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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　チーズカードを温湯中で練圧する工程を有するチーズの製造方法において、
　前記チーズカードと、カルシウムと結合または吸着し得るカゼインホスホオリゴペプチ
ド混合物とを、前記練圧の前または練圧と同時に接触させる工程を有することを特徴とす
るチーズの製造方法。
【請求項２】
　前記チーズカードを調製する工程として、原料乳の殺菌、醗酵、凝乳酵素による凝固、
細切、および粉砕の各工程を有し、前記チーズカードと前記カゼインホスホオリゴペプチ
ド混合物とを接触させる工程を、前記細切工程の後に行うことを特徴とする請求項１記載
のチーズの製造方法。
【請求項３】
　前記温湯に前記カゼインホスホオリゴペプチド混合物を含有させることを特徴とする請
求項１記載のチーズの製造方法。
【請求項４】
　前記チーズがパスタフィラータチーズである請求項１記載のチーズの製造方法。
【請求項５】
　前記チーズが低脂肪高蛋白質タイプのパスタフィラータチーズである請求項１記載のチ
ーズの製造方法。
【請求項６】
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　請求項１～５のいずれか一項に記載の方法で製造されたチーズ。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、チーズカードを温湯中で練圧する工程を経てチーズを製造する方法に関する
。
【背景技術】
【０００２】
　製造工程中に練圧工程を有するチーズとして例示されるものには、モッツァレッラ、プ
ロボローネ、スカモルツァ、カチョカバッロ等のパスタフィラータチーズ（パスタ：イタ
リア語でチーズカード、フィラトーラ：イタリア語で練る、を意味する。）が挙げられる
。また、日本ではストリングチーズとして広まっている、餅のように弾力があり裂けるチ
ーズが知られている。
　具体的に、これらのチーズの製法上の特徴としては、原料乳から調製したチーズカード
に温湯（練り湯）を加えて練圧（練る、ストレッチング）してチーズカードを可塑化する
工程を有する点が挙げられる。
　このような、練圧工程を経ることによって、餅のような弾力がある独特の食感を有する
チーズが得られるが、より質の高い製品を提供するために、ガム状の粘着性、硬いゴム状
の噛み砕きにくい食感（Ｃｈｅｗｙ）、焼成して食した際に口残りする等の好ましくない
食感を改善することが望まれていた。
【０００３】
　本発明に関連のある先行技術文献として、以下のものが挙げられる。
　特公平８－２９０４６号公報は、パスタフィラータチーズ中に、例えばグリーンペッパ
ー、スモークチーズ、ドライソーセージ、マッシュルーム、トマト粉末等の、各種食品素
材を高歩留りで均一に分散させる技術に関する。
　特公昭５７－１６６１７号公報には、蛋白質含量が高く脂肪含量が低い低脂肪高蛋白質
タイプのチーズの食感は、一般的にガム状の粘着性、硬いゴム状の噛み砕きにくい傾向に
あること、およびこれを改善するために、低脂肪チーズに乳化剤を添加して加工し、剪断
処理を付すことが記載されている。
　特公平７－１３号公報は、既存のチーズ製品に対して、または既存のチーズ製品製造の
任意の工程中に山芋粘質物を添加することにより、加熱したメルティチーズあるいは加熱
したモザレラチーズに似た性状を示すチーズを得る方法が記載されている。
【特許文献１】特公平８－２９０４６号公報
【特許文献２】特公昭５７－１６６１７号公報
【特許文献３】特公平７－１３号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　本発明は前記事情に鑑みてなされたもので、チーズカードを温湯中で練圧する工程を経
て製造されるチーズの、ガム状の粘着性の食感、硬いゴム状の噛み砕きにくい食感（Ｃｈ
ｅｗｙ）、焼成して食した際に口残りする食感を改善して、餅のように弾力がある良好な
食感が得られるようにしたチーズの製造方法、およびこれにより得られたチーズを提供す
ることを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　本発明のチーズの製造方法は、チーズカードを温湯中で練圧する工程を有するチーズの
製造方法であって、前記チーズカードと、カルシウムと結合または吸着し得るカゼインホ
スホオリゴペプチド混合物とを、前記練圧の前または練圧と同時に接触させる工程を有す
ることを特徴とする。
　また本発明は、本発明の製造方法で製造されたチーズを提供する。
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【発明の効果】
【０００６】
　本発明によれば、餅のように弾力がある良好な食感を有するチーズが得られる。
【発明を実施するための最良の形態】
【０００７】
　以下、本発明の一実施形態として、パスタフィラータチーズの製造を例に挙げて説明す
る。
（１）まず、原料乳に対して、殺菌等の処理を常法により行う。原料乳としては牛乳また
は調製乳が用いられる。殺菌処理方法として、本実施形態ではバッチ式により、冷蔵温度
から約１０分間かけて７２℃まで加熱し、７２℃に到達後、直ちに冷却を行い、約１０分
間で所定の冷蔵温度に調節する方法が好ましい。あるいは、プレート式により殺菌処理を
行ってもよく、その場合は、一般的に７１～７５℃、１５秒程度の加熱処理により行われ
る。
（２）次いで、原料乳を凝固させてチーズカードを形成する。具体的には、加熱処理後の
原料乳をスターターによる醗酵に適した温度に冷却させた後、スターターを添加し、醗酵
させ、しかる後に凝乳酵素（レンネット）を加えて凝固させる。スターターとしては、通
常、乳酸菌が用いられる。醗酵時間は条件によっても異なるが１５分～２時間程度であり
、本実施形態では５０分程度が好ましい。レンネットの添加は常法により行うことができ
、これによってチーズカードとホエーを含む凝塊が得られる。
（３）次いで、得られた凝塊内部のホエーを排出してチーズカードを得る。具体的には、
凝塊を、例えば５ｃｍ程度に細切（カッティング）して静置することによって、内部のホ
エーを排出させる。
（４）次いで、ホエーが除去されたチーズカードを寄せ集めて堆積させる。これによりチ
ーズカードが自重により接着されるとともにホエーの排出が進む。また該堆積中にも乳酸
菌による醗酵が進み、乳酸が生成されるにしたがってチーズカードのｐＨが低下していく
。そして該チーズカードのｐＨが５．１～５．４、好ましくは５．３にまで低下した時点
で、チーズカードを例えば２ｃｍ角程度に粉砕（ミリング）する。
（５）次いで、チーズカードに、食感改良剤を含有する温湯を加え、この温湯中で練圧す
る。これにより、チーズカードは、食感改良剤と接触した状態で練圧される。チーズカー
ドは温湯中で可塑化され、さらに、練る、ストレッチング（伸ばす）等の外力が加えられ
て組織化され、弾力を有する性状となる。
【０００８】
　食感改良剤は、食品に添加可能であって、カルシウムと結合し得る、またはカルシウム
を吸着し得るものであれば特に限定されない。例えば、カゼイン、カゼインナトリウム等
のカゼイン類やカゼイン加水分解物等の蛋白質またはペプチド；乳糖等の糖類など、カル
シウムと結合または吸着して、その結果、カルシウムが可溶化されるような化合物を好ま
しく用いることができる。またはクエン酸塩等の有機酸塩類；リン酸塩等の無機塩類など
、カルシウムと結合または吸着して、その結果、カルシウムを含む沈澱が生成されるよう
な化合物も好適に用いることができる。食感改良剤は１種を用いてもよく、２種以上を併
用してもよい。食感改良剤として、乳由来のものを用いることがより好ましく、カゼイン
類およびカゼイン加水分解物が特に好ましい。本発明では特許第２８８７３０２号公報の
請求項１に記載のカゼインホスホオリゴペプチド混合物を用いる。
　食感改良剤の形態は特に制限されず、前記したカルシウムと結合または吸着し得る成分
（食感改良剤）の精製物でもよく、かかる成分（食感改良剤）を含む組成物の形態で用い
てもよい。例えば該成分（食感改良剤）を含む各種食品材料の形態で用いてもよい。
【０００９】
　食感改良剤とチーズカードを接触させる際には、該食感改良剤を含む液体とチーズカー
ドとを接触させることが好ましく、本実施形態では、練圧に用いる温湯に食感改良剤を溶
解させている。
　温湯中における食感改良剤の濃度は、低すぎると食感改良剤の添加効果が得られないの
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で、前記したカルシウムと結合または吸着し得る成分（食感改良剤）の含有量（２成分以
上含まれるときは合計量）が０．５質量％以上であることが好ましく、より好ましくは１
質量％以上である。一方、チーズカードと接触させる液体中における食感改良剤の濃度の
上限は特に制限されないが、食感改良剤としてカゼインまたはカゼイン加水分解物を使用
する場合は、４０質量％を超える範囲では効果に差異がほとんど無いので、４０質量％以
下とすることが好ましい。
【００１０】
　練圧工程における温湯の温度は８０～１００℃の範囲内が好ましく、より好ましくは８
７±２℃程度である。温湯の温度が上記の範囲内であれば、練圧工程におけるチーズカー
ドの温度を好適な範囲（６０±５℃）に保持することが可能である。温湯の温度が高すぎ
るとチーズカードが温湯に溶解してしまい、低すぎるとチーズカードが結着せずに組織化
されない状態となってしまう。
　また加える温湯の量は、練圧工程の際のチーズカードを好適な温度（６０±５℃）に保
持することが可能であれば特に制限されない。例えばチーズカード１質量部に対して好ま
しくは０．５質量部以上とすることができる。
　練圧方法としては、チーズカードを所定の容器に投入し、食感改良剤を含有する温湯を
添加して直接手などで練圧する方法（手練り）や、ストレッチングマシーン等にチーズカ
ードを投入し、食感改良剤を含有する温湯を連続的に接触（送液）させながら練圧する方
法等、いずれの方法を選択することも可能である。尚、直接手などで練圧する場合、練圧
している間に添加した温湯の温度が低下することから、数回に分けて新しい温湯に交換し
、チーズカードの温度を好適な温度（６０±５℃）に保持しながら練圧することが好まし
い。これによってチーズカードを効率良く練圧することができる。
【００１１】
（６）そして、練圧後、所望の大きさ、形状に成形し、加塩処理等を適宜施した後に製品
形態とする。本実施形態では、成形後のチーズを塩水中に投入し、１０～１２℃程度に冷
ました後に包装することが好ましい。
【００１２】
　このような方法によれば、練圧後に得られるチーズが、ガム状の粘着性を有する食感や
、硬いゴム状の噛み砕きにくい食感になりにくく、したがって、餅のように弾力があり且
つ噛み砕きやすく、焼成して食した際に口残りしない食感を有するパスタフィラータチー
ズを製造することができる。
　また、特に、チーズ中における蛋白質含有量と脂肪含有量との比、すなわち蛋白質／脂
肪比の値が１．２以上の低脂肪高蛋白質タイプのパスタフィラータチーズは、ガム状の粘
性を有する食感や硬いゴム状の噛み砕きにくい食感になり易いという問題が顕著であった
が、本実施形態の製法によれば、かかる低脂肪高蛋白質タイプであっても、上記したよう
な良好な食感を有するパスタフィラータチーズが得られる。
　したがって、現代の健康志向のブームに合う付加価値を有するとともに、高品質のパス
タフィラータチーズが得られる。
　尚、チーズにおける蛋白質／脂肪比の値は、原料乳における蛋白質率および脂肪率を調
整することによって制御することができる。
【００１３】
　なお本実施形態では、食感改良剤を練圧時に使用する温湯に溶解させて、練圧と同時に
チーズカードと食感改良剤とを接触させたが、練圧の前にチーズカードと食感改良剤とを
接触させてもよい。この場合には本実施形態のように練圧時の温湯に溶解させた場合に比
べると若干効果は劣るものの、チーズの食感を同様に向上させることができる。
　すなわち、チーズカードが形成される前の状態で食感改良剤と接触させても上記のよう
な効果は得られないが、チーズカードが形成された後であれば、練圧前にチーズカードと
食感改良剤とを接触させることによって食感改善の効果が得られる。
　具体的には、練圧前のチーズカードと食感改良剤を含む液体とを適宜の時間、接触させ
る工程を設けることが好ましい。
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　例えば、上記（３）の工程では凝塊を細切した直後からホエーが排出されるので、この
ホエーに食感改良剤を含有させておけば、チーズカード内部のホエーを排出させるために
静置する間、チーズカードと食感改良剤とを接触させることができる。この場合の食感改
良剤の添加量は、チーズカードと接触するホエー中における前記カルシウムと結合または
吸着し得る成分の濃度が、好ましくは０．５質量％以上、より好ましくは１質量％以上で
あれば効果が得られるので、これを目安にして設定すればよい。
【００１４】
　また、上記実施形態はパスタフィラータチーズを例に挙げて説明したが、本発明はこれ
に限らず、チーズカードを温湯中で練圧する工程を有するチーズであれば各種のチーズ、
または植物性油脂を原料の一部に使用したチーズ様食品等に適用することが可能である。
本明細書において、練圧が施される「チーズカード」には、原料乳を凝固させホエーを除
去して得られたものだけでなく、他の工程を経て調製された未熟成チーズも含まれるもの
とする。
【実施例】
【００１５】
　以下、具体的な実施例を示して本発明の効果を明らかにする。
［参考例１］
　特許第２８８７３０２号公報の請求項１に記載のカゼインホスホオリゴペプチド混合物
を調製した。
　すなわち、市販の乳酸カゼイン（ニュージーランド産）２００ｇを１０％水酸化ナトリ
ウム水溶液に１０％の濃度で加温しながら溶解し、得られた溶液のｐＨを８．０に調整し
、９０℃で１０分間加熱殺菌し、４５℃に冷却した。このカゼイン溶液にパンクレアチン
Ｆ（商標、天野製薬社製）１０ｇ、プロテアーゼＮアマノ（商標、天野製薬社製）２ｇ及
び乳酸菌抽出物４ｇを加え（合計４９０，０００活性単位）、４５℃で２４時間加水分解
した後、９０℃で５分間加熱して酵素を失活させ、濾過して沈澱物を除去し、凍結乾燥し
、分解物約１７０ｇを得た。この分解物１８ｇを２０％の濃度で水に溶解し、不溶物を除
去し、セファデックスＧ－１０（ファルマシア社製）を充填したカラム（１０×１２ｃｍ
）に通液して吸着させ、イオン交換水を用いて１０ｍｌ／分の流速で溶出し、２００～５
００ｍｌの分画を集め、凍結乾燥し、低分子量ペプチド粉末約６ｇを得た。
【００１６】
［参考例２］
　市販カゼイン（商品名：アラシド（蛋白質純度８４％）；ニュージーランド・ミルク・
プロダクツ社製）１０ｋｇに精製水１９０ｋｇを添加し、十分に分散させ、１０％水酸化
ナトリウム溶液２．５ｋｇを添加してｐＨ７．０に調整し、カゼインを完全に溶解し、濃
度約５％のカゼイン水溶液を調製した。該カゼイン水溶液を８０℃で１０分間殺菌し、液
温を４５℃に調整した。次いでパンクレアチン（天野エンザイム社製）２，５００万活性
単位（蛋白質１ｇ当り２，９７６活性単位）を添加し、４５℃に保持して加水分解し、５
時間加水分解した時点で、８５℃で１０分間加熱して酵素を失活させ、酵素反応を停止し
た。得られたカゼイン加水分解物を含有する溶液を常法により濃縮し、乾燥し、粉末状の
カゼイン加水分解物約１１ｋｇを得た。
【００１７】
［試験例１］
　本発明にかかる食感改良剤による、練圧工程における操作の評価試験およびチーズの食
感に関する官能評価試験を行った。
（１）試料
　食感改良剤として、以下に示す各試料を表１に示す濃度で添加して温湯を調製し、それ
を練圧工程の際に使用して、試験を行った。また、食感改良剤を添加しない温湯を対照試
験に使用した。
試料１：参考例１で得られたカゼインホスホオリゴペプチド混合物
試料２：参考例２で得られたカゼイン加水分解物
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試料３：カゼインナトリウム
【００１８】
（２）試験方法
　後記する実施例１と同様の方法によりピザ用パスタフィラータチーズを製造した。食感
改良剤としては前記試料をそれぞれ温湯に含有させてチーズカードを練圧する際に用いた
。
　このとき、チーズカードの練圧工程の操作性およびパスタフィラータチーズの組織の状
態について、以下の１～５点の５段階で評価した。評価点数が低いほど練圧工程は良好で
ある。結果を下記表１に示す。
［練圧工程の操作］
５点：練圧処理不良でパスタフィラータチーズの製造が不可能である。
４点：チーズカードがかなり硬いか又はかなり柔かいために練圧処理は不良であるが、パ
スタフィラータチーズの製造は可能である。
３点：チーズカードがやや硬いか又はやや柔かいために練圧処理はやや不良であるが、製
造したパスタフィラータチーズの組織の状態は良好である。
２点：チーズカードがわずかに硬いか又はわずかに柔かいが練圧処理は良好であり、製造
したパスタフィラータチーズの組織の状態は良好である。
１点：チーズカードの練圧処理は良好であり、製造したパスタフィラータチーズは緻密な
もち状の組織を有する。
【００１９】
［官能試験］
　上記で製造した各パスタフィラータチーズをシュレッドし、これをピザ用ソースを塗っ
たクラストに均一に盛り付け、３２０℃で予備加熱したオーブンで４分間焼成し、官能試
験に供した。官能試験は１０人のパネルにより、食した際の食感を１～５点の５段階評価
で採点し、その平均点を求めた。この評価点数が低いほど食感は良好である。結果を下記
表１に示す。
５点：口腔で砕けず、口残りする。
４点：口腔でわずかに砕けるが、口残りする。
３点：口腔で砕けるが、やや口残りする。
２点：口腔で容易に砕けるが、わずかに口残りする。
１点：口腔で容易に砕け、口残りしない。
　尚、本試験で製造した各パスタフィラータチーズの蛋白質／脂肪比は、いずれも１．２
～１．５の範囲であり、低脂肪高蛋白質タイプであった。
【００２０】
【表１】
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【００２１】
（３）試験結果
　表１の結果より、従来のパスタフィラータチーズと同様の方法で製造した対照試験で得
られたパスタフィラータチーズは、練圧工程の状態はほぼ良好であったが、官能試験の結
果は５点となり、口腔で容易に砕けず、口残りする食感を有していた。
　また、食感改良剤としてカゼインホスホオリゴペプチド混合物を使用した試料１では、
チーズカードはわずかに硬いが練圧処理は良好であり、製造したパスタフィラータチーズ
の組織の状態は良好であった。一方、官能試験の結果では温湯に１質量％となるように添
加して製造した場合、評価点は４点となり、口腔でわずかに砕けるが、口残りするほぼ良
好な食感であった。これに対し、１０質量％となるように添加した場合は評価点が２点と
なり、より良好な食感を有することが判明した。
　さらに、食感改良剤としてカゼイン加水分解物、及びカゼインナトリウムを使用した試
料２及び試料３の場合は、チーズカードはかなり柔かくなり、練圧処理は不良であった。
しかしながら、パスタフィラータチーズの製造は可能であり、製造したパスタフィラータ
チーズの食感は官能試験の結果から、口腔で砕けるが、やや口残りするほぼ良好な食感を
有していた。
　以上の結果より、食感改良剤としてカゼインホスホオリゴペプチド混合物、カゼイン加
水分解物、カゼインを使用して本発明の製造方法でパスタフィラータチーズを製造すると
、餅のように弾力を有するという独特の性状を有するとともに、口腔内で砕け易くて口残
りし難い良好な食感を有するパスタフィラータチーズを製造できることが判明した。
【００２２】
［試験例２］
　本試験は、蛋白質／脂肪比が異なる練圧工程を有するチーズを製造する際における食感
改良剤の効果を評価するために行った。
（１）試料の調製
・実施例１で製造したピザ用パスタフィラータチーズ（蛋白質／脂肪比＝１．４１）を試
験試料ａとした。
・蛋白質率２９．７質量％、脂肪率２１．１質量％（蛋白質／脂肪比＝１．４１）に調整
し、練圧工程において食感改良剤を使用しないこと以外は実施例１と同様の方法で製造し
たピザ用パスタフィラータチーズを対照試料ａとした。
・蛋白質率２４．４質量％、脂肪率２６．０質量％（蛋白質／脂肪比＝０．９４）に調整
し、実施例１と同様の方法で製造したピザ用パスタフィラータチーズを試験試料ｂとした
。
・蛋白質率１８．０質量％、脂肪率２０．５質量％（蛋白質／脂肪比＝０．８８）に調整
し、練圧工程において食感改良剤を使用しないこと以外は実施例１と同様の方法で製造し
たピザ用パスタフィラータチーズを対照試料ｂとした。
（２）試験方法
　試験例１の食感に関する官能試験と同様の方法により各試料を評価した。
（３）試験結果
　本試験の結果、各試料の官能評価点は次のとおりであった。
試験試料ａ：２点
対照試料ａ：５点
試験試料ｂ：２点
対照試料ｂ：３点
　以上の結果から、練圧工程に食感改良剤を使用することにより、従来の製造方法に比し
て食感が改善されることが判明した。
　特に、試験試料ａと対照試料ａとの評価結果の差が、試験試料ｂと対照試料ｂとの評価
結果の差よりも大きいことから、蛋白質／脂肪比の値が大きい低脂肪高蛋白質タイプにお
いては、食感を向上させる効果がより顕著に得られることも明らかとなった。
【００２３】
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［実施例１］
　以下の方法によりピザ用パスタフィラータチーズを製造した。
　蛋白質率を４．９９質量％、脂肪率を３．５４質量％に調整［蛋白質／脂肪比＝１．４
１、（脂肪＋蛋白質）含量＝８．４９質量％］した調乳液１０ｋｇを７２℃達温で殺菌し
、冷却した。次いで、該調乳液に２．４質量％となるように乳酸菌スターターを添加して
、５０分間醗酵を行い、その後、凝乳酵素であるレンネットを、２０分程度で凝乳する量
（最終濃度：１１．９ｐｐｍ）だけ添加して調乳液の凝固を行った。次いで、得られた調
製乳の凝固物、すなわちチーズカード（約１．７ｋｇ）を５ｃｍ程度の大きさにカットし
た。カットすることによりチーズカードからの排水が進むので、レンネットを添加してか
ら約２時間経過後に、溜まったホエーの全量を排除した。そしてチーズカードを回収し、
ｐＨ５．３に到達するまで堆積し、その後チーズカードを２ｃｍ角にミリングした。
　一方、食感改良剤を１０質量％となるように溶解した８７±２℃の温湯を用意した。本
実施例において食感改良剤としては上記参考例１で調製したカゼインホスホオリゴペプチ
ド混合物を用いた。そして、この温湯７５０ｇを、前記のミリングしたチーズカード７５
０ｇに添加し、１分間浸漬後、２分間チーズカードを練り、練ったチーズカードをまとめ
た。そして、温湯の全量を排出し、新たに前記８７±２℃の温湯７５０ｇを添加して１分
３０秒間練った。続いて、再び温湯を全量排出し、新たに前記８７±２℃の温湯４５０ｇ
を添加して１分間練った。練圧終了時のチーズカードの温度は約６０℃であった。
　練圧処理後、チーズカードをプラスティック製モールドに移し、冷水にて１０～１２℃
になるまで冷却してピザ用パスタフィラータチーズ約７３０ｇを製造した。
【００２４】
［実施例２］
　以下の方法によりピザ用パスタフィラータチーズを製造した。
　蛋白質率を４．４７質量％、脂肪率を４．０３質量％に調整［蛋白質／脂肪比＝１．１
１、（脂肪＋蛋白質）含量＝８．５０質量％］した調乳液１０ｋｇを７２℃達温で殺菌し
、冷却した。次いで、該調乳液に２．４質量％となるように乳酸菌スターターを添加して
、５０分間醗酵を行い、その後、凝乳酵素であるレンネットを、２０分程度で凝乳する量
（最終濃度：１１．９ｐｐｍ）だけ添加して調乳液の凝固を行った。次いで、得られた調
製乳の凝固物、すなわちチーズカード（約１．７ｋｇ）を５ｃｍ程度の大きさにカットし
た。カットすることによりチーズカードからの排水が進むので、レンネットを添加してか
ら約２時間経過後に、溜まったホエーの全量を排除した。そしてチーズカードを回収し、
ｐＨ５．２に到達するまで堆積し、その後チーズカードを２ｃｍ角にミリングした。
　一方、食感改良剤を１０質量％となるように溶解した８２±２℃の温湯を用意した。本
実施例において食感改良剤としては上記参考例１で調製したカゼインホスホオリゴペプチ
ド混合物を用いた。そして、この温湯７５０ｇを、前記のミリングしたチーズカード７５
０ｇに添加し、１分間浸漬後、２分間チーズカードを練り、練ったチーズカードをまとめ
た。そして、温湯の全量を排出し、新たに前記８７±２℃の温湯７５０ｇを添加して１分
３０秒間練った。続いて、再び温湯を全量排出し、新たに前記８２±２℃の温湯４５０ｇ
を添加して１分間練った。練圧終了時のチーズカードの温度は約６０℃であった。
　練圧処理後、チーズカードをプラスティック製モールドに移し、冷水にて１０～１２℃
になるまで冷却してピザ用パスタフィラータチーズ約７３０ｇを製造した。
【産業上の利用可能性】
【００２５】
　本発明によれば、チーズカードを温湯中で練圧する工程を経て製造されるチーズの、ガ
ム状の粘着性の食感、硬いゴム状の噛み砕きにくい食感、焼成して食した際に口残りする
食感を改善して、餅のように弾力がある良好な食感を有するチーズが得られる。
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