
● ナチュラルチーズとプロセスチーズ 

 ナチュラルチーズとは、乳を乳酸菌で発酵させ、ま

たは乳に凝乳酵素（レンネットあるいはキモシン）を

加えてできた凝乳から乳清を除去し、固形状にしたも

の、またはこれらを熟成したものです。乳酸菌などが

生きたまま含まれているチーズであり、長期保存がで

きないのが特徴です。ナチュラルあチーズは組織の硬

さ、熟成法、脂肪含量などにより分類されます。 

 プロセスチーズは、種類や熟成程度の異なるナチュ

ラルチーズを混合し、融解塩（乳化剤）を加えて加熱

溶解させてから成型して作られるもので、乳固形分が

40 ％以上のものです。加熱することで熟成を止めて

あるので、ナチュラルチーズと比べると風味は一定で、

保存性も高くなります。 
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