
(3)カードの団粒化は欠陥のもと 
チーズバット内でカードが団粒化すると、その部分のホエー排出が阻害
されて水分分布が不均一となり、チーズにメカニカルホールを生じやす
くなります。メカニカルホールが多い場合は酸味臭や蒸れ臭といった欠
陥を引き起こしますから、カードの扱いには注意が必要です。

8. カッティングのタイミング 
牛乳にレンネットを加えた後、牛乳が固まり、カットできる状態になる
まで待たなければなりません。このカットを開始するまでの時間を決め
るには、大きく分けて3つの方法があります。 

(1)固定時間法 
レシピに与えられた固定時間があり、どのくらい待てばいいのかがわか
る。ミルクの種類、レンネットの強さ、スターターカルチャーは世界各
国、季節によって大きく異なるため、この方法は明らかに正確ではな
く、全くお勧めできません。従って、最適でない切り出しのタイミング
になる可能性が高いのです。 

(2)クリーンブレーク法 
経験をもとに15～20分待ち、その後、カードをカットする。カットで
きる状態になると、きれいに割れます。 このとき、ホエーの濁りが少な
く（早く切りすぎた場合）、ホエーの透明度が高い（遅く切りすぎた場
合）ことを確認します。 

(3)凝集点法 
凝集点法は、最も複雑で最も正確な方法です。レンネットを加えてから
10～15分後に起こる凝集の開始を観察する必要がある。この時間（TP
と表記）に、製造するチーズの種類によって異なる係数（倍率と呼ばれ
ることもある）を掛ける。TPと係数の積がTDで、レンネットを加えて
から凝乳を切るまでの総経過時間である。 
つまり、　　　　TD = FACTOR x TP　　　です。 



この方法により、凝集時間に比例して最適なカッ
ティング時間が得られます。 
カードの形成には2つの段階があります。まず、
酵素の段階、次に凝集の段階があり、ここでカー
ドが形成される。凝集ポイントは凝集フェーズの
開始点です。 
これらの時間は、牛乳の原料によって異なるカゼ
インとカルシウムの量に依存します。したがっ
て、この方法では、年間を通じての搾乳/泌乳サ
イクルを考慮しているほか、酵素の強さ、周囲の
温度、その他いくつかの細かい要因も考慮されま
す。凝集時間に適用される係数は、製造されるチーズの種類によって異
なり、通常2～6の間である。下の表は、様々なチーズの倍率を示したも
のです。 
チーズの種類によって倍率が異なるのは、カット時のカードの強さが異
なるからである。 若いカードは切ったときにホエーが出やすく、古い
カードは出にくくなります。このように、チーズの最終的な水分含有量
には、この時間とカットされたカードの大きさが大きく影響するので
す。 
酵素(レンネット)はTPが10～14分になるような量を入れる必要があり
ます。 TPがこの範囲にない場合、この方法では正確なTDを提供できま
せん。 この範囲外の場合は、次回チーズを作るときに酵素の量を必要な
分量だけ修正します。 

(4)カット時間を決める方法 
1. レンネットを牛乳に加える。レンネットの量はレシピ（または製造者
の使用説明書）に記載されている。タイマーをスタートさせる。 
2. 牛乳を7-8分放置する。ペットボトルのキャップ（ミネラルウォー
ターのキャップなど）を持ち、牛乳の表面に置く。 
3. キャップを軽く回転させる。キャップは自由に回転するはずです。 1
分おきに再試行します。 
4. 9-10分後、ミルクからわずかな抵抗があることに気づくはずです。
ここからは30秒ごとにキャップを回してテストしてください。 
5. 10分から14分の間に、キャップが 動かなくなるはずです。 これは凝
乳が形成されたことを示すもので、凝集点(TP)です。  



6. TPの値がわかれば、レンネットを加えてから切るまでの総時間、TD
を計算することができる。TD = FACTOR x TPと非常に簡単です。例え
ば、レンネットが9:00に添加され、キャップが9:10に旋回を止めた場合
（TP = 10）、このチーズのファクターは4と仮定する。したがって、
TD = 4 x 10 = 40 minとなりレンネットを加えてから40分後(9:40)に
カットします。 

9. カードのクッキング 
カードの加熱と酸性度の上昇（pHの低下）が組み合わさることで、シネ
レシスが起こり、水分、乳糖、酸、可溶性ミネラル、塩分、乳清タンパ
ク質がホエーとして排泄される。このため調理スケジュールを守ること
が重要です。 
(1)撹拌
カッティング当初のカードは非常に軟弱で破砕され易く、この時のカー
ド粒には細心の注意が必要である。 前熟を要したカビ添加チーズのカー
ド粒の場合は､カードからホエーがある程度抜け､カードが硬く締まるの
を待って撹拌する。通常カードの場合は､カードが結着し各社易い性質
なので、直ぐ撹拌に移り､当初は特にゆるやかな撹拌が必要であ。次第
に､カードの収縮状態を見て､撹拌を強め､カードの団粒化防止とカード
の脱水を図らなければいけません。 

Cheese Type
Flocculation 

Multiplier Factors　　
(凝集係数)

Swiss , Alpin types , Parmesan , Romano etc. 2 - 2.5

Gruyere 2.5 - 3
Wensleydale , Manchego 3
Cheddar , Gouda , Hard British , Havarti etc. 3 - 3.5

Jack , Caerphilly 3.5
Feta , Blue , Mozz , Halloumi , etc 4
Camembert , Brie , Stilton , etc 5 - 6



(2)ホエー排除と加温 
　ホエー排除は次の作業工程を円滑にする。熱湯で加温する場合のホ
エー排除量は乳糖の酸生成に影響があるのでよく考慮して決める必要が
あります。加温のために熱湯を加えることを直接加温とって、乳糖及び
酸度を希釈し､チーズにマイルドな風味を付与します｡一方ジャケットか
ら加温することを間接加温といい､味をシャープにします。 チーズの種
類や品質によて加温方法を選択する必要があります。加温温度が高い
程、脱水の効率が良く、しかし急激な加温はカードの表皮に厚い膜を作
り､内部にホエーを滞らせることになります。製品にシャープな味をもた
らすためには加温はを徐々に行い、標準時間を厳守することが大切で
す。 

(3)カードブロック 
カードとホエーを分離し､カードを結着させカードブロックを作る工程｡
この工程はチーズの種類によって異なります。方法としては、バット内
にカードを残しマッティングするもの、直ちにカードをモールドに詰め
てし まうもの､布袋にカードをつめ、垂するものなどのほかに、カード
からエアーを抜く目的で、バット内にカ ードを推積圧搾するもの、カー
ドシンクやヨンギャ又はカードブロッカーなどにカードとホエー移送
し､ 外圧によってカードを結着させる方法等､いずれもチーズ特有の組織
形成を目的とし､型詰め操作や次工程を容易にするためです。

(4)チェダーリング 
カードのパッキング､反転､堆積及び再堆積の総合作業をチェダーリング
と言います。この一連の作業は約2時間続けられ､チェダーチーズ特有の
ものです。チェダーリングには次の目的があります｡ 
 a. ホエーの排除を規制し、水分量を調整してｐＨをさげる。 
 b. カード特有のボディーの繊維組織をっくり､発酵ガスや悪臭を除きま
す。 

(5)ミリング 
カードミールでチェダーリングを行ったカードブロックを10～
15mm×20～30mm長方形にカッティングすることです。 カードブ
ロックをカッティングする直接的な目的は次の通りです。 
 a. ホエー排除を一層良くする。 
 b. カード全体に食塩を速くかつ、均一に分配できる。 



 c. モールドへのカード詰めが容易になる。 

カッティング操作による間接的な利点は次の通りである。 
 a. カードから不快臭を逸散させる。 
 b. カードを冷却し脂肪の硬化を図る。 
 c. カードは必要に応じて温水又は冷水で洗浄できる。 

10. 型詰と圧搾 
(1)圧搾（プレス） 
　型詰めされたカードはプレス機を用いて､チーズの品名に合せた形を造
る。圧搾の程度は､チーズの種類 により異なりますが､最初から急激な加
圧をしないこと。徐々に行うほうが良い組織のチーズが得られるます。
硬質系 チーズになるほど強圧になり､長時間を要します。圧搾方法には
２段楷あり､予備圧搾は普通20～30分圧搾し、モールドよりチーズを取
り出して反転し､体裁のよい外観をつくる為にクロース（布）で包み替え
本格的に 圧搾する。軟質系チーズは殆ど､プレス機を使用しません。一
般には､自重でそれぞれの特徴ある組織を作るた めの温度･時間(保持）
が異なるため、この条件を厳守することが大切な管理となります。 

(2)冷却（放水） 
　温度10℃所要時間10時間以上冷却されることで乳酸菌による酸生成
を抑制し､熟成のコントロールをします。 チーズの硬化を促進し変形防
止とクロス剥離を容易にし､表皮を平滑にします。 

11. 加塩 
(1)加塩する理由 
チーズづくりで塩を加える理由は4つある。 
  a. グリーンチーズ表面の殺菌  
  b. 内部に残るホエー(乳清)をさらに取り除く( シネレシスを促進する) 
  c. 乳酸菌・カビの生育を抑える (酸生成を遅らせる) 
  d. 旨味のもとであるグルタミン酸ナトリウムを増やす  

(2)チーズづくりで塩を加えるその他の利点 
  a. 蛋白質の一都を溶かしてカードの密着をよくする。 
  b. チーズを硬化させる。 


