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新型コロナウイルス感染症に罹患された皆さま、および関係者の皆さまに⼼よりお⾒舞い申し
上げますとともに、1⽇も早い収束を⼼よりお祈り申し上げます。

こんにちは、岩井ファルマテックのメールマガジン【Iwai Pharma Tech通信】です︕
 先⽇、チーズ好きな私は⾃宅でチーズタッカルビを作りました。鶏⾁や野菜、チーズやコチ
ュジャンなどを炒める料理で、鶏⾁・⾟味・チーズが好きな私の⼤好物の⼀つ。コチュジャン
の⾟味がチーズを加えることでマイルドになり、さらにチーズの濃厚な味わいでご飯が進むこ
と間違いありません(おっと、よだれが出てきてしまいました)

実は、濃厚で風味の良いチーズの製造にも膜分離は⽤いられております。今回は、当社が過去
に収めた乳製品製造における膜分離設備の事例をご紹介致します。

乳製品に 膜のすすめ

乳製品の濃縮は、いかに製品の風味を良くするか、歩留
まりを良くするかの戦いです。
濃縮の常套⼿段と⾔えば加熱処理ですが、乳製品に加熱
処理は上記の観点から観ても相性が良くありません。
加熱に代わり、風味や歩留まりの良い処理⽅法が望まれ
ます。

そこで、膜分離技術の出番になります︕

チーズ製造において、膜を導⼊することで加熱による酵
素の失活を防ぐ事が可能なので、風味の良いチーズの性
能が可能です。
また、脱脂乳中のタンパクを選択的に濃縮できますの
で、⽐較的⾼い製品の歩留まりが期待できます。
 その他には、目が細かい膜を⽤いる事で、フレッシュ
な風味が保持された濃厚な乳製品の製造も可能です。

 以上の設備事例からも、乳製品処理と膜分離は相性抜
群だとお分かり頂けるかと思います。

詳しい資料はこちらをクリック



やっぱり乳製品に、膜は最適

実際の乳製品処理設備では、菌の繁殖はご法度。

そのため、装置にはサニタリー性が求められます。当社の膜分
離設備では、IDFの規格に基づいたサニタリー性が確保可能で
す。 乳製品の安⼼・安全な製造には、膜分離が必要不可⽋で
す︕  他の分離技術で、風味や歩留まり、製造時の安全性、
全てを網羅することは難しい中、膜分離では全て実現可能で
す。

今年の夏は暑さが厳しかったので、チーズタッカルビは良いスタミナ補給になりました。記事を書いて
いて、またチーズが無性に⾷べたくなった私は今週末、チーズフォンデュを⾷べようと思っています。
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