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Value Without Borders

01 Thu mua & nhập khẩ u hạ t thô
Thu mua trong nước và nhập khẩu; kiểm tra độ ẩm, tỷ  lệ thu hồi nhân (KOR)

02 Phơi / sấ y khô hạ t thô
Độ ẩm giả m còn 8–10%

03
Bả o quả n & phân loạ i sơ bộ
Sàng tạ p chất, phân cỡ hạ t thô

04 Xử lý nhiệt (hấ p hơi nước)
Hấp 20–50 phút, 100–120 °C → vỏ  cứng giòn, dễ chẻ , hạ n chế dầu vỏ  dính vào nhân

05 Làm nguội & ủ
Nguội + ủ  12–24 giờ → vỏ  cứng dễ tách

06
Tách vỏ  cứng (shelling)
Máy chẻ  (đầu máy cỡ A, B, C) và dàn tách vỏ  → nhân còn vỏ  lụ a

07 Sấ y khô nhân
Lò sấy 60–80 °C, 9–13 giờ → độ ẩm 3–5%

08
Ẩ m hoá
Tăng nhẹ  độ ẩm nhân để vỏ  lụ a dễ bóc, hạ t dẻ o, ít vỡ

09 Bóc vỏ  lụ a (peeling)
Bóc thủ  công → loạ i hết vỏ  lụ a → nhân trắng

10 Phân loạ i
Máy phân loạ i kích cỡ; phân loạ i màu, độ nguyên bằng tay

11 Kiể m tra dị  vật bằng X-ray
Máy X-ray loạ i đá, kim loạ i, thuỷ  tinh, mả nh vỏ  còn sót trước khi đóng gói

12 Hun trùng & đóng gói
Hun PH₃/CO₂ → hút chân không / túi PE → thùng carton, hạ n 9–12 tháng

13
Kiể m tra cuố i & đóng hàng
Kiểm tra từng lô theo thông số củ a khách trước khi đóng container


