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－風味の独特な「麹チーズ」の特徴成分－

成果の特徴
• 日本伝統の麹菌を熟成チーズ製造に活かして開発した、新規のナチュラルチーズ
「麹チーズ」についてメタボロミクス（包括的成分解析）を行いました。

• Aspergillus属麹菌によって醸し出される、他種のカビ熟成チーズとは明確に異な
る呈味・香気成分の特徴を明らかにしました。

成果の活用
一般財団法人蔵王酪農センターにて販売中（2021年6月～）
国産チーズ・イノベーション事業にて複数のチーズ工房へ技術支援を実施中

麹菌を活用した新規なソフトタイプ熟成チーズ
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※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)
および日本中央競馬会畜産振興事業による研究成果です。
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麹菌により新たな特徴を有する
熟成チーズ製造が可能に

市販チーズ製品との成分組成の比較(PCA)

高濃度の旨味成分のほか様々な
呈味・香気成分が特徴に寄与

試験チーズ熟成15日後の各成分の信号強度

試験チーズ接種菌株
■ A. oryzae C株
■ A. sojae 2041株
■ Chr. Hansen社
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