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(73) Công ty TNHH chế biến dừa sáp Cầu Kè (VN)

253/5 ấp 2, xã Thạnh Phú, huyện Cầu Kè, tỉnh Trà Vinh 
(72) Trần Duy Linh (VN).

(54) QUY TRÌNH CHẾ BIẾN SẢN PHẨM SỮA CHUA DỪA SÁP (MAKAPUNO 
COCONUTS) VÀ SẢN PHẨM SỮA CHUA DỪA SÁP THU ĐƯỢC THEO QUY 
TRÌNH NÀY

(57)   Giải pháp hữu ích đề cập đến quy trình chế biến sản phẩm sữa chua dừa sáp bao gồm 
các bước:
     (i) chuẩn bị cơm dừa sáp;
     (ii) chuẩn bị dịch sữa dùng để lên men:
     phối trộn sữa tươi, sữa đặc và đường theo tỷ lệ phần khối lượng như sau: sữa tươi: 3-5 
phần, sữa đặc: 0,5-1,5 phần, và đường: 0,5-1,5 phần,
     thanh trùng hỗn hợp nêu trên ở nhiệt độ nằm trong khoảng từ 80 đến 90°C trong thời 
gian 15 đến 20 phút, sau đó làm nguội, và
     phối trộn hỗn hợp sau thanh trùng với men Kefir theo tỷ lệ 2,5-4 g men/1000 ml hỗn 
hợp, thu được dịch sữa dùng để lên men;
     (iii) lên men cơm dừa sáp:
     phối trộn cơm dừa sáp với dịch sữa dùng để lên men thu được ở trên, trong đó tỷ lệ phối 
trộn của cơm dừa sáp là lớn hơn hoặc bằng 50% khối lượng, và
     chiết rót và lên men hỗn hợp ở nhiệt độ nằm trong khoảng từ 25 đến 30°C, trong thời 
gian từ 18 đến 25 giờ, sau đó làm lạnh đến nhiệt độ nằm trong khoảng từ 0 đến 2°C để 
dừng quá trình lên men, thu được sản phẩm sữa chua dừa sáp.
     Ngoài ra, sáng chế còn đề cập đến sản phẩm sữa chua dừa sáp, thu được theo quy trình 
nêu trên.
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