
(12) BẢN MÔ TẢ GIẢI PHÁP HỮU ÍCH THUỘC BẰNG ĐỘC QUYỀN
                                     GIẢI PHÁP HỮU ÍCH

(19) Cộng hòa xã hội chủ nghĩa Việt Nam (VN)
CỤC SỞ HỮU TRÍ TUỆ

(11)

2-0002758
(51) 7 A23L 17/00 (13) Y

(21) 2-2019-00237 (22) 21/06/2019
(45) 25/12/2021   405 (43) 25/07/2019   376A
(73) Trung tâm Nghiên cứu Chế biến Nông sản Thực phẩm (VN)

Số 60 Trung Kính, phường Trung Hòa, quận Cầu Giấy, thành phố Hà Nội
(72) Nguyễn Tiến Khương (VN); Nguyễn Quang Đức (VN); Dương Thị Thu Hằng (VN).

(54) QUY TRÌNH CHẾ BIẾN CÁ TRA CHIÊN GIÒN BẰNG KỸ THUẬT CHIÊN CHÂN 
KHÔNG LIÊN TỤC

(57)   Giải pháp hữu ích đề cập đến quy trình chế biến cá tra chiên giòn bằng kỹ thuật chiên 
chân không liên tục bao gồm các bước sau:
     vi) xử lý tăng ẩm cá tra nguyên liệu đã được cắt thành miếng bằng cách sử dụng hỗn 
hợp dung dịch muối NaCl và các muối natri phosphat với cá nguyên liệu trong một thời 
gian nhất định nhằm tăng độ ẩm nguyên liệu cá tra để đạt độ ẩm 80%;
     vii) làm đông lạnh cá nguyên liệu đã được xử lý tăng ẩm ở bước i) nêu trên xuống nhiệt 
độ đông lạnh thấp hơn hoặc bằng -40°C, sau đó trữ đông cá đã đuợc làm đông lạnh ở nhiệt 
độ bảo quản thấp hơn hoặc bằng -18°C;
     viii) chiên chân không liên tục cá nguyên liệu đã được làm đông lạnh ở nhiệt độ chiên 
nằm trong khoảng từ 105 đến 110°C, áp suất buồng chiên 200- 400mmHg, thời gian chiên 
từ 20 đến 40 phút để đạt được độ ẩm sau chiên đạt nhỏ hơn hoặc bằng 5%;
     ix) ly tâm tách dầu các miếng cá sau khi chiên; và
     x) phối trộn gia vị với các miếng cá sau khi ly tâm tách dầu để thu được sản phẩm 
miếng cá tra chiên giòn thành phẩm.
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