
 

チーズ



北海道十勝には自然環境を生かし、いろいろな形態で酪農を営んでいる
かたが数多くいらっしゃいます。これらの農場で生まれる生乳を使い美
味しいチーズや乳製品を提供してくれる工房やメーカーも十勝には沢山
あります。 
個人でも自治体などが行うチーズ作り体験を通じて、自宅や施設を借り
てチーズ作りを楽しむ方が増えています。 
我々チーズ研究会は、更別村のチーズ製造施設を借りて仲間でチーズ作
りを楽しんでいます。 
この資料集は、自分たちが使っている牛乳、乳酸菌やレンネットなどの
基礎的な知識を得る事とチーズを作る際に疑問に思うことや注意しなけ
ればいけないことがどうゆうことなのかを集めた資料です。 
ここに掲載している資料は、日本や海外のメーカーや研究機関がWebに
公開しているデータや学術資料から抜き出してまとめたものです。 
この資料集を読まれて、ご自身が持っている知識と違うと思われた方は 
今一度、別な資料等で確認して頂きたいと思います。 

チーズ研究会　齋藤祥司 
http://www.cheese-study-group.com 



チーズ 
チーズは簡単にいうとミルク中のタンパク質を集めて固めたもので、こ
れを取り出す方法には、 
(1)ミルクに乳酸菌を加え、発酵によりミルクを酸性化し、レンネット(凝
乳酵素)を加えてタンパク質を凝乳させる方法。  
(2) 食酢やレモン汁などといった酸を直接加えることで凝乳させる方
法。 
(3) 加熱によって凝乳させる方法。  
の3種類があります。 
ミルクのタンパク質は凝乳するとカードというゲル状の沈殿物とホエイ
(乳清)という液体部分に分かれます。このカード部分を取り出したもの
がチーズの原形(フレッシュチーズ : 非熟成チーズ)です。  
フレッシュチーズ以外のチーズは、この後に成形・加塩や微生物(乳酸菌
など)による熟成工程を経て、様々な チーズとなります。 

ミルクについて 
(1) 成分 
ミルクは、タンパク質や脂肪など、さまざまな栄養素で構成されていま
す。 
ミルクのタンパク質は、カゼインタンパク質が80％、ホエイタンパク質
が20％を占めています。 



カゼインタンパク質は純粋なタンパク質ではなく、αs1-カゼイン、
αs2-カゼイン、β-カゼイン、κ-カゼインの混合物です。 
カゼインタンパク質はカルシウムに結合(リン酸化)し、ミルクの高カル
シウム含有量に貢献しています。 
カゼインタンパク分子には親水性部分と疎水性部分があり、疎水性部分
は分子の外側に位置しており、小さなサブミセルの形成につながり、こ
れらが集まってカゼインミセルを形成します。　 
カゼインミセルに酸やキモシンを作用させるとカゼインミセルは凝集し
ゲル状に凝固します。 
この現象は、新生動物の体内でも行われており、凝固したタンパク質は
液体のミルクの場合よりも消化管の移動速度が遅くなり，腸内でゆっく
り消化吸収され、発育期におけるカルシウムの吸収にも貢献していま
す。 

(2) 乳脂肪 
乳脂肪は、主にトリグリセリド(中性脂肪)から構成され、ミルク中の乳
脂肪球または乳脂肪エマルジョン(水の中に油が、もしくは油の中に水が
分散している状態 )を形成します。 
乳脂肪球は、乳腺細胞から由来するタンパク質の層で覆われており、こ
れにより球が凝集するのを防止し、乳中に分散したままにすることがで
きます。これにより、脂肪の大きな表面積が維持され、消化や吸収が促
進されます。乳の色や質感も脂肪球によって影響を受け、乳の味覚に貢
献しています。また、ミルクが白く見えるのは脂肪球やカゼインミセル
で光が全反射されるためです。 

(3)ホエー蛋白質
ホエー蛋白質は、チーズ製造の副産物であるホエーから単離される球状
蛋白質の混合物である。牛乳に含まれる蛋白質の20%がホエー蛋白質、
80%がカゼインであるが、ヒトの母乳では、60%がホエー蛋白質、
40%がカゼインです。ホエーの固体成分の約10%が蛋白質であり、β-
ラクトグロブリン(～65%)、α-ラクトアルブミン(～25%)、ウシ血清ア
ルブミン(～8%)、免疫グロブリン、ラクトフェリンから構成されます。
これらは、pHに関わらず、可溶です。
ホエーは脂肪を除去した後、食用に加工されます。加工は、単純に乾燥
させるか、膜濾過後に噴霧乾燥によって、ホエーからタンパク質を分離
することができます。



また、ホエーは、加熱により変性させることができる。殺菌の際のよう
に72℃以上の高い温度で加熱すると、ホエー蛋白質が変性しホエーリ
コッタチーズを作ることが出来ます。 

乳酸菌 
熟成チーズを作る上で大事なのが乳酸菌です。乳酸菌という呼称は学名
に基づいたものではなく、乳酸を多量につくる細菌の総称です。乳酸菌
は通常、消費した糖類から50%以上の割合で乳酸を生成する細菌と定義
され、 細胞の形態から球菌と桿菌に大別されます 。 
細菌はグラム染色と呼ばれる手法によ って、グラム陽性菌とグラム陰性
菌の2つのグループに大別されます。乳酸菌やビフィブズ菌はグラム陽性
菌、大腸菌やサルモネラはグラム陰性菌です。  
乳酸菌は、カタラーゼ(過酸化水素を分解する酵素)を持たず、芽胞(内生
胞子)を形成せず、一般に運動性がないという共通的特徴もあります。  
 乳酸菌は酸素の存在する環境でも増殖できますが、どちらかといえば酸
素の比較的少ない環境を好みます。 

生乳から生まれる様々な乳製品 


