
バター

チーズ

乳脂肪

乳ﾀﾝﾊﾟｸ、乳糖、ﾐﾈﾗﾙ等

ﾎｴｲﾀﾝﾊﾟｸ、乳糖、ﾐﾈﾗﾙ

ｶｾﾞｲﾝﾀﾝﾊﾟｸ、乳脂肪

生乳１００kgから
約９ｋｇ生産

生乳１００kgから
約１０ｋｇ生産

生乳１００kgから
約２９ｋｇ生産

生乳１００kgから
約９ｋｇ生産

生乳１００kgから
約５ｋｇ生産

加熱殺菌

乾燥

酸、酵素、熱を
加えて凝固

遠心分離により
乳脂肪とその他
を分離

生

乳 濃縮して
乾燥

濃縮

主な牛乳乳製品の製造工程と生乳の配分

生クリーム

脱脂乳
脱脂濃縮乳

ホエイ

はっ酵乳
加工乳･乳飲料

牛乳

脱脂粉乳

ﾎｴｲﾊﾟｳﾀﾞｰ

液状 固形粉末

凡例

生乳１００kgから
約６ｋｇ生産

 牛乳乳製品の製造は、主に①牛乳等、②脱脂粉乳・バター等、③チーズの３系統に分けられる。
 原料である生乳の各牛乳乳製品への配分は、基本的には、まず、日々の需要に基づいて日持ちのしな
い製品（牛乳、はっ酵乳、生クリーム、フレッシュチーズ（例：モッツァレラ）等）に充てられ、残
りが日持ちのする製品（脱脂粉乳、バター、ハード系熟成チーズ（例：チェダー）等）に向けられる。

①

②

③

練って
水分を抜く

熟成等
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