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　【目的】 

　ヨーグルトのおいしさにとって食感は重要であり, その一つになめらかな食感がある. 発酵温度を低くすると,

発酵時間は延長するが, なめらかなヨーグルトができることが知られている. しかし, 低温発酵によりなぜなめ

らかな食感へと変化するのかは明らかになっていない. そこで, 本研究では, 発酵温度の異なるヨーグルトを作

成し, 官能評価・物性測定・構造観察から比較した. 特に, ヨーグルトの咀嚼を想定した破壊過程について着目

し, 低温発酵ヨーグルトのなめらかな食感を解析した.  

 

　【方法】 

　同組成のミルクベースを使用し, 3条件の温度（43℃, 38℃, 33℃）で発酵させたヨーグルトを作成した. こ

れらを使用し, 官能評価(CATA法)を実施した. 物性測定では, 破断強度試験と動的粘弾性試験を行った. 構造観察

では, 巨視的破壊構造観察, 共焦点レーザー顕微鏡(CLSM）による成分分布観察, 走査型電子顕微鏡(SEM)による

微細構造観察を行った.  

 

　【結果】 

　官能評価(CATA法)をコレスポンデンス分析およびクラスター階層分析にかけた結果, 各条件のヨーグルトは

43℃発酵ならびに38℃発酵のグループと, 33℃発酵の二つに分類された. 33℃発酵のヨーグルトでは, 均一で

柔らかくなめらかな食感であった. 物性測定の結果, 43℃発酵と比べて, 破断強度試験のもろさ歪率は33℃発酵

の方が有意に高かった. 発酵途中の動的粘弾性測定のG’(貯蔵弾性率)の立ち上がりは, 33℃発酵の方が約

110分遅く、発酵時間が延長する傾向が認められた. CLSMとSEMを用いた未破壊構造観察の結果, 43℃発酵で

は粗く網目の大きな構造が観察されたが, 33℃発酵では密で網目の小さな構造が観察された. この他の結果もあ

わせて, 低温発酵ヨーグルトのなめらかな食感を官能評価・物性測定・構造観察より解析する.
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Purpose 

 Smoothness plays a crucial role in yogurt's deliciousness. Fermenting yogurt at lower temperatures

extends fermentation time but makes it smoother. However, the reason why this low-temperature

fermentation leads to a smooth texture has yet to be fully understood. Therefore, this study created

yogurts fermented at different temperatures to compare their sensory, physical, and structural

characteristics.  

 

Methods 

 Yogurts were produced using a milk base with the same composition and fermented at three different

temperatures (33℃, 38℃, and 43℃). Sensory evaluation (CATA) examined the effect of fermentation

temperature on the texture of yogurt. Physical properties that were measured included hardness and the

storage modulus G' during fermentation. Structures of yogurt were analyzed by using CLSM and SEM as

the main techniques.  

 

Results 

 Sensory evaluation showed that yogurts fermented at three different temperatures fell into two groups:

those fermented at 33℃ and those at 38℃ and 43℃. Yogurt fermented at 33℃ exhibited a soft and

smooth texture. In physical properties, the strain rate brittleness was significantly higher for yogurts

fermented at 33°C than those at 43°C. The onset of G' in dynamic viscoelasticity measurements during

fermentation was approximately 110 minutes later for yogurts fermented at 33℃. Results from structural

observations using CLSM and SEM showed that yogurts fermented at 43°C exhibited coarse structures,

while those at 33°C exhibited dense structures. Along with other results, we analyze that yogurt fermented

at low temperatures has a smooth texture.
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