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(73) 1. Viện Khoa học năng lượng, Viện Hàn lâm Khoa học và Công nghệ Việt Nam 

(VN)
Nhà A9, số 18 đường Hoàng Quốc Việt, quận Cầu Giấy, thành phố Hà Nội
2. Nguyễn Thị Dung (VN)
Số nhà 6, ngõ 583, phố Vũ Tông Phan, phường Khương Đình, quận Thanh Xuân, 
thành phố Hà Nội
3. Phạm Thị Hạnh (VN)
Số nhà 46, tổ 1, phường Phú Đô, quận Nam Từ Liêm, thành phố Hà Nội
4. Đỗ Bình Yên (VN)
Số nhà 5, ngõ 81/30, đường Lạc Long Quân, phường Nghĩa Đô, quận Cầu Giấy, 
thành phố Hà Nội

(72) Nguyễn Thị Dung (VN); Phạm Thị Hạnh (VN); Đỗ Bình Yên (VN).

(54) PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN CHÈ ƯỚP HƯƠNG NHÀI
(57)  Sáng chế đề cập đến phương pháp chế biến chè ướp hương, cụ thể là hương nhài bao 
gồm các công đoạn ướp chè và sấy chè, trong đó công đoạn sấy chè được thực hiện theo 3 
giai đoạn sau:
     giai đoạn 1: sấy và ủ men ở nhiệt độ từ 87 - 93°C trong thời gian khoảng 10 giờ, nguồn 
nhiệt cấp cho giai đoạn này là nguồn cấp nhiệt hồng ngoại gồm các bóng đèn hồng ngoại;
     giai đoạn 2: tách nước ở điều kiện nhiệt độ sấy từ 47 - 53°C, độ ẩm 30% thời gian 02 
giờ nhờ kết hợp sử dụng nguồn nhiệt hồng ngoại và bơm nhiệt;
     giai đoạn 3: sấy giòn ở nhiệt độ từ 87 - 93°C, thời gian 06 giờ; thực hiện sấy dùng 
nguồn nhiệt hồng ngoại.
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