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(VN); BÙI THỊ MINH NGUYỆT (VN).

(54) QUY TRÌNH SẢN XUẤT BỘT NÊM TỪ PHỤ PHẨM CÁ TRA (PANGASIUS 
HYPOPHTHALMUS SAUVAGE, 1878)

(57)   Giải pháp hữu ích đề cập đến quy trình sản xuất bột nêm từ phụ phẩm cá tra 
(Pangasius hypophthalmus Sauvage, 1878) bao gồm các bước: a) xử lý nguyên liệu, b) 
thủy phân tạo dịch đạm, c) xử lý mùi của dịch đạm, d) sấy khô tạo bột đạm, và e) tạo sản 
phẩm bột nêm, bao gói và bảo quản. Trong đó, quy trình theo giải pháp hữu ích sử dụng kỹ 
thuật chế biến trong xử lý nguyên liệu phụ phẩm kết hợp với hỗn hợp enzym proteaza, 
peptidaza và chủng vi khuẩn lactic Lactobacillus farciminis H4.2 trong quá trình thủy phân 
tạo dịch đạm, kỹ thuật sấy phun tạo bột đạm làm nguyên liệu chính trong sản xuất bột nêm. 
Sản phẩm bột nêm từ phụ phẩm cá tra được tạo ra chứa các thành phần có nguồn gốc hoàn 
toàn từ tự nhiên, không sử dụng các phụ gia, chất màu tổng hợp và là một dòng sản phẩm 
gia vị giàu dinh dưỡng, có hàm lượng protein từ bột đạm cá trên 20%.
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