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Hỏi: xin cho biết công nghệ sản xuất 
dầu cám gạo chứa các chất chống oxy 
hóa nhiều nhất? (Lê Minh Hoàng, TP. 

HCM).

Đáp: trong quy trình xay xát lúa, sau 
khi thu được sản phẩm chính là gạo, 
ta còn thu được một sản phẩm phụ có 
giá trị khác là cám. Cám là hỗn hợp của 
lớp vỏ ngoài của hạt gạo và lớp aloron, 
thường có dạng bột, mềm và mịn. Cám 
chiếm khoảng 7-12% khối lượng lúa 
chưa xay xát. Hầu hết lượng cám thu 
được thường được bà con nông dân 
dùng làm thức ăn chăn nuôi gia súc, 
gia cầm, nuôi trồng thủy sản. 

Có đến 65% chất dinh dưỡng của lúa 
tập trung ở cám, thành phần của cám 
có nhiều loại vitamin nhóm E, nhóm 
B, phylate, kẽm, canxi, kali và chất 
béo chưa bão hòa cao, đặc biệt là 
hàm lượng omega 3, các chất chống 
oxy hóa, có nhiều chất xơ dễ tiêu và 
không chứa acid béo dạng trans, rất 
tốt cho sức khoẻ. Vì vậy, ở các nước 
phát triển, cám được dùng trích ly 
dầu. Dầu cám gạo đã được tổ chức y 
tế thế giới công nhận là loại dầu có 
sự cân bằng tốt nhất giữa các acid 
béo bão hòa, không bão hòa đơn và 
không bão hòa đa. 

Thành phần 
trong cám gạo

Tỉ lệ 
(%)

Ẩm 10,7

Gluxit 37,5

Protit 14,3

Chất béo 15-18,1

Chất xơ 6,3

Chất tro 8,2
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(mới xay xát hoặc đã xử lý)
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