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酒粕を添加した麹チーズ
－酒粕が麹チーズ品質に与える影響を解明－

成果の活用
酒粕添加麹チーズは財団法人蔵王酪農センターで販売されています。

※成果の一部は農研機構生研支援センター「革新的技術開発・緊急展開事業（うち経営体強化プ
ロジェクト）」の支援をうけ実施した、共同研究によるものです。
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成果の特徴
• 酒粕の添加が麹チーズ中の乳酸発酵を活性化し、色を変化させる（赤味が増す）
ことを明らかにした。

• 酒粕は麹チーズ中のγグルタミルペプチド（コク味を増強するペプチド）の量を
増加させる効果を明らかにした。

表．酒粕添加によるϒ-グルタミルペプチドの変化

ϒ-グルタミルペプチドの種類

酒粕添加麹チーズ
vs

麹チーズ

ペプチド量
の比

p-value

γ-Glu-Phe 2.2 6.7E-04 ***
γ-Glu-Ile
γ-Glu-Leu 2.2 0.003 **

γ-Glu-Ala 2.0 0.004 **
γ-Glu-Gly 2.0 0.013 *
γ-Glu-Thr 1.9 0.002 **
γ-Glu-Val 1.9 0.003 **
γ-Glu-Glu 1.7 0.009 **
γ-Glu-Citrulline 1.7 0.021 *
γ-Glu-Ser 1.6 0.007 **
γ-Glu-His 1.6 0.007 **
γ-Glu-Met 1.6 0.014 *
＊有意差あり。*:P< 0.05，**:P <0.01，***:P <0.001図．チーズ断面
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