
牛乳の殺菌
殺菌温度は72℃15秒 or 70℃1分 or 
65℃30分行い、その後30℃まで下げ
る。

乳酸菌、着色剤の投入
乳酸菌 
R-704 　　 
TCC-20 

着色剤 
Annatto リキッド  適量(15ml～20ml程度)

投入後、20分攪拌

レンネッティング
pH6.55 
レンネット(250IMCU)　22mℓ/100ℓ 
300ccの生成水で希釈

凝乳時間の3倍程度(30分～45分)
塩化カルシウムの投入

カッティング
pH6.50 
カットサイズは5 - 10mm角のサイコロ
カット終了後5から10分静置

クッキング工程
ゆっくり攪拌 
蒸気を調整し、温度を39℃まで上げる。 
温度上昇率は、5分で1℃ 
39℃に達したらその温度をキープし、 
60分攪拌

ホエーの排除
pH6.15 
ホエーの全量を抜く。 
注)ホエーを抜く際に、排出口に 
網を入れるようにする。

チェダリング
カードを8等分する。 
10～15分毎にカードを 
ひっくり返す。 
カードのpHが5.2になるまで 
繰り返す。

ミリングソルティング
カードを2cm角程度に 
カットする。

カード重量の1.8～２%の塩を 
まぶして全体を混ぜ合わせて 
１５分間塩を馴染ませる。

成形・プレス 真空包装表面乾燥
型詰し、1個につき8kgの重りを 
載せて30分、ひっくり返し1個 
につき16kgの重りを載せ30分、 
再度ひっくり返し最大量の重石 
を載せ次の日まで置く。

型から外し、2～3日表面を乾燥さ 
せる。 型から外した際のpHは5.3 ～ 5.1

熟　成
温度8～13℃程度の冷蔵庫等で 
4月以上熟成・保存 
保存の際は3日に一回程度ひっくり返す。 
4ヶ月後　pH5.5 ～ 5.3

チェダーチーズレシピ
20g/100ℓ

31℃をキープ

型詰時は 
pH5.2 - 5.1程度

pH 5.2
40分程度 120分程度

チェダーチーズの場合、スターターを投入してからソルティング開始までの時間が5.5時間程度になる
ように投入するスターターの量を調整すること（２回目以降）。
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300ccの生成水で希釈


