
問い合わせ先｜食品工業技術センター 技術支援部｜TEL 082-251-7433

爽やかな柚子のヨーグルトができました

柚子ヨーグルトの製品化を支援

【食品工業技術センター】
～～～～ 果汁果汁果汁果汁をををを加加加加えたえたえたえた生乳生乳生乳生乳によるによるによるによるヨーグルトヨーグルトヨーグルトヨーグルトのののの製造技術開発製造技術開発製造技術開発製造技術開発 ～～～～連携機関｜高原安瀬平乳業有限会社研究期間｜平成２４年度[県費研究]
技術支援のきっかけ

�高原安瀬平乳業有限会社から，地元三次市で生産される柚子果汁を利用し，その風味を活かしたヨーグルトの製造技術開発について相談がありました。
� この柚子ヨーグルトは，「地域の宝ネットワーク交流会」での意見交換を通じ，NPO法人さくぎ振興会との連携により発案されたものです。
�食品工業技術センターは，保有する乳酸菌を活用して柚子果汁を使ったヨーグルトの製造方法に取り組み，商品開発を支援しました。

�高原安瀬平乳業有限会社から，本技術を利用した柚子ヨーグルトが平成25年2月に販売されました。柚子果汁の他，生乳も広島県産の原料を使用しており，広島県産にこだわったヨーグルトです。
�保有する乳酸菌は，他の発酵食品への利用にも活用できます。

�保有する70株の乳酸菌の中から，ラクトバチルス パラカゼイNB2（NB2株）を選び出し，この株を用いることで柚子の香りを損なわないヨーグルト製造を可能としました。
�酸度が高い柚子果汁を生乳に添加すると，タンパク質が沈殿し，ヨーグルトの製造ができません。そこで，果汁添加量や添加時の温度を調整する添加方法を確立し，問題を解決しました。
�開発した製造技術により，柚子の香り豊かで，1gに109個の乳酸菌が生きているヨーグルトをつくることができました。

代表する写真（縦3.3cm，横4.4cm）

技術支援の活用場面

技術支援の内容
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ポイントポイントポイントポイント！！！！
ポイントポイントポイントポイント！！！！ 生乳生乳生乳生乳 柚子果汁柚子果汁柚子果汁柚子果汁 乳酸発酵乳酸発酵乳酸発酵乳酸発酵混合・撹拌

乳酸乳酸乳酸乳酸菌菌菌菌（（（（NBNBNBNB２２２２株株株株））））のののの選定選定選定選定
増殖・増殖 容器充填

完成商品
（果汁添加量，温度の最適化）タンク培養


