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研究成果の概要（和文）：食用きのこであるヤマブシタケ凝乳粗酵素を用いたモッツァレラチーズのレオロジー
特性を検討した。ヤマブシタケ凝乳粗酵素で得られたモッツァレラチーズは、カードpHが5.50ですでにカルシウ
ムおよびリン含量が減少しており、さらにSDS電気泳動分析からカゼインの部分分解が認められた。動的粘弾性
の温度依存性から、カードpH 5.50で混練したヤマブシタケ凝乳粗酵素処理モッツァレラチーズは、キモシン処
理よりも柔らかく、高い展延性を有していることが示された。これはヤマブシタケ凝乳粗酵素を使用したモッツ
ァレラチーズの製品特性において優位性を示唆していた。その他濃縮ゲル、酸ゲル、レンネットゲルの特性を検
討した。

研究成果の概要（英文）：This study was to elucidate the temperature dependence of the rheological 
properties of mozzarella cheese coagulated with the crude enzyme from Hericium erinaceum (H. 
erinaceum). Mozzarella cheese curds were prepared with the crude enzyme from H. erinaceum, and with 
chymosin as a control. These curds were stretched at various pHs. The calcium and phosphorus 
contents in mozzarella cheese prepared with chymosin decreased as the curd pH was decreased from 5.
50 to 5.10, while those in the cheese prepared with the crude enzyme from H. erinaceum had already 
been reduced by pH 5.50. The results of the temperature dependences of the viscoelastic moduli for 
the cheese curds showed that mozzarella cheese made using the crude enzyme from H. erinaceum was 
softer and meltabler than the control, even when the cheese curd was stretched at pH 5.50. We also 
studied various characteristics of acid gel of milk, rennet gel, concentration gel.

研究分野：食品科学、食品物性、食品レオロジー、乳・乳製品利用学
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研究成果の学術的意義や社会的意義
貿易自由化の中、日本の酪農の発展と食糧確保を実現するには、日本独自の新しい多様な乳製品・乳利活用製品
の創造につながる革新的な乳物性制御技術の提案が強く望まれる。これを実現する鍵は、乳タンパク質の主要成
分である「カゼイン」分子の構造解析と物性推算にある。新発見きのこ由来の凝乳酵素による新規凝乳プロセス
と凝固状態の科学的解明を行い、またカゼイン粒子の微視構造と粒子間相互作用の解明を行うことで、多様な食
品物性（風味・食感・用途適性）の自在制御を可能とする乳タンパク質凝固ゲルが創出できる。日本独自の新し
い多様な乳製品・乳利活用製品の創造につながる革新的な乳物性制御技術を確立することを目的とする。












