
19 栃木県独自のナチュラルチーズ製造に活用できる乳酸菌の選定

渋味を抑え、なめらかさや口溶けを向上させるOY-57をはじめとする５菌株を、栃木県
独自の特徴付けが可能な乳酸菌として選定しました。

【研究内容・成果】【研究の背景】

【技術の活用方法・期待される効果】

（担当室・連絡先）
畜産酪農研究センター 乳牛研究室・0287-36-0428

・本県の那須地域では、地元産生乳を
用いたチーズ生産が盛んです。

・そこで、チーズに好ましい風味など
の特徴付けができる補助スターター

（乳酸菌）を、地域常在菌から探索し
ました。

・ナチュラルチーズ製造の際、補助ス
ターターとしてOY-57を添加します。

・従来のチーズより渋味が抑えられ、
口溶けがよい栃木県独自のチーズを
製造することが可能となります。

研究課題名：新たな牛乳・乳製品需要に対応した生乳生産技術及び
乳製品の開発※１

OY-57を使用して製造し
たマリボーチーズ

・OY-57を使用したマリボーチーズは、不使用
時に比べて渋味が抑えられ、なめらかさや
口溶けが向上することが示されました。

※1 本試験はJRA畜産振興事業の支援を受けて実施したものです。

農研機構調べ

消費者嗜好性調査結果
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