
(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)

2-0003272
(51) 

2020.01
A23L 31/00; A23L 19/20 (13) Y

(21) 2-2021-00105 (22) 23/03/2021
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(73) 1. Trường Đại học Công nghiệp Thành phố Hồ Chí Minh (VN)

Số 12 Nguyễn Văn Bảo, Phường 4, Quận Gò Vấp, Thành phố Hồ Chí Minh
2. Đàm Sao Mai (VN)
Số 8, Đường số 1, Khu CityLand Center Hill, Phường 7, Quận Gò Vấp, Thành phố 
Hồ Chí Minh

(72) Đàm Sao Mai (VN).

(54) QUY TRÌNH SẢN XUẤT KIM CHI NẤM BÀO NGƯ (PLEUROTUS OSTREATUS)
(57)   Giải pháp hữu ích đề cập đến quy trình sản xuất kim chi nấm bào ngư trong công 
nghệ chế biến, bao gồm: (i) chuẩn bị nguyên liệu phụ liệu, phụ liệu, các nguyên liệu cho 
dịch nền và gia vị; (ii) sơ chế các nguyên liệu, phụ liệu và gia vị ở bước (i); (iii) chuẩn bị 
dịch nền, phối trộn và ướp gia vị; (iv) ủ nấm, hoàn thiện và tạo sản phẩm. Thành phần sản 
phẩm gồm nấm bào ngư, mộc nhĩ, tảo bẹ, muối hạt, củ cải, cà rốt, hành lá, hành tím, bột 
nếp, tương bần, mắm tôm cà, nước mắm, ớt bột vẩy, quả lê, ớt tươi, tỏi, gừng, nước với tỷ 
lệ % khối lượng như sau: 50,0 : 5,0 : 3,0 : 1,7 : 10,0 : 5,0 : 2,5 ; 1,5: 1,5 : 0,7 : 0,7 : 2,5 : 2 : 
1,5 : 0,5 : 0,5 : 0,5 : 10,9. Sản phẩm tạo ra có hương vị chua dịu, hòa quyện với vị cay 
nồng của ớt, đậm đà vị nấm là do có sự phối hợp giữa nấm bào ngư, tảo bẹ, mộc nhĩ và các 
gia vị một cách hài hoà. Đây là một loại sản phẩm thực phẩm tốt cho sức khỏe, đảm bảo 
các yêu cầu an toàn vệ sinh thực phẩm (theo QCVN 8-3:2012/BYT).
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