SINEREZI| ETKILEYEN FAKTORLER
1



Koyulastirma

« SUtln rekombinasyonu sinerezi onemli duzeyde
azaltir.

« Evaporasyon islemi ya da yagsiz suttozu ilavesi
sinerezi azaltir.

 Ultrafiltrasyon ile kurumaddesi artirilmis sutlerin
pihtilari daha kaba ve sert yapi sergilediginden
PAS In ayrilmasi daha kolay olacaktir.



Sute yapilan ilaveler

* Isil islem ile bozulan iyonikk Ca dengesini restore etmek
amaclyla 10mM’a kadar Kkalsiyum Kklortr ilavesi sinerezi
artirmaktadir.

« Kalsiyum ortamin pH degerini dusurip misel yizeyindeki
yUkleri néturleyerek sinerezi artirir

« Ancak Fazla miktarda kalsiyum ise proteinlerin aspartat ve
glutamat gruplariyla interaksiyona girerek net pozitif yukdn
artmasina ve proteinlerde suyun tutularak sinerezin azalmasina
neden olmaktadir.

 Genel olarak:
kalsiyum iyon aktivitesinin artmasi sinerezi artirir
kolloidal kalsiyum fofatin artmasi sinerezi azaltir




pihtilastinc: enzim
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 Pihtilastirici enzim miktarinin sinerez Uzerine etkisi
belirsiz

« Fazla miktarda mayanin sinerezi az miktarda artirdigi ya
da azalttigi belirtiimektedir.

NEDENI:
1)-pithtinin kesim aninda farkli sikiliga sahip olmasi

2) enzimlerin farkli proteolitik aktiviteye sahip olmasiyla
misel ylzeyinde degisik nitelikte reaktif kisimlarin olusmasi
ve pihtinin farkli 6zelliklere sahip olmakta

3) sinerezi etkileyen cok sayida parametre olmasi
nedeniyle dogru degerlendirme yapmak guclesmekte
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Asitlik artisi
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Sutin pH degerinin 6.9'dan 6.3’'e dusmesi, pihtilasma
suresini kisalttigi icin sinerez artar

pH degerinin sinerez asamasinda dusmesi daha Once
dusmesine gore daha etkili;

Nedeni:

sinerez asamasindaki pH azalmasi kasiima ve buzilme
tzerinde daha etkili

asitlik artisi misellerde demineralizasyona ve negatif
yUklerin azalmasina neden olmakta,

sonucta kasilma icin ikincil baglarin olusumu kolaylasmakta
ve pihti gecirgenligi artmaktadir.

Diger taraftan asitligin cok fazla artisi sinerezi
7aviflatmaktadir



Pihtiya uygulanan islemlerin etkisi
1) Pihti boyutu

Sinerez orani, pihti ylzey alaniyla dogrusaldir.

Pihtinin  kUcuk boyutlarda kesilmesi, ylzey alanini
artiracagindan daha hizli baslangi¢c sinerezine neden olur
ve sinerez oranini artirir.

sert peynirlerde daha fazla sinerez icin pihti kiictk, piring-
nohut iriliginde,
yumusak peynirlerde buyldk boyutlarda, finfik-ceviz
iriliginde kesilir.

Bazi yumusak tip peynirler pinti kesilmeyebilir,

beyaz, Kasar ve cheddar peynirinde pihtt 1 cm3
boyutlarinda kesilir.



2) PAS ve karistirma islemleri

Pihtinin PAS icinde tutulmasi sinerezi yavaslatir, eger bu
durumdayken disardan baski uygulanirsa onemli oranda
sinerez gorular

Pihti disari alindiginda baslangicta hizli bir serum
ayrilmasi meydan gelir

PAS icinde pihtinin karistirlmasi da sinerezi onemli
oranda artirir. Cunki karistirma sirasindaki hiza ve
carpismalara bagli olarak olusan basin¢c pihtiyi
etkilemektedir. Ayrica dibe coken pihtilarin sinereze
olumsuz etkisi karistirma ile giderilmektedir. Karistirma
islemi sicaklik ve basing ile daha etkili olmaktadir.



3) Pihti sicakhqgi
Mayalama sicakligl arttikca (~30°C) pihtilasma

suresi kisalir ve pihti sikiligr artar

Pihiti sicakhgl arttikca sinerez de artmaktadir.
Ancak etki tam dogrusal degildir.

Sicaklik artigi sinerezi giderek azalan oranlarda
etkiler. Ornegin sicakligin 35°C’den 46'ya
yUkseltiimesi pihtinin su oranini %10 azaltirken
46C’den 57C’ye yukseltme onemli bir su kaybina
neden olmamistir.



4) Pihtinin isitiima hizi

Pihtinin 1sitilma hizi 6nemlidir ve sicaklik yavas
yukseltiimelidir

Sicakhgin hizli yikselmesi, hizli kasilma dehidrasyon
nedeniyle taneciklerin ylzeyinde zar olusturmakta ve
serumun ayrilmasi guclesmektedir.

Uygulanan sicaklik derecesi peynir ¢cesidine ve peynirin
kurumadde oranina gore farklilik gosterir.

Yumusak peynirlerde pihti isitlmaz. Sert peynirlerden
Cheddar Kasar peynirinde 40-42C, gouda, Edam 36C
Emmental, Parmesan 55C. Isitma islemi direkt veya
iIndirek yontemlerle yapilabilir.

Bu arada starter bakterilerinin calisma sicakligi da
dikkate alinmalidir.



