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(57) Sammendrag:

En fremgangsmade til fremstilling af et smags- og aroma-
stof til levnedsmidler gennemfgres ved inaktivering af
ger og udfgrelse af enzymatisk nedbrydning af biopolyme-
re i tilknytning til fermentering med mikroorganismer.
Fortrinsvis gennemfgres den enzymatiske nedbrydning med
mere end &t enzym, enten samtidigt eller i rakkefglge.

Herved forbedres de organoleptiske egenskaber, navnlig
ved mindre udtalt, bitter garsmag, og der f£3is et indhold
af organiske syrer som malkesyre og ravsyre. Smagsstoffet
er iszr egnet til at fremkalde kgdsmag i suppe og sovs el-
ler smgrsmag/aroma i margarine.
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Den foreliggende opfindelse angar en fremgangsmade
til fremstilling af et smags- og aromastof til levnedsmidler
ved inaktivering af ger og derefter nedbrydning deraf med
enzymer, samt levnedsmidler, der er tilfert smag og aroma
med smags- og aromastoffet fremstillet ved fremgangsmaden.

Sadanne fremgangsmader er kendte inden for teknikken.
Gerautolysater, der fremstilles ved at underkaste gar ned-
brydning ved hjalp af det endogene enzymmateriale fra gar,
er velkendte som tilsztningsmidler til fedevarer og lev-
nedsmidler. Autolysen kan szttes igang ved at inkubere gar-
cellerne ved hejere temperatur, ved tilsatning af organiske
oplesningsmidler sasom ethylacetat eller toluen, ved anven-
delse af foreget saltkoncentration eller ved en kombination
af disse metoder. Dette resulterer i en inaktivering af
gercellerne, men germaterialets enzymer bliver ved med at
vere aktive og er tilgengelige for den faktiske nedbrydning.

I US patentskrift nr. 3.443.969 (Nabuo Nakajima
m.fl.) og i US patentskrift nr. 3.809.780 (Kengo Ishida
m.fl.) beskrives desuden behandlingen af gazrmaterialer med
visse enzymmaterialer, hvilket forer til fremstillingen af
krydderier. Imidlertid fas der ikke velegnede smags- og
aromastoffer ved at ga& saledes frem.

Hovedomdannelsen, der finder sted under autolyse,
er nedbrydningen af proteiner til peptider og aminosyrer.
De saledes opnaede autolysater har sadvanligvis en typisk
bitter og gzrlignende smag. En yderligere ulempe ved disse
autolysater er, at de indeholer 3'-ribonucleotider, fordi
den endogene ribonuclease omdanner RNA til 3'-ribonucleoti-
der, som ikke bidrager til smagen og aromaen.

Det er ogsa kendt inden for teknikken at forbedre
den enzymatiske nedbrydning af gar ved ferst at nedbryde
celleveggene med et passende enzym hvilket resulterer i en
foregelse i udbyttet af autolysat (jvf. US patentskrift nr.
3.682.778 (Kyowa Hakko Kogyo) .

Endvidere er det kendt at forege udbyttet ved bio-

nedbrydningsfremgangsmader ved at anvende proteolytiske
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enzymer sammen med de endogene enzymer (jvf. US patentskrift
nr. 4.218.481 (Standard 0il Co).

Endelig beskrives i NL-patentansegning nr. 65/01962
svarende til BE patentskrift nr. 659.731 (Nestlé) den en-
zymatiske nedbrydning af inaktiveret gar.

Ifelge den foreliggende opfindelse fremstilles der
et smags- og aromastof til levnedsmidler og fedevarer ved
at udfere den enzymatiske nedbrydning af inaktiveret gar i
tilknytning til fermentering, og fremgangsmiden ifelge op-
findelsen er sdledes ejendommelig ved, at der anvendes i
det mindste et enzym med proteolytisk aktivitet ved den
enzymatiske nedbrydning, og at der samtidig dermed eller
efterfolgende udferes en fermentering med gar eller malke-
syreproducerende mikroorganismer. Det sdledes opndede smags-
materiales organoleptiske egenskaber forbedres, eftersom
der ikke forekommer bitter smag og intet eller i hvert fald
et mindre udtalt gzrlignende anstreg. I evrigt forbedrer
organiske syrer sdsom mzlkesyre og ravsyre ogsd smagen;

Hensigtsmessige gazrudgangsmaterialer tilhgrer grup-
pen af Saccharomycesarter, Kluyveromycesarter, Candidaar-
ter, Torulaarter, Fusariumarter og Zymomonasarter. Navn-
lig foretrakkes Saccharomyces-, Kluyveromyces-, Candida- og
Torulaarter. Som specifikke gartyper kan i sardeleshed
anvendes s&danne som Saccharomyces cerevisiae, Kluyvero-
myces lactis, Kluyveromyces fragilis, Kluyveromyces marxia-
nus og Candida utilis.

Fgr gerens enzymatiske nedbrydning inaktiveres ga-
ren, f.eks. ved varmebehandling ved en temperatur pé mel-
lem 70 og 150°%C i 5 til 120 minutter. Inaktivering ved
varmebehandling kraver sadvanligvis en vandig suspension
med et tgrstofindhold.pa op til 30%. Inaktivering er na-
turligvis ogsa mulig ved foranstaltninger som tilsetning
af kemikalier eller f.eks. ved bestrdling.

Nar fg¢rst gzren er inaktiveret, gennemfgres bade
enzymatisk nedbrydning og fermentering i en hvilken som
helst rakkefplge eller samtidigt, forudsat at der er en
carbonkilde tilgengelig for forgaring.
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Den enzymatiske nedbrydning af den inaktiverede
ger gennemfgres ved hjzlp af hensigtsmassige enzymprazpara-
ter af bakteriel, vegetabilsk, germa@ssig eller animalsk
oprindelse. Det anvendte enzympraparat har fortrinsvis

mere end é&n af fglgende aktiviteter:

l. Proteolytisk aktivitet
Fortrinsvis anvendes &t eller flere af fglgende en-

zymer:

Pancreatin, trypsin (fra svine= eller oksepancreas-
vav) , bromelainA(fra Ananas comosus/bracteatus), ficin,
molsin, chymotrypsin, papain (fra Carica papaya), Chymo-
-papain (fra Carica papaya), pepsin (fra svinemaveslimhin-
der), rennin eller proteaser fra Bacillus subtilis, Asper-
gillus oryzae, Penicillium dupontii, Stryptomyces griseus,
Mucor miehei/pusillus, svinenyre osv.

Afhangigt af det sarlige anvendte enzym gennemfg-
res inkubationen ved et pH mellem 2 og 10 og en tempera-
tur mellem 20 og 80°C. Siledes har f.eks. pepsin optimal
aktivitet ved pH 2-3, protease fra Streptomyces griseus
har et optimum ved pH 9-10, og papain er stadigt aktivt
ved 70 til 80°cC.

2. Cellevagsnedbrydningsaktivitet
Beta-glucanase hidrgrende fra Bacillus subtilis/-

licheniformis, Penicillium emersonii, Aspergillus niger/-
oryzae.
Inkubationen gennemfgres sadvanligvis ved en tem-

peratur mellem 20 og 70°C og et pH mellem 3 og 7.

3. Amylase- eller glycogennedbrydningsaktivitet

F.eks. alfa- og beta-amylase hidrgrende fra Bacil-
lus subtilis, Aspergillus spp. anvendes almindeligvis som
enzymer ved inkubationer ved pH 4-8 og ved en temperatur
pad 20 til 70°c.
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4. RNA-nedbrydningsaktivitet, der fgrer til 5'-ribonucleo-
tider.

Anvendelse af f.eks. phosphodiesterase, siledes som
denne f.eks. f&s fra maltspirer eller svampeekstrakter, be-
nyttes ved pH 3 til 9 og en temperatur pa 20 til 80°c.

Det er somme tider fordelagtigt at tilsatte noget RNA
og/eller protein, f¢r dette trin udfgres.

5. Lipolytisk aktivitet

Pancreatin eller pancreatisk lipase, som er in-

kuberet ved pH 5 til 10 og ved en temperatur mellem 20 og
70°C. _

Ved det enzymatiske nedbrydningstrin ifelge opfin-
delsen kombinerer man sedvanligvis flere af disse enzymatiske
aktiviteter. Dette kan gennemfores eller opnds ved samtidig
inkubation med et antal enzymer. Ogsd et flertal af inkuba-
tioner med forskellige enzymer er muligt, ofte under forskel-

lige betingelser med hensyn til pH og temperatur.
Naturligvis findes der ogsd flere forskellige en-

zympraparater, som er kommercielt tilgzngelige, og som
kombinerer flere enzymatiske aktiviteter, sisom pancrea-
tin osv. Nir der anvendes et flertal af enzymatiske virk-
ninger, kan inkubationen fgre til dannelsen af aminosyrer,
peptider, mono- og disaccharider, 5'-ribonecleotider og
fedtsyrer.

Det foretrakkes at anvende en s&dan flerhed af en-
zymer, at proteolytisk aktivitet kombineres med RNA-ned-
brydning. Endnu mere foretrazkkes det ogsd at indbefatte
cellevagsnedbrydende enzym og/eller lipolytisk enzym.

Ifplge den foreliggende opfindelse anvendes den
enzymatiske nedbrydning i tilknytning til forgzring med
mikroorganismer. Fortrinsvis fglges enzymatisk nedbryd-
ning af fermentering, s&ledes at saccharider omdannes bl.a.
til organiske syrer som malkesyre, ravsyre osv. Det er og-
sa fordelagtigt at gennemfgre eller udfgre enzymatisk ned-
brydning samtidig med fermentering eller forgaring.
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Fermentering af mikroorganismer gennemfgres sad-
vanlgivis ved et pH fra 4,5 til 7,5 og ved en temperatur
pa 20 til 65°C i et tidsrum, som ligger mellem 4 timer og
14 dage. Ved den praktisk udgvelse af narverende opfindel-
se benyttes mikroorganismer, der almindeligvis anvendes
ved tilberedningen af malkeprodukter, k¢d og ke¢dprodukter,
fermenterede grgntsager, fermenterede drikke, bre¢d, pickles
Oog saucer, sisom:
Mzlkesyrebakterier (f.eks. Lactobacillus acidophilus,
L. delbrueckii, L. casei, L. plantarum, L; fermentum,
L. brevis og L buchneri).

Mzlkestreptokokker (f.eks. Streptococcus lactis,
Str. cremoris, Str. diacetylactis, Pediococcus pentosaceus,

P. cerevisiae, Leuconostoc gracile og L. cremoris).

Gerarter, f.eks. Saccharomyces rouxii og S. cerevisae.

Endvidere kan der anvendes kombinationer af de oven-
for anfgrte mikroorganismer.

Gerekstrakten, som fids ifglge den foreliggende
opfindelse, omfatter typisk:

20-45 vagt-%, beregnét pa tgrekstrakt, proteinma-
teriale (10-30% peptider og 5-20% frie aminosyrer),

0,1-8, men fortrinsvis 0,5-6 vagt-%, beregnet pa
tgrekstrakt, guanosin-5'-monophosphat, og

8-20% malkesyre.

Nar fgrst den enzymatiske nedbrydning og fermente-
ring er genneﬁf¢rt, kan yderligere efterliggende forarbejd-
ning af det herved fremkomne produkt anbefales sdsom fjer-
nelse af uoplgseligt materiale (ved filtrering eller cen-
trifugering), koncentrering (ved afdampning af vand,
sprgjtetgrring, o#nt¢rring, tromletgrring og frysetgrring,
eventuelt i narverelse af en barer sdsom maltodextrin) el-
ler pasteurisering, f.eks. i 5 til 10 minutter ved 80°C.
En hvilken som helst rzkkefelge kan anvendes.

" Det sdledes opndede ievnedsmiddelsmags- og -—-aroma-
stof kan anvendes som s&dant til at meddele eller forstzr-
ke levnedsmidler og fgdevarers smag og aroma, eventuelt
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i kombination med andre smags- og aromagivende materialer.
Kombinationen kan vare en fysisk blanding eller kemisk om~
setning til dannelse af reaktionssmagsstoffer.

Garekstrakten, der fremstilles ved den ovenfor be-
skrevne fremgangsmdde, anvendes til at bibringe levnedsmidler
smag og aroma. Isar anvendes smags—- og aromamaterialet til
at forbedre smagen og aromaen hos sukker, kedprodukter,
ferdigsaucer, margarine, stegefedt, drinks, bageriprodukter,
ost, konfekturevarer og lignende. Mzngden af anvendte smags-
og aromastoffer i levnedsmidlerne varierer bredt, men ligger
sadvanligvis i omrddet mellem 0,1 og 10% (beregnet som tert
gerekstraktsmagsstof pd grundlag af fedevaren sd@ledes som
klar til konsummering). Fortrinsvis ligger disse mzngder i
intervallet mellem 0,15 og 5%.

De folgende eksempler tjener til yderligere at belyse
opfindelsen.

Eksempel 1
0,67 kg Saccharomyces cerevisiae (bagegar fra

Gist Brocades, Delft, Holland) med et tgrstofindhold pé
30% blandes med 0,33 kg vand. Den saledes opndede opslam-
ning koges ved 100°C i 10 minutter, hvorefter den afkgles
til 60°C, og dens pH indstilles til 4,0 ved tilsatning af
vandig phosphorsyre.

2,2 g MKC cellulase p 4000 (fra Miles Kéli Chemie
GmbH & Co. KG, Hannover-Kleefeld, Vesttyskland) med en ak-
tivitet pa 4000 CU/g tils®ttes, og blandingen omrgres i
16 timer ved 60°C. Opslamningen opvarmes derpa til 100°C
i 10 minutter, afkgles til 50°C, og pH-indstilles til 7,0
ved tilsatning af noget vandigt natriumhydroxid.

3,0 g Brew-N-zym GPGL (fra Jan Dekker, Wormerveer,
Holland), som har en proteolytisk aktivitet pd 100 NU/ml
tilsattes dernast, og blandingen omrgres i 3 timer ved
50°c. Derpa opvarmes blandingen til 100°C i 5 minutter, og
der tilsattes 0,5 kg vand, og opslamningen afkgles til 40°C,
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hvorefter opslamningens pH indstilles til 5,8 ved tilsatning
af phosphorsyre.

Nu tilsattes 0,5% (efter rumfang/rumfang) af en for-
kultur af Lactobacillus buchneri. Denne forkultur er en
tetforkultur af organismen, som vokser med logaritmisk
hastighed pa et konventionelt medium. Opslamningen. omrgres
med denne mikroorganisme i 16 timer ved 40°C. Derefter
fjernes det uoplgselige stof fra opslamningen ved filtre-
ring, filtratet pasteuriseres ved 80°C i 20 ‘minutter og
koncentreres, og en pasta med et tgrstofindhold pd 60% fas.
Dette produkt er fuldt ud vandoplgseligt og har et lavt ind-
hold af natriumchlorid. Efter'organoleptisk sammenligning
med gerhydrolysat viser produktet ifplge den foreliggen-
de opfindelse en bedre kgdagtig eller k¢dlignende smag, og
i gvrigt er det gazragtige anstrgg, der sa ofte forekommer
hos garautolysater, ikke til stede.

Eksempel 2

0,2 kg Kluyveromyces lactis (fra Bel Industries,
Paris, Frankrig) blandes i en reaktionsbeholder med 0,7
kg vand. Den sédledes opndede opslamning opvarmes til 100°¢C
i 20 minutter og afkgles til 50°C, og pH indstilles til
4,5 ved tilsetning af vandig phosphorsyre.

iid g MKC hemicellulase (fra Miles Kali Chemie
GmbH & Co. KG, Hannover-Kleefeld, Vesttyskland), som har
en aktivitet pa 2500 HCU/g, tilsattes derpa sammen med
5 g maltspirer (fra Export Mouterij "Nederland", Wagenin-
gen, Heolland), der har et tgrstofindhold pa 94%, og blan-
dingen omrgres i 16 timer ved 60°C. Opsl@mningens pH ind-
stilles derpa til 5,0 ved tilsatning af noget vandigt na-
triumhydroxid.

0,8 g papain (fra Merck & Co., Darmstadt, Vest-
tyskland) med en aktivitet pa 30.000 USP-U/mg og 0,1 g
cystein tilsattes, hvorefter blandingen omrgres i 3 timer
ved 60°cC. Opslamningen opvarmes derpi til 100°C i 10 minut-
ter, og der tilsattes 0,33 kg vand. Opslamningen afkgles
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til 45°c, og pH indstilles til 5,8 ved tilsatning af no-
get vandigt natriumhydroxid.

Nu tilsattes 0,2% (efter rumfang/rumfang) af en
forkultur af Lactobacillus delbrueckii. Denne tatte for-
kultur af mikroorganismen vokser med logaritmisk hastighed
pa et konventionelt medium. Opslamningen omrgres derefter
i 16 timer ved 40°C.

Derefter skilles det faste materiale fra ved cen-
trifugering, og den sdledes opndede klare oplgsning pasteu-
riseres og koncentreres. Sprgjtetgrring pi en konventionel
bzrer giver et gulligt pulver, som er mikrobielt stabilt,
og som har fremragende smag og aroma.

EksemEel 3

0,07 kg Kluyveromyces lactis (fra Bel Industries,
Paris, Frankrig) blandes med 0,07 kg RNA fra Torulaarter
(fra Sigma Chemical Company, St. Louis, USA) og 0,7 kg
vand og opvarmes i 20 minutter til 100°C, hvorefter der
afkgles til 50°cC, og pH indstilles til 5,0 ved tilsatning
af noget vandig phosphorsyre. 1,0 kg MKC hemicellulase
(fra Miles Kali Chemie GmbH, Hannover-Kleefeld, Vesttysk-
land) med en aktivitet p& 2500 HCU/g tilsattes derefter
sammen med 0707 kg maltspirer (fra Export Mouterij "Neder-
land", Wageningen, Holland), idet disse rgdder har et tgr-
stofindhold pd 94% og er forbehandlet s&ledes som beskre-
vet i CA-A-827 117 (Schwarz Bio Research), eksempel 1 un-
der A og B.

Blandingen omrgres derp& i 16 timer ved 60°C. Der-
efter tilsattes 8,8 g papain (fra Merck), og den yderligere
procedure sidledes som beskrevet i eksempel 2 fplges.

Eksempel 4
0,2 kg Torulagar (fra Attisholz AG, Luterbach,

Schweiz) med tgrstofindhold pd 98% blandes i et reaktions-
kammer med 0,8 kg vand. Den sdledes opndede opslamning
opvarmes derpd til 100°C i 40 minutter og afkgles til 55°C,
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og pH indstilles 4,0 ved tilsatning af vandig phosphorsyre.
2,0 g MKC cellulase P 4000 (fra Miles Kali Chemie
GmbH & Co. KG, Hannover-Kleefeld, Vesttyskland) med en ak-
tivitet pa 4000 CU/g tilszttes, og 1,0 g bromelain (fra
Sigma Chemie GmbH, Taufkirchen, Vesttyskland) med en ak-
tivitet pa 2000 U/g tilsattes ligeledes, hvorefter blan-

dingen omrgres i 8 timer ved 55°C. Opslamningen afkgles

derpd til 40°c, og der tilsattes 0,25 kg vand, og pH ind-
stilles til 5,0.

Nu tilsattes 0,8 g (efter rumfang/rumfang) af en
forkultur af Lactobacillus plantarum. Denne forkultur er
en tat forkultur, der vokser i logaritmisk fase. Opslam-
ningen omrgres i 16 timer ved 40°c og afkgles dérpa 'til
25°C.

Derefter tilsaettes 0,1% (efter rumfang/rumfang)
af en frisk, tat dyrket forkultur af Saccharomyces rouxii
ved 25°C, og opslamningen omrgres i 48 timer ved denne
temperatur. Den sdledes opnaede opslamning oparbejdes
derpd séledes som beskrevet i eksempel 2, og der f&s et
gulligt pulver.

Eksempel 5

0,2 kg Saccharomyces cerevisiae (fra Nedalco N.V.,
Bergen op Zoom, Holland) med et tgrstofindhold p& 97%
blandes i reaktionsbeholderen med 0,8 kg vand. Den s&ledes
opniede opslamning opvarmes til 100°C i lo minutter og
afkgles derpd til 50°C, og pH indstilles til 8,0 ved til-
setning af vandigt natriumhydroxid.

1,0 g pancreatin (fra Merck, Darmstadt, Vesttysk-
land) med en aktivitet p& 30.000 FIP-U/g (lipase) sattes
til opslamningen, og denne omrgres i 2 timer ved 60°C.
Derpé indstilles opslamningens pH til 4,0 ved tilsatning :
af noget vandigt phosphorsyre.

10 g Brew-N-enzym Filtranase L 5 fra Jan Dekker,
Wormerveer, Holland med en aktivitet pd 9500 endo-beta-
-1,4-glucanase U/ml tilszttes sammen med 8,0 g ficin
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(fra Sigma Chemie GmbH, Taufkirchen, Vesttyskland) aktivi-
tet 1,5 U/mg protein og omrgres i 6 timer ved 60°C. Op-
slamningen opvarmes dernast til 100°C i 10 minutter og
afkgles s& til 40°C, og pH indstilles til 5,8 ved tilsat-
ning af noget vandigt natriumhydroxid.

Nu tilsattes en forkultur af Streptococcus diace-
tylactis. Denne er en tat dyrket forkultur, der vokser
med logaritmisk hastighed pa et konventinelt medium. Sam-
men med denne forgering tilsattes 3,0 g Brew~N-enzym/GPGL
(fra Jan Dekker, Wormeveer, Holland). Derefter omrgres op-
slzmningen i 16 timer ved 45°C.

Opsleamningen oparbejdes derpa som beskrevet i ek-
sempel 2, og der £fds et fint gulligt pulver.

Eksempel 6

Der fremstilles et kgdsmags- og aromamiddel ved
sammenblanding af fglgende bestanddele:
200 g gerekstraktpasta fremstillet ifglge eksem-
pel 1,
10 g glucose,

2 g cystein,

3 g thiamin-HC1l salt, og

2 g talg

Blandingen opvarmes i 90 minutter under tilbagesva-
ling. Efter afke¢ling til 40°C tilsattes 200 g maltodextrin
og 200 g vand. Den sdledes opndede oplgsning sprgjtetgrres.

Det sprg¢jtetdrrede pulver meddeler, ndr det i en
mengde.pd 1,5% sattes til en 0;5%'s vandig oplg¢sning af
kogsalt, det sidledes tilvejebragte produkt en fremragen-
de smag af kogt oksekgd, der ganske ngje ligner virkelig

oksesuppes smag.

Eksempel 7
2,5 g af en sprpgjtetgrret gerekstrakt sdledes som

fremstillet ifglge eksempel 5 sattes til fglgende tg@rsuppe-

sammensatning:
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10 g natriumchlorid
2,5 g mononatriumglutamat
6 g talg
20 g vermicelli
4 g tdrrede hakkede lgg
1,5 g t¢rrede hakkede gulergdder
0,25 g af en blanding af urter og krydderier

Hele sammens@tningen optages i 1 liter vand og
koges i 20 minutter. Et ekspertsmagspanel bedgmmer suppen
til at have en afrundet, velsmagende og pikant okseagtig

karakter.

Eksempel 8
2,5 g af en sprgjtetgrret garekstrakt fremstil-

let ifplge eksempel 3 sattes til tgrsuppesammensatningen
som beskrevet i eksempel 7. Hele sammensatningen optages
i 1 liter vand og koges i 20 minutter.

Et ekspertsmagspanel bedgmmer suppen til at have
en mere afrundet smag, som er krydret og minder om sgdt (i
mods@tning til surt) kyllingekgd.

Eksempel 9
2,0 g sprojtetgrret gerekstrakt som beskrevet i

eksempel 4 sattes til en fiskesaucesammensatning som fg¢l-
ger:
8 g skummetmalkspulver
10 g hvedemel
1 g natriumchlorid
1l g mononatriumglutamat
80 g vand

Efter opvarmning af sammens@tningen til 100°C fas
en sauce, som har en fuld aromatisk frisk smag, der med
held anvendes i forholdet 2 dele sauce til 1 del kogt
torsk.
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Eksempel 10
0,1 del sprgjtetgrret gerekstrakt som fremstillet

ifglge eksempel 2 sattes til den vandige fase af en mar-
garine, hvor den vandige fase bestdr af
5% vand
10% skummetmalk
1% natriumchlorid.

Denne blanding indstilles til pH 5,6. Fedtfasen
bestdr af 10% hirdtfedt, der fis ved interesterificering
af hydrogeneret sojabgnneolie (med smeltepunkt 43°C) og
42% palmeolie (med smeltepunkt 58°¢) og 90% flydende sol-
sikkeolie og oparbejdes til en margarine p& den gangse ma-
de. Nar margarinen anvendes som bordmargarine, f&s et kg-
ligt smpragtigt indtryk. Nir margarinen anvendes som
stegemargarine, udvikler den ved 140°C en sgd aromatisk

smag, der minder om mejerismgr.
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Patentkzxrayv.

1. Fremgangsmade til fremstilling af et smags- og
aromastof til levnedsmidler ved inaktivering af ger og der-
efter nedbrydning deraf med enzymer, k e nde tegnet
ved, at der anvendes i det mindste et enzym med proteolytisk
aktivitet ved den enzymatiske nedbrydning, og at der samtidig
dermed eller efterfelgende udferes en fermentering med gar
eller med melkesyreproducerende mikroorganismer.

2. Fremgangsmade ifelge krav 1, k ende t e g -
n et ved, at der anvendes et RNA-nedbrydende enzym, even-
tuelt efter inkorporering af yderligere RNA i substratet,
til den enzymatiske nedbrydning, hvilket resulterer i dan-

nelsen af 5'-ribonucleotider.

3. Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af de
foregédende krav, k endet egnet ved, at der anvendes
et cellevegsnedbrydende enzym ved den enzymatiske nedbryd-

ning.

4. Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af de
foregdende krav, k ende t e gnet ved, at der anvendes

et glycogennedbrydende enzym ved den enzymatiske nedbrydning.

5. Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af de
foregédende krav, k endet egnet ved, at der anvendes
et lipolytisk enzym ved den enzymatiske nedbrydning.

6. Fremgangsméade ifelge et hvilket som helst af de
foregédende krav, k ende t e gnet ved, at der udferes

en yderligere efterfelgende forarbejdning.

7. Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af de
foregaende krav, k ende t egnet ved, at garudgangs-
materialet tilherer gruppen bestaende af Saccharomyces,
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Kluyveromyces, Candida og Torula.

8. Fremgangsmade ifelge et hvilket som helst af de
foregdende krav, k ende t egnet ved, at fermenterin-
gen udferes med mzlkesyreproducerende mikroorganismer.

9. Levnedsmidler, der er tilfert smag og aroma med
et smags- og aromastof fremstillet ved fremgangsmaden ifelge

ethvert af de foregdende krav.
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