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(58) VERFAHREN 2UR ENZYMATISCH-MIKROBIELLEN GEWINNUNG VON AROMASTOFFEN

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung von Aromastoffen auf enzymatisch-
mikrobiellem Weg. Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur 8konomischen
und umweltfreundlichen Herstellung von Kasearoma auf enzymatisch-mikrobiliem Weg zu
schaffen und die Verfahrensbedingungen zur Erhéhung der Effektivitat darzulegen. Dies wird
dadurch erreicht, daR in einer Fermentationsanlage eine Fermentationsbrithe als Startmedium
durch ein oder mehrere Mikroorganismenspecies geimpft und bis zum Abschlufl der
Aromabildung fermentiert wird, der zuvor zusétzlich eine Tragersubstanz zur Aromabildung und
gegebenenfalls ein Enzym oder Enzymbildner zur Fetthydrolyse zugegeben wurde, wobei die
“Unterbrechung der Fermentation nach abgeschlossener Aromabildung und -anlagerung durch
Aufheizen des Gemisches auf vorzugsweise 60 bis 80°C und anschlieBender ein- und mehrstufiger
Trennung der Fettphase von der Fermentationsbriihe erfoigt und nach Zugabe erforderlicher
Nihrkomponenten erneut mit Mikroorganismenspecies, Tragersubstanz unter vollstandiger oder
 teilweiser Nutzung der Restnahrstoffe der Biomasse fermentiert wird. '
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vTitel'der Erfindung

Verfahren zur enzymatisch-mikrobiellen Gewinnung von Aroma- -
‘stoffen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erflndung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung von Aroma-
stoffen auf enzymaiisch-mikrobiellem Weg unter Verwendung von
Fermentationsmedien und Aromatriégersubstanzen zur Herbeifih-
rung spezifischer, vorzugsweise kéeeartigér Geruchs- und Ge-
schmacksnoten in Lebensmitteln. Die Erfindung'ist anwendbar
in Betrieben oder Einrichtungen, die Aromastoffe herstellen
bzw. die die Aromastoffe zu Finalprodukten weiter Verarbeiten,

Charakteristik der bekannten technischen losungen

B sind bereits Verfahren bekennt, bei denen auf enzymatisch-
‘mikrobiellem VWeg vorrangig aus natiirlichen Medien, wie z. B.
Milch, Molke, Rahm, Kisebruch u.a. durch die Fermentatlon von
 Penicillium roqueforti im Temperaturberelch von 25 e 30 C
.ein Roquefortaroma gewonnen wird, das an eine Fettphase, wie

" Z. B, Butterfett, Butterdl, hydrolysiertes Pett, Kokosfett Ve,
angelagert wird, mit dem Ziel, dieses Aroma Lebensmitteln zuzu—
setzen. ‘

Dabei erfolgt bekannterwelse der Zusatz der Aromakomponente zum
Lebensmittel mittels der gesamten Fermentatlonsbruhe mit PFett-
phase oder nur mittels der abgetrennten Fettphase.

Die Permentationsdauer betrigt bei diesen bekanmten Verfahren
2...14 Tage und erfolgt unter Atmosphiren- bzw. Uberdruck.
Diesen bekannten Verfahren haftet ein wesentlicher Nachteil an,
der derin besteht, daB die verwendeien Ndhrmedien natiirliche

~ Medien sind, die bei der Fermentation zu grofien Variations=-
 breiten fiihren und damit die Qualitét des Aromas in wmvertret-
bar breiten Grenzen schwankt. |
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“Ein weiterer wesentlicher Nachteil bei den bakannten Ver-
_fahren besteht in den hshén Kosten, insbesondere Bnergie-‘
. und- Materialkosten, die gich u.a. aus der ungunstlgen Ver-
fahrensfuh%unv bzw. der Dlskontlnultat des Prozeﬁverlaufes,
vornekmlich durch die unvertretbar langen Permentationg-
zeiten, ergebeno-.'

. Ein weiterer wesentlicher Nachteil bei den bekannten Ver-
fahren ist in der ungehﬁgéﬁﬂen Ausbeuté der wihrend des
Fermentationsprozesses gebildeten Aromastoffe, die teil-
welse alg Regte in der Fermentationsbruhe bzw. liber die Ab-
luft verloren gehen, zu sehen, Damit verschlechtert sich
‘die Wirtschaftlichkeit der Verfahren weiter.

Ein weiterer Nachteil ergibt sich aus der Unzulénglichkeit
der bekannten Verfahren beziiglich der Trenmbarkeit der die
-Aromastoffe belnhalteten Komponenten von dexr Fermentatlons~ _
bruhe, wodurch es zusatzlich zZu Ausbeuteverlusten kommt.

Das heifBit, daﬁ,als‘Folge der unzureichenden Trennung zwi-
schen der Permentationsbriihe und der Fettphase die Moglich-
keit fiir das Wachstum unerwﬁnsghter~Mikroorganismen sowie
autOIytische PrOEQSSe vesteht.

‘Ein weiterer Nachtell der bekannten Verfahren ist in der _
Temperaturfuhrung in bezug auf dle Haltbarkelt der angela=- -
gerten Aromastoffe und demit auBerdem fiir eine spatere
Wlederauskelmfahlgkelt der Konidien des Penlcllllum roque~
fortl im Lebensmlttel zu sehen.

Ein'weiterer Nachteil-iéf,darin'zu sehen, daf das Amea'ausm
schlieBlich auf der Basis der Anwendung von Peniciullium
roqueforti erzeugt wird, wodurch speziflschen Qualltats—
_richtungen fir entsprechende Lebensmlttel nlcht Rechnung
__getragen werden kann. ‘
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ziel der Erfindﬁng

Ziel der Erf 1ndung ist, die den bekammten Verfahren anhaften-
 den Méngel wie z.B. diskontinuierlicher Verfahrensablauf, hohe
Material- und Inergiekosten, schlechte Trenneigenschaften der
mit Aromastoffen arngereicheriten Trigersubstanz sowle die da-
“durch verschirften Umweliprobleme, geringe Haltbarkeit, unzu~-

reichende Ansbeute, Schwierigkeiten bei der Applikation und
andere zu beseitigén, ' | |

Es soll ein Aromastoff vorzugswelse auf quasmkontlnuleriichem'
Veg hergestellt werden, der insbesondere die Material- und
Energlekosten minimiert, die Trennelgenachaft@n wesent31uh
verbessert sowie die anderen genannten Nachteile bei der Her-
- gtellung und Appllkatlon nicht mehr aufweist und es ermdg-
licht, dlfferenzierte Gesnhmackselgenechaften des Aromes und
‘somit im Lebensmittel zu realisieren. ‘

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur
Skonomischen und umweltfreundlichen Herstellung von Kdsearoma
auf enzymatisch-mikrobiellem Weg zu schaffen und die Verfahw
._rensbedlngungen zur Erhhung der Effektivitat darsulegen..
’ Erflndungsgemaﬁ wird die Aufgabe dadurch geltst, daB in einer
. Permentationsanlage eine Fermentaiionsbrihe halbsynthetischer
‘definierter Zusammensetzung als Startmedium durch einen oder.
- mehrere Mlkroorganlsmenspe01es, vorzugsweise Penicillium roque-
| forti, Penicillium glaucum, Penicillium camemberti und Peni-
cillium candidum beimpft und bis zum Abschlull der Aromabildung
im physiologisch bedlngten Permentationstemperaturbereich, vor-
zugswelse bei 25...30 ¢, fermentiert wird, der zuvor zusédtz-
lich eine Trégersubstanz zur Aromabildung, fir die auBer Tetten
" und Ulen auch andere bei den Arbeitstemperaturen fliissige Me-
dien, wie freie Fettsduren, Glycerin u.a. in Frage kommen,
vorzugsweise Butterfett, zugegeben und sterilisiert wurde,
wobei zur Fetthydrolyse eine Lipase oder ein lipasebildender

- -
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Mikroorganismus in odcr aufierhalb der Fermentatlonsan-
lage verwendet wird. Nach abgeschlossener Aromabildung

; undﬁqanlagerung in der ersten FrozeBeinheit erfolgt die
Unferbrechung der Permentation und Gewinnung déf Aroma-
stoffe durch Aufheizen des Gemisches auf vorzugsweise

60 bis 80° ¢ und anschliefiender ein- oder mehrstufiger
Trennung der Fettphase von der Fermentationsbrilhe als

-weitere ProzeSeinheit, aus der die Restaromastoffe durch

eine Extraktion bei VOIZUgéweise_6O bis 80° ¢ mit Triger-

substanz gewonnen und getrennt werden kdnnen. Die verblei-

Jbende‘Fermentationsbrﬁhe wird vollsténdig oder teilweise
in‘einen weiteren Permentor geleitet, sterilisiert und
nach Zugabe erforderlicher Nihrkomponenten erneut mit den
oben genannten MNikroorganismenspecies, der gleichen Tréger-
substanz und dem gléichen Enzym unter Nutzung der Restnihr-

‘stoffe der Biomasse fermentiert, wobel durch die geeignete
Kopplung der ProzeBeinheiten eine quagikontinuierliche Ver-

~ fahrensfihrung mdglich wird. Die Uﬁterbrechung des Fermen-
tationsprozesses und die Trennung der Aromastoffe erfolgt

wie bereits in der 1. Fermentationsstufe fiir die 2. und
jede weitere Fermentationsstufe wie beschrieben, Die Ab-
trennung erfolgt dabei zweckmiBig durch Sedimentation,
zentrifugation, Kristallisation, Agglomerisation sowie

Kombination dieser genannten MaBnahme. Die Anlagerung der
Aromastoffe an die Trigersubstanz kann erfinduﬁgsgeméﬁ
teilweise oder vollstindig innerhalb des Fermentations-

- gefdfes oder in-einem‘zwéiten GefdB erfolgen, wodurch eine
verfingerte Umweltbelastung durch Abprodukte erreicht wird.
Die enthaltenen Aromastoffe lassen sich vorzugsweise in
hllch und Mllchprodukten, jedoch auch in Fleisch- und Turst-

,waren und anderen Produkten elnsetzen°

| Die Zrfindung hat verschiedene Vorteile, u.a. dafl ein Ver-
fahren zur Gewinnung der betreifenden Aromastoffe vorliegt,
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welches sich durch hohe Wirtaschaftlichkedt, insbesendere
geringe MateW1ala und Energiekosten, wesentlich verbesserte
Qualitidt des Aromastoffes bel gleichzeitig verbesserter
Haltbarkeit und erweiterten Applikationsmbglichkeiten, weit-
gehender Wiederverwendung der Biomasse als Nihrkomponenten
fiir die Mikroorganismen und stark verringerter Umweltbe~
lastung durch Abprodukte auszeicinet. Zum besseren Ver-
sténdnis der Brfindung wird ein Musfiihrungsbeispiel ange-
fiihrt.

Ausfﬁhrungsbeispiel

In ein Fermentationsgefdl werden als Startmedium,0,75'kg
Kaseinpepton, 4,5 kg Natriumchlorid 1,0 kg Glukose und

- 15 kg Butter gegeben und auf 150 Liter mit Wasser aufge~
fii1lt, bei 1?1 ¢ sterilisiert, suf 30° ¢ gekiihlt und an-
gchlieBend 48 Stunden nach Zugabe von 30 g Pankreatin und
einer Suspension von Penicillium roqueforti fermentiert.
Danach wird dag Gemisch auf 60° ¢ aufgeheizt und mittels
einer Zentrifuge in arcmahaltige Pettphase und Fermenta-
tionsbriihe getrennt. Die Fermentationsrestbrithe wird wie-
der in ein Fermentatlonsgefaﬁ geleltet und erneut mit 30 g
Pankreatin und einer Suspension von Penicillium Toqucfortl
48 Stunden bei 30 ¢ fermentiert. Danach wird die aroma-
haltige Fetiphase von der Permentatlonsrestbruhe mit der
glelchen 7entrifuge getrennt. Die so gewonnenen aromahal-
tlgen Fettphasen werden gemischt und zur Herstellung von
Doppelrahmfrischkése mlt pikantexr Geschmacksnote u.,a. Br-
_zeugnlsse verwendet. '
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Brfindungsansoriiche

1.

Verfahren zur Herstellung von Aromastoffen, dadurch ‘ge-
kennzeichnet, daB in einer Fermentationsanlage eine Fer=-
mentationsbrihe als Startmedium durch ein oder mehrere
Mikroorganismenspecies beimpft und bis zum Abschluf der
Aromabildung fermentiert wird, der zuvor zusitzlich eine
Trigersubstanz zur Aromabildung und gegebenenfalls ein

.EnZym,oder Enzymbildner zur Fetthydrolyse zugegeben wur-

‘ de,'Wobei die Unterbrechung der Fermentation nach abge-

' 2 ¢

3.

3schlossener Aromablldung und -anlagerung durch Auihel—

zen ges Gemlsches auf vorzugsweise 60 bis 80° ¢ und an-

‘schlleﬁender ein~ oder mehrstufiger Trennung der Fett-

phase von deerermentatlonsbruhe erfolgt und nach Zugabe

“erforderlicher Nihrkomponenten erneut mit Mikroorganismen-
'species,'Tpégersubstanz unter vollsténdiger oder teilwei-
~ser Nutzung der Regtnéhrstoffe der Biomasse fermentiert

wird.

,Verfahren_nadh Punkt 1, dadurch gekemmzeichnet, daB die

Prozéﬁeinheit der'Fermentatidn und die der Trennung der
Fettphase quasikbntinuierlich?gekoppelt werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 2, dadurch gekennzelehnet,
daB als Tragersubstanz auBer Fetten und Ulen ‘auch andere

~bei den Arbeltstemperaturen f1v851ge Medien, wie freie

-4,

D

Fettsauren, Glycerln u.a,.elngesetzt werden.

Verfahren nach Punkt 1 blq 3, dadurch gekennaelchnet
daB die Startfermentatlonsbruhe aus einem Pepton-
Kohlehydrat-, Salz-Gemisch besteht. '

Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet,

daB als Desinfektionsschutz eine ausreichende Salzmenge,

~ vorzugeweise Natriumchlorid, zugegeben wird.
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 Verfahren msch Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dad
Pepton vollstindig oder teilweise durch andere Stickstoff~

" quellen ersetzt wird.

7.

10.

11
‘das Trennen durch Sedimentation, Zentrifugationm, Kristalli-

Verfehren nach Punkt 1 big 6, dadurch gekennzeichnet, daB
als’Mikroorganismenspecies'einzeln oder in Kombination

'Penicillium'spp., Aspergillus spp., Erevibacteriaceae,
'5Leu60nostoc spp.s Streptococcus spp. w.a. zur Anwendung

kommen.

‘Verfahren nach Punkt 1 bis 7, dadurch gekennzelchnet dafl

- zur Fetthydrolyse ein 11polytlsches Enzampraparat verwen-
det wird.

Vérfahren nach Punkt 1 bis 7, dadurch gekennzeiéhnet, daB

‘die Feithydrolyse durch einen oder mehrere Mikroorganismen

innerhalb oder auBerhalb des FermentationsgefiBes vorge-.
nommen wird. o |

Verfahren nach Punkt 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daf
die Prozefeinheii Trennen des Gemisches sowohl im Ferménu
tationﬁtemperaturbereich als auch bei hoheren Tempesraturen
erfolgt. '

Verfahren nach Punkt 1 bls 10, dadurch gekennzelchnnt dab

satlon, Agglomerigation sowie Kombination der genannten

‘MaBnahmen erfolgt.

12,

13,

Verfahren nach'Punkt 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dal

‘nach dem Abtremnen der Fettphase bei jeder Fermentations-

stufe eine Extraktion der in der Rermentationsbriihe ver-

,bleibenden Aromastoffe erfolgt.

Verfahren nach Punkt 1 bis 12, dadurch gekennzelchnet daB -

- die Anlagerung der gebildeten Avomastoffe an die Priger-

'substanz tellwelse oder vollstandiﬁ auaerhalb des Pnrmen
tatlonsgefaﬁes erfolgt
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