
《工夫事例》

事例1: ⑤ 保 温
1 浅く、底の広い平らな保温性の良いホー□一製の鍋を利用、食器棚の上な
ど室内の暖かい所に置く。冬は、床暖の上に置きます。 (23～ 26℃での低

温発酵は時間が長くかかります。)

2 ポリバケツに45～ 48℃のお湯をいれる。
殺菌した牛3しにスターターを入れ、調整したヨーグルト液を果実用ビ

ンに入れて、きちんとふたを締めバケツの中にドッポンといれてし

まう。ノヽケツのふたを締めて、 1晩おく。 (お湯は、取り替えない)

密封容器
(牛 3tと ヨーグルト
少しを入れている)

事例2:

事例 3:

3 電気毛布やポットを利用して保温 します。

ボデイーのしつかりしたヨーグル ト

1 牛了しの殺菌温度を85～ 90℃にする。
2 脱脂粉了し ゼラチンを力0えるのも良い。
食べ方

コ ストロベリーヨーグル ト
いちこをつぶして、∃―グル トと砂糖を適量カロえて良く混ぜる。

もぎたての新鮮ないちこは、ヨーグル トの味に良く合います。

2 ハニーヨーグル ト
∃―グル トにレモン汁、ハチミツ、プランデーを力0えて良く混ぜる。

疲労回復に有効なスタミナ ドリンクです。



乳酸飲料

ブルガリア菌 (ラクトバチルス プルガリカス)など、
3し酸を多くつくる了し酸菌で牛3しを発酵させ、砂糖やエッ

センスなどを加えたもので、水で4～ 5倍に薄めて飲み

ます。

フし酸菌で発酵させるタイプの方が風味はよいのですが、

簡易な作り方として、牛ヨしに3し酸とクエン酸を力0えた即

席手し酸飲料もあります。

原材料 (出来上がり量約2.52)

牛 手し………………………………………・12
ヨーグル トスターター (5%)… ……・50祀
砂 糖………………………………………1.5kg
レモン汁 (市販のレモン果汁てよい)… 適量

※アイスクリームやバター用にクリームを分離した後の脱脂3しても作れます。
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※保温方法は∃―グルトの事例 (p30)
を参照

(表)代表的な3し酸菌の酸度生成の違い

鍋に入れ、中人にかけて沸騰する直前で
止める。

酸味が足りないときは、レモン汁をカロえ
酸味を補う。

ミキサーまたは泡立て器で、十分撹拌す
る。

水で4～ 5倍に薄めて飲む。りが
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④ 発

yじ酸菌にはいろいろな種類が

ありますが、ブルガリア菌 (ラク

トバチルス・プルガリカス)や
アシドフイラス菌 (ラクトバチ
ルス サーモフイラス)はより
多くのJし酸を生成するので、3じ
酸飲料を作るのに適しています。

種菌の∃一グル トを選ぶとき
は、入つている了し酸菌の種類を
確認して下さい。

函 種 名 培養標準
温度(℃ )

最高到達
酸度(%)

製品における役割

ラクトパチルス
プルガリカス

ラクトパチルス
ラクテス

ラクトパチルス
アシトフイラス

ストレプトコッカス
サーモフィラス

44～47 20-40 醸 風味生成

酸 風味生成

酸生成

酸生成

21-30 09-1 0

38-45 12-20

38～45 09～ 1 1


