
CHR HANSEN社が扱っている乳酸菌に
ついて

                                                  (カタログからの抜粋)

すべてのチーズセグメントに対応するカルチャー
製造するチーズの種類に最適なChr.Hansenのカルチャーシリーズを特定
するプロセスを簡素化するために、「チーズファミリー」を8つの主要
セグメントに分けています。下の表は、利用可能なさまざまなDVS®カ
ルチャシリーズの概要を示しています。



特別な目的のためのカル チャー 
8つのチーズファミリーに加え、熟成、保護培養、Kosher For 
Passover、バターなどのカルチャータイプがあり、ユニークなフレー
バー開発、保存期間の延長など、多くのチーズ分野で広く使用されてい
ます。 



チーズのカル チャーに含まれる菌の種類



 



中温・好気性アロマカルチャーであるLD culturesは、以下の4種類のメ
ソフィル乳酸菌を含んでいます： 

• Lactococcus lactis subsp. lactis (O) 
• Lactococcus lactis subsp. cremoris (O) 
• Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris (L) 
• Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis (D) 

LD culturesは、異なる比率でO、L、およびDのculture成分を含む混合
物です。LD cultureという用語は、LeuconostocおよびL. 
diacetylactisという2つの芳香形成菌の存在を示しており、これらの菌
は、乳中のクエン酸をフレーバーコンパウンドであるジアセチルとCO2
に変換することで芳香とガスを生産する能力を持っています。 

LD culturesは、伝統的なカマンベールのようなソフトチーズや、ゴーダ
チーズなどの丸い穴のある大陸チーズの製造に広く使用されています。
大陸チーズを生産する際には、適切な穴や「目」の形成が品質の重要な
特徴の1つです。チーズ中の目の大きさや数は、制御が最も困難な要素
のひとつです。ある程度は、この目の形成は、チーズ中のクエン酸発酵
の速度（24時間後に発酵したクエン酸の量として測定される）に依存し
ます。酸を生産する菌株と芳香を形成する菌株の組成、およびL. 
cremorisとL. diacetylactisの比率は、クエン酸の代謝速度と関連する
ことができます。ただし、生産プロセス、温度、塩分含有量など、多く
の非culture関連の要因も関与しています。Chr. Hansenの最もよく知ら
れた中温・好気性アロマカルチャースターターは、CH-N、Flora 
Danica、DCC、およびEASY-SET® FLORAシリーズです。 

L culturesとD culturesは、芳香形成菌としてLeuconostocまたはL. 
diacetylactisのいずれか一方のみを含んでいるため、チーズ生産におい
ては限定的にしか使用されていません。これは、大陸チーズの生産にお
いてLD culturesが従来から使用されているためです。Chr. Hansenの
最近の開発により、新しいEdam EASY-SET® FLORA C100および
C900シリーズが作成されました。これは、LとOの両成分を含むL 
cultureブレンドで、小さな目と伝統的なチーズ風味を持つチーズが必要
な場合にはEdam製造などの他のチーズタイプに最適です。 


