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酒粕の風味を活かした粕漬けチーズの開発

背 景

成 果

期待される効果

道内チーズ製造企業において、特徴的な風味を持つナチュラルチーズの製造に活用できる。

輸入ナチュラルチーズとの差別化に向けて、日本特有の素材を活用
した特徴あるナチュラルチーズの開発が必要である。

１ ２吟醸香成分の豊富な酒粕
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粕漬けチーズの開発

⚫ 純米大吟醸酒の酒粕は、吟醸香成分が豊富であることを
明らかにした。

⚫ 純米大吟醸酒粕に3ヶ月間漬け込んだ粕漬けチーズを開発した。
⚫ 粕漬けチーズは酒粕の吟醸香とチーズの旨味が調和した良好な食味であった。

吟醸香：フルーティーで華やかな香り

図 各種酒粕の吟醸香成分

左：漬け込み中のチーズ
右：粕漬けチーズ断面
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図 チーズ漬け込み中の吟醸香成分の変化
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【粕漬けチーズ製造工程】

“チーズを酒粕で覆うシンプルな工程”
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問い合わせ先：食品加工研究センター 食関連研究推進室 食品技術支援グループ 電話：011-387-4116


