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(57) Sammendrag:
Et aromatiseringsmiddel omfatter de felgende bestand-

dele:

a) 0 til 100% lipolyseret piskeflede;

b) 0 til 100% lipolyseret, hdrd, modnet ost; og
c) 0 til 100% proteolyseret, hdrd, modnet ost.

Aromatiseringsmidlet fremstilles ved lipolyse af be-
standdene (a) og/eller (b) med en lipase og/eller pro-
teolyse af bestanddelen (c) med en neutral eller sur
protease.
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Den foreliggende opfindelse angar fremstillin-
gen af et aromatiseringsmiddel, 1isar fremstillingen
af et aromatiseringsmiddel for en hard, modnet ost,
f.eks. Cheddarost.

Udviklingen af naturlige, skarpe Chedda-
rostsmagsprofiler kraver sadvanligvas lang og dyr
modning af osten 1 adskillige maneder. ZAndringerne i
smagen dannes af naturlige, tilsatte eller mikrobiel-
le enzymer, der nedbryder mazlkekomponenterne, sasom
proteinexr, lipider, lactose og citrat til dannelse af
aromakomponenterne. Disse aromakomponenter forekommer
i en fint, afstemt balance til opnaelse af den karak-
teristiske Cheddarprofil. Endringerne sker kontinuer-
ligt, hvilket resulterer i, at man kan opnd mild,
mellemlagret, stzrk og meget sterk Cheddarost.

Teoretisk skulle det vare muligt at tage mild
ost og danne skarpe ostesmagstoner ved accelereret
enzymaktivitet. Det har imidlertid vist sig, at sa-
danne processer gav toppe af de enkelte komponenter
og ikke nedvendigvis af den samlede Cheddarostepro-
fil, skent dette er acceptabelt til visse anvendel-
ser.

Fremgangsmader til fremstilling af ostearoma-
stoffer pa kort tid er kendt fra US 4.595.594, hvilke
fremgangsmader involverer anvendelsen af mikroorga-
nismekulturer. Anvendelsen af mikroorganismekulturer

giver imidlertid felgende ulemper:

1) Specielle handteringsteknikker er nedvendige.
2) Deres vakst 1 produktet og den efterfelgende
dannelse af enskede aromaforbindelser stemmer

ikke overens.
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3) Sterile metoder er nedvendige under fremstillin-
gen af organismer til inokulering.

4) Naturlig variation og mutation kan resultere 1
tab af dannelse af forskellige metaboliter.

5) Mikroorganismer er felsomme overfor fager, der
kan drabe dem, hvilket medferer, at der ikke

sker vakst og dannelse af aromastoffer.

Det har nu vist sig, at visse blandinger, inde-
holdende ost eller “piskeflede”, hvori lipiderne el-
ler proteinerne er modificeret enzymatisk, giver en
varietet af onskede ostearomaprofiler indenfor rela-
tiv kort tid under undgaelse af ulemperne ved exogene
mikroorganismer.

Felgelig tilvejebringes der ifelge opfindelsen
en fremgangsmade til fremstilling af et aromatise-

ringsmiddel, der omfatter de felgende bestanddele:

a) lipolyseret piskeflede;

b) lipolyseret, hard, modnet ost; og

c) proteolyseret, hard, modnet ost, hvori lipolysen
af komponenterne (a) og (b) udferes af en lipa-

se, som defineret i det felgende.

Bestanddel (c¢) kan vere et produkt, fremstillet
ved behandling af hard, modnet ost med enten en sur
eller en neutral protease, eller den kan vare en
blanding indeholdende en hard, modnet ost behandlet
med en sur protease og en hard, modnet ost behandlet
med en neutral protease.

Fremgangsmaden er ejendommelig ved:

a) blanding af piskeflede med vand, salt og en lipa-

se, der specifikt hydrolyserer fedtsyrer med 1indtil
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12 carbonatomer og inkubering af blandingen ved en
temperatur pa mellem 25 og 40°C i 12 til 30 timer til
opnaelse af et lipolyseret fledeprodukt indeholdende
mindst 36 vegt-% mzlkefedt pd basis af fledens vagt;
b) blanding af hard, modnet ost med vand, salt og en
lipase, der specifikt hydrolyserer fedtsyrer med ind-
til 12 carbonatomer, homogenisering af blandingen og
derefter inkubering af den homogeniserede blanding
ved en temperatur pa mellem 25 og 40°C i 1 til 4 dage
til fremstilling af et 1lipolyseret, hardt, modnet
osteprodukt;
c) fremstilling af mindst et proteolyseret ostepro-
dukt ved mindst en fremgangsmade valgt fra gruppen
bestaende af:

i) blanding af hard, modnet ost med vand og en neu-
tral protease, homogenisering af blandingen og deref-

ter inkubering af den homogeniserede blanding ved en

temperatur pa mellem 25 og 40°C i 12 til 30 taimer til
fremstilling af et ferste proteolyseret osteprodukt;

i1i) blanding af hard, modnet ost med vand, juste-
ring af blandingens pH til mellem 3 og 4, tilsztning
af en syrestabil protease til den pH-justerede blan-
ding og derefter inkubering af blandingen ved en tem-
peratur pa mellem 25 og 40°C i 1 til 24 timer til
fremstilling af et andet proteclyseret osteprodukt;
og

i1i) blanding af det forste fra i) og det andet
proteolyserede osteprodukt fra ii) til fremstilling
af et tredje proteolyseret osteprodukt; og
d) blanding af den 1lipolyserede piskeflede fra a),
det lipolyserede osteprodukt fra b) og mindst et pro-

teolyseret osteprodukt fra c¢) til opnaelse af et aro-
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matiseringsmiddel.

Fremgangsmaden udmzrker sig ved, at de ovenfor
nevnte ulemper helt undgés.

Med “piskeflode” menes der ifelge opfindelsen
en flede indeholdende mindst 36% mzlkefedt og i al-
mindelighed fra 36 til 40 vagt-% melkefedt pd basis
af fledens vagt. Udtrykket “piskeflede” skal ogsa
forstds som omfattende enhver kilde for mzlkefedt,
der er blandet passende til opndelse af en emulsion
indeholdende mindst 36 vegt-% malkefedt.

Eksempler pd hard, modnet ost, der er egnet tal
fremstilling af aromatiseringsmidlerne ifelge opfin-
delsen, omfatter Cheddar-, Schweizer-, Colby-, Monte-
rey-, Gouda-, Parmesan-, Murstens-, Minster- eller
Pastafilatacst eller enhver blanding af to eller fle-
re af disse. Osten kan have en vilkarlig alder (dvs.
mild, mellemlagret eller stark), men den er fortrins-
vis en mild eller mellemlagret ost.

Bestanddelene (a), (b) og (c) anvendes blandet
i passende forhold til opndelse af den enskede aroma.
I en blanding, omfattende bestanddelene (a), (b) og
(c), kan meget onskelige aromatiseringsmidler opnas,
nar mengden af bestanddel (a) er fra 2 til 80%, for-
trinsvis fra 5 til 60%, is®ar fra 10 til 50%, mangden
af bestanddel (b) er fra S til 80%, fortrinsvis fra
10 til 60%, isar fra 20 til 50%, og mengden af be-
standdel (c¢) er fra 5 til 95%, fortrinsvis fra 10 til
90%, iser fra 20 til 75 vegt-% pd basis af blandin-
gens samlede vagt.

Lipolysen af piskefleden og osten udferes ved
hjelp af en bestemt type lipase. I almindelighed er
lipaser ikke-specifikke og i stand til at hydrolysere

flere forskellige fedtsyre-estere. Lipasen, der an-
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vendes ifelge opfindelsen, er en lipase, der er mere
specifik for hydrolyse af estere af kortkadede fedt-
syrer med indtil 12 carbonatomer og i det vasentlige
ingen virkning har pa estere af fedtsyrer med mere
end 12 carbonatomer. For eksempel er pregastrisk 1li-
pase, sasom den der opnds fra roden af kalvetunger,
en s&rligt hensigtsmessig lipase i forbindelse med
den foreliggende opfindelse, og den hydrolyserer for-
trinsvis tributyrin (C;), tricaprcin (C¢), idet akti-
viteten falder til 58% for Cg-, 49% for Cy4- og kun
13% for Cj;-syrer, medens den har 1lille eller ingen
virkning p& trimyristin, tripalmitin eller tristea-
rin. Lipaser, opndet ud fra andre kilder med samme
eller 1lignende specificiteter, kan ogs&d anvendes,
f.eks. opnéet fra spytkirtlerne.

Den lipolyserede piskeflede kan opnids ved modi-
fikation af piskefleden ved indvirkning af en lipase,
der fortrinsvis er pregastrisk lipase. Denne frem-
gangsmade kan f.eks. omfatte blanding af lipasen,
salt og vand med piskefleden og inkubering ved en
temperatur p& mellem 25 og 40°C i.12 til 30 timer. Den
tilsatte mzngde lipase kan vare fra 0,5 til 2,5
vegt-% (10 til 50 aktivitetsenheder), fortrinsvis fra
1,0 til 2,0 vagt-% (20 til 40 aktivitetsenheder), den
tilsatte mzngde salt kan vere fra 0,25 til 2,0%, for-
trinsvis fra 0,5 til 1,0 vagt-%, og den tilsatte
mengde vand kan vere fra 1 til 15%, fortrinsvis fra
2,5 til 7,5 vegt-%, hver gang baseret pa vagten af
piskefledeudgangsmaterialet.

Den lipolyserede, harde, modnede ost kan opnéas
ved blanding af vand, salt og en lipase, der for-
trinsvis er pregastrisk lipase, med osten, homogeni-

sering af blandingen og inkubering ved en temperatur
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pa mellem 25°C til 40°C i 1 til 4 dage. Vandmengden
kan vare fra 5 til 30%, og fortrinsvis fra 10 til 25
vegt-%, saltmengden kan vere fra 0,25 til 2,0%, for-
trinsvis fra 0,5 til 1,5 vegt-%, og lipasemazngden kan
vere fra 0,01 til 2,5 vegt-%, fortrinsvis fra 1,0 til
2,0 vegt-%, hver gang baseret pa vagten af det harde,
modnede osteudgangsmateriale.

Den h&rde, modnede ost, behandlet med neutral
protease, kan opnads ved blanding af den hdrde, modne-
de ost med vand og en neutral protease, dvs. en pro-
tease med optimal aktivitet ved en pH-verdi pa ca. 7,
og derefter homogenisering af blandingen og inkube-
ring ved en temperatur pd mellem 25 og 40°C i 12 til
30 timer. Mzngden af neutral protease kan vare fra
0,01 tail 1,0 vagt-% (3000 til 60000 enheder), for-
trinsvis fra 0,1 til 0,5 vegt-% (6000 til 20000 enhe-
der), og vandmengden kan vare fra 5 til 35 vagt-%,
fortrinsvis fra 15 til 25 vegt-% baseret pa vegten af
det harde, modnede osteudgangsmateriale. Den harde,
modnede ost, behandlet med sur protease, kan opnas
ved blanding af hard, modnet ost med vand, indstil-
ling af pH-vardien til mellem 3 og 4 og blanding med
en sur, stabil protease, dvs. en protease med optimal
aktivitet ved en pH-verdi p& ca. 3-4, og inkubering
af blandingen ved en temperatur mellem 25 og 40°C i 1
til 24 timer, fortrinsvis i 3 til 12 timer. Vandmeng-
den kan vere fra 5 til 35 vagt-%, fortrinsvis fra 15
til 25 vagt-%, og mengden af sur protease kan vare
fra 0,01% til 1,0 vagt-%, fortrinsvis fra 0,1% til
0,5 vagt-%, pd basis af vegten af det harde, modnede

osteudgangsmateriale.
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I den foregldende beskrivelse er de angivne ak-
tivitetsenheder for enzymerne internationale enheder,
og der findes en specifik definition af 1 internatio-
nal enhed for hvert enzym.

Aromatiseringsmidlerne fremstillet ved frem-
gangsmaden ifelge opfindelsen kan, om ensket, homoge-
niseres med surgeringsmidler af fedevarekvalitet, sa-
som melkesyre eller eddikesyre, til opnaelse af et
produkt, der i almindelighed til sidst pasteuriseres,
f.eks. ved en temperatur pd mellem 60 og 82,5°C i 30
minutter til 30 sekunder. Det skal forstéds, at be-
standdelene {(a), (b) og (c) blandes i de enskede for-
hold inden pasteurisering.

Aromatiseringsmidlerne fremstillet ved frem-
gangsmaden ifelge opfindelsen giver en flerhed af
ostearomaprofiler uden tilsatning af andre addativer
eller bestanddele og holder sdledes aromaen sa “na-
turlig” som muligt.

Opfindelsen belyses nzrmere ved hjzlp af de

felgende Eksempler.

Eksempel 1

Fremstilling af bestanddel ({(a)

Lipolyseret piskeflede blev fremstillet wved
tilsztning af 0,8 g salt, 5,0 g vand og 1,5 g pre-
gastrisk lipase (opnaet fra en kalvetungerod) til 100

g piskeflede med et mzlkefedtindhold pad 36% og inku-

bering ved 38°C i 16 timer.
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Fremstilling af bestanddel (b)

Lipolyseret, mild Cheddarost blev fremstillet
ved tilsztning af 20 g vand, 0,8 g salt og 1,5 g pre-
gastrisk lipase (opndet ud fra kalvetungerod) til 100
g mild Cheddarost. Blandingen blev homogeniseret og

inkuberet ved 38°C i tre dage.

Fremstilling af bestanddel (c)

Mild Cheddarocst, proteoclyseret med neutral pro-
tease, fremstilledes ved blanding af 100 g mild Ched-
darost med 20 g vand og 0,2 g af en neutral protease,
homogenisering af blandingen og inkubering ved 38°C i
16 timer.

De tre bestanddele (a), (b) og {(c) blandedes i
en blander i et forhold pd 33 g lipoclyseret piskefle-
de, 33 g lipolyseret, mild Cheddarost og 33 g neutral
proteolyseret, mild Cheddarost. Blandingen homogeni-
seredes, blandedes med 1,0 g mzlkesyre og 1,25 g ed-
dikesyre til opnielse af et pastalignende produkt,

der dernast pasteuriseredes ved 65°C i 30 minutter in-

den nedkeling ved 4°C.

Produktet havde en fortrinlig Cheddarostearoma

og en lang holdbarhed ved 4°C.

Eksempel 2

Bestanddelene (a) og (b) fremstilledes ved
fremgangsmaden ifelge Eksempel 1 og blandedes i et
forhold pa 25 g lipolyseret piskeflede og 75 g lipo-

lyseret, mild Cheddarost. Blandingen homogeniseredes
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og pasteuriseredes dernast inden nedkeling ved 4°C.

Produktet havde en fortrinlig Cheddarostearoma.

Eksempel 3

Bestanddelene {a) og (¢} fremstilledes pa lig-
nende made som beskrevet i Eksempel 1 og blandedes i
et forhold pa 25 dele af komponent (a) og 75 dele af
komponent (c). Blandingen homogeniseredes og pasteu-

riseredes dernest i en blander med stor forskydnings-

kraft inden opbevaring ved 4°C.
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PATENTI KRAV

1. 1. Fremgangsmade til fremstilling af aroma-
tiseringsmiddel ke ndetegnet ved:
a) blanding af piskeflede med vand, salt og en lipa-
se, der specifikt hydrolyserer fedtsyrer med indtil
12 carbonatomer og inkubering af blandingen ved en
temperatur p&d mellem 25 og 40°C i 12 til 30 timer til
cpnaelse af et lipolyseret fledeprodukt indehocldende
mindst 36 vagt-% mzlkefedt pa basis af fledens vegt;
b) blanding af hard, modnet ost med vand, salt og en
lipase, der specifikt hydrolyserer fedtsyrer med ind-
til 12 carbonatomer, homogenisering af blandingen og

derefter inkubering af den homogeniserede blanding

ved en temperatur pd mellem 25 og 40°C i 1 til 4 dage
til fremstilling af et lipolyseret, hardt, modnet
osteprodukt ;
c} fremstilling af mindst et proteolyseret ostepro-
dukt wved mindst en fremgangsmade valgt fra gruppen
bestaende af:

i) blanding af hard, modnet ost med vand og en neu-
tral protease, homogenisering af blandingen og deref-
ter inkubering af den homogeniserede blanding ved en
temperatur pa mellem 25 og 40°C i 12 til 30 timer til
fremstilling af et forste proteolyseret osteprodukt;

ii) blanding af hard, modnet ost med vand, juste-
ring af blandingens pH til mellem 3 og 4, tils=ztning
af en syrestabil protease til den pH-justerede blan-

ding og derefter inkubering af blandingen ved en tem-
peratur pa mellem 25 og 40°C i 1 til 24 timer til
fremstilling af et andet proteolyseret osteprodukt;

°g
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iii) blanding af det ferste fra i) og det andet
proteclyserede osteprodukt fra ii) til fremstilling
af et tredje proteolyseret osteprodukt; og
d) blanding af den 1lipolyserede piskeflede fra a),
det lipolyserede osteprodukt fra b) og mindst et pro-
teclyseret osteprodukt fra c) til opnaelse af et aro-
matiseringsmiddel.

2. Fremgangsmade ifelge krav 1 kende -
t egnet ved, at den yderligere omfatter pasteu-
risering af aromatiseringsmiddelproduktet.

3. Fremgangsmide ifslge krav 1 kende -
t egnet ved, at det lipoclyserede fledeprodukt,
det lipolyserede osteprocdukt og mindst et proteolyse-
ret osteprodukt blandes henhcldsvis i1 en mengde fra 2
til 80 vagt-%, 1 en mangde fra 5 til 80 vagt-% og i
en mengde fra 5 til 95 vegt-% pa& basis af vegten af
aromatiseringsmiddelproduktet.

4. Fremgangsmédde ifelge krav 1 kende -
t egnet ved, at piskefleden indeholder mindst
36% mezlkefedt, hvor lipasen valges fra gruppen besta-
ende af pregastrisk lipase. og lipase opndet fra spyt-
kirtlerne, og hvor den harde, modnede ost valges fra
gruppen bestaende af mild ost og mellemlagret ost.

5. Fremgangsmade ifelge krav 1 kende -
t egnet ved, at:
a) lipasen blandet med piskefleden er i en mzngde fra
0,5 til 2,5 vegt-% pad basis af vegten af den piske-
flede, der skal behandles, saltet er i en mazngde fra
0,25 til 2,0 vegt-% pd basis af vaegten af den piske-
flede, der skal behandles, og vandet er i en mangde
fra 1 til 15 vegt-% pd basis af vagten af den piske-
flede, der skal behandles;
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b) lipasen blandet med osten er i en mengde fra 0,01
til 2,5 wvegt-% pa basis af vagten af den ost, der
skal behandles, saltet er 1 en menagde fra 0,25 til
2,0 vagt-% pa basis af vagten af den ost, der skal
behandles, og vandet er i en mengde fra 5 til 30
vegt-% pa basis af vegten af den ost, der skal be-
handles; og
c) proteasen blandet med osten er 1 en mangde fra
0,01 til 1,0 vagt-% pd basis af vegten af den ost,
der skal behandles, og vandet er i en mengde fra 5
til 35 vegt-% pad basis af vegten af den ost, der skal
behandles.

6. Fremgangsmade 1ifelge krav 2 ke nd e -
tegnet ved, at:
a) lipasen blandet med piskefleden er i en mengde fra
0,5 til 2,5 vegt-% pa basis af vegten af den piske-
flede, der skal behandles, saltet er i en mengde fra
0,25 til 2,0 vagt-% pd basis af vagten af den piske-
flede, der skal behandles, og vandet er i en mzngde
fra 1 til 15 vegt-% pad basis af vzgten af den piske-
flede, der skal behandles;
b) lipasen blandet med osten er 1 en mengde fra 0,01
til 2,5 vagt-% p& basis af vagten af den ost, der
skal behandles, saltet er i en mzngde fra 0,25 til
2,0 vagt-% pa basis af vagten af den ost, der skal
behandles, og vandet er i en mangde fra 5 til 30
vegt-% p& basis af vagten af den ost, der skal be-
handles; og
c) proteasen blandet med osten er i en mzngde fra
0,01 til 1,0 vegt-% pad basis af vagten af den ost,
der skal behandles, og vandet er i en mzngde fra 5
til 35 vagt-% pa& basis af vagten af den ost, der skal
behandles.
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7. Fremgangsmade ifelge krav 3, k e n d e -
t egne t ved, at:
a) lipasen blandet med piskefleden er i en mengde fra
0,5 til 2,5 vagt-% pa basis af vegten af den piske-
flede, der skal behandles, saltet er i en mzngde fra
0,25 til 2,0 vegt-% pd basis af vagten af den piske-
flede, der skal behandles, og vandet er i en mengde
fra 1 til 15 vegt-% pd& basis af vagten af den piske-
flede, der skal behandles;
b) lipasen blandet med osten er i en mengde fra 0,01
til 2,5 vegt-% pa basis af vzgten af den ost, der
skal behandles, saltet er i en mengde fra 0,25 til
2,0 vagt-% pa basis af vegten af den ost, der skal
behandles, og vandet er 1 en mengde fra 5 til 30
vegt-% pa basis af vegten af den ost, der skal be-
handles; og
c) proteasen blandet med osten er i en mzngde fra
0,01 til 1,0 vagt-% pa basis af vagten af den ost,
der skal behandles, og vandet er i en mengde fra 5
til 35 vagt-% pd& basis af vagten af den ost, der skal
behandles.

8. Fremgangsmade ifelge krav 4 ke nde -
tegnet wved, at:
a) lipasen blandet med piskefleden er i en mengde fra
0,5 til 2,5 vegt-% pa basis af vagten af den piske-
flede, der skal behandles, saltet er i en mengde fra
0,25 til 2,0 vagt-% pa basis af vagten af den piske-
flede, der skal behandles, og vandet er i en mangde
fra 1 til 15 vegt-% p& basis af vagten af den piske-
flede, der skal behandles;
b} lipasen blandet med osten er i en mzngde fra 0,01
til 2,5 vagt;% pa basis af vzgten af den ost, der

skal behandles, saltet er i en mzngde fra 0,25 til
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2,0 vagt-% pa basis af vaegten af den ost, der skal
behandles, og vandet er i en mzngde fra 5 til 30
vagt-%¥ pd basis af vagten af den ost, der skal be-
handles; og

¢) proteasen blandet med osten er i en mangde fra
0,01 til 1,0 vagt-% pd basis af vagten af den ost,
der skal behandles, og vandet er i1 en mengde fra S
til 35 vagt-% pa basis af vegten af den ost, der skal
behandles..
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