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ノート 
細菌学的方法によるプロセスチーズとナチュラルチー 
ズの判別について 

 
宮 崎 千 秋＊ 

 

 

１．緒   言 

 
 わが国におけるチーズの需要量は近年著しく伸びて

おり，国内生産量をはるかに超過している。乳製品の生

産量が低いわが国では，この不足分をヨーロッパ諸国，

アメリカ，オーストラリア，ニュージランドなどから輸

入しているのが実情である。 
 ところで，関税率表04・04に分類される輸入チーズ
は「１プロセスチーズ，２その他のもの」となっており，

プロセスチーズとその他のチーズとでは，関税率及び輸

入公表上の取扱いを異にする。したがって，プロセスチ

ーズとその他のチーズのうちいわゆるナチュラルチー

ズとの判別が必要とされ，この判別については主として

化学分析による方法が行なわれてきたが，商品によって

は両者の化学的組成が類似しており，これのみでは判別

が充分ではない。そこで近年ようやく細菌学的方法１）

が応用されるようになったが，いまだに充分な細菌学的

判別法は確立されておらず，検討の余地が多い。 
 一般にナチュラルチーズでは製造行程において殺菌乳

に乳酸菌スターターを加えたのち熟成過程を終えて市販

される２)のに対し，プロセスチーズは２種以上のナチュ

ラルチーズを68℃～71℃に加熱溶融し，乳化剤を加え，
成形し，衛生的に包装し，市販されている２）。したがっ

て，両チーズの製造工程の相違が製品中のミクロフロー

ラに差異を生ずるものと予測されるので，この点に着目

し，本研究では細菌学的判別法を確立するための一助と

して，種々の乳酸菌測定用の培地を用いて各種チーズ中

の乳酸菌の存在数を測定し，最適な乳酸菌の計数法を確

立するとともにミクロフローラについて検討した。 
 

２．実験方法 

 
＊ 門司税関分析室 北九州市門司区西海岸１丁目 

 ２・１ 試料 
 実験に用いた材料は，プロセスチーズ５種（オースト

ラリア産チェダーチーズ．アメリカ産スモークチーズ，

クラフトチーズ，国産エンメンタールチーズ，チェダー

チーズ）及びナチュラルチーズ７種（オーストラリア産

ゴーダチーズ，ファターチーズ，オランダ産ルゴゾンチ

ーズ，エダムチーズ，デンマーク産マリボフィレツトチ

ーズ，カマンベルチーズ，国産エダムチーズ）である。 
 
２・２ 乳酸菌の計数，分離 
 乳酸菌の分離，計数用培地としては既往の培地３)～６)

及び一部それを改変して用いた。それらの培地組成を

Tab－ le 1に示す。 
 オーストラリア産ゴーダチーズ 10gを 90mlの滅菌
生理的食塩水に入れ，よく振り混ぜて均一に懸濁させ，

これを順次 10倍希釈する。各希釈液１mlずつを上記
各培地に注入してよく混和しペトリ皿を用いて平板培

養し，30℃で 3日間保った後，発生した集落でハロー
を持つもの（ハローが現われない培地においては紡錘

形黄白色の集落）を計数し，試料１g当たりの乳酸菌数
を算出した。更に，集落の回りに発生したハローの大

きさを測定し，ハローが明りょうか，不明りょうであ

るか（ハローの現われない培地においては集落の大き

さ）を観察し，乳酸菌の判定の難易を比較した。 
 なお，後述の結果から最適と考えられるNo.4の培地
を用いて，各種チーズ中の乳酸菌数を測定した。 
 
２・３ 乳酸菌の菌学的諸性質 
２・３・１ 形態的性質 
 分離菌株をブリックス寒天培地に 35℃で一定日数培
養した後，常法により細菌の大きさ，形状，胞子形成

の有無，グラム染色性及び運動性の有無を観察した。 
 
２・３・２ 培養的性質 
 分離菌株をブリックス寒天高層培地に穿刺し，35℃で 
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Table 1 The composition of culture media tested for isolation 
    and enumeration of lactic acid bacteria in cheese 

 

 

 

 

 

 

 

3日間保った後，発育の状態を観察した。更に，分離菌
株の主な 10菌株をゼラチン培地（ペプトン 10g，酵母
エキス５g，ゼラチン100g，蒸留水1000ml pH7.0）に
穿刺し，20℃で7日間保った後，培養の状態を観察した。 
 
２・３・３ 生理的性質 
 供試菌株について硝酸塩の還元性の有無，インドール

生成の有無，オキシダーゼ試験，V－P テスト，リジン
分解性の有無，ウレアーゼ試験及び発酵の形式につい

て，それぞれ定法により調べた。 
 
２・４ 発育に及ぼす温度の影響 
 液体培地（グルコース５g，ペプトン 10g，酵母エキ
ス５g，りん酸２水素カリウム 0.5g，りん酸水素カリウ
ム0.5g，蒸留水1000ml，pH6.8）５mlに各菌株の１白
金耳量をとり均一に懸濁させ，その１滴を5mlの同培地
に接種し10℃，20℃，35℃及び45℃の各温度に５日間
保ったのち細菌の発育状態を観察した。 
 
２・５ 耐塩性試験 
 トリプトース（Difco）１％及び酵母エキス0.5％に塩
化ナトリウムを加えて，それぞれ2％，4％，及び6.5％
の食塩濃度になるように調製した液体培地を用いて，

２・４の方法と同様にして発育に及ぼす食塩濃度の影響

について観察した。 
 なお，供試細菌の分類は上述の菌学的諸性質を観察し，

Bergey's Manual 7th  ed．７）によって行なった。 
 

３．実験結果及び考察 

３・１ 各培地組成による乳酸菌の出現状態 

 Table 2 Numbers of lactic acid bacteria by the pour 
plate method using various media from１g 
of the same sample(Goda cheese) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 各種培地組成による乳酸菌の出現状態を Table２に示
す。Table２から試料中の乳酸菌の存在数は 106～107で

あり，このうち比較的出現数が多い培地は No.1，3，4
及び７である。そのうちNo.4及びNo.7は炭酸カルシウ
ムの溶解環あるいは指示薬変色域が大であり，特にNo.4
は市販のブリックス寒天培地から調製できるので，手数

もかからずチーズ中の乳酸菌の計数用の培地として最

適であると考えられる。したがって，各種チーズ中の乳

酸菌の分離，計数には本培地を使用した。 
 
３・２ 各種チーズ中の乳酸菌数 
 上記No.4の培地を用いて各種チーズの乳酸菌数を測
定した結果をTable 3に示す。 
 Table 3からナチュラルチーズではかびにより熟成さ
れ，かん詰にされたカマンベルチーズを除いて104～107 

cells／gの乳酸菌が存在し，大半が l06 cells／g以上であ
るのに対して，プロセスチーズでは，103 cells／g 以下
であり，両者の乳酸菌数に明らかな相違がみられた。 
 したがって，この方法による乳酸菌数の測定は，両者 
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Table 3 Numbers of lactic acid bacteria in  
processed and natural cheese 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
の判別にきわめて有効であると考えられる。 
 
３・３ チーズ中のミクロフローラについて 
 オーストラリア産ゴーダチーズ，オランダ産ルゴゾン

チーズ，デンマーク産マリボフィレットチーズからそれぞ

れ14菌数，21菌株，36菌株の計71菌株を純枠分離し，
菌学的諸性質の差異により，３グループに分けた。その結

果を Table4 に示す。Table4 から Bergey's Manual 
7th ed．によれば，これらはすべて Lactobactereae 科
に属し，そのうちグループ１は Lactobacillus 属，グル
ープ２はStreptococcus属，グループはDiprococcus属
あるいはPediococcus属と認められる。 
 
Table4 Grouping of the isolates basing upon the 
difference in the morphological characteristics 
 
 
 

 また，それぞれ代表菌株としてグループ１から４菌
株，グループ２から２菌株，グループ３から４菌株を

選び，種名を同定した。その結果をTable5に示す。供
試菌株はすべてグルコースを発酵するが，いずれもガ

スを発生しないことからホモ発酵型乳酸菌と認められ

る。 
 Bergey's Manual 7th ed．７）によれば，分離菌株No.1，
３及び４は，グルコース，マルトース，マンニトールか

ら酸を生成するが，シュクロースからは生成しない。ま

た，発育温度は適温が 30℃前後で最高発育温度が 37～
40℃であることなどから，Lactobacills casei又はこれと
近縁種であると思われる。No.2は，適温が 40℃前後で
あること，グルコース，マルトース，ラクトース及びシ

ュクロースから酸を生成することなどから，Lactob－ 
acillus Lactisであると考えられる。No.5は，10℃でも
発育するが45℃では発育しない。更に，塩化ナトリウム
では発育が認められないこと及びシュクロースを発酵

しないことなどから，Streptococcus cremorisと考えら
れる。No.6 は発育適温が 30℃前後であり，40℃及び
10℃では発育が認められないこと，４％塩化ナトリウム
の存在下では発育するが6.5％塩化ナトリウムの存在下で
は発育が認められないことなどから，Streptococcus ag－ 
alactiae，又はこれと近縁種と考えられる。No.7 は
Pediococcus属のある菌種と推定され，No.8及び９は，
Pediococcus acidilactici 又はこれの近縁種と考えられ
る。また，No.10 は発酵性が強く，シュクロースを発酵
し，発育適温が35～45℃であることなどからDiprococcus 
penumoniaeか，又はその近縁種であろう。 
 各チーズから分離した乳酸菌を３グループに分け，グ

ループ別の存在割合を示せばTable6のとおりである。 
 ナチュラルチーズの熟成に関与する乳酸菌について

は必ずしも最初スターターとして加えられた乳酸菌が

熟成を終えても存在し続けるとは限らず，むしろ熟成過

程においては，場合によっては数種の乳酸菌が作用する

ことが知られている。８）したがって，上記菌種がスター

ターと同種であるか否かは判定できないが，いずれかの

形で熟成に関与していると考えられる。しかも，チーズ

によってそれぞれ乳酸菌種又はその存在割合を異にす

ることは興味深い。 
 プロセスチーズにおいては，乳酸菌計数の際，いず

れのチーズからも培養的性質を酷似するたんぱく質分

解細菌（運動性を有し，カタラーゼを有するかん菌）

が乳酸菌と同オーダーないし１桁低次のオーダーで認

められた。これはいずれのナチュラルチーズにも認め

られなかった。このことはプロセスチーズ中のたんぱ

く分解細菌の乳酸菌に対する存在比率がナチュラルチ

ーズに比べて非常に高いことを示唆している。 
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Table 5 Morphological and biochemical characteristics of isolates 
(Cram：positive，catalase：negative，none spore forming) 

 

Table6 Cheese occurrence of each group in natural 
 
 
 
 
 
 
 
以上により両チーズのミクロフローラの構成には明

らかな差異が認められ，また，ナチュラルチーズ間に

おいてもその構成に差異があることが判明した。更に，

数種のチーズ中のミクロフローラは，構成菌種が異な

っており，このことからもチーズの種類又は産地の判

別に応用できると考えられる。 
 しかしながら，実験に供した材料が少ないので明ら

かな結論を得るためには更に多くの材料について検討

する必要がある。なお，ナチュラルチーズは，プロセ

スチーズに比べて香りが強いことなどから，香気成分

の分析から両者の判別も可能と考えられるので，この

点からも検討を加えてみたい。 

  

４．総   括 

 プロセスチーズとナチュラルチーズの細菌学的判別

法について検討し，次の結果を得た。 
１．チーズ中の乳酸菌の計数，分離法としては，ブリ

ックス寒天改変培地を用いる混和平板法が最適である。 
２．プロセスチーズとナチュラルチーズ中の乳酸菌数

には明らかに差異が認められるので，乳酸菌数の測定は

両者の判別にきわめて有効であると考えられる。 
３．数種のチーズ中のミクロフローラは，構成菌種が

異なっておりこのことからもチーズの種類又は産地の

判別に応用できると考えられる。 
 終りに，本稿のご校閲を賜わった水産大学校藤沢浩

明教授に謹しんで感謝の意を表します。実験にあたり，

有益などご教示をいただいた同校村上正忠講師及び関

税中央分析所出来三男主任分析官に深謝します。 
（本研究は昭和 46年３月，第７回税関分析研究所発表
会において講演した。） 
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