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Lời nói đầu 

          Nước ta là một nước nông nghiệp với các sản phẩm nông sản đa dạng. Sắn cũng là một trong những loại nông sản có vai trò khá quan trong trong đời sống. Ngày nay các công ty xí nghiệp càng chú trọng hơn trong việc nâng cao giá trị của sắn bằng cách xây dựng các xí nghiệp sản xuất tinh bột sắn.
Sản xuất tinh bột  sắn  là một  ngành  thực phẩm chính ở Đông Nam Á. Công nghiệp chế biến tinh bột sắn là một ngành công nông nghiệp làm theo thời vụ chủ yếu là từ cuối tháng 8 năm trước đến đầu tháng 4 năm sau, sử dụng sắn làm nguyên liệu chính.  Tinh bột sắn là một trong các nguồn có hàm lượng tinh bột cao nhất, củ sắn chứa đến 30% hàm lượng tinh bột nhưng có hàm lượng protein, cacbonhydrate và chất béo thấp. Đó là nguồn thức ăn cho cuộc sống con người, là nguồn nguyên liệu cho các ngành công nghiệp chế biến thực phẩm và các ngành công nghiệp khác.

Vì những lợi ích mà tinh bột sắn  mang lại cho con người nên ngày càng có nhiều cơ sở sản xuất tinh bột sắn ra đời với thiết bị khá hiện đại và đã phần nào giải quyết được nguồn nguyên liệu sắn tại nhiều vùng trong cả nước.
Tuy nhiên để biết được về một quy trình sản xuất tinh bột sắn thì chúng ta phải tìm hiểu. Bài tiểu luận này sẽ giúp chúng ta hiểu được phần nào về công nghệ sản xuất tinh bột sắn. Với lượng kiến thức còn thiếu bài tiểu luận này sẽ mắc phải sai sót mong các bạn và cô sẽ đóng góp ý kiến giúp cho bài hoàn thiện hơn. 

        Nhóm xin chân thành cảm ơn!
I.  TỔNG QUAN VỀ KHOAI MÌ 
1.1.  Nguồn gốc lịch sử: 

Sắn thuộc:   Giới (regnum):   Plantae 

[image: image4.png]


Ngành (divisio): Magnoliophyta 

Lớp (class): Magnoliopsida 

Bộ (ordo): Malpighiales 

Họ (familia): Euphorbiaceae 

Phân họ (subfamilia): Crotonoideae 

Tông (tribus): Manihoteae 

Chi (genus):  Manihot 

Loài (species):  M. esculenta 


Cây sắn có nguồn gốc ở vùng nhiệt đới của châu Mỹ La tinh (Crantz, 1976) và được trồng cách đây khoảng 5.000 năm (CIAT, 1993). Trung tâm phát sinh cây sắn được giả thiết tại vùng đông bắc của nước Brasil thuộc lưu vực sông Amazon, nơi có nhiều chủng loại sắn trồng và hoang dại (De Candolle 1886; Rogers, 1965). Trung tâm phân hóa phụ có thể tại Mexico và vùng ven biển phía bắc của Nam Mỹ. Bằng chứng về nguồn gốc sắn trồng là những di tích khảo cổ ở Venezuela niên đại 2.700 năm trước Công nguyên, di vật thể hiện củ sắn ở cùng ven biển Peru khoảng 2000 năm trước Công nguyên, những lò nướng bánh sắn trong phức hệ Malabo ở phía Bắc Colombia niên đại khoảng 1.200 năm trước Công nguyên, những hạt tinh bột trong phân hóa thạch được phát hiện tại Mexico có tuổi từ năm 900 đến năm 200 trước Công nguyên (Rogers 1963, 1965). Cây sắn được người Bồ Đào Nha đưa đến Congo của châu Phi vào thế kỷ 16. Tài liệu nói tới sắn ở vùng này là của Barre và Thevet viết năm 1558. Ở châu Á, sắn được du nhập vào Ấn Độ khoảng thế kỷ 17 (P.G. Rajendran et al, 1995) và Sri Lanka  đầu thế kỷ 18 (W.M.S.M Bandara và M Sikurajapathy, 1992). Sau  đó, sắn  được trồng  ở Trung Quốc, Myanma và các nước châu Á khác  ở cuối thế kỷ 18, đầu thế kỷ 19 (Fang Baiping 1992. U Thun Than 1992). Cây sắn  đựơc du nhập vào Việt Nam khoảng giữa thế kỷ 18, (Phạm Văn Biên, Hoàng Kim, 1991). Hiện chưa có tài liệu chắc chắn về nơi trồng và năm trồng đầu tiên.
  Ở nước ta sắn  được trồng khắp nơi từ Nam tới Bắc, nhiều nhất là ở vùng trung du miền núi. Hiện nay sắn là moat trong những loại màu quan trọng trong cơ cấu phát triển lương thực  ở nước ta.

1.2.  Phân loại sắn: 
Có nhiều loại khác nhau về màu sắc, thân cây, lá, vỏ, thịt củ… Tuy nhiên trong công nghệ sản xuất tinh bột người ta phân thành hai loại: sắn đắng và sắn ngọt. Hai loại này khác nhau về hàm lượng tinh bột và lượng độc tố. Nhiều tinh bột thì hiệu quả kinh tế trong sản xuất cao và nhiều độc tố thì quy trình công nghệ phức tạp. Sắn đắng còn gọi là sắn dù. Cây thấp (không cao quá 1.2 m), ít bị đổ khi gió to. Năng suất cao, củ mâp, nhiều tinh bột, nhiều mủ và hàm lượng axit xianhydric cao. Ăn tươi dễ bị ngộ độc, chủ yếu để sản xuất tinh boat và sắn lát. Đặc điểm của cây sắn dù là đốt ngắn, thân cây khi con màu xanh nhạt. Cuống lá chỗ nối tiếp thân và cây màu đỏ thẫm, kế đó màu trắng nhạt rồi lại hồng dần. Màu vỏ gỗ củ nâu sẫm, vỏ cùi và thịt sắn điều trắng. Sắn ngọt bao gồm tất cả các loại mà hàm lượng axit xianhydric thấp như: sắn vàng, sắn đỏ, sắn trắng… Sắn vàng hay còn gọi là sắn nghệ. Khi non thân cây màu xanh thẫm, cuống lá màu đỏ, có sọc nhạt, vỏ gỗ của củ màu nâu, vỏi cùi màu trắng, thịt củ màu vàng nhạt, khi luột màu vàng rõ rệt hơn.  Sắn đỏ thân cây cao, khi non màu xanh thẫm, cuống và gân lá màu đỏ thẫm. Củ dài to, vỏ gỗ màu nâu đậm, vỏ cùi dày, màu hơi đỏ, thịt sắn trắng. Sắn trắng thân cây cao, khi non màu xanh nhạt, cuống lá đỏ. Củ ngắn mà map, vỏ gỗ màu sám nhạt, thịt và vỏ cùi màu trắng. Sắn ngọt có hàm lượng tinh bột thấp, ít độc tố, ăn tươi không ngộ độc, dễ chế biến.
1.3.  Cấu tạo củ sắn: 

 
Củ sắn thường vuột hai đầu. Kích thước củ tuỳ thuộc chất đất và điều kiện trồng mà dao đông trong khoảng: dài 0.1 – 1.1 m đường kính 2 – 8 cm.   

· Vỏ gỗ: Chiếm 0.5-3% khối lượng củ, có màu trắng, vàng hoặc nâu. Vỏ gỗ cấu tạo từ cellulose và hemicellulose, hầu như không có tinh bột. Nó có tác dụng bảo vệ củ khỏi bị ảnh hưởng cơ học và hóa học của ngoại cảnh. 

	Thành phần
	%

	Nước
	70.25

	Tinh bột
	21.25

	Protein
	1.12

	Chất béo
	1.4

	Cellulose
	1.1

	Đường
	5.13

	Tro
	0.54


· Vỏ cùi (vỏ thịt): dày hơn vỏ gỗ nhiều, chiếm khoảng 20% trọng lượng củ. Cấu tạo gồm lớp tế bào thành dày, thành tế bào cấu tạo từ xenluloza, bên trong tế bào là các hạt tinh bột, hợp chất chứa Nitơ và dịch bào (mủ) –  trong dịch bào có tannin, sắc tố, độc tố, các enzyme… Vì vỏ cùi có nhiều tinh bột (5 – 8%) nên trong chế biến nếu tách đi thì tổn that, không tách thì khó khăn trong chế biến vì nhiều chất trong thành phẩn mủ ảnh hưởng đến màu sắc tinh bột 
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Thịt sắn: là thành phần chủ yếu của củ sắn, thành phần bao gồm cellulose và pentosan ở vỏ tế bào, hạt tinh bột và nguyên sinh chất bên trong tế bào, gluxit hoà tan và nhiều chất vi lượng khác. Những tế bào ở lớp ngoài thịt sắn chứa nhiều tinh bột, càng sâu vào trong hàm lượng tinh bột giảm dần.  Ngoài lớp tế bào nhu mô còn có chứa các tế bào thành cứng không chứa tinh bột, cấu tạo từ xenluloza nên cứng như gỗ – gọi là xơ . Loại tế bào này nhiều ở đầu cuống, sắn lưu niên và những củ biến dạng trong qua trình phát triển. Sắn lưu 2 năm thì có một lớp xơ, sắn lưu 3 năm có hai lớp xơ. Theo lượng lớp xơ mà biết sắn lưu bao nhiêu năm.                             



            
· Lõi: ở trung tâm, dọc suốt từ cuống tới chuôi củ, chiếm 0.3-1% khối lượng toàn củ. Càng sát cuống, lõi càng lớn và nhỏ dần về phía chuôi củ. Lõi cấu tạo chủ yếu từ cellulose vào hemicellulose.  Sắn có lõi lớn và nhiều xơ thì hiệu suất và năng suất của máy xát giảm vì xơ cứng, phần thì xơ kẹt vào răng máy hạn chế khả phá vỡ tế bào giải phóng tinh bột. Mặt khác, xơ nhiều thì răng máy xát chóng mòn                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
      Ngoài ra còn có các bộ phận khác: cuống, rễ .... Các phần này cấu tạo chủ yếu là xenluloza cho nên sắn cuống dài và nhiều rễ thì tỷ lệ tinh bột thấp và chế biến khó khăn.  Thành phần hóa học của củ sắn dao động trong khoảng khá rộng tuỳ thuộc vào loại giống, điều kiện phát triển của cây và thời gian thu hoạch.
      Hàm lượng tinh bột của sắn cũng phụ thuộc nhiều yếu tố như các yếu tố ảnh hưởng đến các thành phần nói chung, trong đó mức độ già có ý nghĩa rất lớn. Đối với giống sắn một năm thì vụ chế biến có thể bắt  đầu từ tháng 9 và kết thúc từ tháng 4 năm sau, nhưng đào vào tháng 12 và tháng 1 thì hàm lượng tinh bột cao nhất. Tháng 9, tháng 10 củ ít tinh bột, hàm lượng nước cao, lượng chất hoà tan nhiều, như vậy nếu chế biến sắn non không những tỷ lệ thành phẩm thấp mà còn khó bảo quản tươi. Sang tháng 2, tháng 3 lượng tinh bột trong củ lại giảm vì một phần phân huỷ thành  đường  để nuôi mần non trong khi cây chưa có khả năng quang hợp. Đường trong sắn chủ yếu là glucoza và moat lượng mantoza, sacaroza. Sắn càng già thì hàm lượng đường càng giảm. Trong chế biến đường hoà an trong nước thải ra theo nước dịch  Ngoài ra, trong sắn còn có  độc tố, tannin, sắc tố và hệ enzyme phức tạp. Những chất này gay khó khăn cho chế biến và nếu qui trình không thích hợp sẽ cho sản phẩm có chất lượng kém.  


Hàm lượng tinh bột của sắn cũng phụ thuộc nhiều yếu tố như các yếu tố ảnh hưởng đến các thành phần nói chung, trong đó mức độ già có ý nghĩa rất lớn. Đối với giống sắn một năm thì vụ chế biến có thể bắt  đầu từ tháng 9 và kết thúc từ tháng 4 năm sau, nhưng đào vào tháng 12 và tháng 1 thì hàm lượng tinh bột cao nhất. Tháng 9, tháng 10 củ ít tinh bột, hàm lượng nước cao, lượng chất hoà tan nhiều, như vậy nếu chế biến sắn non không những tỷ lệ thành phẩm thấp mà còn khó bảo quản tươi. Sang tháng 2, tháng 3 lượng tinh bột trong củ lại giảm vì một phần phân huỷ thành  đường  để nuôi mần non trong khi cây chưa có khả năng quang hợp. Đường trong sắn chủ yếu là glucoza và một lượng mantoza, sacaroza. Sắn càng già thì hàm lượng đường càng giảm. Trong chế biến đường hoà an trong nước thải ra theo nước dịch Ngoài ra, trong sắn còn có  độc tố, tannin, sắc tố và hệ enzyme phức tạp. Những chất này gay khó khăn cho chế biến và nếu qui trình không thích hợp sẽ cho sản phẩm có chất lượng kém.  
1.4.  Đánh giá chất lượng sắn: 

 
Hiện nay chưa có quy định chung về chất lượng sắn đưa vào để sản xuất tinh bột nhưng ở từng xí nghiệp có qui định riêng về chỉ số chất lượng như: hàm lượng tinh bột từ 14 – 15%. Củ nhỏ ngắn (chiều dài 10 cm, đường kính củ chỗ lớn nhất dưới 1.5cm) không quá 4%. Củ dập nát, gãy vụn không quá 3%. Lượng đất và tạp chất tối đa 1,5 – 2%, không có củ thối. Củ có dấu vết chảy nhựa không quá 5%. Nếu chế biến ngay trong vòng 3 ngày trở lại thì cuộng sắn ngắn, nếu bảo quản dự trữ lâu hơn thì can để cuộng dài.

  
Khi thu nhận sắn vào nhà máy trước hết cần kiểm tra đánh giá chất lượng sắn để quyết định xem lô sắn can chế biến ngay hay bảo quản lại. Hàm lượng tinh bột được xác định nhanh bằng phương pháp can tỷ trọng (trong nước) là căn cứ để xác định giá thu mua nguyên liệu

1.5.  Bảo quản sắn tươi: 
 
So với khoai tây và khoai lang thì sắn tươi khó bảo quản hơn nhiều vì ngoài những quá trình sinh lý, hoá và sinh bệnh như khoai, còn có bệnh chảy nhựa. Vì khó bảo quản nên các nước trồng nhiều sắn kể cả Mỹ cũng đào đến đâu chế biến đến đó. Tuy nhiên khống chế điều kiện thích hợp cũng có thể bảo quản được 1 -2 tháng.   Sau thu hoạch, củ vẫn còn diễn ra những biến đổi về sinh hoá nhưng rõ ràng quá trình phát triển bình thường đã bị phá vỡ nên hệ enzyme trong củ hoạt động mạnh, quá trình hô hấp trao đổ chất cũng mạnh dần nên mất nước và sức đề kháng của củ giảm. Củ sắn bắt đầu chảy nhựa, rồi nhiễm bệnh thối, trọng lượng giảm do mất nước và do tổn that chất khô. Với những củ nguyên vein quá trình hư hỏng diễn ra chậm hơn so với những củ bị gãy hay tróc.  Để bảo quản cần tạo  điều kiện càng giống với  điều kiện khi chưa  đào thì càng bảo quản được lâu. Tuy nhiên, từ 3 tháng trở đi, kể cả củ chưa đào điều có  những biến đổi trong nội tại củ như: mọc thêm rễ, phát triễn thêm những trế bào mới trong rễ.  Để giữ cho gần giống với điều kiện chưa đào tốt nhất là bảo quản lấp đất, cát hoặc để trong hầm có điều kiện thông thoáng. Không nên chặt củ khỏi gốc, hoặc nếu chặt thì chặt củ sát gốc để cuộng dài rồi đắp thành đống chỗ khô ráo, sau đó phủ cát hoặc đất dày khoảng 15 – 25 cm. Chỉ nên bảo củ nguyên vein .  Trong sản xuất tinh boat có thể bảo quản bằng cách ngâm sâu trong nước, cứ vài ngày thay nướlaano một lần. Với phương pháp này cho phép dự trữ được một vài tháng.  

1.6.  Về giá trị dinh dưỡng:  

 
Sắn chủ yếu là một thức ăn cung cấp năng lượng, 100gram ắn khô cho 348 kcal xấp xỉ với ngũ cốc. 

•  Trong sắn, tinh bột là thành phần có ý nghĩa hơn cả ( amylose: 15-25%, amylospectin: 75-85 %). Tinh bột sắn có một số tính chất thuận lợi cho chế  biến thực phẩm như: 


( Tinh bột khoai mì không có mùi nên không ảnh hưởng đến mùi vị đặc trưng của thực phẩm, ta có thể dùng chúng kết hợp với các thành phần có mùi khác. 


( Tinh bột khoai mì trong nước sau khi gia nhiệt sẽ tạo thành sản phẩm dạng paste trong suốt nên không ảnh hưởng đến màu của thực phẩm.


( Tỷ lệ amylopectin: hàm lượng amylopectin trong tinh bột khoai gel tinh bột có độ nhớt, độ dính cao và khả năng gel bị thoái hóa thấp.

Protid của sắn vừa ít về số lượng vừa thiếu cân đối về chất lượng. Protid của sắn nghèo lysin, tryptophan, các acid amine và lưu huỳnh. Ngoài ra, tổng lượng acid amine cần thiết của sắn thấp hơn nhiều so với ngũ cốc và các thức ăn cơ bản khác.
Sắn nghèo vitamin, tỷ lệ Ca/P gần như ở khoai lang.
 Các loại bột, nhất là bột lọc lại càng ít protein và muối khoáng do mất mát trong quá trình chế biến.   Ngoài các thành phần hóa học trên, trong cây sắn còn có một chất gay ngộ độc là manihotoxin. Đây là một loại glucosidecos khả năng gây độc, nhân dân ta thường gọi là say sắn bởi vì khi gặp men tiêu hóa, acid gặp nước thì glucoside sẽ bị thủy phân và tgiar phóng ra acid xyandehydrich (HCN) có khả năng gây ngộ độc.

II.  GIỚI THIỆU VỀ TINH BỘT KHOAI MÌ
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Trong thiên nhiên, tinh bột có rất nhiều và tồn tại dưới dạng hydrat carbon hữu cơ tự nhiên. Nó có trong rễ, nhánh và hạt của cây xanh. Là một loại thức ăn nuôi dưỡng, tinh bột cung cấp năng lượng cho cây xanh trong lúc chúng ngủ yên hoặc nảy mầm. Tinh bột cũng là một nguồn năng lượng quan trọng nhất đối với động vật và con người. Chính vì thế, nó có vai trò quyết định trong đời sốngchúng ta. Các thống kê ngày nay cho thấy tinh bột có hơn bốn ngàn ứng dụng.  Các loại tinh bột chính có mặt trên thị trường hiện nay gồm có: tinh bột khoai mì, tinh bột khoai tây, bột bắp và bột mì. So sánh những loại tinh bột này, ta thấy rằng thành phần và tính chất của tinh bột khoai mì gần với tinh bột khoai tây hơn và tốt hơn bột bắp và bột mì. Tuy nhiên, về mặt giá thành, tinh bột khoai tâycao hơn nhiều so với tinh bột khoai mì. Với các ưu thế hấp dẫn về mặt tính chất và giá thành, nhu cầu dùng tinh bột khoai mì dường như đang tăng lên ở mọi nơi trên thế giới. Ðồng thời, một định hướng chung cho việc giữ gìn sức khỏe đã góp phần tạo ra sự quan tâm và ưa chuộng những loại thực phẩm không chứa GMO. 


2.1.  Những  ứng dụng của tinh bột khoai mì trong tinh bôt thực phẩm và ngành công nghiệp khác: 


( Chất độn: làm tăng độ đặc trong súp và trái đóng hộp, kem và dược phẩm 


( Chất kết nối: làm quánh các sản phẩm, giúp thực phẩm không bị khô khi nấu, như xúc xích, thịt hộp. 


( Chất ổn định: sử dụng khả năng giữ nước cao, như trong kem, bột nở, ngành dệt - hồ chì để giảm đứt trên khung dệt (tinh bột biến đổi). Tinh bột dùng cho giai đoạn in làm đặc chất nhuộm và giữ màu. Tinh bột dùng cho giai đoạn thành phẩm sẽ tăng độ cứng và trọng lượng (tinh bột thường hoặc tinh bột oxi hóa). 


( Chất làm đặc: sử dụng đặc tính bột nhão, như trong súp, thức ăn cho trẻ em, nước chấm, nước dùng 


( Làm giấy: 

    + Tăng cường độ chắc, tăng sức chống nếp gấp. 

    + Làm tăng bề mặt và độ bền, dùng cho giấy gợn sóng, giấy ép và giấy bìa cứng. 

    + Chất kết nối trong công nghiệp 

    + Giấy cứng làm trần nhà 

    + Giấy thạch cao 


( Thức ăn (thủy sản, gia súc)

Những công dụng khác trong công nghiệp 

    + Sản xuất bao plastic tự hoại. 

    + Sản xuất vỏ xe…


2.2.  Giới thiệu về tinh bột biến đổi. 


 Tinh bột  được dùng rộng rãi trong nhiều ngành công nghiệp. Những  ứng dụng khác nhau đòi hỏi những đặc tính khác nhau của tinh bột. Tuy nhiên, do sự cải tiến công nghệ sản xuất và sự phát triển liên tục các sản phẩm mới nên khách hàng cũng đòi hỏi những nhu cầu nghiêm ngặt hơn về đặc tính của tinh bột và sự thích hợp của từng loại. Các  đặc tính của tinh bột không phải lúc nào cũng ứng dụng được trong các quy trình chế biến. Do đó việc biến đổi những đặc tính của tinh bột để cải thiện chức năng và thích hợp của nó trong các ứng dụng là một việc hết sức cần thiết.  Công nghệ biến  đổi  được thực hiện theo phương pháp hóa học, vật lý, chuyển đổi enzym thông qua việc tách, tái tạo, oxy hóa hoặc thay thế hóa học trong hạt nhỏ nhằm thay đổi đặc tính tinh bột để có những ứng dụng thiết thực hơn.  Tinh bột biến đổi có những ứng dụng thực tế trong ngành dệt, bột giấy và giấy, thực phẩm, thức ăn gia súc, lò đúc, vật dụng bằng kim loại hoặc thuỷ tinh, dược phẩm và khoan dầu…


(Tinh bột biến đổi Acetyl hóa. 


(Tinh bột oxy hóa 


(Tinh bột kép Acetyl Phosphate 


(Tinh bột liên kết ngang 


(Tinh bột Axít loãng 


(Tinh bột Cationic. 


(Những loại tinh bột biến đổi khác…


2.3.  Một số tính chất chức năng của tinh bột: 


( Tính chất nhớt – dẻo của hồ tinh bột. 

 Phân tử tinh bột chứa nhiều nhóm hydroxyl có khả năng liên kết được với nhau làm cho phân tử tinh bột tập hợp lại, giữ nhiều phân tử nước hơn khiến cho dung dịch có độ đặc, độ dính, độ dẻo và độ nhớt cao hơn. Tính chất này càng thể hiện mạnh mẽ hơn ở những tinh bột loại nếp. 


(Khả năng tạo gel và thoái hóa của tinh bột. 

 Khi để nguội hồ tinh bột thì các phân tử sẽ tương tác với nhau và sắp xếp lại một cách có trật tự để tạo thành gel tinh bột có cấu trúc mạng 3 chiều. Để tạo được hồ hóa để chuyển tinh bột thành trạng thái hòa tan và sau đó được để nguộ ở trạng thái yên tĩnh. Trong gel tinh bột chỉ có các liên kết hydro tham gia.   Khi gel tinh bột để một thời gian dài thì chúng sẽ có lại và một lượng dịch thể sẽ tách ra. Quá trình thoái hóa gồm 3 giai đoạn: 

+ Đầu tiên các mạch được uốn thẳng lại. 

+ Vỏ hydrat bị mất và các mạch được định hướng lại. 

+ Các cầu hydro tạo thành giữa các nhóm OH của các phân tử tinh bột khác nhau. 
 Do các phân tử amylose có mạch thẳng nên định hướng với nhau dễ dàng và 

tự do hơn các phân tử amylopectin, vì thế hiện tượng thoái hóa gần như chỉ có liên 

quan với các phân tử amylose. 


(Khả năng tạo màng:

Tinh bột có khả năng tạo màng là do amylose và amylopectin dàn phẳng ra, sắp xếp lại và tương tác trực tiếp với nhau bằng liên kết hydro hoặc gián tiếp qua phân tử nước. 


(Khả năng tạo sợi: 

Phương pháp tạo sợi như sau: 
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 Cho dịch tinh bột qua một bản có dục lỗ với đường kính lỗ thích hợp (lớn hơn 1mm). Khi đùn qua các lỗ này, chúng sẽ tự định hướng theo chều dòng chảy chiều của dòng chảy. Các phân tử tinh bột có xu hướng kéo căng ra và tự sắp xếp song song với nhau theo phương của trọng lực.   Các sợi  đã hình thành vừa ra khỏi khuôn kéo còn ướt được nhúng ngay vào một bể đựng nước nóng để định hình nhờ tác dụng của nhiệt. Các phân tử  đã  được  định hướng trong từng sợi sẽ tương tác với nhau và với nước bằng cầu hydro để hình thành sợi miến. 
III. QUY TRÌNH CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT TINH BỘT SẮN
3.1. Quy trình công nghệ :
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3.2. Thuyết minh quy trình:  

3.2.1. Nguyên liệu:

 Sắn có thể để không thu hoạch trong thời gian dài với mức độ hư hại rất ít, nhưng khi đã thu hoạch, chúng nhanh chóng trở nên không sử dụng được, sự hư hỏng sau thu hoạch thường thể hiện rõ trong vòng 48 giờ. Loại sắn thu hoạch trên 3 hoặc 4 ngày  có thể sẻ không thu được tinh bột có chất lượng tốt, tùy thuộc vào các điều kiện bảo quản. Sau một tuần nhiều củ sẻ không sử dụng được. Củ bị thâm nhanh làm cho thời gian bảo quản quá ngắn. 

Sắn có nhiều loại khác nhau:  KM 98,KM 94,KM 64,KM 60,KM 65 3  Sắn được đưa vào sản xuất phải đạt các tiêu chuẩn sau: 

•  Hàm lượng tạp chất không quá 15%, thông thường là 3% 

•  Đối với sắn hư, thối  không quá 15% 

•  Đối với sắn xâm kim không quá 30% 

•  Hàm lượng tinh bột lớn hơn 20% 

•  Sau khi nhập phải sản xuất ngay không được để quá 72 giờ sau khi thu hoạch. 

        Hàm lượng tinh bột sắn cũng phụ thuộc nhiều yếu tố, trong đó mức độ già có ý nghĩa rất lớn. Đối với giống sắn 1 năm thì vụ chế biến có thể bắt đầu từ tháng 9 và kết thúc vào tháng 4 năm sau, nhưng đào vào tháng 12 và tháng 1 thì hàm lượng tinh bột cao nhất. Tháng 9 tháng 10 củ ít tinh bột hàm lượng nước cao, lượng chất hòa tan nhiều, như vậy nếu chể biến sắn non không những tỷ lệ thành phẩm thấp mà còn khó bảo quản tươi. Sang tháng 2 và 3 lượng tinh bột trong củ lại giảm vì một phần phân hủy thành đường để nuôi mầm non trong khi cây chưa có khả năng quang hợp.

3.2.2. Phểu tiếp liệu.

( Mục đích 


( Tạo điền kiện thuận lợi cho quá trình vận chuyển củ mì sang băng tải một cách dể dàng 


( Chủ động được nguồn cung cấp nguyên liệu cho quá trình sản xuất 


( Có thể loại bỏ được một phần tạp chất như đất, cát, cành cây…trước khi đưa vào sản xuất 
( Yêu cầu 


( Cần phải nạp đầy phễu không được để gián đoạn quá trình nạp liệu. 


( Trong phễu không có vật cản 


( Phễu phải đảm bảo an toàn( gãy hay bị lủng) 

( Tiến hành 

Củ sắn được xe múc lấy và cho vào phễu đến khi đầy 

3.2.3.   Bóc vỏ sơ bộ

( Mục đích 


( Loại bỏ một phần vỏ gỗ bên ngoài vì vỏ gỗ chỉ chứa xenlulo và hemixenlulo là thành phần không có tinh bột 


( Loại bỏ một phần tạp chất bám trên củ mì tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình rửa 
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( Yêu cầu 


( Loại bỏ được phần nào vỏ gỗ bên ngoài 


( Loại bỏ đi những tạp chất lớn như đất đá 

( Tiến hành 
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Sau khi củ mì được băng tải đưa vào phễu tiếp liệu thì được băng tải đưa mì vào lồng rây củ .Tại đây lồng rây củ hoạt động theo nguyên tắc có gắn các động cơ dưới sự  điều khiển của công nhân để điều chỉnh lượng mì thích hợp vào bồn rửa. Khi động cơ quay thì thiết bị quay theo do đó nhờ lực ma sát giữa củ mì với thanh sắt, giữa củ mì với củ mì với nhau, nên tách được vỏ gỗ đất đá….rồi ra ngoài theo các lỗ trong lồng quay. Củ mì sẻ trượt theo thanh sắt theo chiều từ trong ra ngoài theo chiều kim đông hồ rồi rơi trực tiếp xuống bồn rửa nguyên liệu 

3.2.4.  Rửa củ

( Mục đích 


( Nguyên liệu trước khi cho vào máy nghiền phải được rửa sạch củ 


( Tách các tạp chất gồm đất, cát, đá, rác…còn bám trên củ để không ảnh hưởng tới độ màu của tinh bột sau khi thành phẩm và cả độ tro, nhằm thu được tinh 

bột chất lượng cao 

( Yêu cầu 


( Củ phải sạch 


( Không còn lại tạp chất trên củ sau khi rửa 

( Tiến hành 

Quá trình rửa được thực hiện trong bồn rửa( tùy theo nhà máy mà có số lượng bồn rửa khác nhau, thông thường là hai bồn). Trong bồn có trục quay có gắn mái chèo (mỗi bồn có 24 mái), khi trục quay kéo theo các mái chèo quay và va đập vào củ mì, đồng thời cũng làm cho củ mì cọ sát vào nhau và dưới tác dụng trực tiếp của vòi nước thì làm cho vỏ củ mì được bong ra và một phần đất cát được loại bỏ.

3.2.5.  Băm

(Mục đích 


( Tạo điều kiện thuận lợi và ổn định cho máy nghiền 


( Nâng cao hiệu suất của máy nghiền 


( Phá vỡ cấu trúc tế bào một phần nào tạo điều kiện cho công đoạn nghiền giải phóng, tách triệt để tinh bột 

( Yêu cầu 


( Củ và máy băm phải sạch. Không được lẫn các tạp chất như đất, cát, sỏi.. 


( Tiếp liệu cho máy băm đồng đều giúp cho quá trình làm việc ổn định 

( Tiến hành 


Sau khi củ mì được rửa sạch, nhờ băng tải vận chuyển lên lên máy băm. Tại đây củ mì sẻ được chặt khúc sơ bộ nhờ những lưỡi dao gắn chặt vào trục quay, sau khi đã  được chặt khúc sơ bộ thì  được chuyển xuống thùng chứa  để  đưa qua máy nghiền.

3.2.6.  Nghiền

( Mục đích 


Giống như tất cả vật chất sống, củ được cấu thành từ số lượng lớn các tế bào. Cây sản sinh ra tinh bột trong các tế bào này. Trong sản xuất tinh bột từ quy mô công nghiệp, nghiền là phương pháp cố định để tách tinh bột. Sẻ không thể tách tinh bột ra bằng cách rửa, trừ khi tế bào bị vỡ ở một chừng mực nào đó. Vì vậy hiệu suất của quá trình lấy tinh bột phụ thuộc phần lớn vào tỉ lệ tế bào tinh bột bị vỡ. Các hạt tinh bột nằm trong tế bào củ, để tách tinh bột phải phá vỡ tế bào. Phá vỡ cấu trúc tế bào của mì để giải phóng hạt tinh bột ra ngoài và hòa tan vào trong nước tạo thành hỗn hợp sữa tinh bột tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình sau. Phá vỡ triệt để thì hiệu suất lấy tinh bột cao, vì vậy nghiền là khâu quan trọng nhất trong sản xuất tinh bột. Trong sản xuất tinh bột từ củ, dùng phương pháp cơ học để phá vỡ tế bào thực vật. Chủ yếu là dùng máy mài xát hoặc kết hợp máy xay để xay lại lần hai. Cả mài-xát và xay gọi chung là nghiền. 

( Yêu cầu 


( Tiếp liệu vào máy phải đều đặn, để máy làm việc ổn định. Không ấn nguyên liệu quá mạnh vào trên bề mặt mài, vì điều này sẻ làm giảm nghiêm trọng hiệu suất của máy mài.Trong những trường hợp đặc biệt có thể làm cho mô tơ bị quá 

tải. Nguyên liệu bị ép buộc đi vào máy mài, sẻ dẫn đến kết quả là sản phẩm mài không mịn, nhiều tế bào không bị vỡ, và sẻ không thu hồi được nhiều tinh bột. 


( Phá vỡ triệt để cấu trúc tế bào để giải phóng tối đa hàm lượng tinh bột ra ngoài 


(  Các lưỡi cưa phải sắc, nhọn và đảm bảo vệ sinh, trong quá trình nghiền không để các vật lạ ( kim loại, đất, đá..) rơi vào trong quá trình nghiền. 


(  Dội nước trong quá trình nghiền nhằm ngăn cản sự xâm nhập của vi sinh vật và sự oxy hóa dịch bào, đồng thời giải phóng tinh bột còn bám trên máy nghiền. 
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(  Nghiền càng phá vỡ cấu trúc tế bào càng triệt để thì hiệu suất thu hồi tinh bộ càng cao. Đây là khâu quan trọng nhất trong sản xuất tinh bột sắn. 


(  Khi nghiền củ tinh bột giải phóng ra khỏi tế bào dịch tinh bột tự do và số còn lại chưa tách ra khỏi tế bào gọi là tinh bột liên kết 
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(  Hỗn hợp các chất thu được sau khi nghiền (gọi là cháo) có: hàm lượng chất khô khoảng 25,11%, hàm lượng tinh bột chung 19,5%, tinh bột tự do 16,52%, chất khô hòa tan 3,55%

* Vấn đề về nước đã qua sản xuất 

 Sau khi mài, bột nhão (chứa tinh bột), được rửa sạch khỏi máy bằng dòng nước. Nước này chứa lượng lớn các chất hòa tan, nhanh chóng phân hủy các chất hòa tan trong bột nhão, bao gồm các chất khoáng, đường protêin, enzim và các vitamin. Tất cả các loại hóa chất bắt đầu tác động lẫn nhau, một số xảy ra nhanh một số xảy ra chậm, với các ảnh hưởng khác nhau. Sự tiếp xúc của nước đã qua sản xuất chưa được xử lý với tinh bột có thể ảnh hưởng rất bất lợi cho tinh bột.

( Cách tiến hành
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Máy mài-xát

       * Cấu tạo của máy:
   Cấu tạo máy gồm 3 phần chính:

                    1      :Vỏ máy
                    2     :Tang quay

                    3,4     :Bản ép


Nguyên liệu vào cửa tiếp liệu 8 qua đường nghiền (giữa tang quay và bàn ép) xuống phía dưới. Ở đây có tấm thép 9 đục lỗ với kích thước lỗ 2 mm 15 × . Lưới vòng theo cung tang quay, khoảng cách từ bề mặt tang quay với lưới khoảng 2,2-4mm. Cháo( sản phẩm nghiền) mịn lọt qua lưới còn những phần tử lớn lại nằm trên lưới và tiếp tục nghiền đến khi mịn. Lỗ lưới nhỏ thì hiệu suất nghiền lớn nhưng năng suất giảm và chi phí năng lượng cao. Sau khi nghiền cháo lọc qua lứơi xuống ngăn chứa ở gầm máy. Cháo được pha loãng đến nồng độ 27oBx bằng nước sạch  hoặc sữa loãng của máy ly tâm lọc để tiết kiệm nước.

3.2.7. Tách bã thô

· Mục đích :

( Tách bã thô và bã mịn.

· Yêu cầu :

(  Sơ bã và phần lớn phân tử tinh bột lớn sẽ giữu lại trên rây 


( Dịch sữa bột hiệu chỉnh nồng độ chất khô khoảng 3-5 Be, pH = 5-6.

· Tiến hành :
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Đổ khối hỗn hợp khoai, nước sau khi nghiền qua hệ thống 3 rây có số hiệu mặt rây lần lượt là N=0,45mm, N=0,30mm, N=0,20mm (rây có số hiệu lớn đặt trên), thu phần 
sữa tinh bột qua rây cho vào xô lớn.  
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Lấy phần bã ở rây trên cùng (gồm xơ, các mảnh vụn và tinh bột còn chưa tách hết) đem đi hòa nước và xay lại, sau đó lại cho qua hệ thống 3 rây lần nữa. Phần dung dịch qua rây được đổ chung vào sữa tinh bột đợt đầu trong xô lớn. 
3.2.8.  Tách dịch bào và cơ chế ngăn ngừa sự tạo màu và tẩy màu

( Tách dịch bào 

( Mục đích tách dịch bào 


( Dịch bào củ khi thoát ra khỏi tế bào tiếp xúc với oxy không khí và nhanh chóng bị oxy hóa tạo thành những chất màu. 


( Vì vậy tách dịch bào làm sạch sữa tinh bột và giữ được độ trắng của tinh bột, nhằm ngăn chặn quá trình oxy hóa dịch bào và chất màu dạng phức tan trong 

nuớc. 

( Cơ chế hình thành chất màu :

(  Dịch bào củ khi thoát ra khỏi tế bào chứa tirozin và enzim tirozinaza tiếp xúc với oxy không khí và nhanh chóng bị oxy hóa tạo thành những chất màu 


( Ở giai  đoạn thứ hai sản phẩm thành màu  đen dưới tác dụng của men cromooxydaza, phản ứng xãy ra nhanh ở pH=11 


(  Do hậu qủa của quá trình oxy hóa lớp bề mặt của cháo chuyển sang màu hồng xẫm còn lớp dưới chuyển sang màu chậm hơn. Tinh bột dể dàng hấp thu màu của dịch bào trở nên không trắng và không thể tẩy rửa chất màu khỏi tinh bột bằng nước sạch được. 


( Tanin trong sắn ít nhưng sản phẩm oxy hóa tanin là chất flabafen có màu sẫm đen khó tẩy. Khi chế biến tanin còn tác dụng với sắt  tạo thành sắt tanat cũng có màu sẫm đen. Cả hai chất này đều ảnh hưởng màu sắc tinh bột nếu như không tách dịch bào nhanh và triệt để. 


( Quá trình oxy hóa dịch bào trong cháo bắt đầu từ khi mài xát và đặc biệt xảy ra nhanh khi đảo trộn cháo tiếp xúc nhiều với oxy không khí.
* Một số yếu tố ảnh hưởng đến độ trắng của tinh bột. 


(Ảnh hưởng của thời gian tiếp xúc với dịch bào đến độ trắng của tinh bột [image: image15.png]



 Thời gian tiếp xúc giữa oxy không khí với dịch bào càng ít thì độ trắng của tinh bột càng tăng 
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( Ảnh hưởng của nồng độ dịch bào tới độ trắng của tinh bột 
Nồng độ dịch bào càng nhiều, khi thời gian tiếp xúc không đổi, khả năng oxy hóa tạo thành những chất màu càng nhiều và do đó độ trắng của tinh bột càng giảm. Mặt khác, trong quá trình tách dịch bào nếu không tách nhanh, trong quá trình sản xuất sẻ khó khăn vì sinh bọt nhiều, khi rây, lắng đồng thời các thiết bị đều bị bám lớp chất nhầy làm gỉ thiết bị kim loại nên cần phải vệ sinh thiết bị luân.

(  Cơ chế ngăn ngừa sự tạo màu và tẩy màu :

Để ngăn chặn sự tạo màu trong quá trình sản xuất tinh bột sắn điều đầu tiên và quan trọng nhất là phải tiến hành nhanh thời gian càng ngắn thì khả năng tạo màu càng ít, trong đó đặc biệt là công đoạn tách dịch bào. Sử dụng những chất chống oxy hóa: dịch bào chứa những chất dể bị oxy hóa khi tiếp xúc với oxy không khí, và chứa enzim xúc tác chất đó tạo ra màu. Vì vậy để ngăn ngừa sự tạo màu xảy ra ta sử dụng những chất chống oxy hóa theo nguyên lý nó sẽ   thay thế chất bị oxy hóa trong dịch bào( khi nào chất này hết thì chất trong dịch bào mới bị oxy hóa mạnh, phản ứng xảy ra bình thường, còn không nó sẻ xảy ra chậm hoặc không xảy ra), và chất thay thế này thì khả năng bị oxy hóa mạnh hơn chất cần thay thế. 

* Yêu cầu chất chống oxy hóa sử dụng: 


( Phải không ảnh hưởng gì tới chất lượng tinh bột (độc hại hay tính chất tinh bột). 


( Giá thành không đắt. 


( Sử dụng, thao tác không phức tạp. 


( Không độc hại tới người thao tác. 

*Một số chất ngăn ngừa sự tạo màu: 


(  SO2 : không chỉ làm mất màu mà còn ngăn ngừa sự sinh ra chất màu( tác dụng này quan trọng hơn cả sự khử màu), ngoài ra nó còn có tác dụng sát trùng 


(  Axit ascorbic (C6H8O ): tác dụng oxy hóa khử, dể bị  bị phá hủy khi đun nóng. Trong dung dịch không bị phân ly và không có nhóm cacboxyl tự do, không làm pH môi trường thay  đổi. Dể bị oxy hóa dưới tác dụng của ion kim loại đồng- sắt, trong môi trường kiềm và trong quá trình gia nhiệt. 


( Axit citric :có tác dụng kìm hãm sự biến màu không do enzim 


(  Axit sunfurơ : có tính khử mạnh tác dụng với nhóm hoạt động của enzim oxy hóa và làm chậm các phản ứng sẫm màu có nguồn gốc từ enzim, cũng có tác dụng ngăn ngừa sự tạo thành melanoidin chất gây hiện tượng sẫm màu. H2SO3 và muối của nó có tác dụng ổn định Vitamin C khỏi bị oxy hóa dưới tác dụng của peoxit hữu cơ thành dạng hidro kém bền.

(  NaHSO3 vừa có tác dung ức chế vi sinh vật vừa có tác dụng chống oxy hóa tạo màu. Tuy nhiên chỉ nên dùng ở giai đoạn cuối của quá trình không có bọt acid ăn mòn. 

⇒Trong số những chất chất chống oxy hóa đó thì SO2 có ưu điểm và đạt được những yêu cầu nêu ra, không chỉ ngăn ngừa sự tạo màu mà còn có khả năng làm mất màu.

· Cơ chế ngăn ngừa sự tạo màu   


(  SO2 là một chất khử mạnh ngăn ngừa ảnh hưởng không tốt của oxy không khí. Oxy không khí chỉ phát huy tác dụng  khi có chất xúc tác, trước hết khi có mặt của các ion Fe2+, Fe3+, Cu2+ các chất xúc tác này giúp  oxy không khí oxy hóa các chất không màu thành chất màu. SO2 có tác dụng khử ion kim loại làm giảm tác dụng của chúng( ion kim loại gây màu đậm hơn so với kim loại). 


(  SO2  có tác dụng  bao vây nhóm cacboxyl có khả năng tạo chất màu màu ngăn ngừa sự tạo thành phức chất sắt và phản ứng ngưng tụ với những chất không đường khử khác 

[image: image17.jpg]



           ( SO2  kìm hãm sự oxy hóa của polyphenol, ngăn ngừa sự biến màu thành đen hoặc tác dụng trực tiếp đến polyphenol oxydaza làm mất tác dụng xúc tác 
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( SO2 có tính khử mạnh , khống chế được vi sinh vật bảo vệ dịch tránh khỏi bị hư hỏng làm giảm chất lượng tinh bột. 


( 2H+ mới sinh ra đóng vai trò là chất khử, khi có mặt của oxy không khí tạo H2 nên ngăn chặn oxy hóa dịch bào.
· Cơ chế tẩy màu 


( Phần lớn những chất màu là những chất hữu cơ cao phân tử và trong phân tử có nối đôi, có tính oxy hóa. Khi cho SO2 vào sẻ tác dụng với chúng để tạo thành 

chất không màu, hay có màu nhạt hơn, tác dụng tẩy màu xảy ra trong môi trường axit.[image: image18.jpg]



2H+ mới sinh ra đóng vai trò là chất khử, khi có mặt của oxy không khí tạo H2 nên ngăn chặn oxy hóa dịch bào, H2 kết hợp với nối đôi của chất màu  ( - C=C -) nhờ đó tẩy được màu. 


( Sunfit hoá dịch sữa chất khử  S+4- 2e = S+6 sẽ tác dụng vào nối đôi của chất màu làm chất màu biến thành chất không màu. 


( Khi cho SO2 dịch tinh bột chuyển sang môi trường axit, và kìm hãm tác dụng của enzim tirozinaza 


( Tác dụng tẩy màu của  H2SO3 và muối của nó ( NaHSO3, Na2SO3 ), kém hơn so với hydrosunfit vì H2SO3 khi tác dụng với nước sinh ra 2 nguyên tử hydro trong lúc đó từ hydrosunfit sinh ra 6 nguyên tử hydro

* Nhược điểm của SO2 có tác dụng tẩy màu không bền bởi vì chất không màu sẻ bị oxy hóa trở lại dưới tác dụng của oxy không khí lại trở thành chất màu như củ. SO2 không thể ngăn ngừa sự tạo màu một cách hoàn toàn.

( Cách thực hiện :
   
 S  +  O2        = SO2+ Q       (1)  


SO2 + H2O    =  H2SO3       (2)  


H2SO3            → H+ + HSO-3    (3)     


HSO-3+ H2   →  H+ + H2SO4         (4)  


(  SO2   được tạo thành khi đốt lưu huỳnh trong không khí, nhiệt độ cháy của lưu huỳnh là 3630C .Ta dùng máy nén oxy cho buồng đốt lưu huỳnh phản ứng (1) sẻ xảy ra đồng thời nén SO2 lên thùng hấp phụ, SO2  đi từ dưới lên, tia nước đi từ trên xuống  để thực hiện phản ứng (2) và tăng hiệu suất phản ứng, H2SO3 phân ly(3) và được đưa vào máy tách dịch bào để thực hiện quá trình sunfit hóa dịch sữa tinh bột phản ứng (4). SO2 tiếp tục tham gia phản ứng (2) ở bồn hấp phụ để tăng hiệu suất sử dụng SO2 và giảm hàm lượng khí SO2   thải ra không khí. 

(  Để tăng hiệu suất phản ứng (2) phải tăng diện tích tiếp xúc giữa SO2 và nước bằng các tia nước và dòng khí SO2, lượng HSO-3 sẽ tan trong nước và dẫn vào thiết bị lọc.  

( Tiến hành tách dịch bào 

* Tiến hành tách dịch bào 


Dịch sữa tinh bột từ thùng chứa cùng với lượng SO2 đã tính toán được bơm qua máy ly tâm, khi vào thiết bị, tinh bột bị văng ra xung quanh thành bên trong thiết bị và được vít tải chạy ngược với thiết bị cào dịch tinh bột ra ngoài. Quá trình làm việc này nhờ vào sự chênh lệch về tỷ trọng giữa dịch bào và tinh bột 
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Máy ly tâm
Cấu tạo : 
1. Dịch sữa vào



2. Vít tải


3. Tinh bột ướt


4. Dịch bào 

3.2.9.  Ly tâm tách nước
( Mục đích :

( Tách bớt hàm lượng nước rút ngắn thời gian sấy.

( Yêu cầu :

( Độ ẩm tinh bột sau ly tâm khoảng 31-34%


(Tinh bột mất theo nước dịch khoảng 1%  (so với lượng tinh bột vào ly tâm) 
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3.2.10.  Sấy 

( Mục đích 


(  Thông qua quá trình sấy để làm khô đến thủy phần yêu cầu bảo quản.Giảm độẩm tinh bột còn 12,5÷13,5%, để thu tinh bột khô thành phẩm. 


(  Thuận lợi cho quá trình rây đóng bao, bảo quản và vận chuyển A

(  Để giảm đến mức tổi thiểu sự lên men, tinh bột ướt phải được sấy càng nhanh càng tốt. 


(  Sấy khô sản phẩm là một quá trình rất phức tạp. Khi sấy cần đảm bảo được tính chất của sản phẩm, và giữ nó ở trạng thái tốt 

Người ta phân ra 2 phương pháp sấy: 


(  Sấy tự nhiên được tiến hành ở ngoài trời dùng năng lượng mặt trời làm bay hơinước trong vật liệu sấy. Sấy tự nhiên đơn giản rẻ tiền nhưng không điều chỉnh được quá trình sấy, thời gian sấy lâu và sau khi sấy độ ẩm còn lại tương đối cao.

(  Sấy nhân tạo tức là phải dùng các thiết bị sấy và cung cấp nhiệt cho vật liệu ẩm. Phương pháp cung cấp nhiệt có thể bằng dẫn nhiệt, đối lưu, bức xạ hoặc bằng năng lượng điện trường có tần số cao.

( Yêu cầu 


(  Độ ẩm tinh bột nước sau ly tâm tách nước 32-34%, vì nếu tách tinh bột quá ẩm sẻ gây khó khăn cho quá trình  sấy như: thời gian sấy lâu độ ẩm tinh bột thành phẩm cao hoặc có thể bị cháy tinh bột 


(  Tinh bột sau khi sấy có độ ẩm 12,5-13%, và không bị cháy tinh bột 


(  Trong quá trình sấy phải đảm bảo nhiệt độ sấy ổn định, lượng nguyên liệu vào máy sấy đều đặn. 


(  Quá trình sấy không chỉ là quá trình tách nước và hơi nước ra khỏi vật liệu một cách đơn thuần mà là một quá trình công nghệ nhằm nâng cao chất lượng sản phẩm. Nó đòi hỏi sau khi sấy vật liệu phải đạt chất lượng cao, tiêu tốn năng lượng ít và chi phí vận hành thấp. Vấn đề này càng quan trọng và khó khăn hơn khi ta sấy vật liệu dạng bột nhão.

( Cơ sở lý thuyết của quá trình sấy khí động và phân loại bằng lực ly tâm  

 Hệ thống sấy khí động  


(  Có nhiều thiết bị dùng để tiến hành cho qúa trình sấy, ngoài hệ thống sấy bằng cyclon các nhà máy cũng hay sử dụng hệ thống sấy khí động để sấy. Hệ thống sấy khí động là một trong các loại thiết bị thích hợp cho việc sấy các loại hạt nhẹ dạng paste có độ ẩm chủ yếu là độ ẩm bề mặt như tinh bột khoai mì, bột nhẹ( bột CaCO3)...  


(  Do kích thước hạt bé và nhẹ, các hạt vật liệu bị lôi cuốn theo dòng tác nhân vì vậy sự trao đổi nhiệt ẩm giữa tác nhân và vật liệu rất mãnh liệt (từ 8-10 lần hơn sấy thùng quay). Thời gian sấy ngắn, hầu như quá trình sấy xảy ra tức thời. Kích thước hạt càng bé quá trình sấy xảy ra càng nhanh và càng sâu. Do đó ta cần lựa chọn thiết bị sấy phù hợp với các loại nguyên vật liệu khác nhau để có quá trình sấy đạt hiệu quả cao nhất cả về chất lượng và tính kinh tế. 


(  Quá trình sấy thực chất là quá trình dùng nhiệt năng để làm bốc hơi một phần lượng nước có trong sản phẩm.Sự chuyển ẩm bên trong vật liệu, sự tạo thành hơi và sự di chuyển ẩm từ bề mặt vật liệu vào môi trường. Như vậy quá trình sấy vật liệu nhận được sự di chuyển liên tục của dòng ẩm từ bên trong và bề mặt rồi khuyếch tán vào môi trường xung quanh.Quá trình này phụ thuộc vào cấu tạo kích thước vật đem sấy, dạng liên kết ẩm của vật đem sấy và tính chất lý hóa học của sản phẩm. Quá trình sấy được xác định bởi: 

(  Cơ chế di chuyển ẩm từ bên trong vật liệu( khuyếch tán dưới dạng hơi 

hay lỏng) 

( Cung cấp năng lượng cho sự bay hơi 

(  Cơ chế di chuyển ẩm( hơi) từ bề mặt vật liệu vào môi trường thông qua 

giới hạn(lớp biên) bề mặt vật liệu 


(  Tác nhân sấy là những chất dùng để chuyên chở lượng ẩm tách ra từ vật sấy. Trong quá trình sấy, môi trường buồng sấy luôn luôn được bổ sung ẩm thoát ra từ vật sấy. Nếu lượng ẩm này không được mang đi thì độ ẩm tương đối trong buồng sấy tăng lên, đến một lúc nào đó sẽ đạt được sự cân bằng giữa vật sấy và môi trường trong buồng sấy và quá trình thoát ẩm từ vật sấy sẽ ngừng lại. Do vậy, cùng với việc cung cấp nhiệt cho vật để hoá hơi ẩm lỏng, đồng thời phải tải ẩm đã thoát ra khỏi vật ra khỏi buồng sấy.  


(  Trong hệ thống sấy khí động tác nhân sấy vừa làm năng lượng sấy, vừa làm động lực dịch chuyển vật liệu sấy trong ống sấy và từ ống sấy ra ngoài do đó tốc độ dòng tác nhân đảm bảo cho vật liệu sấy dịch chuyển từ đầu ống sấy đến cuối ống sấy đồng thời được sấy theo yêu cầu 


(  Sấy là quá trình không ổn định, độ ẩm của vật liệu thay đổi theo không gian và thời gian sấy
( Tiến hành :

Không khí nóng và vật liệu ướt đi vào thiết bị từ phí đáy. Say khi sấy khô, các hạt sẽ được phân loại nhờ cơ cấu phân loại bằng lực ly tâm. Các hạt nhỏ sẽ đi ra khỏi thiết bị từ trên đỉnh. Các hạt lớn sẽ quay trở lại, tiếp tục được nghiền mịn trước khi đi vào bộ phận phân loại tiếp tục. 

3.2.11.   Làm nguội

( Mục đích 


Hạ nhiệt độ tinh bột xuống còn 26-300C , trước khi đem rây-đóng bao, nhằm tránh hiện tượng cháy tinh bột khi vào bao, bảo quản cũng như các hiện tượng giảm chất lượng và hư hại do do nhiệt độ gây ra 

( Yêu cầu 


(  Nhiệt độ tinh bột sau khi làm nguội 26-300C 


(  Độ ẩm(W) không quá 12% 


(  Tạp chất không có 


(  Sâu mọt không 


(  Độc chua không quá 3ml NaOH 1N/100g 

(  Mốc không thấy bằng mắt thường 


(  Màu mùi vị bình thường, không mùi mốc, chua và vị đắng 


(  Không kết cụ hoặc kết tảng 

( Tiến hành 


Tinh bộ khô thu được sau khi sấy sẻ được hút sang các cyclon làm nguội, dưới ống góp của cyclon có các ống lấy khí nên không khí cũng được hút vào va trao đổi nhiệt  với bột nóng để làm nguội bột, đồng thời bột tiếp tục nhả ẩm tuy không lớn. Sau đó bột đi vào cyclon ở bộ phận thu bột đưa vào đưa vaò thiết bị rây thì tiếp tục được làm nguội để sau khi rây bột ở nhiệt độ bình thường 26-300C.

3.2.12.  Rây- đóng bao

( Mục đích 


(  Để tinh bột đồng nhất và có kích thước hạt tinh bột đảm bảo yêu cầu, làm tăng chất lượng và giá trị cảm quan tinh bột 


(  Đóng gói nhằm giữ cho tinh bột không hút ẩm và không hấp thu mùi lạ, thuận lợi cho quá trình bảo quản và vận chuyển. 

( Yêu cầu 


(  Tinh bột thành phẩm phải đạt kích thước và độ đồng nhất nhất định 


(  Đóng bao trong hai lớp, đảm bảo độ kín nhất định tránh sự hút ẩm và có mùi vị lạ 
( Tiến hành 


(  Rây và đóng gói được thực hiện ở máy rây và đóng gói 


(  Tinh bột sau khi qua cyclon làm nguội được vào các cyclon thu bột đặt trên máy rây-đóng gói 


(  Quá trình rây được thực hiện nhờ khí động học, các hạt tinh bột lọt lưới rây sẻ cuốn theo dòng khí và rơi xuống máng góp đặt dưới thân máy 


(  Tinh bột được đóng gói bằng một hệ thống bán tự động, sau đó đem cân với khối lượng tịnh là 50kg/ bao( tùy theo từng nhà máy), với hai lớp bao: lớp ngoài bằng nhựa PP có in nhãn hiệu hàng hóa, công ty và  nhà máy, lớp trong bằng nhựa PE bảo đảm độ kín cho tinh bột thành phẩm.




Thiết bị đã triệt để giải quyết ô nhiễm môi trường và thu hồi toàn bộ bụi bột để tận thu sản phẩm

IV. CÁC CHỈ TIÊU VỀ CHẤT LƯỢNG

      Độ trắng tinh bột thành phẩm      : 90Min

· Hàm lượng SO2


: 30Mg/Kg Max

· Độ ẩm tinh bột thành phẩm

: Ao < 13%

· Cảm quan



: Độ trong, dẻo tùy thuộc vào yêu cầu của khách hàng
V. KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ
Các cơ sở sản xuất tinh bột khoai mì càng ngày càng nhiều và đạp ứng được nhu cầu của thị trường. Giải quyết được nguồn nguyên liệu hiện có, giải quyết được nhu cầu việc làm cho người dân. Tuy nhiên còn gặp rất nhiều khó khăn và còn tồn tại nhiều vấn đề như:

· Tâm lý và thói quen sản xuất quy mô nhỏ, khép kín đã hạn chế việc đầu tư trang thiết bị và đổi mới công nghệ dẫn đến hiệu quả sản xuất không cao, tiêu tốn nguyên nhiên liệu lớn, đồng thời thải ra môi trường một lượng lớn chất thải, đặc biệt là nước thải giàu chất hữu cơ.

· Các cơ sở sản xuất mở ra một cách tự phát, sản xuất mở rộng tùy tiện, không có quy hoạch.
· Vốn đầu tư hạn hẹp nên việc đầu tư cho thiết bị, nhất là thiết bị hiện đại hầu như không được quan tâm nên sản xuất và chế biến tinh bột sắn có tỷ lệ cơ khí hóa rất thấp. 
· Chất lượng sản phẩm tinh bột sắn chưa cao và tạo ra nhiều chất thải làm ôi nhiễm môi trường và ảnh hưởng tới sức khỏe cộng đồng.
· Vì vậy cần phải có những biện pháp tối ưu nhất vừa phát triển được công nghệ chế biến tinh bột sắn vừa khắc phục được các vấn đề phát sinh trong sản xuất chế biến như tăng cường đầu tư cả về nguồn nguyên liệu, thiết bị sản xuất, hệ thống xử lý nước thải đặc biệt là ngân cao chất lượng sản phẩm để tăng sản lượng xuất khẩu ra các thị trường nước ngoài.
  Hi vọng với những biện pháp trên sản phẩm tinh bột sắn ngày càng đóng vai                trò quan trọng trên thị trường, nâng cao được chất lượng sản phẩm, đáp ứng nhu cầu tiêu dùng. 
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Máy nghiền nhỏ củ sắn


Năng suất nghiền : 10¸15 tấn củ/h 


Lưu lượng hỗn hợp sau nghiền: 60¸80 m3/h











Hệ thống tách bã và mủ


Lưu lượng tách ly ở mỗi tầng: 60,80 m3/h





Máy ly tâm tách nước


Năng suất công đoạn : 3 ¸ 4 tấn bột ẩm/h


Cắt bột ở chế độ tự động  bằng thuỷ lực.








Hệ thống máy bóc và làm sạch vỏ


 Tách đất cát bám dính và bóc vỏ gỗ và làm sạch.�Năng suất công đoạn : 10 đến 15 tấn củ/h �Hiệu suất làm sạch : trên 90%. 


 











Thành phần hóa học của củ sắn





Hệ thống làm khô tinh bột


Độ ẩm sản phẩm: 12 ¸ 12,5%


Năng suất : 2,5 ¸ 3,5 tấn sản phẩm/h








Hệ thống đồng nhất và đóng bao tinh bột


Năng suất : 2,5 ¸ 3,5 tấn sản phẩm/h


Độ mịn: thoát qua lỗ sàng  0,125 mm trên 97%.








Thiết bị thu hồi tinh bột











GVHD : Hoàng Thị Trúc Quỳnh
                                                                                              Trang 1

