
作を繰返す製法である 。さけるチーズも基本的にはこのパスタフィラー
タ製法に基づいています。この操作の結果、チーズの組織が繊維状とな
ることがさけるチーズの特徴となっています。この製法はこれまでに示
したカゼインミセルの諸性質と深く係わっています 

詳細 
これまでの研究でpHの減少中にカルシウムおよび無機リン酸塩がミセル
から可溶化されることがわかり、カゼインは20℃でpH5.4付近でミセル
から解離し、そして次に再結合します。ミセルサイズは減少し、ゼータ
電位も減少し、pH5.4で最小値、pH5.1で最大値に達し体積(水和性)は
減少します。最後に、等電点のpHで、カゼインは網目構造に凝集しま
す。ただし、これらの各変化の役割と順序の理解はまだ限られていま
す。 Heertjeら（1985）は、pH5.0で凝集する粒子は天然の粒子、す
なわち生理的pHの粒子とは異なることを示唆しました。 pH低下に伴う
ゼータ電位の複雑な変化は、カゼイン凝集の開始点として作用するβ-カ
ゼインによって、またカゼインミセルまたは無機リン酸塩に対するカル
シウムのpH依存的親和性についても説明できます。また、牛乳にNaCl
を加えると、牛乳の粘度とカゼインミセルの保水性が高まることも知ら
れています。 









チーズの欠陥と原因


