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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　チーズ製品を調製する方法であって、以下の工程
（１）ミルクから誘導される１種または複数種の濃縮粉末を塩化ナトリウム、乳脂肪、水
、可食性の酸および任意選択で保存剤とともに、混合生成物を製造するのに十分な時間の
間混合する工程、
　ここで、濃縮粉末が２５から６０パーセントの量で存在し、塩化ナトリウムが０．５か
ら４．０パーセントの量で存在し、乳脂肪が９から３８パーセントの量で存在し、可食性
の酸が０．５から２．０パーセントの量で存在し、保存剤が０から０．２パーセントの量
で存在し、水がチーズ製品を形成するのに十分な量で存在し、パーセンテージはチーズ製
品の全重量に基づき、かつ、混合中の乳脂肪が華氏９５から１４０度（３５から６０℃）
の温度にある、
（２）混合生成物から固体マトリックスを形成させるのに十分な時間および温度で混合生
成物を冷却する工程、
　ここで、固体マトリックスがチーズ製品であり、かつチーズ製品がフレッシュチーズの
質感および堅さを有する、
を含むことを特徴とするチーズ製品を調製する方法。
【請求項２】
　混合する時間が１０から３０分であることを特徴とする請求項１に記載の方法。
【請求項３】
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　混合生成物を華氏３５から５５度（１．７から１３℃）の範囲の温度に冷却することを
特徴とする請求項２に記載の方法。
【請求項４】
　プロセスチーズベースを調製する方法であって、
以下の工程
（１）ミルクから誘導される１種または複数種の濃縮粉末を塩化ナトリウム、乳脂肪、水
、および任意選択で可食性の酸および保存剤とともに、混合生成物を製造するのに十分な
時間の間混合する工程、
　ここで、濃縮粉末が２５から６０パーセントの量で存在し、塩化ナトリウムが０．５か
ら４．０パーセントの量で存在し、乳脂肪が９から３８パーセントの量で存在し、可食性
の酸が０から２．０パーセントの量で存在し、保存剤が０から０．２パーセントの量で存
在し、水がプロセスチーズベースを形成するのに十分な量で存在し、パーセンテージはプ
ロセスチーズベースの全重量に基づき、かつ、混合中の乳脂肪が華氏９５から１４０度（
３５から６０℃）の温度にある、
（２）チーズ粉砕システムによって粉砕し得る固体マトリックスを、混合生成物から形成
させるのに十分な時間および温度で、混合生成物を冷却する工程、
　ここで、固体マトリックスがプロセスチーズベースであり、かつプロセスチーズベース
が、プロセスチーズを製造する方法におけるナチュラルチーズの一部または全部の代用品
として使用され得る、
を含むことを特徴とするプロセスチーズベースを調製する方法。
【請求項５】
　混合する時間が１０から３０分であることを特徴とする請求項４に記載の方法。
【請求項６】
　混合生成物を華氏３５から５５度（１．７から１３℃）の範囲の温度に冷却することを
特徴とする請求項５に記載の方法。
【請求項７】
　濃縮粉乳がプロセスチーズベースの全重量の３０から５５パーセントの範囲にあること
を特徴とする請求項６に記載の方法。
【請求項８】
　塩化ナトリウムが１．５から２．０パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項７
に記載の方法。
【請求項９】
　乳脂肪が１５から３６パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項８に記載の方法
。
【請求項１０】
　水が３２から３４パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項９に記載の方法。
【請求項１１】
　濃縮粉乳が脱脂粉乳、乳清粉末、カゼインまたは乳蛋白粉末であることを特徴とする請
求項１０に記載の方法。
【請求項１２】
　乳脂肪がクリーム、無水乳脂肪、濃縮乳脂肪またはそれらの混合物であることを特徴と
する請求項１１に記載の方法。
【請求項１３】
　可食性の酸が０．５から２．０パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項１２に
記載の方法。
【請求項１４】
　可食性の酸が乳酸であることを特徴とする請求項１３に記載の方法。
【請求項１５】
　保存剤が０．１５から０．１８パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項１４に
記載の方法。
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【請求項１６】
　保存剤がソルビン酸であることを特徴とする請求項１５に記載の方法。
【請求項１７】
　プロセスチーズベースが１０から４０パーセントの範囲にある脂肪含有率を有すること
を特徴とする請求項１６に記載の方法。
【請求項１８】
　チーズ製品であって、該チーズ製品が以下の工程
（１）ミルクから誘導される１種または複数種の濃縮粉末を塩化ナトリウム、乳脂肪、水
、可食性の酸および任意選択で保存剤とともに、混合生成物を製造するのに十分な時間の
間混合する工程、
　ここで、濃縮粉末が２５から６０パーセントの量で存在し、塩化ナトリウムが０．５か
ら４．０パーセントの量で存在し、乳脂肪が９から３８パーセントの量で存在し、可食性
の酸が０．５から２．０パーセントの量で存在し、保存剤が０から０．２パーセントの量
で存在し、水がチーズ製品を形成するのに十分な量で存在し、パーセンテージはチーズ製
品の全重量に基づき、かつ、混合中の乳脂肪が華氏９５から１４０度（３５から６０℃）
の温度にある、
（２）混合生成物から固体マトリックスを形成させるのに十分な時間および温度で混合生
成物を冷却する工程、
　ここで、固体マトリックスがチーズ製品であり、かつチーズ製品がフレッシュチーズの
質感および堅さを有する、
を含む方法によって調製されることを特徴とするチーズ製品。
【請求項１９】
　プロセスチーズベースであって、該プロセスチーズベースが以下の工程
（１）ミルクから誘導される１種または複数種の濃縮粉末を塩化ナトリウム、乳脂肪、水
、および任意選択で可食性の酸および保存剤とともに、混合生成物を製造するのに十分な
時間の間混合する工程、
　ここで、濃縮粉末が２５から６０パーセントの量で存在し、塩化ナトリウムが０．５か
ら４．０パーセントの量で存在し、乳脂肪が９から３８パーセントの量で存在し、可食性
の酸が０から２．０パーセントの量で存在し、保存剤が０から０．２パーセントの量で存
在し、水がプロセスチーズベースを形成するのに十分な量で存在し、パーセンテージはプ
ロセスチーズベースの全重量に基づき、かつ、混合中の乳脂肪が華氏９５から１４０度（
３５から６０℃）の温度にある、
（２）チーズ粉砕システムによって粉砕し得る固体マトリックスを、混合生成物から形成
させるのに十分な時間および温度で、混合生成物を冷却する工程、
　ここで、固体マトリックスがプロセスチーズベースであり、かつプロセスチーズベース
が、プロセスチーズを製造する方法におけるナチュラルチーズの一部または全部の代用品
として使用され得る、
を含む方法によって調製されることを特徴とするプロセスチーズベース。
【請求項２０】
　混合する時間が１０から３０分であることを特徴とする請求項１９に記載のプロセスチ
ーズベース。
【請求項２１】
　混合生成物を華氏３５から５５度（１．７から１３℃）の範囲の温度に冷却することを
特徴とする請求項２０に記載のプロセスチーズベース。
【請求項２２】
　濃縮粉乳が３０から５５パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項２１に記載の
プロセスチーズベース。
【請求項２３】
　塩化ナトリウムが１．５から２．０パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項２
２に記載のプロセスチーズベース。
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【請求項２４】
　乳脂肪が１５から３６パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項２３に記載のプ
ロセスチーズベース。
【請求項２５】
　水が３２から３４パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項２４に記載のプロセ
スチーズベース。
【請求項２６】
　濃縮粉乳が脱脂粉乳、乳清粉末、カゼインまたは乳蛋白粉末であることを特徴とする請
求項２５に記載のプロセスチーズベース。
【請求項２７】
　乳脂肪がクリーム、無水乳脂肪、濃縮乳脂肪またはそれらの混合物であることを特徴と
する請求項２６に記載のプロセスチーズベース。
【請求項２８】
　可食性の酸が０．５から２．０パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項２７に
記載のプロセスチーズベース。
【請求項２９】
　可食性の酸が乳酸であることを特徴とする請求項２８に記載のプロセスチーズベース。
【請求項３０】
　保存剤が０．１５から０．１８パーセントの範囲にあることを特徴とする請求項２９に
記載のプロセスチーズベース。
【請求項３１】
　保存剤がソルビン酸であることを特徴とする請求項３０に記載のプロセスチーズベース
。
【請求項３２】
　プロセスチーズベースが１０から４０パーセントの範囲にある脂肪含有率を有すること
を特徴とする請求項３１に記載のプロセスチーズベース。
【請求項３３】
　プロセスチーズであって、
（１）以下の工程
（Ａ）ミルクから誘導される１種または複数種の濃縮粉末を塩化ナトリウム、乳脂肪、水
、および任意選択で可食性の酸および保存剤とともに、混合生成物を製造するのに十分な
時間の間混合する工程、
　ここで、濃縮粉末が２５から６０パーセントの量で存在し、塩化ナトリウムが０．５か
ら４．０パーセントの量で存在し、乳脂肪が９から３８パーセントの量で存在し、可食性
の酸が０から２．０パーセントの量で存在し、保存剤が０から０．２パーセントの量で存
在し、水がプロセスチーズベースを形成するのに十分な量で存在し、パーセンテージはプ
ロセスチーズベースの全重量に基づき、かつ、混合中の乳脂肪が華氏９５から１４０度（
３５から６０℃）の温度にある、
（Ｂ）チーズ粉砕システムによって粉砕し得る固体マトリックスを、混合生成物から形成
させるのに十分な時間および温度で、混合生成物を冷却する工程、
　ここで、固体マトリックスがプロセスチーズベースである、を含む方法によってプロセ
スチーズベースを調製すること、および
（２）プロセスチーズの製造中に、ナチュラルチーズへの添加剤あるいはナチュラルチー
ズの一部または全部の代用品として、プロセスチーズベースを使用することを含む方法に
よって調製されることを特徴とするプロセスチーズ。
【請求項３４】
　プロセスチーズがプロセスチーズベースを５から２０パーセント含有することを特徴と
する請求項３３に記載のプロセスチーズ。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
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【発明の属する技術分野】
本発明は、チーズ製品およびプロセスチーズの製造に使用するプロセスチーズベースを調
製する方法に関する。本発明は、これらの方法によって調製されるチーズ製品およびプロ
セスチーズベースにも関する。本発明は、これらのプロセスチーズベースを用いて製造さ
れるプロセスチーズにも関する。とりわけ、本発明は、ミルクから誘導された１種または
複数種の濃縮粉末を塩化ナトリウム、乳脂肪、水および任意選択で可食性の酸および／ま
たは保存剤と混合し、かつ生成した混合物を冷却することによって固形マトリックスを形
成させることを含むチーズ製品およびプロセスチーズの調製方法に関する。フレッシュチ
ーズの質感および堅さを有するこの固形マトリックスを、プロセスチーズの製造中にプロ
セスチーズベースとして（すなわち、ナチュラルチーズの一部または全部の代用品として
）消費または使用することができる。
【０００２】
【従来の技術】
米国特許第３９２０８５７号は、凝集した脱脂粉乳または乳清をレシチンと混合すること
を特徴とする粒状で自由流れのレシチンを調製する方法を記載している。実施例１では、
凝集した脱脂粉乳と加熱レシチンを混合するために、リボンブレンダーの使用を記載して
いる。
【０００３】
米国特許第４７６２７２５号は、室温で伸ばすことのできる非水性脂質系の安定な調味被
膜を作製する方法を記載している。その被膜は、脂質成分を溶融状態にするのに十分に高
い温度で植物油、増量剤、調味料および脂質安定化剤を混合し、成分混合物を華氏７０度
～１００度（約２１～約３８℃）の範囲の温度に冷却することによって調製される。
【０００４】
米国特許第５２１５７７８号は、従来のプロセスチーズ製品に似た質感と感触の口触りを
有すると述べている、低カロリーで実質的に無脂肪のプロセスチーズ製品を記載している
。この特許は、リボンブレンダー中のようなせん断力の掛かる条件下、粉砕脱脂乳チーズ
および高粘度の微細網状微結晶セルロース水性分散液に、粉末脱脂乳、粉末乾燥乳清固形
物などの他の粉末成分とともに乾燥ガムを添加することを記載している。
【０００５】
米国特許第５４３３９６２号は、風味付けしたインスタントコーヒー製品およびそのよう
な製品を製造する方法を記載している。その実施例の幾つかは、非乳製品クリーマーや砂
糖などの様々な成分を混合するために、リボンブレンダーの使用を記載している。
【０００６】
米国特許第５７０９９００号は、濃さと質感がナチュラルチーズに似ていると述べている
無脂肪チーズ製品を提供するために、脱脂乳または脱脂乳チーズおよびゲル形成性脂肪模
倣品から調製される低脂肪ナチュラルチーズを記載している。そのチーズ製品を製造する
ために記載した方法の一実施形態では、ゲル形成性脂肪模倣品を脱脂乳に添加することに
よって、チーズ基材が得られる。次いで、チーズ基材をチーズ製造手順に掛けることによ
って、チーズカードが得られる。次いで、チーズカードを固めることによって、低脂肪脱
脂乳チーズが得られる。脱脂乳チーズは、均質なチーズ塊を得るに十分な時間粉砕され、
華氏約１４０度（約６０℃）から華氏約１８０度（約８２℃）の温度に加熱される。次い
でチーズ塊は包装される。他の実施形態では、脱脂乳チーズ、ゲル形成性脂肪模倣品およ
び乳化塩の混合物が得られる。混合物は華氏約１４０度（約６０℃）から華氏約１８０度
（約８２℃）の温度に加熱される。混合物をその高い温度に約０．５分から約８分の間保
持することによって、均質なチーズ塊が得られ、次いで包装される。
【０００７】
米国特許第５８５１５７７号は、ナチュラルチーズと、乳清濃縮蛋白、無脂乳固形物およ
びその混合物から選択される乾燥成分、およびヨーグルトを含むプロセスチーズ製品を記
載している。この特許はプロセスチーズ製品を製造する方法も記載している。１つまたは
複数のタイプのナチュラルチーズを粉砕することによって、粒状チーズが得られる。その
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粒状チーズを混合器中で乾燥成分と混合することによって、チーズ混合物が得られる。そ
の混合物を調理釜に移し、予め設定した第１の温度に加熱する。ヨーグルトをその加熱混
合物に添加することによって、プロセスチーズ製品が得られる。その製品を予め設定した
第２の温度に加熱し続ける。次いで製品を冷却し、包装する。
【０００８】
欧州特許公開ＥＰ第０９９／７０７３Ａ２号は、液状でポンプ移送の可能なフレッシュチ
ーズを調製する方法を記載している。
【０００９】
ナチュラルチーズ製品およびプロセスチーズ製品、およびこれらの製品を調製する方法は
、食品工業では良く知られている。参考として本明細書内に組込まれている識別規格が、
幾つかのタイプのプロセスチーズ製品に対して米国食品医薬品局によって制定された。
【００１０】
プロセスチーズは、チェダーチーズ、コルビーチーズ、スイスチーズ、ブリックチーズ、
マンステールチーズ、パスタフィラータチーズ、ウォッシュタイプカードチーズ、粒状カ
ードチーズなどの１種または複数種の乳脂肪含有ナチュラルチーズを粉砕し、および／ま
たは加熱しながら混合することによって、従来から調製されている。次いで、生成したチ
ーズを、そのチーズを低温殺菌し、かつ、シート、スライスや他の所望の形に成形し得る
均一で、ポンプ移送の可能な、流動性のチーズ材料を製造するのに十分に高い温度で、脱
脂粉乳や乳清固形物などの他の乳製品、およびリン酸二ナトリウムなどの乳化塩と混合す
る。
【００１１】
プロセスチーズには、低温殺菌プロセスチーズ、低温殺菌プロセスチーズフードおよび低
温殺菌プロセスチーズスプレッドを含む一般的な３タイプがある。これらのプロセスチー
ズは、チーズの消費者にとって望ましい一定の特性を有する。それらはすべて、プロセス
チーズ処方中に少なくとも２０パーセントの脂肪が存在するために、滑らかでクリーム状
の質感と僅かな堅さを有する。識別規格に基づけば、３タイプのプロセスチーズの主な違
いは水分および脂肪の含有率、ならびに製造時の任意選択的な成分の使用である。普通、
これらのチーズは、約２２７ｋｇ（５００ポンド）以上のチーズを支えることのできる横
型調理釜（時々横置き調理釜とも呼ばれる）を用いて、大量に製造される。しばしば、次
にそのプロセスチーズを気密なカートン中に自動的に包装する。
【００１２】
識別規格によれば、低温殺菌プロセスチーズは、同種または異種の１つまたは複数のナチ
ュラルチーズを粉砕し、加熱しながら混合することによって調製される食品である。詳細
に言えば、クリームチーズ、ヌーシャテルチーズ、カッテージチーズ、低脂肪カッテージ
チーズ、カッテージチーズ用ドライカード、調理チーズ、下ろし用ハードチーズ、脱脂乳
入りセミソフトチーズ、脱脂乳入りスパイスチーズおよび脱脂乳チーズは、低温殺菌プロ
セスチーズの調製に使用することから除外されている。低温殺菌プロセスチーズは、ナチ
ュラルチーズを乳化剤と加熱すると同時に、混合して均質な可塑性の塊にすることによっ
て一般に調製される。調製中に、一般に低温殺菌プロセスチーズを、華氏約１５０度（約
６６℃）以上の温度で約３０秒以上の間加熱する。
【００１３】
一般に低温殺菌プロセスチーズの含水率は、４３パーセントを超えてはならない。しかし
、プロセスした低温殺菌ウォッシュタイプカードチーズまたはプロセスした低温殺菌コル
ビーチーズの含水率は、４０パーセントを超えてはならない。プロセスした低温殺菌スイ
スチーズまたはプロセスした低温殺菌グリュイエールチーズの含水率は、４４パーセント
を超えてはならない。また、プロセスした低温殺菌リンブルガーチーズの含水率は、５１
パーセントを超えてはならない。
【００１４】
プロセスした低温殺菌スイスチーズの脂肪含有率が４３パーセント以上であり、プロセス
した低温殺菌グリュイエールチーズの脂肪含有率が４５パーセント以上であることを除け
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ば、低温殺菌プロセスチーズの（乾燥基準の）脂肪含有率は４７パーセント未満であつて
はならない。低温殺菌プロセスチーズ用の任意選択的な成分は、可食性の酸、クリーム、
水、塩および薬味を含む。
【００１５】
低温殺菌プロセスチーズの製造に使用される乳化剤は、一般に以下のもの、すなわちリン
酸一ナトリウム、リン酸二ナトリウム、リン酸二カリウム、リン酸三ナトリウム、メタリ
ン酸ナトリウム、ヘキサメタリン酸ナトリウム、ピロリン酸水素ナトリウム、ピロリン酸
四ナトリウム、リン酸ナトリウムアルミニウム、クエン酸ナトリウム、クエン酸カリウム
、クエン酸カルシウム、酒石酸ナトリウムおよび酒石酸ナトリウムカリウムの中の１種、
または２種以上の混合物である。
【００１６】
低温殺菌プロセスチーズフードは、低温殺菌プロセスチーズと同様にして調製される。し
かし、その脂肪含有率ははるかに低く、一般に約２３パーセントである。その含水率は約
４４パーセント以下である。低温殺菌プロセスチーズフードは、一般に低温殺菌プロセス
チーズの任意選択的な成分、ならびにミルク、脱脂乳、バターミルク、無水ミルク脂肪、
チーズ乳清、脱脂乳チーズ、アルブミンなどの追加の乳製品成分を含み得る他の任意選択
的な成分を含んでよい。その上、水分の一部が除去された前記成分のいずれも使用するこ
とができる。低温殺菌プロセスチーズの製造に認められる同じ乳化剤を、低温殺菌プロセ
スチーズフードの製造にも使用することができる。
【００１７】
低温殺菌プロセスチーズスプレッドは、低温殺菌プロセスチーズや低温殺菌プロセスチー
ズフードと同様に調製され、低温殺菌プロセスチーズフードの任意選択的な成分を含んで
よい。その上、低温殺菌プロセスチーズスプレッドでは、ガムの使用が認められる。使用
し得るガムは、イナゴマメガム、カラヤガム、トラガカントガム、グアーガム、ゼラチン
、カルボキシメチルセルロースナトリウム、カラギーナン、オートガム、アルギン酸ナト
リウム、アルギン酸プロピレングリコールおよびキサンタンガムを含む。ガムの全重量は
、できあがった低温殺菌プロセスチーズスプレッドの重量の約０．８％を超えてはならな
い。低温殺菌プロセスチーズスプレッドの含水率は、一般に約４４から約６０パーセント
である。低温殺菌プロセスチーズスプレッドの脂肪含有率は、約２０パーセント以上であ
る。低温殺菌プロセスチーズスプレッドの調製に、前記した同じ乳化剤を使用することが
できる。
【００１８】
【発明が解決しようとする課題】
幾つかの理由から、プロセスチーズの製造に普通使用されるナチュラルチーズの一部また
は全部の代用として、可食性粉末で調製したプロセスチーズベースを提供すれば有益であ
ろう。ナチュラルチーズと異なり、このような粉末は長期間の貯蔵寿命という利点を有す
る。したがって、ナチュラルチーズと異なり、供給量が多く、価格が低いときにこれらの
粉末を購入し、その後長期間にわたって使用することができる。更に、ナチュラルチーズ
よりこのような粉末を購入する方が安いことがしばしばある。しかし、大部分のプロセス
チーズ製造プラントは、大量の粉末を処理する装備をもっていない。大量の粉末を処理で
きるようにこのようなプラントを改造すれば、非常に高価となろう。
【００１９】
本発明の方法は、かなり素早く、かつ容易に粉乳をナチュラルチーズと酷似した挙動を示
す塊に変換するのに有利である。その塊を目立った改造をせずにプロセスチーズ製造プラ
ントで容易に調製し、プロセスチーズの製造に普通使用されるナチュラルチーズの一部ま
たは全部の代用として使用し得る。あるいは、ナチュラルチーズの質感および堅さを有利
に有するその塊を、従来の調味料と組合せ、フレッシュチーズ製品として消費してもよい
。
【００２０】
【課題を解決するための手段】
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本発明は、チーズ製品およびプロセスチーズの製造に使用するプロセスチーズベースを調
製する方法を提供する。本法は、ミルクから誘導した１種または複数種の濃縮粉末を塩化
ナトリウム、乳脂肪、水、および任意選択で可食性の酸および／または保存剤とともに、
良く混合した製品を製造するのに十分な時間の間混合することを一般に含み、濃縮粉末が
チーズ製品またはプロセスチーズベースの全重量の約２５から約６０パーセントの量で存
在し、塩化ナトリウムがチーズ製品またはプロセスチーズベースの全重量の約０．５から
約４．０パーセントの量で存在し、乳脂肪がチーズ製品またはプロセスチーズベースの全
重量の約９から約３８パーセントの量で存在し、かつ華氏約９５度（約３５℃）から華氏
約１４０度（約６０℃）の温度であり、可食性の酸がチーズ製品またはプロセスチーズベ
ースの全重量の約０から約２．０パーセントの量で存在し、保存剤がチーズ製品またはプ
ロセスチーズベースの全重量の約０から約０．２パーセントの量で存在し、水がチーズ製
品またはプロセスチーズベースを形成し、かつチーズ製品またはプロセスチーズベースの
重量パーセントを１００パーセントにするのに十分な、チーズ製品またはプロセスチーズ
ベースの全重量に対する重量パーセントで存在することを特徴とする。本発明の方法によ
れば、可食性の酸の使用は、プロセスチーズベースを調製する場合は任意選択的であるが
、チーズ製品を調製する場合は必要である。生成混合物を、しばらくの間、混合物から固
体マトリックスを形成させるのに十分な温度で冷却し、次いでナチュラルチーズ中の成分
として消費または使用することができる。このようなプロセスチーズベースを粉砕し、次
いでプロセスチーズ製造プラントでプロセスチーズを製造する際に使用することができた
。また、本発明は前記方法によって調製したチーズ製品およびプロセスチーズベース、お
よび本発明のプロセスチーズベースで製造したプロセスチーズを提供する。
【００２１】
【発明の実施の形態】
本発明の好ましい実施形態に関する以下の詳細な記述、図面およびその中に含まれる実施
例を参考とすることによって、本発明をもっと容易に理解することができる。
【００２２】
製造方法：一態様では、本発明は、プロセスチーズの製造に使用し得るチーズ製品または
プロセスチーズベースを調製する方法を提供する。前記方法は、以下に記載する各成分、
その量および各段階を使用する。
【００２３】
本発明のチーズ製品またはプロセスチーズベースを調製する方法は、ミルクから誘導した
１種または複数種の濃縮粉末を塩化ナトリウム、乳脂肪、水、および任意選択で可食性の
酸および／または保存剤とともに、良く混合した均質な製品を製造するのに十分な時間の
間混合し、かつ混合物から固体マトリックスを形成させるのに十分な時間および温度で、
生成混合物を冷却することを一般に含む。各成分を混合する前に、先ず前記粉末および塩
化ナトリウムを一緒に添加し、次いで任意選択的な成分、乳脂肪および水を添加するのが
好ましい。（混合を容易にするために）水を添加する前に、乳脂肪を他の成分に添加する
ことも好ましい。固体マトリックスをチーズ製品として消費してもよいし、あるいはプロ
セスチーズを製造する方法において、ナチュラルチーズへの添加物、またはナチュラルチ
ーズの一部または全部の代用品として用いてもよい。このようなプロセスチーズベースを
、このような用途向けの従来のチーズ粉砕システムを用いて粉砕するのが好ましい。
【００２４】
濃縮粉乳：ミルクから誘導された非常に多様な濃縮粉末（以下では「濃縮粉乳」）を、本
発明の方法で使用することができる。これらの濃縮粉乳は、脱脂粉乳（ＮＦＤＭ）、乳清
粉末、カゼインおよび乳蛋白粉末または濃縮物を含む。好ましい乳蛋白粉末は、Ｎｅｗ　
Ｚｅａｌａｎｄ　Ｍｉｌｋ　Ｐｒｏｄｕｃｔｓ，Ｉｎｃ．（ニュージーランド）製のＡＬ
ＡＰＲＯ４８５０（ＭＰＣ８５）、ＡＬＡＰＲＯ４７００（ＭＰＣ７０）、ＡＬＡＰＲＯ
４５６０（ＭＰＣ５６）、ＡＬＡＰＲＯ４４２０（ＭＰＣ４２）、およびＭｕｒｒａｙ　
Ｇｏｕｌｂｕｒｎ（オーストラリア）製のＭＰＣ８０、ＭＰＣ５６およびＭＰＣ４２とい
う商用名で市販されている。これらの濃縮粉乳は、当分野の技術者によって知られている
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従来の手順によっても調製される。濃縮粉乳は、含有する乳蛋白の量で一般に特徴付けら
れる。例えば、ＭＰＣ７０は７０パーセントの粗製蛋白を含有する。一般に、市販の乳蛋
白粉末は約１パーセントの脂肪を含有する。
【００２５】
本発明の方法に使用する濃縮粉乳は、製造するチーズ製品またはプロセスチーズベースの
全重量の一般に約２５から約６０パーセント、好ましくは約３０から約５５パーセントで
ある。
【００２６】
塩化ナトリウム：本発明の方法では塩化ナトリウム（食卓塩）を使用する。成分の混合中
により速やかに溶解すると思われるので、微細等級（小さい粒子）塩化ナトリウムを使用
するのが好ましい。本発明の方法に使用する塩化ナトリウムは、製造するチーズ製品また
はプロセスチーズベースの全重量の一般に約０．５から約４．０パーセント、好ましくは
約１．５から約２．０パーセント、最も好ましくは約１．８パーセントである。
【００２７】
乳脂肪：非常に多様な乳脂肪を、本発明の方法で使用することができる。これらの乳脂肪
は、クリーム、無水乳脂肪、濃縮乳脂肪およびそれらの混合物を含む。このような乳脂肪
は、当分野の技術者によって知られている供給元、例えばＫｒａｆｔ　Ｆｏｏｄｓ，Ｉｎ
ｃ．（Ｎｏｒｔｈｆｉｅｌｄ、イリノイ州）、Ｌａｎｄ　Ｏ′Ｌａｋｅｓ（Ｔｕｌａｒｅ
、カリフォルニア州）、Ｄａｉｒｙ　Ｇｏｌｄ（Ｋｉｌｍａｌｌｏｃｋ、アイルランド）
、Ｎｅｗ　Ｚｅａｌａｎｄ　Ｍｉｌｋ　Ｐｒｏｄｕｃｔｓ，Ｉｎｃ．（Ｖｉｃｔｏｒｉａ
、オーストラリア）およびＤａｉｒｙ　Ｆａｒｍｅｒｓ　ｏｆ　Ａｍｅｒｉｃａ（Ｄａｉ
ｒｙ　Ｆａｒｍｅｒ　Ｃｏｏｐ．－電話番号（８８８）３８５－４７１１）から市販され
ている。
【００２８】
本発明の方法に使用する乳脂肪は、製造するチーズ製品またはプロセスチーズベースの全
重量の一般に約９から約３８パーセント、好ましくは約１５から約３６パーセントである
。
【００２９】
乳脂肪は、その中に粉末粒子が埋め込まれ、マトリックスを形成する薄い連続相を提供す
る。固体マトリックスを形成するために使用する成分混合物の内部に脂肪を良好に分布さ
せるためには、乳脂肪を華氏約９５度（約３５℃）から華氏約１４０度（約６０℃）の範
囲の温度、好ましくは華氏約９５度（約３５℃）から華氏約１０５（約４１℃）度の範囲
の温度に加熱すべきである。乳脂肪の加熱温度が高すぎる（華氏１４０度（約６０℃）よ
り高い）と、いやな風味が生成物中に生じる恐れがある。その上、より高い温度は、プロ
セスの冷却段階中に除く必要のある加熱負荷を増やす。乳脂肪の加熱が不十分である場合
は、乳脂肪が溶融せず、したがって他の成分と容易には混合しないと思われる。
【００３０】
酸：乳酸、酢酸、グルコノ－δ－ラクトンなどの任意の可食性の酸を本発明の方法に使用
してもよいが、一般に乳酸が好ましい。酸の使用は、本発明の方法によってプロセスチー
ズベースを調製する場合は任意であるが、チーズ製品を調製する場合は必要である。言い
換えれば、（他のチーズ製品を作るために使用するのでなく）直接消費するつもりの本発
明のチーズ製品に対しては、処方中に酸を含めるべきである。本発明の方法に使用する酸
は、製造するチーズ製品の全重量の一般に約０．５から約２．０パーセントであり、製造
するプロセスチーズベースの全重量の約０から約２．０パーセントであり、好ましくは約
１．５から約１．８パーセントで、最も好ましくは約１．７パーセントである。
【００３１】
保存剤：製造するチーズ製品またはプロセスチーズベース上でかびの増殖を阻止するため
に、ソルビン酸、プロピオン酸、ナタマイシンなどの保存剤を本発明の方法に任意に使用
してもよい。本発明の方法に使用する保存剤は、製造するチーズ製品またはプロセスチー
ズベースの全重量の一般に約０から約０．２パーセント、好ましくは約０．１５から約０
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．１８パーセント、最も好ましくは約０．１８パーセントである。
【００３２】
水：本発明の方法に使用する水の量は、製造するチーズ製品またはプロセスチーズベース
の全重量の一般に約３０から約７５パーセント、好ましくは約３２から約３４パーセント
、最も好ましくは約３３パーセントである。本発明の方法に使用する水の温度は、一般に
華氏約３２度（約０℃）から華氏約６０度（約１６℃）、好ましくは華氏約５０度（約１
０℃）から華氏約６０度（約１６℃）、最も好ましくは華氏約５５度（約１３℃）である
。
【００３３】
他の任意選択的成分：非常に多様な他の可食性の天然または人工調味料および成分を、本
発明の方法において任意選択で使用し得ることが予想される。このような成分は、単独ま
たは他成分とともに、製造するチーズ製品またはプロセスチーズベースに所望の風味、色
および／または他の便益を付与する任意の可食性物質を含む。本発明の方法に使用し得る
これらの成分の量および種類は、製造する最終的なチーズ製品またはプロセスチーズベー
スの所望の色や風味に依存する。
【００３４】
成分の混合：濃縮粉乳、塩化ナトリウム、乳脂肪、水、可食性の酸、保存剤および他の任
意選択的成分は、その様々な成分を完全に混合するのに十分な時間と温度で一般に混合さ
れる。一般に、各成分は約１０分から約３０分にわたる時間の間に完全に混合すると思わ
れる。約１０分から約２０分の混合時間が好ましく、約１５分の混合時間が最も好ましい
。各成分を混合すべき温度は、一般に華氏約７５度（約２４℃）から華氏約９０度（約３
２℃）、好ましくは華氏約７５度（約２４℃）から華氏約８５度（約２９℃）、最も好ま
しくは華氏約８０度（約２７℃）である。
【００３５】
前記各成分を当分野の技術者に知られている適当な任意の混合器で混合してもよい。しか
し、各成分をリボンブレンダーで混合するのが好ましい。
【００３６】
冷却工程：次いで、プロセスチーズや他の製造プラントでチーズ粉砕システムにより粉砕
し得る固体マトリックスを、前記成分混合物から形成させるのに十分な時間と温度で、そ
の混合物を冷却すべきである。冷却されたマトリックスは、一般に淡黄色で堅く、ナイフ
で切るのが困難であり、やや脂っぽい感触を示し、かつミルク様、クリーム様の風味とや
や粒状の口触りを示す。一般に、前記混合物を華氏約３５度（約１．７℃）から華氏約５
５度（約１３℃）の温度に冷却すべきである。華氏約３７度（約２．８℃）から華氏約４
３度（約６．１℃）の温度が好ましく、華氏約４０度（約４．４℃）の温度が最も好まし
い。成分混合物の急冷により、生じた生成物に病原菌に対する微細障壁がもたらされる。
成分混合物を華氏約５５度（約１３℃）より低い温度に約６０時間以下で冷却するのが好
ましい。
【００３７】
当分野の技術者に知られている食品成分冷却用の任意の適当な冷却器、例えば冷却したバ
ッチタンクまたは冷蔵した保存容器を用いて、成分混合物を冷却してもよい。しかし、混
合器から排出される生成物を、鋼製やプラスチック製ドラムまたは波形材料容器などの適
当な任意の包装システム中で先ず包装し、次いで正確に温度を下げるために、それを急冷
用トンネル中に移動することによって冷却することが好ましい。
【００３８】
チーズ製品またはプロセスチーズベースの脂肪含有率は、チーズ製品またはプロセスチー
ズベースの全重量の一般に約１０から約４０パーセントであり、好ましくは約１５から約
３６パーセントである。含水率は、製造するチーズ製品またはプロセスチーズベースの全
重量の一般に約６２から約７０パーセント、好ましくは約６４から約６６パーセント、最
も好ましくは約６５パーセントである。
【００３９】
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成分混合物を適切に冷却した後には、（チーズ製品として使用する場合は）消費するか、
または（プロセスチーズベースとして使用する場合は）プロセスチーズ製造プラントでの
プロセスチーズ製造中に粉砕する準備が整う。
【００４０】
次いで、当分野の技術者に知られている従来の方法および装置を使用して、本発明のプロ
セスチーズベースからプロセスチーズを製造してもよい。プロセスチーズベースをプロセ
スチーズの製造に従来から使用されているナチュラルチーズの一部または全部の代用品と
して用い、ナチュラルチーズと等価な組成を有するのが好ましい。例えば、プロセスチー
ズベースを約２２７ｋｇ（５００ポンド）容器のような適当な包装容器中に入れて、プロ
セスチーズ製造プラント（または、粉乳および乳脂肪を使用することができる他のプラン
ト）のチーズ粉砕システムに配送し、そこでのプロセスチーズ製造の初期段階で、プロセ
スチーズベースを原料かつナチュラルチーズの代用品またはその添加物として使用しても
よい。様々の任意選択的な着色および調味成分、ならびに様々な粉乳を使用して、チェダ
ー、モッツァレラ、エダム、ゴーダ、グリュイエール、モンテレイジャック、コルビー、
スイス、アメリカン、ロングホーン、リンブルガーおよびマンステールなどの所望タイプ
のプロセスチーズをいずれでも製造し得る。
【００４１】
本発明方法のより完全な理解は、本発明によってチーズ製品またはプロセスチーズベース
を調製する方法の一実施形態を示す付随の概略図面（図１）を参考とすることによってな
されよう。
【００４２】
図１について述べれば、濃縮粉乳１０、乳脂肪１２、塩化ナトリウム１４、保存剤１６、
水１８および可食性の酸２０を混合段階２２において混合する。生成した混合物を包装段
階２４の間に包装し、冷却段階２６の間に冷却することによって、固体マトリックスを形
成する。固体マトリックスをチーズ製品２８として消費するか、あるいは、プロセスチー
ズ製造プラント中でプロセスチーズ３４に転換するか、またはその一成分として使用する
ために、粉砕段階３２においてプロセスチーズベース３０として粉砕する。
【００４３】
チーズ製品：他の態様では、本発明は本発明方法により調製されるチーズ製品を提供する
。更に他の態様では、本発明は本発明方法により調製されるプロセスチーズベースを提供
する。
【００４４】
他の態様では、本発明は、プロセスチーズの製造におけるナチュラルチーズへの添加剤ま
たはその代用品として、プロセスチーズベースを用いて調製されるプロセスチーズを提供
する。プロセスチーズを調製するために使用するプロセスチーズベースの量は、プロセス
チーズの全重量の一般に約５から約２０パーセントであり、調製するプロセスチーズ製品
に左右される。
【００４５】
次の実施例は、本発明の範囲内でチーズ製品およびプロセスチーズベースを調製する方法
を記載し、例示している。この実施例は本発明を単に説明することを意図しており、その
範囲や精神のいずれをも制限するものではない。当分野の技術者であれば、これらのチー
ズ製品およびプロセスチーズベースを調製し、かつ試験するために、実施例に用いた条件
および／または段階の一定のものを変更することができることを容易に理解するものと思
われる。その実施例に用いられ、本発明のチーズ製品、プロセスチーズベースおよびプロ
セスチーズを作製し、使用するために用いられる材料および装置は、当分野の技術者に知
られている供給元からすべて市販されている。他に示さない限り、すべてのパーセンテー
ジは重量基準である。
【００４６】
実施例１
濃縮乳蛋白（約９．２５ｋｇ（２０．４ポンド）、７０パーセント蛋白）および塩（約０
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．２７ｋｇ（０．６ポンド））をリボンブレンダー（Ａｍｅｒｉｃａｎ　Ｐｒｏｃｅｓｓ
　Ｓｙｓｔｅｍｓ，Ｇｕｒｎｅｅ、イリノイ州）に添加した。水（約５．９９ｋｇ（１３
．２ポンド））を添加し、濃縮乳蛋白と約３分間混合した。無水乳脂肪（約２．６ｋｇ（
５．８ポンド））を添加し、更に３分間混合を続けた。混合を完全にするために、混合物
を約４．５ｋｇ（約１０ポンド）混合器の底部から排出し、頂部から添加し直し、次いで
更に５分間混合を続けた。混合中の温度は華氏約８４度（約２９℃）であった。混合物を
ポリマーライニング鋼製バケツ中に排出し、華氏約４５度（約７．２℃）で保存した。生
成したプロセスチーズを粉砕し、次いで、プロセスチーズを調製するために普通使用され
るナチュラルチーズのすべてまたは一部の代用品として用いることができた。
【００４７】
本明細書では、本発明をある程度詳細に、かつ一定の好ましい実施形態を参考として記述
したが、当分野の普通の技術者であれば、記述した発明内容に、本発明の範囲と精神の中
で多数の変更、改変および置換をなし得ることを認識するものと思われる。これらの改変
および変更は、すべて本明細書に記載し、かつ請求する本発明の範囲内にあり、本発明は
以下の請求項の範囲によってのみ制限され、しかもこのような請求項を妥当な限り広く解
釈すべきであることを意図している。この出願を通して様々な特許および識別規格を引用
した。これらの全体を参考のために本明細書中に組込んである。
【００４８】
【発明の効果】
本発明によれば、フレッシュチーズの質感および堅さを有する固形マトリックスを、プロ
セスチーズの製造中にプロセスチーズベースとして（すなわち、ナチュラルチーズの一部
または全部の代用品として）消費または使用することができる。
【００４９】
すなわち、本発明によれば、かなり素早く、かつ容易に粉乳をナチュラルチーズと酷似し
た挙動を示す塊に変換するのに有利である。その塊を目立った改造をせずにプロセスチー
ズ製造プラントで容易に調製し、プロセスチーズの製造に普通使用されるナチュラルチー
ズの一部または全部の代用として使用し得る。あるいは、ナチュラルチーズの質感および
堅さを有利に有するその塊を、従来の調味料と組合せ、フレッシュチーズ製品として消費
することができる。
【図面の簡単な説明】
【図１】本発明によってチーズ製品またはプロセスチーズベースを調製する方法の一実施
形態を示す概略図面である。
【符号の説明】
１０　濃縮粉乳
１２　乳脂肪
１４　塩化ナトリウム
１６　保存剤
１８　水
２０　可食性の酸
２２　混合器
２４　包装
２６　冷却
２８　チーズ製品
３０　プロセスチーズベース
３２　粉砕機
３４　プロセスチーズ
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