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Zpiisob vyroby aromatiza¢niho prostfedku, ve kterém se
fermentuje material bohaty na protein, kterym jsou naptiklad
vafena luténinova semena, s kmenem Bacillus subtilis nebo
Bacillus natto, pfi¢emZ se k materidlu bohatému na protein
piida 0,5 aZ 2 % objemovych kultury obsahujici 5.107 az 10°
zérodka daného kmene na mililitr a poté se material bohaty na
protein ponecha, aby fermentoval po dobu 1 az 7 dni pfi
teploté 30 aZ 45 °C za sougasného provzdusiiovani vihkym
vzduchem, potom se pfipravi smés obsahujici fermentovany
material, alespoii jeden redukujici cukr a vodu, tato smés se
podrobi reakci zahfatim na teplotu 80 az 150 °C po dobu

1 minuty aZ 4 hodin a reak&ni produkt se susi.
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CZ 289500 B6

Zpiisob vyroby aromatizaéniho prostfedku

Oblast techniky

Vynalez se tyka zplsobu vyroby aromatizaéniho prostfedku, ve kterém reaguje smés obsahujici
zdroj volnych aminokyselin a alespon jeden redukujici cukr.

Dosavadni stav techniky

Tradiéni zpisob vyroby zdroje volnych aminokyselin, ktery je vhodny pro vyrobu aromati-
zacniho prostfedku reakei s redukujicim cukrem, tj. Maillardovou reakcei, je zaloZen na hydrolyze
materialu bohatého na proteiny, jak je napfiklad podzemnice olejna nebo soja, koncentrovanou
kyselinou chlorovodikovou.

Dokument US 4 466 986 (Nestec S.A.) popisuje takovy zpisob, ve kterém je hydrolyzat
podroben frakcionaci ve sloupci granulového aktivniho uhliku a vybérem nebo kalibraci frakei je
mozné ziskat zdroj aminokyseliny se zcela neutrdlni chuti, ktery nepfekryva aroma pozdéji
ziskané v pribéhu Maillardovy reakce.

U novéjdich postupli bylo ovSem upfednostiiovano pouziti mirngj§i formy hydrolyzy nez je
tradi¢ni hydrolyza s koncentrovanou kyselinou chlorovodikovou, zejména enzymatické hydroly-
zy. Jednim problémem, ktery musi byt feSen u téchto zpisobi, je nahotfkla nebo zvlastni chut,
kterou mohou hydrolyzaty mit.

Dokument US 5141 757 (Nestec S.A.), napiiklad, popisuje zplsob vyroby aromatizainiho
prostfedku, ve kterém je vodna suspenze materialu bohatého na protein, jako je napfiklad lusténi-
nova mouka, hydrolyzovana proteédzou a poté dozravana nebo zuslecht'ovana séjovymi enzymy.

Cilem vynalezu bylo vytvofit novy zpisob vyroby aromatizaéniho prostfedku, ktery zahrnuje
reakci smési obsahujici zdroj volnych aminokyselin, ziskanych fermentaci materialu bohatého na
protein, se kterou by bylo mozné ziskat reakeni produkt s pfijemnou chuti a vini, zejména
s chuti, ktera neobsahuje jakoukoliv nahotklou pfichut’, a vyhodné s relativné neutralni vini.

Podstata vynalezu

V souladu s timto cilem byl podle vynalezu vytvofen zptisob vyroby aromatizaéniho prostiedku,
ve kterém se fermentuje material bohaty na protein, kterym jsou napfiklad vafena lu$téninova
semena, s kmenem Bacillus subtilis nebo Bacillus natto, pfi¢emz se k materidlu bohatému na
protein pfida 0,5 az 2 % objemovych kultury obsahujici 5.10" a2 10° zarodk daného kmene na
mililitr a poté se material bohaty na protein ponecha, aby fermentoval po dobu 1 az 7 dni pfi
teploté 30 az 45 °C za soucasného provzdusiiovani vihkym vzduchem, potom se pfipravi smés
obsahujici fermentovany materidl, alespori jeden redukujici cukr a vodu, tato smés se podrobi
reakci zahfatim na teplotu 80 az 150 °C po dobu 1 minuty az 4 hodin a reakéni produkt se susi.

Pro provedeni zpilisobu podle vynalezu miZze byt materidl bohaty na protein vybran ze skupiny
zahrnujici napfiklad semena olejnatych obilnin nebo luténin, obilninovy gluten, mlééné proteiny
a separaty nebo koncentraty rostlinnych nebo Zivo¢idnych proteini.

Ve vyhodném provedeni zplisobu podle vynalezu zahrnuje materidl bohaty na protein vafena
ludténinova semena, zejména séjova nebo rohovnikova semena, ktera piipadné byla oloupana
a/nebo zmenSena, zejména rozdrcena. Vafena lusténinova semena mohou byt pfipravena vafenim
po dobu 40 az 60 minut nebo namacenim po dobu 20 minut aZ 5 hodin pfi 20 az 60 C a poté
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CZ 289500 B6

zahfivanim pérou, vyhodné v autokldvu nebo v pafdku s transportnim pasem, po dobu 2 az
3 minut pfi 120 az 140 °C, takZe semena nejsou pouze uvaiena, ale také napfiklad sterilizovéna.

VySe uvedené kmeny Bacillus subtilis nebo Bacillus natto mohou byt komer&ni kmeny, které
mohou byt ziskdny pfedevsim v Japonsku, nebo kmeny izolované z komerénich vyrobki nebo
mistnich vyrobki doméciho primyslu, zejména dawadawa nebo iru ze subsaharské Afriky nebo
zapadni Afriky nebo natto z Japonska, Ciny, Taiwanu nebo Thajska. Kmeny mohou byt také
ziskény z oficialnich sbirek, jako je American Type Culture Collection (ATCC) v USA nebo
Collection Nationale de Cultures de Microorganismes (CNCM) v Evropé.

Vyhodnymi kmeny Bacillus subtilis nebo Bacillus natto jsou ty, které produkuji relativné malo
viskézni sliz, pfiemz soucasné zajist'uji utinnou hydrolyzu a vysoky obsah kyseliny glutamové
v hydrolyzitu. To usnadiiuje pfedevsim erpani a pfepravovani produktu pii vyrobé& v priimyslo-
vém méfitku.

Kultura nebo kvas kmenii miZe byt pfipravovan napiiklad jejich kultivaci provzdusiiovanim
(0,01 az 0,5 objemu na objem Zivného prostfedi za minutu) po dobu 10 hodin aZ 3 dni pfi teploté
35 az 45 °C ve vodném prosttedi obsahujicim 1 aZz 5 % hmotn. s6jové mouky, 0,5 az 3 % hmotn.
sladového vytazku a az 0,6 % hmotn. kvasni¢ného vytazku.

Prokvaseny materidl bohaty na protein miZe mit charakteristickou viini kmenu natto nebo
dawadawa. Bez snahy po omezeni se na tento vyklad, mize byt uvedena charakteristicka viing
spojovdna s pfitomnosti takovych mastnych kyselin ve fermentovaném materidlu, jako je
napfiklad kyselina 2—-metylbutanova a kyselina 3—metylbutanova, které mohou ptipadné pochazet
z degradace aminokyselin izoleucinu a leucinu.

Podkladem pro tuto Givahu je podle vynalezu to, Ze byla zji$t€na velmi zfejma souvislost mezi
intenzitou charakteristické viin€ kmenu natto nebo dawadawa a celkovou koncentraci tchto
dvou kyselin ve fermentovaném materialu bohatém na protein. Piekvapivé se intenzita této
charakteristické viiné a koncentrace téchto dvou kyselin zna&né sniZi (naptiklad pfiblizné 40 az
60% sniZeni koncentrace v suSiné fermentovaného materidlu) b&hem nasledujicich krokt
zplsobu podle vynélezu. Presto viak mohou zistat ve zna&ném mnoZstvi v kone&ném produktu
(napfiiklad celkova koncentrace pfiblizn& 1600 az 2100 ppm v sudiné fermentovaného materialu).

Pro ziskéni fermentovaného materidlu s relativné neutralni vini, kterd se pfekvapivé lisi od
charakteristické viiné kmenu natto nebo dawadawa, a které vede na reak&ni produkt s ptijemnou
chuti, zejména schuti masa, kterd neni spojena svySe uvedenou viini kmenu natto nebo
dawadawa, miize byt pfed fermentaci do materialu bohatého na protein pfidano 0,5 aZ 5 % hmot-
nostnich cukru, zejména glukézy a/nebo sachardzy, nebo zdroje cukru, zejména ryZové mouky
nebo je¢ného sladu, asimilovatelného danym kmenem.

Bylo totiz zjiSténo, Ze koncentrace kyseliny 2-metylbutanové a kyseliny 3—metylbutanové ve
fermentovaném materidlu miZze byt timto zpuisobem znainé sniZena a miZe tedy byt snizena
v pfiméfené vét§im méfitku také v koneEném vyrobku.

Fermenta¢ni proces miize byt proveden napfiklad v mélkych nadrzich, na deskéch s otvory nebo
v komer¢nich zafizenich, jako je pfistroj znamy v Japonsku jako kojovy pfistroj.

Ve vyhodném provedeni zplisobu podle vynalezu, ve kterém material bohaty na protein sestava
z vafenych lusténinovych semen, zejména z rozemletych sdjovych bobli, mohou byt fermentova-
na semena pied pfipravenim smési pro reakci suspendovana ve vodé obsahujici 15 az 19 % hmot-
nostnich chloridu sodného. Za téchto podminek se fermentovana semena uchovaji bez nebezpeti
nekontrolovaného pokraCovéni fermentaéniho procesu a se snizenym nebezpe&im kontaminace
jinymi mikroorganismy.
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CZ 289500 B6

Smés pfipravena pro vySe uvedenou reakci, je vyhodné smés s obsahem vody 35 az 55 % hmotn.
a obsahujici (v % hmotnostnich suSiny) 24 az 97 % fermentovaného materidlu, 2 az 40 %
chloridu sodného, 1 az 4 % ptidaného redukujiciho cukru, 0 az 2 % siru obsahujici slozky, 0 az
15 % glutamatu sodného a 0 az 15 % sacharézy.

Posledni ¢tyfi slozky uvedené vySe jsou uréeny pro vytvofeni aromatizaniho prostfedku podle
vynalezu se schopnosti poskytovat chut’ pfipominajici maso, zlepSené aréma a/nebo zvyraznéné
arébma. Zminéna siru obsahujici slozka miZe byt vybrana ze skupiny zahrnujici napfiklad cystein,
cystin, methionin, thiamin a jejich smési.

Pridani znatného mnozstvi chloridu sodného, takZe smés obsahuje naptiklad 30 az 40 % hmotn.
chloridu sodného, je vyhodné, protoze nehledé na ofekavany tcinek organoleptické rovnovahy,
kterou je aromatizaéni prostiedek schopen poskytovat zplisobuje také prekvapivy uéinek
usnadiiujici suSeni vyrobku po reakci.

Smés muze byt podrobena reakci zahfatim po dobu 1 minuty az 4 hodin pfi teplotach od 80 do
150 °C, pricemz relativné kratké casové useky odpovidaji relativné vysokym teplotam a naopak,
jako stfedni hodnotu tak lze napfiklad doporutit teplotu 100 °C udrzovanou po dobu 3 hodin.

Ve vyhodném provedeni vynalezu, je smé&s podrobena reakci zahfatim po dobu 1 az 40 minut pfi
teplotach 120 az 150 °C, protoZe timto zpusobem muZze byt zaroven dosazeno ptekvapivého
uéinku chemické a bakteriologické sterilizace.

Reakéni produkt je pak vyhodné susen na 2 % hmotn. nebo mensi zbytkovy obsah vlhkosti.

Reakce a suSeni mohou byt provedeny ve dvou samostatnych jednotkach, zejména v autoklavu
nebo v pafaku s transportnim pasem a ve vakuové susiCce, za kterou mize byt ziskana kompaktni
hmota drcena a mleta, naptiklad v kladivovém mlynu. Reakce a suseni mohou byt také provede-
ny vytlaCovacim vafenim ve dvouSnekovém vytlatovacim pfistroji a vytlatené pasy mohou byt
naptiklad drceny nebo mlety.

Aromatizaéni prostfedek ziskany zplisobem podle vynalezu lze pouzit napfiklad pro dodani
vhodné chuti, zejména chuti pfipominajici maso, riznym pokrmiim nebo v kombinaci s dalSimi
ingrediencemi pro piipravu omacek a polévek.

Zpisob a vyrobek podle vynalezu jsou popsany v nasledujicich ptikladech, ve kterych jsou

procentni idaje uvedeny v procentech hmotnostnich, pokud neni uvedeno jinak.

Ptiklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Pro ptipravu kultury nebo kvasu kmene Bacillus natto, je pfipraveno prostiedi obsahujici 4 %
neodtuénéné séjové mouky, 2 % sladového vytazku, 0,5 % kvasni€ného vytazku a 93,5 % vody,
které bylo sterilizovano po dobu 15 minut pfi teploté 125 °C a zakvaSeno 1 % objemové kultury
obsahujici 5.10% zarodkd kmenu Bacillus natto na mililitr, ktery byl izolovan z kultivovaného
kmene natto z Japonska. Celek byl pak udrzovan po dobu 24 hodin pfi teploté 40 °C za stalého
michani a provzdusiiovani s rychlosti 0,2 objemu vzduchu na objem Zivného prostiedi za minutu.

Neoloupané sdjové boby jsou rozemlety v kladivovém mlynu na Castice primémé velikosti
3,6 mm. Rozemleté sdjové boby jsou maeny ve stejném objemu vody po dobu 30 minut pfi
teploté 60 °C. Potom jsou vaieny a sterilizovany v pafaku s transportnim pasem po dobu 4 minut
pfi teplot€ 130 °C a pak zchlazeny na teplotu 40 °C.
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Poté jsou na vystupu pafaku s transportnim pasem posttikany 1 % objemovym kultury pfipravené
podle vy3e uvedeného postupu, kterd obsahuje 5.10° zarodkt kmenu Bacillus natto na mililitr.
Postiikané boby jsou rozloZeny v kojovém pfistroji ve vrstvach o tloustce 40 cm. Poté jsou
ponechany, aby fermentovaly po dobu 3 dni pfi provzdusiiovani prichodem vzduchu vrstvami pti
teploté ptiblizné 40 °C, pfi¢emz vzduch je vihéen az do saturace.

Teplota vafenych bobi se zvySuje na piiblizné 45 °C mezi &tvrtou a osmou hodinou fermentace.
Aby se teplota dale nezvySovala, je zvétsen prichod vzduchu vrstvami a udrZovan na této vy3si
trovni do konce prvnich 24 hodin, po kterych se teplota vrati na pfiblizné 41 °C a je znovu
nastavena po€ateCni rychlost pritoku vzduchu. V pribéhu fermentaéniho procesu se postupné
zvy3uje obsah sudiny vafenych bobi od pfiblizné 50 % do ptiblizné 63,5 %.

Po dokonceni fermentace, maji fermentované vafené boby jednotlivé obsahy 4,3 % celkového
dusiku, 1 % dusiku obsaZeného v aminoslouteninach (tj. pfiblizné 6,25 % aminokyselin a/nebo
peptidi, vCetné 1,04 % kyseliny glutamové) a 1,04 % redukujicich cukrill, jejichz obsah je
relativné vysoky a jsou zvlasté vhodné pro praktickou aplikaci zplisobu podle vynalezu.

36,2 % fermentovanych bobd je smichino s 29,2 % vody, 0,9 % xylézy, 19,7% chloridu
sodného, 0,9 % cysteinu, 6,6 % glutamatu sodného a 6,5 % sachardzy.

Smés takto ziskana ma 42,76% obsah vody a obsahuje (v % hmotnostnich susiny) 39,8 % suSiny
fermentovanych bobil, véetné 0,65 % redukujicich cukri, 1,5 % xylozy, 34,4 % chloridu
sodného, 1,5 % cysteinu, 11,4 % glutamatu sodného a 11,4 % sachar6zy.

Smés je podrobena reakci zahtatim po dobu 3 hodin na teplotu 100 °C v dvouplastové nadobe.
A poté je suSena pii 95 °C pfi snizeném tlaku na 1500 Pa na 1,5% obsah vody v suSiné, drcena
a rozemleta na prasek.

Ziskany aromatiza¢ni prostfedek ma obsah vody 2 % a celkovy obsah kyseliny 2—-metylbutanové
a kyseliny 3—metylbutanové 1865 ppm, hmotnosti su$iny fermentovanych bobu.

Za ucelem ochutnani aromatizadniho prostiedku bylo v 1 litru vafici vody rozpu$téno Sg
aromatizaéniho prostfedku s pfidanymi 5 gramy chloridu sodného. Takto ochucena voda ma
piijemnou chut’ bez jakékoliv nahofklé pfichuti pfipominajici masovy bujén zlepSeny charakte-
ristickou viini kmene natto.

Priklad 2

Postup je stejny jako podle ptikladu 1 aZ na to, Ze smés je podrobena reakci v autoklavu po dobu
40 minut pfi teploté 120 °C. '

Ziskany aromatizani prostfedek je schopen poskytovat stejné organoleptické vlastnosti jako
aromatizaéni prostfedek ziskany podle pfikladu 1, ale ma vyjimecné skladovaci kvality, coz je
zplisobeno tim, Ze vyrobek je pfi takovych reakénich podminkach také chemicky a biologicky
sterilizovan.

Priklad 3

Postup je stejny jako podle piikladu 1 aZ na to, Ze smés je zakvaSena kulturou kmenu Bacillus
subtilis izolovaného z kmenu dawadawa z mistniho primyslu subsaharské Afriky.
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Pfi ochutnavani za stejnych podminek jako v pfikladu 1, mél ziskany aromatizaéni prostfedek
ptijemnou chut’ bez jakékoliv nahotklé pfichuti pfipominajici masovy bujén zlepSeny charakte-
ristickou viini kmene dawadawa.

Priklad 4
Boby jsou vafeny a fermentovany stejnym zplisobem, jako podle popisu v piikladu 1.

44 % fermentovanych bobii bylo smichano se 40 % vody a 16 % chloridu sodného. Vysledna
suspenze mohla byt udrzovana jeden tyden pfi okolni teploté bez podlehnuti jakymkoliv bakte-
riologickym nebo organoleptickym zménam.

78,8 % vodné suspenze bylo smichéno s 0,8 % xylézy, 6,8 % chloridu sodného, 0,8 % cysteinu,
6,4 % glutamatu sodného a 6,4 % sacharozy. Ziskana smés méla obsah vody 44,33 % a sloZeni
susiny podobné jako smés ziskana podle piikladu 1.

Smés byla podrobena reakci v autoklavu po dobu 40 minut pfi teploté 120 °C, susena a rozemleta
na prasek.

Pii ochutndvani za stejnych podminek jako v pfikladu 1, mél ziskany aromatizaCni prostfedek
piijemnou chut bez jakékoliv nahoiklé prichuti pfipominajici masovy bujoén zlepSeny
charakteristickou vini kmene natto.

Ptiklad 5

Postup je stejny jako podle piikladu 4 az na to, Ze pied fermentaci je do bobl pfiddno malé
procentni mnozstvi cukru nebo asimilovatelného zdroje cukru (1 % glukdzy), aby byla oslabena
charakteristicka viiné kmene natto kone¢ného vyrobku.

Tabulka I uvedena niZe ukazuje celkovy obsah kyseliny 2-metylbutanové a kyseliny 3—metyl-
butanové a intenzitu viné kmene natto v aromatiza¢nich prostfedcich ziskanych podle ptikladu 4
a piikladu 5, ktera se v nich vyskytuje vedle jejich masové chuti, a umoZituje jejich srovnani.

Tabulka I
Priklad ¢. ptidany cukr kyselina 2—a 3— viiné kmene natto
metylbutanova (ppm)
4 - 1865 charakteristicka
5 1 % glukdzy 746 znacné sniZzena

Vysledky uvedené v tabulce ukazuji, Ze zptisobem podle vynalezu je mozné vyrobit aromatizadni
prostfedek schopny dodat pfijemnou chut, zejména masovou chut, bez jakékoliv hotké ptichuti
a pokud je to Zadouci, zlepSeny nastavenim rozsahu viné kmene natto nebo dawadawa.




10

15

20

25

30

35

40

CZ 289500 B6

PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vyroby aromatizaniho prostiedku, vyznaéujici se tim, Ze se fermen-
tuje material bohaty na protein, kterym jsou napiiklad vafena ludténinova semena, s kmenem
Bacillus subtilis nebo Bacillus natto, pfi¢emz se k materidlu bohatému na protein pfida 0,5 az
2 % objemovych kultury obsahujici 5.107 az 10° zirodki daného kmene na mililitr a poté se
material bohaty na protein ponecha, aby fermentoval po dobu 1 az 7 dni pfi teploté 30 aZ 45 °C
za soudasného provzdusdiiovani vlhkym vzduchem, potom se pfipravi smés obsahujici fermento-
vany materidl, alesponi jeden redukujici cukr a vodu, tato smés se podrobi reakci zahratim na
teplotu 80 az 150 °C po dobu 1 minuty aZ 4 hodin a reak&ni produkt se susi.

2. Zpisob podle narokul, vyznacujici se tim, Ze luiténinovymi semeny jsou
s6jova nebo rohovnikova semena, ktera byla oloupana a/nebo rozdrcena, zejména rozemleta.

3. Zpusob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze pfed fermentaci se do semen
prida 0,5 az 5 % hmotnostnich cukru, zejména glukézy a/nebo sacharézy, nebo zdroje cukru,
zejména ryzové mouky nebo je¢ného sladu, asimilovatelného danym kmenem.

4. Zpusob podle narokul, vyznadujici se tim, Ze piedtim nez se smés pfipravi
pro reakci, se fermentovana semena suspenduji ve vodé obsahujici 15 az 19 % hmotnostnich
chloridu sodného.

5. Zpusob podle nirokul, vyznadujici se tim, Ze se pfipravi smés s obsahem
vody 35 az 55 % hmotn. a obsahujici v % hmotnostnich suliny 24 az 97 % fermentovaného
materidlu, 2 aZ 40 % chloridu sodného, 1 az 4 % piidaného redukujicitho cukru, 0 az 2 % siru
obsahujici slozky, 0 az 15 % glutamatu sodného a 0 az 15 % sacharézy.

6. Zpusob podle ndrokul, vyznacdujici se tim, Ze se smé podrobi reakci zahia-
tim na 120 az 150 °C po dobu 1 minuty az 40 minut.

7. Zptsob podle ndrokul, vyznadujici se tim, Ze reakéni produkt se vysusi na
zbytkovy obsah vody 2 % nebo mensi v % hmotnostnich.

Konec dokumentu
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