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Zdenek Kratky e Dharam Vir Vade-
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ra "PROCESSO PARA A PREPARAQEQ
DE UMA GOMPOSIGZO AROMATIZANTE
CONTENDO QUEIJO".
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Memoria descritiva

A presente invengao refere-se a um proces
S0 para a preparagao de uma composicao aromatizante, mais espe
cialmente a preparagao de uma composigao aromatizante de quei-
jo duro, curado, por exemplo queijo do tipo "cheddar".

0 desenvolvimento de perfis de aroma natu
ral forte de queijos do tipo "cheddar" requer geralmente longa
e cara cura do queijo durante um perfodo de vérios meses. As
alteragdes no aroma sao produzidas por enzimas, nativas, adi-
cionadas ou microbianas que decompOem os componentes do leite
como por exemplos proteinas, 1{pidos, lactose e citrato para
produzir os componentes de aroma. Estes componentes de aroma

existem num equilibrio finamente controlado para dar o perfil

caracter{stico do queijo "cheddar". As alteragbes ocorrem nu-
ma base continua de que resultba existem queijos "cheddar" fres

cos, médios, curados e muito curados.
Teoricamente, devia ser possivel partir

de queijo fresco e produzir um aroma de queijo curado por wuma

actividade acelerada de enzimas., Contudo, o0s requerentes veri
ficaram que esses processos dao origem a picos dos componentes

individuais e n2o necessariamente do perfil "total" do gqueijo
"cheddar", embora este facto seja aceitavel para certas aplica
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Conhecem-se também processos para produ-

zir estes aromas de queijo num curto periodo de tempo que in-
volve & utilizacBo de culturas de microorganismos. Contudo, a
utilizagao de culturas de microorganismos ¢ acompanhada pelas
seguintes desvantagens:
1) S3o necessarias técnicas especiais de manuseamento
2) O seu crescimento no produto e posterior produgao dos
compostos de aromas desejaveis ndo é reprodutivel
3) S30 necessarias técnicas esterilizadas para a produ-
¢30 de organismos para inoculagao
4) A variacdo e mutagao natural podem resultar na perda
da producdo de metabdlitos diferentes
5) Os microorganismos sao sensiveis a fagos que podem ma
ta~los, resultando numa ausencia de crescimento e de
produgdo de aromatizantes.

Descobrimos agora que certas composigoes
compreendendo queijo ou creme denso em que 08 1ipidos ou pro-
teinas foram enzimaticamente modificados d3o origem a varios
perfis de aromas pretendidos num periodo relativamente curto

de tempo evitando as desvantagens de microorganismos exégenos.
Deste modo, a presente invengao apresenta

um processo para a preparacao de uma composigéo aromatizante
compreendendo os seguintes componentes:
a) 0 a 100 % de creme denso lipolisado;
b) 0 a 100 % de queijo duro, curado, lipolisado; e
c) 0 a 100 % de gueijo duro proteolisado, curado em que
a lipblise dos componentes (a) e (b) ¢ efectuada por
uma lipase como a seguir definida.

0 componente (c) pode ser um produto pre-
parado tratando queijo duro, curado com uma protease acida ou
neutra, ou pode ser uma mistura contendo um queijo duro, cura-
do, tratado com uma protease acida e um queijo duro, curado

tratado com uma protease neutra.
Por "creme denso" na presente invengao,

pretende-se significar um creme contendo pelo menos 36 % da
gordura do leite e geralmente de 36 % a 40 % em peso da gordu-




ra do leite com base no peso do creme, O termo "creme denso®
deve também aplicar-se a gualquer fonte de gordura do leite
adequadamente misturada para se obter uma emulszo contendo pe-
1o menos 36 % em peso de gordura do leite.

Exemplos de queijo duro, curado adequado
para a preparagao das composigOes aromatizantes da presente in
vengao incluem Cheddar, Suigo, Colby, Monterey, Gouda, Parme-
sao, Brick, Muenster, Pasta filata ou gualquer mistura de dois
ou mais destes. O queijo pode ter gualquer idade (isto é,
fresco, médio ou curado) mas é de preferdncia fresco ou médio.

Os componentes (a), (b) e (c) podem ser
usados isoladamente ou misturados em proporgoes adeguadas para
se obter o aroma pretendido., Numa mistura compreendendo oS
componentes (a) e (b) mas n3o o componente (c), podem obter-se
composigoes aromatizantes muito desejéveis quaendo a quantidade
do componente (a) é 5 a 80%, preferivelmente 10 a 40 %, especi
almente 20 a 30 % e a quantidade do componente (b) & 95 a 20%,
preferivelmente 90 a 60 %, especialmente 80 a 70 % em peso com
base no peso total da mistura. Numa mistura compreendendo O0s
componentes (a), (b) e (c), podem obter~-se composigdes aromati
zantes muito desejéveis guando a quantidade do componente (a)
é 2 a 80%, preferivelmente 5 a 60 %, e especialmente 10 a 50f%,
o componente (b) é 5 a 80 %, preferivelmente 10 a 60 %, e espe
cialmente 20 a 50 %, e o componente (c) € 5 a 93 %, preferivel
mente 10 a 90 % e especialmente 20 a 75 % em peso com base no
peso total da mistura.

A lipélise do creme denso e do gqueijo é
efectuada por meio de um certo tipo de lipase., Em geral, as
lipases n3o sdo especificas e sao susceptiveis de hidrolisar
varios ésteres de acidos gordos. Contudo, tal qual utilizado
na presente invengao, escolhemos uma lipase que & mais especi-
fica para a hidrdlise dos ésteres de acidos gordos de cadeia
curta com até 12 atomos de carbono e que nao tem substancial-
mente actividade em ésteres de acidos gordos com mais de 12
&dtomos de carbono. Por exemplo, a lipase pré—géstrica como
por exemplo a obtida da raiz da 1ingua da vitela, ¢ uma lipase
especialmente desejével na presente invengao e hidrolisa prefe
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rivelmente a tributirina (04), tricaproina (C6), a actividade
diminui para 58 % para acidos Cg, 49 % para G,y e apenas 13 %
para C12 e tem pequena ou nenhuma actividade na trimiristina,
tripalmitina ou tristearina. As lipases obtidas de outras
fontes com a mesma ou semelhante especifidade podem também uti
lizar-se na presente invengao, por exemplo as obtidas das glan
dulas salivares.

0 creme denso lipolisado pode ser obtido
por modificagd3o do creme dendo por acgao de uma lipase que é
de preferéncia a lipase pré-gastrica. Este processo pode, por
exemplo, envolver misturar-se a lipase, sal e agua com O creme
denso e incubar-se a uma temperatura entre 259G e 4000 durante
um perfodo de 12 a 30 horas. A quantidade de lipase adiciona-
da pode variar entre 0,5 % e 2,5 % em peso (10 a 50 unidades
de actividade), e preferivelmente 1,0 % a 2,0 % em peso, (20 a
40 unidades de actividade), a quantidade de sal adicionado po-
de variar de 0,25 % a 2,0 % e preferivelmente de 0,5 % a 1,0 %
em peso, enquanto a guantidade de ggua adicionada pode variar
de 1 % a 15 %, e preferivelmente de 2,5 % a 7,5 % em peso, To-
dos com base no peso do material de partida de creme denso.

0 gueijo duro, curado, pode ser obtido
misturando dgua, sal e uma lipase gue é preferivelmente a lipa
se pré-gastrica com o gueijo, homogeneizando a mistura e incu-
bando a uma temperatura de 2500 a 40°C durante um periodo de 1
a 4 dias. A gquantidade de égua pode variar de 5 % a 30 % e
preferivelmente de 10 % a 25 % em peso, a quantidade de sal po
de variar de 0,25 % a 2,0 % e preferivelmente de 0,5 % a 1,5 %
em peso, e a quantidade de lipase pode variar de 0,01 % a 2,5
% em peso e preferivelmente de 1,0 % a 2,0 % em peso, todos
com base no peso do material de partida de gueijo duro, curado

0 queijo duro, curado tratado com protea
se neutra pode ser obtido misturando queijo duro, curado com
égua e com ume protease neutra isto é, possuindo uma activida-
de optima a cerca de pH 7, e em segulda homogeneizando a mistu
ra e incubando a uma temperatura de 2500 a 4000 por um periodo
de 12 a 30 horas. A quantidade de protease neutral pode vari-
ar de 0,01 % a 1,0 % em peso (3 000 a 60 000 unidades) preferi
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velmente de 0,1 % a 0,5 % em peso (6 000 a 30 000 unidades) e
a quantidade de 4gua pode variar de 5 % a 35 % em peso, prefe-
rivelmente 15 % a 25 % em peso, com base no peso do material
de partida de queijo duro, curado. O queijo duro, curado tra-
tado com protease acida, pode ser obtido misturando queijo du-
ro curado com agua, ajustando o valor do pH a cerca de 3 a 4 e
misturando com uma protease estdvel 4cida, isto é, possuindo
actividade Optima para valores de pH de cerca de 3-4, e incu-
bando a mistura a uma temperatura entre 2500 a 40°C durante um
periodo de tempo de 1 a 24 horas, preferivelmente de 3 a 12 ho
ras. A quantidade agua pode variar de 5 % a 35 % em peso, pre
ferivelmente de 15 % a 25 % em peso, e quantidade de protease
jcida pode variar de 0,01 % a 1,0 % em peso, preferivelmente
de 0,1 % a 0,5 % em peso, com base no peso do material de par-
tida do queijo duro, curado.

Na descrigdo anterior, as unidades de ag
tividades indicadas para as enzimas sao as Unidades Internacig
nais, havendo uma definigao especifica de 1 Unidade Internacig
nal para cada enzima.

As composigOes aromatizantes da presente
invengao podem, se desejado, serem homogeneizadas com acidulan
tes de qualidade alimentar, como por exemplo dcido lactico e
4cido acético para se obter um produto que é geralmente fina-

mente pasteurizado, por exemplo, a uma temperatura de 60°C a
82,5°C durante um periodo de tempo de 30 minutos a 30 segundos

Deve entender-se que quando as composigOes aromatizantes con-
tém dois ou mais dos componentes (a), (b) e (c), estes compo-
nentes sao em primeiro lugar misturados nas proporgoes preten-

didas antes da pasteurizagao.
As composicoes aromatizantes da presente

invengao produzem vérios perfis de aromas de queijos sem a adi
¢ao de outros aditivos ou ingredientes, mantendo assim o aroma

t30 "natural" quanto possivel.
Os seguintes Exemplos ilustram ainda a

presente invengao.

Exemplo 1




Preparacdo do componente (a)

Preparou~-se creme denso lipolisado adi-
cionando 0,8 g de sal, 5,0 g de agua e 1,5 g de lipase pré-gis
trica (derivada da raiz da 1ingua de uma vitela) a 100 g de
creme denso com teor de gordura de leite de 36 % e incubou-se
a 3800 durante 16 horas.

Preparagio do componente (b)

Preparou-se queijo "cheddar" fresco 1ipo
lisado adicionando 20 g de agua, 0,8 g de sal e 1,5 g de lipa-
se pré-géstrica (derivada da raiz da 1ingua da vitela) a 100 g
de queijo %cheddar" fresco, Homogenelzou-se a mistura e incu-

bou-se a 38°C durante 3 dias.

Preparacdo do componente (c)

Preparou-se queijo "cheddar" fresco pro-
teolizado com protease neutra misturando 100 g de queijo “ched
dar" fresco com 20 g de &gua e 0,2 g de protease neutral, homo
geneizando a mistura e incubando a 38°C durante 16 horas.

Misturaram-se os trés componentes (a),
(b) e (c) num misturador numa propor¢ao de 33 g de creme denso
lipolisado, 33 g de creme de queijo "cheddar" fresco lipoliza-
do e 33 g de queijo "cheddar" fresco com proteolase neutra. HQ
mogeneizou-se a mistura, misturou-se com 1,0 g de acido lacti-
co e 1,25 g de 4cido acético para se obter um produto semelhap
te a uma pasta que foi em seguida pasteurizado a 65°C durante
30 minutos antes de ser refrigerado a 4°¢.

0 produto tinha um excelente aroma de
queijo "cheddar" e uma longa vida em armazém a 4°C.

Exemplo 2

Prepararam-se os componentes (a) e (b)
pelo processo referido no Exemplo 1 e misturaram-se a uma pro-
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porgao de 25 g de creme demso lipolizado e 75 g de queijo “ched
dar" fresco lipolizado. Homogeneizou-se a mistura e em seguida
pasteurizou-se antes de ser refrigerado a 4 °%. 0 produto ti-
nha um aroma excelente de queijo "cheddar'.

Exemplo 3

Prepararam-se os componentes (a) e (c)
de modo semelhante ao descrito no Exemplo 1 e misturaram-se nu
ma. proporgao de 25 partes do componente (a) e 75 partes do com
ponente (c). Homogeneizou-se a mistura e em seguida pasteuri-
zou~se num misturador de alta velocidade antes de se armazenar

a4-OC'

REIVINDICAGOES
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Processo para a preparagao de uma COmpo=
sigao aromatizante compreendendo os seguintes ingredientes:

a) 0 a 100 % de creme denso lipolizado;

b) 0 a 100 % de queijo curado, duro, lipolizado; e

c) 0 a 100 % de queijo curado, duro, proteolizado,
em que a lipélise dos componentes (a) e (b) é efectuada por

uma lipase como a seguir definida,
caracterizado por se misturar a lipase, sal e agua com creme .

denso, e incubar-se a uma temperatura de 25 °¢ a 40 °C durante
um perfodo de 12 a 30 horas.
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Processo de acordo com a Reivindicagao 1,
caracterizado por o componente c¢) ser um produto preparado
tratando queijo curado, duro, com uma protease acida ou neutra
ou ser uma mistura contendo um queijo curado, duro tratado com
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uma protease acida e um queijo curado, duro tratado com uma
protease neutra.
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Processo de acordo com a ReivindicagZo 1,

caracterizado por o queijo curado, duro ser do tipo "Cheddar",
"Suigo", "Colby", "Monterey", "Gouda', "Parmesao", "Brick",
"Muenster", "Pasta Filata" ou qualquer mistura de dois ou mais

destes queijos.
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Processo de acordo com a Reivindicagao 1,
caracterizado por o queijo curado, duro ser queijo fresco ou
médio.

..5@..

Processo de acordo com a Reivindicagao 1,
caracterizado por a lipase ser lipase pré-géstrica.
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Processo de acordo com a Reivindicagao 1,
caracterizado por a quantidade do componente a) ser de 5 % a

80 % e a quantidade de componente b) ser de 95 % a 20 j% em pg
so com base no peso total da mistura.
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Processo de acordo com a Reivindicagao 1,
caracterizado por a quantidade do componente a) ser de 2 % a
80 %, a quantidade do componente b) ser de 5 % a 80 % e a quan
tidade de componente c) ser de 5 % a 93 % em peso com base no

peso total da mistura.
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Processo para a preparagao de um gueijo
curado, duro, lipolizado, utilizando a composigao da Reivindi-
cagao 1, caracterizado por se misturar agua, sal e lipase com
0 queijo, homogeneizar-se a mistura e incubar-se a uma tempera
tura entre 25°C e 40°C durante um perfodo de 1 a 4 dias.
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Processo para a preparag¢ao de um gueijo
curado, duro, proteolizado utilizando a composicao da Reivindi
cagao 1, caracterizado por se misturar o queijo com agua, ajus
tar-se o valor de pH entre 3 e 4 e misturar-se com uma protea-
se estavel 4cida, e incubar-se a mistura a uma temperatura de
25°¢ a 40%C durante um perfodo de 1 a 24 horas.
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Processo para a preparagao de um queijo
curado, duro proteolizado, de acordo com & Reivindicagzo 1, ca
racterizado por se misturar o queijo com égua e uma protease
neutra, homogeneizar-se a mistura e incubar-se a uma temperaty
ra entre 25°C e 40°C durante um perfodo de 12 a 30 horas.
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Processo de acordo com a Reivindicagao 1,
caracterizado por se pasteurizar no final a composigao.

Processo de acordo com a Reivindicagao

12, caracterizado por se pasteurizar a composigao a uma tempe-
ratura de 60°C a 82,5°C durante um perfodo de tempo de 30 minu
tos a 30 segundos.

- 1%2 -




- 138 -

Processo de acordo com a Reivindicagzo
12, caracterizado por, antes da pasteurizagao, se homogeneizar
com acidulantes de gqualidade alimentar,

A requerente declara que o primeiro pedi
do desta patente foi apresentado nos Estados Unidos da América
em 12 de Margo de 1987, sob o numero de série 07/025224.

Lisboa, 10 de Margo de 1988
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"PROCESSO PARA A PREPARACAO DE UMA COMPOSIGAO AROMATIZAN-
TE" CONTENDO QUEIJO"

RESUMO

A inveng3o refere-se a um processo para
a preparagac de uma composicao aromatizante contendo os seguin

tes ingredientes:

a) 0 a 100 % de creme denso lipolizado;

b) 0 a 100 % de queijo curado, duro, lipolizado; e

¢c) 0 a 100 % de gueijo curado, duro, proteolizado, em
que a lipélise dos componentes (a) e (b) ¢ efectuada por uma
lipase como a seguir definida,
que compreendendo misturar a lipase, sal e agua com creme den-
so, e incubar-se a uma temperatura de 25% a 40°C durante um
perfodo de 12 a 30 horas.




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

