Lời mở đầu

Bảo quản nông sản là một môn khoa học kỹ thuật bao gồm bảo quản giống và bảo quản các nông sản phẩm khác. Nó đòi hỏi phải nắm vững bản chất của các hiện tượng sống của nông sản.
Như chúng ta đã biết nước ta là nước nông nghiệp nhiệt đới, quanh năm bốn mùa luôn luôn có sản phẩm thu hoạch, đòi hỏi phải bảo quản, chế biến để nhằm nâng cao chất lượng sản phẩm. Việc đảm bảo và nâng cao chất lượng nông sản có ý nghĩa rất to lớn, nhiệm vụ của sản xuất không chỉ hoàn thành về mặt số lượng mà còn phải đảm bảo các chỉ tiêu về chất lượng. Chất lượng nông sản phẩm tốt sẽ kéo dài thời gian sử dụng và giảm bớt sự chi tiêu của nhà nước, hạ thấp được mức thiệt hại có thể xảy ra. Việc đảm bảo những loại hạt giống có chất lượng cao, những loại nông sản phẩm tốt sẽ cung cấp cho công nghiệp chế biến nguyên liệu tốt để sản xuất ra nhiều hàng hóa xuất khẩu, tăng thu nhập quốc dân và nâng cao đời sống.
Trong quá trình sản xuất, chất lượng nông sản phẩm chịu ảnh hưởng của nhiều yếu tố môi trường, điều kiện kỹ thuật canh tác, kỹ thuật thu hái vận chuyển. trong quá trình bảo quản cất giữ, sơ chế, nông sản phẩm lại luôn luôn chịu ảnh hưởng của các yếu tố môi trường mà biến đổi chất lượng, gây nên những tổn thất đáng tiếc, ảnh hưởng không ít đến thu nhập kinh tế.

Như vậy việc hiểu được tính chất của hạt đóng vai trò rất quan trọng để có thể bảo quản được nông sản mà vẫn đảm bảo được về số lượng và chất lượng.
Sau đây là bài tìm hiểu của nhóm chúng em về những tính chất vật lý cơ bản của khối hạt. Từ đó góp phần cho công tác bảo quản hạt lương thực được đảm bảo và hiệu quả hơn. 

1.Tính chất vật lý của hạt và khối hạt.

    Các tính chất vật lý của hạt và khối hạt có ảnh hưởng lớn đến quá trình sơ chế, bảo quản và chế biến. Nguyên nhân tạo nên các tính chất vật lý là do đặc tính thực vật và thành phần của khối hạt. Mỗi loại hạt điều có các tính chất riêng như: màu sắc, mùi vị, hình dáng, kích thước...Trong khối hạt và sản phẩm chế biến từ hạt gồm nhiều cấu tử khác nhau. Thành phần các cấu tử thường thay đổi khi sơ chế, vận chuyển và bảo quản, do đó các tính chất vật lý cũng thay đổi theo. Mỗi tính chất vật lý đều có mặt tích cực và mặt tiêu cực. Biết khắc phục mặt tiêu cực và lợi dụng mặt tích cực sẽ giảm được tổn thất, hạ giá thành trong bảo quản và chế biến.

1.1 Các tính chất vật lý cơ bản của hạt
1.1.1 Màu sắc và mùi vị
Màu sắc và mùi vị của hạt là một trong những chỉ số để đánh giá chất lượng hạt. Mỗi loại hạt ở trạng thái bình thường điều có màu sắc và mùi vị tự nhiên của nó. Nếu thu hoạch sơ chế và bảo quản không đúng chế độ làm cho chất lượng hạt giảm thì màu sắc và mùi vị của nó thay đổi theo. Hạt đã nảy mầm hay hạt có độ ẩm cao mà đưa vào bảo quản thì vỏ hạt không còn ống sáng nửa mà chuyển sang màu đục hay màu nhạt. Tùy theo mức độ hư hỏng mà màu vỏ hạt thay đổi từ màu nhạt đến màu nâu sẫm. Việc xác định màu sắc của hạt bằng cách so sánh với hạt tốt  bình thường cùng loại giống.

Hạt tốt bình thường bao giờ cũng có mùi vị đặc trưng. Nếu mất mùi vị đặc trưng. Nếu mất mùi vị đặc trưng đó hay có mùi lạ thì chất lượng hạt giảm. Mùi vị lạ hình thành do trong hạt đã xảy ra quá trình phân hủy các chất hữu cơ hoặc do hạt đã hấp thụ hơi của các chất khác. Phổ biến nhất trong các loại hạt lương thực là mùi nha, mùi hơi mốc và mùi thối.

Mùi nha do hạt bị ẩm mà mọc mầm. Đó là dấu hiệu đầu tiên của quá trình phân hủy các chất dinh dưỡng. Mùi hơi mốc do nấm mốc phát triển gây nên. Nấm mốc phát triển không chỉ ngoài vỏ mà ngay cả trong phôi hạt và nội nhũ làm cho các chất hữu cơ bị phân hủy. Thường mùi hơi mốc xuất hiện khi bảo quản lươn thực ẩm ướt. Mùi thối xuất hiện khi hạt bị mốc nghiêm trọng.

Trong bảo quản thường lấy chỉ số mùi để đánh giá mức độ hư hỏng hạt. Nếu có mùi nha thì hạt đã bắt đầu giảm chất lượng, có mùi hơi mốc thì hạt đã hư hỏng tươn g đối nghiêm trọng, có mùi hôi thối đồng thời vỏ hạt sẫm đen là hạt đã gần hư hỏng hoàn toàn.

1.1.2 kích thước và hình dạng hạt

Kích thước và hình dạng là một trong các chỉ số đặc trưng để phan loại hạt đồng thời cũng là chỉ số cơ lý được áp dụng trong bảo quản và chế biến. Mỗi loại hạt có một đặc tính riêng về hình dạng và kích thước. Trong sơ chế và chế biến, người ta đã lợi dụng sự khác nhau về kích thước hạt, hình dạng và trạng thái bề mặt hạt ( nhẵn hay xù xì, tròn hay dài...)để kết cấu máy phù hợp khi phân loại và làm sạch. Ngoài ra kích thước và hình dạng hạt cũng có ảnh hưởng nhiều đến độ hỏng và tính tản rời của lô hạt.

1.1.3 Độ lớn của hạt
Hạt có độ lớn càng cao thì càng giá trị về tỉ lệ nội nhũ nhiều, khi chế biến thu được tỉ lệ thành phẩm cao. Để đánh giá độ lớn của hạt không đơn thuần căn cứ vào kích thước hạt mà cần lưu ý một loạt chỉ số lên quan như khối lượng 1000 hạt, độ to, độ đồng đều... Nhưng chỉ số này cũng liên quan với nhau. Dưới đây ta xét các chỉ số về độ lớn và mối lên quan đó

Khối lượng 1000 hạt thể hiện độ lớn, độ chắc và độ hoàn thiện của hạt. Khối lượng 1000 hạt càng cao thì hạt càng có giá trị. Khi xác định khối lượng của 1000 hạt của 1000 hạt người ta thường xác định tính theo chất khô vì hạt càng ẩm thì càng nặng. Khối lượng 1000 hạt được xác định theo công thức:

A=((100-w)/100)*a

Trong đó:

w-Độ ẩm của hạt %

a-Khối lượng 1000 hạt kể cả độ ẩm, g

Trong bảng 1.5 là khối lượng 1000 hạt của một số loại hạt.

Bảng 1.5 Khối lượng 1000 hạt của một số loại lương thực
	STT
	Loại hạt
	Khối lượng 1000 hạt(g)

	1

2

3

4
	Thóc

Ngô

Đại mạch

Cao lương
	15-43

50-110

20-55

19-40


Độ to hay còn gọi là độ lớn của hạt còn liên quan đến kích thước hạt. Hạt có kích thướt càng lớn thì càng to. Tuy nhiên trong công nghệ chế biến, người ta thường chú ý đến chiều rộng và chiều dày của hạt vì các kích thước này càng lớn thì hệ số dạng cầu càng lớn và tỷ lệ nội nhũ nhiều. Kích thước của hạt liên quan chặt chẽ đến tỷ lệ V/Fh. Với thóc hạt nhỏ thì V/Fh bằng 0,35-0,4mm, hạt lớn 0,5-0,55mm. Như vậy hạt nhỏ nhiều hơn, khi chế biến nhiệt hạt nhỏ cũng hút ẩm nhanh hơn.

Độ đồng điều là đặc trưng mức độ đồng nhất của các hạt trong lô hạt, để đánh giá độ đồng đều toàn diện không những căn cứ vào kích thước mà còn căn cứ vào cả màu sắc, độ ẩm và khối lượng riêng của từng hạt, độ trong và một số chỉ tiêu khác. Tuy nhiên trong thực tế người ta thường xác định sự giống nhau về kích thước. Để đánh giá độ đồng nhất về kích thước người ta có thể đo hạt bằng panme hoặc dùng sàng. Trong sản xuất người ta thường dùng phương pháp sàng và được biểu thị bằng phần trăm hạt còn lại trên hai sàng tiếp theo có kích thước lỗ theo quy định. Đối với thóc người ta sử dụng kích thức lỗ sàng như sau:2,7 x 20; 2,5 x 20; 2,2 x 20; 1,7 x 20.

Mức độ đồng đều được phân thành 3 loại. Với thóc nếu tổng phần trăm hạt trên sàng liên tiếp lớn hơn 80% thì mức độ đồng đều cao, 70-80% mức độ đồng đều là trung bình và nhỏ hơn 70% mức độ đồng đều thấp.

1.1.4  Độ trong  
Độ trong là chỉ số đánh giá chất lượng hạt lúa, đại mạch, cao lương và ngô. Khi cắt ngang hạt, ta thấy tiết diện cắt có phần trắng trong và trắng đục. Để đặc trưng cho phần trong cao hay thấp người ta dùng khái niệm độ trong. Khi độ trong cao thì độ trắng cũng cao. Thường hạt có độ trong cao thì hàm lượng protein của hạt cũng cao. Độ trong của hạt phụ thuộc vào loại giống và khí hậu khi cây phát triển. Ví dụ, cùng loại lúa khi cấy vụ chiêm thì độ trong thấp hơn vụ mùa. Lúa có độ trong cao thì xay xát được tỷ lệ gạo nguyên cao và cơm nở.

Tùy theo mức độ trong mà phân nhóm hạt trong, nửa trong, nhóm hạt đục. Nhóm hạt trong gồm những hạt khi tiết diện cắt trong hoàn toàn và những hạt có phần đục nhỏ ¼ tiết diện cắt. Những hạt không thuộc hai loại trên thì thuộc loại nửa trong. Đặc biệt với lúa có phần hạt nhỏ hơn ¼ tiết diện cắt nhưng ở  lõi hạt thì vẫn thuộc nhóm nửa trong vì những hạt này khi xay xát dễ bị gãy. Độ trong được tính bằng số hạt trong cộng với ½ số nửa trong. Theo mức độ trong, hạt lúa được phân ra thành 3 nhóm: độ trong nhỏ hơn 40% lô hạt có độ trong thấp, 40-60% lô hạt có độ trong trung bình và lớn hơn 60% lô hạt có độ trong cao.

1.2. Tính chất vật lý của khối hạt 
1.2.1 Độ tản rời 
Độ tản rời là khả năng dịch chuyển của các hạt trong khối hạt do sự khác nhau về hình dạng, kích thước, dung trọng, trạng thái bề mặt,… của chúng. Độ tản rời được đặt trưng bằng góc nghiêng tự nhiên và góc trượt. Góc nghiêng tự nhiên là khi ta đổ khối hạt rơi tự do từ cao xuống mặt phẳng nằm ngang thì khối hạt sẽ có hình chóp nón (hình 1.8a). Góc tạo bởi đường sinh với mặt phẳng đáy nằm ngang của hình chóp được gọi là góc nghiêng tự nhiên của khối hạt. Trị số của góc nghiêng tự nhiên của khối hạt. trị số của góc nghiêng tự nhiên bằng góc ma sát giữa hạt với hạt nên còn gọi là góc ma sát nội, kí hiệu là ҩ1. Góc trượt là góc hợp bởi mặt phẳng nghiêng với phương ngang khi hạt bắt đầu trượt trên mặt phẳng nghiêng (hình 1.8b).

Dựa vào tính dễ trượt của hạt và khối hạt nên các nhà máy chế biến hạt thường xây dụng cao gồm nhiều tầng. Khối hạt nhờ gầu tải nâng lên cao rồi theo ống tự trượt xuống các thiết bị ở các tầng dưới. Cũng do khối hạt có độ tản rời nên dễ dàng dổ hạt vào kho có hình dạng khác nhau: kho thường, xi lô, vựa chứa hoặc các phương tiện vận chuyển như: ô tô, xe lửa, tàu thủy… khi đổ hạt vào kho bằng thiết bị vận chuyển thì mức độ chứa đầy của kho cũng phụ thuộc vào độ tản rời. Độ tản rời cao càng tận dụng được dung tích kho.

 Về trị số góc trượt bằng góc ma sát giữa hạt với vật liệu trượt nên còn gọi là góc ma sát ngoại, ký hiệu là ҩ2. Góc nghiêng tự nhiên và góc trượt càng bé thì độ tản rời càng lớn, nghĩa là khả năng dịch chuyển lớn. Khi khối hạt có độ tản rời lớn thì dễ dàng vận chuyển bằng gầu tải, băng tải, ống tự trượt, mặt nghiêng và các thiết bị vận chuyển khác. Độ tản rời còn được ứng dụng trong thiết kế để tính dung lượng chứa và độ bền cấu trúc của kho. Khi khối hạt có độ tản rời lớn thì tường kho phải vững chắc.

Độ tản rời của khối hạt dao động trong khoảng khá rộng tùy thuộc vào hình dạng, kích thước và trạng thái bề mặt hạt; độ ẩm của hạt; số lượng và loại tạp chất có trong khối hạt.

            Loại hạt có dạng hình cầu, bề mặt hạt nhẵn như đậu, cao lương thì góc nghiêng tự nhiên và góc ma sát nhỏ. Loại hạt hình dạng càng khác hình cầu và bề mặt xù xí như lúa, gai, bông,… thì góc nghiêng tự nhiên và góc trượt lớn.

 Độ tạp chất của khối hạt càng cao, đặt biệt là nhiều tạp chất rác, thì độ tản rời càng nhỏ. Độ ẩm khối hạt càng cao thì độ tản rời càng giảm.

Trong bảo quản độ tản rời của khối hạt có thể thay đổi tùy thuộc vào điều kiện bảo quản. Nếu bảo quản quá lâu hay đã xảy ra quá trình tự bốc nóng làm cho khối bị nén chặt thì độ tản rời giảm thậm chí còn mất hẳn.

Đối với sản phẩm chế biến có kích thước phần tử nhỏ như bột gạo, cám,… thì độ tản rời khác nhiều so với hạt vì trong quá trình chế biến đã làm thay đổi kích thước hình dáng và trạng thái bề mặt của phân tử. 

            Thực tế khi thiết kế không những cần biết góc nghiêng tự  nhiên và góc trượt mà cần cả hệ số ma sát.

 Để xác định góc nghiêng tự nhiên và góc trượt thường dùng các phương pháp sau: hộp thủy tinh 4 cạnh lật nghiêng, dùng phễu chảy tự nhiên và hộp có ván trượt, rãnh trượt. Khi xác định thường được giá trị nhỏ nhất, lớn nhất và trung bình. Thực tế ứng dụng không dựa vào giá trị trung bình mà tùy theo yêu cầu cụ thể, chẳng hạn để tính độ bền tường kho phải dùng giá trị nhỏ nhất nhưng nếu tính dung tích kho và đặt ống tự trượt phải dùng giá trị lớn nhất.

1.2.2 Tính tự phân cấp của khối hạt
Người ta biết rằng khối hạt gồm nhiều hạt cấu tử không đồng nhất, khối hạt có độ tản rời nên khi di chuyển sẽ tạo ra những khu vực hay những lớp có chỉ số chất lượng khác nhau, hiện tượng này gọi là tính tự phân của khối hạt.

Khi đổ hạt vào kho tháo hạt ra hay khi chuyên chở những hạt co khối lượng riêng nhỏ, lép hay tạp chất nhẹ sẽ phân bố ở lớp trên hay xung quanh đống hạt, còn những hạt chắc có dung trọng cao và tạp chất nặng (sạn, đá…) sẽ nằm ở chính giữa và ở giữa đống hạt. Nguyên nhân chủ yếu gây nên hiện tượng này là do tính chất khí động của các cấu tử. Khi đổ hạt vào kho, các phần tử rơi tự do trong không gian đều chịu một lực cản nhất định của không khí. Sức cản này đối với các phần tử khác nhau, nó phụ thuộc vào hình dáng, kích thước, dung trọng, khối lượng hạt, tốc độ rơi và vị trí các phần tử trong không gian. Nếu phần tử càng nhẹ, hình chiếu của phần tử trên mặt phẳng thẳng gốc với chiều dịch chuyển càng lớn thì sức cản của không khí càng lớn và phần tử rơi càng chậm. Ngược lại, phần tử có dung trọng lớn sẽ rơi nhanh, rơi thẳng nên tập trung ở khối hạt. Những hạt lép, tạp chất nhẹ và bụi  rơi chậm đồng thời chuyển động xoáy trong kho nên thường tập trung ở sát vách tường và bốn gốc kho.

Khi phân tích chất lượng hạt ở từng khu vực của khối hạt ta được kết quả trong bảng sau.

Bảng 1.2.2: chất lượng hạt của đống hạt (đổ hạt rơi tự do)
	Khu vực
	Dung trọng g/l
	Hạt cỏ dại %
	Hạt lép %
	Hạt vụng gãy %
	Tạp chất bụi %
	Tạp chất rác %

	Đỉnh khối
	704.0
	0.32
	0.09
	1.84
	0.55
	0.14

	Giữ khối
	706.5
	0.34
	0.13
	1.90
	0.51
	0.04

	Giữa đáy khối
	708.5
	0.21
	0.11
	1.57
	0.37
	0.04

	Rìa lưng chừng khối
	705.0
	0.21
	0.10
	1.99
	0.34
	0.04

	Rìa sát đáy
	677.0
	1.01
	0.47
	2.20
	2.14
	0.65


Do hậu quả của quá trình phân loại làm cho các khu vực khác nhau của khối hạt có chất lượng khác nhau. Ở gần tường và các gốc kho có nhiều hạt lép và tạp chất nhẹ, bụi, đồng thời các phần tử này cũng mang treo nhiều vi sinh vật dể phát triển. Thường thì chúng phát triển ở đáy trước rồi lan sang toàn khối. Do đặc điểm này khi nhập kho phải biết cách khắc phục.

Khi tháo hạt ra khỏi xilo cung xảy ra hiện tượng tự phân loại. Cũng một kho nhưng khi tháo hạt ra ở những thời điểm khác nhau, đặc biệt hạt tháo ra ở những thời gian cuối hạt sẽ có chất lượng kém nhất.

1.2.3 Dung trọng và tỷ trọng
Dung trọng và tỷ trọng liên quan mật thiết với nhau. Tỷ trọng biểu hiện tính chất của cá thể, còn dung trọng biểu hiện tính chất của quần thể.

a. Dung trọng
            Dung trọng là trọng lượng tuyệt đối của hạt chứa trong một đơn vị dung tích nhất định, thường là g/l, kg/m3 hay tấn/m3. Từ việc xác định dung trong lớn hay nhỏ, người ta có thể đoán được phẩm chất tốt hay xấu của sản phẩm, đồng thời cũng lấy đó làm căn cứ tính toán dung tích kho bảo quản. Dung trọng của hạt lớn, nhỏ có liên quan tới độ lớn của hạt,độ thuần, hình dạng, dặc tính bề mặt, kết cấu bên trong, hàm lượng nước, thành phần hóa học, số lượng  và loại tạp chất.

            Những hạt nhỏ, hàm lượng nước thấp, bên ngoài trơn nhẵn, kết cấu bên trong chặt chẽ, tinh bột và đạm tương đối nhiều, độ lẫn tạp chất nhỏ thì dung trong lớn và ngược lại.

b. Tỷ trọng
Tỷ trọng của hạt là tỷ số trọng lượng và thể tích của hạt nhất định với thể tích nhất định (tức là tỷ số trọng lượng tuyệt đối và thể tích tuyệt đối của hạt).

Tỷ trọng cho biết mứt độ nhiều hay ít của vật chứa trong hạt, tức là kết cấu tế bào xốp hay chặt và nó thay đổi theo điều kiện sinh trưởng, phát dục của cây và độ chín sinh lý của hạt. Nếu điều kiện sinh trưởng phát triển tốt, độ chín hạt cáng cao, chất lượng dinh dưỡng tích lũy nhiều, hạt chắc thì tỷ trọng sẽ lớn. Ví dụ: hạt lúa nước ta co dung trọng là 92 – 120, tỷ trọng 1.04 – 1.18; hạt ngô có dung trọng 145 – 150, tỷ trọng 1.11 – 1.22; đối với cao lương dung trọng là 148, tỷ trọng 1.14 – 1.28. Người ta có thể dùng tỷ trọng hạt là một trong những dấu hiệu để tiến hành phân loại.

1.2.4 Độ chặt và độ hổng của khồi hạt
            Khối hạt gồm những phần rắn là khoảng không chứa không khí. Khoảng không này gọi là độ hổng của khối hạt còn phần thể tích chiếm bởi hạt và các phần tử rắn khác gọi là độ chặt.

            Độ hổng và độ chật tỷ lệ nghịch với tác dụng bảo quản nếu độ chặt tăng thì độ hổng giảm. Độ chặt và độ hổng được biểu diễn bằng % thể tích toàn khối hạt và tính theo công thức:

t=(v/w)*100%

s=((w-v)/w)*100%=100-t=100-(v,/w)*100%

v- thể tích thực của hật và các cấu tử rắn

w-Thể tích toàn khối hạt 

độ chặt và độ hổng của khối hạt phụ thuộc vào hình dạng, kích thước, trạng thái bề mặt hạt và các phần tử rắn khác phụ thuộc vào lượng và tạp chất, phương pháp nhập kho và thời gian bảo quản. Những loại hạt võ xù xì, hạt dài có râu thì độ hổng lớn. Tạp chất lớn và nhen sẽ làm giảm độ chặt, còn tạp chát khoáng lớn sẽ làm giảm độ hổng.

Hình dạng, kích thước kho và phương pháp đổ hạt vào kho cũng ảnh hưởng nhiều tới độ hổng. Kho lớn thì sức cản của tường ít, sức nén của khối hạt lớn do đó độ chắt tăng lên. Nếu khi đổ hạt vào kho và dâm nhiều hay đổ quá cao thì khối hạt bị nén chặt và độ hổng giảm. Độ hổng trong khu vực khác nhau của khối hạt thường cũng khác nhau do tính tự phân loại gây nên. Trong bảo quản độ hổng luôn thay đổi, phụ thuộc vào độ ẩm và thời gian bảo quản. Nếu hạt ẩm thị độ hổng giảm và nếu bảo quản lâu thì độ hổng cũng giảm.

Gữa độ ẩm và dung trọng có liên quan với nhau, loại hạt có dung trọng lớn thì độ hổng nhỏ.

Độ chặt và độ hổng có ý nghĩa quan trọng trong bảo quản kể cả mặt công nghệ và mặt sinh lý của khối hạt. Nếu hạt có độ hổng cao, không khí dể dàng chuyển dịch gây nên hiện tượng truyền nhiệt đối lưu và chuyển động ẩm. Như vậy nếu bảo quản không tốt trong điều kiện độ ẩm không tốt và nhiệt độ không khí cao dể ảnh hưởng đến chất lượng của khối hạt. Tuy nhiên, biết lợi dụng độ ẩm có thể áp dụng phương pháp thông hơi tự nhiên hay thông gió cưỡng bức để giảm nhiệt độ và độ ẩm khối hạt hay xả khí để diệt sâu mọt.

Trong bảo quản hạt giống, độ hổng có ý nghĩa rất lớn. Nhờ có không khí trong khối hạt mà có thể hô hấp bình thường, duy trì sự sống. Như vậy muốn bảo quản hạt giống tốt phải đảm bảo độ ẩm cao cụ thể hạt phải khô, sạch không đổ hạt cao quá mức, không đè nặng lên khối hạt. Trường hợp bảo quản lâu phải đảo hay chuyển kho theo định kỳ.

1.2.5 Tính hấp phụ và nhả các chất khí, hơi ẩm của khối hạt
Trong điều kiện nhất định về nhiệt độ và độ ẩm của không khí, thóc có thể hấp phụ và nhả các chất khí cũng như hơi ẩm mà nó hấp phụ từ môi trường vào. Quá trìng này thường là hiện tượng hấp phụ bề mặt. Ngoài ra nếu các khí có hoạt động hóa học cao, có thể phản ứng với các cấu trúc của thóc, gạo làm giảm giá trị thương phẩm vốn có của thóc, gạo.

Thủy phần của thóc, gạo phụ thuộc vào nhiệt độ và độ ẩm của môi trường. Khi độ ẩm môi trường lớn thì nó hút thêm ẩm làm thủy phần tăng lên và ngược lại. Ở mỗi điều kiện độ ẩm và nhiệt độ của môi trường, thóc gạo có một thủy phần cân bằng xác định.

Ở cùng nhiệt độ, độ ẩm tương đối của không khí tăng thì thủy phần cân bằng lớn và ngược lại.

Ở cùng một độ ẩm tương đối của không khí, nếu nhiệt độ tăng thì thủy phần cân bằng giảm và ngược lại.

Bảng1.2.5: Sự thay đổi thủy phần cân bằng của thóc ở các nhiệt độ khác nhau, ở cùng độ ẩm tương đối của không khí là 80%.
	Nhiệt độ không khí(oC)

	0
	20
	30

	Thủy phần cân bằng tương ứng (%)

	16,6
	15,2
	14,7


1.2.6 Tình dẫn, truyền nhiệt của hạt lương thực
Quá trình dẫn, truyền nhiệt của khối thóc thực hiện theo hai phương thức chủ yếu, đó là dẫn nhiệt và đối lưu. Cả hai phương thức này đều tiến hành song song và có liên quan chặt chẽ với nhau.

Đại lượng đặc trưng cho khả năng dẫn nhiệt củ thóc là hệ số dẫn nhiệt, đó là lượng nhiệt truyền qua một diện tích là 1m2 bề mặt thóc của khối thóc có độ dày 1 mét trong 1 giờ và gây ra sự chênh lệch giữa lớp trên và lớp dưới (cách nhau 1 mét) 1oC. Thóc có hệ số dẫn nhiệt trong khoảng 0.12 – 0.20 Kcal/m.giờoC. Như vậy thóc là loại có độ dẫn nhiệt kém.

Do sự chênh lệch nhiệt độ giữa các vùng, trong khối thóc tạo nên các vùng đối lưu khônh khí để dẫn, truyền nhiệt và quá trình này xay ra không đồng đều giữa các vùng, các điểm trong khối thóc.

Nói tóm lại sự hao hụt về trọng lượng và chất lượng là hai loại không thể tránh khỏi khi bảo quản, nhưng khi bảo quản tốt sự hao hụt này không vượt quá những tiêu chuẩn quy định. Trong thời gian qua, chất lượng lương thực tiêu dùng còn kém, hiệu quả sử dụng lương thực, nông sản và phụ phế phẩm còn thấp, các hoạt động thuộc công đoạn sau thu hoạch như gia công chất lượng hạt, nông sản… chưa đi vào nề nếp, trang thiết bị cơ sở vật chất của việc bảo quản còn thấp nên hiệu quả bảo quản chưa cao. Vì vậy, việc nắm bắt được những tính chất cơ bản của hạt, những biện pháp kỹ thuật công nghệ sau thu hoạch nói chung và kỹ thuật bảo quản chế biến nông sản nói riêng là nội dung chủ yếu trong chiến lược phát triển nông thôn, đặc biệt là trong việc xây dựng ngành công nghệ nông thôn hiện nay.
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