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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
Làm ẩ m

Rửa và tẩm nước muối để muối bám đều trên vỏ  lụ a

08
Rang muố i

Rang với muối bằng lò củ i, đả o đều ~10–25 phút tuỳ  cỡ hạ t, đến khi hạ t vàng óng, giòn,
thơm

09 Làm nguội

Quạ t gió hoặc để nguội tự nhiên

10 Kiể m tra chấ t lượng cuố i

Lựa tay loạ i hạ t lỗi; kiểm tra độ giòn, vị  mặn, màu sắc; soi X-ray dị  vật

11 Đóng gói
Túi hút chân không / túi PE hoặc hộp thiếc → thùng carton


