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(54) PHƯƠNG PHÁP SẢN XUẤT NHÂN SÂM ĐEN
(57)  Sáng chế đề cập đến phương pháp sản xuất nhân sâm đen, bao gồm: chưng sơ bộ 
nhân sâm tươi được làm sạch bằng hơi nước trong khoảng nhiệt độ từ 70 đến 150°C trong 
thời gian từ 3 đến 10 giờ; phủ toàn bộ nhân sâm bởi dung dịch phủ nhớt, dung dịch phủ 
này được điều chế bằng cách trộn tác nhân phủ có thể ăn được trong nước ở nhiệt độ cao; 
chưng bằng hơi nước lần hai nhân sâm được phủ trong khoảng nhiệt độ từ 70 đến 150°C 
trong thời gian từ 3 đến 10 giờ, tiếp theo được chiếu xạ bằng tia UV trong khoảng thời gian 
từ 7 đến 20 giờ; chiết xuất nhân sâm được chiếu xạ bằng tia UV với nước được gia nhiệt 
đến từ 70 đến 100°C để tạo ra chất chiết xuất; xử lý enzym chất chiết xuất bởi α-amilaza và 
xenluloza trong khoảng nhiệt độ từ 25 đến 65°C trong khoảng thời gian từ 2 đến 7 giờ; và 
lên men chất chiết xuất được xử lý enzym trong khoảng nhiệt độ từ 20 đến 40°C trong 
khoảng thời gian từ 10 đến 48 giờ với sự tham gia của nấm men Saccharomyces cerevisiae.
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