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U P O T R E B A SIRILA S P E P S I N O M 
K O D P R O I Z V O D N J E N E K I H D O M A Ć I H S I R E V A 

Đorđe ZONJI 
»MLEKOSIM«, Novi Beograd 

Pozna to j e d a p o r e d sir i la — himozina postoji veći broj takozvanih p r o ­
teolit ičkih enc ima — p r o t e a z a — koji su u stanju koagu l i ra t i mleko. Ispi t ivanja 
su pokazala d a siri lo specifično deluje odnosno čepa alfa komponen tu kazeina, 
dok n a ostale k o m p o n e n t e kaze ina deluje sporo. Za razl iku od sirila, većina 
proteaza de lu je energ ično i n a (beta komponen tu kazeina . 

Od mnog ih pozna t ih proteaza , danas pr i l ičnu pažn ju privlači pepsin , je r 
njegovo kol ič insko dobi janje n e preds tavl ja ozbiljniji problem, s obzirom 
da se eks t rah i ra iz s tomačne sluzokože mnogih s i rara , a uz to , kako su ispi­
t ivanja pokazala , može delimično 1 zameni t i himozin. Povod za in tenzivni ja 
is traživanja u pogledu podobnost i upo t r ebe peps ina k o d proizvodnje s i reva 
je pr i l ična nes taš ica s i r i l a u svetu. Ova nestašica je uslovljena, ug lavnom, 
s jedne s t r a n e ogran ičen im klanjem te lad i a s 'druge sve većom po t rošn jom 
sirila. 

Pored de l imične zamene sirila pepsin om, vrše s e in tenzivna i s t raž ivanja 
i u p r a v c u doibijanja siri la p u t e m mikroorganizama a t akođe r se r a d i i na 
sintezi himozina. Pozna to je iz prošlost i da su u nek im zemljama proizvođači 
sireva koris t i l i e x t r a k t svinjskih želudaca za sirenje mleka . 

Danas su m n o g a p i t an ja u vezi delovanja pepsina n a mleko r a sp rav l j ena 
tako da je hemi j ska indus t r i ja stavila u p r o m e t p r e p a r a t e sirila u ko j ima je 
deo himozina zamenjen peps inom. 

Takvi p r e p a r a t i su n a p r i m e r »Colepsin«, »Maria Set«, »Renzim«, S t a n ­
dard Lab e x t r a k t 50/50« od f i rme Chr. Hansens Labora tor ium-a , u U S A u 
upot reb i j e i zmeđu ostalih, Pfizer-ov p r e p a r a t pepsina »Metroclot« koji se 
meša sa s ir i lom p r e s i renja mleka . 

Uont reba ovih p r e p a r a t a dosta je raš i rena . Na pr imjer , Babel navod i da 
je u USA god. 1967. oko 75% Čeder s i r a bilo pro izvedeno upo t rebom meša -
nog sirila. S obz i rom n a izvesne, prvenstveno ' ekonomske aspekte, ko je b i 
p r i m e n a ovog mešanog sirila mogla d a ima, vršeni su ogledi s proizvo'dnjom 
i drugih v r s t a s i r eva osim Čedera. Pored toga, na pr imer , u DDR prop i sano 
je d a se za p ro izvodnju svežih s i reva može upo t reb l j ava t i samo spomenu t i 



»Colepsin« p repara t . U SR Njemačkoj su Thomasow, Mrowetz, i Schmake (3) 
vršil i laborator i jske i proizvodne oglede s t i lz i tskim sirom., edamcem i bu~ 
te rn im sirom (Butterkäse). 

P r e m a l i t e ra tu rn im podacima — Chapman i Burnet (2) nisu mogl i p r a k ­
tično kons ta tova t i n ikakva odstupanja kod Čeder s i ra proizvedenog čistim 
si ri lom i mešan im sirilom koji j e sadržavao' peps ina . D r u g i autor , Babel (1) 
konsta tovao j e neš to slabije raz laganje be lančev ina kod Čedera proizvedenog 
mešan im sirilom. Thomasow i saradnici (3) n i su mogli kons ta tova t i n ikakvu 
uočl j ivu raz l iku kod t i lzi tskog sira, edamoa i ibutemog s i ra proizvedenog 
mešanim sir i lom i čistim sirilom. Greške koje su n a đ e n e b i le s u is te kako 
kod s i reva proizvedenih siri lom tako, i kod s i reva pro izvedenih mešan im s i r i ­
lom. Napominju osobito, da nije n i u j ednom s lučaju kons ta tovan gork i ukus 
iako u l i t e ra tu r i postoje nagoveštenja o ovoj m a n i s i ra . Mogli su nadal je kon­
s ta tovat i d a su s i revi proizvedeni mešan im sir i lom pokazival i usporeni je r az ­
laganje belančevina, što se poklapa s na laz ima au to ra koji su ispit ivali sir 
Ceder. i i 1 " i 

S obzirom n a aktuelnost p i tanja u p o t r e b e mešanog sirila, sma t ra l i smo 
opravdanim ispi tat i svojs tva nekih naš ih s i r eva (kačkavalja, t rapis ta , i sira 
u kr i škama) proizvedenih mešan im sir i lom. U n a š e m r a d u kor is t i l i .smo 
p r e p a r a t RENZYM (Green b r a n d 1 :100.000) proizvod f i rme Marschal l Division 
•— Miles Laborator ies INC. Eickhart , USA. Ovaj p r e p a r a t je sadržavao 50% 
himozdna i 50 % (pepsina. 

Ogledi kod t rapis ta i kačkaval ja v r šen i su u n o r m a l n i m proizvodnim 
uslovima u mleka r i u Zrenjaninu, dok su kr i ške proizvedene u Ins t i tu tu za 
mlekars tvo SFRJ . Kačkaval j je proizveden od sirovog mleka , a t rap is t i k r i ške 
od pas ter iz i ranog mleka. 

Tehnologija proizvodnje i uslovi zrenja odnosno' čuvanje s i reva bil i su 
identični kod obe var i j an te rada t j . kod u p o t r e b e s i r i l a i p r e p a r a t a renzym. 

Sirevi su tes t i rani organolept ički i i sp i t ivani hemi jsk i do s tarost i od 60 
do 90 dana. 1 ' 

U organoleptičkoim pogledu nije se mog la kons t a tova t i n i k a k v a razl ika 
između s i reva proizvedenih siri lom i r enzymom. 

U hemijskom pogledu, nađena su ods tupanja u količini u vodi ras tvor i j i -
vog azota, t r ap i s t i kačkaval j p ro izvedeni r e n z y m o m ima l i s u man je u vodi 
ras tvor l j ivog azota, š to znači da je raz laganje be lančev ina bi lo sporije. Ova 
pojava je ikonstatovana i kod Čedera, k a o i k o d t i lzi tskog sira, edamca, i 
bu te rnog s i r a (vidi rani je c i t i rane autore) . 

Kod s i ra u k r i škama n a đ e n je d rug i fenomen, n a i m e da su u više od 
60% slučajeva sirevi proizvedeni r enzymom imal i povećan sadržaj u vodi 
rastvorl j ivog 'azota. 

Ova po java mogla b i se objasnit i v e r o v a t a o t ime, š to j e p H s i ra u k r i ­
š k a m a b io n izak u odnosu n a pH kod t r a p i s t a (a ve rova tno i n a p H kod 
Čedera i ostalih sireva). Peps in ima o p t i m u m delovanja p r i p H 1—2, p a 
sasma je ve rova tno da ukoliko' s i rna m a s a i m a niži p H uto l iko u toj mas i 
intenzivni je dolazi do naknadnog de lovanja peps ina . 



Rezul ta t i kemijskih analiza 

1. Trapis t u k u p n i N % u vodi rastv. №/о % ras tv . N od ukupnog p H 
sirilo (S) 4,326 0,641 14,81 5,10 

r enzym (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 k r i ške 
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. K a č k a v a l j 
S 3,920 0,790 20,15 5,50 
R 4,620 0,487 10,54 5,40 

Baski ja \ 
S 4,697 0,140 2,98 5,40 
R 4,802 0,145 3,02 5,50 

U procesu p ro iz vodnje t rap is ta pr imećeno je s tvaranje neš to veće količine 
s irne p raš ine k o d u p o t r e b e renzyma u odnosu na ovu pojavu kod u p o t r e b e 
sirila. Masnoća s u r u t k e kod proizvodnje t rap is ta i kačkava l j a b i la je i s t a kod 
upot rebe oba p r e p a r a t a . S u r u t k a kod s i ra u k r i škama n i je ispi t ivana. 

Na osnovu ovih. ogleda, sma t r amo d a p r e p a r a t s ir i la s p r imesom peps ina 
n e m a nepovol jnog de j s tva n a formiranje organ,oleptičkih svojs tava i d rug ih 
ka rak te r i s t ika t rap is ta , kačkava l ja i s i r a u k r i škama . 

Mišljenja s m o među t im , da bi bilo kor isno nas tav i t i s ispi t ivanj ima, n e 
samo zbog važnost i ovog pi tanja , kao pr i loga problemat ic i , već i iz ekonom­
skih razloga. T reba m e đ u t i m , napomenu t i d a n e t r eba očekivati da b i peps in 
mogao zameni t i h imoz in u većoj m e r i no što se danas već prakt ično ' i r a d i 
t j . d a u na jbo l jem slučaju 25—50°/o himozina b u d e zamenjen peps inom. 
Komerc i ja ln i ' p repara t i kombinovanog sirilo џа t r ž i š tu komponovan i isu 
u pomenuto j s r azmer i . 

Zahval ju jem koleginici dipZ. inž. Boroti iz K o m b i n a t a Servo Mihalj« 
pogon m l e k a r a Z ren j an in n a izvršenim ogledima. Također i ko l egama iz 
Ins t i tu ta za mlekars tvo ' S F R J n a izvršenim hemijs'kim anal izama. 


