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UPOTREBA SIRILA S PEPSINOM
KOD PROIZVODNJE NEKIH DOMACIH SIREVA

Dorde ZONJI
»MLEKOSIM«, Novi Beograd

'Poznato je da pored sirila — himozina postoji veéi broj takozvanih pro-
teoliti¢kih encima — proteaza — koji su u stanju koagulirati mleko. Ispitivanja
su pokazala da sirilo specifiéno deluje odnosno cepa alfa komponentu kazeina,
dok na ostale komponente kazeina deluje sporo. Za razliku od sirila, vetina
proteaza deluje energitno i ma beta komponentu kazeina .

Od mnogih poznatih proteaza, danas prili¢nu paZnju privladi pepsin, jer
njegovo kolidinsko dobijanje ne predstavlja ozbiljniji problem, s obzirom
da se ekstrahira iz stoma®ne sluzokoZe mnogih sirara, a uz to, kako su ispi-
tivanja pokazala, mo#e delimi®no zameniti himozin. Povod za intenzivnija
istrazivanja u pogledu podobnosti upotrebe pepsina kod proizvodnje sireva
je prilitna nestadica sirila u svetu. Ova mestadica je wuslovljena, uglavnom,
s jedne strane ograniCenim klanjem teladi a s druge sve vetom potroSnjom
sirila.

Pored delimi®ne zamene sirila pepsinom, vrie se intenzivna istraZivanja
i u pravcu dobijanja sirila putem mikroonganizama a takoder se radi i na
sintezi himozina. Poznato je iz proslosti da su u nekim zemljama proxzvodam
sireva koristili extrakt svinjskih Zeludaca za sirenje mleka.

Danas su mnoga pitanja u vezi delovanja pepsina na mleko raspravljena
tako da je hemijska industrija stavila u pmmet preparate sirila u kojima je
deo himozina zamenjen pepsinom,

Tekvi preparati su na primer »Colepsin«, »Marla Set«, »Renzim«, Stan-
dard - Labextraki 50/50« od firme Chr. Hansens Laboratorium-a, u USA u
upotrebi- je izmedu ostalih, Pfizer-ov preparat pepsina »Metroclot« koji se
meSa sa sirilom pre sirenja mleka.

. Upntreba ovih preparata dosta je radirena. Na primjer, Babel navodi da
je u USA god. 1967. oko 75% Ceder sira bilo proizvedeno upotrebom meSa-
nog sirila. S obzirom na izvesne, prvenstveno ekonomske aspekte, koje bi
primena ovog mesanog sirila mogla da ima, vrSeni su ogledi s proizvodnjom
i-drugih vrsta sireva osim Cedera. Pored toga, na primer, u DDR propisano
je da se za proizvodnju sveZih sireva moZe upotrebljavati samo spomenuti
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»Colepsin« preparat. U SR Njematkoj su Thomasow, Mrowetz, i Schmake (3)
vr§ili laboratorijske i proizvodne oglede s tilzitskim sirom, edamcem i bu-
ternim sirom (Butterkise).

Prema literaturnim podacima — Chepman i Bu'rnet (2) nisu mogli prak-
titno konstatovati nikakva odstupanja kod Ceder sira proizvedenog &istim
sirilom 1 meSanim sirilom koji je sadrZavao pepsina. Drugi autor, Babel (1)
konstatovao je nedto slabije razlaganje belantevina kod Cedera proizvedenog
mefanim sirilom. Thomasow i saradnici (3) nisu mogli konstatovati nikakvu
uodljivu razliku kod tilzitskog sira, edameca i butermog sira proizvedenog
meSanim sirilom i &istim sirilom. Gre$ke koje su nadene bile su iste kako
kod sireva proizvedenih sirilom tako, i kod sireva proizvedenih meSanim siri-
lom. Napominju osobito, da nije ni u jednom sluaju konstatovan gorki ukus
iako m literaturi postoje nagovedtenja o ovoj mani sira. Mogli su nadalje kon-
statovatl da su sirevi proizvedeni meSanim sirilom pokazivali usporenije raz-
laganje belantevina, §to se poklapa s nalazuna autora koji su ispitivali sir
Ceder. : ! ! '

S obzirom na aktuelnost pitanja upotrebe meSanog sirila, smatrali smo
opravdanim ispitati svojstva nekih na$ih sireva (katkavalja, trapista, i sira
u krifkama) proizvedenih mefanim sirilom. U naSem radu koristili smo
preaparat RENZYM (Green brand 1 :100.000) proizvod firme Marschall Division
— Miles Laboratories INC. Elckhart, USA. Ovaj preparat je sadrZzavao 50%o
himozina i 50 % pepsina.

Ogledi kod trapista i katkavalja vrfeni su u normalnim proizvodnim
uslovima u mlekari u Zrenjaninu, dok su kri§ke proizvedene u Institutu za
mlekarstvo SFRJ. Ka¥kavalj je proizveden od sirovog mleka, a trapist i krifke
od pasteriziranog mleka. ‘ '

Tehnologija proizvodnje i uslovi zrenja odnosno duvanje sireva bili su
identi®ni kod obe varijante rada tj. kod upotrebe sirila i preparata renzym.

Sirevi su testirani organoleptiki i Lspltlvam hem].].Skl do starosti od 60
do 90 dana. '

U organoleptitkom pogledu nije se mogla konstatovati nikakva razlika
izmedu sireva proizvedenih sirilom i renzymom.

U hemijskom pogledu, nadena su odstupanja u koli¢ini u vodi rastvorlji-
vog azota, trapist i kadkavalj proizvedeni renzymom imali su manje u vodi
rastvorljivog azota, §to znadi da je razlaganje belanfevina bilo sporije. Ova
pojava je komstatovana i kod Cedera, kao i kod tilzitskog sira, eda_mca i
buternog sira (vidi ranije citirane autore).

Kod sira u krifkama naden je drugi fenomen, naime da su u viSe od
60% sludajeva sirevi proizvedeni renzymom imali povefan sadrzaj u vodi
rastvorljivog azota.

Ova pojava mogla bi se objasniti verovatno time, &to je pH sira u kri-
§kama bio nizak u odnosu ma pH kod trapista (a verovatno i na pH kod
Cedera i ostalih sirevs). Pepsin ima optimum delovanja pri pH 1—2, pa
sasma je verovatno da ukoliko sirna masa ima ni%i pH wutoliko u toj masi
intenzivnije dolazi do naknadnog deiovanja pepsina.

16 Miljekarstve 20 (1) 1970



Rezultati bemijskih analiza

1. Trapist ukupni N%s wuvodi rastv. N%o 9/ rastv. N od ukupnog pH
sirilo (S) 4,326 0,641 14,81 5,10

renzym (R) 4,459 0,458 10,27 5,05

S 3,836 0,375 9,77 5,10

R 4,074 0,358 8,78 5,20

S 4,298 0,380 8,84 5,15

R 4,312 0,478 11,08 5,10

S 4,326 0,641 14,81 5,10

R 4,459 0,498 11,16 5,05

2. Sir krigke

S 2,784 0,218 7,83 5,15

R 2,324 0,210 9,03 4,95

S 2,492 0,235 9,43 4,30

R 2,262 - 0,224 9,90 4,30

S 2,856 0,313 10,95 4,42

R 2,730 0,302 11,06 4,30

S 2,898 0,204 7,03 4,65

R 2,520 0,159 6,31 4,62

S 2,772 0,176 6,35 4,99

R 2,688 0,145 5,39 5,05

'S 2,842 0,380 13,37 4,52

R 2,366 0,350 14,79 4,30

3. Katkavalj '

S 3,920 0,790 20,15 5,50

R 4,620 0,487 10,54 5,40
Baskija i
S 4,697 0,140 2,98 5,40

R 4,802 0,145 3,02 5,50

U procesu proizvodnje trapista primeéenco je stvaranje neSto vele koli¢ine
sirne praSine kod wupotrebe renzyma u odnosu na ovu pojavu kod upotrebe
sirila. Masnota surutke kod proizvodnje trapista i kaékavalja bila je ista kod
upotrebe oba preparata. Surutka kod sira u kri§kama nije ispitivana.

Na osnovu ovih ogleda, smatramo da preparat sirila s primesom pepsina
nema nepovoljnog dejstva na formiranje organolepti¢kih svojstava i drugih
karakteristika trapista, kac¢kavalja i sira u kriskama.

MiSljenja smo medutim, da bi bilo korisno nastaviti s ispitivanjima, ne
samo zbog vaZnosti ovog pitanja, kao priloga problematici, ve¢ i iz ekonom-
skih razloga. Treba medutim, napomenuti da ne treba otekivati da bi pepsin
mogao zameniti himozin u veéoj meri no $to se danas vet¢ praktiéno i radi
tj. da u mnajboljem slutaju 25—50% himozina bude zamenjen pepsinom.
Komercijalni {preparati kombinovanog sirila ma trzi§tu komponovani su
u pomenutoj srazmeri.

Zahvaljujem koleginici dipl. inZ. Boroti iz Kombinata Servo Mihalj«
pogon milekara Zrenjanin na izvrSenim ogledima. Takoder i kolegama iz
Instituta za mlekarstvo SFRJ na izvrSenim hemijskim analizama.
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