	농가제조 유제품 생산방법
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	   우유를 섭취하는 방법은 다양하여 원유를 열처리한 음용유, 우유 및 전지분유를 주원료로 냉동시킨 아이스크림, 우유에 유산균을 첨가하여 발효시킨 요구르트, 우유에 렌넷·스타터 등을 첨가하여 숙성 발효시킨 치이즈, 우유중의 크림을 주원료로 한 버터, 우유중 수분을 완전히 제거하여 건조시킨 분유 이외에도 유음료, 연유, 기능성분강화 우유 등 수많은 종류의 유제품이 이용되고 있으며 계속 새로운 제품이 개발되고 있다 
   국민 소득증대로 식생활 구조가 점차 서구화됨에 따라 우유에서 생산된 유제품은 매년 증가추세를 보이고 있으나 축산물 시장의 개방으로 외국 유제품 수입이 급증되어 낙농가의 어려움이 가중되고 있다.
   농가에서 착유한 우유를 가지고 다양한 유제품을 제조할 수 있으며 온도 조건 즉 유제품의 발효조건 등에 조금만 신경을 쓰면 신선한 유제품을 언제든지 제조하여 음용유 이외의 다른 유제품을 음미할 수 있으며 상품화도 가능하리라 생각된다. 

1. 발효유(요구르트) 제조방법
   발효유제품에 들어 있는 유산균은 예로부터 인간과 밀접한 관계를 가지고 있는 것으로 요구르트는 발효 유제품중 그 역사가 가장 오래 된 것으로 중동지방 특히 동부 지중해 연안 국가의 사람들에게는 중요한 음식으로 인식되어 왔다.
요구르트는 우유 및 유제품의 열처리한 배합물에 유산균인 락토바실러스 불가리커스(Lactobacillus bulgaricus)및 스트렙토고커스 더모필러스(Streptococcus thermaphilus)등을 접종후 배양시켜서 산을 발생시킨 유제품이라고 정의 할 수 있으며 요구르트는 새콤한 산미를 지녀 상쾌한 맛을 주며 소화가 잘되고 유산균에 의한 정장효과도 기대된다
(그림 1, 표 1). 
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	표 1. 우유와 요구르트의 일반조성
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	2. 치즈의 제조방법
   치즈 제조에 사용되는 원유의 품질에 따라 치즈의 품질이 결정 되는 것이므로 세균 오염수준이 적은 고품질 원유를 사용해야 한다. 
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	   원유는 일단 살균과정을 거치게되며, 보통 고온살균(72~75℃, 15초)을 하거나 저온살균(63℃, 30분)을 하게 된다. 살균후 32℃로 냉각을 하는데 이는 다음 단계인 스타터가 가장 잘 자라는 온도로 스타터로는 유산균주인 Lactococcus lactis와 Lactococcus cremoris를 각각 0.007% 첨가하여 30분정도 정치시킨 후에 원유량의 0.003%에 해당하는 렌넷을 첨가하고, 50분~1시간을 전후하여 커드의 상태를 관찰한 후 커드칼을 사용하여 가로, 세로, 높이가 1×1×㎝가 되는 정방형으로 절단하고 치즈 뱉 안에 있는 유청과 커드를 5분에 1℃ 올라가게 가온하면서 40℃까지 되게한 후 주걱을 사용하여 커드를 저어주면서 유청이 빠져 나오도록 한다. 
   40℃까지 되었을 때 이 온도를 1시간 정도 유지하면서 가끔씩 커드를 저어준 다음 유청을 빼 주게 되는데 이때 pH는 5.1정도까지 떨어지게 된다. 유청이 제거된 커드는 잘게 부숴주고 원유량의 04.%에 해당하는 소금을 첨가하여 잘 섞어준 다음 15~20Psi에서 압착하여 하룻밤 방치후 숙성을 하게 되며 숙성온도는 10℃에서 1개월 정도 단기숙성을 거치게 된다(그림 2, 표 2). 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 2. 주요 치즈의 일반성분 및 pH조성
..(단위 : %)
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Mozzarella 530 237 210 30 52
Cheddar 630 320 20 41 55
Camembert. 415 20 185 38 69
Gouda. 590 25 2%5 30 58
Emmental 645 05 25 35 56






	 
	자료 : Kosikowski. 1982

	 
	 

	 
	3. 칼피스 제조방법
   칼피스는 일본에서 시작된 발효 유음료로서 구연산 및 젖산을 첨가하여 pH 3.5, 적정산도 1%로 조정한 후 설탕과 향료를 첨가하여 만들어지는 것으로 가정에서도 손쉽게 만들어 여름철의 청량음료로 즐길 수 있으며 이액을 이용하여 아이스 케이크를 만들어 먹기도 한다(그림 3, 표 3). 
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	그림 4. 칼피스 제품

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 3. 칼피스 일반조성분 함량

	 
	성 분　 

함 량(%)　 

수 분　
단 백 질　
지 방　
당 질　
회 분　 

6.4
1.7
0.1
51.5 
0.3 
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