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Erfindungsanspruch- .

1. Verfahren zur Herstellung eines Kasearomas, gekennzeichnet dadurch, dal man Mtlch mit einer Hefe der Gattung

Torulopsis und Penicillium roqueforti fermentiert. )

2. Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, dal man als Hefe T. etchelsii einsetzt.

3. Verfahren nach Punkt 1 oder 2, gekennzeichnet dadurch, dafl man P.roqueforti dem abgetrennten Kasebruch zusetzt

4. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden Punkte, gekennzeichnet dadurch, daR man die Mischung bei 10
bis 20°C reifen 1363t. ‘

5. Verfahren nach Punkt 4, gekennzeichnet dadurch, da® man einen Temperaturbereich von 15 bis 20°C einhilt.

6. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden Punkte, gekennzeichnet dadurch, da® man der Milch bls 2u
45Gew.-% Sahne 2usetzt.

7. Verfahren nach Punkt 6, gekennzeichnet dadurch, daB man der Milch bis zu 25Gew.-% Sahne 2usetzt.

8. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden Punkte, gekennzeichnet dadurch daR man der Mischung Lipase
zusetzt.

Anwendungsgebiet der Erfindung ;
Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Kasearomas fiir den direkten Verzehr odér als geschmacksgebende
Komponente bei SalatsoRen, Mayonnaisen, Snacks und Backwaren.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen
Der Absatz von Schimmelkésen, insbesondere von ,blue cheese”, steigt in der Bundesrepublik Deutschland in den letzten
Jahren sténdig an. Ein groBer Teil dieses Késes wird direkt verbraucht, ein nicht zu vernachlassigender Anteil dieser
schimmelgereiften Kdse dient aber auch als geschmacksgebende Komponente bei SalatsoRen, Mayonnaisen, Snacks und
Backwaren.
Kommerziell werden Blauschimmelkéase aus roher oder aus pasteurisierter und homogemsnener Milch durch Beimpfung mit
Penicillium roqueforti hergestellt. Der optimale Geschmack entwickelt sich nach 3 bis 6 Monaten Reifung bei hoher
Luftfeuchtigkeit und einer Temperatur von 8°C unter standiger Kontrolle. Dieses Verfahren ist also auBerordentlich aufwendig
und die Raum-Zeit-Ausbeute des Aromas gering. Es wurde schon vielfach versucht, diese Reifung zu beschleunigen, wobei aber
noch kein entscheidender Durchbruch erzielt wurde. Als Stand der Technik sind die folgenden Veréffentlichungen bekannt
geworden:
FR-PS 2047614
FR-PS 1456214
GB-PS 1057170
US-PS 4133895
US-PS 3973042

“US-PS 3667968
J. of Food Science, 1975, S.285-287
J. of Food Science, 1974, S.620-622

Ziel der Erfindung o .-

Ziel der Erfindung ist die Bereitstellung eines verbesserten Verfahrens, mit dem die Raum-Zeit-Ausbeute an Blausch|mmelkase
wesentlich gesteigert werden kann.

Darlegung des Wesens der Erfindung

. DerErfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein neues Fermentationsverfahren zu entwickeln, mitdem Blauschimmelkése in ganz
kurzer Zeit hergestellt werden kann.

Es wurde nun gefunden, da man in kurzer Zeit ein , blue cheese”-Aromakonzentrat gewinnen kann, das in den vorstehend
genannten Anwendungsgebieten eingesetzt werden kann. Erfindungsgemaf wird Milch mit einer Hefe der Gattung Torulopsis
und P.roqueforti fermentiert. Hierbei wird zweckmaBig die Milch zuerst mit der Hefe beimpft, kénnen in gewissen Bereichen
schwanken, wobei héhere Konzentrationen zu einer Beschleunigung des Verfahrens beitragen kénnen.
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Ausfithrungsbeispiel

In den folgenden Beispielen wird die Erfindung naher erlautert. Die fur die Impfmengen angegebenen Bereiche sind
Erfahrungswerte mit handelsiiblichen bzw. allgemein zuganglichen Stammen. Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.

Beispiel 1

81 Milch werden mit 20 bis 50mg T. chetelsii beimpft und bis zur Bruchbildung ruhen gelassen. Nach Abtrennung des Bruches
von der Molke werden 50 bis 80mg Sporen von P.roqueforti zugesetzt und 3 bis 4 Tage bei 20°C gehalten

Eine semiquantitative sensorische Prifung mit Hilfe von Verdunnungsrelhen im Vergleich mit Roquefortkése ergab, daR das
Aroma des erfindungsgemafen Produktes etwa 4mal so stark ist.

Beispiel 2
Verfihrt man wie im Beispiel 1, setzt jedoch der Milch 25% Sahne (6% Fettgehalt, bezogen auf die Milch-Sahne-Mischung) zu, so
erhalt man unter den gleichen Bedingungen ein Aroma-Konzentrat, das etwa 4 bis 5mal so konzentriert ist wie Roquefortkise.

Be|sp|el 3
Verfahrt man gemaf Belsp|e| 2, setztjedoch 20mg Lipase zu, so erhélt man nach 3 Tagen ein Aromakonzentrat, das etwa 5mal so
konzentriert |st wie Roquefortkase.
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