanh, phân sinh học, rác rến, v.v. Về làm đất, cần quan tâm đến cày bừa, đốt cỏ, phơi nắng, cày ải, v.v. Và cũng chú trọng đến vấn đề đa dạng sinh thái đất đai như vi sinh vật, vi khuẩn, nấm, loại cộng sinh, trùng đất, sâu bọ trong đất.

(ii) Quản lý mùa màng: Cần áp dụng phương pháp quản lý dịch hại tổng hợp (IPPM), quản lý sinh học (bảo vệ thù nghịch thiên nhiên, bẫy mồi, tạo nơi trú ẩn, v.v. và dùng thuốt sát trùng sinh học như Dris dust, Pyrethrum, Rotenone, Neem, v.v.

(iii) áp dụng các đầu vào bằng hữu cơ: Dùng hạt giống hoặc chiết cành không có bảo vệ bằng hóa chất, phân hữu cơ, dùng các chất được chế biến thiên nhiên, sử dụng thiết bị và năng lượng như dụng cụ làm cỏ, phòng lạnh, vật dụng cho nhà kiếng. Nước tưới tiêu không bị nhiễm độc và chứa các chất kim loại nặng như selesium, Mn, v.v.

 (iv) Quản lý hậu thu hoạch: Thu hoạch, phân loại, tồn trữ, dùng chế biến cổ truyền hoặc công nghệ biến chế, cách làm bao bì và chuyên chở bằng chất sinh học dễ hủy hoại.  

3.4.
Các khó khăn trong sản xuất và thương mại lúa gạo hữu cơ

Ngành nông nghiệp hữu cơ đang phát triển mạnh ở các nước tiến bộ và một số nước đang phát triển có nền kinh tế tăng nhanh. Nhu cầu của họ càng ngày càng tăng trong chiều hướng muốn xa lánh các nền văn minh hiện tại và đời sống cơ giới hóa. Các chất hóa học và các sản phẩm có tính chất nhân tạo hoặc cải biến thiên nhiên là những yếu tố đáng nghi ngờ có thể làm ảnh hưởng không tốt đến đời sống của con người và thiên nhiên. Tuy nhiên, cũng có nhiều ý kiến khác, không phù hợp với quan niệm nêu trên. Người ta đã đặt ra một số nghi ngờ đối với sử dụng phân hữu cơ.   

1) An ninh thực phẩm hữu cơ: Liệu sản xuất thực phẩm hữu cơ có đủ nuôi dân chúng ở những nơi còn sản xuất thực phẩm chưa đủ và thiếu đói? Thật vậy, sự sản xuất với phân hữu cơ không làm gia tăng năng suất và sản lượng theo kịp với mức độ gia tăng dân số hiện nay trong nhiều nước đang phát triển. ở Trung Quốc và miền Bắc Việt Nam, sử dụng phân hữu cơ giảm dần và nhường chỗ cho phân hóa học để sản xuất đầy đủ thực phẩm nuôi dân.

  2) Sử dụng phân hữu cơ có làm cho môi trường bị ô nhiễm và hại đến sức khoẻ con người?  Hiện nay, người ta cũng nghi ngờ đến thực phẩm hữu cơ có thể mang đến chất ô nhiễm sinh học do phân hữu cơ. Chẳng hạn, phân chuồng, phân bắc có thể mang các mầm bệnh của con người. Tuy nhiên, nếu phân này được chế biến đúng phương pháp có thể làm giảm bớt nguy cơ đó. Vi khuẩn E. coli được sản xuất từ các loại trâu bò ăn cỏ hoặc ngũ cốc có thể truyền nhiễm cho con người qua các loại thịt đươc bày bán ngoài chợ. Mycotoxins là những loại nấm do sự mốc meo có thể gây mối đe dọa cho sức khoẻ con người, đặc biệt loại aflatoxins làm ung thư gan người. Do đó, ngành nông nghiệp tốt phải chú ý đến lề lối sản xuất và cách biến chế sau khi thu hoạch.

 3) Vấn đề giá cao của các thực phẩm hữu cơ cũng được đặt ra vì giá thành sản xuất cao do sản xuất số lượng nhỏ, năng suất thấp, có tính cô lập với hệ thống sản xuất truyền thống, cũng như sự chế biến và chuyên chở tốn kém. Do đó, giá của sản phẩm hữu cơ thường cao hơn loại truyền thống từ 20 đến 40% ở các siêu thị.

 4) Nhãn hiệu và cầu chứng: Các nhãn hiệu và cầu chứng cho các sản phẩm hữu cơ rất cần thiết nhằm phân biệt với các sản phẩm khác; tuy nhiên sự cầu chứng rất tốn kém. Đối với nông dân nghèo với sản phẩm thặng dư để bán rất ít nên nông sản hữu cơ có thể không có giá trị kinh tế. Ngoài ra, áp dụng kỹ thuật nông sản hữu cơ cũng còn gặp trở ngại vì nông dân chưa có kiến thức đủ để sản xuất đúng tiêu chuẩn. Hiện nay có hàng trăm tiêu chuẩn khác nhau do nhiều cơ quan, tổ chức và các quốc gia thiết lập; vì thế gây rất nhiều khó khăn cho thương mại quốc tế. Trên thế giới, có hai tổ chức lớn quan tâm và phát triển các tiêu chuẩn - ủy ban Codex thực phẩm (the Codex Alimentarius Commission) và Liên Bang Quốc Tế về Phong Trào Nông Nghiệp Hữu Cơ (IFOAM) được thành lập vào năm 1972 với 700 hội viên (ITC, 1999). Ngoài ra, còn có Tổ Chức Thương Mại Quốc Tế (WTO), Tổ Chức Quốc Tế Định Chuẩn (International Organization for Standardization - ISO), ủy Ban Định Chuẩn Châu Âu (European Committee for Standardization - CEN), v.v.

 5) Vấn đề cầu chứng hết sức quan trọng để bảo vệ cả giới sản xuất và tiêu thụ. Thể thức cầu chứng gồm có 3 giai đoạn: (i) Kiểm tra để xác nhận sản xuất và bảo quản đúng theo các tiêu chuẩn, (ii) Ghi danh các sản phẩm và (iii) Kê khai quá trình hoạt động của người sản xuất, biến chế và thương buôn. Cầu chứng phải do cơ quan có tín nhiệm và độc lập để xác nhận sản phẩm được kiểm tra, cầu chứng và đóng dấu hợp pháp.

Lúa gạo hữu cơ là một thực phẩm quan trọng trên thế giới, được sản xuất tại một số nước đã tiến bộ cũng như đang phát triển, nhưng chưa có thống kê rõ ràng. Hiện nay, lúa gạo hữu cơ được trồng khá nhiều ở châu á, như Trung Quốc, Indonesia, Miến Điện, Pakistan, Philippines, Thái Lan và Sri Lanka. Loại lúa này cũng đang đựợc trồng ở Mỹ, Costa Rica, Guyana, Suriname và Uruguay trong khi đó Pháp, ý và Tây Ban Nha là những xứ cung cấp lớn cho thị trường châu âu. Trong năm 2000, các loại gạo hữu cơ được bán ra ở thị trường thế giới gồm có gạo Basmati, gạo lức, nếp, gạo trắng biến chế sẵn, bánh gạo từ gạo trắng và gạo lúa dại.

6) Vấn đề tranh luận hiện nay về GMO:  Có nhiều dư luận cho rằng các nông sản có gen biến đổi GMOs được xem như là mối nguy cơ làm ô nhiểm sinh môi và làm lo ngại cho hệ thống hữu cơ, vì GMOs có tiềm năng ảnh hưởng tiêu cực đến môi trường và sức khoẻ cần hiểu biết thấu đáo hơn. Do đó, ngành nông nghiệp hữu cơ có lập trường bảo thủ, đề phòng đối với GMOs và bảo đảm rằng trong hệ thống hữu cơ không có cố ý sử dụng các loại GMOs.
4.     TRIểN VọNG CủA CáC LOạI LúA gạo ĐặC BIệT trên thị trường quốc tế
· Khi đời sống kinh tế thay đổi trong chiều hướng tiến bộ, giới tiệu thụ để ý tới các loại gạo có chất lượng tốt hơn. Chẳng hạn, Đại hàn đã chuyển từ sản xuất các giống lúa loại Tongil (indica x japonica) hoặc lúa indica có năng suất cao nhưng chất lượng kém, qua các loại lúa japonica có năng suất thấp hơn nhưng chất lượng cao. Cũng vậy, giới tiêu thụ ở Ấn Độ, Pakistan và Thái Lan đòi hỏi càng ngày nhiều loại gạo ngon hơn và thơm hơn như Basmati và Jasmine. Những người dân di cư từ châu Á đến các nước ở Trung Đông, châu Âu và Bắc Mỹ có khả năng tiêu thụ nhiều các loại gạo thơm trên thế giới. Do đó, thị trường của các loại gạo thơm sẽ bành trướng mạnh trong tương lai vì triển vọng rất sáng sủa.

· Gạo nếp hay gạo sáp (boutique) hoặc gạo mềm có triển vọng tương tự. Giá thị trường của các loại gạo này thường cao hơn loại gạo truyền thống khoảng 50% hay cao hơn. Cho nên, năng suất thấp có thể bù trừ bằng giá gạo cao. Vì nhu cầu về gạo nếp gia tăng trên thế giới, tiềm năng xuất khẩu của loại gạo này có thể xuất phát từ Thái Lan, Lào, Việt Nam và Cambodia.

· Các loại gạo đặc biệt mới vừa được phát triển: những gạo thơm đặc biệt, loại gạo màu đặc biệt, gạo lúa dại, gạo có chất dinh dưỡng đặc biệt, v.v. có triển vọng bành trướng trên thị trường thế giới. Các viện khảo cứu và biến chế thực phẩm cần có nỗ lực nhiều hơn nữa để có sản phẩm mới hấp dẫn đối với giới tiêu thụ, nhằm giải quyết thị trường ứ đọng và giá cả xuống thấp hiện nay.

· Với đà phát triển quá nhanh của kỹ thuật, nền kinh tế và đời sống vật chất, giới tiêu thụ có khuynh hướng quan tâm đến các sản phẩm nông nghiệp hữu cơ gồm cả lúa gạo. Do đó, để phát huy mạnh mẽ ngành sản xuất nông sản hữu cơ trong một nước hoặc trong từng vùng, cần chú ý đến các diện cơ bản như sau: 

(i) Cần có chính sách và sự hỗ trợ thích hợp, đặc biệt tín dụng, để khuyến khích nông dân chuyển đổi sang các lề lối sản xuất nông sản hữu cơ, giúp giải quyết các khó khăn ban đầu.

(ii) Thành lập các tiêu chuẩn và luật lệ cũng như cần có hệ thống kiểm tra chất luợng có uy tín và độc lập.

(iii) Có đủ kiến thức và thông tin làm sao sản xuất nông sản hữu cơ thực sự và các đầu vào bằng hữu cơ.

(iv) Quản lý tốt hậu thu hoạch, hạ tầng cơ sở và các phương tiện liên hệ.

(v) Cần có liên hệ tốt và đáng tin cậy với các nhà nhập khẩu, thương buôn hoặc các nhà bán sĩ ở một số thị trường mục tiêu lớn trên thế giới.

(vi) Liên hệ mật thiết với các siêu thị bán nông sản hữu cơ hoặc các nơi tiêu thụ loại nông sản này để có thể cung cấp sản phẩm liên tục suốt năm.

5. 

KếT LUậN

Các loại gạo đặc biệt có thể mở ra một thị trường mới trên thế giới, giúp đa dạng hóa sản xuất và biến chế nông sản để tạo thêm việc làm ở nông thôn và cải tiến đời sống nông dân. Ngoài ra, những loại gạo đặc biệt này còn làm phong phú các thức ăn hàng ngày và lành mạnh hóa đời sống con người. Đặc biệt hơn hết loại gạo hữu cơ mới xuất hiện trên thị trường đang thu hút chú ý của cả giới tiêu thụ và sản xuất. Công nghệ sinh học đang cống hiến cho nhân loại cơ hội hiếm hoi để sản xuất các nông sản gồm cả lúa gạo có hàm lượng dinh dưỡng cao, góp phần vào đời sống lâu dài, ít bệnh tật cho nhân loại. Gần đây, sự phát kiến giống lúa vàng với tiềm năng chứa tiền sinh tố A và chất sắt đã mỡ đường cho các sản phẩm dinh dưỡng mới trong tương lai.

Thách thức lớn cho các nhà khảo cứu là tạo ra các giống lúa đặc biệt mới gồm lúa thơm vừa hợp với khẩu vị của từng giới tiêu thụ vừa cho năng suất cao, đồng thời chống kháng nhiều loại sâu bệnh trong vùng. Công tác quảng bá các loại lúa đặc biệt này không nên thiếu sót. Nên nhớ rằng giống lúa Basmati 370 được nổi tiếng thế giới ngày nay đã được lai tạo từ năm 1933 ở Pakistan. Cũng vậy, giống lúa japonica có tên Koshihikari được nổi tiếng ở Nhựt Bổn trong nhiều năm qua được lai tạo giống từ 1945. Cho nên, các giống lúa thơm mới, các loại lúa đặc biệt cần phải cổ động phổ biến rộng rãi trong thời gian dài. Việt Nam có cơ hội này vì là nước xuất khẩu gạo lớn trên thế giới.
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