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Menetelma juustonmakuisen makuaineseoksen valmistamiseksi.
- Forfarande for framstallning av en ostsmakande smakamnes-—

blandning.

Tama Keksinto kohdistuu juustonmakuisen mausteseoksen val-
mistukseen ja erityisesti kovan, kypsytetyn juuston, esimer-

kiksi cheddarjuuston makuisen mausteseoksen valmistukseen.

Luonnollisen vakevamakuisen juuston makuprofiilien kehitys
tai valmistus vaatii tavallisesti useiden kuukausien pitui-
sen ja kalliin kypsymisajan. Muutokset maussa aikaansaadaan
luontaisilla, lisatyilla tai mikrobisilla entsyymeilla,
jotka hajottavat maidon ainesosat, kuten proteiinit, lipi-
dit, laktoosin ja sitraatin mausteaineosien aikaansaamisek-
si. Nama mausteaineosat ovat lopullisessa saadetyssa tasa-
painossa luonteenomaisen cheddarpiirteen aikaansaamiseksi.
Muutokset tapahtuvat jatkuvalta pohjalta, mika antaa tulok-
seksi miedot, keskinkertaiset, vakevamakuiset ja erittain

kirpeat cheddarjuustot.

Teoreettisesti olisi mahdollista saada mietoon juustoon
vakevamakuisen juuston maustearvot kiihdytetylla entsyymi-
vaikutuksella. Kuitenkin on huomattu, etta tallaiset menet-
telyt aikaansaavat cheddarjuuston yksittaisten aineosien
piikkeja eivatka aikaansaa cheddarjuuston ehdotonta "ko-
konaisprofiilia', vaikka tama on hyvaksyttavissa tiettyja

kayttoja varten.

Tunnetaan myoskin menetelmia juustomakuaineiden valmista-
miseksi lyhyessa ajassa, jotka menetelmat kasittavat mikro-
organismien viljelyjen kayton. Kuitenkin mikro-organismien

viljelyjen kayttoon liittyy seuraavat epakohdat:
1) Tarvitaan erikoiskasittelytekniikoita.

2) Niiden kasvu tuotteessa ja haluttujen makuaineyhdisteiden

myohemmassa tuotannossa ei ole yhdenmukaista.
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3) Tarvitaan sterilointitekniikoita organismien tuotannossa

istutusta varten.

4) Luonnollinen vaihtelu ja mutaatio voi aiheuttaa erilais-

ten metaboliittien tuotannon hukkaa.

5) Mikro-organismit ovat herkkia bakteerifaageille, jotka
voivat tappaa ne, mista on seurauksena: ei mitaan kasvua

eika mausteiden mitaan tuottoa.

US 4,595,594 kuvaa prosessin juuston makuainetuotteen val-

mistamiseksi, joka prosessi sisaltaa:

a) lisataan juustoon tai juustojuoksutteeseen, joka on
valmistettu maidosta, gastrista lipaasientsyymia maara, joka
on paalle 9000 lipaasiaktiviteetin kansainvalista yksikkoa
per grammaa Jjuustoa tai juustojuoksutetta;

b) sekoitetaan vaiheen a) tuote ennen lisaysta, lisayksen
aikana tai lisayksen jalkeen tai niiden yhdistelma@ kermamaa-
raan, joka on riittava muodostamaan vahintaan noin 4 %
voirasvaa, perustuen alkuperaisen juusto- tai juustojuoksut-
teen painoon, jolloin mainitulla vaiheiden a) ja b) tuot-
teella on ohuempi tekstuuri kuin Jjuustolla tai juustojuok-
sutteella yksinaan ilman heraa;

c) inkuboidaan vaiheen b) tuotetta riittava ajanjakso muo-
dostamaan tuote, jolla on lisaantynyt juuston maku; Jja

d) entsyymin inaktivointi.

Tuote on taten yhdistelma juustosta tai juustojuoksutteesta
ja kermasta, joita kasitellaan samanaikaisesti entsymaatti-

sesti.

Nyttemmin on huomattu, ettd tietyt seokset, jotka sisaltavat
juustoa tai kuohukermaa (heavy cream), jossa lipidit tai
proteiinit olivat entsymaattisesti modifioidut, aikaansaavat

haluttujen juustomakuaineprofiilien vaihtelun verraten
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lyhyena ajanjaksona, mitka ovat vahemman taipuvaisia sivuma-
kuihin kuin US-patentin 4,595,594 prosessilla valmistetut
tuotteet, valttaen ulkosyntyisten mikro-organismien epakoh-
dat.

Niinpa tami keksintd aikaansaa menetelman juustonmakuisen
makuaineseoksen valmistamiseksi, jolle on tunnusomaista se,
etta se kiasittaa ainakin kahden seuraavan komponentin sekoi-
tuksen:

a) lipolysoity kuohukerma, joka kasittaa vahintaan 36 paino-
% maitorasvaa kerman painosta, joka lipolysoitu kuohukerma
valmistetaan sekoittamalla lipaasia, suolaa ja vetta kuohu-
kerman kanssa ja inkuboimalla 12-30 tuntia lampotilassa

25° — 40°C;

b) lipolysoitu kova, kypsytetty juusto, joka valmistetaan
sekoittamalla vetta, suolaa ja lipaasia juuston kanssa,
homogenoimalla seos ja inkuboimalla sita 1-4 vuorokautta
lampotilassa 25-40°C;

c) proteolysoity, kypsytetty juusto, joka valmistetaan
kasittelemalla kovaa, kypsytettya juustoa joko happamalla
tai neutraalilla proteaasilla tai siina on seos, joka sisal-
tia kovaa, kypsytettya juustoa, joka on kasitelty happamalla
proteaasilla ja kovaa kypsytettya juustoa, joka on kasitelty
neutraalilla proteaasilla, jolloin komponenttien (a) ja (b)
lipolyysi suoritetaan litaasilla, joka on erityisen spesifi-
nen lyhytketjuisten rasvahappojen, jossa on jopa 12 hiili-
atomia, estereiden hydrolyysia varten ja jolla ei ole olen-
naista aktiivisuutta sellaisten rasvahappojen estereihin,

joissa on enemman kuin 12 hiiliatomia.

Tassa keksinnossa 'kuohukermalla'" tarkoitetaan kermaa, joka
sisaltaa ainakin 36 % maitorasvaa ja tavallisesti 36 - 40 %
maitorasvaa kerman painosta. Termiin "kuohukerma" pitaisi
mySskin kasittaa kuuluvan minkd tahansa maitorasvan lahteen,
joka on sopivasti sekoitettu emulsion aikaansaamiseksi, joka

sisaltaa ainakin 36 paino-% maitorasvaa.



10

15

20

25

30

35

93417

Esimerkkina kovasta, kypsytetysta juustosta, jotka ovat

4

sopivia taman keksinnon mukaisten makuaineseosten valmista—
miseksi, mainittakoon Cheddar, Swiss, Colby, Monterey,
Gouda, Parmesan, Brick, Muenster, Pasta filata tai minka
tahansa kahden tai useamman niiden seos. Nama juustot voivat
olla minka tahansa ikaisia (so. mieto, keskinkertainen tai
vakevamakuinen), mutta sopivimmin mieto tai keskinkertainen

juusto.

Mita tahansa kahta komponenteista (a), (b) ja (c) voidaan
sekoittaa sopivissa suhteissa halutun maun saamiseksi. Seok—
seen, joka sisaltaa komponentit (a) ja (b) mutta ei kom-
ponenttia (c), voidaan saada erittdin halutut makuaineseok—
set, kun komponentin (a) maara on 5 - 80 &, sopivimmin 10 -
40 % ja erityisesti 20 - 30 % seka komponentin (b) maara

95 - 20 %, sopivimmin 90 - 60 % ja erityisesti 80 - 70 %
seoksen kokonaispainosta. Seoksessa, joka sisaltaa komponen—
tit (a), (b) ja (¢), erittain halutut makuaineseokset voi-
daan saada, kun komponentin (a) maira on 2 - 80 %, sopivim-
min 5 - 60 % ja erityisesti 10 - 50 %, komponentin (b) maara
on 5 - 80 %, sopivimmin 10 - 60 % ja erityisesti 20 - 50 %
Ja komponentin (c) maara on 5 - 95 %, sopivimmin 10 — 90 %

jJa erityisesti 20 - 75 % seoksen kokonaispainosta.

Kuohukerman ja juuston lipolyysi suoritetaan tietyn tyyppi-
sen lipaasin avulla. Yleensa lipaasit eivat ole merkityk-
sellisia, ja ne pystyvat hydrolysoimaan joukon rasvahapon
estereita. Kuitenkin tassa keksinndssa tarkoitetaan lipaa-
sia, joka on erityisen spesifinen lyhytketjuisten rasvahap-
pojen, joissa on jopa 12 hiiliatomia, estereiden hydrolyysia
varten ja jolla ei ole olennaista aktiivisuutta sellaisten
rasvahappojen estereihin, joissa on enemman kuin 12 hii-
liatomia. Esimerkiksi pregastrinen lipaasi, joka on saatu
vasikan kielen tyvesta, on erittain haluttu lipaasi tassa
keksinnossa ja on sopiva hydrolysoimaan tributyriinin (Cy)
Ja trikapriinin (Cg), jolloin vaikutus pienenee arvoon 58 %
Cg, arvoon 49 % Cyy ja ainoastaan 13 % Cy> hapoille samalla,
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kun silla on vahainen vaikutus tai ei mitaan vaikutusta
trimyristiiniin, tripalmitiiniin tai tristeariiniin. Li-
paaseja, jotka on saatu muista lahteista esim. sylkirauhaset
ja joilla on sama tai samankaltainen ominaisuus, voidaan

kayttaa myoskin.

Lipolysoitua kuohukermaa voidaan saada modifioimalla kuohu-
kerma lipaasin vaikutuksella, jona lipaasina on sopivimmin
pregastrinen lipaasi. Tama prosessi voi esimerkiksi kasittaa
lipaasin, suolan ja veden sekoituksen kuohukerman kanssa ja
inkuboinnin 12 - 30 tuntia lampotilassa 25 - 40°C. Lisatyn
lipaasin maara voi olla 0,5 - 2,5 paino-% (10 — 50 aktii-
visuusyksikkoa) ja sopivimmin 1,0 - 2,0 paino-% (20 - 40
aktiivisuusyksikkoa), jolloin lisatyn suolan maara voi olla
0,25 - 2,0 paino-% ja sopivimmin 0,5 - 1,0 paino-% samalla,
kun lisatyn veden maara voi olla 1 - 15 paino-%, sopivimmin

2,5 - 7,5 paino% kuohukerman lahtoaineesta.

Lipolysoitu kova, kypsytetty juusto voidaan saada sekoitta-
malla vesi, suola ja lipaasi, joka on sopivimmin pregastris-—
ta lipaasia, juuston kanssa, homogenoimalla seos ja inku-
boimalla 1 - 4 vuorokautta lampotilassa 25 - 40°C. Veden
maara voi olla 5 - 30 paino-% ja sopivimmin 10 — 25 paino-%,
suolan maara voi olla 0,25 - 2,0 paino-% ja sopivimmin 0,5 -
1,5 paino-% seka lipaasin maara voi olla 0,01 - 2,5 paino-%
ja sopivimmin 1,0 — 2,0 paino-%, kaikki laskettuna kovan,

kypsytetyn juustolahtoaineen painosta.

Edella olevassa kuvauksessa entsyymien aktiivisuusyksikot
ovat kansainvalisia yksikoita, jolloin ominaismaaritelma on

yksi kansainvalinen yksikko jokaiselle entsyymille.

Haluttaessa taman keksinnon mukaiset makuaineseokset voidaan
homogenoida ruoka-ainelaatuisilla hapotusaineilla, kuten
maito-tai etikkahapolla tuotteen saamiseksi, joka tavalli-
sesti lopuksi pastoroidaan esimerkiksi 30 minuutin - 30

sekunnin ajan lampotilassa 60 - 82,5°C. Pitaisi olla kasi-
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tettavaa, etta kun mausteseos sisaltaa kahta tai useampaa
komponenttia (a), (b) ja (c), nama komponentit sekoitetaan

ensin halutuissa suhteissa ennen pastorointia.

Taman Keksinnon mukaiset makuaineseokset aikaansaavat joukon
juuston makuaineprofiileja ilman muiden lisaaineiden tai
ainesten lisaysta sailyttaen siten maun mahdollisimman

"luonnollisena'.

Seuraavat esimerkit havainnollistavat edelleen tata keksin-

toa.

Esimerkki 1

Komponentin (a) valmistus

Lipolysoitu kuohukerma valmistettiin lisaamalla 0,8 g suo-
laa, 5,0 g vettd ja 1,5 g pregastriinista lipaasia (peraisin
vasikan kielen tyvesta) 100 grammaan kuohukermaa, jonka
maitorasvapitoisuus on 36 % ja inkuboimalla 16 tuntia lampo-
tilassa 38°cC.

Komponentin (b) valmistus

Lipolysoitu mieto cheddarjuusto valmistettiin lisaamalla

20 g vetta, 0,8 g suolaa ja 1,5 g pregastriinista lipaasia
(peraisin vasikan kielen tyvesta) 100 grammaan mietoa ched-
darjuustoa. Seos homogenoitiin ja sita inkuboitiin 3 vuoro-
kautta lampotilassa 38°C.

Komponentin (c) valmistus

Mieto cheddarjuusto, joka oli proteolysoitu neutraalilla
proteaasilla, valmistettiin sekoittamalla 100 g mietoa
cheddarjuustoa 20 g:n kanssa vetta ja 0,2 g:n kanssa neut-
raalia proteaasia, homogenoitiin seos ja inkuboitiin sita 16

tuntia lampotilassa 38°C.
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Kolme komponenttia (a), (b) ja (c) sekoitettiin sekoitti-
messa suhteessa 33 g lipolysoitua kuohukermaa, 33 g lipoly-
soitua mietoa cheddarjuustoa ja 33 g neutraalia proteolysoi-
tua mietoa cheddarjuustoa. Seos homogenoitiin, sekoitettiin
1,0 g:n kanssa maitohappoa ja 1,25 g:n kanssa etikkahappoa,
tahnamaisen tuotteen saamiseksi, joka sitten pastoroitiin 30
minuuttia lampotilassa 65°C ennen jaahdyttamista lampotilaan
4°cC.

Tuotteella oli erinomainen cheddarjuuston maku ja pitka

varastokestavyys lampotilassa 4°C.

Esimerkki 2

Komponentit (a) ja (b) valmistettiin esimerkin 1 mukaisella
menetelmalla ja sekoitettiin suhteessa 25 g lipolysoitua
kuohukermaa ja 75 g lipolysoitua mietoa cheddarjuustoa. Seos
homogenoitiin ja sitten pastoroitiin ennen jaahdyttamista
lampotilaan 4°C. Tuotteella oli erinomainen cheddarjuuston

maku.

Esimerkki 3

Komponentit (a) ja (c) valmistettiin samalla tavalla kuin on
kuvattu esimerkissa 1 ja sekoitettiin suhteessa 25 osaa
komponenttia (a) ja 75 osaa komponenttia (c). Seos homo-
genoitiin ja sitten pastoroitiin nopeakayntisessa sekoitti-

messa ennen varastoimista lampotilassa 4°C.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelma juustonmakuisen makuaineseoksen valmistamisek-
si, tunnettu siita, etta se kasittaa ainakin kahden
seuraavan komponentin sekoituksen:

a) lipolysoity kuohukerma, joka kasittaa vahintaan 36 paino-
% maitorasvaa kerman painosta, joka lipolysoitu kuohukerma
valmistetaan sekoittamalla lipaasia, suolaa ja vetta kuohu-
kerman kanssa ja inkuboimalla 12-30 tuntia lampotilassa

25% — 40°c;

b) lipolysoitu kova, kypsytetty juusto, joka valmistetaan
sekoittamalla vetta, suolaa ja lipaasia juuston kanssa,
homogenoimalla seos Jja inkuboimalla sita 1-4 vuorokautta
lampotilassa 25-40°C;

c) proteolysoity, kypsytetty juusto, joka valmistetaan
kasittelemalla kovaa, kypsytettya juustoa joko happamalla
tai neutraalilla proteaasilla tai siind on seos, joka sisal-
taia kovaa, kypsytettya juustoa, joka on kasitelty happamalla
proteaasilla ja kovaa kypsytettya juustoa, joka on kasitelty
neutraalilla proteaasilla,

jolloin komponenttien (a) ja (b) lipolyysi suoritetaan
lipaasilla, joka on erityisen spesifinen lyhytketjuisten
rasvahappojen, jossa on jopa 12 hiiliatomia, estereiden
hydrolyysia varten ja jolla ei ole olennaista aktiivisuutta
sellaisten rasvahappojen estereihin, joissa on enemman kuin

12 hiiliatomia.
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Férfarande for framstillning av en ostsmakande smakamnes-
blandning, k a nne tecknat darav, att det omfattar
en blandning av &tminstone tvad av foljande komponenter:

a) lipolyserad skumgradde omfattande minst 36 vikt-% mjolk-
fett av graddens vikt, vilken lipolyserade skumgradde fram-
stalles genom att blanda ett lipas, salt och vatten med
skumgradde och under 12-30 timmar inkubera vid en temperatur
av 25°— 40°c;

b) lipolyserad h&rd, mognad ost framstalld genom att blanda
vatten, salt och lipas med ost, homogenisera blandningen och
inkubera denna 1-4 dygn vid en temperatur av 25-40°C;

c) proteolyserad, mognad ost, som framstalles genom att
behandla hdrd, mognad ost antingen med surt eller neutralt
proteas, eller en blandning innehdllande hard, mognad ost,
som behandlats med surt proteas och hdrd, mognad ost, som
behandlats med neutralt proteas,

varvid komponenternas (a) och (b) lipolys utfors med ett
lipas, som ar sarskilt specifikt for hydrolys av estrar av
kortkedjade fettsyror med t.o.m. 12 kolatomer, och som
saknar vasentlig aktivitet gentemot estrar av fettsyror med

flera an 12 kolatomer.
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