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    －－－－バターバターバターバターのののの手作り手作り手作り手作りから分かること－から分かること－から分かること－から分かること－        

 
今年に入り，バターが品不足に

なった。売り切れのスーパーも続
出，手に入れるのすら難しくなっ
た。 
それならば「自分で牛乳からバタ
ーを作ってしまおう！」と取りか
かった。しかし，バター作りには
いろいろな物理的・化学的要素が
絡み合って，そう簡単にはできな
い事がわかった。 

 
この研究によって，普段何気なく飲んでいた牛乳の，これまで知らなかった姿が見

えてきた。 

３年Ｃ組  西 野  誠 

研究の動機・目的 ━━━━━━━━━━━━━━━━━━━   

●バターが無い！   

今年に入り，バターの品不足が起きた。 春頃から時々

ニュースで報道されていたが，５月頃にはスーパーの乳製

品売り場には，並んでいるのはマーガリンだけで，バター

はどこでも売り切れ状態だった。   

牛乳余りを受け，１昨年から行われている牛乳の生産調整で日本国内在庫が減った

ところに，昨年の春にバター輸出国のオーストラリアで大変な干ばつが発生し，乳製

品の生産量が大きく落ち込んだ事が原因らしい。   

我が家では，朝食はたいていパン食で，バターは必需品だ。マーガリンを使えば良

いが，バターはやっぱりおいしい。できればバターを塗ったトーストを食べたい。   

 

●無いのなら作ろう   

バターの国内生産量減少により、

入荷状況が不安定なため、一部商

品が品切れしております。ご迷惑

をおかけして申し訳ありません。 
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そこで，バターを自分で作れないだろうか，考えてみた。   

牛乳パックには｢3.６％」などと，大きく印刷されているものがあるが，あれは確

か含まれている脂肪の割合を表しているものである。ということは，例えば１パック

1,000ｍｌの牛乳を約 1,000g とすると，36ｇのバターができるはずだ。36ｇのバター

は大さじ２杯分くらいだが，これはだいたい我が家の１日の消費分である。また，バ

ターを取ったあとの牛乳は無脂肪牛乳になるはずで，１日１パックの無脂肪乳ならち

ょうど良い。  

確か牛乳は，水と脂肪が混ざったものである。水溶液から，水に溶けているもの（溶

質）を取り出す方法は，小学校でも中学校でも学んだ。なんとかなりそうだ。   

    
●バターのできない牛乳？   

インターネットで調べると，バターの作り方の書いてあるサイトはすぐにいくつか

見つかった。 

ただ，あるサイトで気になるタイトルが目に入った。それは，   

バターもできないホモ牛乳、「明治おいしい牛乳」 ／My News Japan 

http://www.mynewsjapan.com/reports/468 

というものである。  

 
「明治おいしい牛乳」は，我が家でも良く飲む。すっきりし

た味わいの牛乳だ。その「明治おいしい牛乳」は「バターもで

きない」と，何か非難するような感じなのが気になった。   

「明治おいしい牛乳」ではバターができないのだろうか？ 

だとしたらそれはなぜか？   

 
●自分でバターを作ってみたい 

これまで，バターなんかは作った事がない。市販の

牛乳から自分の手でバターが作れるのだろうか？ 

また「明治おいしい牛乳」ではバターができないのか，

疑問を解明しようと思った。   

 バターは牛乳から作られる。小学生でも知っていることだが、では、いま日本で売られている
牛乳から、バターができるのだろうか？明治おいしい牛乳（高温殺菌のホモ牛乳）、タカナシ低
温殺菌牛乳（低温殺菌のホモ牛乳）、中洞牧場四季むかしの牛乳（低温殺菌のノンホモ牛
乳）の３つの牛乳で、バターづくりに挑戦してみた。結果、「おいしい牛乳」などという割に、牛乳
の中の脂肪球が均一化された「ホモ」牛乳からは、バターもできなかった。 
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予備実験 ━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

●まずは作ってみよう －牛乳の水分を蒸発させる－     

牛乳は水に脂肪が混ざったものだ。そうならば，牛乳から水分を蒸発させれば，脂

肪分が残り，バターができるのではないか？ そう考えて，さっそく試してみた。   

    

準備した牛乳パックの表示を見ると「乳脂肪分 3.5 パーセント以上」と記載され

ている。まずは，100ｍｌの牛乳で試してみることにする。３g 余り（小さじすりき

り１杯）のバターができるはずである。 

自然蒸発させるのでは，時間がかかって腐る恐れがある。そのため加熱したほうが

速く水分を蒸発させることができると思う。   
 
●＜実験 1＞電子レンジを使って蒸発  

牛乳を電子レンジで加熱し水分を蒸発させ，バターを取り出す。   

準備物 ：磁器の皿，電子レンジ 

牛乳（乳脂肪分 3.5％以上）100ｍｌ   

方 法 ：牛乳を皿に入れ，電気レンジにかけ，水分が無くなるまで様子を見ながら熱する。   

 
【結【結【結【結    果】果】果】果】 白いもろもろとした物ができた。見た目はバターとは全く違う。食べ

てみたところ，甘くないプリンのようで，味もバターと全く違う。 

 

加熱の途中で沸騰している時があった。温度が上がりすぎて，成分が変化してしま

ったようだ。次にもう少し低い温度で蒸発させて見ることにした。  

  

 

●＜実験２＞低温で暖め蒸発  
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牛乳を実験１より低い温度で加熱し水分を蒸発させ，バターを取り出す。   

準備物 ：磁器の皿，電気コンロ，温度計 

牛乳（乳脂肪分 3.5％以上）１００ｍｌ   

※場所によって乾き方に差が出てきたので，ときどきかき混ぜて平均になるようにした。    
 

【結【結【結【結    果】果】果】果】 ４時間かけて蒸発させたが，実

験１のような固まりにはならなかった。しか

しやはりバターとは違う，白く濁ったとろみ

のある液体。分量は大さじ１杯よりかなり多

い。   

なめてみたが，味・舌ざわりもバターでは

ない。やや甘みを感じた。 

   
  
 
●失敗！牛乳を蒸発させてもバターはできない？ －実験１・２の考察－ 

熱したバターは透明な液体だが，実験１，２の結果できたものは，どちらも透明で

はなかった。また，100ｍｌの牛乳から作れるバターの予想分量は３ｇ余りであるの

に，実際にできたものはそれよりかなり多かった。   

これによって，牛乳には脂肪だけでなく，それ以外の成分もかなり含まれていると

思われる。 

 そもそも，水溶液は透明でなければならないが，牛乳は濁っている。ということは，

牛乳は水溶液と考えた事自体が誤りだったようだ。 

牛乳の成分について，改めて調べる必要がありそうだ。そして，いろいろな成分の

うちの脂肪だけを取り出すにはどうするかも，考えなければならない。     

  

牛乳からバターを取り出す事は，水溶液から塩やミョウバンの結晶を取り出すのに

比べ，はるかに難しそうな事がわかった。 

 

牛乳や乳製品の成分について ━━━━━━━━━━━━━━━ 

簡単に考えていたバター作りだが，改めて，バターとは何か？そもそも牛乳とは何

か？そして，どのようにして作られるのか，基本に戻って調べてみることにした。   
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●牛乳や乳製品の成分を改めて調べてみる 

！牛乳には脂肪だけでなく，タンパク質も炭水化物も含まれていた。 

文部科学省の「食品成分データベース」というサイトがある。（http://fooddb.jp/）   

このサイトで，牛乳とバターなどの乳製品の成分を調べてみた。

水分 87.40 49.50 15.80 72.50

タンパク質 3.30 27.73% 2.00 3.99% 0.50 0.60% 6.80 26.25%

脂質 3.80 31.93% 45.00 89.82% 83.00 99.16% 7.90 30.50%

炭水化物 4.80 40.34% 3.10 6.19% 0.20 0.24% 11.20 43.24%

合計 99.30 100.00% 99.60 100.00% 99.50 100.00% 98.40 100.00%

表1．乳製品100ｇあたりの成分表1．乳製品100ｇあたりの成分表1．乳製品100ｇあたりの成分表1．乳製品100ｇあたりの成分
エバミルクエバミルクエバミルクエバミルク牛乳牛乳牛乳牛乳 生クリーム生クリーム生クリーム生クリーム バターバターバターバター

 数字は，それぞれ食品 100ｇあたりに含まれる量である。水分以外の成分の比率を，

右側に記してみた。  
 

これを見るとわかるように，牛乳には脂肪以外に牛乳には脂肪以外に牛乳には脂肪以外に牛乳には脂肪以外にも，タンパク質と炭水化物がも，タンパク質と炭水化物がも，タンパク質と炭水化物がも，タンパク質と炭水化物が，そ，そ，そ，そ

れぞれほぼ同じ量が含まれているれぞれほぼ同じ量が含まれているれぞれほぼ同じ量が含まれているれぞれほぼ同じ量が含まれている。これらは基本の３つの栄養素なので，「栄養があ

るから牛乳を飲みなさい」という言葉も納得できる。   

 

それに対し，バターはほとんどが脂肪である。したがって，牛乳から水分を取り除

くだけでなく，タンパク質と炭水化物も取り除かねばバターにはならない。これが実

験１，２の失敗の原因だろう。   

さらに調べたところ，炭水化物の大部分は「乳糖」という糖の仲間のようだ。その

ため，実験２でできたものは甘みを感じたのだと思う。   

牛乳から水分を取り除いたものは「エバミルク」である。エバミルクのタンパク質・

脂質・炭水化物の成分割合は牛乳とほとんど同じである。実験２ではバターを作るつ

もりで，実はエバミルクを作っていた事になる。   

なお，エバミルクに糖分を加え甘くしたものが，イチゴなどにかける練乳だそうだ。    

 

●バターはどうやって作るのか？ 

それでは，バターはどうやって作るのだろうか？ 脂肪・タンパク質・炭水化物の

混合物から脂肪だけを取り出すには，どうすれば良いのだろうか？   

 

調べてみると，現在一般に消費されているバターの作り方は，次の６工程を経て作
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られるそうだ。   

なお，原料は搾りたての牛乳＝「生乳」である。   

 
 

バターを作るのは最初考えていたより，はるかに複雑な工程だった。温度も，加熱

したり冷却したり，大変そうである。今回始めて知ったのは，牛乳から直接バターを

作るのではなく，いったん生クリームにして，それからバターを作ることだ。 

生クリームは表１でわかるように，牛乳に比べ水分が少なく，タンパク質・炭水化物

の割合も減っている。 

 

ちなみに歴史的には紀元前 2000 年ころに，すでにバター作りの記録が残っている。

牛乳を入れた容器を長時間置，揺り動かしていると，自然に脂肪のかたまりができて

しまうそうだ。さらに棒で強くかき混ぜたりすると，より早く作ることができるそう

だ。 

そこから段々工夫されて，牛乳をいったん生クリームにしてからバターを作るよう

になったのだろう。 

 
●ホモ牛乳とは何か？ －バターのできる仕組みの考察 

１．生乳から生クリームを作る１．生乳から生クリームを作る１．生乳から生クリームを作る１．生乳から生クリームを作る            

生乳を 35～37℃に加熱し，クリームセパレーターで遠心分離する。生乳

は生クリームと脱脂乳に分けられる。   

２．殺菌，冷却２．殺菌，冷却２．殺菌，冷却２．殺菌，冷却            

クリームを加熱殺菌（75℃で 15 分間）後，速やかに８℃まで冷却。   

３．エージング３．エージング３．エージング３．エージング            

4～5℃にエージング（保冷）し，脂肪を徐々に結晶化。   

４．チャーニング４．チャーニング４．チャーニング４．チャーニング            

バター作りの本行程。チャーニングという装置で撹拌する。   

５．水洗５．水洗５．水洗５．水洗            

脂肪粒を水洗いし，余分なものを流し去る   

６．ワーキング，整形６．ワーキング，整形６．ワーキング，整形６．ワーキング，整形            

脂肪粒を練って形を整える。必要に応じ食塩を加える。  

 

参考：バター/ 畜産物加工データベース（社）中央畜産会 

http://kodawari.lin.go.jp/process/nyu02.html  
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バター作りのことを調べているうちに「ホモ牛乳」あるいは「ホモジナイズド」と

いう言葉がでてきた。 

「ホモ牛乳」は「ホモジナイズド」された牛乳のことだという。では「ホモジナイズ

ド」とは何か，調べてみた。

 

 昔の牛乳は，１・２日経つと脂肪が分

離してしまったそうだ。これを防ぐため

に考えられた処理が，ホモジナイズド加

工である。 

 

 ホモ牛乳の脂肪の粒は細かく均質化し

ているというが，実際にはどうなってい

るのか？顕微鏡で観察することにした。 

 

 その前にまず生クリームを観察してみ

たのがこの画像である。さまざまな大きさや形の脂肪粒があることがわかる。 

 
 それに対して，右のホモ牛

乳の画像を見ると，脂肪粒は

大変細かくまた大きさが揃

っている。 

生クリームの時と同じ倍

率で観察したが，細かな砂粒

のように見え，あきらかに生

クリームとは異なることが

分かる。 

 

 

 

 

 

均質化（ホモゲナイズ、ホモジナイズ）の事。牛乳の脂肪分の分離を防ぐ等の目的で脂肪球
を細かくする加工を指し、この処理を行った牛乳を「ホモ牛乳」と呼ぶ。 
出典: フリー百科事典『ウィキペディア（Wikipedia）』 
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 ところで，水と油を混ぜると，普通はすぐに分離してしまう。しかし，牛乳はすぐ

には分離しない。上の顕微鏡画像のように細かな粒のままで長時間存在している。こ

れはなぜだろうか？ 

それは，タンパク質が強く関係しているらしい。牛乳では「カゼイン」というタン

パク質が多く含まれているそうなので，カゼインについて調べてみた。 

 

 このイラストのように，カゼインの分子は片方が水

となじみやすくなっていて，もう片方は油となじみや

すい。このタンパク質の分子が油の粒をとり囲むと，

その外側は水となじみやすくなる。そのため，油の粒

は安定して水の中に存在することができる。 

 このように，バターを作るので脂肪の事しか思わな

かったが，牛乳でタンパク質は大変重要な働きをして

いるのである。 

 

 次に，脂肪粒がチャーニングによって，どういうふうに大きな固まりになるのかを

調べた。 

 

 最初，さまざまな大きさの脂肪粒が

浮いている。これを振る（振動させる）

と，大きな重い粒子は大きく動き，小

さな粒子は動きも小さい。すると，大

きさの違う粒子同士が衝突する。この

とき，粒子同士が一体化する。これが

繰りかえされて，どんどん大きな粒子

になっていく。 

 

しかし，ホモジナイズド加工されて粒子の大きさが

そろっていると，左のイラストのように、それぞれは

同じように動くので衝突の回数が少なくなり，粒子が

大きく成長しにくい。また，粒子が小さくて軽いので，

衝突してもはねかえってしまうと考えられる。 

    

 以上のことから考えて，そもそも脂肪が分離されな
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いように加工されたホモ牛乳からバターを作るのは，非常に難しそうなことがわかっ

た。昔ながらの振るだけのやり方ではほぼ不可能だと思う。 

 

 しかし，いったんホモ牛乳をクリークセパレーターにかけて，生クリームにすると，

水分が抜けた分，脂肪球がぶつかりやすくなり，バターができやすくなるのでは？と

考えた。 

けれども，うちには「クリームセパレーター」などという機械は無い。どこかで借

りるか，それとも何か代用品，あるいは自作することはできないだろうか？   

クリームセパレーターについて調べてみた。   

 

●クリームセパレーターを求めて 

 クリームセパレーターは，1878 年にスウェーデンのグスタフ・デラバルによって

発明された 

それまでは，しぼった牛乳を放置して自然に分

離させ，生クリームを作っていたのを，遠心力を

使うことで短時間で加工できるようになった。牛

乳の中で円盤を高速回転させて遠心力をかける

と，水より重いタンパク質や炭水化物は外側に押

し出され，水より軽い脂肪が中心に集まる仕組み

のものである。（実際には円盤は円錐形で，何枚

も重なっている。右の画像は，ラブリー牧場さん

のもので，31 枚のディスクが 1mm 間隔で重なっ

ていた） 

 

では，どこかでクリームセパレーター借り

ることはできないだろうか？   

 

 福井県の「畜産試験場」に問い合わせたが

無く，そこで紹介してもらった「福井県食品

加工研究所」にも無かった。 

いろいろ調べたところ，勝山市のラブリー

牧場にあることが分かった。問い合わせたと

ころ，業務の関係から残念ながら使わせても

らうことはできなかったが、快く見学をさせ
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てもらった。構造も調べてみたが，上の写真から分かるように複雑な構造になってい

て，とても自作できるようなものではなかった。 

 そんなわけで，クリームセパレーターで生クリームを作ることはあきらめることに

した。 

 さらに後日，父に畜産研究者の方に尋ねてもらったところ，クリームセパレーター

にかけてもホモ牛乳は生クリームになりにくいという事がわかり，残念だったが完全

にあきらめることにした。 

 

●牛乳・加工乳・乳飲料 

 一般に「牛乳」というが，食品衛生法では使用原材料や成分規格などで，「種類別」

として「牛乳」「部分脱脂乳」「脱脂乳」「加工乳」「乳飲料」などに分類して容器

に表示するよう規定されている。 

 

このうち「牛乳」と表示されているものは，次のようなものである。 

牛牛牛牛    乳乳乳乳    ：牛からしぼった生乳をそのまま加熱殺菌しただけのものです。水や添加物を混

ぜることは一切禁じられています。また、乳脂肪分 3.0％以上、無脂乳固形分 8.0％以

上と規格が決められています。 

 

つまり，薄いからと言って脂肪を加えたり，濃すぎたからと言って薄めたものを

「種類別：牛乳」としてはいけないのである。 

今回実験でつかったものは，「牛乳」と言うときは，すべて「種類別名称：牛乳」

のものである。成分的にはしぼったままのものと同じと考えて良いと思う。 

 

なお「種類別名称：牛乳」の紙

パックには右のような切り欠き

の目印が付いている。 

(社)日本酪農乳業協会のサイトより 
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バターを作る ━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

 まずは，バターが本当に手作りできることを確認するために，インターネットで手

作りバターの作り方を探し，そのとおりにやってみることにした。 

 

●＜実験３＞確実な方法でバターを作ってみる   

 雪印のサイトに，バターの手作り方法が説明されているのを見つけた。 

それによれば，材料は牛乳ではなく，生クリームを使うことになっていた。 

 やはり生クリームからのほうが，作りやすいのだろう。しかし，牛乳と違ってホモ

ジナイズド加工されていないのが，一番の理由だ。 

 また，ミキサーを使うと早くできるとの情報もあったので，ミキサーでチャーニン

グ（かく拌）することにした。 

 
 

  
ここで注意が必要なのは生クリームである。最近は健康を考えて，植物性脂肪を使

った，本当の意味で生クリームでないものがある。バター作りでは，牛乳を原料とし

た本当の生クリームを使わなければいけない。 

生クリームを容器に入れ振ってかく拌を行い，バターができないか確かめる。   

準備物 ：ミキサー，プラスチック容器，生クリーム １００ｍｌ   

※ プラスチック容器・生クリームとも５℃の温度に十分冷やしておく。 
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５分ほどミキサーをかけると，生クリームは泡立った状態になり，さらに続けると

水分が分離してきた。それを容器に移し，しばらく振ると急に手ごたえが変わり，バ

ターの固まりができた。 

実験した室内は，ちょうど猛暑日ということもあって気温は 35℃もあり，クーラー

をかけた室内でも 26℃にしか下がらなかった。そのため，中身が温まらないように，

常に保冷剤で容器を冷やした。バター作りでは，低温に保つことが重要なのだそうだ。 

 

 しかし，材料は牛乳ではなく生クリームだったが，とにかく自分で本当にバターがとにかく自分で本当にバターがとにかく自分で本当にバターがとにかく自分で本当にバターが

作れてしまった事にはちょっと感動した作れてしまった事にはちょっと感動した作れてしまった事にはちょっと感動した作れてしまった事にはちょっと感動した。 

 元の生クリームは白色なのに，できたバターは黄色く色づいているのが不思議だっ

た。 
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●＜実験４＞ホモ牛乳を攪拌してみる 

さて，いよいよ「ホモ牛乳」からなんとかバターが作れないか，実験を進めること

にする。 

 最初に，ムダかもしれないけどホモ牛乳を振ってみることにした。 

 

 

 
 

 
使った牛乳は，株式会社共進牧場の「特選 4.2 牛乳」

である。通常より脂肪分の比率が高いものなので，

もしかしたらバターができるかもしれないと，ちょ

っと期待。 

 
 
 
 
 

 

   

 30 分ほど振ってみたが，何の変化も無かった。また，＜実験３＞と同じくミキサー

に移してさらに攪拌したが，やはり変化は無かった。 

 ホモ牛乳はチャーニングするだけでバターはできなかった。 

 
●＜実験５＞ホモ牛乳からバターを作る。（有機溶媒で抽出する） 

  ただではバターができないホモ牛乳だが，化学的な方法で脂肪分が取り出せない

牛乳を容器に入れ振ってチャーニング（攪拌）を行い，バターができないか確かめる。 

準備物 ：プラスチック容器，牛乳（乳脂肪分 3.5％以上）１００ｍｌ   

※プラスチック容器・牛乳とも５℃の温度に十分冷やしておく。 
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か考えてみた。 

食用油の作り方に抽出法というのがあるそうだ。菜種やトウモロコシ胚芽などの原

料から油を取り出すのに，油分は溶かし，水溶性のものは溶かさない有機溶媒（n-ヘ

キサン）を使う方法がある。この方法が使えないだろうか？  

調べてみると，家庭用の染み抜きベンジンが「n-ヘキサン」であることがわかった。 

 
 

(1)試験管に牛乳 20ml と n-ヘキサン

20ml とり，口を指で押さえ良く振る。 

１分ほど放置する。 

(2)上下の２つの層に分かれたら，上の

層の部分だけ，静かに蒸発皿に入れる。 

(3)外の風通しの良いところに置き，n-

ヘキサンを蒸発させる。 

 

【結果】【結果】【結果】【結果】白っぽいぬるぬるした脂肪が

残った。バターのような黄色い色では

ない。 

１時間ほど乾燥させたが，まだベンジ

ン臭さが残っていた。n-ヘキサンは食

品製造に使われるくらいで，毒性が低

いとは言うが，口に入れる勇気はない

ので，試食はやめておく。 

 

牛乳に n-ヘキサンを混ぜ，脂肪分を溶かし込み，溶けた溶液を蒸発させて脂肪分を取り出す。 

準備物 ：試験管，蒸発皿，牛乳（乳脂肪分 3.5％以上）20ml ，n-ヘキサン 20ml  
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●＜実験６＞ホモ牛乳からバターを作る。（遠心分離機による）  

 クリームセパレーターは遠心力を使って，牛乳の脂肪

分を分離している。化学の実験ではより回転が速く遠心

力の強い「遠心分離機」というもので，いろいろなもの

を分離しているそうだ。まざっているものに，密度の差

がある場合に，この分離方法が使える。（右の画像は久保

田商事のサイトより） 

 

本物の遠心分離機は使えないので，扇風機を利用した

手作り遠心分離機を使って，ホモ牛乳を分離してみた。 

 本当の遠心分離機は3000(回転/分)以上の回転数

だそうだ。扇風機は「強」の状態で 1500(回転/分)。

回転はちょっと遅いが，回転の半径の長さが長い

分，遠心力がかかるのでは？と思う。 

 

【結果】【結果】【結果】【結果】生クリームのようなねっとりした物体が

容器のふちに付着していた。 

バターというより生クリームのような感じ。 

 分離した時間は２時間。成功とはいえない。やはり回転数が遅いのか？ 

 

 

【考察【考察【考察【考察】】】】実験５，６では，あまり良い結果は得られなかった。

どちらもバターといえるようなものは作れなかった。もう少し

工夫すれば，良いものができるかもしれないが，別の方法を試

すことにした。 

インターネットで見かけた，手作りバターでは，生クリーム

と牛乳を混ぜて作るやり方を紹介しているものがあった。 

ビンに入れて振って作るやり方のとき，生クリームだけだと粘

り気が強すぎてかき混ぜにくいので，牛乳を加えて混ぜやすくするようだ。 

 
しかし，このとき，生クリームの大きな脂肪粒が，ホモ牛乳中の細かな脂肪球を少

しは取り込むのではないか？ 

ホモ牛乳に生クリームを加えたもので，バターを作ってみた。 
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●＜実験７―１～３＞ホモ牛乳からバターを作る。（生クリームを加える）  

  
【結果】【結果】【結果】【結果】実験３と同じくバターができた。 

【考察】【考察】【考察】【考察】生クリームとの混合物でもバターができた。この混合物中の脂肪の量は，1ml

＝1g と考えると， 

 50ml×4.2％＝2.1g 50ml×43％＝21.5g 2.1＋21.5＝23.6g23.6g23.6g23.6g    

となる。 

 できたバターを計ったところ，25.925.925.925.9ｇｇｇｇだった。生

クリームの脂肪分よりは重く，計算値の合計よりも

重くなっているが，できたバターはしぼってもまだ

水分が含まれているので，そのためかもしれない。 

 

ホモ牛乳の脂肪もバターに変化しているのを確か

めるために，生クリームの量はそのままに，ホモ牛

乳の分量を増やして実験することにした。 

 

 
【計算値】【計算値】【計算値】【計算値】75ml×4.2％＝3.15g 50ml×43％＝21.5g 3.15＋21.5＝24.65g24.65g24.65g24.65g 

【結果】【結果】【結果】【結果】できたバターは 22227.07.07.07.0ｇｇｇｇだった。 

ホモ牛乳を増やすことでできたバターの量も増えている。  

 

 さらに，確認するために今度はホモ牛乳の代わり

に低脂肪乳を使っても実験してみた。

＜実験７－２＞ 

＜実験７－１＞でホモ牛乳の分量を 75ml に増やす。 

ホモ牛乳（脂肪分 4.2％）75ml ＋ 生クリーム（脂肪分 43％）50ｍｌ 

作り方は＜実験３＞と同じ。 

 

＜実験７－１＞ 

ホモ牛乳と生クリームの混合物からバターを作る。   

ホモ牛乳（脂肪分 4.2％）50ml ＋ 生クリーム（脂肪分 43％）50ｍｌ 

作り方は＜実験３＞と同じ。 
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【計算値】【計算値】【計算値】【計算値】50ml×0.7％＝0.35g 50ml×43％＝21.5g 0.35＋21.5＝21.85g21.85g21.85g21.85g 

【結果】【結果】【結果】【結果】できたバターは 20.9320.9320.9320.93ｇｇｇｇだった。 

 

【考察】【考察】【考察】【考察】生クリームに加えるホモ牛乳の量を変化させたり，低脂肪乳に変えると，計

算値の脂肪の量の増減とできたバターの量の増減が一致する。 

 したがって，ホモ牛乳に生クリームを加えることで，ホモ牛乳中の乳脂肪をバター

として取り出すことができると言える。 
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「特選 4.2 牛乳」のときの計算値の脂肪の量の増減と，できたバターの量の増減を

グラフにすることで，関連性がより明らかになった。 
 

●「明治おいしい牛乳」ではどうか？ 

 実験７で使った牛乳は特選 4.2 牛乳だった。試しに準備した他の牛乳でも生クリー

ムと１：１の割合で混ぜたもので，バターができることが確認できた。もちろん「明

治おいしい牛乳」でも問題なくできた。 

＜実験７－３＞ 

低脂肪乳牛乳と生クリームの混合物からバターを作る。   

低脂肪牛乳（脂肪分 0.7％）50ml ＋ 生クリーム（脂肪分 43％）50ｍｌ 

作り方は＜実験３＞と同じ。 

 

ホモ牛乳 50ml 

生クリーム 50ml 

ホモ牛乳 75ml 

生クリーム 50ml 

低脂肪乳 50ml 

生クリーム 50ml 
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まとめ  ━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

●ホモ牛乳でもバターはできる 

現在，店で普通に売られている牛乳は，そもそもバターになり難いようにホモジナ

イズド加工された牛乳である。この加工によって，牛乳の脂肪の粒は非常に細かくて

大きさのそろったものになる。 

この牛乳だけでバターを作るのは，大変難しい。 

しかし，生クリームを加えることで，生クリーム中の大きな脂肪粒が，ホモ牛乳中

の細かな脂肪粒を取り込んで，バターを作る事ができた。 

「明治おいしい牛乳」も，この方法を使えば問題なくバターができる。 

 

最初に紹介した『バターもできないホモ牛乳、「明治おいしい牛乳」』では，   

・従来の牛乳→振るとバターになった   

・現在の牛乳→振ってもバターができない   

よって，バターができない牛乳は，従来の牛乳（良い牛乳？）ではない，   

と結論付けている。 

 しかし，ホモ牛乳からバターが簡単にできてしまうのは逆におかしい。それに，バ

ターができるかできないかは，良い牛乳か悪い牛乳かを判断する基準にはならないと

思う。 

 調べた限りでは「種類別：牛乳」として売られているものは，しぼっただけの牛乳

と栄養成分は同じだと思う。 

 

●ホモ牛乳は悪い牛乳か？ 

 福井市の市街地近くに「渡辺牛乳」という牛乳店があ

る。そこでは自分のところで乳牛を飼っていて，毎日搾

乳・瓶詰めした新鮮な牛乳を毎朝配達する牛乳店だ。  

以前，その牛乳を我が家でも買っていたそうだ。その

牛乳はホモジナイズされていないようで，その日に飲み

きってしまわないと，１日経つと脂肪が浮いてきて，さ

らに，冷蔵していても３・４日で変質して固まってしま

ったという。   

本当は，牛乳は毎日買うものかもしれない。しかしあ

まり保存できないのでは，消費者側としてもやはり不便

である。   
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昔は渡辺牛乳店のような牛乳店があちこちにあり，毎日新鮮な牛乳が配達できたか

もしれないが，現在では暮らしの環境も変わり，それは難しいことなのだろう。 
実際，渡辺牛乳店でも昨年で牛を飼うのを止め，今では原料乳を他から仕入れて，

ホモジナイズド加工した牛乳を販売している。 

 

研究を終えて  ━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

●身近で不思議な食品・牛乳 

 「油の水溶液」だろうと，簡単に考えてとりかかったバターつくりだったが，それ

は大きな勘違いで，実は大変難しいものだった。 

牛乳の成分には脂肪以外に炭水化物やタンパク質が意外に多く含まれ，しかもその

タンパク質が，脂肪が水に溶けるのに重要な役目をしていた。これは，これまで習っ

た水溶液の様子とは全く異なるものだった。 

 そして，生クリームを使っての最初の実験で，液体の中から大きなバターの固まり

がでてきたのは，驚きだった。重量比で 42％の固体がいきなり出現したのだった！ 

 

 ところで研究前に，毎日，牛乳１リットルからバターと低脂肪乳を作り・・・など

と考えたが，これはあまり現実的ではない。。。 

 それは，ホモ牛乳を使う以上，生クリームの助けが必要となるからだ。そして，市

販の生クリームは割と高価なものだ。金額を比べてみた。 

 「雪印 北海道バター 200g」・・・350 円 

 「純乳脂肪生クリーム 200g」・・・330 円 

 「3.5％牛乳 1000g」・・・180 円 

計算すると，100g あたり市販のバターは 175 円に対し，手作りバターは 377 円と倍

以上になってしまう。それだけ手間とお金をかけるか？ 

 

 なお，今回の研究で，日本の酪農をめぐるいろいろな問題も知ることができた。し

かし，これは「科学」の問題ではないので，触れないでおく。 

 

 

●そして・・・牛乳の中に太陽系の誕生の秘密が？！   

 ところで，バターの作り方を調べていて，以前読んだ意外な本との共通点に気がつ

いた。 
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 その本とは「宇宙と生命の起源 －ビッグバンから人類誕生まで」（岩波ジュニア

文庫／嶺重 慎・小久保英一郎 編著）である。 

 

 太陽系は最初，太陽と，太陽を中心としたガスと細かな

チリの円盤に囲まれていた。まだ惑星は誕生していない。 

 そして，これらの細かなチリ粒子は，時間が経つにつれ

衝突して合体し，より大きな粒子へと成長していく。これ

らの粒子には大きなものもあれば小さなものもあり，大き

なものは成長が早くなり，暴走的にどんどん大きくなり，

ついには原始惑星にまで成長する。これを「暴走的成長」

というのだそうだ。 

 粒子の大きさが比較的そろっている時は，それぞれ同じ

ような大きさに成長するが，これは「秩序的成長」という。 

 

 太陽系は，このうち「暴走的成長」

をして形成されたのであるが，なぜ

「秩序的成長」をせずに「暴走的成長」

をしたのかは，まだ良くわかっていな

いそうだ。 

 細かな脂肪粒が成長してひと固ま

りのバターになるのは「暴走的成長」

と言える。奇妙な一致だと思った。 

 

 

 バターのでき方をさらに細かく研究すると，太陽系の形成の秘密がわかるのではな

いだろうか？そんな夢をもった。 

＜終わり＞
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参参参参        考考考考 
  
－書 籍－   

「牛乳・乳製品の知識」 野口洋介 著  幸書房    

「身近な食べもののひみつ (7)」 古川徳，神みよ子 監修 学研 

「Rika Tan 2008 5 」(バターをつくろう・青野裕幸) 星の環会  

「宇宙と生命の起源 －ビッグバンから人類誕生まで」嶺重慎・小久保英一郎 編著  

岩波ジュニア文庫 

 

－ウェブサイト－   

・「食品成分データベース」/文部科学省 

http://fooddb.jp/   

・畜産物加工データベース/（社）中央畜産会 

http://kodawari.lin.go.jp/process/index.html   

・バターは手作りできますか？/雪印乳業(株) 

http://www.snowbrand.co.jp/customer/qa/butter/q05/index.html   

・バターもできないホモ牛乳、「明治おいしい牛乳」山中登志子 / My News Japan 

http://www.mynewsjapan.com/reports/468  
 
－ご協力－ 

・ラブリー牧場（勝山市） 

・Ｋ研究員（愛媛県）  

・附属中・・・顕微鏡，試験管，蒸発皿 

ありがとうございました！ 


