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PHAÀN THÖÏC HAØNH 
------------------ 

Baøi 1 : Xaùc ñònh ñoä aåm, khoái löôïng tuyeät ñoái, dung troïng, 
khoái löôïng rieâng cuûa thoùc 

 
1. Xác định độ ẩm của thóc: 
1.1 Định nghĩa: 

Độ ẩm thóc là hàm lượng nước có trong hạt thóc. 
1.2 Ý nghĩa:  

Đối với các loại thóc thì độ ẩm là một tiêu chuẩn chất lượng quan trọng nhất và 
được quan tâm đầu tiên. Độ ẩm thóc ảnh hưởng trực tiếp đến việc bảo quản, quá trình xay 
xát thóc đến tỷ lệ gạo thu được … 

Việc xác định độ ẩm thường được thực hiện bằng máy đo độ ẩm nhanh. Tuy nhiên 
kết quả không chính xác lắm, có thể chấp nhận trong trường hợp thu mua tại các hộ nông 
dân. Khi đem xác định trong phòng thí nghiệm, thông thường người ta dùng phương pháp 
sấy đến trọng lượng không đổi.  
1.3 Nguyên tắc: 

Sấy khô một lượng thóc của mẫu phân tích (đã được nghiền nhỏ, mịn) trong tủ sấy 
có nhiệt độ 1300C trong thời gian khoảng 40 phút. 
1.4 Dụng cụ, hóa chất: 

- Cân phân tích. 
- Máy nghiền hoặc cối xay cà phê. 
- Rây kim loại kích thước lỗ 0,5-0,8mm. 
- Chén sấy. 
- Tủ sấy điều chỉnh được nhiệt độ 1050C và 1300C 
- Bình hút ẩm. 
- Kẹp gắp 
- Khay inox nhỏ 

1.5 Tiến hành: 
Lấy mẫu theo phương pháp lấy mẫu: lấy 100g thóc trải đều lên khay. Dùng que 

gạt chia theo đường chéo. Sau đó lấy hạt ở hai phần đối diện, đem cân và lấy 50g thóc, 
mẫu này đem phân tích. 

Sau khi lấy mẫu phân tích thì  đem nghiền nhỏ 50g thóc này trên máy nghiền hoặc 
cối xay cà phê. 

Phần nghiền được cho qua rây kim loại. Công đoạn nghiền và rây thóc phải làm 
nhanh để tránh sai số do sự bốc hơi nước của thóc. 

Lấy phần thóc đã nghiền qua rây đem cân lấy 5g cho vào chén sấy (đã được sấy 
khô và biết trọng lượng).  

Sau đó cho chén sấy vào tủ sấy, sấy ở nhiệt độ 1300C trong 40 phút. 
Lấy chén ra để trong bình hút ẩm khoảng 15 phút và cân. 

1.6 Tính kết quả: 
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Độ ẩm là hiệu số giữa trọng lượng thóc trước và sau khi sấy, biểu thị bằng %, tính 
theo công thức sau: 

    100(%)
1

21 ×
−
−

=
mm
mmW  

Trong đó:  
W: độ ẩm của hạt (%) 
m: khối lượng của chén sấy 
m1: trọng lượng thóc trước sấy. 
m2: trọng lượng thóc sau sấy. 

Lập lại mẫu từ 2 lần trở lên, sau đó lấy kết quả trung bình, đó là độ ẩm của thóc. 
Sai số giữa 2 lần xác định không quá 0,2%. Nếu quá phải xác định lại đến khi thu 

được kết quả. 
2. Xác định khối lượng tuyệt đối của thóc: 
2.1  Định nghĩa: 

Khối lượng tuyệt đối của thóc là khối lượng của 1000 hạt nguyên vẹn 
2.2  Ý nghĩa: 

Đặc trưng cho độ lớn của hạt thóc. Nếu khối lượng tuyệt đối của hạt càng lớn thì 
chứng tỏ hạt càng to nghĩa là phần nội nhũ càng nhiều, khi chế biến tỷ lệ gạo thu được 
càng cao. 
2.3  Nguyên tắc: 

Cân 1000 hạt nguyên đếm được từ mẫu trung bình và biểu diễn theo đơn vị (g / 
1000 hạt). 
2.4  Dụng cụ và hoá chất: 

- Cân điện tử 
- Khay nhựa vuông 
- Cốc 100 ml 
- Cốc 250 ml 
- Que gạt 

2.5  Cách tiến hành: 
Sau khi đã lấy mẫu trung bình, trộn đều khối hạt thóc nhiều lần, dàn đều trên khay. 
Dùng que gạt vạch hai đường chéo. 
Đếm chính xác ở tam giác thứ nhất 250 hạt rồi gộp với 250 hạt ở tam giác đối 

diện, đem cân được khối lượng của 500 hạt là m1 (g). 
Làm tương tự với 2 tam giác đối diện còn lại, ta được m2 (g). 
Nếu chênh lệch giữa 2 kết quả của 2 mẫu 500 hạt  không vượt quá 5% thì chấp 

nhận, còn vượt quá 5% thì phải tiến hành làm lại. 
2.6  Tính kết quả: 
     Khối lượng tuyệt đối của thóc biểu diễn  theo chất khô được tính theo công thức sau: 
                       X = (m +m ) × 100 −W100  (g/1000 hạt) 
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3. Xác định khối lượng riêng của khối hạt  
3.1  Định nghĩa:  

Khối lượng riêng là khối lượng của một đơn vị thể tích hạt lương thực ( không kể tới 
khoảng trống giữa khối hạt ). 

Vì vậy nó chỉ phụ thuộc vào thành phần hóa học và cấu tạo các chất có trong hạt 
lương thực. 
3.2  Ý nghĩa: 

Khối lượng riêng đặc trưng cho độ chắc, độ mẩy và mức độ chín của hạt. 
Khối  lượng riêng của các thành phần hóa học trong hạt không giống nhau. 

Tinh bột  d = 1,48 ÷1,61 g/ml 
Prôtein    d = 1,35   g/ml 
Gluten     d = 1,21 ÷1,31 g/ml 
Xenllulô   d = 1,25 ÷1,4  g/ml 
Lipit    d = 0,924 ÷ 0,928  g/ml 
Nước  d = 1 g/ml 

Qua bảng số liệu trên thấy rằng: hàm lượng tinh bột trong hạt càng cao thì khối lượng 
riêng của nó càng lớn. Hàm lượng chất béo và nước của hạt càng cao thì khối lượng riêng 
của hạt càng thấp. 

Khối lượng riêng từng phần trong hạt cũng khác nhau. Phần nội nhũ có khối lượng 
riêng lớn nhất, khối lượng riêng của phôi thấp và vỏ có khối lượng riêng thấp nhất. 

Do đó hạt lép, hạt xanh, hạt nhỏ có tỉ lệ phôi và vỏ lớn thì có khối lượng riêng thấp 
hơn so với hạt chắc, mẩy và chín hoàn toàn. 
3.3  Nguyên tắc: 

Cân một khối lượng hạt cùng loại, đo thể tích thực của khối hạt này, từ đó tính ra 
được khối lượng riêng của khối hạt. 
3.4  Dụng cụ và hóa chất: 

- Cân điện tử 
- Ống đong dung tích 100 ml 
- Đũa thủy tinh 
- Phễu thủy tinh 
- Cốc 100 ml 
- Tủ sấy 
- Kẹp gắp 
- Dung môi tuluen 

3.5  Cách tiến hành: 
Ống đong và cốc thủy tinh trước khi tiến hành thí nghiệm cần được rửa sạch và sấy 

khô trong tủ sấy. 
Cân 50 g mẫu hạt trong cốc thủy tinh 100 ml khô, sạch. 
Đổ vào ống đong 50 ml dung môi tuluen ( qua phễu thủy tinh ). 
Cho từ từ 50 g mẫu hạt vào ống đong sao cho dung môi không bắn lên thành ống 

đong. 
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Xác định mực chất lỏng dâng lên trong ống đong. Đó chính là thể tích khối hạt cần 
xác định (V1) 
3.6  Tính kết quả: 

Khối lượng riêng của khối hạt lương thực cùng loại được tính bằng công thức sau: 
                           d = m / V1   (g/ml)   
trong đó : 
                m : khối lượng mẫu cần phân tích (g) 
                V1: thể tích toluen dâng lên trong ống đong (ml) 

4. Xác định dung trọng của khối hạt 
Dung trọng là trọng lượng 1 lít khối hạt.  
• Dung trọng phụ thuộc vào mật độ khối hạt. Khi đổ hạt nếu xóc mạnh, khối hạt sẽ chặt 

lại, dung trọng sẽ tăng. Do đó muốn xác định dung trong chính xác, phải thống nhất 
cách đổ hạt. 
Hình dáng, kích thước, trạng thái bề mặt của hạt có vỏ hay bị tróc, có râu hay không 
râu đều ảnh hưởng tới dung trọng. Hạt tròn thì dung trọng lớn hơn hạt dài. Bề mặt hạt 
càng xù xì thì dung trọng càng nhỏ. Khối hạt chứa nhiều hạt lép, hạt xanh, bề mặt hạt 
nhăn nheo thì dung trọng thấp. Hạt mất vỏ, không râu thì dung trọng lớn. 
Khối lượng riêng của hạt luôn lớn hơn 1 nhưng dung trọng luôn nhỏ hơn 1, chứng tỏ 
trong khối hạt luôn luôn có khoảng trống. Khối hạt có độ ẩm cao thì dung trọng nhỏ. 
Nếu khối hạt có dung trọng lớn thì tỷ lệ bột nhiều, ít vỏ. Vì vậy dung trọng là chỉ số 
chất lượng quan trọng của khối hạt  

• Dụng cụ dùng để đo dung trọng gọi là litpua. Hạt hoặc bột được đổ từ từ vào ống cho 
tới đầy. Sau đó dùng dao cắt ngang miệng ống, ta sẽ có khối hạt chứa trong ống vừa 
bằng 1 lít. Đem cân ta sẽ được giá trị của một lít nguyên liệu và gọi là dung trọng của 
khối nguyên liệu đó. ( để tránh sai số khi đo, ta phải tiến hành làm nhiều lần để lấy kết 
quả trung bình, sai số giữa các lần ≤ 2,5%). 

CHUẨN BỊ NGUYÊN LIỆU: 
Thóc: 1kg/1nhóm 
 

Baøi 2 : Xaùc ñònh ñoä chua vaø ñoä aåm cuûa gaïo 
 
1. Xác định độ chua: 
1.1 Nguyên tắc: 

Dùng một chất kiềm chuẩn (NaOH 1N) để trung hòa hết lượng axít có trong 100g 
mẫu gạo với chất chỉ thị màu Phenolphtalein (P.P 1%) 
1.2 Dụng cụ và hóa chất: 

- Cân phân tích. 
- Bình định mức 100ml. 
- Cốc thủy tinh 100ml và 250ml 
- Phểu lọc và giấy lọc. 
- Nhiệt kế. 
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- Bếp điện. 
- Bình tam giác 250ml 
- Pipét bầu 25ml 
- Dung dịch NaOH 0,1N 
- Chỉ thị P.P 1% 

1.3 Tiến hành thử: 
Cân chính xác 10g gạo đã nghiền nhỏ, cho vào cốc 100ml. 
Sau đó chuyển mẫu vào bình định mức dung tích 100ml, cho vào tiếp 50ml nước 

cất ấm, tráng cốc vài lần bằng nước cất và cũng cho vào bình định mức.  
Đậy nắp và lắc đều liên tục trong 1 giờ. Sau đó thêm nước cất vừa đủ 100ml.  
Để lắng và lọc lấy phần dung dịch trong ở trên. 
Hút  25ml dung dịch trên, cho vào bình tam giác 250ml. 
Thêm 3 giọt chỉ thị P.P 1%. 
Chuẩn độ bằng dung dịch NaOH 0,1N đến khi xuất hiện màu hồng bền không mất 

màu sau 30 giây. Ghi lại thể tích dung dịch NaOH 0,1N đã tiêu tốn. 
1.4. Tính kết quả 
 Độ chua, biểu thị bằng số ml NaOH 1N dùng để trung hoà 100g gạo: 

    
m

VX 100.
25

100.
10

=  

 Trong đó: 
      V- số ml dung dịch NaOH 0,1N dùng để chuẩn độ mẫu thử (chia cho 10 để 
chuyển sang dung dịch 1N). 
     100 / 25 là hệ số pha loãng do hoà tan vào 100ml, nhưng chỉ lấy 25ml để chuẩn 
độ. 
     m- số gam gạo cân để phân tích. 

Gạo tốt  thì độ ẩm không quá 14%, độ chua không quá 4 độ. Nếu ẩm  ≤   12%, độ 
chua   ≤  2 độ, gạo còn bảo quản được tốt. Nếu độ ẩm 13.5-14%, độ chua khoảng 4 độ, 
nên đặt kế hoạch phân phối và sử dụng. Nếu độ ẩm bằng 14%, độ chua bằng 6 độ, nên sử 
dụng ngay.Nếu độ ẩm trên 15, độ chua khoảng trên 6 độ, cần phối hợp với trạng thái cảm 
quan để có biện pháp xử lý kịp thời; nếu các chỉ số hoá học bình thường nhưng trạng thái 
cảm quan thấy có sâu mọt, mùi vị hôi mốc, vị chua, vị đắng, ôi, hạt gạo bở,..cũng không 
dùng để ăn nữa; nếu các chỉ số hoá học bắt đầu ở mức tối đa, nhưng trạng thái cảm quan 
còn tốt  (mùi, vị bình thường, không có sâu-mọt, mốc, hạt còn cứng), có thể sử dụng để 
ăn, nhưng phải dùng ngay. Thông thường chỉ số hoá học phù hợp với trạng thái cảm 
quan. 
2. Xác định độ ẩm của gạo theo phương pháp sấy thường 
2.1 Nguyên tắc: 
    Sấy mẫu gạo đã nghiền nhỏ ở nhiệt độ 102 ÷1050C đến khối lượng không đổi. 
2.2 Dụng cụ và hoá chất: 
_ Tủ sấy 
_ Chén sấy 
_ Cân phân tích 
_ Bình hút ẩm 
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_ Kẹp gắp 
_ Chày, cối 
2.3 Cách tiến hành: 
_ Cân 5 g gạo đã xay nhỏ, cho vào chén sấy đã biết trước khối lượng và đã được làm khô.  
_ Cho vào tủ sấy, sấy ở nhiệt độ 102 ÷1050C trong 2 h. 
_ Lấy ra làm nguội trong bình hút ẩm và cân lại. 
_ Lại cho vào sấy ở nhiệt độ trên trong 30 phút, lấy ra làm nguội trong bình hút ẩm và lại 
đem cân.  

Lặp lại quá trình trên cho đến khi khối lượng giữa hai lần cân liên tiếp không đổi.  ( 
chênh lệch giữa hai lần cân liên tiếp không vượt quá 0,001 g) 
2.4 Tính kết quả: 

 W = m −m   − × 100 (%) 
                
   Trong đó: 
         m1: khối lượng mẫu và chén sấy trước khi sấy (g) 
         m2:khối lượng mẫu và chén sấy sau khi sấy (g) 
         m : khối lượng của chén (g) 
 

Baøi 3 : Xaùc ñònh möùc xaùt theo tieâu chuaån , xaùc ñònh tyû leä caùc loaïi haït trong gaïo, 
ñoä baïc buïng vaø chieàu daøi cuûa haït gaïo. 

 
1. Xác định mức xát của gạo theo phương pháp tiêu chuẩn 
1.1 Nguyên tắc: 

Xác định phần trăm số hạt gạo xát dối có trong mẫu gạo bằng dung dịch xanh metylen 
từ đó suy ra mức xát của gạo. 
1.2 Dụng cụ và hóa chất: 
_ Cân điện tử 
_ Hộp petri φ = 9 cm 
_ Khay nhựa trắng 
_ Ống đong 20 ml  
_ Kẹp gắp hạt 
_ Đũa thủy tinh 
_ Dung dịch xanh metylen có nồng độ 0,03 ÷ 0,06% 
_ Dung dịch axít HCl 0,3 ÷ 0,5N  
1.3 Cách tiến hành: 
_ Lấy mẫu gạo theo phương pháp lấy mẫu. 
_ Cân hai mẫu gạo, mỗi mẫu khoảng 50 g. 
_ Lấy trong mỗi mẫu 100 hạt gạo nguyên vẹn cho vào hộp petri. 
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_ Dùng ống đong cho khoảng 15 ml dung dịch xanh metylen vào hộp petri sao cho gạo 
được ngập kín trong dung dịch này. 
_ Để yên hai phút. 
_ Gạn bỏ dung dịch xanh metylen. 
_ Thêm vào đó 15 ml dung dịch HCl, lắc nhẹ vài lần, gạn bỏ dung dịch thừa. 
_ Rửa tiếp hai lần bằng dung dịch HCl, hai lần bằng nước cất rồi gạn bỏ. 
_ Thêm vào đó 20 ml nước cất, ngâm 5 phút rồi gạn bỏ nước ngâm. 
1.4 Tính kết quả: 
_ Đếm số hạt gạo xát dối có mặt ngoài màu xanh đậm. 
_ Lấy trung bình cộng của hai mẫu phân tích song song. Kết quả đó là % số hạt gạo xát 
dối có trong mẫu gạo cần phân tích. So sánh kết quả phân tích với bảng sau từ đó suy ra 
mức xát của gạo. 

Mức xát Phần trăm số hạt gạo xát dối ≤ 
1. Rất kỹ 0 
2. Kỹ 15 
3. Bình thường 30 

2. Tỷ lệ các loại hạt trong gạo và chiều dài của gạo: 
Kiểm tra tỷ lệ hạt hỏng (hạt bị sâu mọt, móc…), hạt vàng, hạt đỏ, hạt có sọc đỏ, 

hạt xanh non, nếp… trên mẫu kiểm 25g. Nhặt các hạt này riêng ra từng loại, sau đó cân 
từng loại và tỷ lệ mỗi loại hạt được tính như sau: 

100
25

(%) xmt =  

m: là khối lượng loại hạt hỏng. 
Kiểm tra tỷ lệ hạt nguyên, chiều dài trung bình, tấm trong 25g hạt gạo. 
Chọn hạt nguyên trong 25g gạo này, sau đó đem cân và xác định tỷ lệ hạt nguyên 

bằng cách lấy kết quả cân nhân cho 4. 
Lấy ngẫu nhiên 100 hạt nguyên không bị gãy vỡ. Sau đó lấy thước đo chiều dài 

của từng hạt trong 100 hạt đó với phạm vi từ 0-10mm. Lấy trung bình chiều dài của 100 
hạt đó ta có được chiều dài trung bình 100 hạt (L) 
3. Xác định độ bạc bụng: 
3.1 Định nghĩa: 
Độ bạc bụng là phần trắng đục nằm ở giữa hay lệch 1 bên hạt gạo. 
3.2 Ý nghĩa: 

Hạt gạo có độ bạc bụng cao thì rất dễ bị gãy nát khi xay xát. 
3.3 Nguyên tắc: 
  Quan sát hạt gạo dưới ánh sáng bằng mắt hay kính lúp để xác định mức độ bạc bụng 
của hạt. 
3.4 Dụng cụ: 

Đèn. 
Kính lúp. 

3.5 Cách tiến hành: 
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Lấy 100 hạt gạo nguyên trãi đều trên bàn. Bật đèn sáng và dùng kính lúp quan sát 
hạt phân lọai cấp độ bạc bụng của hạt gạo theo bảng sau: 

 
Cấp Độ bạc bụng % diện tích hạt 

0 Không  0 
1 Ít  <10 
5 Trung bình 11-20 
9 Nhiều  >20 

 3.6 Tính kết quả: 
Số hạt ở cấp độ nào nhiều thì chứng tỏ giống lúa có độ bạc bụng cao. 
Ví dụ: số hạt ở cấp độ 9 là 40 hạt, cấp 5 là 20 hạt, cấp 1 là 25 hạt và cấp 0 là 15 hạt 

thì có thể kết luận giống lúa này có độ bạc bụng cao. 
Ghi chú:  

Lớp chuẩn bị gạo1,5 kg. 
 

Baøi 4 : Xaùc ñònh haøm löôïng gluten öôùt  vaø ñoä chua cuûa boät mì 
1. Xaùc ñònh haøm löôïng vaø chaát löôïng gluten trong boät mì: 

1.1 Vai troø cuûa gluten: 
Gluten laø moät loaïi protein coù nhieàu trong boät mì. Boät mì coù ñoä dai deûo hôn so 

vôùi caùc loaïi boät khaùc laø do trong thaønh phaàn caáu taïo cuûa boät mì coù chöùa haøm löôïng 
gluten cao. Vai troø chính cuûa gluten laø taïo ra ñoä dai deûo cho boät. 

Ñaùnh giaù chaát löôïng boät mì quan troïng nhaát laø haøm löôïng gluten öôùt. 
1.2 Duïng cuï, hoùa chaát: 

- Caân phaân tích. 
- Coác thuûy tinh 250ml vaø 100ml. 
- Ñuõa thuûy tinh 
- Pipet 20ml. 
- Nöôùc caát. 
- Raây kim loaïi coù kích thöôùc loã nhoû. 
- Vaûi muøng khoâ. 
- Dung dòch Iod. 

1.3 Caùch tieán haønh: 
Cho 30g boät mì vaøo coác thuûy tinh 250ml. 
Chuaån bò 17ml nöôùc caát baèng caùch laáy pipet huùt nöôùc caát cho vaøo coác thuûy tinh 

100ml, sau ñoù chia nöôùc caát laøm 3 phaàn: 7ml; 5ml vaø 5ml. Cho phaàn nöôùc caát 7ml vaøo 
boät töø töø vaø duøng ñuõa thuûy tinh troän ñeàu boät khoaûng 5 phuùt. 

Löu yù khi cho nöôùc caát vaøo boät phaûi cho vaøo chính giöõa vò trí cuûa khoái boät. 
Sau ñoù neáu thaáy boät mì coøn khoâ rôøi thì cho tieáp phaàn 2 (5ml) nöôùc caát vaøo vaø 

troän tieáp. Chuù yù: neáu thaáy sau khi troän khoaûng 5 phuùt khoái boät dính laïi vôùi nhau töøng 
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cuïc nhoû thì khoâng cho nöôùc caát nöûa. Coøn neáu thaáy khoái boät vaãn bò khoâ thì tieáp tuïc cho 
phaàn nöôùc coøn laïi vaøo nhöng cho töø töø ñeå coù theå ñieàu chænh kòp thôøi khi khoái boät bò 
nhaõo. 

Tieáp theo, laáy khoái boät ra vaø cho vaøo loøng baøn tay. Chuù yù phaûi veùt heát soá boät 
coøn dính trong coác vaø treân ñuõa thuûy tinh. 

Nhaøo troän cho ñeán khi khoái boät dai deûo, thöû baèng caùch keùo daõn khoái boät ra maø 
khoái boät khoâng bò ñöùt. Khi ñoù thì döøng nhaøo troän laïi. 

Tieáp theo, ñem khoái boät ñi röûa trong raây döôùi voøi nöôùc, cho nöôùc chaûy chaäm vaø 
röûa nheï nhaøng khoái boät nhaøo. Khoái boät nhaøo ñem ñi röûa nhaèm taùch caùc haït tinh boät ra 
khoûi boät mì.  

Khoái boät röûa ñeán khi coøn laïi moät chaát deûo dai vaø quan saùt nöôùc röûa baét ñaàu 
trong. Ñeå ñaûm baûo caùc haït tinh boät ñaõ ñöôïc röûa saïch thì ta laáy moät ít nöôùc röûa cuûa khoái 
boät cho vaøo coác 250ml. Sau ñoù laáy dung dòch Iod cho vaøi gioït vaøo (khoaûng 3-5gioït) vaø 
quan saùt. Neáu thaáy nöôùc röûa coù maøu xanh nhaït thì chöùng toû tinh boät vaãn chöa röûa heát, 
caàn tieáp tuïc röûa khoái boät. Neáu thaáy nöôùc röûa khoâng maøu thì döøng röûa khoái boät laïi. 

Sau khi röûa heát tinh boät trong khoái boät nhaøo thì ta thu ñöôïc gluten öôùt. Ñem 
löôïng gluten lau khoâ baèng vaûi muøng, laáy vaûi lau nheï vaø caån thaän ñeå gluten dính vaøo 
vaûi. Sau ñoù ñem gluten caân vaø ghi laïi keát quaû. 

Tính haøm löôïng gluten trong boät mì theo coâng thöùc: 

100(%) x
m
m

botmi

gluten
gluten =Τ  

Trong ñoù: 

Tgluten: haøm löôïng gluten öôùt (%). 
mgluten: khoái löôïng gluten thu ñöôïc (g) 
mboätmì: khoái löôïng boät mì ñaõ duøng (g) 

2. Xaùc ñònh ñoä chua cuûa boät mì: 
1. Nguyeân taéc: 

Duøng moät chaát kieàm chuaån (NaOH 1N) ñeå trung hoøa heát löôïng axít coù trong 
100g maãu boät mì vôùi chaát chæ thò maøu Phenolphtalein (P.P 1%) 

2. Duïng cuï vaø hoùa chaát: 
- Caân phaân tích. 
- Bình ñònh möùc 100ml. 
- Coác thuûy tinh 100ml vaø 250ml 
- Pheåu loïc vaø giaáy loïc. 
- Ñuõa thuûy tinh. 
- Nhieät keá. 
- Beáp ñieän. 
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- Bình tam giaùc 250ml 
- Pipeùt baàu 25ml 
- Dung dòch NaOH 0,1N 
- Chæ thò P.P 1% 

3. Tieán haønh thöû: 
Caân chính xaùc 10g boät mì cho vaøo coác 100ml. 
Sau ñoù chuyeån maãu vaøo bình ñònh möùc dung tích 100ml, cho vaøo tieáp 50ml nöôùc 

caát aám, traùng coác vaøi laàn baèng nöôùc caát vaø cuõng cho vaøo bình ñònh möùc.  
Ñaäy naép vaø laéc ñeàu lieân tuïc trong 1 giôø. Sau ñoù theâm nöôùc caát vöøa ñuû 100ml.  
Ñeå laéng vaø loïc laáy phaàn dung dòch trong ôû treân. 
Huùt  25ml dung dòch treân, cho vaøo bình tam giaùc 250ml. 
Theâm 3 gioït chæ thò P.P 1%. 
Chuaån ñoä baèng dung dòch NaOH 0,1N ñeán khi xuaát hieän maøu hoàng beàn khoâng 

maát maøu sau 30 giaây. Ghi laïi theå tích dung dòch NaOH 0,1N ñaõ tieâu toán. 
4. Tính keát quaû 

 Ñoä chua, bieåu thò baèng soá ml NaOH 1N duøng ñeå trung hoaø 100g boät mì: 

   
m

VX 100.
25

100.
10

=  

 Trong ñoù: 
  V- soá ml dung dòch NaOH 0,1N duøng ñeå chuaån ñoä maãu thöû (chia cho 10 
ñeå chuyeån sang dung dòch 1N). 
  100 / 25 laø heä soá pha loaõng do hoaø tan vaøo 100ml, nhöng chæ laáy 25ml ñeå 
chuaån ñoä. 
  m- soá gam boät mì caân ñeå phaân tích. 
Ñoä aåm Ñoä chua Bieän phaùp 
≤  12% ≤  2 ñoä boät mì coøn baûo quaûn ñöôïc toát 
13,5-14% 4 ñoä ñaët keá hoaïch söû duïng nhanh. 
14% 4 - 6 ñoä söû duïng ngay 
15% treân 6 ñoä caàn phoái hôïp vôùi traïng thaùi caûm quan ñeå coù bieän 

phaùp xöû lyù kòp thôøi 
Trong tröôøng hôïp neáu caùc chæ soá hoaù hoïc bình thöôøng nhöng traïng thaùi caûm 

quan thaáy coù saâu moït, muøi vò hoâi moác, vò chua, vò ñaéng, ...cuõng khoâng söû duïng ñöôïc; 
neáu caùc chæ soá hoaù hoïc baét ñaàu ôû möùc toái ña, nhöng traïng thaùi caûm quan coøn toát  (muøi, 
vò bình thöôøng, khoâng coù saâu-moït, moác, haït coøn cöùng), coù theå söû duïng ñeå aên, nhöng 
phaûi duøng ngay. Thoâng thöôøng chæ soá hoaù hoïc phuø hôïp vôùi traïng thaùi caûm quan. 
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Baøi 5: Cheá bieán mì sôïi 
1. Qui trình sản xuất: 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Chuẩn bị nguyên liệu: 

Bột mì lọai tốt: 300g 
Trứng: 1 quả. 
Gia vị: muối ăn 3% . 
Phụ gia: CMC 2%, nước tro 0.5%. 

3. Cách tiến hành: 
Chuẩn bị dung dịch nước trộn: nước 113ml, hòa tan muối ăn vào nước, tiếp tục 

cho nước tro và cuối cùng là CMC. 

Chuaån bò nguyeân lieäu 

Caân ñònh löôïng 

Nhaøo boät 

Caùn boät 

Caét 

Saáy 

Laøm nguoäi 

Ñoùng goùi 

Mì khoâng 
haáp 

Haáp 

Saáy 

Laøm nguoäi 

Ñoùng goùi 

Mì khoâng 
haáp 
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Cân 200g bột mì vào chậu, lấy lòng đỏ trứng cho vào bột và trộn. 
Sau đó cho dung dịch nước trộn vào bột và nhào. 
Khối bột sau khi nhào đem cán thành lá bột. Lưu ý: khi cán bột dễ dính vào trục 

nên cần trắc một ít bột mì vào khối bột hoặc trục cán. 
Lấy lá bột đem cán thành sợi. Lưu ý: khi cắt lá bột dễ dính vào trục nên cần trắc 

một ít bột mì vào lá bột.  
Tạo hình cho sợi mì rồi cho vào nồi hấp 2-3 phút. 
Sau đó lấy mì ra và đem sấy ở nhiệt độ 60-700C trong 1h. 

4. Yêu cầu kỹ thuật của mì sợi không qua chiên: 
Màu sắc của sản phẩm: vàng hoặc màu của bột mì. 
Bề mặt sản phẩm trơn bóng, không có đốm trắng. 
Độ ẩm của sản phẩm từ 12-13%. 
Mùi vị bình thường, không có vị đắng. 

 
Baøi 6: Saûn xuaát tinh boät saén vaø cheá bieán baùnh khoai mì. 

 
1. Sản xuất tinh bột sắn: 
1.1 Qui trình công nghệ: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Saén (khoai mì) 

Röûa vaø goït voû 

Naïo hoaëc 
nghieàn 

Saøng  
hoaëc trích ly 

Khöû nöôùc 

Saáy  

Taùn boät 
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1.2 Chuẩn bị nguyên liệu: 

Sắn (khoai mì): 1kg. 
1.3 Cách tiến hành: 

Sắn phải được rửa sạch, bóc vỏ và ngâm trong nước sạch ít nhất là 1 giờ. 
Sau đó đem sắn nạo trên bàn chà nhằm phá vỡ cấu trúc tế bào để giải phóng tinh 

bột. 
Sau khi nạo xong, bột nhão được đi qua sàng có tưới nước nhằm giữ lại chất xơ và 

các hạt thô (lớn), tinh bột được nước mang đi và được lắng trong thau (xô). 
Thời gian lắng tinh bột thông thường khỏang 8 giờ đối với phương pháp thủ công. 

Nhưng trong qui mô sản xuất công nghiệp, thời gian lắng có thể ngắn lại với sự tác động 
của hóa chất như: acid sunfuric, SO2, phèn, chlorine… 

Thời gian lắng tạm thời trong bài thực hành này là 2 giờ. 
Sau khi lắng thì bỏ lớp nước trên bề mặt, chỉ lấy phần tinh bột sắn đem đi sấy ở 

nhiệt độ 700C trong 1 giờ. Độ ẩm của tinh bột sau khi sấy phải từ 10-14%. 
Bánh tinh bột sau khi sấy phải được tán nhỏ qua cho đi qua sàng để phân lọai kích 

thước hạt để đóng gói bảo quản. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Chế biến bánh khoai mì: 

Saøng 

Ñoùng goùi 

Tinh boät saén 
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2.1 Qui trình sản xuất: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.2 Chuẩn bị nguyên liệu: 

Sắn (khoai mì): 0.5 kg. 
Đậu xanh: 100g. 
Dừa: 100g. 
Đường: 150g. 
Sữa đặc: 1 hộp nhỏ. 

2.3 Cách tiến hành: 
Sắn rửa sạch, bóc vỏ và được ngâm trong nước ít nhất là 2h. 
Sau đó đem sắn nạo trên bàn chà. 
Phối trộn các nguyên liệu phụ và gia vị vào sắn. Trộn đều hổn hợp và để yên 5 

phút cho gia vị thấm vào. 
Sau đó trải hổn hợp trên khay và đem đi nướng ở nhiệt độ 2000C trong 20 phút. 

Saén (khoai mì) 

Röûa saïch, boùc 
voû 

Ngaâm  

Phoái troän 

chaø  

Ñöôøng, söõa, 
döøa 

Ñaäu xanh 

Ngaâm  

Naáu (luoäc) 

Chaø nhoû 

Nöôùng  

Saûn phaåm 


