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１．研究の背景と目的 

   牛乳の冷凍は成分が分離し風味や口当たりが劣るため、実用化の例が極めて少ないことから、冷凍によ

る牛乳の成分の分離を防ぐため、冷凍前と冷凍後での牛乳をなるべく同じ状態にすることを目標にした。 

２．方法 

  実験Ⅰ：３種類の牛乳を-２０℃と－８０℃の冷凍庫で保存し、２、３、４週間目に解凍し観察する。 

実験Ⅱ：成分無調整牛乳を－８０℃、―２０℃→－８０℃、－８０℃→－２０℃、－２０℃の４種類の冷 

    凍方法で保存し、２、３、４週間目に解凍し観察する。                  

 実験Ⅲ：99.5％と60％のエタノールを用意して牛乳を浸しながら冷凍する。 

３．結果 

 実験Ⅰ：付着物の量 牛乳の種類（特濃＞成分無調整＞無脂肪） 冷凍期間（４週間＞３週間＞２週間） 

 実験Ⅱ：付着物の量 －２０℃＞－８０℃→－２０℃＞－２０℃→－８０℃＞－８０℃ 

実験Ⅲ：99.5％のエタノールと60％のエタノールとでは変化が見られなかったが、通常の冷凍方法より

は分離が抑えられた。 

４．考察 

  実験Ⅰ：肪分が多く、冷凍期間が長いほど成分の分離は多くなる。 

 実験Ⅱ：低温かつ保存期間中にも温度を上げずに保存することでより成分の分離を抑えられる。 

 実験Ⅲ：急速に冷凍することでより成分の分離を抑えられる。 

５．結論 

  牛乳の冷凍はなるべく低温で短期間であるほど成分の分離が少なく、品質(冷凍前の牛乳との差をいか

に少なくできるか)に優れた状態で保存できるといえる。 
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