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(54) PHƯƠNG PHÁP SẢN XUẤT CHẤT TẠO VỊ THỊT BÒ TỰ NHIÊN, CHẤT TẠO 
VỊ THỊT BÒ TỰ NHIÊN ĐƯỢC SẢN XUẤT TỪ PHƯƠNG PHÁP NÀY VÀ 
THỰC PHẨM BAO GỒM CHẤT TẠO VỊ THỊT BÒ TỰ NHIÊN NÀY

(57)  Sáng chế đề cập đến phương pháp sản xuất chất tạo vị thịt bò tự nhiên, cụ thể là 
phương pháp sản xuất chất tạo vị thịt bò tự nhiên bằng cách sử dụng dịch lên men inosin-
5’-monophosphat (IMP) hoặc dịch lên men axit glutamic thu được nhờ quy trình lên men 
hai bước bao gồm bước thứ nhất lên men bằng nấm và bước thứ hai lên men bằng vi 
khuẩn, chất tạo vị thịt bò tự nhiên được sản xuất bằng phương pháp trên và thực phẩm có 
chứa chất tạo vị thịt bò tự nhiên. Chất tạo vị thịt bò tự nhiên được sản xuất theo phương 
pháp của sáng chế bằng cách sử dụng nguyên liệu thô tự nhiên, do đó an toàn cho người sử 
dụng và có thể được bổ sung vào thực phẩm để tạo ra mùi vị thịt bò từ đó cải thiện vị của 
thực phẩm.
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