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(67) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer Aromazusammensetzung, insbesondere fir die
Herstellung eines harten gereiften Kases, beispielsweise Cheddarkises, welches gekennzeichnet ist durch das
Vermischen von

[A] 0 bis 10C% lipolysierten hochprozentigen Rahm; und/oder das Vermischen von

[B] 0 bis 100% lipolysierten harten, gereiften Kése; und/cder das Vermicchen von

[C] O bis 100% proteolysierten harten, gereiften Kése.

Durch das erfindungsgemaBe Verfahren wurde errnicht, da@ bestimmte Zusammensetzungen, die Kase oder
hochprozentigen Rahm enthalten, bei dem die Linide oder Proteine enzymatisch modifiziert wurden, eine Vielzahl von
gswiinschten Késearomaprofilen in einem relativ kurzen Zeitraum liefern, wobei gleichzeitig die Nachteile von
exogenen Mikroorganismen vermieden werden.
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Patentanspriiche:
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Verfahren zur Hersta!llung einer Aromazusammansetzung, insbesondere fiir die Herstellurg eines

harten, gereiften Kdses, beispielsweise Cheddarkises, gekennzeichnet dadurch, dal Vermischen

von

[A] 0% bis 100% lipolysiertem hochprozentigen Rahm, bestehend aus Lipase, vermischt mit Salz
und Wasser sowie hochprozentigem Rahm und Inkubieren bei einer Temperatur von 25°C bis
40°C fiir einen Zeitraum von 12 bis 30 Stunden; und/oder das Vermischen von

[B] 0% bis 100% lipolysiertem haiten, gereiftem Kase, bestehend aus Lipase, vermischt mit Salz
und Wasser sowie dem gereiften Kase und Homogenisieren der Mischung und
anschlieBendem Inkubieren fiir einen Zeitraum von ein bis vier Tagen; und/oder das
Vermischen von

[C] 0% bis 100% lipolysiertem harten, gereiftem Kése, wobei die Lippolyse der nach den
Kennzeichen [A] und [B] hergesteilten Bestandteile mit Hilfe einer Lipase erfolgt, die entweder
durch das Behandeln eines harten, gereiften Kises mit einer sauren oder neutralen Protease
gewonnen wurdas oder die Lipase eine Mischung ist, die einen mit einer sauren Protease
behandelten harten, gereiften Kése und einen mit einer neutralen Protease behandelten
harten, gereiften Kése enthalt.

Verfahren nach Anspruch 1 [C], dadurch gekennzeichnet, daB der harte, gereifte Kdse gewonnen

wird durch das Mischen des Kises mit Wasser, nachfolgendes Einstellen auf einen pH-Wertvon 3

bis 4 und Mischen mit einer siurestabilen Protease sowie das Inkubieren der Mischung bei einer

Temperatur von 25°C bis 40°C fiir einen Zsitraum von 1 bis 24 Stunden.

Verfahren nach Anspruch 1 [C], dadurch gekennzeichnet, daR der harte, gereifte Kase gewonnen

wird durch das Mischen des Kises mit Wasser und einer neutralen Protease, anschlieBendes

Homogenisieren der Mischuny und Inkubieren bei einer Temperatur von 25°C bis 40°C fiir einen

Zeitraum von 12 bis 30 Stunden.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, de das herg3stellte Gemisch abschlieend

pastenvisiert wird.

Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daR das Pastenvisieren bei einer

Temperatur von 60°C bis 82,5°C in einem Zeitraum von 30 Minuten bis 30 Sekunden durchgefiihrt

wird.

Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, da3 vor dem Pastenvisieren ein

‘Yomogenisieren mit Sauerungsmitteln von Lebensmittelqual‘tét erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als harter, gereifter Kdse ein Kase vom

Typ Cheddar, Schweizer, Calby, Monterey, Gouda, Parmesar, Backstein, Miinster, Pasta Filata

oder eine Mischung von zwei oder mehreren genannten Kasen verwendet wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichaet, daR als harter, gereifter Kése ein milder

oder mittlerer Kése verweridet wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf als Lipase eine prégastrische Lipase

verwendet wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch qekennzeichnet, dal der Masseanteil 'A] 5% bis 80% und

der Masseanteil [B] 95% bis 20%, jeweils bezogen auf die Gesamtmasse der Mischung, betragt.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dal der Masseanteil [A] 2% bis B0 %, der

Masseantei' [B] 5% bis 80% und der Masseanteil [C] 5% bis 93 %, jeweils bezogen auf die

Gesamtma se der Mischung, betragt.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Veriahren zur Herstellung einer Aromazusammenselzung, und insbesondere die
Harstellung einer Arornazusammensetzung eines harten, gereiften Kdses, beispielsweise von Cheddarkéase.

Charakteristik des bekannten Standes der Technik

Die Entwicklung der natirlichen scharfen Cheddarkise-Aromaprofile erfordert normalerweise eine lange undteuere Reifung des
Kases fir einen Zeitraum von mehreren Monaten. Die Verdnderungen des Aromas werden von nativen, zugesetzten oder
mikiabiellen Enzymen bewirkt, die die Milchbestandteile wie Proteine, Lipide, Lactose und Citrat unter Erzeugung der
Aromabestandteile abbauen. Diese Aromabestandteile liegen in einem fein abgestimmten Gleichgewicht vor, damit das
charakteristische Cheddar-Profil erzeugt wird. Die Verdnderungen laufen dabei kontinuierlich ab, was dazu fihrt, dal® milde,
mittlere, scharfe und sehr scharfe Cheddarkdse-Qualitéten erhéltlich sind.
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Theoretisch sollte es mbglich sein, einen milden Kése zu nehmen und scharfe Késearoma-Noten durch beschleunigte

Enzymaktivitét zu erzeugen. Wir haben jedoch festgestellt, daB derartige Verfahren Spitzsn von individuellen Bestandteilen

liefern und nicht notwendigerweise das ,gesamte” Profil von Cheddarkése, obwohl auch das fir einige Amwendungen

annehmbar ist.

Es sind auch Verfahren bekannt, Kise-Aromatisierungsmittel in einer kurzen Zeii herzustellen, bei deren

Mikroorganismenkulturen verwendet werden. Die Verwendung von Mikroorganismenkulturen ist jedoch von den folgenden

Nachtailen begleitet:

1) es sind spezielle Handhabungstectiniken erforderlich;

2) ihr Wachstum im Produkt und die nachfolgende Erzeugung der gewiinschten Aromaverbindungen ist nicht konsistent;

3) bei der Herstellung von Organismen zum Beimpfen sind sterile Techniken erforderlich;

4) eine natirliche Variation und Mutation kann zum Verlust der Erzeugung verschiedener Metaboliten fihren;

5) Mikroorganismen sind empfindiich gegeniiher Phagen, die diese téten kénnen, was dazu fiihrt, daB es zu keinem Wachstum
und zu keiner Erzeugung von Aromatisierungsmitteln kommt.

Ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung besteht darin, ein Verfahren zur Herstellun - ainer Aromazusammaensetzung zur Verfiigung zu steller,
womit in 6konomisch giinstiger Waise Kiisearoma guter Qualité. herstellbar ist.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Herstellung einer Aromazusammensetzung, insbesondere fiir die
Herstellung eines hartan, gersiften Késes, beispielsweise Cheddarkiise, 2u schaffen, wobeiin einem relativ kurzen Zeitraum eine
Vielzahl von gewiinschten Késearoma-Profilen geliefert werden kénnen, ohne exogene Mikroorganismen einzusetzen.
Es wurde nun ein Varfahren zur Herstellung einer Aromazusarmensetzung gefunden, welches gekennzeichnet ist durch das
Vermischen von
[A] 0% bis 100% lipolysiertem hochprozentigen Rahm, besiehend auve Lipase, varmischt mit Salz und Wasser sowie
hachprozentigem Rahm und Inkubieren bei einer Temparatur von 25°C bis 40°C fir einen Zeitraum von 12 bis 30 Stunden;
und/ader das Vermischen von
[B] 0% bis 100% lipolysiertem hartan, gereiftem Kiése, bestehend aus Lipase, vermischt mit Salz und Wasser sowie dem
gereiften Kése und Homogenisieren der Mischung und anschlieBendem Inkubieren fur einen Zeitraum von ein bis vier
Tagen;
und/oder das Vermischen von
{C] 6% bis 100% lipolisiertem harten, gereiften Kise, wobei die Lipolyse der nach den Kennzeichen [A] und [B] hergestellten
Bestandteile mit Hilfe siner Lipase erfolgt, die entwader durch das Behandeln eines harten, gereiften Kédses mit einer sauren
oder neutralen Protease gewonnen wurde oder die Lipase eine Mischung ist, die einen mit einer sauren Protease
behandelten haiten, gereiften Kase und einen mit einer neutralen Protease behandelten harten, gereiften Kése enthalt.
ZweackmiRig dabei ist es, wenn der harte, gereifte Kise gewonnen wird durch das Mischen des Kises mit Wasser, ein
nachfolgendes Einstellen auf einen pH-Wert von 3 bis 4 vorgenommen wird und nachfolgend ein Mischen mit einer sdurestabilen
Protease sowie das Inkubieren der Mischung bei einer Temparatur von 25°C bis 40°C fir einen Zeitraum von 1 bis 24 Stunden
erfolgt.
Vorteilhait ist es auch, wenn der harte Kise gewonnen wird durch das Mischen des Késes mit Wasser und einer neut.-alen
Protease, anschlieBendes Homogenisieren der Mischung und Inkubieren bei einer Temperatur von 25°C his 40°C fiir einen
Zeitraum von 12 bis 30 Stunden. '
Mit ,hochprozentigem Rahm® im Rahmen dieser Erfindung wird ein Rahm bezeichr.et, der wenigstens einen Masseanteil von
36% Milchfett und im allgemeinen von 36 % bis 40% Masseanteil Milchfett, bezogen auf die Masse des Rahms, enthalt. Der
Begriff ,Hochprozentiger Rahm* ist dabei auch so 2u verstehen, dal er ein Milchfett einer beliebigen Herkunft umfaflt, das in
geeigneter Weise vermischt wurde, so daB eine Emulsion erhalten wurde, die wenigstans 30% Masseanteil Milchfett enthiilt.
Beispiele fur harte, gereifte Kése, die nach dem erfindungsgeméBen Verfahren hergestellt werden, umfassen Cheddar,
Schweizer, Colby, Monterey, Gouda, Parmesan, Backstein, Miinster, Pasta Filata oder irgendeine Mischung von zwei oder
mehrerer dieser Kise. Der Kase kann irgendein Alter aufweisen {d. h. mild, mittel oder scharf sein), ist jedoch vorzugsweise ein
milder ode: mittlerer Kase.
Das Vermischen der Bestandteile in dan Verfahrensstufen [Al, [B] und [C] kann jeweils in nur einer Verfahrensstufe oder it
anderen Verfahrensstufen bzw. Bestandteilen beliebig kombiniert erfolgan, um das gewiinschte Aroma 2u crhalten. Bei
Mischungen, die die Bestandteile [A] und [B] enthalten, jedoch nicht den Bestandteil [C|, werden sehr vorteithafte
Aromazusammensetzungen erhalten, wenn die Menge des Bestandteils (A} von 5% bis 80% Masseanteil, vorzugsweise von
10% bis 40% Masseantsil und insbesondere von 20% bis 30 % Masseanteil und die Menge des Bestandtsils (B) von 95% bis 20%
Masseanteil, vorzugsweise von 90% bis 60 % Masseanteil und insbesondere von 80% bis 70 % Masseanteil, bezogen auf die
Gesamtmasse der Mischung, betragen. Bei einer Mischung, die die Bestandteile {A), (B) und {C) enthilt, werden sehrerwiinschte
Aromazusammensetzungen erhalten, wenn die Mengen des Bestanditeils (A) von 2% bis 80% Masseanteil, vorzugsweise von
5% bis 60% Masseanteil und insbesondere von 10% bis 50 % Masseanteil, des Bestandieils (B) von 5% bis 80% Masseanteil,
vorzugsweise von 10% bis 60 % Masseanteil und insbesondere von 20% bis 50% Masseanteil sowie des Bestandteils {C)von 5%
bis 93% Masseanteil, vorzugsweise von 10% bis 50% Masseanteil und insbesor ders von 20% bis *5% Masseanteil, bezogen auf
das Gesamtgewicht der Mischung, betragen.
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Die Lipolyss des hochprozentigen Rahms und des Kises wird mit Hilfe von Lipase eines bestimmten Typs durchgefihrt. Im
allgemeinen sind Lipasen unspezifisch und kénnan eine Vielzahl von Fettsaureestern hydrolysieren. Fir die Verwendung inder
vortiegenden Erfindung wird jedoch eine Lipase, die eine erhbhte Spexzifitat fir die Hydrolyse von Estern von kurzkettigen
Fettsduren mit bis zu 12 Kohlenstoffatomen und im wesentlichen keine Aktivitat im Hinblick auf Ester von Feitsduren mit mehr
als 12 Kohlenstcffatomen aufweist, verstanden. So ist beispielsweise eine pragastrische Lipase, wie sie aus der Wurzelzunge des
Kalbs erhalten wird, eine fiir die vorliegende Erfindung besonders srwiinschte Lipase, und sie hydrolysiert vorzugsweise
Tributyrin (Cy), Tricaproin {Cq), und ihre Aktivitat nimmt ab auf E8 % fiir Cg-, 49 % fiir Cyo- und nur 13 % fiir C,2-Sauren, wahrend sie
nur eine geringe oder keine Aktivitdtim Hinblick auf Trimyristin, Tripalmitin oder Tristearin aufweist. Aus anderen Quellen
gewonnenc Lipasen, die die gleiche oder eine dhnliche Spezifitat aufweisen, konnen ebenfalis verwendet werden, beispielsweise
Speicheldiisen.

Derlipolysierte hochprozentige Rahm kann dagurch erhalten werden, dat man den hochprozentigen Rahm durch die Einwirkung
einer Lipase modifiziert, die vorzugsweise pragastrische Lipase ist. Das Verfahren kann beispielsweise das Mischen dar Lipase,
von Salz und Wasser mit dem hochprozentigen Rahm und das Inkubieren bei einer Temperatur von 25°C bis 40°C fiir einen
Zeitraum von 12 bis 30 Stundan umfassen. Die Menge der zugesetzien Lipase kann von 0,5% bis 2,5% Masseanteil {10 bis

50 Aktivititssinheiten) und vorzugsweise von 1,0% bis 2,0% Masseanteil (20 bis 40 Aktivititseinhsiten) betragen, die Menge des
zugesetzien Salzes kann vor: 0,25% bis 2,0% Masseanteil und vorzugsweise von 0,6% bis 1,0% Masseanteil betragen, wihrand
die Menge des zugesetzten Wassérs von 1% bis 15% Masseanteil und vorzugsweise von 2,5% bis 7,5% Masseanteil betragen
kann, jeweils bezagen auf die Masse des Ausgangsmaterials in Form hochprozentigen Rahms.

Der lipclysierte harte, gereifte Kése kann durch Vermischen von Wasser, Salz und einer Lipase, die vorzugsweise prigastrische
Lipase ist, mit dem Kése, Hamogenisieren der Misciung und Inkubieren bei einer Temperatur von 25°C bis 40°C fir einen
Zeitraumvon 1 bis 40 Tagen erhaltenwerden. Die Menge des Wassers kann von 5% bis 30 % Masseanteil und vorzugsweise von
10Gew.-% bis 25 Gew.-% hetragen, die Menge des Salzes kann von 0,25% bis 2,0% Masseanteil und vorzugswaise von 0,5% bis
1,5% Masseanteil betragen, und die Menge der Lipase kann von 0,01% bis 2% % Masseanteil und vorzugsweise von 1,0% his
2,0% Masseanteil betragan, jeweils bezogen auf die Masse des Ausgangsmatt rials in Form des harten, gereiften Késes.

Der mit einer neutralen Protease behandelte harte, gereifte Kise kann dadurche haltenwerden, da® man harten, gareiften Kise
mit Wasser und einer nautralen Protezse, d.h. einer, die ein Aktivititsmaximum m einen pH von 7 aufweist, mischt und dann
die Mischung homogenisiert und bei siner Temperatur von 26°C bis 40°C fiir einen Zeitraum von 12 bis 30 Stunden inkubiert. Die
Menge der neutralen Protease kann von 0,01 % bis 1,0% Masseanteil (3000 bis 60000 Einheiten), vorzugsweise von 0,1 % bis
0,5% Masseanteil (6000 bis 30000 Einheiten) betragen, und die Menge des Wassers karn van 6% bis 35% Masseanteil,
vorzugsweise von 15% bis 25% Masseanteil betragen, bezogen auf die Masse des Ausgangsmaterials in Form des harten,
gereiften Kises. Der mit einer sauren Protease behandelte harte, gereifte Kdse kann dadurch erhalt2n werden, dad man harten,
gereiften Kiise mit Wasser mischt, den pH-Wert auf einen Wert von 3 bis 4 einstelit und dann mit einer sdurefesten Protease
mischt, d. h. einer, die ein Aktivitdtsmaximum um einen pHvon 3bis 4, aufweist, wonach man die Mischung bei einer Temperatur
von 25% bis 40°C fiir einen Zeitraum von 1 bis 24 Stunden, yorzugsweise von 3 bis 12 Stunden inkubiert. Die Menge des Wassers
kann von 5% bis 35% Masseanteil, vorzugsweise von 15% bis 25% Masseanteil betragen, und die Menge der sauren Protease
kann von 0,01% bis 1,0% Masseanteil, vorzugsweise von 0,1 % bis 0,5% Masseanteil betragen, bezogen auf die Masse des
Ausgangsmaterials in Form des harten, gereiften Késes.

In der obigen Beschreibung sind dis fiir die Enzyme angegebenen Aktivitdtseinheiten die Internationalen Einheiten, wcbe' es
eine spezifische Definition fiir oine Internationale Einhseit fir jedes Enzym gibt.

Die Aromazusammensetzungen der vorliegenden Erfindung kénnen, sofern gewiinscht, mit Sdurungsmitteln van
Lebansmittelqualitat wie beispielsweise Milchséure oder Essigsdure gemischt werden, um ein Frodukt zu erhalten, das im
allgemeinen abschlieBend pasteurisiert wird, beispielsweise bei einer Temperaturvon 60°C bis 82,5°C innerhalb eines Zeitraums
von 30 Minuten bis 30 Sekunden. Es versteht sich dabei, daR8 dann, wenn die Aromazusammensetzungen zwei oder mehr der
Bestandteile (A), (B) und {C) enthah, dieso Bestandteile zuerst in den gewilnschten Propo:tionen vermischt werden, bevor
pasteurisiert wird. .

Die Aromazusammensetzungen der vorliegenden Erfindung liefern aine Vielzah! von Kisearoma-Profilen, ohne dal andere
Zusitze oder Mittel zugegeben werden, so dal das Aroma so .natiirlich® wia maglich gehalten wird.

Ausfihrungsbeispiele
Die nachfolgenden Beispiele illustrieren die vorliegende Erfindung waeiter.

Herstellung von Bestandteil (A}

Ein lipolysierter hochprozentiger Rahm wurda dadurch hergestellt, daB man 0, g Saiz, 5,09 Wasser und 1,59 prigastrischer
Lipase (erhalten aus der Wurzel der Zunge gines Kalbes) zu 100g einas hochprozentigen Rahmes zusetzte, der einen
Milchfettgehalt von 36% aufwises, und dann bei 38°C 16 Stunden inkubierte.

Herstellung von Bestandteil (B}

Ein lipolysierter milder Cheddarkése wurde dadurch hergestelit, daB man 20g Wasser, 0,89 Salz und 1,5¢ einer pragastrischen
Lipase {erhalten aus der Wurzel der Zunge eines Kalbes) zu 100g eines milden Cheddarkéses zusetzte. Die Mischung wurde
homogenisiert und bei 38°C drei Tage inkubiert.

Herstellung von Bestandteil (C)
Ein mit einer neutralen Protease protaolysierter milder Cheddarkise wurde dadurch hergestellt, da man 1009 eines milden
Cheddarkases mit 20g Wasser und 0,2¢ einer neutralen Protease vermischte, die Mischung homogenisierte und bei 38°C

16 Stunden inkubiert.
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Die drei Bestandteile (A), (B) und (C) wurden in einem Mischer in einem Verhiltnis von 33 g lipolysierten hachprozentigen
Rahms, 33g lipolysiarten milden Cheddarkises und 33g neutral proteolysierten milden Cheddarkéses gemischt. Die Mischung
wurde homogenisiart, mit 1,0g Milchs3ure und 1,25 g Essigsdure vermischt, um ein pastenartiges Produkt zu erhalten, dasdann
bei 65°C 30 min pasteurisiert wurde, bevor es auf 4°C abgekihlt wurde.

Das Produkt wies sin hervarragendes Cheddarkise-Aroma auf und bei 4°C auch ¢ine lange Lagerféhigkeit.

Beisplel 2

Die Besiandteile (A) und (B) wurden nach dem Verfahren von Beispiel 1 hergestellt und dann in einem Verhiltnis von 25 g
lipolysierten hochprozentigen Rahms und 75 lipolysierten milden Cheddarkésas vermischt. Die Mischung wurde
homogenisiert und dann pasteurisiert, bavor sie auf 4°C abgekiihlt wurde. Das Produkt wies ein hervorragendes Cheddarkase-
Aroma auf.

Belspiel 3

Die Bestandteile {A) und (C) wurden auf dhnliche Weise wie in Beispiel 1 beschrieben hergestellt und dann in einem Verhiitnis
von 25 Teilen des Bestandtails {A) und 75 Teilen des Bestandteils {C) vermischt. Die Mischung wurde homogenisiertund dannin
einem Mischer it hahem Schervermdgen pasteurisiert, bevor sie bei 4°C gelagert wurde.
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