
(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)

2-0003160
(51) 7 A23J 1/04; A23J 3/34 (13) Y

(21) 2-2018-00153 (22) 09/05/2018
(45) 25/05/2023   422 (43) 25/09/2020   390A
(73) Trường Đại học Bách khoa - Đại học Đà Nẵng (VN)

54 Nguyễn Lương Bằng, phường Hòa Khánh Bắc, quận Liên Chiểu, thành phố Đà 
Nẵng

(72) Bùi Xuân Đông (VN); Võ Công Tuấn (VN); Nguyễn Hoàng Minh (VN).

(54) QUY TRÌNH SẢN XUẤT BỘT GIA VỊ DINH DƯỠNG TỪ CƠ THỊT ĐỎ CÁ NGỪ 
BẰNG CÔNG NGHỆ SINH HỌC VÀ BỘT GIA VỊ DINH DƯỠNG TỪ CƠ THỊT ĐỎ CÁ 
NGỪ THU ĐƯỢC BẰNG QUY TRÌNH NÀY

(57)   Giải pháp hữu ích đề cập đến quy trình sản xuất bột gia vị dinh dưỡng từ cơ thịt đỏ cá 
ngừ bằng cách sử dụng enzym proteaza (Protamex) để xúc tác quá trình thủy phân protein, 
quy trình bao gồm các công đoạn: rã đông; nghiền hoặc xay nguyên liệu; thủy phân 
protein; làm bất hoạt enzym; ly tâm lần 1; tinh chế dịch đạm thủy phân; ly tâm lần 2; cô 
đặc; sấy phun; và phối trộn bột đạm cá ngừ với chất phụ gia. Sản phẩm tạo ra là bột gia vị 
dinh dưỡng từ cơ thịt đỏ cá ngừ chứa các peptit có khối lượng phân tử nhỏ, đồng thời có 
hoạt tính kháng oxy hóa. Sản phẩm có thể dùng để nấu canh chua, nấu bún cá ngừ, hoặc sử 
dụng để nêm cho các món ăn tùy theo sở thích. Sản phẩm cũng có thể chế biến thành các 
gói gia vị trong gói mì ăn liền, cháo ăn liền, bột canh, hoặc các dạng khác.
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