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(57) Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung

von Fleischaromakonzentraten unter Vervendung von Proteinhydrolysaten,
Kohlenhydraten, bestimmten schwefelhaltigen Verbindungen und
organischen Sauren duxch thermische Reaktion, Die Fleischaroma-
konzentrate sind zur Aromatisierung von Nahrungsmitteln

pestimmt. Das Ziel der Erfindung besteht darin, den fiur die Reaktion
erforderlichen Cystein-Einsatz 2zu vermindern, ohne geschmackliche
Nachteile in Kauf nehmen zu milssen., Aufgabe der Erfindung ist daher
das Aufzeigen spezieller Verfahrensbedingungen, die dieses Ziel

zu erreichen gestatten. Fir das erfindungsgemiBe Verfahren ist es
wesentlich, daf die thermische Reaktion der Ausgangskomponenten mit
einer kathodischen Redukticn gekoppelt wird. Der Feststoffgehalt der .-
- Reaktionsmischung betrdgt 20 bis 80%, vorzugsweise 50%, die Spannung
.liegt zwischen 2 bis 220 V, vorzugsweise bei 140 V und die .
Elektrizititsmenge betrdgt 72 bis 7200 Coulomb, vorzugswelse

720 Coulomb, bezogen auf eine bestimmte Menge Reaktionsmischung.
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Erfinder: Dipl;—Chem. Manfred Specht

Verfahren zur Herstellung von Fleischaromakonzentraten

Anwendung der Erfindung

Di% Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung
von Fleischaromakonzentraten unter Verwendung von
Proteinhydrolysaten, Kohlenhydraten, bestimmten schwefel-
haltigen Verbindungen und organischen SHuren durch
thermische Reaktion, Die Fleischaromalkonzentrate sind zur
Aromatisierung von Nahrungsmitteln, insbesondere zur Aroma-
tisierung von pflanzlichen Proteinstrukturaten, zur Her-

stellung von Bratensofien und Suppen bestimmt.

Charakteristik der bekannten teohnischen-Lﬁsunggn

Es sind zahlreiche Verfahren bekannt, simulierte Fleisch~
aromakonzentrate durch eine Maillard-Reaktion unter Ver-
wendung von Aminosduremischungen, insbesondere EiwelfBhy-
drolysaten, Monosacchariden und Cystein herzustellen, z.B.
aus den Patentschriften GB - PS 1 058 624, 1 127 093,

US - PS 1 767 138. Obwohl es mit Hilfe dieser Verfahren
moglich ist,; geschmacklich befriedigende Produkte herzu-
'stellen, sind alle Verfahren, bel denen Cystein die einzlge
Schwefelquelle ist, mit dem Nachteil behaftet, infolge
deé‘hohen Preises fir Cysteln teuer und dadurch undkono-
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misch zu sein.

Deshalb sind zahlreiche Versuche unternommen worden,; Cy-
_stein,z.B: durch Cystin,vollsténdig oder teilweise durch
billigere Schwefelverbindungen ohne gesohmackliche Nach—
teile zu ersetzen. Dabei wird versucht, die auftretenden
sensorischen QualitZtseinbuBern durch Zugabe von Hilfs-
stoffen zu kaschieren oder zu beseitigen. In den Patent-
‘schriften DE -~ AS 1 692 679, US - PS 3 394 016, SU - PS
291 395 werden neben anorganischen und organischen Schwe-
felverbinduhgen'organische S&uren, wie Citronensiure,
MilchsHure, Weinsdure, Propionsdure, Essigsdure,; Adipin-
sgure oder Fumarsdure eingesétzt. '

In der Patentschrift US - PS 3 642 497 wird das Cystein
durch anorganische Schwefelverbindungen ausgetauscht,

wobel das Verhdltnis von Schwefelverbindungen zu Pentosen
optimiert worden ist, um einen befriedigenden Bratenfleisch-
© geschmack zu erzielen. In der Patentschrift US- PS 3 645
754 wird versucht, ein Bratenfleiéoharoma zu produzieren
unter Verwenduvng optimierter Gewichtsverhsltnisse der
organischen Schwefelverbindungen, der anorganischen Schwe-
felverbindungen und der Kohlenhydratkomponenten. In der

DE - AS 1 517 052 wird vorgeschlagen, neben anorganischen
und organischen Schwefelverbindungen verschiedene Ketover-
bindungen,*® wie Brenstraubensdure oder Dihydroaceton zu ver-
‘wenden. In den DE - AS 1 792 563 und DE - AS 1 692 810

wird Cystein ersetzt duxch anorganische und organische
Schwefelverbindungen, gleichzeitig werden Furanone; Lac—-
tone und Stickstoffverbindungen wie Ammoniak, Guanidine,
Amine, Harnstoff zur Geschmacksverbesserung zugesetzt.

In der DE - AS 2 149 682 dient Methionin als Schwefel-
quélle, wobei organische Sduren als Geschmackskorrigen-
tien eingesetzt werden. Der Einsatz von veréohiedenen'
Schwefelverbindungen, die leicht Schwefelwasserstoff frei-

setzen, wird in der DE - AS 2 o4 477 neben bestimuben
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Pentosen und Hexosen empfohlen.

In Auswertung des Standes der Technik ist festzustellen,
daB als Cysteln-ursatzstoffe praktlsch alle organlsohen
und anorganischen Schwefelverblndungen mit negatlv—polarem
Schwefel zur Fleischaromakonzentrat-Herstellung Vorge-.
'schlagen worden sind. Jedoch sind alle Verfahren, bei
denen die Schwefelquelle nicht Cystein ist, mit dem ent-
scheidenden Nachteil behaftet, daB die sensorische Quali-
tdt der Fleischaromakonzentrate unbefriedigend ist.

In der Patentschrift US-PS 3 595 678 wird vorgeschlagen,
die Reproduzlerbarkeit der Fleischaromakonzentrat-Her-
stellung dadurch zu verbessern, dafB die Maillard-Reaktion
durch eine Druckhydrierung bei einem Wasserstoffdruck

von 5 - 15 MPA ( 50 - 150 Kp/omv) unter Verwendung eines

" Rapsy-Nickel-Katalysators gesteuert wird. Dieses Verfahren
ist jedoch mit dem Nachteil behaftet, . teuer und undkono-
misch zu sein, weil besondere Druckautoklaven und Kataly-
sator-Nickel erforderlich sind.

Ziel der Erfindune

Da Cystein einerseits die am besten zur Fleischaromakonzen-
trat-Herstellung geeignete Schwefelverbindung ist, anderer-
seits aber teuer und schlecht verfiigbar ist, besteht das
Ziel der Brfindung darin, den notwendigen Cystein-Einsatz
zu' vermindern, ohnevgeschmackliche;Naohteile'in"Kauf
nehmen zu missen.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Die Aufgabe der Erfindung besteht darin, spezielle Ver-

fahrensbedingungen aufzuzeigen, die bei Einsatz der erfor-
derlichen Ausgangsstoffe den Cystein-Elpsatz zu vermindern
,gestatten.Erfiﬁdungsgeméﬁ werden Fleischaromakonzentrate
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hergestellt, indem Pfoteinhydrolysate, {ohléhhférate, VOor-—-
zugsweise'Gluoose, Cystein und in weilteren erfindungsgeméﬁen
~ Ausfiihrungsformen organische S&uren, vorzugswelse Milch-
sdure, sowlie schwefelwasserstoffabspaltende Stoffe, vor-
zugsSweise Natriumsulfid, gemischt werden, wobel auf einen
Feststoffgehalt von 20 - 80 % 4 vorzugsweise 50 %, mit
Wasser eingestellt wird und die thermische Reaktion mit

" einer kathodischen Reduktion gekoppelt wird.

~ Fiir die kathodische Reduktion werden durch die beschriebene
Reaktionsmischung, die auf ein Gewicht von 100 - 1000 g,
vorzugswelse 100 - 500 g, gebracht wird, bei elner Spannung
von 2 - 220 V, vorzugsweise 140 V, eine Elektrizit&tsmenge
von 72 - 7200 Coulomb, vorzugsweise 720 Coulomb, ent—
sprechend einer Elektrizitdtsmenge von 0,01 - 1 Ampere in

2 Stunden, vbrzugsweise 0,1 Ampere in 2 Stunden, geleitet.
Entsprachend der genannten Elektrizititsmengen werden dabel
9 - 940 cm3 Wasserstoff elektrolytisch fréigesetzt.

Durch Anwendung des erfindungsgemdfien Verfahrens 1l&#t sich
~der Cystein-Einsatz gegenliber einer Verfahrensweise chne
kathodische Reduktion um 30 % vermindern, ohne dafBl geschmack-
liche Nachteile auftreten. Die Verminderung des Cystein-Ein-
satzes wird beim erfindungsgemiBen Verfahren, wie sich wei-
ter zeigte, wirksam unterstiitzt durch den. komplexen Einsatz
einer‘Misbhung aus organischen SHuren, vorzugsweise von der
Art der Milchsdure und schwefelwasserstoffabspaltenden
Stoffen, vorzugsweise Natriumsulfid. Es wurde in umfangrei-
chen Untersuchungen gefunden, daB eilne Mischung der beiden
Komponenten im Gewichisverhiltnis iMilchsdure/Natriumsulfid-
Pentahydrat von 4 : 4 bis 1 : 2, vorzugswelse 1 : 1, unter
den Bedingungen der kathcdischen,Réduktion bis zu 40 % des

" Cysteins ersetzen kann und dafi kelne sensorischen Nachteile

in Kauf genommen werden miissen.

Der Brfindung liegt die an sich bekarnnte Erkenntnis zugrun-
de, daB Cystein zu depn reaktionsfdhigsten Aminosduren gehirt.
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Cystein wird in wdBriger Ldsung, insbesondere bei Tempera-
turen um 100 90 an der Luft zu Cystin oxydiert.

In unfangreichen eigenen Versuchen wurde festgestellt,

daB Cystin als Schwefelquelle zur Erzeugung Ileischarti-
ger Aromanoten ungeeignet ist. Es wurde weiter gefunden,
daB der Teil des Cysteins, der zu Cystin oxydiert worden
ist, an der fleisdharomabildendén Reaktion unbetelligt
bleibt und auch nicht unter den Bedingungen der Maillard-
Reaktion nachtridglich zu Cystein reduziert werden kann,
~Elgene Uhtersuchungeh fithrten zu der Feststellung, dafs

die oxydationsbedingten Cysteinverluste abhingig sind vom
Sauerstoffzutritt und meBbar sind Uber das Redox~Potential,
Erfindungsgemd werden die oxydationsbedingten Cysteinver-
luste durch die Schaffung von reduzierenden Bedingungen
wdhrend der Mailllard-Reaktion, vorzugswelse durch eine
kathodische Reduktion bzw. durch naszierenden Wasserstoff
vermieden, Die Bedeutung des Einflusses von naszierendem
Wasserstoff auf die Erhaltung des Cysteins fiir die fleisch-
aromabildende Reaktion war nicht vorauszusehen,

Ein fir das erfindungsgemdfle Verfahren glinstliges Gewichts-
verhdltnis der Xompornsnten Cystein-Hydrochlorid zu Amino-
sduren liegt zwischen 1 : 70 bis 1 : 110, vorzugsweise im
Bereich 1 : 90, Das Gewlchtsverhdltnis der Komponenten
Cystéin—Hydycchlorid zu Natriumsulfid-Pentahydrat zu Milch-
sdure zu Aminosduren wird auf Werte ven 1 : 1 : 1 ¢ 120
bis 1 : 4 : 5 : 120, vorzugsweise auf 1 : 3 : 3 : 120,
eingestellt. |

shem Cystein-Einsatz zsichnen sich die erfindungs-
gem&l hergestellien Fleischaromakonzentrate gegeniiber
denen, die ohne kathodische Reduktion hergestellt sind,
durch einen angenchm bratenfleischartigen Geschmack,

eine geringere Brenzligkeit und -durch eine hellere Far-
be, siehe dazu die folgende Tabelle, aus.
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Die in der Tabelle angefilhrten Bezugsziffern haben die
folgende Bedeutung: ' :

Zu 1)

30 g Aminosiduren hergestellt aus Caseinhydrolysat, werden
- bel pH 6 und einem Feststoffgehalt von 50 Gewicht-%

2 Stunden bei 100 °C entsprechend den angegebenen Be-
&ingungén am RickfluB unter Rihren erhitzt.

Zu )

Die Extinktion wird‘bei 440 pm in einer 1 %iger ILOsung

und in 1 om Schichtdicke gemessen.
€

Zu_3)

Das Redoxpotential wird in 50 Gewlcht-%iger LOsung, bel
pH 6 mit Hilfe einer Platinelektrode gegen eilne Silber/
Silberchlorid—~Elektrode bestimmt. '

Zu_4)

Das Cystein-Hydrochlorid/Aminoséure-Verhdltnis ist
1 : 400, | |

Zu D

Das Cystein—Hydroohlorid/Nafriumsulfid/Mi1chséure/Amino~'
ssure-Verhiltnis ist 1 / 3 / 3 / 120. ‘
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«.. AusfTlhrungsbeispiele

Die Erfindung wird durch die nachstehenden Ausfiihrungs-
beispiele ndher erliutert:

* Beispiel 1 - - S N
30 g Aminos#duren, entsprechend 160 g Caseinhydrolysat
mit einem Feststoffgehalt von 50 Gewicht-%, hergestellt
durch salzsaure Hydrolyse von Casein und nachfolgende
Neutralisation bis pH 6,0, werden versetzt mit

0,3 g Cystein-Hydrochlorid unrd

7,0 g Glucose-Monohydrat.
Die Mischung wird in einem heizbaren Kathodenraum gege-
ben, der mit dem Ancdenraum iliber ein Diaphragma und iber
eine 10 %ige Kochsalzldsung enthaltende Strombrilcke ver—
bunden ist. Zwischen Platinkathode und Kohleanode wird
eine Spannung von 140 V angelegt, so dal ein Stromfluf
$100 m A resultiert. Danach wird das Gemisch unter
Riihren 2 Stunden bei 100 °C erhitzt.

Das Produkt besitzt einen kréftigenjbratenfleisohartigen
Geschmack., Es schmeckt nicht brenzlig.

Beispiel 2

‘.

-30;3 Amineosduren, entsprechend Beispiel 1, werden versetuzt
‘mit - '

0,25 g Cystein-Hydrochlorid,

1,00 g Natriumsulfid-Pentahydrat,

1,50 g Milchs&ure und

7,00 g Glucose-Monohydrat
und eptsprechend Beispiel 1 behandelt. Das Produkt besitszt
einen bratenfleischartigen, leicht bren%ligen Geschmack.
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Erfindungsanspriiche |

1.

2.

Verfahren zur Herstellung von Fleischaromakonzentraten
aus Proteinhydrolysaten, Cystein und Glucose durch
thermische Reaktion, dadurch gekennzéimhﬂet, dafl dile
thermische Reaktion des Ausgangsgemischés mit einer
kathodischen Reduktion beil 2 bis 220 V, vorzugswelse
140 V, Spamnung und mit einer Elektrizititsmenge von
72 bis 7200 Coulomb, vorzugsweise 720 Coulomb, pro
100 g.Reaktionsmischung mit einem‘Feststoffgehalt von
20 bis 80 %, vorzugsweise 50 %, verbunden ist.

Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, daf
ein Gewichtsverhiltnis der Komponenten Cystein-Hydro-

chlorid zu Aminosduren von 1 : 70 bis 1 : 110, vorzugs-

weise von 1 : 90, eingestellt wird.

Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, dal
ein Gewichtsverh#dltnis der Komponenten Cystein-Hydro-

~chlorid zu Natriumsulfid-Pentahydrat zu Milchsiure

gu Aminosiuren von 1 : 1 : 1 : 120 bis 1 : 4 : 5 : 120,
vorzugswelse 1 ¢ 3 : 3 ¢ 120, eingestellt wird.
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