
カマンベールチーズの製造工程(生乳20ℓ)
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一次熟成 二次熟成

20分攪拌後、5時間程度静置 
pH 6.6
・Flora Danica or CHN-11 or 
    CHN-19 1/16 tsp
・ぺニシリウム・カンジーダム 1/4 tsp
・ジオトリカム・カンジーダム 1/16 tsp

pH6.1 
投入後1分間撹拌

凝集時間を観測し、
その時間の5倍の
時間が経過したら
カット(別資料)

カードを2cm角にカットし
てからお玉でカードを掬い
型に流し入れる。

ホエー抜きのため高さが
2/3になったらひっくり返
し、更に高さが1/2程度に
なったら再度ひっくり返
す。

レンネット(150IMCU)は20ℓのミルクで
pH6.1では1.33cc、pH6.45では5.33cc。
これを20倍に希釈して加える。

30℃

塩化カルシウムの投入 
4g/15ℓ(20倍の水溶液として)

pH5.5程度

0.02%

レンネットの活性とpH

(20℃～23℃) 30℃30℃

翌朝、高さが元の1/3程度に
なったら(pH4.8～4.6)、型を
外し塩を表面に均等にまぶ
す。塩分量は重量の1%程
度。約4～6時間おきに裏返
す。

(20℃～23℃)
製造２日目

製造3日目

カビを取り除き、表
面のカビがなくなる
まで、一日程度乾燥
作業を続ける。気温
13～17度、湿度60～
75％の室内。乾燥中
に何度か向きを変え
る。

温度13度、湿度93～
95％の熟成庫に10～14
日間。毎日一回ひっくり
返す。 
白カビが出始めるとガス
臭が出てくるので、こま
めに空気の入れ替えを行
う。

クッキングシートで包装し
段ボール箱などに入れ、温
度7～8℃(冷蔵庫)で10～14
日間

風乾
一次熟成の終了は全体が
カビに覆われ厚さが厚く
も薄くもない状態になっ
たら半日程度風乾する

牛乳の
殺菌

冷却使用する器具
の殺菌

72℃で15秒の低温殺菌

30℃まで

殺菌工程

70℃で1分でも同
じ効果

ぺニシリウム  :  ジオトリカム の比率  = 4 : 1  ～  5 : 1 が最適



カマンベールの化学
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カマンベールは牛乳から作られる表面熟成チーズ。その強い香りとネバネバした食感の背景には何があるのだろうか？この図で見てみよう。

なぜカマンベールは熟成すると柔らかくなるのか？

チーズ中の乳糖が分解さ
れてできる。 表面のカビによって乳酸が分解されると、

チーズの酸度が低下する。

乳酸はチーズ中の乳糖が分解されてできる。 
カマンベールに生える表面カビ、ペニシリウムと呼ばれる表面カビが、この乳酸を二酸
化炭素と水に分解する。これによってチーズのpHは約4.6から7.0まで上昇する。

リン酸カルシウムは、チーズの中でカゼインタンパク質のミセルをつなぎ合
わせる働きをする。チーズ表面の乳酸がカビの酵素により分解されて表面のpHが上昇
すると、リン酸カルシウムは溶けにくくなり、チーズの表面に沈殿する。その結果、
中心から表面へリン酸カルシウムの勾配ができ、チーズの中心部からリン酸カルシウ
ムが表面へ移動し、中心部のpHが上昇するとともにタンパク質分解に伴いチーズが柔
らかくなる。 

カマンベールの香りが強いのはなぜ？

カマンベールの香りには様々な化合物が寄与している。 
イソ吉草酸は足のにおい、ジアセチルはバターのにおい、メチオールは茹でたジャガイモ
のにおいがする。他にも、1-オクテン-3-ワン（マッシュルーム）、メタンチオール
（キャベツ）、酪酸（汗臭い）などがある。アンモニア臭はチーズが熟成し、アミノ酸が
脱アミノ化するにつれて増加する。


