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成果の特徴
レオロジー特性と構造特性から、チーズの加熱溶融性と伸展性を比較・
評価するシステムを確立し、３種のチーズがそれぞれ特徴的な挙動を示
すことを明らかにしました。
成果の内容

成果の活用
新しい植物性チーズを開発する上で有効な指標となります。
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