






柔らかいモッツアレラチーズを作る要件

1.レンネットを添加するミルクのpHは6.4(レンネットの至適pHは6.2)に
すること。 
酸化による凝乳とレンネットによる凝乳の相乗効果で水分及び乳脂肪を
多く取り込むことが可能になると思われる。 
2. 凝固時間はプリーズタイムの約3～4倍位(経験値)。 
3. カードをカットするときに大きめに切ること(水分が多くなる)。 
4. 練圧を開始するpHは5.2で行う。 
5. テストで練圧する際は折りたたみの回数を記録し、テストで作った
チーズを食べて噛んだ後にミルク感があるものが良い。製品製造には、
記録したこの折りたたみ回数で練圧を行うこと。 

L. helveticusとStc. thermophilusの混合培養株の
利用
Lb. bulgariusとStc. thermophilusの混合培養株は、添加してからpH 
5.2になるまで平均3時間30分。 
Lb. bulgariusの単一株では約5時間30分かかった。
L. helveticusとStc. thermophilusの混合培養株は、添加してからpH 
5.2になるまで平均2時間50分。 
L. helveticusの単一株では3時間15分かかった。
L. helveticusは Lb. bulgariusとは異なり、ラクトースのガラクトース
部分を発酵させることができ、その結果としてL. helveticusは同量のラ
クトースからより多くの酸を生成する。
このことからLb. bulgarius Mozzarellaスターター株をL. helveticus株
で置き換えると、製造時間が短縮される。 
また、 L. helveticusはガラクトースを使用することができるので、モッ
ツァレラチーズに残っているガラクトースのレベルを下げることがで
き、メーラード反応を少なくすることができる。 



pHを中性付近から酸性に下げるとpH5.2付近でカゼインミセル中の 
リンが溶出されます。このリン酸カルシウムはカゼインミセルを構成 
する骨格をなしており、これらの操作によりミセル構造が破壊 
される事を示しています。 一方、カゼインの等電点が4.6であるので 
このpHでゼータ電位を測定するとプラスマイナス零の値となり、 
カゼインの沈殿が観察されます。 
ところが、このカゼインミセルのゼータ電位測定では、pH5.3付近でも
零となり、カゼインミセルの水和性が高まる(体積が増える)現象も観察
さています。この現象はチーズ製造での「パスタフィラータ製法」と関
連していす。このパスタフィラータ製法とは、モッツア レラチーズの作
り方で、pH5.2から5.4位の間で80℃のお湯に入れて練って引っ張る操

乳酸菌としてサーモフィラスとヘルベティカを添加した場合
の酸性化速度

パスタフィラータタイプチーズを加工するpHについて


