
モッツアレラチーズの製造工程

牛乳の
殺菌 冷却 殺菌タンク及び

チーズバット 
の蒸気殺菌

殺菌タンク
からチーズ
バット へ

スターター
の投入

レンネットの
投入

静置 カッティング 
と静置

撹拌ホエーの
排除

マッティング 
(発酵と新たな
ホエーの排除)

分割・保存

72℃で15秒の 
低温殺菌

42℃まで 投入後、最低20分攪拌 
その後約70分間静置 
(TCC-20使用時  100ℓで1.1g)

投入後3分間撹拌

凝集点の時間を探りそ
の時間の4倍の時間

ゆっくり攪拌pH5.25
となったら冷水を入れ
発酵を止める。

加塩 練圧・成型 冷却 パッキング
カットしたカードに3%重量の 
塩をまぶしてかき混ぜる。

冷水に投入し、 
10℃位まで冷却する。

カット後、5分間静置

ミリング
カードを細かくカット 90℃程度のお湯を加えて練り

上げ、お湯を取り替え、さら
に練り上げ整形。

pH5.20～5.1

40℃を保つ

40℃を保つ

100ℓの牛乳ではレンネット
(300IMCU)を13.3cc程度。こ
れを20倍の精製水で希釈して
加える。 pH6.45

塩化カルシウムの投入 
20g/100ℓ(水溶液として)

70℃で1分で
も同じ効果

ｐH6.45でレンネットを加える理由 
チーズの固さの素になるコロイド状
リン酸カルシウムをカゼインミセル
から可溶化させるため。

ｐH5.20で整形する理由 
チーズの伸展性が最大となるｐHだ
から（詳細は次ページ）。

モッツアレラチーズの加塩 
このチーズに必要な塩分は0.５％程度である事から 
練圧成型前に塩を加え、練圧成型時のお湯で塩を洗い 
流す事で十分な塩味をつけることが出来る。

レンネットの活性とpH

pH6.15



モッツアレラチーズ用　乳酸菌スターター
(TCC-3)

乳酸菌( TCC-3 ) を添加した場合の酸性化速度


