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Số 1 Mạc Đĩnh Chi, phường Bến Nghé, quận 1, thành phố Hồ Chí Minh
(72) Nguyễn Văn Khoa (VN); Võ Thị Thu Giang (VN); Trần Thị Tưởng An (VN); 

Nguyễn Minh Hiền (VN); Nguyễn Thị Hồng Nơ (VN); Dương Huỳnh Thanh Linh 
(VN).

(54) QUY TRÌNH CHẾ BIẾN RƯỢU VANG TỪ DỊCH ÉP THỊT QUẢ ĐIỀU
(57)   Giải pháp hữu ích đề xuất quy trình sản xuất rượu vang từ dịch ép thịt quả điều bao 
gồm các bước: (a) chọn quả điều chín vàng và quả điều chín mềm (100% màu vàng); (b) 
rửa sạch, ngâm trong dung dịch muối NaCl 5%, trong 10 phút, rửa lại lần 2, để ráo quả và 
ép để thu lấy dịch quả bằng máy ép trục vít; (c) ức chế hoạt động của vi khuẩn trong dịch 
ép quả điều bằng cách bổ sung 100ppm natri metabisulfit trong thời gian 60 phút; (d) bổ 
sung tiếp enzym tanaza với lượng 300ppm vào dịch ép ở bước (c), gia nhiệt 40°C; (e) bổ 
sung 0,2% gelatin vào dịch ép để trong thời gian 30 phút, sau đó để nguội; (d) điều chỉnh 
dung dịch thu được về 22°Brix bằng đường sacaroza, tiếp theo thanh trùng ở 75°C trong 15 
phút; và (f) tiến hành lên men chính trong 7 ngày bằng cách cho dịch men giống vào bồn 
lên men với mật độ nấm men đạt là 1,2x107 CFU/ml, gạn cặn, lên men phụ trong 4-12 
tuần, thu được rượu vang điều thành phẩm.
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