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Este invento se refiere a la preparacidn de una suy-

tgncia saborizante, especialmente a la preparacién de una

El presente invento proporciona un procedimiento pa
ra la DPreparacién de una composicidén que tiene aroma a que
80, on la cual se cultivan en un medio nuy grase los micro-
organismos capaces de producir el aroma a queso.

El micro-organismo empleado puede ser cualquier mi-
cro-organismo lipolitico no patégeno capaz de producir un
arong semejente al del queso. En especial, se obtienep bue=

nos segbores con Penicillium sps. (especimlmente Penicillium

roqueforti), Candida lipolytica, Oidium lactis, Cledogpo-

riun sp. (especialmente Cladosporium butyri ), Hicrococcus sp

y Lipomyces spe.

El medio de alto contenido en grasas seleccionado pat
ra la produccidén del aroma a queso debe contener adecuada-
nente entre 30 % y 80 % de grasa, preferiblemente entre
40 % y 60 % de la mismas

Ia gresa puede ser de origen animal, por ejemplo la
separada de la leche o de origen fegetal, por ejemplo acel=
te de coco 0 aceite de sojas Ia grasa preferida para uso
de acuerdo con el invento es la obtenida a partir de la le-
che de vaca o de bifalo.

El medio alto en grasas debe contener, ademds de la

graga, hidratos de cearbono, prdteinas, sales minerales, ele
nentos traza, vitaminas y otros factores del crecimiento en
la cantidad que sea necesaria para sostener el crecimiento
del micro-organismo enpleados Un medio alto en grasas espe—
cialmente adecuado, que en generel cumple estos requisitos

en lo que se refisre gl contenido en grasas y en otros sgen
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E]l medio alto en grasas debe ser inoculado transfi-
riendo al mismo células j6évenes en desarrollo activo del mi
cro~organismo elegido, preferiblemente despuds de haber si-
do sub-cultivades en un medio de sub~cultivo lIiguido o sé-
lido adecuados

El medlo de sub-cultivo liquido contenlendo las célu-
lag en crecimiento activo puede gser mgregado directamente
gl medio alto en grasas 0 bien las océlulas pueden ser sepa-
radas del liguido que sobrenads, opcionalmente lavedas y.

después agregadas al medio alto en grasase Bn el dltimo ca-

- g0 las células pueden ser separadas, por ejemplo, por cen—

trifugacibn.

Cuando se emplea un medio de sub~cultivo sélido, las
células pueden ser cultivadas convenientemente sobre la su-
perficle del medio, seperadas regcando esta superficie cuan
do se encuentran en un estado de activo crecimiento, opcio-
nalmente lavedaes y después trensferidas sl medio alto en
£rasade

Un medio de sub-cultivo especimlmente adecuado para
la preperacién de células jévenes en orecimiento activo,

adaptado para la produccién posterior de un intenso aroma

a queso en el medio alto en grasass, es aquél con un bajo

contenido en proteinas. Es conveniente que el medlo de sub=-
cultivo contengas de 041 m 3,0 % en protefnas, preferible—
mente de 1,0 % a 2,0 % Hemos observado que pueden producir
ge natas pitridas indeseables con medios de sub—cultivo
que contengen més del 3 % de protelnas.

El pH del medio de sub~-cultivo puede ser s justado a

cualquier valor en el que los micro-organbsmos puedan desg-
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comprendido entre 4,0 y 5,0 Un medio de sub~cultivo espe-
cialments asdecundo es el caldo de suero a un pH de 4,5

El medio de sub-cultivo puede ser incubado a una tem
peratura éptima paras el desarrollo del micro—organismo se—
leccionados En general, esta se encuentra entre 20°»y 40°C.
Normalmente es necesario incubar este medio durante un pe~
riodo de tiempo no superior g 7 dlas, siendo un tiempo es-
pecislmente adecuado el de unas 48 horas.

Cuando se utilizs un medio de sub-cultivo lIquido,
puede ser incubado sin agitacidn, pero hemos encontrado
que es preferible agitar y airear con abjeto de obtener un
cultivo de activo crecimiento adecuado para la produccidn
de un intenso aroma = queso después de la transferencia al
medio alto en grasage

Cuando se emplea un medio de sub-cultivo sélido, eg
preferible utilizar una incubecidén aerobige

Como alternativa, puede omitirse el uso de un medio
de sub-cultivo y el medio gslto en grasas puede ser inoculad
con células o esporas del organismo seleccionado que no es-
t4n necesarigmente en un estado activo de crecimiento. Asi,
pueden trensferirse directamente unas células o0 esporas en
repogo o durmientes al medio alto en grasas, incubando en
condiciones adecuadas para la produccidén del deseado aroma
g queso, gin recurrir a un medio de sub-cultivo. No obsten-
te, la ealidad del aroma a queso obtenido emplesndo este
procedimiento, aunque es adecuada para la mayor parte de
los fines, puede no ser tan buena como la obtenida cuando
se emplea un medio de sub-cultivo para acondicionar un cul-

tivo de células en getivo crecimlento para la transferencis
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al medio alto en grasas.

El medio alto en grasas inoculado se incuba adecua-
damente a una temperatura comprendida entre 25°C ¥y 40°G,
preferiblemente & unos 28-32°C. Aunque la incubaoién puede
realizarse sin sgitacidn, generglmente se prefiere aplicar
agitacidén con aireacién, con objeto de desarrollar un buen
aroma & queso exento de olores secundarios. Ia incubacién

"debe proseguirse hasta que se obtiene un intenso aroma a
quesos. Esto se consigue generalmente despuds de unas 48 Lo
ra8y DPero puede ger necesario variar el ‘tiempo de incubg~
cién, seglin la temperatura, veloclidad de agitacién y de
aireacién y vigor de las variedades seleccionadas de micro-
organismos.

La composiclén intensgmente aromdtica asl obtenida
puede gex esteriiizada, por ejemplo calentando y despuds
agregada directamente al producto alimenticio sin ningin
otro tratamientoe Si no se requiere pars ugo inmediato, pue
de ser gsecada, por ejemplo mediante secado por atomizacidn.

Los sigulentes ejemplos se incluyen para ilustrar
el invento.

EJIMPLO 1

Preparnocidn del Inoculum

Se inocula un medio de caldo de suero (pH 4,5) con

un cultivo en intenso crecimiento de Candide lipolytics

previamente oultivada durante 48 horss en dger de triptona
y tomate. A cade 50 ml de medio de caldo de suero se agre—
gan aproximadsmente 30 miliones de células de este cultivo.
Este caldo se incuda a 24-26°C en conciciones de agitacidn
constante y aireacifn. Para este (lti-o fin, se introduce

aire esterilizado en ia vasija de feruentacién a razén de
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1,2 litros de egire por minutos Para controlar la formacidn

de espuma, se agrega 0,05 % de aceite de silicona.

Al cabd de 24 horas de incubacidn, se aliade una can
tidad de caldo de suero estéril, fresco,‘aufigiente para
conpensar las pérdidas debides a la evaporaci&ﬁ-_Se permi~
te que la fermentacidn transeurra durante 24 horas uds,

con un tiempo de fermentacién total de 48 horase .
‘\

Preparscién de composiciones saborlzantes t

Se utilizan aproximasdsmente 2,15 x 10 células d¢

Candide lipolytica cultivadas en el caldo para inocular

200 g de nata estéril de bifalo conteniendo 50 % de grasas.
La nata inocula@a se sacude ¥ se airea a 37°C. Al cabo de
48 horas, la nata inoculada ha adquirido un intenso eroma
g queso y es utilizada como materia bdsica pare la prepa—
racién de ghee (mantequilla india semi-flulda)e.
EJHIPLO 2
Se repite el procedimiento del Ejemplo 1 a excepcidn

de que el micro-organismo empleado es el Oidium lactis y

la temperatura de incubacién del caldo de suero y de los
cultivos de nata estd comprendida entre 24°C y 40%.
EJRIPLO 3
Se repite el procedimiento del Ejemplo 1 a excepcidn

de que el micro-organismo empleado es Cladogporium butyri

vy el cultivo de caldo de suerc se incubg a unos 25%C durand

te 72 horas. Se obtiene un intenso aroma a queso.
EJRIPIO 4

Se repite el procedimiento del Ejemplo 1 a excepcidn

de que ‘el micro-orgenismo empleado es iiicrococcus sp. que

e8 utilizado para inocular el medio del caldo de sueroe. Is-

te cultivo es incubado durante 4 dlas a una teuperatura com
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EJHIFLO 5

Este ejemplo ilustra el uso de Penicillium rogue-—

forti en combinacidén con Candida lipolytica para la pro-
duceidn de un aroma del tipo de queso azule

Se inoculan directsmente unas células de Candida

. lipolytica procedente de cultivos de dgar inclinado en na~

ta estéril y se incuba a 30°C durante 48 horms con la aired
cién acostumbreda. Transcurrido este tiempo, la nata se

0
calienta a 80 ¢ durante 30 minutos. A continuacién se en-

fria 8 40°C ¥ se afiaden esporas de Penicillium rogueforti

(aproximadamente 30 millones por 100 g de nata). La nata
se inouba de nuevo durante 24 horas. Transcurrido este
tiempo se ha producido un intenso aroms a queso azul y la
nata se seca por atomizacién y se almacena.

En resumen, la Patente de Inwducciin que se solioci-

ta deberd recaer sobre las sigulentes:
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REIVINDICACIONES \b' e

1. Un procedimiento para la preparacidn de una
composicidn con aroma a queso,-caracterizado por las eta-
pas siguientes:

a) inocular en un medio de sub-cultivo un micro~
organismo lipolitico seleccionado entre el grupo formado

por Penicillium Candida lipolytica, Oidium lactis, Clados-

porium sp., Micrococcus sp., y lipomyces sp.,

b) incubar el medio de sub-cultivo a una tempera-
tura de crecimiento apropiada para el micro-organismo sele
ccionado a fin de proporcionar células del micfo-organismo
que crecen activamente.

¢) inocular en un medio de cultivo qie contiene de
30-80% de grasa con c&lulas del micro-organismo que crecen
activamente tomadés del medio de sub-cultivo, conbteniendo
el medio de cultivo otros nutritivos los cuales, junto con
la grasa, son capaces -de mantener un c¢recimiento adicional
del micro~organismo, y

d) incubar el medio de cultivo inoculado a una ten
peratura de crecimiento apropiada para el organismo selec-
cionado, para obtener de esta forma la composicidén con aro
ma a queso,

2. Un procedimiento de acuerdo con la Reivindica
¢ibén 1, caracterizado porque el medio de sub-cultivo contig
ne de 0,1 a 3,0 %, preferitlemente de 1,0 a 2,0 % de pro-
teinas.

5. Un procedimimto de acuerdo con las keivindica
ciones 1 6 2, caracterizado porque el medio de sub-cultivo
tiene un pH de 4,0 a 5,0.

4, Un procedimiento de acuerdo con la Reivindica-

cién 3, caracterizado porgue el medio de sub-cultive es cal
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do de suero con un pH de 4,5 aproximadamente.

5. Un procedimiento de acuerdo con una cualagiera
de las Reivindicaciones anteriores; caracterizado porque el
medio de cultivo contiene de 40 a 60 % de grasa.

< 6. Un procedimiento de acuerdo con una cualquie-
ra de las Reivindicaciones 1-5, caracterizado porque la grg
sa es grasa de leche.

7. Un procedimiento de acuerdo con una cuslquierg
de las Reivindicaciones anteriores, caracterizado porque el
medio de cultivo es nata de leche de vaca.

8. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera
de las Reivindicaciones 1-6, caracterizado porque el medio
de cultivo es nata de leche de hﬁfalo;

9. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera
de las Reivindicaciones 1-5, caracterizado porque la grasa
es grasa vegetal.

10. Un procedimiento de acuerdo con una cualquie-
ra de las Reivindicaciones anteriores, caracterizado porque
la composicidn con aroma a queso se seca por secado por ato
mizacidn.

11. Se reivindica por ltimo como objebo sobre el
que ha de recer la Patente de Introduccidn que se solicita:
UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION CON
AROMA A QUESO.
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la

presente memoria descriptiva que consta de diez paginas me

canografiadas.

th  aiez g

Madrid 3 de Octubre de 1.969
BERNARDO UNGRIA
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