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CÔNG NGHỆ SẢN PHẨM TIÊU BIỂU



DÒNG MÁY THIẾT BỊ TIÊU BIỂU



CÔNG NGHỆ LÊN MEN 3D 
TỎI ĐEN VINAORGANIC



2. Hợp chất màu:
- Heyns/Amadori 
- 5-HMF 
- Menlanoinds

TỎI TƯƠI TỎI ĐEN

Nhiệt độ (60 – 90oC) + độ ẩm (80 – 90%) 

Phản ứng nội sinh theo thời gian 30 – 60 
ngày

LÊN MEN TỎI ĐEN

1. Sulfur hữu cơ:
- S-allyl cyteine (SAC)
- S-allylmercapto cysteine
(SMC)

3. Hợp chất vị: 
- Fructose/glucose 
- Polyphenols

4. Hợp chất thơm:
- Diallyl di-/tri-sulfide 
- Furaneol/butyrolactone
- 1-(2-Furanyl)-ethanone



LÊN MEN TỎI ĐEN
(A)Thành phần trong tỏi tươi. 
(B)Cơ chế sản sinh cis-S−1-propenyl-cysteine 

bằng phương pháp đồng phân hóa. 
(C)Cơ chế sản sinh S-alk(en)ylcyteine bằng 

phản ứng enzyme và các hợp chất được tạo 
thành.

(D)Cơ chế sản sinh γ-glutamyl tripeptide bằng 
phản ứng enzyme và các hợp chất được tạo 
ra. 

(E)Thủy phân polysaccharide, fructan.
(F)Cơ chế sản sinh các hợp chất Amadori bằng 

phản ứng Maillard và các hợp chất được tạo 
thành. 

(G)Cơ chế sản sinh S-allylmercaptocysteine.
(H)Các hợp chất kỵ nước có nguồn gốc từ alliin 

và các hợp chất biến đổi của chúng. 

https://doi.org/10.3892/etm.2019.8393



LÊN MEN TỎI ĐEN



CÔNG NGHỆ LÊN MEN TỎI ĐEN 3D

Là công nghệ mang tính bí mật thương 

mại được tích hợp trong dòng máy lên 

men tỏi đen                         của

3D: Đa yếu tố

Đa chiều

Đa kiểm soát

Nhiệt 
độ

Độ ẩm

Thời 
gian

THÚC ĐẨY PHẢN 
ỨNG NỘI SINH

Vị trí



CÔNG NGHỆ LÊN MEN TỎI ĐEN 3D

(A) Kiểm soát nhiệt độ chính xác. Áp dụng tất 

cả các kiểu truyền nhiệt đến nguyên liệu: 

bức xạ, dẫn nhiệt và đối lưu.

(B) Kiểm soát độ ẩm chính xác.

(C) Đồng đều từng vị trí trong buồng lên men.

(D) Kiểm soát chính xác thời gian từng giai 

đoạn phản ứng.



Quy mô gia đình Quy mô tầm trung Quy mô công nghiệp 

MÁY LÊN MEN TỎI ĐEN VGARLIC

< 50kg

100 - 300kg

> 1 tấn



ƯU ĐIỂM CỦA CÔNG NGHỆ LÊN MEN 3D

Lên men 3D

Lên men thường

35 ngày

60 ngày

42% thời gian lên 
men

 

Lên men 
3D

Lên men thường

4,5kw/kg sản phẩm

8,7kw/kg sản phẩm

48% lượng điện tiêu 
thụ

 

3D

Lên men thường

135 ml/kg sản phẩm

675 ml/kg sản phẩm

80% lượng nước tiêu 
thụ

 

Lên men 3D

Lên men thường

51%

41%

10% Hàm lượng 
đường

 

Lên men 3D

Lên men thường

Thu hồi 65%

Thu hồi 60%

5% Hiệu suất thu hồi sản 
phẩm

 

Lên men 3D

Lên men thường

~993mg/kg

~612 mg/kg

38% Hàm lượng SAC 
(*)

 



Thank you!
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