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Prezenta inventie se referd la un procedeu de obtinere a unui condiment, in parti-
cular, la obtinerea unui condiment prin hidroliza biologic a unui material proteic.

Proteinele hidrolizate sunt utilizate, de secole, drept condimente alimentare, in Orien-
tul indepartat, sub forma “sosului de soia”, care a fost preparat in mod traditional prin hidro-
lizé enzimatica, necesitand o perioada lungé de timp, de obicei cateva luni, pentru preparare.
Pentru obtinerea sosului de soia, materialele continand proteine vegetale, cum ar fi fasolea
soia gatita sau faina de soia, degresatd, impreuna cu carbohidrati sunt inoculate cu Asper-
gilli, iar cultura solida este fermentata timp de 2 zile, pentru a se obtine koji fermentat, in
acest timp fiind produse enzime capabile sa hidrolizeze proteinele si carbohidratii in etapa
de preparare a unui moromi. Produsul koji fermentat este amestecat cu o solutie de sare de
bucatarie, pentru a obtine moromi, care la randul sdu este fermentat timp de 4...8 luni prin
activitatea unor microorganisme, cum ar fi bacteriile producatoare de acid lactic sau fermentii
din soia, sosul de soia fiind obtinut prin indepartarea particulelor (partilor) solide din moromi
fermentat.

Tn urma cu aproximativ 100 de ani, a fost pus la punct un procedeu de hidrolizare a
proteinelor pentru obtinerea condimentelor care utilizeaza acid clorhidric si pentru care timpul
de preparare necesar este de numai cateva ore. Totusi, in ultimii ani utilizarea proteinelor
vegetale hidrolizate cu acid (HPP) in aplicatii culinare a fost criticat3, datorita prezentei unor
compusi ai clorului rezultati in urma acidifierii. Prin urmare, s-au facut incercari de inlocuire
a proteinelor vegetale hidrolizate cu acid, in aplicatiile culinare, sosul de soia fiind un bun
inlocuitor. Totusi, datoritd diferentelor dintre materiile prime si metodele de preparare utili-
zate, cele doua produse (HPP si sosul de soia) prezinta diferente in ceea ce privegte compo-
zitia chimica si gustul. Cantitatea de sos de soia, care poate fi utilizatd drept inlocuitor al
HPP este limitata, datorita gustului séu de “fermentat”. Diferentele dintre cele doua procedee
determina si diferentele intre gradele de hidrolizare ale materialului proteic in aminoacizi.
Sosul de soia prezintd un continut mai scazut decat HPP, ceea ce determina o consistenta
semnificativ mai scazutd a sosului de soia fata de HPP.

In EP 0640294 este descris un procedeu de obtinere a unui condiment, bazat pe
modificarea tehnologiei standard de obtinere a sosului de soia prin care koji fermentat este

- tratat, inainte de formarea de moromi, prin hidroliza la temperaturd scdzuta, pentru a se

obtine un condiment cu o consistentd mai mare decét un sos de soia standard. Tn acest
procedeu, proteina koji fermentata preparata dintr-un material proteic si un carbohidrat este
tratata prin hidrolizarea la o temperatura intre 2°C $i 25°C si un pH intre 4,5 si 10 pentru o
perioada intre 6 h si 28 de zile. In vederea imbunatatirii proprietatilor organoleptice si de
culoare ale condimentului produs, sunt addugate sare si fermenti la produsul koji fermentat,
in conditii aerobe sau anaerobe pentru o perioada de 1...6 saptamani, de preferinta intre
2...4 saptamani.

In EP 0829205, este descris un procedeu similar celui prezentat in EP 0640294, in
care in timpul hidrolizei proteinei koji fermentate este incorporat un ferment i fermentul este
incorporat astfel, incat etapa ulterioara de preparare a unui moromi nu mai este necesara.
Avantajul procedeului este ca timpul total de productie este scurtat cu cel putin o s3ptamana.
De asemenea, cantitatea de sare din condimentul produs poate fi variatd dupa dorinta, de
exemplu, intre 0 si 100 % in greutate Tn raport cu proteina koji fermentata.

in timpul hidrolizei la rece, la temperaturi cuprinse intre 2...25°C, numarul micro-
organismelor este stabil sau redus. Cand hidroliza la rece este realizata in absenta sérii
cantitatea de acid glutamic produs este maxima. Desi temperaturile peste 25°C accelereaza
viteza hidrolizei, exista riscul de crestere a microorganismelor nedorite, in special, cand
hidroliza este realizatd in absenta sarii. S-a constatat ca prin inocularea proteinei koji
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fermentate cu o culturd de bacterii producatoare de acid lactic la o densitate de
10°...10’CFU/g (unitati formatoare de colonii per gram) in timpul hidrolizei, proteina
fermentata koji este protejata impotriva dezvoltarii microorganismelor nedorite.

Prezenta inventie se refera la un procedeu de obtinere a unui condiment prin prepa-
rarea unei proteine koji fermentate dintr-un material continand proteine gi un carbohidrat,
urmata de hidrolizarea proteinei koji fermentate la o temperatura de 15...60°C si un pH de
4,5...10, timp de 6 h pana la 28 zile, care consta in aceea c inocularea cu o cultura de bac-
terii producatoare de acid lactic la o densitate de inoculare de 10>-10” CFU/g a proteinei koji
fermentate este realizata inainte, la inceputul sau in orice moment in timpul procesului de
fermentatie koji, sau in etapa de hidroliza, faré prepararea unui moromi si in care prima
etapa de hidroliza este urmata de o a doua hidroliza, la o temperatura de 2...20°C, timp de
12 h pana la 25 zile.

Hidroliza proteinei koji fermentate, in prima etapa de hidroliza, este realizata in pre-
zenta sau in absenta de sare.

Atunci cand sarea este prezentd, cantitatea de sare este de pana la 100 % in greu-
tate fata de greutatea proteinei koji fermentate.

in timpul etapei de hidroliza, este prezenta o drojdie.

Drojdia este ad3ugata fie la inceputul, fie in timpul, fie dupa prima etapa de hidroliza
sau la inceputul, sau in timpul celei de a doua etapa de hidroliza.

Cantitatea de drojdie prezenta este de 1..50 % in greutate fata de proteina koji fer-
mentata.

Dupa hidroliza, proteina koji fermentata hidrolizatd impreuna cu cultura de bacterii
lactice acide si drojdia, daca aceasta este prezentd, este presata in vederea separarii partii
lichide de reziduul solid, pentru a obtine un condiment lichid.

Condimentul lichid este transformat in pulbere prin concentrare, urmata de uscare
pana la un continut scazut de umiditate si, in final, de mécinare pana la starea de pulbere,
pentru a rezulta un condiment solid.

Exemple nelimitative de bacterii producatoare de acid lactic care pot fi utilizate sunt
Lactobacillus sake (L. sake), L. crispatus, L. gasseri, L. johnsonii, L. reuteri, L. rhamnosus,
L. curvatus, L. plantarum, L. helveticus, L. paracasei, L. fermentum, L. alimentarius, L. brevis,
L. delbrueckii, L. farciminis, L. acidophilus si alte specii de Lactobacillus, Leuconostoc
mesenteroides, Pediococcus pentosaceus, Pediococus acidilactici, Streptococcus thermo-
philus, Enterococcus faecium si Tetragenococcus halophilus, etc. Pot fi, de asemenea, folo-
site amestecuri de doua sau mai multe specii de microorganisme.

Proteina koji fermentata este preparata conform procedeului conventional de obtinere
a sosului de soia, care include inocularea unui material proteic $i a unui carbohidrat cu o cul-
tura de Aspergillus oryzae si/sau Aspergillus sojae pe un pat de culturd pentru a obtine koji
fermentat. Materialul proteic este Tn mod avantajos un material ce contine proteine vegetale,
de exemplu, fasole soia, gluten de porumb sau de orez, de preferintd, gluten de grau. Mate-
rialul continand proteine vegetale este gatit si este, de preferintd, utilizat sub forma de par-
ticule solide, pentru a se permite cresterea mucegaiurilor Aspergillus oryzae si/sau
Aspergillus sojae pe suprafata particulelor si eventual penetrarea lor. Produsul koji este, de
obicei, fermentat in forma solida. Cand inocularea cu o cultura de bacterii producatoare de
acid lactic este realizata in etapa proteinei koji fermentate, inocularea poate fi facuta inain-
tea, la inceputul sau in orice moment, in timpul procesului de fermentare.

Hidroliza proteinei koji fermentate in prezenta apei poate fi realizata in absenta sau
in prezenta sarii de bucatérie si fn mod avantajos prin agitatie continud. Cand se adaugéa
sare, cantitatea folositd poate fi pana la 100 % din greutatea proteinei fermentate koji.
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Cantitatea de sare ad&ugata poate fi variata dupa dorinta, de exemplu in functie de speciile
de bacterii producétoare de acid lactic folosite. Unele specii de bacterii producatoare de acid
lactic pot rezista numai la o cantitate mica de sare sau nu pot rezista deloc, astfel ¢ in ase-
menea cazuri este preferatad adaugarea unei cantitati mici de sare sau absenta acesteia.
Céand inocularea cu o culturd de bacterii producatoare de acid lactic este realizats Tn etapa
de hidrolizare, inocularea poate fi facuta inaintea, la inceputul sau in orice moment in timpul
hidrolizei.

Temperatura la care are loc hidroliza amestecului de apa si de proteina koji fer-
mentata este intre 20...55°C, de preferinta 30...45°C.

In mod avantajos, hidroliza proteinei koji fermentate poate fi urmata de o a doua
etapa de hidrolizare, in prezenta sau in absenta sarii. Cea de-a doua etapa de hidrolizare
este realizata, in mod avantajos, la o temperaturd mai scizuta decat prima etap4, la o tem-
peraturé intre 2...20°C, intre 12 h si 25 de zile, de preferinta intre 3...15°C intre 18 h si 22 de
Zile, in special intre 4 si 10°C pentru o perioada de 24 h pana la 20 de zile.

Tn timpul etapei de hidroliza poate fi adaugat un ferment. Daca se realizeazé si o a
doua hidrolizare, fermentul poate fi addugat la inceputul, in timpul sau dupé prima etapa de
hidrolizare sau la inceputul ori Tn timpul celei de a doua etape de hidrolizare.

Cantitatea de ferment poate varia intre 1...50 %, de preferinta intre 2,5 si 40 % si in
special intre 5 si 30 % din greutatea proteinei koji fermentate. Poate fi utilizat un ferment
uscat cu actiune rapida, de exemplu Saccharomyces cerevisiae. Daca se adauga sare, fer-
mentul utilizat este de preferinta rezistent la sare, de exemplu Candida versatilis sau
Debaryomyces hansenii.

In mod avantajos, amestecului de proteina koji fermentata si fermenti i se poate
adauga o glucozoxidaza, pentru a reduce continutul de glucoza (de obicei intre 2...2,5 %)
de exemplu sub 1 %, de preferinta sub 0,75 % si in special sub 0,5 %. Reducerea conti-
nutuluin glucoza permite obtinerea unui produs finit mai stabil cu o perioada de garantie mai
lunga si o stabilitate mai buna a culorii $i gustului. Glucozoxidaza poate fi ad&ugaté inainte,
n timpul sau dupa hidroliza proteinei fermentate koji.

Dupa hidrolizare, produsul koji fermentat impreuna cu cultura bacterian pro-
ducétoare de acid lactic, eventual si cu fermentul adaugat, pot fi presate in vederea separarii
sosului lichid de reziduul solid. Sosul lichid este, in mod avantajos, pasteurizat, de exemplu,
la 0 temperatura cuprinsa intre 60 si 120°C pentru o perioada cuprinsa intre 1 si 60 min si
apoi filtrat pentru a obtine condimentul lichid. Dupa dorinta, sosul lichid poate fi transformat
intr-o pudra prin concentrare, apoi uscat sub vid pentru reducerea marcata a continutului in
apa si in final macinat pentru obtinerea unui condiment solid pulverizat.

Prin procedeul conform inventiei se obtine un grad mai ridicat al eliberérii aminoaci-
zilor fata de procedeele conventionale pentru obtinerea sosului de soia. Condimentul obtinut
n forma lichida sau solida prezinta un continut mai ridicat in aminoacizi decét sosul de soia
preparat prin procedeele conventionale. Datorita continutului mai ridicat in aminoacizi, con-
dimentul obtinut conform prezentei inventii este mai consistent decat sosul de soia obtinut
prin procedee conventionale. Condimentul preparat conform prezentei inventii prezinta o
stabilitate organoleptica excelenta. in plus, deoarece etapa moromi este eliminata, timpul
total de productie poate fi scrutat cu 1...6 saptamani.

Cultura de bacterii producéatoare de acid lactic confera un pronuntat gust de carne.
Utilizarea unei combinatii intre bacteriile producétoare de acid lactic si un ferment confera
o aroma de carne mai putin acida. Atat bacteriile producétoare de acid lactic, cat si fermentul
pot reduce nivelul zaharului continut. Hidroliza in doua etape asigura obtinerea eficients a
componentelor ce confera savoarea si un produs mai ugor, cu un continut scazut in sare sau
nesarat.
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Se dau, in continuare, exemple de realizare a inventiei, in care proportiile i procen-
tele sunt exprimate in functie de greutate.

Exemplul 1. Glutenul din grau a fost extrudat printr-un extruder Clextral in particule
avand un diametru mediu de 5 mm si o structurd poroasa.

65 kg de extrudat au fost inmuitae in 65 kg apa la 75°C, timp de 5 min. Extrudatul a
fost apoi incalzitla 100°C si mentinut la aceasta temperatura 10 min, fiind apoi racit sub 40°C
prin vidare. A urmat etapa pasteurizarii in vederea eliminarii contaminarii secundare dupa
etapa extrudarii. In final extrudatul fiert a fost amestecat cu 28 kg de grau prajit si 20 kg TKJ
(inocul de Aspergillus oryzae) pentru a se obtine koji din gluten de grau care a fost fermentat
timp de 42 h printr-un procedeu similar celui conventional pentru producerea sosului de soia.
Produsul koji din gluten de grau obtinut nu contine sare.

in timpul celor 42 h de fermentare, pentru produsul koji, in patul de cultura au fost
mentinute urmatoarele profile de temperatura:

0,28 N e 30°C

2 T 7 o P 27°C.

Ca si in procedeul conventional de obtinere a sosului de soia koji a fost amestecat
in a 18 a si a 25 ora pentru a se asigura o ventilatie buna a patului de cultura.

55 kg produs koji din gluten de grau fermentat au fost amestecate cu 150 kg apa la
37°C in prealabil sterilizata prin fierbere urmata de racire. 11 kg de cultura in bulion de
Lactobacillus sake au fost addugate ia produsul koji fermentat din gluten de grau, iar ames-
tecul a fost hidrolizat timp de 24 h intr-un vas inchis prin al carui invelig circula apa rece
pentru a se mentine temperatura doritd. Amestecul a fost agitat continuu, in timpul hidrolizei.
Dupa aceea, produsul koji hidrolizat a fost supus unei a doua hidrolize la 10°C timp de 14
zile.

in final, amestecul hidrolizat a fost presat pentru a separa sosul de gluten din grau
de reziduul solid. Sosul de gluten din grau a fost tratat la 90°C timp de 20 de minute. Sosul
lichid a fost concentrat prin evaporare. Concentratul obtinut a fost uscat intr-un cuptor cu vid
si apoi macinat sub forma de pulbere.

Pentru evaluarea proprietatilor organoleptice, 10 g de sos lichid au fost diluate cu
250 ml de apa fiarta sau 3,5 g pulbere au fost diluate in acelasi mod. {n ambele cazuri condi-
mentul s-a dovedit a fi mai consistent si a prezentat o savoare mai rafinata decét sosul de
soia conventional.

Condimentul sub form3 de pulbere a prezentat o garantie la 30°C mai mult de 12 luni
intr-un ambalaj rezistent la umiditate (plicuri laminate cu aluminiu), precum si o stabilitate
excelenta a culorii. Condimentul s-a dovedit a fi stabil din punctul de vedere microbiologic.
Numarul bacililor coliformi a fost semnificativ redus in comparatie cu un procedeu similar la
care hidroliza s-a realizat Tn absenta unei culturi in bulion de Lactobacillus sake.

Exemplul 2. A fost utilizat un procedeu similar celui descris in exemplul 1 cu exceptia
faptului ca a fost eliminata a doua hidroliza a produsului koji fermentat din gluten de gréu la
10°C timp de 14 zile.

Condimentu! s-a dovedit a fi mai consistent gi cu o savoare mai rafinata decét sosul
de soia conventional. Condimentul a fost stabil din punct de vedere microbiologic, ca in
exemplul 1, prezentand o excelenta stabilitate a culorii la prepararea sub forma de pulbere.
Numarul de bacili coliformi a fost semnificativ redus in comparatie cu un procedeu similar la
care hidroliza s-a realizat in absenta unei culturi in bulion de Lactobacillus sake.
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Exemplul 3. A fost utilizat un procedeu similar celui descris in exemplul 1, insa koji
fermentat din gluten de grau a fost hidrolizat in prezenta a 11 kg de inocul reprezentat de o
suspensie de ferment uscat cu actiune rapida rehidratat, adaugat culturii in bulion de
Lactobacillus sake.

Condimentul obtinut a prezentat o consistenta mai buna si o savoare mai rafinata
decat un sos de soia conventional. Condimentul a fost stabil din punct de vedere microbio-
logic, ca i in exemplul 1, prezentéand o excelenta stabilitate a culorii la prepararea sub forma
de pulbere. Numarul bacililor coliformi a fost semnificativ redus in comparatie cu un procedeu
similar la care hidroliza s-a realizat in absenta culturii in bulion de Lactobacillus sake si a ino-
culului reprezentat de suspensia de ferment uscat cu actiune rapida rehidratat.

Exemplul 4. A fost utilizat un procedeu similar celui descris in exemplul 1, insa koji
fermentat din gluten de grau a fost hidrolizat in prezenta a 10 kg sare. Condimentul obtinut
afost stabil din punct de vedere microbiologic, ca in exemplul 1, prezentand o excelent sta-
bilitate a culorii la prepararea sub forma de pulbere. Numarul de bacili coliformi a fost semni-
ficativ redus in comparatie cu un procedeu similar la care hidroliza s-a realizat in absenta
culturii in bulion de Lactobacillus sake.

Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unui condiment, constand in prepararea unei proteine koji
fermentate dintr-un material continand proteine si un carbohidrat, urmata de hidrolizarea pro-
teinei koji fermentate la o temperatura de 15...60°C si un pH de 4,5...10, timp de 6 h pana
la 28 zile, caracterizat prin aceea ca inocularea cu o cultura de bacterii producéatoare de
acid lactic la o densitate de inoculare de 10°-10” CFU/g a proteinei koji fermentate este reali-
zata inainte, la inceputul sau in orice moment in timpul procesului de fermentatie koji, sau
in etapa de hidroliza, fara prepararea unui moromi si in care prima etapa de hidroliza este
urmata de o a doua hidroliza la o temperatura de 2...20°C, timp de 12 h pana la 25 zile.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca hidroliza proteinei
koji fermentate in prima etapa de hidroliza este realizata in prezenta sau in absenta de sare.

3. Procedeu conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea ca atunci cand sarea
este prezenta, cantitatea de sare este de pana la 100 % in greutate fatd de greutatea pro-
teinei koji fermentate.

4. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea c4, in timpul etapei de
hidroliza, este prezenta o drojdie.

5. Procedeu conform revendicérii 4, caracterizat prin aceea ca drojdia este adau-
gata fie la inceputul, fie in timpul fie dupa prima etapa de hidroliza sau la inceputul sau in
timpul celei de a doua etapa de hidroliza.

6. Procedeu conform revendicarii 4, caracterizat prin aceea cé, cantitatea de drojdie
prezenta este de 1..50 % in greutate fata de proteina koji fermentata.

7. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca, dupa hidroliza, pro-
teina koji fermentata hidrolizata impreuna cu cultura de bacterii lactice acide si drojdia, daca
aceasta este prezentd, este presata in vederea separdrii partii lichide de reziduul solid,
pentru a obtine un condiment lichid.

8. Procedeu conform revendicarii 7, caracterizat prin aceea ¢, condimentul lichid
este transformat in pulbere prin concentrare, urmata de uscare pana la un continut scazut
de umiditate i in final de macinare pand starea de pulbere pentru a rezulta un condiment
solid.

Editare si tehnoredactare computerizati - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Méarci




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

