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LỜI CẢM ƠN  

 Sau một tháng thực tập tại công ty TNHH Lam Lâm , em đã hoàn thành đề tài 

báo cáo thực tập tốt nghiệp “khảo sát quy trình sản xuất gạo và sự thay đổi độ ẩm và 

thành phần của gạo qua các giai đoạn chế biến”. Quyển báo cáo này được tổng hợp 

từ quá trình học tập ở trường và thời gian thực tập tại công ty. Với sự hướng dẫn 

của cô Mai Cát Duyên cùng với các anh chị trong công ty đã tận tình hướng dẫn 

những kinh nghiệm quý báo, cung cấp tài liệu, nhờ vậy em đã  hoàn thành đợt thực 

tập đúng thời gian dự kiến.  

Em xin chân thành cảm ơn:  

Ban giám đốc công ty đã tạo điều kiện cho em thực tập tại nhà máy.   

Ban giám đốc xưởng chế biến, phòng Kỹ Thuật, các anh chị QC và anh chị 

công nhân của xí nghiệp đã nhiệt tình chỉ dẫn và giải đáp thắc mắc của em trong 

suốt thời gian thực tập.  

Em xin chân thành cảm ơn cô Mai Cát Duyên, giảng viên Bộ môn Công nghệ 

thực phẩm Trường Đại học Nam Cần Thơ đã không ngại khó khăn, mệt mỏi tận tình 

hướng dẫn và giúp đỡ cũng như tạo điều kiện thuận lợi cho em hoàn thành tốt đề tài 

này.  

Ban giám hiệu trường Đại học Nam Cần Thơ cùng toàn thể quý thầy cô Khoa 

Kỹ thuật - Công nghệ đã tạo điều kiện tốt nhất để truyền đạt cho em nhiều kiến thức 

bổ ích trong suốt thời gian học tại trường.  

Dù đã rất cố gắng tìm hiểu, học hỏi những kiến thức từ thầy cô và anh chị 

nhưng do thời gian thực tập còn hạn chế và kiến thức chuyên môn còn ít nên không 

tránh khỏi nhiều sai sót. Em rất mong thầy cô và anh chị tại công ty đóng góp ý kiến 

để em hiểu rõ hơn và giúp bài báo cáo có thể hoàn thiện hơn.  

 Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn.  

  

 Cần Thơ, ngày 17 tháng 06 năm 2021 

Sinh viên thực hiện 

Phạm Tuấn Kha 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Sản xuất lúa gạo đóng vai trò đặc biệt quan trọng trong phát triển kinh tế nông 

nghiệp và nông thôn Việt Nam. Tuy nhiên phương thức canh tác thủ công truyền 

thống Khoảng 80% hộ nông dân tham gia sản xuất lúa gạo áp dụng. Trong gần ba 

thập kỷ qua việc áp dụng khoa học kỹ thuật vào ngành sản xuất lúa gạo của Việt 

Nam đã đạt được những thành tựu to lớn không những đáp ứng đủ nhu cầu tiêu 

dùng trong nước mà còn xuất khẩu ra nước ngoài. Mặc dù gạo có thể xuất khẩu ra 

các nước lân cận nhưng thời gian bảo quản ngắn do ảnh hưởng cảu khí hậu và độ 

ẩm gậy tác động xấu đến chất lượng của gạo. Việc kiểm soát độ ẩm của gạo và cải 

tiến thành phẩn hóa học trong gạo để tạo ra nhiều giống mới để tăng sức cạnh tranh 

đối với các nước sản xuất gạo như Thái Lan là hết sức cần thiết. Vì thế thao tác chế 

biến, kiểm nghiệm, bảo quản lúa gạo giữ vai trò ngày càng quan trọng và đòi hỏi 

phải có một đội ngũ cán bộ có năng lực.  

Đến với công ty TNHH Lam Lâm chúng em được tìm hiểu thực tế về quy trình 

sản xuất gạo sạch. Qua đây chúng em cũng học hỏi một phần những kinh nghiệm 

mà các chú, các anh chị đã đúc kết lại từ nhiều nhiều năm để làm nền tảng cho công 

việc sau này. 

Do thực tập tại công ty trong thời gian ngắn, một phần chưa có kinh nghiệm 

tiếp xúc thực tế nên chắc hẳn chúng em khó tránh khỏi những thiếu sót trong bài 

báo cáo. Chúng em rất mong được sự góp ý cũng như sự hướng dẫn của ban lãnh 

đạo công ty và quý thầy cô để chuyến đi thực tập thành công hơn. 
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TÓM TẮT 

Đề tài “khảo sát quy trình sản xuất gạo và sự thay đổi độ ẩm và thành phần của gạo 

qua các giai đoạn chế biến” được thực hiện với các nội dung nghiên cứu chủ yếu 

gồm: 

- Khảo sát quy trình công nghệ và tìm hiểu về cấu tạo thiết bị sản xuất gạo tại 

xí nghiệp   

- Khảo sát sự thay đổi độ ẩm, tỷ lệ gạo nguyên và các thành phần gạo trong 

quá trình chế biến tại công ty.  

Kết quả nghiên cứu cho thấy, quy trình công nghệ sản xuất của công ty là một 

dây chuyền liên tục với công nghệ, thiết bị hiện đại và tiên tiến. Qua các công đoạn 

của quy trình công nghệ có sự thay đổi các chỉ tiêu gạo khác nhau. Kết quả xác 

định sự thay đổi các chỉ tiêu chất lượng trong quá trình chế biến gạo từ nguồn 

nguyên liệu ban đầu là gạo sô cho thấy, các thông số độ ẩm, tỷ lệ gạo nguyên, hạt 

hư, thóc trong  đều tăng dần từ nguyên liệu đến thành phẩm, tăng ở 2 công đoạn xát 

trắng và lau bóng. Ngược lại, các chỉ tiêu và tỷ lệ tấm, hạt bạc bụng thì lại giảm dần 

trong quá trình chế biến.  

Từ khóa: độ ẩm, gạo nguyên, gạo gãy, gạo xuất khẩu, lau bóng gạo   
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