
なお、チーズに塩を加える4つの理由うち、a~cは砂糖(ショ糖)でも代用
が効きますが、旨味成分であるグルタミン酸ナトリウムの生成だけは、
塩でなければ不可能です。 
チーズが加塩されない場合は、チーズ内部のホエーを十分除くことがで
きず、ホエーに含まれる乳糖が必要以上に残こることから乳酸菌の活性
が高くなり発酵が過度に進みます。 

(3)加塩の方法  
A. 湿塩法 
食塩水に浸漬する 加塩の方法 
ゴーダチーズでは、成型したチーズを型から取り出し、飽和食塩水に 一
定時間浸漬して加塩します。浸漬時間は、5kg サイズで 48 時間程度が
標準です。 
b. 乾塩法 
チェダーチーズのように切断したカードに食塩を混合させる方法と、ブ
ルーチーズのよに成型したチーズに食塩を擦り込む方法があります。 
チーズの塩分率はチーズの種類により異なりますが、大半は1.5～2.0％
となっています。 

13. 熟成とコーティング 
(1)予備熟成 
塩漬けが終了したチーズは表面から余分な水分を取り除くことで、不要
なカビや酵母に耐えられる脱水した表皮を形成するため予備熟成として
風乾を行います。 
風乾は、ホエーが完全に排出されなくなり、チーズの表面が乾燥した時
点で完了します。よく乾燥した表皮を得るための熟成前の風乾時間は、
平均的な家の温度72°F/21°C、湿度～70～75%で1～3日です。 
冷蔵庫で風乾するのがベストですが、その場合は低湿度によるリンドの
急激な乾燥やリンドのひび割れに非常に敏感でなければなりません。 
予備熟成の目的は 
  a. 軟質チーズについては、チーズ中の水分をコントロールすると共
に、カビチーズ等はカビ胞子の発芽を促進させる。 
  b. 硬質チーズについては眼の形成を主目的にするものもあり、リンド
形成も兼ねていることから、水分の比較的多いチーズは、予備熟成の温
度(20~23°C),湿度(90%以上)が高く、水分の低いチーズは温(18~20°C), 



湿度(85%)と低いのが普通です。  
  注) リンドとは、チーズの表皮のことです。 

(2)本熟成  
チーズはそれぞれの種類に合せたカード形成と微生物や酵素等を添加し
て造られており、熟成は当然チーズの種類によって異なる。このため熟
成には各種チーズの特質に合せた管理、即ち、温度・湿度の調整が非常
に大切です。  
熟成には、もともと乳中に存在していた各種酵素(プラスミンなど)や製
造工程で添加した凝乳酵素、乳酸菌やカビなどの微生物由来の各種酵素
(プロテアーゼ、リパーゼなど)が働きます。 
熟成中は、乳成分の分解が進み、生成した化合物同士が再び反応するこ
とで非常に複雑な風味がつくられます。(乳酸菌の項も併せて参照くださ
い。) 
カゼイン(たんぱく質)は、凝乳酵素や微生物由来の各種プロテアーゼの
働きにより、うま味成分であるペプチドやアミノ酸に分解されます。 
熟成が進むにしたがって、アミノ酸からアルデヒド、アミン、含硫化合
物などのチーズの香り成分も生成されます。 
乳脂肪からは、微生物(主にカビ)由来のリパーゼの働きにより、遊離の
脂肪酸が産生されます。 
酢酸、酪酸、カプロン酸、カプリル酸などの揮発性の脂肪酸は、チーズ
の香り成分となります。 
遊離の脂肪酸が酸化されることで、青カビタイプに特有の香り成分であ
るメチルケトンが生成されます。  
乳糖からは、乳酸菌の発酵によって、乳酸、エタノール、二酸化炭素が
産生されます。乳酸からは、アルデヒド、アセトンなどのチーズの香り
成分が生成されます。ある種の乳酸菌は発酵によりクエン酸からジアセ
チルや酢酸を産生します。プロピオン酸菌は、乳酸からプロピオン酸、
酢酸、二酸化炭素を産生します。チーズの風味成分の組成は非常に複雑
で、それは多種多彩なチーズという食品の独特の個性となっています。
このため熟成はチーズ製造において極めて重要な工程に位置づけられて
います。  

(3)コーティング 



リンデットチーズは乾操によるリンド形成が目的で､通気牲のあるフロマ
コートを塗布します。リンドが形成されてからワックスコーティングを
して､含水量の調整とカビの発生を阻止します。 

(4)フィルム包装 
リンドレス包装用フィルムにチーズを入れ､空気（酸素）を脱気しフィル
ムとチーズのリンドを密着させ る。特にサイドはチーズとフィルムに隙
間を残さないことが､カビの発育阻止に役立ちます。カビで熟成させる
チーズの場合は、カビが発生した後､カビの抑制を図る必要があります。
それにはポリプロピレンフィルムのように熱収縮の少ないフィルムがよ
いとされ、包装後は酸素の供給を制御して、カビの発育をコントロール
する方法がとられています。酸素供給の制御方法としては､包装後ガスを
排出させる小孔をフィルムにつくることです。 

チーズの種類 チーズ名 熟成温度
(℃)

熟成湿度(%) 熟成期間

　シェブール 　サント・モール 12~14 85~90 2~3週間

　白カビ 　カマンべール 12~13 85~95 3~4週間

　青カビ 　ロックフォール 8~10 90~95 3~4カ月

　ウォッシュ
　ポン・レヴェック 8~10 85~90 5~8週間

　リンバーガー 10~16 90~95 2カ月

　セミハード 　ゴーダ 10~13 75~85 4~5カ月

　ハード

　グリュイエール 15~20 90~95 6~10カ月

　パルミジャーノ 12~18 80~85 2年

代表的なチーズの熟成条件



その他の資料 

[Hill and Ferrer、Cheese Making Technology e-Book ]より引用 

ひと口メモ 

チーズ製造において、スターターを加えてからカードをホエーから引き上げ
て型詰等を行うまでの酸性化速度とそれまでの時間及びホエーからの引き上
げて型詰等を行うときの時のpHが、作るチーズの基本的な構造を決めると
言われています。 

異なる酸性化速度 
すべての牛乳はほぼ同じpHで始まり、ほとんどのチーズは同じようなpHで
仕上がりますが、異なるタイプのチーズを作るには、酸性化の速度、つまり
pHが下がる速さが重要です。これは、発酵から生じる自然の摂理です。例
えば、ゴーダチーズのカードを型に押し込むときは、pH6.5程度になるよう
に、モッツァレラチーズのカードはpH5.25程度になるようにする必要があ
ります。しかし、出来上がったときのpHは、ゴーダの方がモッツァレラよ
りも酸性が強い。味や食感の違いは、酸性化の速度の違いや、異なるカル
チャーを加えることで実現されています。



 


