CHƯƠNG 10

Cải Tiến Thu Hoạch 
Và Biến Chế Lúa
1. Gặt lúa

2. Đập lúa

3. Phơi sấy lúa

4. Xay chà lúa

5. Tồn trữ lúa

Khâu hậu thu hoạch là tiền đề của các chính sách phát triển nông nghiệp của nhiều nước. Sự lớn mạnh của khâu này phản ánh tình trạng công nghiệp hóa tiến bộ của một quốc gia. Một chương trình phát triển nông nghiệp không thể lớn mạnh và đảm bảo thành công ở giai đoạn cuối cùng nếu không có kế hoạch hậu thu hoạch sáng suốt, thực tế gồm biến chế, bảo quản và thị trường. Những kinh nghiệm về điệp khúc “trồng chặt” cây ăn quả của Việt Nam và vô số thất bại trong các khu vực nông nghiệp ở các nước chậm tiến là những kinh nghiệm quí báu đáng lưu ý. Một lỗi lầm lớn thường thấy của các nhà làm chính sách và kế hoạch sản xuất nhà nước là chỉ quan tâm thiết lập những chương trình phát triển nông nghiệp với nhiều nỗ lực ở đầu vào để tăng gia sản xuất càng nhiều càng tốt, nhưng không chuẩn bị đầy đủ cho đầu ra hữu hiệu để giải quyết thị trường. Vì thế, các kế hoạch hoặc chương tình phát triển này vừa phát động đã không có cơ hội mở rộng lớn vào tương lai và chắc chắn bị tắt nghẽn trong thời gian ngắn. Ngoài ra, sự phát triển công nghệ biến chế cùng nỗ lực làm tăng trị giá của gạo và phó sản là một trong những lối thoát tích cực cho ngành lúa gạo trong các nước sản xuất dư thừa. Hậu thu hoạch còn tạo ra hàng triệu công ăn việc làm từ nông thôn đến thành thị, từ đập lúa đến sấy phơi, tồn trữ, xay chà, biến chế thực phẩm và thương mại. Các ngành biến chế thực phẩm làm tăng thêm lợi tức của nông dân, bành trướng thị trường và tạo ra nhiều giới tiêu thụ cả trong và ngoài nước.

Chất lượng và trị giá lúa gạo không những tùy thuộc vào tính chất di truyền của các giống lúa mà còn bị ảnh hưởng quan trọng bởi các hoạt động thu hoạch, biến chế và bảo quản. Do đó, áp dụng các kỹ thuật tân tiến trong các hoạt động này sẽ nâng cao sự đồng chủng, chất lượng, tồn trữ lâu dài và giá trị của sản phẩm gạo. Vào thời đại thông tin điện tử và phát triển công nghệ nhanh chóng, thế giới có khuynh hướng mới về sự tiêu dùng các loại gạo đặc biệt và phó sản biến chế trong các bữa ăn nhanh hàng ngày, trong khi theo đuổi toàn cầu hóa và đa dạng hóa trong đời sống nhân loại. Hiện nay, hiện tượng này đang diễn ra chủ yếu ở các nước công nghiệp và các quốc gia có đời sống kinh tế tiến bộ nhanh. Có lẽ trong tương lai từ 20 năm trở đi, các loại sản phẩm biến chế gạo này có thể chiếm ưu thế trong các món ăn nhanh hàng ngày, cũng giống như các loại sản phẩm spagetti, bánh mì và các chất bột (pasta) chế biến từ lúa mì rất phổ biến ngày nay trên thế giới.

Tuy nhiên, các hoạt động hậu thu hoạch lúa gạo cũng làm thất thoát đi một số lượng đáng kể, từ 5-10% tổng sản lượng ở các nước đã phát triển đến 10-30% ở các nước đang phát triển, tùy theo trình độ kỹ thuật và kiến thức của các giới nông dân và thương gia liên hệ. Trong một số dự án của cơ quan FAO, ước lượng thất thoát lúa ở Bangladesh khoảng 13,2%, Indonesia 12,2%, Nepal 16%, Sri Lanka 12% và Thái Lan 14,6% (Bảng 1). Sự thất thoát lúa sẽ nhiều hơn khi thu hoạch lúa vào mùa mưa ở những nơi có khí hậu gió mùa.

Trong chương này, các hoạt động thu hoạch, biến chế lúa thành gạo và bảo quản được tóm lược. Còn sử dụng chất xanh của cây lúa, các phó sản lúa gạo, và thị trường lúa gạo quốc tế sẽ được thảo luận chi tiết theo thứ tự ở Chương 11 và 12. 

1.      GặT LúA

Công tác gặt lúa truyền thống gồm nhiều tác động như cắt thân lúa, hái gié lúa, đặt rơm trên mặt đất, dựng đứng thành đống với gié lúa ở trên để phơi, bó lúa lại để mang về nhà. Nếu không cẩn thận trong các công việc này có thể làm mất nhiều lúa. Trong phương pháp cổ truyền từ cắt lúa đến phơi ở ngoài đồng có thể làm mất lúa từ 2-7% (Toquero và Duff, 1974). Nếu gặt lúa sớm hoặc muộn hơn ngày chín còn làm mất lúa nhiều hơn nữa.

Bảng 1: Ước lượng lúa thất thoát (%) trong các dự án FAO ở một số nước á Châu 
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Nguồn: Calverley, 1994

1.1.
Thời gian gặt lúa tối hão

Công tác gặt hái ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng gạo khi biến chế hoặc sự thất thoát lúa sau khi thu hoạch. Nếu gặt lúa quá sớm sẽ còn nhiều hạt lúa chưa chín hẵn, nên khi xay chà loại lúa này sẽ bị nát bể nhiều và cho ít hạt nguyên hơn. Trong khi gặt lúa quá muộn, hạt lúa còn có thể bị côn trùng, chim chuột phá hại; cây lúa dễ ngã đổ và hạt dễ rơi rụng, làm mất nhiều lúa hơn. Sự trổ bông đồng đều hoặc kéo dài của cây lúa cũng ảnh hưởng đến sự xác định ngày chín của một thửa ruộng. Những giống lúa có ít cảm quang thường trổ bông không đồng bộ, kéo dài từ 2 đến 4 tuần lễ. Các giống lúa có cảm quang trổ bông đồng đều hơn trong một thời gian ngắn từ 7 đến 10 ngày mà thôi. Ngoài ra, các giống  lúa sớm (90-100 ngày) thường có nhiều hạt chưa chín khi thu hoạch, so với các giống lỡ và muộn (130-160 ngày). Bảng 2 chỉ sự mất lúa càng nhiều nếu gặt lúa sau ngày chín. Nếu gặt lúa 1 tuần lễ sau ngày chín mất 5,6%, sau 2 tuần 8,6%, sau 3 tuần 40,7%.

Bảng 2: Thất thoát lúa theo ngày gặt trước và sau ngày chín
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Nguồn: Almera, 1997

Nông dân thường chú ý đến màu sắc của gié lúa và thời gian từ trổ bông để quyết định ngày thu hoạch. Thường họ gặt lúa khi thấy ít nhứt 90% gié lúa có cùng màu vàng với thân rạ. ở các nước đã phát triển và thuộc miền ôn đới, nông dân quyết định ngày gặt lúa căn cứ  từ ngày trổ bông đầu tiên (10% diện tích) đến ngày lúa chín, độ 35-55 ngày tùy điều kiện khí hậu. Miền nam nước Mỹ (bang Texas, Louisiana) cần 35-45 ngày, trong khi miền Bắc (bang California) cần 40-55 ngày. Tuy nhiên, thời gian gặt tối hão tùy theo giống lúa, thường 1 tuần lễ trước ngày lúa chín. Nông dân ở các nước tiến bộ thường rút nước độ 2-3 tuần lễ trước khi gặt bằng máy combine, tùy theo khí hậu và đất đai của mỗi vùng. Những yếu tố khác giúp xác định ngày gặt lúa tối hão:

- Khi cây lúa đến ngày chín, hay số ngày sau khi trổ bông (28-35 ngày tùy theo giống lúa) trong điều kiện khí hậu nhiệt đới;

- Khi ít nhứt 90% hạt lúa của gié ở giai đoạn cứng chắc;

- Khi ẩm độ hạt lúa ở giữa 21-25%;

- Khi thử bốc vỏ lúa hàng ngày, thấy hạt trong và cứng.  

1.2.
Phương pháp gặt lúa

Có nhiều phương pháp gặt lúa từ phương pháp cổ truyền còn được sử dụng trong các nước chậm tiến đến phương pháp cơ giới tân tiến ở các nước tiến bộ, hoặc cả hai phương pháp này trong nhiều nước đang phát triển nhanh.  


1.2.1. 
Phương pháp gặt cổ truyền

- Cắt gié lúa thường thấy ở thu hoạch lúa của các dân tộc thiểu số ở Bolivia, Indonesia, Lào, Philippines, Thái Lan, Việt nam và một số nước châu Phi (Burkina Faso, Sierra Leone, Ghana...). Nông dân thường cắt từng gié lúa khi chín cho những giống lúa địa phương kháng hạt rụng, vì đập lúa khó khăn. Đặc tính kháng này rất quan trọng trong việc chuyên chở các bó lúa từ ngoài ruộng về nhà. Phương pháp cắt gié lúa cần đến 240 giờ nhân công/ha.

- Gặt lúa với lưỡi liềm là phương pháp thu hoạch phổ biến ở các nước chậm tiến, cần từ 80 đến 180 giờ công/ha. Cây lúa bị cắt từ 10-15 cm trên mặt đất, gom lại từng bó và đặt trên mặt đất. Hiệu năng của phương pháp gặt này tùy thuộc vào người gặt, giống lúa, số chồi trên mỗi đơn vị đất, mức đổ ngã và điều kiện đất đai.


1.2.2.
Phương pháp gặt cơ giới tân tiến

Sử dụng phương pháp thu hoạch cơ giới tùy theo điều kiện kinh tế xã hội của khu vực. Thường những phương pháp này được dùng khi thiếu nhân công và chỉ giới hạn cho nông dân có lợi tức cao. ở các nước đang phát triển, áp dụng các loại máy gặt cơ giới còn gặp rất nhiều khó khăn vì: 
(i) nông dân có lợi tức còn thấp, 

(ii) không quen thuộc với máy móc, 

(iii) không muốn rời bỏ các phương pháp cổ truyền, 

(iv) muốn giữ lại rơm rạ cho các sử dụng cần thiết khác, 

(v) ruộng đất quá nhỏ, 

(vi) không có lối vào ruộng, 

(vii) lúa chín không đều, 

(viii) đất đai không bằng phẳng, v.v.  

Ngoài ra, còn có những giới hạn khác như giá phụ tùng nhập khẩu cao, bảo trì máy móc khó khăn, trong khi tình trạng khiếm dụng nhân công cũng như không việc làm, và giá nhân công thấp ở nông thôn.  

Những loại máy gặt thường gặp gồm có máy gặt và bó lại, máy gặt-đập combine và máy cắt lúa của IRRI (Xem thêm Chương 8: Ngành trồng lúa cơ giới hóa).

- Máy gặt và bó lúa rất thông dụng vào lúc xưa, nhưng đã bị thay thế dần bởi máy gặt-đập combine. Máy này cắt lúa và bó lại một lần rồi để lại ở ngoài ruộng.

- Máy gặt-đập combine rất phổ biến ở các nước tân tiến, châu Mỹ La Tinh. Trong khi sử dụng loại máy này ở châu á còn chậm chạp vì giá đắt. Các nước đang phát triển thường mua lại các máy combine đã xài, rẽ tiền hơn. ở châu Phi, nhiều nước như Senegal, Kenya, Tanziania,.. cũng dùng máy gặt combine trong các chương trình sản xuất lúa qui mô của nhà nước, nhưng không phổ biến trong dân gian. 

- Máy cắt lúa của IRRI: Đây là sáng kiến của IRRI khi thích ứng áp dụng nguyên tắc máy cắt combine quay vòng của Viện Nghiên Cứu Silsoe ở Anh Quốc. Máy cắt lúa này thích hợp với giống lúa cao trung bình, không đổ ngã, gié lúa thẳng và ít rụng hạt (NAPHIRE, 1997). Giá máy cắt lúa này tương đối thấp, vừa túi tiền của nông dân có lợi tức trung bình.

2.      ĐậP LúA

Công việc đập lúa bằng tay là một biểu tượng của nước còn chậm tiến. Các nước tiến bộ đã bỏ giai đoạn này và lồng trong dây chuyền cắt-suốt-đổ vào xe để chở về kho vựa với máy gặt-đập hỗn hợp (combine). Trong tiến trình đập lúa, hạt được tách khỏi gié lúa bằng lực “cọ xác” hoặc “chạm suốt”. Lực cọ xác do sử dụng nhân lực, trâu bò hoặc máy kéo, nên có thể làm hư hại đến hạt lúa; nhờ đó côn trùng, nấm bệnh dễ dàng xâm nhập. Các loại máy đập lúa cơ giới dùng lực chạm suốt, không ảnh hưởng nhiều đến hạt lúa.  

Trên thế giới có hai phương pháp đập lúa theo lối cổ truyền và kỹ thuật tân tiến. Trong lề lối cổ truyền, các tiểu nông thường dùng sức người để đập lúa trên những mặt cứng hoặc dùng trâu bò đạp lúa trên sân. Con người đập lúa bằng tay trên những thanh gỗ hoặc đá cứng, hoặc tiến bộ hơn trong những “bồ” đập lúa được bao bọc 3 bề với plastic hoặc đệm phên nứa, nên có thể làm giảm bớt thất thoát. Còn có những loại dụng cụ đập lúa bằng chân đạp nhanh hơn, nhưng vẫn còn nhiều vất vả. Phương pháp cổ truyền có hiệu năng thấp, chất lượng kém, mất nhiều thời gian và ảnh hưởng đến vụ kế tiếp. Cho nên cơ giới hóa ngành đập lúa rất cần thiết cho cải tiến sản xuất lúa trong các nước đang phát triển.

Các loại máy đập lúa có trang bị động cơ hiện nay trở nên thông dụng ở thôn quê vì đập lúa nhanh hơn và dễ di chuyển. Máy đập lúa được chế tạo gồm cả bộ phận suốt lúa bên trong. Cây lúa được đưa vào và giữ ở trong ống trong khi các đinh nhọn hay mắt kẽm gai có tác động va chạm và suốt hạt lúa. ở châu á, IRRI đã phát triển loại máy đập Votex có trục xoay và hệ thống thổi, rất thông dụng ở Philippines, Thái Lan, Việt Nam và gần dây ở Bolivia. Máy đập này có nhiều kích thước khác nhau, thích hợp cho nông dân. Có loại máy đập có thể mang đi dễ dàng (TH3), nặng chỉ 100 kg và năng suất 400 kg lúa mỗi giờ, dành cho những nông dân có dưới 5 ha (Singh, 1994). Dĩ nhiên còn có các loại máy vừa gặt vừa đập còn gọi là máy gặt-đập hỗn hợp “combine” đã được đề cập trong Chương 6; Ngành Trồng Lúa Cơ Giới Hóa Trên Thế Giới. Tùy theo cở máy, máy combine có thể gặt-đập từ 2 đến 4 giờ/ha.

Giai đoạn đập lúa bằng tay có thể gây thất thoát lúa do các nguyên nhân sau:

- Nhiều hạt còn dính lại ở rơm rạ. Đập lúa lại một lần nữa giúp giảm mất mát, nhưng thực tế rất ít khi làm;

- Hạt lúa có thể bị rơi rớt khi đưa bó lúa lên cao để đập;

- Hạt có thể còn dính lại ở nền đất; và 

- chim, chuột và gia cầm phá hại.

Đối với các nước tiến bộ, sự thất thoát lúa ít hơn, độ 5-10%, chủ yếu ở giai đoạn gặt đập với các máy combine. Sự thất thoát này có thể giảm bớt tùy theo tay nghề của các người điều khiển máy và vận tốc làm việc của máy theo mức độ lúa bị đổ ngã nhiều hay ít.

3.      PHƠI SấY LúA

Hạt lúa là một vật sinh sống, biết thở, hấp thụ và cho hơi nước thoát ra, tùy theo ẩm độ của lúa, ẩm độ tương đối của không khí và nhiệt độ của môi trường xung quanh. Hạt lúa thở có thể nhận ra bằng nhiều cách: giảm trọng lượng chất khô, dùng dưỡng khí, phóng thích CO2 và sinh ra nhiệt lượng dưới dạng sức nóng. Tuy nhiên, hơi thở của hạt không đáng kể khi ẩm độ của nó ở 12-14oC (Mejia, 2003).  

Sau khi thu hoạch, hạt lúa còn chứa ẩm độ thường cao từ 24 đến 26% hoặc cao hơn, tùy theo khí hậu, giống lúa và thời gian gặt. Trong điều kiện này, hạt lúa thở rất mạnh và dễ bị các vi sinh vật và côn trùng tấn công. Nhiệt độ phóng thích do hạt thở ra bị giữ lại bên trong hạt do sự khép của hai vỏ trấu; điều đó làm ảnh hưởng tiêu cực đến chất lượng và trọng lượng của hạt lúa sau này, nếu không làm giảm ẩm độ hạt xuống kịp lúc. Cho nên, phơi sấy cần phải thực hiện nhanh để làm giảm ẩm độ của hạt xuống 14oC, hoặc còn 18oC để có thể giữ trong 2 tuần lễ khi không thể phơi sấy nhanh hơn (sấy lúa 2 lần). Vậy, phơi sấy lúa rất cần thiết để tồn trữ lúa gạo lâu dài, làm dễ dàng biến chế và đảm bảo chất lượng hạt gạo cao trên thị trường.  

Tình trạng hạt lúa chín ngoài đồng và phương pháp phơi sấy sẽ ảnh hưởng đến cách biến chế và chất lượng gạo, đặc biệt vào mùa mưa ở các vùng nhiệt đới. Thật vậy, lúa thu hoạch vào mùa mưa không phơi sấy kịp thời, nhất là khi lúa chưa đập còn chất thành đống ở ngoài đồng, có thể bị ẩm vàng (hoặc cháy vàng) do hoạt động của các vi khuẩn và làm nhiệt độ của lúa có thể lên đến 60oC. Điều đó làm hạt gạo xay trở nên cứng, màu vàng và trong đục, làm giảm bớt hàm lượng lysine độ 10%, nghĩa là giảm bớt chất protein của hạt gạo (Juliano and Hicks, 1994).  Tùy từng giống lúa, vỏ trấu bao kín hạt gạo nhiều hay ít, nên có thể ngăn cản ít hay nhiều sự xâm nhập của các vi khuẩn vào hạt gạo. 

ở nhiều thôn ấp, lúa còn bi mọc mầm ngay cả khi cây lúa chín ngoài ruộng khi gặp mưa hoặc hạt lúa còn độ ẩm cao trong nhiều ngày. Do đó thiệt hại lúa trên thế giới có thể thay đổi từ 5 đến 30%. Nếu lấy mức độ mất mát bình quân 15% cho lúa thu hoạch trên thế giới là 600 triệu tấn trong năm 2000, sự thất thoát có thể đến 90 triệu tấn lúa hay tương đương 9 tỉ đô la (100 đô la/tấn lúa) trong khâu hậu thu hoạch. Đây là số thiệt hại hàng năm to lớn cho nhân loại; tuy nhiên, sự cải tiến của khâu này còn chậm chạp, nhất là ở các nước còn đang phát triển, vì các nước này yếu kém trong các lãnh vực: 
(i) Chính sách, quản trị và những chương trình kết hợp bảo quản và biến chế thực tiễn trong nước; 

(ii) Các kỹ thuật phơi sấy, xay chà và tồn trữ thích hợp cho kinh tế nông thôn; 

(iii) Tín dụng nông nghiệp ở cấp xã để tích cực trợ giúp nông dân; và 

(iv) Khảo cứu và khuyến nông liên hệ đến thu hoạch và hậu thu hoạch. 

3.1.   Ẩm độ
Yếu tố ẩm độ của không khí và hạt lúa lúc gặt, phơi hoặc sấy, tồn trữ và xay chà rất quan trọng, ảnh hưởng đến chất lượng gạo sau khi biến chế.  

-  ẩm độ tương đối của không khí (Rh, đơn vị là %) là tình trạng hơi nước trong không khí. Nếu ẩm độ tương đối bằng zero có nghĩa là không khí rất khô và Rh = 100% có nghĩa là không khí có hơi nước bảo hòa. ở vùng có khí hậu sa mạc của châu Phi có ẩm độ tương đối từ 20-30%, ở châu á vào mùa mưa có thể lên đến 90%. ẩm độ tương đối của không khí ảnh hưởng rất nhiều đến quá trình sấy lúa tại một thời điểm nào đó, nhất là khi việc sấy lúa chỉ diễn ra trong vài giờ hoặc vài ba ngày. 

-  ẩm độ hạt lúa (đơn vị là %) là tỉ lệ khối lượng nước trong hạt lúa đối với khối lượng của toàn hạt (nước + chất khô). Thường sau khi gặt, lúa có ẩm độ từ 18% đến 25% hoặc cao hơn tùy theo vụ hoặc các vùng sinh thái khác nhau. ở vùng ôn đới, lúa sau khi gặt có ẩm độ từ 18-20% trong khi ở vùng nhiệt đới ẩm từ 22-30%. Lúa có ẩm độ 14% có thể tồn trữ từ một đến 2 năm trong khi có ẩm độ 17-18% chỉ có thể giữ 10 ngày đến 2 tuần lễ mà thôi.

3.2.    Các phương pháp làm khô hạt lúa

Tùy theo điều kiện khí hậu và mức phát triển kinh tế quốc gia, ngành phơi sấy lúa sau khi gặt hái vẫn còn nặng tính chất cổ truyền ở các nước chậm tiến, bên cạnh các kỹ thuật tân tiến được dùng từ lâu ở các nước tiến bộ. Một cách tổng quát, tùy theo khí hậu, phương pháp làm khô lúa chủ yếu được áp dụng ở những vùng sản xuất lúa rộng lớn như sau (Chitchfield, 1974):
· Vùng nhiệt đới mưa: 


Phơi nắng

· Vùng nhiệt đới gió mùa:

Phơi nắng và sấy sàn

· Vùng nhiệt đới khô và ẩm:

Phơi nắng và máy sấy cột

· Khí hậu nhiệt đới khô khan 

và bán khô khan:




Phơi lúa trong thùng với không khí

· Mùa hè khô cận nhiệt đới:

Máy sấy cột

· Vùng cận nhiệt đới ẩm ướt:
Máy sấy sàn, cột, không khí

· [Vùng ôn đới:




Máy sấy cột, sàn]

3.2.1.    Phơi lúa cổ truyền  

Đây là cách phơi lúa dưới sức nóng của mặt trời và được dùng nhiều nhất ở châu á và châu Phi vì công tác dễ dàng và ít tổn phí năng lượng. Nhưng sức nóng mặt trời không thể kiểm soát được, nhiệt độ quá 40oC làm hạt gạo nát nhiều trong khi xay chà. Phương pháp này còn đòi hỏi nhiều lực lao động, hạt lúa dễ bị vàng và nấm mốc tấn công; làm ảnh hưởng đến năng suất xay chà và chất lượng lúa gạo. Dĩ nhiên, phương pháp phơi lúa cổ truyền làm thiệt mất một số lượng lúa đáng kể, thường từ 2-4%. Sau khi gặt, lúa thường được phơi bằng ba phương pháp sau:
(i) Lúa được làm thành những bó lúa nhỏ để nằm trên mô rải rác trong ruộng hoặc đặt lúa đứng thành đống với gié lúa hướng lên trên để phơi ở ngoài ruộng từ 2-3 ngày, nếu vào mùa nắng và có điều kiện an ninh tốt. Sau đó, lúa được đập ở ngoài đồng. Thời gian có thể kéo dài đến vài tuần lễ.  

(ii) Lúa được đập tại chỗ ngay sau khi gặt và được tải về nhà để phơi nắng ở trên sân gạch, hoặc tráng ciment    hoặc sân đất được tráng một lớp mỏng phân trâu bò đã khô trước khi đem tồn trữ.  

(iii)  Ngoài ra, nông dân còn phơi lúa (hạt hoặc cây lúa cắt) trên các con đường tráng nhựa xuyên qua các vùng trồng lúa. Cách phơi này được thấy ở nhiều nước của châu á, châu Phi và các nước nhỏ ở miền Trung Mỹ và các đảo Caribbean.  

Để tránh bị mất mát lúa nhiều, cải thiện năng suất xay chà và chất lượng hạt gạo, cần phải (i) gặt lúa vừa đủ chín có ẩm độ thấp (18-25%) và (ii) đập và phơi lúa ngay sau khi gặt trong 1-2 ngày. Nếu kéo dài tình trạng phơi đập trong nhiều ngày ở ngoài đồng, sự cân bằng của ẩm độ trong hạt lúa thay đổi nhiều lần, đặc biệt khi gặp mưa, làm cho hạt gạo dễ bị nứt bể; dễ bị nấm mốc tấn công, chim chuột phá hại; và hạt lúa có thể mọc mầm.

3.2.2.   Kỹ thuật sấy lúa tân tiến 

Kỹ thuật sấy lúa tân tiến phải dùng đến hơi nóng nhân tạo để làm khô hạt lúa khi nào cần đến. Kỹ thuật này rất lợi ích không những làm cho năng suất xay chà và tỉ lệ hạt gạo nguyên cao, mà còn giải quyết cho công tác phơi sấy vào mùa mưa và vấn đề thiếu nhân công. Các kỹ thuật tân tiến được áp dụng một cách triệt để ở các nước đã phát triển, do đó mức thất thoát rất ít. Ngoài ra, ở úc, nhiều chuyên gia cố gắng dùng không khí không có hơi nóng để sấy lúa trong các kỹ thuật tân tiến, với điều kiện ẩm độ tương đối phải dưới 75%; nhưng không thành công lắm vì thất bại trong việc điều hành quạt gió liên tục trong thời gian dài sau khi các kho chứa được đổ đầy (Teter, 1987).  

Kỹ thuật sấy lúa tân tiến là một phương tiện cơ giới, nhân tạo để làm khô các sản phẩm bị ướt và có những đặc tính sau đây để phân loại máy sấy (Teter, 1987, Phan Hữu Hiền et al., 2000):
(i) Nhiệt năng thêm vào không khí, hay nhiệt độ tăng thêm trong bầu không khí;

(ii) Số lượng không khí dùng liên hệ với số lượng lúa để sấy (m3/t x min);

(iii) Vị trí và vận chuyển lúa liên hệ đến chiều hướng và vận chuyển không khí;

(iv) Phương pháp cung cấp nhiệt và làm nguội lúa.

Mỗi loại máy sấy có những yếu tố nêu trên khác nhau. Nhiệt năng có thể thêm vào không khí nhiều đến 50oC cho sấy lúa hấp lúc ban đầu. Luồng không khí từ 1 đến 100 m3/t x min được dùng. Lúa được chứa trong thùng có đáy nghiêng hay bằng, trong trụ không pha trộn hay pha trộn giới hạn, xung quanh ống dẫn khí hay trong thùng xoay quanh ống dẫn khí trung tâm. Lúa nằm một chỗ suốt thời gian sấy trong máy sấy Batch, hay lúa di chuyển liên tục trong máy sấy. Luồng gió có thể xuyên qua lớp lúa; thổi xuyên qua khắp hướng; thổi ngược chiều với hướng lúa.

Máy sấy hoạt động ở giữa hai giai đoạn tiếp nhận và tồn trữ lúa. Máy sấy còn có thể trang bị thêm thùng làm nguội sau khi sấy. Nếu lúa quá dơ bẩn, một thiết bị làm sạch được thêm vào giữa bộ phận tiếp nhận và máy sấy. Một máy sấy lúa có những bộ phận cơ bản như: bộ phận đốt, quạt, ống dẫn khí, phòng sấy, bộ phận tiếp nhận và thải hồi lúa. Cũng có vài loại máy sấy có phòng lạnh hay những thùng làm nguội. 

Thế giới có nhiều loại máy sấy batch phổ thông: máy sấy sàn bằng, máy sấy sàn nghiêng, máy sấy tỏa khí nóng, máy sấy hình trụ, v.v.. Lựa chọn loại máy sấy tùy thuộc vào nhiều yếu tố: 
(i) nhu cầu về khả năng sấy, 

(ii) dễ thiết lập và hoạt động, 

(iii) có thể di chuyển từ nơi này đến nơi khác, 

(iv) nguồn nhiệt đầy đủ, và 

(v) giá máy sấy (Mejia, 2003).  

Hiện nay, các chuyên gia cũng thiết lập phần mềm vi tính để giúp các nhà khảo cứu nông nghiệp và nông dân lựa chọn đúng máy sấy cho nhiều loại màu quan trọng, gồm cả lúa (Dissanayake, 1991). Một cách tổng quát, có hai loại máy sấy: (i) máy sấy batch gồm một thùng có đáy nhiều lỗ, với một lần sấy cho đến khi nào xong và (ii) máy sấy liên tục, gồm cả loại có khuấy trộn hay không, với sấy lúa nhiều lần. Đo đó máy sấy còn có thể xếp loại: máy sấy một lần hay batch và máy sấy nhiều lần. Nếu lúa làm khô nhanh quá hay nhiệt độ khí nóng cao quá có thể làm hại hạt lúa, nên các nhà máy sấy thường sấy lúa nhiều lần, thường từ 3 đến 5 lần. Cứ mỗi lần sấy lúa được chuyển đến phòng lạnh để làm cho hạt ẩm độ hạt lúa ổn định (độ 24 giờ), rồi tiếp tục sấy.

1)  Máy sấy batch: Máy sấy batch dùng để sấy một số lượng lúa trong một lần cho đến khi đạt đến một ẩm độ hạt như ý muốn (Hình 1). Gần đây được gắn thêm một thiết bị để khuấy xới hạt cho khô đều. Khả năng sấy lúa của loại máy này tùy theo 
(i) số lượng không khí đi qua lúa sấy, 

(ii) khác biệt áp suất hơi nước giữa hạt và không khí và 
(iii) độ sạch của lúa.  
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Hình 1: Họa hình máy sấy Batch (Teter, FAO, 1987)

Máy sáy batch có nhiều loại (Teter, 1987): 
· Máy sấy sàn bằng: Đây là loại máy sấy đơn giản nhứt, có quạt gió đến 18 m3/t x min xuyên qua bề dày lúa 0,6 m. Lớp lúa càng dày càng dùng ít sức quạt.  Máy sàn bằng gồm có một thùng với đáy có nhiều lỗ nhỏ để giữ lúa, không có nắp để hơi nước thoát ra. Khả năng sấy từ 1 đến 3 tấn và thời gian sấy từ 8 đến 12 giờ (Hình 2, 3 và 4).
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Hình 2: 
Sơ đồ máy sấy Batch với vách


Hình 3: Sơ đồ máy sấy Batch với đơn vị  

ngăn di động (Teter, FAO, 1987)



   thổi nhiệt (Teter, FAO, 1987)
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Hình 4: 
Sơ đồ máy sấy Batch với xú báp (van) 












dẫn khí xoay (Teter, FAO, 1987)

· Máy sấy sàn nghiêng: Loại máy sấy sàn nghiêng hoạt động cũng giống như máy sấy sàn bằng, nhưng máy này có lợi- tự làm bằng mặt lúa trong thùng và tự đem lúa ra sau khi sấy, nếu có hệ thống đem vào và đem ra hợp lý; cho nên, tiết kiệm được nhân công và bảo trì sàn sấy dễ dàng. Độ nghiêng của sàn nên giữ từ 43 đến 45o mà thôi. Nếu độ nghiêng nhỏ cần thêm nhân công đưa lúa và đem lúa ra, nếu độ nghiêng lớn khó mà giữ bề dày lúa được đồng nhứt. Một ích lợi khác của máy sấy sàn nghiêng là kiểu mô hình linh động. Sàn máy sấy có thể gồm nhiều sàn nối tiếp.    
· Máy sấy tỏa khí nóng: Máy sấy gồm có hai ống đứng có nhiều lỗ nhỏ, một ống bên trong dẫn khí, và thành bên ngoài của sàng sấy thẳng đứng. Hình 5 chỉ nơi chứa lúa và chuyển động của khí. Máy sấy có một piston có thể di chuyển lên hoặc xuống ở ống giữa để kiểm soát khí, giúp cho máy sấy có thể hoạt động khi lúa chưa đầy. Tuy nhiên, trong thực tế rất khó tránh mất hơi khí nóng. Lợi ích của máy sấy tỏa khí nóng gồm có: (i) giá thiết lập thấp vì tương đối nhẹ, (ii) dễ dàng hoạt động, và (iii) có hệ thống quản lý lúa tự động cơ giới. Một bất lợi của loại máy sấy này là vận tốc khí xuyên qua lúa giảm đi khi luồng khí đi qua lớp lúa ra ngoài. Bề dày của sàn sấy liên hệ đến khả năng của quạt gió cần phải chú ý đến để giữ cho vận tốc luồng khí đủ mạnh để làm bớt biến thiên ẩm độ lúa. Trong một loại máy sấy, làm giảm ẩm độ bình quân của lúa 0,5% mỗi giờ sấy cần luồng khí 27,75 m3/t x min, với nhiệt độ khí ở 43,3oC.
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Hình 5: Sơ đồ máy sấy tỏa khí nóng (Teter, FAO, 1987)

· Máy sấy trụ: Máy sấy trụ có sàn sấy đứng giữa hai trụ có nhiều lỗ nhỏ. Phòng hơi khí nóng được bao quanh với những trụ để luồng hơi nóng thổi ra ngoài và thẳng góc với hai trụ (Hình 6). Máy sấy trụ có thể di chuyển từ chỗ này đến chỗ khác. Luồng khí thổi của máy này cao hơn máy sấy sàn bằng vì bề dày của sàn ít hơn, độ 0,3-0,4 m. Máy sấy trụ dễ dàng hoạt động, nhưng những trụ phải đầy lúa. Hệ thống sấy lúa tự động từ khi lúa ướt đưa vào và lúa khô đem ra. Một bất lợi của máy sấy trụ là các vật liệu để thiết lập máy thuờng đắt hơn máy sấy tỏa khí và thành có nhiều lỗ thường bị che kín bởi các vật liệu nhỏ.   
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Hình 6: Sơ đồ của máy sấy Batch hình trụ (Teter, FAO, 1987)

Vấn đề biến thiên ẩm độ sấy không đồng đều thường xảy ra trong khi sử dụng các máy sấy. Mức độ hạt khô giảm dần từ bên trong ra ngoài. Đối với máy sấy batch, vấn đề này có thể được giải quyết bằng phương pháp:
- Khuấy đều hay trộn lúa trong thùng sấy;

- Tái sấy lúa một cách liên tục hay chỉ thỉnh thoảng trong quá trình sấy. Trong khi sấy, một phần lúa chưa đủ khô được lấy từ máy sấy chuyển trở lại ở đỉnh máy sấy để sấy lại. Bất cứ máy tái sấy nào cũng có hoạt động như máy sấy lúa di chuyển liên tục. Chỉ có sự thay đổi trong biến đổi từ máy tái sấy thành sấy liên tục là lúa sấy xong được chuyển đến nơi làm nguội hoặc tồn trữ, thay vì được di chuyển trở lại máy sấy.  

2)  Máy sấy lúa liên tục (hay sấy nhiều lần) thường là loại máy sấy trụ không trộn hoặc máy sấy trụ trộn:

- Máy sấy trụ không trộn lúa giống như máy sấy trụ loại batch, nhưng máy này thường rộng hơn và có hình gần vuông để làm lúa di chuyển dễ dàng. Máy có hai cột trụ (một ngoài và một trong) với 4 vách lưới song song. Lúa di chuyển bởi trọng lực từ trên xuống dưới trong khi hơi nóng được thổi thẳng góc vào lúa và thoát ra bên ngoài. ẩm độ biến chuyển từ khô bên trong đến ít khô hơn ở bên ngoài, nhưng khác biệt ẩm độ biến thiên này không lớn như sấy lúa bất động vì bề dày của sàn sấy hẹp hơn. Để giải quyết vấn đề này, kỹ thuật đòi hỏi như: 
(i) bề dày sàn tương đối hẹp - 0,15-0,23 m, 

(ii) nhiệt độ thấp từ 43 đến 49oC, 

(iii) trộn đều khi sấy lúa xong, và 

(iv) vận tốc di chuyển khí từ 112 đến 262 m3/t x min.    

- Máy sấy trụ trộn lúa giúp tránh vấn đề ẩm độ lúa biến thiên không đồng đều nêu trên. Có nhều loại máy sấy này, nhưng điển hình nhứt là máy sấy loại LSU, đặt tên theo trường Louisiana State University. Máy sấy có rất nhiều ống dẫn hơi nóng nhỏ hình “v” nằm xuyên ngang cột trụ lúa. Những ống dẫn hơi này nằm song song hoặc thẳng góc. Sấy và trộn lúa xảy ra liên tục trong khi lúa di chuyển trong khoảng trống giữa những ống dẫn hơi khí. Khí nóng di chuyển ở vận tốc từ 44 đế 97 m3/t x min với nhiệt độ đến 66oC. Khả năng sấy từ 2 đến 20 tấn lúa mỗi giờ.

- Máy sấy di chuyển ngang: Loại máy sấy này thường dùng cho lúa bị ướt nhiều và có nhiều chất lạ lẫn lộn. Máy sấy này thường dùng vận tốc khí di chuyển cao. Khi vận tốc này đạt đến điểm tối cực của sức cọ sát trên hạt; vào thời điểm này trọng lực của hạt chỉ bằng với lực cọ sát trên hạt. Với vận tốc khí chỉ dưới vận tốc tối cực, hạt gần như nổi giống như chất lỏng, nên có tên là “sàn lỏng”. Nhờ hạt di chuyển với vận tóc cao (ở thể lỏng) sấy lúa rất nhanh. Lúa di chuyển tới nhờ sức rung động do di động xoay quay của sàn; do đó các chất lạ có thể bị loại bỏ.  Máy sấy này sấy lúa đều, có thể điều chỉnh để có năng suất hạt nguyên cao và vận tốc sấy lúa mong muốn, nhưng giá máy sấy cao (Hình 7).
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Hình 7: Sơ đồ máy sấy di động ngang (Teter, FAO, 1987)

- Máy sấy quay: Mày sấy này được dùng cho lúa có ẩm độ cao. Những ống xoay nằm ngang có những van (hay xú báp) để mang lúa lên cao rồi trút xuống xuyên luồng khí nóng thổi qua. Vận tốc lúa di chuyển có thể điều chỉnh bằng độ nghiêng của ống hay vận tốc quay.

Trong thực tế, sử dụng máy sấy có nhiều khó khăn, đặc biệt ở các vùng nông thôn và các nơi xa xôi (Andales, 1996):
- Nhiên liệu bất thường và giá cao,

- Đa số nông dân sản xuất số lượng lúa rất ít, nên dễ dàng phơi nắng,

- Thiếu vốn để đầu tư cho máy sấy cơ giới, và

- Thiếu kiến thức và kinh nghiệm về kỹ thuật phơi sấy tân tiến. 

Lý do thất thoát lúa trong khi phơi sấy (Mejia, 2003):

- Hạt rơi rụng trong phương pháp cổ truyền hoặc mất mát trong khi chuyên chở về nhà,

- Chim và gia cầm phá hại,

- Lúa bị mất khi rời khỏi sân phơi do các hoạt động liên hệ,

- Phơi sấy quá độ, nhứt là trong phơi nắng,

- Phơi sấy muộn hay thiếu thoáng khí, gây ra hiện tượng sinh nóng trong các đống lúa.

	Lúa Hấp

Lúa hấp chiếm khoảng 20% tổng sản lượng lúa thế giới, hơn 50% ở Nam á, 60% ở ấn Độ, Sri Lanka và 90% in Bangladesh (Choudhury, 1991).  Một số nước như Thái Lan, miền Nam ấn Độ, Sri Lanka, Nigeria, Ghana,...ưa chuộng lúa hấp, nhưng đa số các nước khác trên thế giới không thích dùng loại gạo này vì mùi vị đặc biệt của nó. Gần đây, một số nước ở châu Â  u (ý) và châu Mỹ (Mỹ, Guyana) cũng sản xuất loại lúa hấp này vì cho gạo và hạt nguyên cao, cũng như nhằm cải thiện chất lượng gạo (thêm các chất vi lượng như  vitamin, khoáng...)  hoặc lúa bị hư hao và thỏa mãn giới tiêu thụ.

“Lúa hấp phải trải qua một qui trình thủy nhiệt đặc biệt trước khi được xay chà thành gạo. Qui trình này có 3 giai đoạn chính:

(i) Ngâm lúa trong nước để tăng ẩm độ khoảng 30%;

(ii) Hấp lúa ướt với hơi nước nóng để thay đổi đặc tính ly-hóa của hạt lúa; và

(iii) Phơi sấy khô đến ẩm độ thích hợp cho xay chà (14oC)

Lúa hấp được sản xuất bằng phương pháp cổ truyền, cải tiến và tân thời.  

(i) Phương pháp cổ truyền: Đa số các nước đang phát triển sử dụng gạo hấp thường dùng phương pháp cổ truyền. Lúa được ngâm trong thùng, vại ở ngoài trời qua đêm, sau đó được đun nấu trong nồi đất hoặcthùng bằng kim loại (độ 25% lúa còn trong nước) cho đến khi trấu của những hạt lúa trên mặt của nồi mở ra. Lúa hấp được phơi nắng và xay chà như loại lúa thường. 

(ii) Phương pháp cải tiến: Các nhà thương mại cho lúa vào những thùng có đáy hình nón và cho hơi nước xuyên qua vài phút trước khi cho vào hồ hoặc thùng khác để ngâm qua đêm. Nước ngâm hấp thụ nhiệt từ hạt lúa trở nên ấm trong nhiều giờ, giúp hạt lúa dễ hút nước hơn. Lúa ngâm được chuyển trở lại thùng hấp và hơi nóng được đưa vào hấp nóng trong ít phút cho đến khi trấu lúa mở ra. Sau khi hấp, lúa được phơi nắng trên sân ciment và xay chà bằng máy.

(iii) Phương pháp tân thời: Phương pháp này còn ít sử dụng vì tốn kém (Hình 8).  Thái Lan và một vài nơi ở ấn Độ, Bangladesh, Sri Lanka dùng qui trình chế biến Avorio, lúa thủy tinh hoặc biến đổi gạo. Hai qui trình đầu thường được áp dụng ở châu á. Lúa được ngâm nước ở nhiệt độ 60-62oC trong 3-4 giờ. Nước được thoát ra và lúa được hấp bằng hơi nước dưới áp suất trong 2-5 phút. Lúa hấp được sấy bằng máy sấy và xay chà bằng các may xay lúa tiến bộ.   
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               Hình 8: Các giai đoạn hấp lúa (Ali and Ojha, 1976)

Qui trình chế biến lúa hấp làm thay đổi các tính chất lý hóa và mỹ thuật của hạt gạo như sau:

1) làm thay đổi mùi vị và cấu trúc của hạt gạo, nên có người ưa thích và cũng có người  chống đối;

2) Làm keo hóa chất tinh bột, nên hạt gạo trở nên trong suốt, cứng và chống bể nát trong khi xay chà.  Do đó, năng suất xay chà và bách phân gạo nguyên cao;

3) Vô hiệu hóa các hoạt chất của enzymes, nên các tiến trình sinh hóa và phát triển nấm bị ngừng lại;

4) Dễ bốc vỏ, nhưng khó lấy cám ra trong khi xay chà;

5) Hạt lúa nở nhiều hơn khi nấu và ít chất tinh bột trong nước nấu cơm;

Tất cả những thay đổi trên sẽ ảnh hưởng đến tồn trữ, xay chà và nấu ăn, và cuối cùng liên hệ đến khẩu vị của các giới tiêu thụ.

Lợi ích của hấp lúa:

· Bốc vỏ dễ dàng, tổn phí xay chà ít;

· Gạo ít bị bể và có nhiều chất dinh dưỡng hơn vì còn giữ lại cám;

· Tăng năng suất gạo và hạt nguyên;

· Lúa kháng côn trùng kho vựa nhiều hơn;

· Cám còn giữ nhiều chất dầu;

· Nấu cơm mất ít chất tinh bột và có thể giữ lâu hơn.

Bất lợi của hấp lúa:

· Cám khó bị tách ra, nên tốn kém hơn khi xay chà;

· Gạo hấp không thể dùng để làm tinh bột và nấu rượu;

· Tăng gấp đôi giá chế biến;

· Gạo dễ có mùi hôi;

· Cần vốn nhiều để khai thác;

· Cần nhiều thời gian để nấu cơm và tốn nhiều năng lượng.

Có nhiều khảo cứu cho biết gạo hấp còn giữ nhiều hàm lượng protein, vitamin và chất khoáng; cho nên gạo này nhiều dinh dưỡng hơn gạo trắng thường (Wimberley, 1983).  Tuy nhiên, cũng có vài báo cáo cho rằng không có khác biệt nhiều về dinh dưỡng giữa hai loại gạo này.  Sản xuất gạo hấp tốn kém hơn gạo trắng, nhưng giá cả cao hơn nêncó thể bù đấp bất lợi này” (FAO/Inpho, 2004). 




4.

XAY CHà LúA

Hạt lúa gồm hai vỏ trấu trên và dưới (16-28% trọng lượng) và gạo lức (72-84%). Gạo lức gồm có cám (lớp biểu bì, quả bì và chủng bì) (6-7%), phôi mầm (2-3%) và phôi nhủ (lớp aleurone và phôi nhũ) 89-94% (Juliano, 2003).

Kỹ nghệ xay chà làm tách vỏ trấu và làm trắng hạt để tạo ra sản phẩm gọi là gạo trắng nguyên cùng các phó sản như cám, tấm và trấu. Năng suất xay chà hiện nay đạt đến 68-70% gạo và tấm trong khi lý thuyết 71-73%. ở các nước chậm tiến, năng suất xay chà độ 60-65% mà thôi. Các yếu tố ảnh hưởng đến năng suất xay chà gồm có: 

(i) giống lúa, 
(ii) tình trạng hạt lúa trong khi xay chà, 

(iii) mức độ xay chà mong muốn, 

(iv) loại máy xay chà, 

(v) người điều khiển máy và 

(vi) sự phá hại của côn trùng.  

Các giống lúa khác nhau có thể làm cho hạt gạo xay chà bị vỡ nhiều hay ít. Thời kỳ thu hoạch, phơi sấy và tồn trữ không tốt và các phương pháp xay chà làm ảnh hưởng rất nhiều đến chất lượng gạo, nhứt là bách phân hạt nguyên sau khi xay chà. ẩm độ lý tưởng để xay chà lúa là 14%, nếu hạt có ẩm độ cao hơn sẽ cho nhiều bột gạo, nếu hạt có ẩm độ ít hơn, sẽ cho nhiều gạo bể và bột. 

Giới tiêu thụ thường thích cả gạo nguyên hoặc tấm. Họ có thể chấp nhận một số lượng tấm từ 0 đến 40%. Có quốc gia như Senegal và Côte d’Ivoire thích ăn hạt tấm hơn là hạt gạo nguyên. Hai nước này nhập cảng gạo từ châu á để xay thành tấm trước khi đem bán ra thị trường, vì thói quen của giới tiêu thụ. Thật vậy, vào đầu thế kỷ 20, Pháp đem gạo lúa nổi có rất nhiều tấm và các loại tấm khác rẽ tiền du nhập vào xứ Senegal và một số nước thuộc địa Tây Phi Châu để bán cho giới tiêu thụ. Từ đó, người dân của những nước này có thói quen thích ăn loại gạo tấm. Vì thế, loại máy xay Votex, chế tạo bởi Hà Lan, được đưa vào một số nước Tây Phi chỉ có nhiệm vụ xay lúa thành tấm mà thôi, ngay cả trấu cũng bị xay nát.

4.1.      Phương pháp xay chà cổ truyền

Trong nền văn hóa Hòa Bình ở Đông Nam á cách nay độ 8.000-10.000 năm, con người đã biết thuần dưỡng, trồng lúa, biết hái hạt, bốc vỏ trấu để ăn hạt gạo ngon thơm bên trong. Vào thời đại đồ đá mới (đá mài) cách nay khoảng 6.000 năm, cư dân Việt Nam đã biết dùng bàn đá nghiền để chà xát nhiều hạt cùng một lúc. Đến nền văn hóa Đồng Đậu và Gò Mun (500 -1.500 năm truớc CN), khoảng triều đại Hùng Vương (700 năm trước CN), người dân Việt nam thời cổ đại đã biết dùng cối và chày để giã gạo. Các hình ảnh này đã được ghi khắc trên các trống đồng khám phá được vào đầu thế kỷ XX. Từ thời Bắc thuộc đến Pháp thuộc, nông dân đã dùng các cối xay gạo bằng đá hoặc đất sét ở các vùng nông thôn không có sẵn năng lượng. Các phưong pháp cổ truyền này tạo ra sản phẩm với nhiều tấm, cần nhiều sức lao động và thời gian nên về sau không còn được sử dụng nữa. Sau đó, một số nhà máy xay lớn được thành lập ở các xã; người dân, phần lớn đàn bà, phải mang lúa từ nhà đến nhà máy để xay chà. Kể từ thập niên 1960s, các máy xay chà nhỏ, có thể di động, được chế tạo tại Nhựt Bổn, xuất hiện rầm rộ ở các thôn ấp xa xôi trên thế giới.  

4.2.
Máy xay chà tân tiến

Hiện nay, có nhiều loại máy xay chà có khả năng biến chế từ nhỏ đến lớn, như máy bốc vỏ bằng thép, loại trục cao su và hệ thống xay chà khác gồm hỗn hợp các thiết bị hữu hiệu hiện diện trên thị trường. Có thể phân loại 5 hệ thống xay chà khác nhau trên thế giới: (i) máy xay Engelberg; (ii) máy bốc vỏ trấu bằng đĩa; (iii) máy bốc vỏ trấu bằng trục cao su; (iv) máy xay chà đa hệ, (v) Máy phối hợp bốc vỏ trấu cao su và máy làm trắng (Lozare et al., 1996 và FAO/Inpho on line, 2004). 

· Máy xay bốc vỏ trấu thép, còn gọi là máy xay Engelberg, rất thông dụng ở châu á, nhưng thường sản xuất gạo từ 60-63% và hạt nguyên thấp từ 30 đến 50%. Loại máy xay này cho ra loại gạo trắng chỉ qua một xuất mà thôi. Mày gồm một trục thép quay tròn trong một ống kim loại gây ra lực ép và cọ xát giữa những hạt lúa; ảnh hưởng này tạo ra tác động bốc vỏ và làm trắng hạt lúa cùng lúc.

· Máy bốc vỏ trấu bằng đĩa gồm có 2 đĩa sắt ngang có bọc lớp chất nhám rẽ tiền. Lúa được cho vào ở giữa máy và di chuyển ra ngoài do sức ly tâm, được phân phối đều trên mặt của đĩa quay tròn, trong khi đĩa kia cố định. Dưới lực cọ xát và ly tâm, hầu hết hạt lúa bị bốc vỏ. Lợi ích của máy bốc vỏ bằng đĩa là rất đơn giản và điều hành ít tốn kém, nhưng cho nhiều hạt bể và chà nát lớp cám bên ngoài. 

· Máy bốc vỏ trấu cao su: Máy này bốc vỏ lúa thành gạo lức với hai trục tròn được bọc cao su xoay ngược chiều nhau với vận tốc khác nhau. Một trục quay nhanh hơn trục kia 25%. Nhờ vận tốc trục khác nhau, hạt lúa rơi giữa hai trục bị tác động lột vỏ trấu khỏi hạt lúa. So với máy bốc vỏ bằng đĩa, máy này làm giảm bớt hạt bể, ít mất tấm và ít hư hỏng. Máy này không loại bỏ mầm của hạt. Bất lợi của máy này là phải thường xuyên thay thế các lớp cao su.

· Máy xay chà có nhiều bộ phận: Loại máy này gồm có nhiều máy liên kết trong một hệ thống hỗn hợp: làm sạch, bốc vỏ, phân tách, loại bỏ cám và phân hạng, bằng máy kéo có những túi nhỏ để hoàn thành các giai đoạn biến chế từ đầu đến cuối. Máy xay chà nhiều bộ phận có nhiều loại từ 500-1.000 kg/giờ đến 5-10 tấn/giờ. Loại máy này chỉ dùng từ phân nửa đến hai phần ba sức lực của máy xay chà thép và sản xuất nhiều gạo và hạt nguyên hơn. 

· Máy phối hợp bốc vỏ trấu cao su và máy làm trắng: Khi hạt lúa qua máy bốc vỏ trục cao su, trấu bị tách ra và bị hút thải ra bên ngoài, còn hạt gạo lức được chuyển tới máy làm trắng để sản xuất gạo. Loại máy xay chà hỗn hợp nhỏ thường dùng loại máy có trục bốc vỏ bằng cao su phối hợp với máy chà trắng cọ xát và máy bốc vỏ Engelberg.  

Các máy xay chà tân thời dùng rất nhiều thiết bị tốt để làm sạch, phân hạng, đo trọng lượng, phân tích lúa và gạo lức, phân tách tấm và các phó sản khác. Nhiều máy bốc vỏ cao su được dùng cùng lúc để tăng khả năng xay chà, nhiều máy làm trắng chà xát và nhiều máy đánh bóng cọ xát được sử dụng, miễn cần ít sức ép và cọ xát để loại bỏ cám từ hạt, tránh làm bể hạt. Các máy xay chà hỗn hợp này vẫn tốt hơn loại máy xay chà thép, vì sự bốc vỏ và loại bỏ cám riêng rẽ nhau. Ngoài ra, ở Houston, Texas (USA), các chuyên gia đang dùng những dung dịch để xay lúa nhằm cải thiện tiến trình xay chà, tăng gia năng suất xay và giảm thất thoát; nhưng không được phổ biến nhiều. Hiện nay, người ta khuyến cáo nên loại bỏ trấu và cám trong một lần mà thôi và những máy bốc vỏ và đánh bóng trong một giàn máy đã dược thương mại hóa.

Trong những nhà máy xay chà lớn, những máy chà trắng thường là các loại chà xát và cọ xát. Một cách tổng quát, loại máy bốc vỏ bằng trục cao su phối hợp với máy chà trắng cọ xát hoặc chà xát cho chất lượng gạo cao hơn với bình quân 62% gạo nguyên và ít phó sản tấm.  

5.

TồN TRữ LúA

Đối với nhà nông, tồn trữ là một hoạt động nông nghiệp rất quan trọng liên hệ đến (i) an ninh lương thực trong những lúc chưa thu hoạch mùa tới, (ii) một phương cách chờ đợi để bán ra thị trường với giá cao và (iii) tránh thất thoát do loài côn trùng chim chuột phá hại. Tồn trữ lúa hữu hiệu và quản lý tốt làm giảm bớt thất thoát và tăng gia chất lượng trong giai đoạn biến chế. Sự tồn trữ này được lâu dài hay không là do điều kiện lúc thu hoạch và phơi sấy cũng như điều kiện và bản chất của kho vựa. Thời gian tồn trữ tùy thuộc vào thị trường, bình quân từ 5 đến 8 tháng. ở những nơi dùng kỹ thuật tân tiến, lúa sau khi sấy xong và trước khi đem tồn trữ, không mang các mầm sâu bệnh.

5.1. Nguyên tắc tồn trữ

ở nhiều nước đang phát triển, mùa thu hoạch thường gặp mưa nên có ẩm độ trong không khí cao, cũng như hạt lúa chứa ẩm độ 24-25% hoặc lớn hơn. Tình trạng này rất lý tưởng cho sự phá hại hạt lúa, nhứt là ở các vùng nhiệt đới và cận nhiệt đới ẩm ướt, do (i) các côn trùng và nấm bệnh, (ii) hạt lúa biến đổi tính chất sinh hóa: hạt gạo mềm chua hoặc nẩy mầm, và (iii) dễ bị nứt bể. Để giảm thiểu các vấn đề này, tồn trữ lúa gạo cần phải chú ý đến các yếu tố như nhiệt độ, ẩm độ, côn trùng phá hại và vấn đề vệ sinh (UNIFEM, 1994).

· ẩm độ: ẩm độ là yếu tố quan trọng nhứt ảnh hưởng đến lượng và phẩm của hạt lúa, như đã thảo luận ở phần sấy lúa. ẩm độ lý tưởng cho lúa tồn trữ là 14% và hạt giống là 12%, nhưng ẩm độ của hạt lúa có khuynh hướng đạt đến tình trạng thăng bằng với ẩm độ trong không khí.

· Nhiệt độ: Các kho vựa thường có nhiệt độ từ 25 đến 35oC do ánh sáng mặt trời làm tăng sinh hoạt thở của hạt lúa và hoạt động của côn trùng. Do đó, kho vựa phải được che chở, thoáng khí hoặc giữ nhiệt độ thấp.

· Bảo vệ kho vựa: Chống các côn trùng và thú phá hại, đặc biệt chim, chuột, kiến, mối và các côn trùng kho vựa. Cho nên, kho vựa phải được xây cất, che chở kín đáo bằng ván gỗ, phên nứa và tốt hơn hết bằng kim loại; hoặc dùng biện pháp phun khói để phòng vệ côn trùng; bẫy mồi chống chim chuột bên ngoài;...  

· Vệ sinh: Giữ kho vựa sạch sẽ bên ngoài và bên trong kho vựa sẽ đóng góp vào làm giảm thiểu phá hại của các côn trùng, nấm bệnh, cầm thú,... Lúa tồn trữ phải sạch sẽ, không có nhiều chất dơ bẩn như bụi, cát, đất, đá, trấu, hạt chưa đủ chín, hạt lép, hạt cỏ dại,...    

5.2. Phương pháp tồn trữ cổ truyền

Cách đây hàng ngàn năm, con người đã biết cách tồn trữ lúa gạo để có thể lưu giữ thức ăn lâu dài trong các bình, vại (Hình 9), lu bằng đất sét hầu tránh muôn thú và côn trùng phá hại. ở thôn quê, nông dân còn chứa lúa trong những bồ bằng tre nứa; bao bố (Hình 10); hoặc trong các thùng silo bằng tre nứa (Hình 11), lát sậy hoặc bằng đất sét + ciment; dưới mái nhà và trên bếp (Hình 12) để dùng khói xông kho chứa; trong hầm đất ở những vùng không có gỗ;... 

[image: image8.jpg]Hinh 10: Bao bb gao (UNIFEM, 1994)
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Hinh 9: Binh

Hinh 12: Kho vua c6 mai (UNIFEM, 1994)

Hinh 11: Silo d4t (UNTFEM, 1994




5.3. Phương pháp tồn trữ tiến bộ

· Bao plastic:  Nhựt Bổn thường tồn trữ lúa trong các bao plastic trong, nên có thể theo dõi tình trạng lúa trong bao (Hình 13).

· Thùng silo nhỏ (thùng dầu) kim loại:  ở Trung Mỹ, có 230.000 thùng silo nhỏ kim loại được dùng để tồn trữ lúa và các hạt khác vì rẽ tiền, dễ sử dụng, dễ phun khói, không bị phá hại bởi chim chuột, không bị thất thoát. Những thùng này có thể chứa từ 0,2 đến 2 tấn lúa (Hình 14). Tùy theo kích thước và địa lý, giá mỗi thùng từ 10 đến 100 đô la cho từ 200 kg đến 2.000 kg. Tuy nhiên, lúa phải có ẩm độ 14% trước khi chứa (Mejia, 2003). 

· Thùng silo kim loại: Thùng có hình trụ và có thể chứa đến 5 tấn lúa. Những silo kim loại nhỏ thường có hệ thống gió được đặt trên đỉnh của silo. Những loại silo này rất đắt giá (Hình 15). 

· Thùng silo gạch cốt sắt: Loại thùng này thích ứng với các nước ở vùng nhiệt đới khô và ẩm ướt, nhưng phải có mái che mưa. Thùng được xây bằng gạch trên một nền beton cốt sắt được sơn bằng các dầu sơn căn bản cao-su hoặc chất nhựa đường. 

· Thùng silo ciment cốt sắt: Loại thùng silo này được xây dựng bằng cát và ciment trên một nền có hai lớp beton cốt sắt cách nhau bởi một lớp nhựa đường, hoặc plastic hoặc tấm tôle ở Thái Lan. Loại silo này có hình nón, che mưa kín gió và khả năng chứa từ 4 đến 6 tấn lúa.  
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Hình 14: Thùng kim loại (UNIFEM, 1994)
Hình 15: Silo kim loại (UNIFEM, 1994)

6. KếT LUậN

Khâu thu hoạch và hậu thu hoạch lúa đóng vai trò quan trọng trong vấn đề an ninh lương thực quốc gia của nhiều nước trên thế giới và liên hệ đến tình trạng thịnh vượng của nông dân trồng lúa. Thật đáng tiếc khi đầu tư cho các kỹ thuật tân tiến để tăng gia sản xuất lúa gạo mà không quan tâm đúng mức đến sự thất thoát lúa, qua các qui trình hậu sản xuất như thu hoạch, đập lúa, phơi sấy, tồn trữ và xay chà. Điều đó có thể gây nên lãng phí to lớn cho quốc gia từ 5 đến 30% tổng sản lượng lúa thu hoạch tùy theo nước và vụ mùa.  

 
Ngoài ra, cần phải đặc biệt quan tâm đến chất lượng để nâng cao giá trị lúa gạo, làm tăng lợi tức của người trồng lúa, giới thương mại, và đáp ứng yêu cầu của giới tiêu thụ. Do đó, các giới liên hệ cần cải tiến các yếu tố chi phối chất lượng của lúa gạo, chủ yếu ẩm độ của hạt lúa, nhiệt độ trong kho vựa, các côn trùng và vi sinh vật phá hại lúa gạo. Quản lý sản xuất, thu hoạch và chế biến cần phải được cải tiến để làm giảm bớt những chất lạ dơ bẫn, những hạt chưa chín, lẫn lộn giống lúa ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng. Cho nên, cần có sự phối hợp chặt chẽ trong lãnh vực khảo cứu, khuyến nông và thương mại để làm giảm thiểu sự mất mát lúa và suy giảm chất lượng trong thời kỳ gặt và sau khi gặt lúa. Cần huấn luyện và cung cấp thông tin kỹ thuật cập nhựt để giúp nông dân có kiến thức đầy đủ về các vấn đề quan trọng liên quan đến khâu hậu thu hoạch.  
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