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ĐẾN CHẤT LƯỢNG BAN ĐẦU CỦA DẦU LẠC 

Nguyễn Thị Thủy Tiên*, Trần Bảo Khánh, Lê Thị Khánh Huyền,  

Đỗ Thị Bích Thủy, Nguyễn Hiền Trang 

Khoa Cơ khí và Công nghệ, Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế, Việt Nam 

Tóm tắt. Sản xuất dầu lạc truyền thống ở Thừa Thiên Huế vẫn còn nhỏ lẻ, quy trình không 

thống nhất, chủ yếu dựa trên kinh nghiệm của các hộ sản xuất nên chất lượng không ổn định. 

Người sản xuất ít quan tâm đến chất lượng nguyên liệu ban đầu. Khoảng 61,3% số hộ không 

xử lý lạc nhân trước khi ép và 6,5% không lắng lọc dầu trước khi đem đi tiêu thụ. Bột lạc được 

hấp trung bình 28,38 phút trước khi ép. Tất cả các cơ sở sản xuất không có công đoạn sấy sau 

khi hấp. Lý do chính để người tiêu dùng sử dụng sản phẩm này là nhờ vào tính nguyên chất, 

đậm đặc (89%) và an toàn (88%) vì không sử dụng hóa chất trong quá trình sản xuất và bảo 

quản. Chúng tôi đánh giá chất lượng ban đầu của dầu lạc dựa trên tỷ lệ dầu thu được, màu 

và mùi, hàm lượng tạp chất không tan, hàm lượng nước trong dầu, chỉ số iốt, peroxide, xà 

phòng và axit với các chế độ xử lý nhiệt khác nhau bao gồm hấp và hấp kết hợp sấy. Kết quả 

cho thấy thời gian hấp bột lạc 30 phút và sấy bột chưng trong 5 phút ở 100 °C giúp nâng cao 

tỷ lệ dầu thu được, màu sắc dầu sáng hơn, hàm lượng nước trong dầu thấp hơn và chất lượng 

dầu thu được tốt hơn so với mẫu không có quá trình sấy bột lạc sau khi chưng. 

Từ khóa: dầu lạc truyền thống, ép dầu, hấp sấy bột lạc, thực trạng sản xuất 
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Abstract. Traditional production of groundnut in Thua Thien Hue province is small and non-

uniform, mainly based on the experience of household producers, thus the oil quality is 

unstable. The household groundnut oil producers do not pay enough attention to the quality 

of raw materials, 61.3% did not sort groundnut seeds before pressing while 6.5% did not 

sediment nor filter the oil before selling for consumption. The groundnut flour was steamed 

for 28.38 minutes without drying before pressing. Among those surveyed, 89% chose to use 

traditionally produced groundnut oil because of its natural origin and concentrate while 88% 

chose based on its safety. Evaluation of the initial quality of groundnut oil by various heat 

treatments, including steaming groundnut flour for 20, 25, 30, and 35 min and drying the flour 

after steaming for 5, 10, 15, and 20 min based on the ratio obtained oil, color, and odor, 

insoluble impurities content, the water content in oil and values of iodine, peroxide, 

saponification and acid. Our study showed that steaming the groundnut flour for 30 minutes 

followed by 5 minutes of drying increased the oil expressing yield and produced oil with 

brighter color, less water content, and higher quality in comparison with the non-dried 

samples after steaming. 

Keywords: production current situations, drying and steaming groundnut flour, oil pressing, 

traditional groundnut oil 

1 Giới thiệu 

Dầu lạc được sản xuất từ hạt lạc (Arachis hypogaea L.) có giá trị dinh dưỡng cao, được coi là 

một loại dầu ăn và chiên cao cấp do có điểm hóa khói và tính ổn định oxy hóa cao [14]. Có thể 

sản xuất dầu lạc theo phương pháp thủ công truyền thống và công nghiệp. Trong đó, việc sản 

xuất và sử dụng dầu lạc sản xuất thủ công chủ yếu được duy trì và phát triển ở các nước đang 

phát triển như Ghana, Nigieria, Gambia [21] và Việt Nam [1]. Theo Ajao và cs., trong phương 

pháp truyền thống, dầu được chiết xuất từ hạt lạc đã rang và nghiền. Sau đó, bột mịn được trộn với 

nước và gia nhiệt. Dầu cuối cùng được tách ra và loại nước bằng cách đun nóng [15].  

Các nghiên cứu về sản xuất dầu lạc trên thế giới tập trung vào khảo sát các yếu tố công nghệ 

từ chế độ xử lý nguyên liệu cho đến các chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm. Nhìn chung, chế độ gia 

nhiệt và độ ẩm nguyên liệu có ảnh hưởng đáng kể đến hiệu suất ép dầu và chất lượng của dầu lạc. 

Khi dầu được ép từ ba mẫu lạc khác nhau, bao gồm lạc đã phơi khô không qua xử lý nhiệt, lạc rang 

và lạc nấu chín, phần trăm axit béo tự do, chỉ số peroxide, axit và iốt là cao nhất trong mẫu dầu từ 

lạc rang không qua xử lý nhiệt [28]. Đối với lạc được rang ở 80, 90, 100 và 110 °C và ba mức độ ẩm 

sau khi rang 7, 8 và 9 %, hiệu suất ép tăng khi tăng nhiệt độ nhưng có xu hướng giảm khi nhiệt độ 

tăng quá 100 °C và hiệu suất ép tối ưu là 81,53 % ở độ ẩm 7% [30].  

Quy trình sản xuất dầu lạc thủ công ở Việt Nam về cơ bản bao gồm các bước theo tuần tự: 

lựa chọn lạc nhân, nghiền mịn, hấp chín, gói bánh và ép lấy dầu thành phẩm [12]. Dầu thô được 

cung cấp đến người tiêu dùng không qua công đoạn tinh luyện như thủy hóa, trung hòa và tẩy 

màu và mùi. Các tạp chất, như cặn, sáp và nước tồn tại trong dầu thô, gây ra những biến đổi làm 



jos.hueuni.edu.vn                                                                                                                    Tập 131, Số 2A, 2022 

 

73 

 

 

 

ảnh hưởng đến chất lượng dầu, góp phần thúc đẩy các quá trình thủy phân và oxy hóa chất béo 

tạo ra màu, mùi và vị không mong muốn và dầu nhanh hỏng trong quá trình bảo quản [10]. 

Ngoài ra, các axit béo tự do có thể hình thành do phản ứng của dầu với nước trong dầu [22]. 

Hiện nay, theo tìm hiểu của chúng tôi, dầu lạc tinh luyện chủ yếu do Công ty sản xuất dầu 

ăn Tường An cung cấp, nhưng trên thị trường bán lẻ, sản phẩm này không phổ biến như dầu đậu 

nành [30]. Công ty cổ phần chế biến nông sản Tamico có sản xuất dầu lạc, nhưng sản phẩm vẫn 

chưa được đưa ra thị trường bán lẻ trong nước mà chủ yếu xuất khẩu dầu thô hoặc tinh luyện [31]. 

Trên thực tế, đối với người sử dụng dầu lạc làm dầu ăn trong gia đình, nguồn dầu lạc chủ yếu đến 

từ các cơ sở sản xuất dầu lạc thủ công truyền thống. Dầu lạc sản xuất theo phương pháp này có quy 

mô nhỏ lẻ, chủ yếu được cung cấp từ các cơ sở ép dầu tại địa phương, chất lượng sản phẩm không 

ổn định. Hiện nay, các công bố khoa học về tình hình sản xuất và tiêu thụ dầu lạc thủ công ở Việt 

Nam nói chung và ở Thừa Thiên Huế nói riêng còn hạn chế. 

Trong nghiên cứu này, chúng tôi tiến hành khảo sát, điều tra tình hình sản xuất và sử dụng 

dầu lạc ép truyền thống trên địa bàn tỉnh Thừa Thiên Huế để có cơ sở dữ liệu nhằm làm rõ về 

thực trạng sản xuất và tiêu thụ sản phẩm này. Ngoài ra, công đoạn xử lý nhiệt trong quy trình 

sản xuất dầu lạc thủ công thường được quan tâm bởi vì nó ảnh hưởng đến chất lượng dầu thành 

phẩm. Vì vậy, chúng tôi bước đầu nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian hấp bột lạc và ảnh hưởng 

của thời gian sấy bột lạc sau khi hấp đến các chỉ tiêu chất lượng ban đầu của dầu lạc ép truyền 

thống nhằm đưa ra chế độ xử lý nhiệt tốt hơn cho quy trình sản xuất sản phẩm này. 

2 Vật liệu và phương pháp 

2.1 Vật liệu 

Trái lạc khô nguyên vỏ (giống lạc cao sản L14) với kích thước đồng đều nhau được thu mua 

tại huyện Hương Trà vào tháng 6 năm 2020. Các hạt bị sâu bệnh và hạt kém phẩm chất được loại 

bỏ. Dầu lạc được thu mua từ các cơ sở sản xuất ở huyện Hương Trà, Phong Điền và Quảng Điền, 

tỉnh Thừa Thiên Huế. 

2.2 Phương pháp 

Phương pháp điều tra hộ 

Phương pháp điều tra theo hộ được sử dụng nhằm khảo sát thực trạng sản xuất và sử dụng 

dầu lạc truyền thống. Thời gian khảo sát là từ tháng 10/2019 đến 01/2020, với thời lượng 60 phút/1 

bảng hỏi tại các huyện Phong Điền, Quảng Điền, Hương Trà và Phú Vang. Đối với hộ sản xuất dầu 
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lạc truyền thống, phương pháp chọn mẫu điều tra quả bóng tuyết được áp dụng [18]. Theo phương 

pháp này, dung lượng mẫu bằng hoặc lớn hơn 30 thì đảm bảo tính khoa học trong xử lý thống kê 

và độ tin cậy của số liệu [25]. Số lượng mẫu được điều tra trong nghiên cứu này là 31 hộ. Nội dung 

bảng hỏi được thiết kế dựa trên những khảo sát sơ bộ về quy trình sản xuất, bao gồm việc xử lý 

nguyên liệu, chế độ hấp bột nghiền trước khi ép, việc xử lý dầu trong khi ép và sau khi ép và vật liệu 

chứa dầu. Đối với hộ sử dụng dầu lạc truyền thống như nguồn dầu ăn chính của gia đình (n = 100), 

chúng tôi sử dụng phương pháp chọn mẫu ngẫu nhiên [20, 22]. Bảng hỏi được thiết kế dựa trên 

số lượng dầu sử dụng mỗi tháng, lý do chọn dầu lạc làm nguồn dầu ăn chính, tính chất cảm quan 

của dầu và những nhận thức của người dùng về những biến đổi của dầu trong quá trình bảo 

quản.  

Ảnh hưởng của thời gian hấp bột lạc đến chất lượng dầu thành phẩm 

Lạc khô nguyên vỏ được tách vỏ bằng máy bóc vỏ lạc. Lạc nhân được loại bỏ hạt sâu bệnh, 

hạt kém phẩm chất trước khi nghiền thành hạt nhỏ kích thước khoảng 1–2 mm bằng máy nghiền. 

Để hấp bột lạc, cho nước vào nồi (5 L nước/nồi 70 L) và cho bột lạc vào xửng hấp, đun lửa vừa. 

Thời gian hấp được tính từ thời điểm này với bốn mức khảo sát: 20, 25, 30 và 35 phút cho mỗi mẻ 

35 kg bột lạc. Sau khi hấp, lấy mẫu bột chưng (là bột lạc đã hấp chín) để xác định độ ẩm ở mỗi 

công thức; bột còn lại được gói kín trong các túi vải khi còn nóng, mỗi túi chứa 1–2 kg và đưa vào 

máy ép thủy lực có năng suất 80–90 kg/mẻ/30 phút. Thu dầu thành phẩm và xác định tỷ lệ dầu 

thu được. Dầu được chứa trong các can nhựa 5 L; để lắng trong 15 ngày, sau đó gạn lấy dầu trong 

để xác định các chỉ tiêu cảm quan (màu và mùi), vật lý (hàm lượng nước trong dầu và hàm lượng 

tạp chất không tan) và hóa lý (chỉ số peroxide, chỉ số iốt, chỉ số axit và chỉ số xà phòng) đối với 

từng thời gian hấp. Mỗi chỉ tiêu được xác định với ba lần lặp lại, trừ chỉ tiêu tỷ lệ dầu thu được 

chỉ xác định một lần. Các mẫu dầu lạc đối chứng ĐC1, ĐC2 và ĐC3 được mua tại các cơ sở ép 

dầu của ba địa phương Hương Trà, Quảng Điền và Phong Điền. Các mẫu dầu này được mua khi 

các cơ sở vừa ép xong, đựng trong can nhựa, để lắng trong 15 ngày, gạn lấy dầu trong để xác định 

các chỉ tiêu như của các mẫu dầu được ép theo phương pháp nghiên cứu. 

Ảnh hưởng của thời gian sấy bột chưng đến chất lượng dầu thành phẩm 

Sau khi xác định được thời gian hấp phù hợp ở thí nghiệm trên, bột chưng sau khi hấp 

được sấy ở 100 °C bằng thiết bị sấy dạng trao đổi nhiệt đối lưu, đã cài đặt nhiệt độ yêu cầu 30 

phút trước khi đưa bột chưng vào. Khối bột chưng được chia đều trên các khay, dàn đều với 

chiều dày 3 cm; mỗi khay chứa 3,5 kg. Tiến hành sấy trong các khoảng thời gian khảo sát: 0 (đối 

chứng), 5, 10, 15 và 20 phút. Sau đó, khối bột được lấy ra, gói bánh và tiến hành ép dầu, xác định 

tỷ lệ dầu thu được, đánh giá các chỉ tiêu vật lý, hóa lý và cảm quan của dầu thành phẩm như trên 



jos.hueuni.edu.vn                                                                                                                    Tập 131, Số 2A, 2022 

 

75 

 

 

 

thí nghiệm trên. Mỗi chỉ tiêu thực hiện với ba lần lặp, trừ chỉ tiêu tỷ lệ dầu thu được chỉ xác định 

một lần.  

Xác định tỷ lệ dầu thu được  

Tỷ lệ dầu thu được được tính theo công thức: Tỷ lệ dầu thu được (%) = khối lượng dầu thu 

được/khối lượng nguyên liệu đem đi ép dầu × 100 [27].  

Xác định các chỉ tiêu vật lý  

Độ ẩm của bột lạc sau khi hấp, hàm lượng nước trong dầu được xác định theo TCVN 

8949:2011 [2]. Hàm lượng tạp chất không tan được xác định theo TCVN 6125:2010 [3]. Các chỉ 

tiêu được xác định ba lần. 

Xác định các chỉ tiêu hóa lý 

Chỉ số peroxide được xác định theo TCVN 6121:2015 [5]. Chỉ số iốt được xác định theo 

TCVN 6122:2015 [6]. Chỉ số axit được xác định theo TCVN 6127:2010 [7]. Chỉ số xà phòng hóa 

được xác định theo TCVN 6126:2015 [8]. Các chỉ tiêu được xác định ba lần. 

Xác định màu sắc, mùi  

Màu sắc và mùi của dầu được xác định theo TCVN 2627:1993 [9]. Màu sắc được xác định 

bằng thang màu iốt tiêu chuẩn. Để xác định mùi của dầu, phết một lớp dầu mỏng lên mặt kính 

hoặc xoa vào lòng bàn tay rồi tiến hành ngửi để đánh giá. 

Xử lý số liệu 

Các số liệu từ kết quả điều tra được xử lý bằng cách nhóm các yếu tố liên quan, nhóm các 

chỉ tiêu có thang đo định tính và khoảng, các chỉ tiêu có thang đo định lượng và các nhóm có 

nhiều câu hỏi lựa chọn dựa trên phần mềm SPSS 20. Các số liệu thu được từ phương pháp khảo 

sát được mã hóa và lưu trữ cũng như xử lý bằng phần mềm Excel. Thống kế mô tả và phân tích 

phương sai một nhân tố ANOVA (Anova single factor) và so sánh các giá trị trung bình bằng 

kiểm định Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) trên phần mềm thống kê SPSS 20. 
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3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Thực trạng sản xuất và sử dụng dầu lạc truyền thống ở tỉnh Thừa Thiên Huế 

Thực trạng sản xuất  

 

Có tổng cộng 31 cơ sở sản xuất tại 4 huyện đã được khảo sát các nội dung liên quan đến 

việc ép dầu lạc thủ công ở Phong Điền, Hương Trà, Quảng Điền và Phú Vang. Về cơ bản, dầu 

lạc ép thủ công trên địa bàn nghiên cứu được sản xuất theo các bước: Nguyên liệu (lạc nguyên 

vỏ) → Tách vỏ → Làm sạch, lựa chọn (có hoặc không) → Nghiền mịn → Hấp → Gói bánh → Ép 

→ Lọc (có hoặc không) → Lắng → Dầu lạc thành phẩm. Các bước thực hiện trong quy trình 

không đồng nhất giữa các cơ sở sản xuất, tùy thuộc vào kinh nghiệm của chủ cơ sở (Bảng 1, 

Bảng 2, Bảng 3). 

Bảng 1. Bảng thống kê mô tả chỉ tiêu có thang đo định tính và khoảng 

Chỉ tiêu Tỷ lệ, % 

Tách vỏ 
Tách hoàn toàn 0 

Giữ lại một phần (khoảng 2%) 100 

Chế độ nhiệt 

Lửa nhỏ 9,7 

Lửa vừa 83,9 

Lửa to 6,4 

Hấp nguyên liệu vừa chín tới 100 

Công đoạn sấy sau khi hấp 
Có 0 

Không 100 

Phương pháp ép 

Ép thủ công 41,9 

Ép máy  32,3 

Cả hai 25,8 

Bảng 2. Bảng thống kê mô tả chỉ tiêu có câu hỏi nhiều lựa chọn 

Tên chỉ tiêu 
Tỷ lệ (%) 

Có Không 

Các yếu tố cần quan tâm khi chọn nguyên liệu 
Độ khô của hạt 100 0 

Hạt bị mốc 100 0 
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Tên chỉ tiêu 
Tỷ lệ (%) 

Có Không 

Xử lý nguyên liệu 

Làm sạch 16,1 83,9 

Lựa chọn bỏ hạt mốc, sâu 32,3 67,7 

Tách vỏ lụa 0 100 

Không xử lý 61,3 38,7 

Xử lý dầu sau khi ép 

Lắng 83,9 16,1 

Lọc 61,3 38,7 

Không xử lý gì 6,5 93,5 

Bảng 3. Bảng thống kê mô tả chỉ tiêu có thang đo định lượng 

Chỉ tiêu Giá trị trung bình 

Thời gian hấp (phút) 28,38 ± 4,54 

Nguyên liệu đem đi ép dầu là hạt lạc nguyên vỏ, khô và không bị mốc. Tuy nhiên, sau khi 

bóc vỏ bằng máy, 16,1% số cơ sở có làm sạch sơ bộ lạc nhân, 32,3% số cơ sở loại bỏ hạt mốc, hạt 

bị sâu và 61,3% số cơ sở không xử lý trước khi nghiền. Toàn bộ 31 hộ sản xuất đều bổ sung khoảng 

2% vỏ quả vào xay cùng lạc nhân. Việc này được cho là giúp nâng cao hiệu suất ép, tạo điều kiện 

cho dầu thoát ra nhờ tăng độ xốp của vật liệu ép. Để tách tạp chất trong dầu thô, đa số các cơ sở 

sản xuất sử dụng phương pháp lắng, lọc. Tuy nhiên, vì lượng tạp chất lớn, cặn lơ lửng nhiều nên 

phương pháp này hiệu quả không cao vì chỉ sau một thời gian bảo quản lại xuất hiện lớp cặn 

mới. Ngoài ra, 6,5% số cơ sở không thực hiện công đoạn lắng lọc này. Nguyên liệu hấp vừa chín 

tới là lựa chọn của tất cả các cơ sở sản xuất với thời gian hấp trung bình là 28,28 phút. Thời gian 

hấp nguyên liệu phụ thuộc vào chế độ nhiệt. Thời gian hấp dài nhất là 35 phút, ngắn nhất là 20 

phút với 83,1% số cơ sở sử dụng lửa vừa phải; 9,7% số cơ sở đun lửa nhỏ và 6,4% số cơ sở đun 

lửa lớn. Sau khi hấp chín, bột lạc còn nóng (còn gọi là bột chưng) được gói thành bánh và đem đi 

ép nóng. 41,9% số cơ sở sử dụng máy ép trục vít; 32,3% số cơ sở sử dụng máy ép thủy lực và 

25,8% số cơ sở sử dụng đồng thời cả hai loại máy ép. 

Việc sản xuất dầu lạc truyền thống cũng khá phổ biến ở các nước đang phát triển, nhưng 

quy trình sản xuất lại có tính đặc trưng vùng miền. Ở Nigieria, cách khai thác dầu ăn phổ biến 

nhất là quá trình tuyển nổi trong nước: hạt có dầu được xử lý nhiệt, nghiền và xay thành hỗn hợp 

sệt. Nước được thêm vào hỗn hợp dựa vào kinh nghiệm, khuấy đều, nhào bằng tay thêm khoảng 

năm phút nữa để thu lấy dầu mà không cần xử lý thêm trước khi tiêu thụ [17, 21]. Ở Ghana, quy 
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trình sản xuất tương tự như ở Nigieria, chỉ khác là lạc vỏ lụa được tách sau khi rang để tránh gây 

đắng, ảnh hưởng đến hương vị của phụ phẩm. Ở Gambia, lạc được tách vỏ và giã bằng tay, sàng 

để thu lấy bột lạc với kích thước khoảng 1 mm. Bột lạc được hấp bằng xửng trong khoảng 20 

phút. Bột lạc sau khi được cho vào bao tải và đặt vào lồng ép để thu lấy dầu chảy ra. Khô dầu 

được lấy ra khỏi máy ép, làm tơi, hấp và ép lại thêm lần nữa. Dầu không được tinh chế trước khi 

tiêu thụ [21]. Như vậy, các quy trình sản xuất dầu lạc thủ công trên thế giới khá đa dạng. Quy trình 

của các hộ sản xuất ở Thừa Thiên Huế gần giống với quy trình của các hộ sản xuất dầu lạc ở Gambia 

nhất. 

Thực trạng tiêu thụ  

Thực trạng sử dụng dầu lạc ép thủ công của 100 hộ gia đình có sử dụng dầu lạc được phân 

tích và trình bày trong Bảng 4 và Bảng 5. Tùy theo nhu cầu và số nhân khẩu trong mỗi hộ gia 

đình mà lượng dầu lạc tiêu thụ trong mỗi tháng có sự khác nhau, trung bình 2,56 L/tháng. Dầu 

lạc ép thủ công có giá trung bình 94.750 VNĐ/L, khá cao so với các loại dầu ăn khác. Điều này 

chứng tỏ người tiêu dùng rất quan tâm đến sức khỏe và chấp nhận chi phí cao để sử dụng dầu 

lạc thủ công vì họ nghĩ rằng dầu này có chất lượng tốt hơn dầu đã qua tinh chế (Bảng 5). 

Bảng 4. Bảng thống kê giá dầu lạc và lượng dầu sử dụng hàng tháng 

Chỉ tiêu Giá trị trung bình 

Giá 1 L dầu (VNĐ) 94.750 ± 11 

Lượng dầu sử dụng 1 tháng (L) 2,56 ± 0,77 

Bảng 5. Kết quả khảo sát hiểu biết của người tiêu dùng đối với sản phẩm dầu lạc 

Chỉ tiêu Tỷ lệ (%) 

Lý do lựa chọn sử dụng dầu lạc 

Có sẵn, dễ kiếm 29 

Nguyên chất, đậm đặc 89 

Giá cả hợp lý 13 

Tốt cho sức khỏe 25 

An toàn 88 

Hương vị chế biến tốt 23 

Để được trong thời gian dài 33 

Sử dụng  
Dùng trực tiếp 33 

Xử lý dầu trước 67 
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Bảo quản Can/chai nhựa 100 

Những biến đổi xuất hiện trong thời gian bảo quản 

Thay đổi màu 7,28 

Thay đổi mùi 52,72 

Thay đổi độ trong 52,72 

Xuất hiện lớp cặn 27,28 

Mong muốn cải thiện 

Cải thiện màu 1 

Cải thiện mùi 55 

Cải thiện độ trong 11 

Tiếp tục sử dụng dầu lạc 100 

Giới thiệu sản phẩm rộng rãi 100 

Nhìn chung, lý do để hầu hết các hộ sử dụng dầu lạc truyền thống làm dầu ăn trong gia 

đình là nguyên chất, đậm đặc (89%) và an toàn (88%). Bên cạnh đó, các đặc điểm như để được 

trong thời gian dài (33%), nguyên liệu tự canh tác (29%), có nguồn gốc từ thực vật (25%), tạo 

hương vị tốt khi chế biến thức ăn (23%) hay giá cả hợp lý (13%) cũng là những lý do để người 

tiêu dùng lựa chọn. Dầu cũng có sự thay đổi theo thời gian bảo quản. Màu của dầu sẽ sẫm dần 

và mùi hăng của dầu cũng bị mất đi. Trong thời gian đầu, dầu trong suốt nhưng để lâu sẽ có hiện 

tượng đục, đóng cặn và có mùi đặc trưng. 33% số người tiêu dùng cho rằng dầu có thể bảo quản 

trong thời gian dài; họ cho rằng chất lượng của dầu không bị biến đổi trong quá trình bảo quản. 

Kết quả là 100% số người tiêu dùng được hỏi vẫn chọn tiếp tục sử dụng sản phẩm.  

Nhìn chung, ở Thừa Thiên Huế, việc sản xuất dầu lạc truyền thống còn hoạt động nhỏ lẻ, 

chưa có quy trình với các thông số công nghệ thống nhất, chủ yếu sản xuất theo kinh nghiệm của 

các cơ sở. Điều này dẫn tới chất lượng dầu lạc thô có chất lượng không ổn định, thị trường tiêu thụ 

bị hạn chế. Đối với các công đoạn sản xuất, chế độ xử lý nhiệt được cho là ảnh hưởng lớn đến chất 

lượng dầu lạc. Do đó, chúng tôi tiến hành khảo sát ảnh hưởng của chế độ xử lý nhiệt đến chất lượng 

ban đầu của dầu lạc bằng cách khảo sát thời gian hấp bột lạc và thời gian sấy bột chưng trước khi 

ép thu dầu thành phẩm. 

3.2 Ảnh hưởng của chế độ xử lý nhiệt bột lạc đến chất lượng ban đầu của dầu lạc 

Ảnh hưởng của thời gian hấp bột lạc đến chất lượng dầu thành phẩm 

Ảnh hưởng của thời gian hấp bột lạc đến các chỉ tiêu cảm quan 
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Bốn mẫu thu được ở các thời gian hấp khác nhau có màu nhạt hơn màu của các mẫu dầu 

đối chứng (Bảng 6). Không có sự khác nhau về màu sắc giữa các mẫu dầu được ép từ bột chưng 

có thời gian hấp khác nhau. Cả bốn mẫu đều có màu vàng sáng tương ứng với thang màu iốt 

trong khi ba mẫu dầu đối chứng đều có màu đậm hơn, tương ứng với thang màu 12. Mặc dù tất 

cả các mẫu dầu đều có mùi đặc trưng của dầu lạc, nhưng thời gian hấp càng dài thì mùi của dầu 

lạc càng nhẹ, ít hăng. Kết quả này là do các mùi đặc trưng của lạc bị bay hơi trong quá trình hấp 

nên thời gian hấp càng dài, mùi càng nhẹ hơn. 

Chế độ xử lý nhiệt ảnh hưởng lớn đến màu sắc của dầu thành phẩm. Theo Adeeko và 

Ajibola, màu sắc của dầu đậm hơn khi tăng nhiệt độ và thời gian rang hạt lạc trước khi ép. Dầu 

có màu vàng nhạt khi rang lạc ở 70 °C trong các khoảng thời gian 15, 25, 35 và 45 phút và ở 90 °C 

sau 15 và 25 phút nhưng có màu vàng xanh ô liu sau 35 và 45 phút. Dầu bắt đầu có màu không 

mong muốn (hơi đỏ và nâu) khi rang ở 135 °C với thời gian dài hơn 35 phút và ở 160 °C ở tất cả các 

thời gian khảo sát. Điều này là do việc tăng thời gian và nhiệt độ rang làm tăng sự hình thành màu 

sắc từ carbohydrate có trong hạt lạc do sự mất nước của carbohydrate [13]. 

Có sự khác nhau giữa chế độ nhiệt sử dụng trong nghiên cứu này và nghiên cứu của 

Adeeko và Ajibola. Trong nghiên cứu này, hơi của nước sôi được sử dụng để làm chín bột lạc 

nên nhiệt độ dao động trong khoảng 100 °C. Ngoài ra, có sự xâm nhập của hơi nước vào khối bột 

lạc trong quá trình hấp, không xảy ra sự mất nước như trong quá trình rang. Kết quả là màu sắc 

sáng hơn, giúp cải thiện chất lượng cảm quan của dầu lạc. 

Bảng 6. Ảnh hưởng của thời gian hấp đến màu sắc dầu lạc 

Mẫu Màu sắc Chỉ thị màu theo thang màu iốt tiêu chuẩn 

ĐC1 Vàng đậm 12 

ĐC2 Vàng đậm 12 

ĐC3 Vàng đậm 12 

20 phút Vàng sáng 10 

25 phút Vàng sáng 10 

30 phút Vàng sáng 10 

35 phút Vàng sáng 10 

 Ảnh hưởng của thời gian hấp bột lạc đến các chỉ tiêu vật lý của dầu 

Thời gian hấp có ảnh hưởng đến các chỉ tiêu vật lý của dầu với mức độ khác nhau (Bảng 

7). Tỷ lệ dầu thu được tăng dần cùng với thời gian hấp bột lạc, đạt cao nhất khi hấp trong 30 phút 

(42,28%) và có xu hướng giảm khi tăng thời gian hấp lên 35 phút. Kết quả này tương đồng với 

kết quả khảo sát thời gian hấp tại các cơ sở ép dầu lạc thủ công đã nêu ở Bảng 3 với thời gian hấp 
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trung bình là 28,38 phút. Như vậy, bột lạc hấp chưa chín tới hoặc quá chín đều làm giảm lượng 

dầu thu được. Khi thời gian hấp quá ngắn, các biến đổi vật lý của nguyên liệu chưa xảy ra nhiều, 

liên kết giữa phần kỵ nước và phần ưa nước còn bền nên dầu khó thoát ra. Khi thời gian hấp quá 

dài, độ ẩm lớn, bột chưng quá nhão, dầu được giữ lại trong các khe vách tế bào, các tế bào lại liên 

kết chặt chẽ với nhau, làm tắc các đường thoát dầu, dầu sẽ khó thoát ra khi ép [10]. 

Thời gian hấp càng dài, độ ẩm của bột chưng và hàm lượng nước trong dầu càng cao. Theo 

lý thuyết, trong quy trình sản xuất công nghiệp, khi kết thúc quá trình chưng, bột chưng đạt độ 

ẩm từ 7 đến 9% và được sấy đến độ ẩm 5–6% trước khi đi vào máy ép [10]. Như vậy, nhìn chung, 

độ ẩm của bột chưng ở tất cả các thời gian hấp đã khảo sát đều cao hơn so với sản xuất ở quy mô 

công nghiệp. Ngoài ra, do không thực hiện quá trình sấy sau khi hấp nên hàm lượng nước còn 

lại trong bột chưng cao, dẫn tới hàm lượng nước trong dầu cũng cao hơn tương ứng với độ ẩm 

của bột. Không có sự sai khác về hàm lượng nước trong dầu đối với mẫu hấp 25 và 30 phút và 

mẫu ĐC1 và ĐC3. Ở thời gian 35 phút, hàm lượng nước trong dầu đạt cao nhất là 0,11% và sai 

khác có ý nghĩa thống kê với các mẫu dầu còn lại. Hàm lượng nước trong dầu cao thúc đẩy quá 

trình ôi hóa theo thời gian và chất lượng nhanh chóng bị biến đổi [11]. 

Bảng 7. Ảnh hưởng của thời gian hấp đến tỷ lệ dầu thu được, độ ẩm bột chưng và các chỉ tiêu vật lý của 

dầu 

Mẫu 
Tỷ lệ dầu thu được, 

% 

Độ ẩm bột chưng,                   

% 

Hàm lượng nước 

trong dầu, % 

Hàm lượng tạp chất 

không tan, % 

ĐC1 – – 0,099 ± 0,001bc 1,617 ± 0,029d 

ĐC2 – – 0,097 ± 0,001c 1,667 ± 0,029bcd 

ĐC3 – – 0,101 ± 0,003b 1,633 ± 0,029cd 

20 phút 39,45 9,333 ± 0,028d 0,096 ± 0,001c 1,617 ± 0,058d 

25 phút 41,02 9,533 ± 0,057c 0,099 ± 0,001bc 1,683 ± 0,029bc 

30 phút 42,28 9,867 ± 0,115b 0,101 ± 0,001b 1,700 ± 0,000b 

35 phút 39,66 10,467 ± 0,115a 0,110 ± 0,001a 1,783 ± 0,029a 

Ghi chú: Các kết quả có cùng ít nhất một chữ cái theo cột thì không khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. Tỷ lệ dầu 

thu được chỉ xác định một lần nên không có sự so sánh giữa các mẫu. Mẫu đối chứng là dầu mua ngẫu 

nhiên nên các số liệu về lượng dầu thu được và độ ẩm bột chưng sau khi hấp không có trong bảng số liệu.  

Theo TCVN 6047:1995 [4] về dầu lạc thực phẩm, hàm lượng các tạp chất không hòa tan 

chiếm tối đa 0,05% khối lượng. Tuy nhiên, dầu lạc ép thủ công không trải qua giai đoạn tinh chế 

nên hàm lượng tạp chất không tan vượt quá quy định ở tất cả các mẫu dầu đã khảo sát, kể cả ba 
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mẫu đối chứng. Khi tăng thời gian hấp, hàm lượng tạp chất không tan trong dầu cũng tăng theo 

do thời gian hấp kéo dài giúp các thành phần không hòa tan thoát ra khỏi bột lạc nhiều hơn. Tuy 

nhiên, không có sự khác nhau giữa mẫu có thời gian hấp 25 và 30 phút, với 1,683 và 1,7% tạp chất 

không tan tương ứng. 

Nhìn chung, hầu hết các chỉ tiêu vật lý, trừ hàm lượng tạp chất không tan của dầu lạc ép 

truyền thống ban đầu, đều đáp ứng TCVN 6047:1995. Đây có thể là tác nhân chính thúc đẩy các 

biến đổi không mong muốn của dầu trong quá trình bảo quản. Trong các thời gian khảo sát, bột 

lạc hấp trong 30 phút có tỷ lệ dầu thu được cao nhất, hàm lượng nước trong dầu và hàm lượng 

các chất không hòa tan không sai khác có ý nghĩa với mẫu dầu thu được từ bột lạc hấp trong 25 

phút. Do đó, 30 phút là thời gian được cho là phù hợp để hấp bột lạc trước khi ép để thu được 

lượng dầu nhiều nhất. 

Ảnh hưởng của thời gian hấp bột lạc đến các chỉ tiêu hóa lý của dầu 

Theo TCVN 6047:1995 về dầu lạc thực phẩm, các chỉ số axit, peroxide, iốt và xà phòng của 

dầu lạc tương ứng không vượt quá 4 mg KOH/g dầu, 10 meqO2/kg, 80–106 Wijs và 187–196 mg 

KOH/g dầu [4]. Các chỉ số thu được của dầu lạc trong Bảng 8 đều đáp ứng tiêu chuẩn của này.  

Bảng 8. Ảnh hưởng của thời gian hấp đến các chỉ tiêu hóa lý 

Mẫu 
Chỉ số axit 

(mgKOH/g) 

Chỉ số peroxide          

(meq O2/kg) 

Chỉ số iốt 

(Wijs) 

Chỉ số xà phòng 

(mgKOH/g) 

ĐC1 0,81 ± 0,03ab 2,88 ± 0,17b 92,26 ± 0,13c 187,67 ± 0,31a 

ĐC2 0,71 ± 0,03cd 2,83 ± 0,12c 93,93 ± 0,21a 187,79 ± 0,40a  

ĐC3 0,85 ± 0,02a 3,07 ± 0,13ab 92,18 ± 0,20c 186,87 ± 0,31bc 

20 phút 0,62 ± 0,06e 2,47 ± 0,12c 93,94 ± 0,15a 186,17 ± 0,37c  

25 phút 0,65 ± 0,03de 2,70 ± 0,10bc 93,79 ± 0,28ab 187,00 ± 0,23b 

30 phút 0,71 ± 0,03cd 2,83 ± 0,04b 93,64 ± 0,10ab 187,25 ± 0,21b 

35 phút 0,77 ± 0,03bc 3,13 ± 0,12a 93,50 ± 0,22b 187,74 ± 0,81a 

Ghi chú: Các kết quả có cùng ít nhất một chữ cái in thường (theo cột) thì không khác nhau ở mức ý nghĩa 

5%. 

Chỉ số axit và peroxide tăng khi tăng thời gian hấp. Tuy nhiên, không có sự khác nhau của 

hai chỉ số này đối với thời gian hấp 25 và 30 phút. Đối với chỉ số peroxide, sự gia tăng này là do 

thời gian tiếp xúc với nhiệt càng dài sẽ dẫn đến sự hình thành các hydroperoxide càng nhiều. 

Hydroperoxide được xác định là những sản phẩm đầu tiên của sự oxy hóa [16]. Kết quả này 

tương đồng với nghiên cứu của Adeeko và Ajibola, việc tăng nhiệt độ và thời gian gia nhiệt của 
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nguyên liệu làm tăng chỉ số axit béo tự do, chỉ số peroxide và cường độ màu của dầu [13]. Chỉ số 

iốt là thước đo hàm lượng tổng chất béo không bão hòa của dầu thực vật, cũng như một chỉ số 

về tính nhạy cảm với quá trình oxy hóa của chúng [29]. Chỉ có sự khác biệt về chỉ số iốt và xà 

phòng giữa mẫu dầu có thời gian hấp bột lạc 20 phút và 35 phút trong bốn khoảng thời gian khảo 

sát. Sự khác nhau của các mẫu đối chứng so với mẫu dầu nghiên cứu có thể là do điều kiện để 

thu dầu khác nhau trong một số công đoạn nào đó.  

Từ các kết quả đánh giá các chỉ tiêu cảm quan, vật lý và hóa lý của dầu, có thể thấy khoảng 

thời gian hấp từ 25 đến 30 phút là thời gian hấp bột lạc đem lại các chỉ số ban đầu của dầu lạc 

khá tốt. Điều này hoàn toàn phù hợp với thời gian hấp trung bình trong quy trình sản xuất dầu 

lạc thủ công đã khảo sát (28,38 phút). Tuy nhiên, tỷ lệ dầu thu được cao sau 30 phút hấp bột lạc 

là cao nhất. Do đó, thời gian này được sử dụng để nghiên cứu tiếp theo. Trong công nghiệp, sau 

khi hấp, bột sau khi chưng thường được sấy ở 105 °C trước khi ép để giảm hàm lượng nước trong 

quá trình hấp [10]. Do đó, chúng tôi khảo sát ảnh hưởng của thời gian sấy bột chưng đến chất 

lượng ban đầu của dầu thành phẩm. 

Ảnh hưởng của thời gian sấy bột chưng đến chất lượng dầu thành phẩm 

Ảnh hưởng của thời gian sấy bột chưng đến các chỉ tiêu cảm quan 

Màu và mùi của dầu được ép từ bột chưng được sấy ở 100 °C trong các khoảng thời gian 

khác nhau được trình bày trong Bảng 9. Quá trình sấy bột chưng trong khoảng 15 phút làm giảm 

màu và mùi của dầu lạc. Dầu lạc thành phẩm có màu vàng sáng, màu nhạt hơn so với mẫu đối 

chứng, tương ứng với cường độ màu ở mức 5 so với 10 của mẫu đối chứng trong thang màu iốt 

tiêu chuẩn khi sấy từ 5 đến 15 phút.  

Bảng 9. Ảnh hưởng của thời gian sấy bột chưng đến màu sắc dầu lạc 

Mẫu Màu sắc Chỉ thị màu theo thang màu iốt tiêu chuẩn 

ĐC Vàng 10 

5 phút Vàng sáng 5 

10 phút Vàng sáng 5 

15 phút Vàng sáng 5 

20 phút Vàng 10 

Tuy nhiên, khi sấy lâu hơn 15 phút, màu của dầu giống màu của mẫu đối chứng; có thể là 

kết quả của nhiệt độ cao trong thời gian dài làm tăng một số phản ứng của carbohydrate và 
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protein có trong bột chưng [10]. Bên cạnh đó, mùi của dầu cũng nhẹ hơn ở tất cả các thời gian 

khảo sát. Đây là ưu điểm vượt trội của quá trình dầu ép từ bột chưng có trải qua quá trình sấy 

sau khi hấp so với dầu ép từ bột chưng không qua quá trình sấy. Điều này có thể là do sự bay hơi 

nước trong quá trình sấy kéo theo các chất có mùi trong dầu, làm giảm mùi hăng đặc trưng của 

dầu lạc.  

Ảnh hưởng của thời gian sấy bột chưng đến các chỉ tiêu vật lý 

Sự thay đổi của tỷ lệ dầu, độ ẩm của bột chưng và các chỉ tiêu vật lý của dầu thu được sau 

khi ép từ bột chưng đã sấy trong các khoảng thời gian khác nhau được trình bày trong Bảng 10. 

Khi sấy trong 5 đến 10 phút, tỷ lệ dầu thu được so với nguyên liệu tăng lên; độ ẩm của bột 

chưng và hàm lượng nước trong dầu giảm so với mẫu đối chứng, đạt cao nhất sau khi sấy 5 phút 

(43,95%). Ở giai đoạn sấy, hơi nước bốc hơi một phần và protein bị biến tính làm bột trở nên cứng 

và có tính đàn hồi. Sự biến tính của protein làm giảm liên kết với dầu và độ nhớt của dầu làm 

dầu trở nên linh động hơn và dễ dàng thoát ra khi ép [10]. Ngoài ra, sự giảm độ ẩm của khối bột 

sau khi sấy làm nó trở nên tơi xốp, giúp dầu thoát ra thuận lợi, tăng tỷ lệ dầu thu được, giảm 

lượng nước trong dầu. Việc đưa độ ẩm bột chưng về 5–6 % có ý nghĩa lớn, hoàn toàn phù hợp 

với quy trình ép dầu trong công nghiệp [10]. Tuy nhiên, khi tăng thời gian sấy lên 15 và 20 phút, 

mặc dù độ ẩm dầu tiếp tục giảm nhưng tỷ lệ dầu thu được cũng giảm so với thời gian sấy 5 và 

10 phút, đồng thời hàm lượng tạp chất không tan tăng, lên đến 1,867% đối với mẫu bột chưng 

sấy trong 20 phút. Hiện tượng này có thể do khi bột quá khô sẽ không vón thành cục có kích 

thước nhất định để tạo được lực ép lớn, khi ép, bột rời rạc, dầu không thoát ra được làm giảm 

hiệu suất ép và tăng hàm lượng tạp chất không tan [10]. Hơn nữa, khi thời gian sấy quá dài, khối 

bột trở nên khô cứng, bịt kín các mao quản, cản trở quá trình thoát ra của dầu [26]. 

Bảng 10. Ảnh hưởng của thời gian sấy đến tỷ lệ dầu thu được, độ ẩm bột chưng và các chỉ tiêu vật lý  

Thời gian sấy 
Tỷ lệ dầu thu 

được, % 
Độ ẩm bột chưng, % 

Hàm lượng nước 

trong dầu, % 

Hàm lượng tạp chất 

không tan, % 

ĐC 42,28 9,867 ± 0,087a 0,101 ± 0,001a 1,700 ± 0,100c 

5 phút 43,95 5,804 ± 0,159b 0,091 ± 0,001b 1,750 ± 0,050bc 

10 phút 42,83 5,369 ± 0,022c 0,087 ± 0,000c 1,767 ± 0,029abc 

15 phút 41,79 5,134 ± 0,019d 0,073 ± 0,001d 1,817 ± 0,029ab 

20 phút 38,07 4,162 ± 0,005e 0,070 ± 0,000e 1,867 ± 0,029a 

Ghi chú: Các kết quả có cùng ít nhất một chữ cái theo cột thì không khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. Tỷ lệ dầu 

thu được chỉ xác định một lần nên không có sự so sánh giữa các mẫu. 
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Không có sự khác nhau về hàm lượng tạp chất không tan giữa thời gian sấy 5 và 10 phút; 

trong khi đó, tỷ lệ dầu thu được sau 5 phút sấy bột chưng cao hơn so với 10 phút. Mặc dù hàm 

lượng nước trong dầu sau khi bột chưng được sấy 10 phút thấp hơn so với sấy 5 phút, tương ứng 

0,087 và 0,091%, nhưng xét về mặt kinh tế (tỷ lệ dầu thu được, chi phí máy móc và nhiên liệu) và 

thời gian, thời gian sấy 5 phút được xem là phù hợp để sấy bột chưng trước khi đem đi ép dầu. 

Ảnh hưởng của thời gian sấy bột lạc đến các chỉ tiêu hóa lý 

Thời gian sấy bột chưng trước khi ép có ảnh hưởng đến các chỉ tiêu hóa lý của dầu thành 

phẩm (Bảng 11). 

Thời gian sấy bột lạc càng dài thì chỉ số axit và chỉ số peroxide của dầu càng tăng. Chỉ số axit 

đo mức độ phân hủy các glyceride trong dầu dưới tác dụng của lipase [28]. Anyage và cs. cho biết 

trong các loại dầu được chiết xuất từ bột lạc xay từ hạt tươi, hạt rang ở 90 và 120 °C trong 3 giờ và 

từ hạt rang sẵn mua ngoài thị trường, thì dầu thu được từ hạt tươi có chỉ số peroxide thấp nhất và 

tăng dần khi nhiệt độ xử lý hạt tăng. Sự hình thành các hydroperoxide trong dầu do quá trình oxy 

hóa được cho là nguyên nhân gây ra hiện tượng này [16]. Xử lý nhiệt trong thời gian dài cũng làm 

cho dầu dễ bị ôi, làm giảm sự ổn định oxy hóa của chúng [13]. 

Bảng 11. Ảnh hưởng của thời gian sấy đến các chỉ tiêu hóa lý của dầu 

Thời gian 

hấp (phút) 

Chỉ số axit 

(mgKOH/g) 

Chỉ số peroxide 

(meqO2/kg) 

Chỉ số iốt 

(Wijs) 

Chỉ số xà phòng 

(mgKOH/g) 

ĐC 0,71 ± 0,03d 2,87 ± 0,04e 93,64± 0,10a 187,25 ± 0,21c 

5 0,79 ± 0,02c 3,00 ± 0,07d 93,04 ± 0,21b 187,35 ± 0,35c 

10 0,82 ± 0,03c 3,23 ± 0,05c 92,75 ± 0,15bc 188,46 ± 0,50b 

15 0,88 ± 0,02ab 3,51 ± 0,03b 92,60 ± 0,30bc 189,19 ± 0,42b 

20 0,92 ± 0,03a 3,75 ± 0,12a 92,33 ± 0,23c 190,56 ± 0,36a 

Ghi chú: Các kết quả có cùng ít nhất một chữ cái theo cột thì không khác nhau ở mức ý nghĩa 5%.  

Nhiệt độ sấy càng cao và thời gian càng dài thì chỉ số iốt càng giảm. Điều này là do sự hao 

hụt của các axit béo không bão hòa do quá trình oxy hóa. Giá trị chỉ số iốt giảm khi nhiệt độ xử 

lý tăng là bằng chứng cho thấy quá trình oxy hóa lipid đã xảy ra vì quá trình oxy hóa ảnh hưởng 

trực tiếp đến số lượng liên kết đôi trong axit béo của phân tử lipid [16]. Thành phần của axit béo 

cũng được cho là liên quan đến chỉ số xà phòng vì khi các axit béo không bão hòa cao thì chỉ số 

xà phòng của dầu cũng cao hơn [13]. Thời gian sấy càng tăng, chỉ số xà phòng càng cao. Trong 5 

phút đầu, chỉ số xà phòng không có sự sai khác so với mẫu đối chứng, nhưng nếu sấy trên 10 
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phút thì chỉ số xà phòng tăng lên đáng kể. Điều này có thể là do lượng nước trong bột chưng đã 

hỗ trợ quá trình thủy phân một phần dầu trong nguyên liệu nên ảnh hưởng đến chỉ số xà phòng 

hóa. Kết quả này hoàn toàn tương đồng với kết quả của Onyeike và Oguike, việc rang và làm mất 

nước của hạt lạc trước khi xay mịn để ép dầu làm tăng chỉ số xà phòng hơn so với mẫu dầu được 

ép từ hạt được luộc trong nước [28].  

Qua phân tích các chỉ tiêu cảm quan, vật lý và hóa lý, chúng tôi nhận thấy dầu được ép từ 

bột chưng và sấy 5 phút sau khi hấp 30 phút có chất lượng cảm quan tốt, tỷ lệ dầu thu được cao, 

các chỉ tiêu hóa lý tốt hơn so với các thời gian sấy khác. Do đó, chúng tôi xác định bột lạc sau khi 

hấp 30 phút nên được sấy ở 100 °C trong 5 phút trước khi ép. 

4 Kết luận 

Nhìn chung, trên địa bàn tỉnh Thừa Thiên Huế, phương pháp sản xuất dầu lạc còn thủ 

công lạc hậu, chưa được trang bị thiết bị hiện đại, chủ yếu từ kinh nghiệm địa phương mà chưa 

có quy trình với các thông số cụ thể. Việc chế biến và bảo quản còn đơn giản, nhận thức của người 

tiêu dùng chủ yếu dựa trên hiểu biết cá nhân. Việc sản xuất dầu lạc theo quy trình thủ công với 

điều kiện xử lý nhiệt gồm hấp bột lạc trong 30 phút và sấy bột chưng trong 5 phút ở 100 °C giúp 

nâng cao chất lượng dầu thu được so với dầu sản xuất theo quy trình sản xuất dầu lạc truyền 

thống. 

Lời cám ơn 

Kết quả này thuộc một phần đề tài khoa học và công nghệ cấp Đại học Huế, mã số 

DHH2020-02-134, do Đại học Nông Lâm làm chủ quản. 
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