
牛乳の殺菌
殺菌温度は72℃15秒 or 70℃1分 or 
65℃30分行い、その後33℃まで下げ
る。

乳酸菌、着色剤の投入
乳酸菌 
1 F-DVS R-703 　　 10U/100ℓ 
2 F-DVS LH-B02 　  5U/100ℓ 
3 F-DVS STI-12        5U/100ℓ 着色剤 

Annatto リキッド  適量(10ml～15ml程度)

投入後、20分攪拌、30分静置

レンネッティング
pH6.55 
レンネット　18mℓ/100ℓ

30分～45分塩化カルシウムの投入

カッティング
pH6.50 
カットサイズは1cm角のサイコロ
カット終了後5分静置

クッキング工程
ゆっくり15分攪拌後 
蒸気を調整し、温度を39℃まで上げる。 
温度上昇率は、5分で1℃ 
39℃に達したらその温度をキープし、 
30分攪拌

ホエーの排除
pH6.3～6.1 
カードを30分休ませてからホエーの 
全量を抜く。 
注)カードを休ませる際に、排出口に 
網を入れておくようにする。

チェダリング
カードを8等分する。 
10～15分毎にカードを 
ひっくり返す。 
カードのpHが5.4になるまで 
繰り返す。

ミリングソルティング
カードを2cm角程度に 
カットする。

カード重量の1.7%の塩をまぶして 
全体を混ぜ合わせる。

成形・プレス 真空包装表面乾燥
型詰し、1個につき8kgの重りを 
載せて30分、ひっくり返し1個 
につき16kgの重りを載せ30分、 
再度ひっくり返し最大量の重石 
を載せ次の日まで置く。

型から外し、2～3日表面を乾燥さ 
せる。 型から外した際のpHは5.3 ～ 5.1

熟　成
温度8～13℃程度の冷蔵庫等で 
4月以上熟成・保存 
保存の際は3日に一回程度ひっくり返す。 
4ヶ月後　pH5.5 ～ 5.3

チェダーチーズレシピ
10g/100ℓ

33℃をキープ

pH5.3 - 5.2程度

pH 5.4 程度
40分程度 120分程度
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Milk  
Pasteurization

Pasteurize at 72°C for 15 seconds or 
70°C for 1 minute or 65°C for 30 
minutes, then lower to 33°C.

Lactic acid bacteria  
and coloring agent  

are added.
Lactic acid bacteria 
1 F-DVS R-703    10U/100ℓ 
2 F-DVS LH-B02  5U/100ℓ 
3 F-DVS STI-12    5U/100ℓ Colorant 

Annatto Liquid Appropriate amount 
(about 10ml-15ml)

Stir for 20 minutes and  
let stand for 30 minutes.

Rennetting
pH 6.55 
Rennet  18mℓ/100ℓ

30 to 45 minutesCalcium chloride solution

Cutting
pH6.50 
Cutting size is 1 cm square dice
Allow to stand for 5 minutes after cutting

Cooking process
After stirring slowly for 15 minutes 
Adjust steam and raise temperature to 39°C. 
The rate of temperature rise is 1°C in 5 
minutes. 
Once the temperature reaches 39°C, keep 
the temperature at that level, 
Stirring for 30 minutes

Elimination of whey
pH 6.3 to 6.1 
Allow the card to rest for 30 minutes 
before draining all of the whey. 
Note: When letting the cards rest, 
place a net over the outlet.

Cheddaring
Divide the cards into 8 equal 
parts. 
Every 10-15 minutes, turn the 
cards over and over.　 
Repeat this process until the 
pH reaches 5.4.

MillingSalting
Cut the card into 2 
cm squares.

Sprinkle 1.7% of the card 
weight in salt. 
Mix all the ingredients 
together.

Forming and 
pressing Vacuum packagingSurface drying

Form the molds and press each piece with 
a weight of 8 kg.Place a weight of 8 kg per 
piece and press for 30 minutes.Turn over 
and press for 30 minutes with a weight of 
16 kg per piece,Turn over again and place 
the maximum amount of weight on each 
piece and leave until the next day.

Remove from mold and let 
surface dry for 2 to 3 days. 
The pH when unmolded is 5.3 
to 5.1.

Aging
Store in the refrigerator at 8-13°C 
for at least 4 months. 
Turn over every 3 days. 
pH 5.5 - 5.3 after 4 months

Cheddar Cheese Recipe

10g/100ℓ

Keep 33°C

pH 5.3 - 5.2

pH 5.4
About 40 minutes About 120 minutes
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