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(54) QUY TRÌNH SẢN XUẤT SỮA NGŨ CỐC DỄ TIÊU HÓA
(57)   Giải pháp hữu ích đề cập đến quy trình sản xuất sữa ngũ cốc dễ tiêu hóa bao gồm các 
bước:
     (i) tạo ra dịch sữa ngũ cốc thô từ hỗn hợp hạt đậu nành, lạc, vừng, đại mạch và ngô;
     (ii) thực hiện phản ứng phân giải phytat bằng enzym phytaza;
     (iii) đồng hoá áp lực; và
     (iv) gia nhiệt đến nhiệt độ nằm trong khoảng từ 90 đến 95°C, thu được dịch sữa ngũ cốc 
nóng, khác biệt ở chỗ:
     bước thực hiện phản ứng phân giải phytat được thực hiện bằng cách bổ sung enzym 
phytaza vào dịch sữa ngũ cốc thô với lượng nằm trong khoảng từ 200 đến 250 IU/L và 
thực hiện phản ứng có khuấy, ở nhiệt độ nằm trong khoảng từ 45 đến 50°C, trong thời gian 
ít nhất là 15 phút.
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