Thông tin nghiệm thu nhiệm vụ KH&CN cấp quốc gia: Nghiên cứu công nghệ, thiết kế và chế tạo thiết bị chế biến các sản phẩm từ quả hồi đạt chất lượng xuất khẩu, mã số: ĐTĐL.CN-31/18
I. Thông tin chung về nhiệm vụ
1. Tên đề tài:  Nghiên cứu công nghệ, thiết kế và chế tạo thiết bị chế biến các sản phẩm từ quả hồi đạt chất lượng xuất khẩu.
Mã số: ĐTĐL.CN-31/18
Thuộc nhiệm vụ độc lập cấp quốc gia

2. Mục tiêu đề tài:

- Tạo ra được công nghệ tiên tiến trong bảo quản, chế biến quả hồi khô và tinh dầu hồi đạt yêu cầu xuất khẩu, có giá thành cạnh tranh.

- Làm chủ được tính toán thiết kế, chế tạo được hệ thống thiết bị sấy quả hồi tiết kiệm năng lượng, hệ thống thiết bị chưng cất tinh dầu hồi sử dụng hơi quá nhiệt tự động hóa chế độ chưng cất có hiệu suất thu hồi cao, hệ thống tinh chế tinh dầu hồi đạt chất lượng xuất khẩu sang EU và đáp ứng yêu cầu bảo vệ môi trường.  

3. Chủ nhiệm nhiệm vụ: ThS. Đặng Ngọc Khải
4. Tổ chức chủ trì nhiệm vụ: Công ty cổ phần thiết bị chuyên dùng Việt Nam
Tổ chức phối hợp: 

      - Viện kỹ thuật hóa học- Trường Đại học Bách khoa Hà Nội         

      - Học viện nông nghiệp Việt Nam 

      - Trường Đại học Lâm nghiệp 

      - Công ty cổ phần Vimech

      - Hợp tác xã Văn Quan Xanh

5. Tổng kinh phí thực hiện: 9.060 triệu đồng





Trong đó, kinh phí từ ngân sách SNKH:
7.060 triệu đồng.

Kinh phí từ nguồn khác:



2.000 triệu đồng.

6. Thời gian thực hiện theo Hợp đồng:

Bắt đầu: Tháng  11/2018; Kết thúc: Tháng 10/2020
Thời gian thực hiện theo văn bản điều chỉnh của cơ quan có thẩm quyền: Tháng 4/2021.
7. Danh sách thành viên chính thực hiện nhiệm vụ 
	Số

TT
	Họ và tên
	Chức danh khoa học, học vị
	Cơ quan công tác

	1
	Đặng Ngọc Khải
	ThS
	Công ty CP thiết bị chuyên dùng Việt Nam

	2
	 Trần Văn Tưởng
	TS
	Trường Đại học Lâm nghiệp 

	3
	Nguyễn Thanh Quang
	PGS.TS
	Công ty CP thiết bị chuyên dùng Việt Nam

	4
	 Vũ Khắc Bẩy
	PGS.TS
	Công ty CP thiết bị chuyên dùng Việt Nam

	5
	 Nguyễn Văn Trưng
	Ths
	Công ty CP thiết bị chuyên dùng Việt Nam

	6
	 Đỗ Tiến  Nghĩa
	KS
	Công ty CP thiết bị chuyên dùng Việt Nam

	7
	 Dương Văn Tài
	PGS.TS
	Trường Đại học Lâm nghiệp 

	8
	 Nguyễn Văn Xá
	TS
	Trường Đại học Bách khoa

	9
	 Đỗ Xuân Trường
	TS
	Trường Đại học Bách khoa

	10
	 Nghiêm Xuân Sơn
	TS
	Trường Đại học Bách khoa

	11
	 Trần Như Khuyên
	PGS.TS
	Học viện nông nghiệp VN 

	12
	 Nguyễn Văn Sáng
	ThS
	Phòng Nông nghiệp và PTNT huyện Văn Quan

	13
	Hoàng Sơn
	TS
	Trường Đại học Lâm nghiệp 

	14
	 Hoàng Văn Tuấn
	KS
	Công ty cổ phần Vimech

	15
	 Hoàng Hà
	Ths
	Trường Đại học Lâm nghiệp 

	16
	 Nguyễn văn Thái
	KS
	Cty CP TB chuyên dùng VN


II. Dự kiến tổ chức nghiệm thu kết quả thực hiện nhiệm vụ
Thời gian: tháng 7/2021
Địa điểm: Bộ Khoa học và Công nghệ; số 113 Trần Duy Hưng, quận Cầu Giấy, Hà Nội
III. Nội dung tự đánh giá về kết quả thực hiện nhiệm vụ
1. Sản phẩm khoa học
1.1. Các sản phẩm được hoàn thành đầy đủ theo nội dung hợp đồng, đạt yêu cầu chất lượng và số lượng đăng ký. 

1.2. Danh mục sản phẩm khoa học đã hoàn thành

a) Sản phẩm dạng I

	STT
	Tên sản phẩm cụ thể và chỉ tiêu chất lượng chủ yếu của sản phẩm
	Số lượng và chỉ tiêu chất lượng

	
	
	Kế hoạch
	Thực tế đạt được

	1


	Thiết bị thu hái quả hồi
	1) Số lượng 01 máy

2) Chỉ tiêu chất lượng: 

- Năng suất 200 kg/ ca
- Tỷ lệ dập vỡ 5%
- Trọng lượng thiết bị  6kg
- Công suất động cơ điện 1 chiều; 0,1kw
	1) Số lượng 01 máy

2) Chỉ tiêu chất lượng: 
- Năng suất 220 kg/ ca
- Tỷ lệ dập vỡ 4%
- Trọng lượng thiết bị  5kg
- Công suất động cơ điện 1 chiều; 0,12kw

	2
	Hệ thống thiết bị sấy quả hồi
	1) Số lượng 01 hệ thống 

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Nguồn nhiệt sử dụng hơi quá nhiệt

- Tự động điều khiển quá trình sấy theo chương trình

- Sử dụng công nghệ tiết kiệm năng lượng
- Năng suất sấy 2 tấn quả tươi /mẻ

- Công suất quạt  15kw
- Tiết kiệm năng lượng so với các công nghệ hiện hành 15%
- Độ khô đều sản phẩm 95% 
- Kích thước lò sấy (dài, rộng và cao) 6x2,5x 2,5 m
	1) Số lượng 01 hệ thống 

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Nguồn nhiệt sử dụng hơi quá nhiệt

- Tự động điều khiển quá trình sấy theo chương trình

- Sử dụng công nghệ sấy bơm nhiệt 
- Năng suất sấy 2 tấn quả tươi /mẻ

- Công suất quạt  3kw
- Tiết kiệm năng lượng so với các công nghệ hiện hành 15%
- Độ khô đều sản phẩm 96% 
- Kích thước lò sấy (dài, rộng và cao) 4x3x1,7m

	3
	Hệ thống thiết bị chưng cất tinh dầu hồi
	1) Số lượng 01 hệ thống 

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Sử dụng hơi quá nhiệt

- Tự động hóa điều khiển chế độ chưng

- Cấp liệu và xả bã bằng vít tải tự động

- Nước thải được xử lý đạt tiêu chuẩn về môi trường

- Bã thải được chế biến thành sản phẩm phụ.
- Công suất 2000 tấn quả hồi tươi/năm
- Hiệu suất chưng  96%
- Thể tích của thiết bị chưng 5-7 m3
	1) Số lượng 01 hệ thống 

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Sử dụng hơi quá nhiệt

- Tự động hóa điều khiển chế độ chưng

- Cấp liệu cầu trục theo mẻ
- Nước thải được xử lý đạt tiêu chuẩn về môi trường

- Bã thải được chế biến thành sản phẩm phụ
- Công suất 2000 tấn quả hồi tươi/năm
- Hiệu suất chưng  96%
- Thể tích của thiết bị chưng 5 m3

	4
	Hệ thống thiết bị tinh chế tinh dầu hồi
	1) Số lượng 01 hệ thống 

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Sử dụng hơi quá nhiệt

- Tự động điều khiển chế độ tinh chế

- Hệ thống cấp liệu bằng bơm tự động

- Tự động đóng sản phẩm vào thùng chứa
-Công suất 100 tấn sản phẩm/năm
- Chất lượng sản phẩm 

- Trans-anethol (95 %

 - Cis- anethol (0,3 %
- Độ chân không của bơm hút chân không 1-1,5 mmbar
- Thể tích tháp tinh chế 2-3m3
- Chiều cao tháp tinh chế 5-7m
	1) Số lượng 01 hệ thống 

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Sử dụng dầu truyền nhiệt đun sôi tinh dầu
- Tự động điều khiển chế độ tinh chế

- Hệ thống cấp liệu bằng bơm tự động

- Tự động đóng sản phẩm vào thùng chứa
- Công suất 100 tấn sản phẩm/năm
- Chất lượng sản phẩm 

- Trans-anethol 96 %

 - Cis- anethol 0,25 %
- Độ chân không của bơm hút chân không 1,5 mmbar
- Thể tích tháp tinh chế 2m3
- Chiều cao tháp tinh chế 14m

	5
	Quả hồi khô đạt tiêu chuẩn xuất khẩu sang EU
	1) Số lượng 10 tấn

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Tỷ lệ quả có đường kính >25mm 85%  
- Tỷ lệ nát vụn tối đa 5%
- Độ ẩm 13,5%
- Tạp chất <1,0%
- Số lượng hạt tối đa trong 100g quả 120
- Hàm lượng tinh dầu tối thiểu (8%
	1) Số lượng 10 tấn

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Tỷ lệ quả có đường kính >25mm 85%  
- Tỷ lệ nát vụn tối đa 5%
- Độ ẩm 13%
- Tạp chất 1,0%
- Số lượng hạt tối đa trong 100g quả 120
- Hàm lượng tinh dầu 9%

	6
	Tinh dầu hồi tinh chế đạt tiêu chuẩn xuất khẩu sang EU
	1) Số lượng 01 tấn

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Trans-anethol (95%
- Cis- anethol ≤0,55%
- Điểm đông >170C
- Chỉ số khúc xạ ở 20oC 1,545–1,565
-Tỷ trọng ở 20oC: 0,960-0,991g/ml
- Mầu sắc: vàng sáng đồng nhất
	1) Số lượng 01 tấn

2) Chỉ tiêu chất lượng 

- Trans-anethol 96%
- Cis- anethol 0,4%
- Điểm đông 180C
- Chỉ số khúc xạ ở 20oC 1,560
-Tỷ trọng ở 20oC: 0,965 g/ml
- Mầu sắc: vàng sáng đồng nhất


	TSTT
	Tên sản phẩm
	Yêu cầu khoa học cần đạt

	
	
	Theo kế hoạch
	Thực tế đạt được

	1
	Bộ tiêu chuẩn nguyên liệu đầu vào của quả hồi cho chế biến các sản phẩm hồi.
	Bộ tiêu chuẩn nguyên liệu đầu vào cho chế biến đảm bảo các sản phẩm sau chế biến đáp ứng được các yêu cầu về chất lượng để xuất khẩu sang EU.
	- Xây dựng được tiêu chuẩn đầu vào của quả hồi cho quá trình chế biến các sản phẩm hồi đạt chất lượng sản phẩm  xuất khẩu sang EU bao gồm:
- Tiêu chuẩn về chất lượng thương mại của quả hồi nguyên liệu
- Tiêu chuẩn về an toàn thực phẩm của quả hồi nguyên liệu
- Tiêu chuẩn về kiểm dịch thực vật của nguyên liệu
- Tiêu chuẩn về các loại chứng nhận tự nguyện (chứng nhận hữu cơ)

	2
	Quy trình công nghệ bảo quản quả hồi làm nguyên liệu cho chế biến các sản phẩm hồi.
	Quy trình công nghệ bảo quản quả hồi làm nguyên liệu đầu vào cho chế biến đảm bảo các sản phẩm sau chế biến đáp ứng được các yêu cầu về chất lượng để xuất khẩu sang EU.
	Xây dựng được qui trình công nghệ bảo quản quả hồi làm nguyên liệu cho quá trình chế biến để đạt chất lượng sản phẩm xuất khẩu sang EU bao gồm:
- Công nghệ bảo quản trong kho lạnh

- Công nghệ bảo quản bằng phương pháp sấy khô

- Đề xuất thiết bị  bảo quản, kho bảo quản phù hợp với thực tiễn đạt yêu cầu chất lượng 

	3
	Quy trình công nghệ sấy quả hồi tiết kiệm năng lượng, chất lượng sản phẩm đạt tiêu chuẩn xuất khẩu sang EU.
	Quy trình công nghệ sấy quả hồi phải đáp ứng được yêu cầu tăng năng suất, đảm bảo đạt chất lượng sản phẩm để xuất khẩu sang EU, tiết kiệm năng lượng, phù hợp với điều kiện vốn đầu tư và mang lại hiệu quả kinh tế.
	Xây dựng được qui trình công nghệ sấy quả hồi bằng phương pháp sấy bơm nhiệt kết hợp với sử dụng hơi nước quá nhiệt, phương pháp sấy này tiết kiệm năng lượng, nhiệt độ sấy thấp, thời gian sấy ngắn, chất lượng quả hồi sau sấy đạt yêu cầu xuất khẩu EU

	4
	Quy trình công nghệ chưng cất sử dụng hơi quá nhiệt, hiệu suất thu hồi tinh dầu ( 95%.
	Quy trình công nghệ phải đáp ứng được yêu cầu hiệu suất thu hồi tinh dầu ( 95%, sản phẩm đạt yêu cầu làm nguyên liệu đầu vào cho quá trình tinh chế.
	Xây dựng được qui trình chưng cất tinh dầu sử dụng hơi nước quá nhiệt, áp suất chưng 4bar, hệ thống ngưng tụ dạng soắn ốc 3 cấp độc lập cho phép thời gian chưng ngắn, hiệu suất thu hồi cao 96%, với hệ thống sử lý nước trước khi cho nồi hơi cho phép chất lượng tinh dầu không bị nhiễm tạp chất

	5
	Qui trình công nghệ tinh chế tinh dầu hồi có hàm lượng trans- anethol( 95%.
	Qui trình công nghệ tinh chế tinh dầu hồi đáp ứng yêu cầu sản phẩm có hàm lượng trans- anethol( 95%, sản phẩm đạt yêu cầu chất lượng xuất khẩu sang thị trường EU.
	Xây dựng được quy trình công nghệ tinh chế tinh dầu hồi bằng phương pháp tinh luyện trong tháp tinh chế chân không, chiều cao tháp 14m, độ chân không 1,5mmbar, hệ thống gia nhiệt đun sôi tinh dầu gián tiếp, từ đó chất lượng tinh dầu đạt yêu cầu xuất khẩu: Trans-anethol 96%;  Cis- anethol 0,4%

	6
	Bộ tài liệu thiết kế, quy trình công nghệ chế tạo, lắp ráp, hướng dẫn vận hành và bảo dưỡng thiết bị thu hái, hệ thống thiết bị sấy khô quả hồi, hệ thống thiết bị chưng cất và hệ thống thiết bị tinh chế tinh dầu hồi qui mô công nghiệp.
	- Hồ sơ thiết kế có cơ sở khoa học, chặt chẽ và logic, sử dụng phần mềm chuyên dụng và hiện đại trong tính toán xác định thông số tối ưu của hệ thống thiết bị. Các bản vẽ thiết kế chế tạo theo đúng TCVN.

- Quy trình công nghệ chế tạo và lắp ráp, hướng dẫn vận hành và bảo dưỡng có cơ sở khoa học, được trình bày rõ ràng và phù hợp với trình độ chế tạo ở Việt Nam. Các bản vẽ chế tạo, bản vẽ lắp theo đúng TCVN.
	 - Hồ sơ tính toán, thiết kế thiết bị thu hái quả hồi, đã lập được bản vẽ chế tạo theo TCVN 
- Hồ sơ tính toán thiết kế hệ thống thiết bị sấy quả hồi khô bằng phương pháp sấy bơm nhiệt kết hợp với sử dụng hơi nước quá nhiệt, đã lập được bản vẽ, qui trình chế tạo theo TCVN

- Hồ sơ thiết kế được hệ thống thiết bị chưng cất tinh dầu sử dụng hơi hước quá nhiệt, áp suất chưng 4bar, hệ thống nhưng tụ soắn ốc 3 cấp độc lập, đã lập được bản vẽ chế tạo, qui trình công nghệ chế tạo theo TCVN

- Hồ sơ thiết kế hệ thống tinh chế tinh dầu hồi băng phương pháp tinh luyện trong tháp tinh chế chân không, độ chân không 1,5mmbar, chiều cao tháp 14m, hệ thống đun sôi tinh dầu giám tiếp. Đã lập được bản vẽ chế tạo, quy trình công nghệ chế tạo theo TCVN
- Bộ tài liệu quy trình hướng dẫn sử dụng, vận hành, bảo dưỡng các thiết bị của đề tài đã thiết kế chế tạo bao gồm: thiết bị thu hái; hệ thống sấy quả hồi khô; hệ thống chưng cất tinh dầu hồi; hệ thống tinh chế tinh dầu hồi 


c) Sản phẩm Dạng III:

	TT
	Tên sản phẩm
	Số lượng và yêu cầu khoa học

cần đạt

	
	
	Theo

kế hoạch
	Thực tế

đạt được

	1
	Bài báo khoa học
	02 bài

Được công bố, đăng bài
	02 bài được đăng trên tạp chí  trong đó:

01 bài đăng trên tạp chí công nghiệp nông thôn; 01 bài đăng trên tạp chí Công Thương

	2
	Đăng ký sở hữu trí tuệ
	01 sản phẩm 
	Đăng ký 01 giải pháp hữu ích: Hệ thống tinh chế tinh dầu hồi


e) Sản phẩm khác: Tham gia đào tạo 02 học viên Cao học chuyên ngành kỹ thuật cơ khí
2. Những đóng góp mới của nhiệm vụ
- Thiết kế, chế tạo được thiết bị thu hái quả hồi phù hợp với hộ gia đình của miền núi của Việt Nam, thu hoạch gọn nhẹ (5kg), dễ sử dụng  năng suất 220kg /ca, người thu hoạch không cần phải trèo lên cây, từ đó giản thiểu tai nạn khi thu hái.
         - Thiết kế, chế tạo được hệ thống thiết bị sấy khô quả hồi có sử dụng bơm nhiệt kết hợp với gia nhiệt bằng hơi quá nhiệt, với phương pháp này cho phép sấy ở nhiệt độ thấp 50-60 độ C, thời gian sấy nhanh 6-8 giờ/mẻ, có hệ thống đảo chiều tác nhân sấy, nên không cần đảo quả hồi mà độ khô vẫn đồng đều, từ đó quả hồi khô không bị gẫy vụn, lò sấy này tiết kiệm được năng lượng 15% so với lò sấy hiện đang sử dụng tại Văn Quan Lạng Sơn.
          - Thiết kế, chế tạo được hệ thống thiết bị tinh chế tinh dầu hồi bằng phương pháp tinh luyện trong tháp tinh chế chân không, tháp tinh chế có độ cao 14m, độ chân không 1,5 mmbar, hệ thống đun sôi tinh dầu gián tiếp, phần mềm điều khiển tự động cho các hệ thống thiết bị sản xuất tinh dầu, đây là sản phẩm mới trong thiết kế chế tạo thiết bị chế biến tinh dầu ở Việt Nam
      
- Tạo ra công nghệ và hệ thống thiết bị chế biến tinh dầu phù hợp với điều kiện kinh tế xã hội và yêu cầu xuất khẩu sản phẩm sang thị trường EU.
3. Hiệu quả của nhiệm vụ
3.1. Hiệu quả kinh tế

Kết quả của đề tài đã xây dựng được xưởng chế biến các sản phẩm hồi qui mô công nghiệp với hệ thống thiết bị được thiết kế chế tạo cho năng suất chất lượng cao, sản phẩm đạt tiêu chuẩn xuất khẩu được sang thị trường EU, từ đó tiêu thụ nguyên liệu quả hồi tươi ổn định cho người dân địa phương 2000 tấn/ năm cho hệ thống chưng cất, 2000 tấn quả hồi tươi cho sấy. Góp phần tiêu thụ ổn định một sản lượng quả hồi tươi nguyên liệu cho người nông dân trồng hồi với giá thu mua ổn định, sản phẩm hồi nguyên liệu được tiêu thụ với giá ổn định, người nông dân trồng hồi được hưởng lợi và tăng thêm thu nhập khi giá ổn định, không bị ép giá.
Đối với đơn vị chế biến, sản phẩm sau khi chế biến đạt chất lượng xuất khẩu sang EU, từ đó giá bán tăng lên 15%, do đầu tư công nghệ và thiết bị mới nên giá thành sản xuất ước tính tăng lên 5%, từ đó lợi nhuận gia tăng 10%. Hằng năng góp phần xuất khẩu được khoảng 500 tấn quả hồi khô, 100 tấn tinh dầu lợi nhận gia tăng do áp dụng công nghệ và thiết bị mới ước đạt 40 tỷ đồng/ năm.
3.2. Hiệu quả xã hội

Cây hồi được trồng và phát triển ở vùng núi thuộc các xã đặc biệt khó khăn của một số huyện biên giới thuộc tỉnh Lạng Sơn, đây là vùng đồng bào dân tộc ít người sinh sống, điều kiện kinh tế xã hội của vùng này đặc biệt khó khăn. Do vậy, khi thực hiện nhiệm vụ nghiên cứu thì sẽ tiêu thụ quả hồi nguyên liệu của các hộ nông dân trồng hồi một cách ổn định, bền vững không phụ thuộc vào thị trường Trung Quốc như hiện nay, từ đó giúp cho người trồng hồi ổn định đầu ra cho sản phẩm, góp phần ổn định xã hội giúp cho đồng bào tin tưởng vào đường lối chính sách của Đảng và Pháp luật của Nhà nước.
          - Khi áp dụng công nghệ và thiết bị thu hái, hệ thống thiết bị sấy khô quả hồi, công nghệ và thiết bị chưng cất, tinh chế do đề tài thiết kế chế tạo sẽ giảm được số lượng lao động 20%, do hầu hết các khâu công việc đã được cơ giới hóa nên giảm nhẹ sức lao động của công nhân, điều kiện làm việc của công nhân được cải thiện.
           3.3. Hiệu quả về môi trường

Cây hồi là cây lâm nghiệp lâu năm, thâm gỗ, đường kính 10-20cm, tám rộng, ngoài giá trị lấy hoa, cây hồi còn có tác dụng bảo vệ môi trường sinh thái, chống lũ quét, điều hòa khí hậu và giữa nước. Nên phát triển mở rộng vùng trồng hồi chính là bảo vệ và phát triển tài nguyên rừng hiện có. Khi mọi người hiểu được rằng giá trị to lớn cây hồi mang lại thì người dân có ý thức bảo vệ và phát triển cây hồi hơn, từ đó diện tích trồng hồi tăng lên, độ che phủ rừng tăng lên. Do vậy, khi công nghệ và thiết bị chế biến các sản phẩm hồi phát triển có tác động đến phát triển mở rộng vùng trồng cây hồi, từ đó góp phần bảo vệ và phát triển đa dạng tài nguyên rừng hiện có, góp phần bảo vệ môi trường sinh thái, bảo vệ nguồn nước, chống lũ quét và giảm thiểu biến đổi khí hậu toàn cầu./.
1

