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Memoria descritiva referente & pa-
tente de invencao de SGCIETL LS
PRODUITS NESTLE S.A., suiga, indus-
trial e comercial, com sede em
Vevey, Suiga, (inventores: Lawrence
Allan Kibler, Zdenek Kratky e John
Stewart Tandy, residentes nos &.U.A.)
para "PROCESSO PARA A PREPARACAQ
DE UMA COMPOSICAQ AROMATIZANTE DE
COGUMELOS"

Memoria descritiva

A presente invencao refere-se a um
processo para a preparagao de uma composigéo com aroma de co-
gumelos e mais particularmente a preparagao de um aromatizan-
te natural de cogumelos que confere aroma de cogumelos fres-

cos e cozidos aos produtos alimentares.

0 componente aromatizante caracte-
e . . . . . s
ristico e volatil mais importante de muitas espécies de cogu-

melos & o l-octen-3-0l, conhecido como "alcool de cogumelo".

B.0. de Lumen e col, Journal of Food Science 43:698, 1978 de-
monstraram a exixt&ncia de um sistema de lipoxigenase em co-
gumelos que cataliza a conversao do acido linioleico em l-oc-
ten-3-0l. R, Tressl e col, Journal of Agricultural Food Che-
mistry 30:89, 1981, descreveram um aumento do teor de l-octen-
-3-0l em cogumelos homogeneizados com acido linoleico. Jurzen-
berger e Grosh, Biochim. Biophys. Acta (795:163, 1984 e 794:25,

1984) descreveram uma clivagem oxidante do Acido linoleico




para l-octen-3-o0l catalisada pela fracgao de proteinas prepa-
radas a partir de extractos de cogumelos, Psalliota bispora.
Em todos 08 casos acima descritos, utilizou'-se o acido lino-
leico puro mas o aumento no teor de l-octen-3-0l nao excedia

o valor duplo.

Descobrimos agora, com surpresa,
que quando se utiliza um sal solivel em agua do acido linolei-
co como precursor em vez do acido linoleico, o aumento do te-

or de l-octen-3-0l pode ser mais do que quadruplicado.

Deste modo, a presente invengao a-
presenta um processo para a preparagéo de um aromatizante de
cogumelos que compreende homogenizar-se cogumelos e, durante
ou apos a homogenizagao, contactarem-se os cogumelos com um
meio aquoso contendo um sal soluvel em agua do acido linolei-

co e oxigeénio.

O processo da presente invengao nao
exclui a possibilidade de se contactarem os cogumelos com oxi-
génio antes do sal do acido linoleico embora nao exista nenhu-

ma vantagem nisso.

A homogenizagao dos cogumelos pode
ser efectuada por exemplo, num processo descontinuo, durante
o periodo de contacto com o meio aquoso contendo oxigénio e o
sal do acido linoleico e neste caso o tempo de contacto pode
ser de cerca de 1 a cerca de 20 minutos, preferivelmente en-
tre 2,5 e 15 minutos e especialmente entre 5 e 12,5 minutos.
Alternativamente, os cogumelos podem ser homogenizados antes
do contacto com o oxigénio como, por exemplo, num processo
continuo em‘que os cogumelos sao em primeiro lugar homogeniza-
dos na presenca do meio aquoso contendo o sal do acido lino-
‘leico em alguns segundos, por exemplo, entre cerca de 1 a cer-
ca de 30 segundos e em seguida sao feitos contactar com o oxi-

génio com mistura intensa durante um periodo de alguns sezundos
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a varios minutos, por exemplo de cerca de 1 a cerca de 10 mi-
nutos e preferivelmente entre cerca de 2,5 a 7,5 minutos. Ap6s
homogenizagao, os cogumelos podem ser convenientemente trans-
feriods para um reactor separado para o contacto com o oxigé—
nio. De preferéncia, o periodo de tempo entre a homogenizagao
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e o contacto com o oxigenio e tao curto quanto possivel.

0 sal soluvel em agua do acido lino-
leico é convenientemente o sal de sodio ou de potassio. Pre-
ferivelmente, o sal soluvel em agua do acido linoleico é obti-
do pela hidrolise quimica ou enzimatica de um 0leo vegetal
em que o acido linoleico aparece como glicérido e em seguida
alcanilizado,por exemplo, com NaOH ou KOn. Oleos vegetais
adequados sao o oleo de semente de algodao, oleo de soja, o-
leo de amendoim, oleo de milho, de sementes de girassol, se-
mentes de papoila, sementes de linhaca e sementes de perilha
mas é especialmente vantajoso o oleo de agafrao. A hidrolise
do oleo vegetal é convenientemente efectuada enzimaticamente,
por exemplo, utilizando lipase obtido do pélncreas ou de ori-

gem microbiologica.

A quantidade do sal solivel em agua
do acido linoleico pode ser de cerca de 0,1 a cerca de 5 pa-
res por cada 100 partes, preferivelmente entre cerca 0,2 a
2,5 partes e especialmente entre 0,25 a 1 parte por 100 partes

em peso de cogumelos.

A origem dos cogumelos pode ser gual
quer das espeécies comercialmente cultivadas da Familias das
Agaricaceas como por exemplo Agaricus bisporus, Agaricus bi-
torquis ou Agaricus campestris. As variedades castanhas S30
ligeiramente preferidas. Embora seja vantajoso usar os cogu-
melos logo apos a colheita, os cogumelos congelados podem tam-
bém ser utilizados dado que retém a sua capacidade de conver-
ter o acido linoleico no l-octen-3-0l. Os cogumelos sao con-

venientemente lavados antes do uso, por exemplo, por meio de
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um lavador de tapete em que se pulverizam os cogumelos com

agua, opcionalmente na presenga de bissulfito de sodio. A i-
mersao dos cogumelos em agua durante periodos prolongados de
tempo deve ser evitada ja que as condig¢oes anaerobicas cria-
das nestas circunsténcias fazem com que os cogumelos metabo-
lizem rapidamente o seu proprio l-octen-3-ol e a sua capaci-
dade para converter o acido linoleico em l-octen-3-ol na ho-

mogenizaggo posterior & parcialmente perdida.

A proporgao em peso dos cogumelos
enm relaggo ao meio aquoso pode variar entre 1:06,01 a 1:10,
preferivelmente 1:0,1 a 1:5, mais preferivelmente entre 1:0,5

al:2,5e especialmente entre 1:1 a 1:2,

A homogenizagao do meio aquoso con-
tendo os cogumelos e o sal sollvel em agua doacido pode ser
efectuada descontinuamente ou continuamente e a duragao da
homogenizagao pode variar entre alguns segundos a varios mi-
nutos desde que exixsta contacto intimo do sal do acido lino-
leico e o oxigénio com o homogenizado dos cogumelos. Le pre-
feréncia, utiliza-se arejamento forgado para conseguir o con-
tacto intimo do oxigénio com o homogenizado e a quantidade de
ar que passa através do homogenizado de cogumelos pode ser,
por exemplo, entre 1 a 20 m3/min e preferivelmente de Z a 10
m3/min por 600 Kg do homogenizado. POde também utilizar-se
em vez do ar uma mistura de oxigénio e gases inertes por

exemplo, dioxido de carbono e azoto.

A homogenizagao é de preferéncia
efectuada a uma temperatura inferior a 30°C, preferivelmente
o . 0 az0pn
entre 12°C e 28°C e especialmente entre 15°C e cerca de 25°C.

0 pH durante a homogenizacgao é com vantagem entre 5,5 e 8,0.

De preferéncia, adicionam-se ao ho-

mogeneizado aditivos como por exemplo extractos de plantas

| aromatizantes, oleos alimentares, e veiculos adequados para




a secagem por pulverizagéo. Um extracto de plantas aromati-
zantes especialmente preferido & o Pao de Sao Joao vulgarmen-

te conhecido como extracto de semente de alfarroba que e um

extracto concentrado preparado a partir do fruto de Ceratonia
siliqua, uma arvore nativa da area do iMediterrédneo (alfarro-
“ beira) e confere uma dogura inesperadamente desejével e um

aroma de base. A quantidade de extracto de planta aromatizan-

te adicionada pode variar entre 0,1 e cerca de 10%, preferi-

velmente de cerca de 0,5 a 5% e especialmente de 1 a 4% em
peso com base no peso dos cogumelos. O oleo alimentar pode

ser de origem vegetal ou animal e um oleo alimentar adequado
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é o o0leo de semente de algodao e oleo de soja parcialmente
hidrogenados, e podem ser convenientemente adicionados em qu-
antidades que variam entre cerca de 0,1 e cerca de 15%, pre-

ferivelmente entre 0,2 e 10% e especialmente entre 0,5 e 0%

em peso com base nos pesos dos cogumelos. A quantidade de
veiculo utilizado pode variar entre cerca de 10% e cerca de
200% e preferivelmente entre 20% e 100% em peso com base no

, . -
peso dos cogumelos. Exemplos de veiculos adequados sao a mal-
todextrina DE inferiores, maltodextrinas D& superiores, ami-
dos modificados ou gomas como por exemplo goma arabica.

teuriza-se a suspensao, homogeneiza-se e seca-se por pulveri-

zacgao.

Os seguintes exemplos ilustram adi-

cionalmente a presente invengao.

EXEMPLO 1

A) Dissolvem-se goma arabica (1,5 Kg), cloreto de sodio
(0,75 Kg) e cloreto de calcio (0,37 Kg) em 150 Kg de agua.
Adicionam-se 15 Kg de 5leo de semente de acafrao (tipo de a-
cido linoleico superior) e emulsifica-se a mistura por meio

de um misturador de alta energia. Mantem-se o pH da ewmulsao

Apos se misturarem os aditivos, pas-

i
M



a 8 e a temperatura a 40°C. Adiciona-se lipase pancreatica
(0,37 Kg, 92500 unidades de lipase) a emulsao que se agita
e mantem-se o pH a cerca de 8 por adicao de uma solugao de
soda caustica. O ponto final da reacgao & indicado pelo de-
saparecimento de variagoes no pH da mistura. Adiciona-se em
seguida acido cloridrico para levar o pH a 2,5. Deixa-se a
mistura em repouso para permitir a separagao das fases. Se-
para-se a fase superior, contendo acidos gordos, adicionam-
-se 30 Kg de agua e ajusta~se o pH a 9,4 pela adigao de soda
caustica para se obter uma soluggo contendo aproximadamente

10 Kg de linoleato de sodio.

B) Adiciona-se ao total desta solugao que contem 2 Kg de 1li-
noleato de sodio (isto &, um quinto do total) a 400 litros
de agua a 20°C num liguidificador de 1000 litros de alta
energia equipado com um pulverizador de ar e dispersa-se ben
a mistura, Adicionam-se 400 Kg de cogumelos lavados (Agari-
cus bisporus) e homogeneiza-se a mistura durante 10 minutos
a alta velocidade com ar introduzido através do pulverizador.
Mistura-se em seguida'o homogeneizado com 16,4 Kg de 0leo ve
getal, 166,4 Kg de amido modificado (um veiculo conveniente
para a secagem por pulverizagao) e 166,4 Kg de maltodextrina
DE inferior. Apos misturar esta suspensao, homogeneiza-se a
14 MPa, pasteuriza-se e seca-se por pulverizacao para se ob-
ter um aroma atractivo de cogumelos contendo uma base em pe-
so seco de 10,3% de cogumelos, 84% de veiculos, 4% de oOleos

e 37 de humidade,

A concentragao de l-octen-3-0l é de 1000 ppnm.

EXEMPLO 2

Conduz-se um processo semelhante ao
descrito no Exemplo 1 com a excepgao de ap0s a homogeneiza-
950 dos cogumelos com o linocleato de sédio, se misturar o hgo
mogeneizado com 10,0 Kg de um extracto solido de Pao de Sao

Joao, em adigcao ao 6leo vegetal, amido modificado e maltodex-
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trina DE inferior. ApOs misturar esta suspensac, homogenei-
za-se, pasteuriza-se e seca-se por pulverizagao como no iLxem-
plo 1 e o aroma obtido tem um aroma de cogumelos com uma do-
gura global excepcionalmente desejavel e um aumento signifi-
cativo no sabor de fundo quando comparada com o aroma do
Exemplo 1 devido ao efeito extraordinariamente elevado e si-
nérgico do Pao de Sao Joao. O aromatizante contem mma base
seca, 10% de cogumelos, 0% de veiculos, 4% de oleos, 2,2%

de extractos de plantas e 3% de humidade.

EXEMPLO COMPARATIVO A

Conduz~-se um processo semelhante
ao descrito no Exemplo 1B com a excepgao de, em vez da solu-
¢ao contendo 2 Kg de linoleato de sodio, se utilizar a mesma
‘quantidade de uma emulsao aquosa contendo 2 Kg de acido lino-
leico. A concentragéo de l-octen-3-0l no aroma seco por pul-

verizacao e de apenas 400 ppm.




REIVINDICACOES

- 18 -

Processo para a preparagao de uma
composigao aromatizante de cogumelos caracterizado por se
homogeneizarem cogumelos e, durante ou apds a homogeneizagao
fazerem-se contactar os cogumelos com um meio aquoso conten-

- ’ . . 3 . . b4 .
do um sal soluvel em agua do acido linoleico e oxigenio.
- 28 _

Processo de acordo com a reivindi-
cagao 1, caracterizado por se homogeneizarem em primeiro lu-
gar os cogumelos na presenca do sal do acido linoleico no
meio aquoso e em seguida se fazerem contactar os cogumelos

X . - .
homogeneizados com o oxigenio.
- 338 -

Processo de acordo com a reivindi-
cagao 1, caracterizado por se homogeneizarem os cogumelos
na presenca do sal do acido linoleico no meio aquoso enquan-

to se introduz simultaneamente oxigenio no meio.
- 48 _

Processo de acordo com a reivindi-
cagEO 2, caracterizado por se escolher o sal do acido lino-
leico no grupo consistindo num sal de sodio e de potassio
do acido linoleico e o sal estar numa quantidade de entre
cerca de 0,1 e cerca de 5 partes por 100 partes em peso dos
cogumelos homogeneizados e homogeneizarem-se os cogumelos
cerca de 1 segundo a cerca de 30 segundos e em seguida fazer-
-se contactar com oxigénio durante cerca de 1 minuto a cerca
de 10 minutos a uma temperatura entre cerca de 12°C e cerca

de 28°cC.




- 58

Processo de acordo com a reivindica-
¢ao 3, caracterizado por se escolher o sal soluvel em asua
do acido linoleico no grupo consistindo num sal de sodio e
de potassio do acido linoleico e o sal estar numa quantidade
entre cerca de 0,1 e 5 partes por 100 partes em peso dos co-
gumelos homogeneizados e homogeneizarem-se os cogumelos e
introduzir-se o oxigenio durante cerca de 1 minuto a cerca
de 20 minutos a uma temperatura entre cerca de 15°C e cerca

de 25°C.

- 0% -

Processo de acordo com a reivindica-
¢ao 1, caracterizado por se utilizar ar para a introducao de

s e s . 3
oxigenio por arejamento forgcado no meio aquoso.
- 78 _

Processo de acordo com as reivindi-
cagoes 1 ou 2 ou 3 caracterizado por compreender adicionar-
-se ainda pelo menos uma sustincia escolhida entre um aditi-
vo de tipo extracto aromatizante de plantas, um aditivo de

tipo 0leo alimentar e um aditivo de tipo veiculo adequado

| para secar por atomizagao o homogeneizado.

Processo de acordo com a reivindica-
¢ao 7 caracterizado por se adicionar o aditivo de tipo extrac-
to aromatizante de plantas numa quantidade entre cerca de

0,1%Z e cerca de 10%, em peso com base no peso dos cogumelos

I que foram hemogeneizados, se adicionar o aditivo de tipo oleo

alimentar numa quantidade entre cerca de 0,1% e cerca de 15%
em peso com base no peso dos cogumelos que foram homogeneiza-
dos e se adicionar o aditivo de tipo veliculo numa quantidade
entre cerca de 10%Z e cerca de 200% em peso com base no peso

dos cogumelos que foram homogeneizados.
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Processo de acordo com a reivindica-
¢ao 7 caracterizado por o aditivo de tipo extracto aromati-

zante de plantas ser o extracto de semente de alfarroba.
- 102 -

Processo de acordo com as reivindi-
cagaes 1 ou 2 ou 3, caracterizado por se secar adicionalmen-

te por atomizagao o homogeneizado.
- 112 -

Processo de acordo com a reivindica-
950 7, caracterizado por se secarem adicionalmente por ato-

mizagao o homogeneizado e os aditivos.
- 122 -

Processo de acordo com a reivindica-
¢ao 9 caracterizado por se secarem adicionalmente por atomi-

zagao o homogeneizado e os aditivos.

A requerente declara que o primeiro
pedido desta patente foi apresentado nos Estados Unidos da

América em 1 de Maio de 1987, sob o n? de série 07/0450604.

Lisboa, 29 de Abril de 1688

& AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INBUSTRI .
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RESUHMO

"PROCESSO PARA A PREPARACAO DE UMA COMPOSICKQ AROMATIZAKTE
DE COGUMELOS"

A invengao refere-se a um processo
para a preparagéo de uma composi¢ao aromatizante de coguimne-
los que compreende homogeneizarem-se cogumelos e, durante
ou ap6s a homogeneizaggo, fazerem-se contactar os cogumelos
com um meio aquoso contendo um sal soluvel em agua do acido

linoleico e oxigénio.
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