
キーワード：チーズ、うま味増強、熟成期間短縮、国産乳酸菌

・スターター乳酸菌と共に添加するだけで、うま味増強や熟成期間の短縮が期待できます。
・色々なタイプのチーズへの活用が可能です。
・製造工程を変更する必要がないため、新たな設備の導入は不要です。

・道内で見つけた乳酸菌を含む４種類の乳酸菌について特許を出願しました。
・ゴーダやカマンベールなど、様々なチーズで添加効果を確認しています。

スターター乳酸菌に本発明乳酸菌を添加するだけで、
よりおいしいチーズをより早く製造できます。アピールポイント

発明の特長

活用に向けて

　消費者による官能評価において、本発明乳酸菌を
添加したチーズ（試験チーズ）の２ヶ月熟成品は、従来
のチーズの３ヶ月熟成品と同等の評価が得られまし
た。また、機器分析においてうま味成分であるグルタ
ミン酸濃度を測定すると、官能評価と同様の結果が
得られました（右図）。
　これらのことから、本発明乳酸菌を使用して、これ
までよりもうま味を増強したチーズが製造可能です。
さらに、熟成期間の短縮も可能となります。
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基本情報

開放特許

～地域の乳酸菌でチーズをよりおいしく、より早く製造可能～
国産乳酸菌でチーズのうま味を増強

地方独立行政法人

北海道立総合研究機構

図　熟成中のグルタミン酸濃度の変化

・添加するだけでうま味増強、熟成期間短縮！ ・製造工程の変更は必要ありません！

2ヶ月目で3ヶ月目と
同等のうま味成分！
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原料乳殺菌 凝乳酵素添加 凝固・圧搾・加塩など 熟成

【本発明品】
豊かな香りと
うま味！！

【従来品】

本発明品乳酸菌の4菌株

のいずれかを添加！！

①　ラクトバチラス・パラカゼイOUT10
②　ラクトバチラス・ラムノサスP-17
③　ラクトバチラス・カルヴァタス33-5
④　ラクトバチラス・カルヴァタスOY-57

チーズ

添加
スターター
乳酸菌

スターター
乳酸菌

2323


