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(73) 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
(72) Đàm Sao Mai (VN).

(54) QUY TRÌNH SẢN XUẤT LẠP XƯỞNG NẤM TỪ NẤM BÀO NGƯ (PLEUROTUS 
OSTREATUS)

(57)   Sáng chế đề cập đến quy trình sản xuất lạp xưởng nấm từ nấm bào ngư, trong đó quy 
trình này bao gồm các bước: a) chuẩn bị nguyên liệu, b) trộn hỗn hợp, c) nhồi và d) hấp, 
sấy và đóng gói. Nguyên liệu để sản xuất lạp xưởng bao gồm nấm bào ngư tươi 62,2%, 
rong sụn 20,7%, đạm đậu nành 5,2%, dầu ăn 1%, rượu mai quế lộ 1%, đường 4,6%, muối 
0,5%, mì chính 0,4%, gôm Guar (E412) 0,7%, tinh bột biến tính (E1412) 3,7% (% tính 
theo khối lượng); betanin 0,1g/kg, natri lactat 1g/kg và natri benzoat 1g/kg. Sản phẩm tạo 
ra có màu đỏ sẫm, hơi vàng, xen kẽ là các đốm trắng vàng; có mùi thơm của mai quế lộ, có 
hương thơm của nấm; có vị mặn ngọt thanh hài hòa, không mặn chát, có vị nấm; có hình 
trụ dài, không teo tóp, hơi cứng; thành phần cân đối, với các thông số kỹ thuật đảm bảo an 
toàn thực phẩm) (theo QCVN 8-3:2012/BYT).
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