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Patentanspriiche:

1. Verfahren zum Entbittern eines enzymatisch hydrolysierten Proteins, das bitterschmeckende
Polypeptide enthélt, wobei das Verfahren das Inkubieren einer Aufschlimmung des enzymatisch
hydrolysierten Proteins mit einer Kultur eines Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitat
umfaRt, derin der Lage ist, Peptidasen zu erzeugen, die die bitterschmeckenden Polypeptide unter
Bildung entbitterter Substanzen hydrolysieren.

2. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem der Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitat
ausgewdhlit ist aus der Gruppe, die aus Hefen, Schimmeln und Bakterien besteht.

3. Verfahren nach Anspruch 2, bei dem die Bakterien aus einer Gruppe ausgewahit sind, die aus
Streptococci, Lactobacilli und Bacilli besteht,

4. Verfahren nach Anspruch 1, beim dem der Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitat
Lactobacillus helveticus ist.

5. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem der Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitat
intrazellulire Peptidasen erzeugt, die in keiner nennenswerten Menge durch die Zellmembran
sekretiert werden.

6. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem der Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitét vor der
Inkubation einer Warmeschu. ckbehandlung unterzogen wurde.

7. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem die Proteinhydrolyse und das Entbittern des erzeugten
Proteinhydrolysats im wesentlichen gleichzeitig oder nacheinander durchgefiihrt werden.

8. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem das enzymatisch hydrolysierte Protein in einer Konzentration
von 5 bis 50 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Aufschldmmung, verwendet wird.

9. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem die Zellkonzentration des Mikroorganismus von
Nahrungsmittelqualitat im Bereich von 10* bis 10° Zallen/g liegt.

10. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem die Inkubation bei einer Temperatur von 30 bis 55°C fiir einen
Zeitraum von 4 bis 30h durchgefiihrt wird.

11. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem der pH wahrend der Inkubation von 5 bis 7,5 betragt.

12. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem die Inkubation unter Riihren it einer Geschwindigkeit von
50 bis 300 U/min erfolgt.

13. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem dem erhaltenen Produkt ein Aromamittel zugesetat wird.

14. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem das erhaltene Produkt pasteurisiert wird.

15. Ein entbittertes Protein, das nach einem Verfahren nach irgendeinem der vorausgehenden
Anspriiche hergestellt wurde.

16. Verfahren zur Herstellung eines Fleischaromas durch Maillard-Reaktion unter Umsetzung eines
entbitterten Proteins nach Anspruch 15 mit einem geeigneten Kohlenhydrat.

17. Maillard-Reaktion-Fleischaroma, das nach einem Verfahren nach Anspruch 16 hergestellt wurde.

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur enzymatischen Hydrolyse von Proteinmaterial unter Gewinnung eines
Hydrolysats, das im wesentlichen frei von einem bitteren Geschmack ist.

Hydrolysierte Proteine, die in der Lebensmittelindustrie in groham Umfange verwendet werden, knnen durch Hydrolyse von
Proteinmatarial mit Saure, Alkali oder Enzymen hergestelltwerden. Einerseits kann jedoch eine saure oder alkalische Hydrolyse
die wihrend der Hydrolyse erzeugten essentiellen Aminoséure zerstéren, wodurch der Néhrwert vermindert wird, wihrend die
enzymatische Hydrolyse mit Proteasen nur selten volistindig abléuft, so daf das hydrolysierte Protein erhebliche Mengen an
Peptiden enthilt, wobei die gebildeten Peptide in Abhéngigkeit von der Natur des Proteins und dem fiir die Proteolyse
verwendeten Enzym einen extrem bitteren Geschmack aufweisen kénnen, weshalb sie unter organoleptischen Gesichtspunkten
unerwiinscht sind. -

Es wurden bereits verschiedene Verfahren erprobt, um das Problem der bitterschmeckenden Peptide zu ibsrwinden.
Beispielsweise beansprucht die europiische Patentanmelduirg Nr.223560 ein Verfahren zur Geschmackskontrolle eines
Proteinhydrolysats, bei dem man ein proteinisches Ausgangsmaterial auswihilt, dieses Ausgangsmaterial einer primédren
enzymatischen Hydrolyse mit einer Proteinase unterzieht, um ein priméres Hydrolysat herzustellen, das Bittersubstanzen
enthilt, und das dadurch gekennzeichnet ist, daR man das genannte primére Hydrolysat einer sekundéren enzymatischen
Hydrolyse mit ainem Extrakt unterzisht, der Aminopeptidaseenzyme enthilt, wobei die genannte sekundére enzymatische
Hydrolyse bewirkt, da8 die genannten Bittersubstanzen wenigstens zu geschmacksneutralen Substanzen umgewandeltwerden.
Beispiele fiir beschriebene proteinische Ausgangsprodukte sind Sojaprotein, Gluten, Molkenprotein, Casein, Himoglobin,
Hefeextrakt, Getreideproteine, Milch, Milchpulver, Magermilch, Kartoffelextrakte und Proteine mikrobiellen Ursprungs. Das
einzige fiir die Hersteliung der Aminopeptidasen beschriebene Verfahren verlduft unter Extraktion aus Streptococcus lactis,
wobei dieser Extrakt eine kontaminierende Protease enthalten kann, die sine neuerliche Bitterkeit hervorrufen kann, indem sie
irgendwelche in dem Subsirat zuriickgebliebenen Proteine hydrolysiert.

Wir haben nunmehr festgestellt, daB einige proteolysisrte Kdseprodukte, wie beispielsweise Scliweizer Kése oder Cheddar Kése,
dann, wenn sie einer Hydrolyse mit Proteaseextrakten und Aminopeptidase unterzogen werden, ihren bitteren Geschmack behalten.
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Wir haben nunmehr ein Verfahren zur weitestgehenden Entfernung des bitteren Geschmacks aus enzymatisch hydrolysierten
Proteinan gefunden, bei dem man diese mit lsbenden Kulturen von bestimmten fiir Lebensmittelzwecke Jesigneten
Mikroorganismen inkubiert.

GemdR der vorliegenden Erfindung wird daher ein Verfahren zum Entbittern elneg enzymatisch hydrolysierten Proteins, das
bitterschniackende Polypeptide enthilt, geschaffen, das das Inkubleren einer Aufschlimmung des enzymatisch hydrolysierten
Proteins mit einer Kultur eines Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitiit umfafit, der in der Lage ist, Peptidasen zu erzeugen,
die die bitterschmeckenden Polypeptide unter Bildung entbitterter Substanzen hydrolysieren.

Das enzymatische hydrolysierte Protein kann der Proteolyse nach herkémmlichen Verfahren von proteinhaltigen Materialien
entstammen, wie beispielsweise von Pflanzenprotein, Hiilhnchen, Flaisch, Fisch, Casein, Hart- oder Weichkése, z.B. Schweizer
Kise oder Cheddar Kése, Molkenprotein oder Peptamen. Wihrend der Proteolyse werden bitteschmeckende Polypeptide
erzeugt. Es ist dabei darauf hinzuweisen, daB gem4B der vorliegenden Erfindung die Proteinhydrolyse und die Entbitterung des
erzeugten Proteinhydrolysats in aufeinanderfolgenden Schritten erfolgen kénnen, dafi sie aber auch gewlinschtenfalls im
wasentlichen gleichzeitig durchgefiihrt werden kénnen, indem man die Proteinaufschlammung mit einem proteolytischen
Enzym und mit einer Kultur des Mikroorganismus von Lebensmittelqualitdt mischt und alles zusammen inkubiert,

Der Mikroorganismus von Lebensmittelqualitét kann beispielsweise ausgewahit werden aus Hefen, Schimmeln, Bakterien, wie
beispielsweise Streptococci, Bacilli oder Lactobacilli, wobei Lactobacillus helveticus bevorzugt ist. Der Mikroorganismus von
Lebensmittelqualitit kann intrazellulare Pentidasen erzeugen, die durch die Zellmembran sekretiert werden kénnen oder die
nicht in irgendwelchen nennenswerten Mengen sekretiert werden. Wenn die Peptidasen in den Zellen verbleiben, wird
angenommaen, daR die bitterschmeckenden Polypeptide durch Permeationin die Zellen eindringen, wo sie durch die Peptidasen
unter Bildung entbitterter Substanzen hydrolysiert werden, welche letzteren durch Permeation die Zellen wieder verlassen und
in die Aufschiammung gelangen. .

Die von dem Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitét erzeugten Peptidasen sind tiblicherweise Dipeptidase, Tripeptidase,
Aminopeptidase und Carboxypeptidase.

Vorteilhafterweise kann der Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitéit vor dem Inkubieren einer Wérmesch.ockbehandlung
unterzogen werden, beispielsweise durch Behandlung bei 55 bis 70°C fir bis zu einigen wenigen Minuten, um die Zellwédnde
pords zu machen und ihre Féhigkeit 2u vermindern, aus freiem Zucker Séuren zu erzeugen.

Das enzymatisch hydrolysierte Protein wird geeigneterwaise in einer Konzentration von 5 bis 50 Gew.-%, vorzugswaise von 10
bis 30 Gew.-%, an Feststoffen, bezogen auf das Gesamtgewicht der Aufschldmmung, verwendet.

Die Zellkonzentration des Mikroorganismus von Nahrungsmittelqualitét liegt geeigneterweise im Bereich von 10? bis 10'° Zellen/g
und vorzugsweise im Beraich von 10* bis 10° Zellen/g.

Die Inkubationstemperatur liagt gesigneterweise im Bereich von 30 bis 80°C und vorzugsweise im Bereich von 35 bis 50°C. Es ist
eine Inkubationsdauer von 4 bis 30h geeignet, wobei eine Inkubstionsdauer von 10 bis 24h und insbesondere von 12 bis 20h
bevorzugt ist.

Der pH withrend der Inkubation kann im Bereich von 5 bis 7,5 und vorzugsweise im Bereich von 5,5 bis 7,2 liegen, wobei der
optimale pH von der Natur des Substrats abhéngt.

Die Inkubation kann auch ohne Riihren durchgeflihrt werden, jedoch wird die Aufschlimmung vorzugsweise bewegt,
beispielsweise durch Riihren bei 50 bis 300 U/min.

Das nach dem erfindungsgeméfen Verfahren erhaltene entbitterte Protein kann als ein Material fiir die Herstellung von
Fleischaromen durch Maillard-Reaktion verwendet werden, indem man es nach dem Fachmann gut bekannten Verfahren mit
geeigneten Kohlenhydraten umsetzt,

Nach der Inkubation wird das entbitterte Protein beispielsweise bei siner Temperatur von 65 bis 80°C innerhalb eines Zeitraums
von 10 bis 30min pasteurisiert, vorzugsweise unter Riihren, oder durch eine Hochtemperatur-Kurzzeitbehandlung, woran sich
ein Kiihlen anschlieBt. Gewiinschtanfalls ksnnen Geschmacksmittel,z. B. Propionséure, vor oder nach der Pasteurisierung zu der
Aufschlammung zugesetzt werden.

Das Endprodukt kann getrocknet werden und kann als solches bei Raumtemperatur gelagert werden. Wenn das Endprodukt sich
in fliissigem Zustand befindet, solite es unter Gefrier- oder Kiihlbedingungen gelagert werden, und zwar in Abhdngigkeitvon der
beabsichtigten Lagerungsdauer.

Die vorlisgende Erfindung wird nachfolgend anhand von Beispielen weiter erldutert. Teile und Prozentangaben sind jewaeils auf
das Gewicht bezogen, es sei denn, es ist etwas anderes angegeben.

Beisplel 1

Wiirfel aus Schweizer Kése wurden nach einer Zugabe von Wasser, 1,2% Salzund 0,9% Natriumcitratpuffer zur Einstellung eines
pH von 5,8 in einem Nahrungsmittel-Prozessor in eine 70%ige Aufschléimmung (die etwa 19% Protein enthielt) iberfihrt.
AnschlisBend wurden die Proteinhydrolyse und die gleichzeitige Entbitterung des erzeugten Proteinhydrolysators dadurch
durchgefiihrt, daB man die Aufschlimmung mit einer Proteaselésung und einer Lactobacilius helveticus-Kultur mit einer
Zellkonzentration von 107 Zellen/g mischte, wobei die letztere durch Warmebehandiung bei 60°C fiir 1 min einer
Wirmeschockbehandlung unterzogen worden war. Die Inkubation wurde bei 45°C 16h ohne Riihren durchgefihrt.

Nach der Inkubation wurde die entbitterte Schweizer Kise-Aromaaufschlammung mit 1,5% Propionséure vermischt, um das
Aroma zu verbessern, und dann bei 76°C 15 min unter Riihren pasteurisiert, wonach das Produkt endverpackt wurde.

Das Produkt hatte ein angenehmes Aroma, das véllig frei von Bitterkeit war.

Beisplel 2

Eine 20%ige Hiihnerbriihen-Hydrolysataufschiimmung wurde mit einer Lactobacillus helveticus-Kultur bei einer
Zellkonzentration von 10 Zellen/g bei 45°C 16 h bei pH 6,2 unter Riihren mit 200 U/min inkubiert.

Das Produkt wurde bei 77°C 15 min unter Riihren pasteurisiert und dann auf weniger als 5°C abgekuhit. Das Produkt hatta ein
angenehmes Aroma frei von Bitterkeit.
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Belsplel 3

Eine 20%Ige Caseinhydrolysat-Aufschlimmung wui cle mit einer Lactobacillus helveticus-Kultur bei einer Zellkonzentration von
107 Zellen/g bel 45°C filr 16h bel pH 7,0 unter Rithren mit 160U/min inkubiert,

Das Produkt wurde bei 76°C 15 min unter Riihren pasteurisiert und auf weniger als 5°C abgekihlt. Das Produkt hatte ein
angenehmes Aroma und war frei von Bitterkait. .

Belsplel 4

Eine 20%ige Molkenproteinhydrolysat-Aufschimmung, die durch alkalische Hydrolyse von Molenprotein erhaltenwordenwar,
wurde mit einer Lactobacillus helveticus-Kultur bei einer Zellkonzentration von 10’ Zellen/g bei 45°C fiir 16h bei pH 7,0 unter
Riihren mit 100U/min inkubiert.

Das Produkt wurde bei 70°C fiir 15min pasteurisiert und dann auf weniger als 5°C abgekiinlt. Es wies ein angenehmes Aroma frei
von Bitterkeit auf.

Beisplel 5

Sojabohnenproteinhydrolysat wurde zu einer 10%igen Losung in Wasser verarbeitet und mit einer Lactobacillus helveticus-
Kultur fiir 8h bei 55°C bei einem pH im Bersich von 6,6 bis 7,0 inkubiert. Am Ende der Inkubation war das Produkt nicht nur
entbittert, sondern wies auch keine bohnentypische Geschmacksnoten mehr auf. Das Produkt wurde bei 70°C 15min
pasteurisiert und in der Herstellung anderer Aromamittel durch Reaktions-Aromatechnologie verwendet.
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