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(54) PHƯƠNG PHÁP SẢN XUẤT NƯỚC THANH LONG NGUYÊN CHẤT BẰNG 
CÁCH SỬ DỤNG ENZYM

(57)  Sáng chế đề cập đến phương pháp sản xuất nước thanh long nguyên chất bằng cách sử 
dụng enzym theo một quy trình đặc biệt và nghiêm ngặt bao gồm các bước:
     - Sơ chế, xử lý nguyên liệu: làm sạch thanh long bằng nước ozon và làm ráo bằng khí 
sạch, sau đó, cắt thanh long thành bốn phần và tách vỏ bằng thủ công, đánh tơi, làm nát 
ruột thanh long bằng máy nghiền trục vít để tránh làm vỡ hạt thanh long;
     - Phối trộn enzym: bổ sung hỗn hợp các enzym xenlulaza và enzym polygalaturonaza 
vào hỗn hợp thanh long đã nghiền theo tỷ lệ là 0,15% trên tổng thể tích thanh long đã 
nghiền, sau đó khuấy đều trong 15 phút với tốc độ 50 vòng/phút;
     - Ủ hỗn hợp thanh long sau khi phối trộn enzym: hỗn hợp thanh long sau khi được trộn 
enzym sẽ được ủ từ 2 đến 4 giờ, để hỗn hợp phân tách thành phần bã và phần nước trong;
     - Tách và lọc lấy nước thanh long sau khi ủ: phần nước sau khi tách ra được đưa vào hệ 
thống lọc gồm 2 cột lọc thô 25μm và 2 cột lọc tinh 10μm; và
     - Tiệt trùng và đóng gói sản phẩm: tiệt trùng UHT bằng cách gia nhiệt sản phẩm ở nhiệt 
độ từ 136 đến 140 độ C trong thời gian ngắn từ 4 đến 6 giây, sau đó làm nguội nhanh 
xuống 25 độ C.
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