O PRIMENI MIKROBNOG SIRILA
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Poslednjih godina ulagani su veliki napori oko pronalaZenja proteolititkih
encima mikrobnog porekla, koji bi mogli u potpunosti zameniti sirilo dobijeno
iz sirista teladi.

Deficitarnost sirila i shodno tome visoka cena ovog artikla oseta se veé
godinama gotovo u svim zemljama. Ovo se objasnjava s jedne strane poveéanom
potro$njom govedeg mesa i smanjenjem klanja teladi, a s druge strane sve
veéom potraZnjom sirila, zbog veée prerade mleka u sireve.

Sirila mikrobnog porekla iste jatine, odnosno aktivnosti, kao tele¢e sirilo,
osetno su jeftinija, pa je razumljivo da je interesovanje za ove preparate vrio
veliko.

Natelno, svi encimi Zivotinjskog, biljnog i mikrobnog porekla, koji su
u stanju delovati na kapa kazein, mogu dovesti mleko do koagulacije. Medutim,
upotrebljivost ovih encima u velikoj meri zavisi od njihovog delovanja na
nastali grus.

U é¢élanku, koji je $tampan u »Mljekarstvu« br. 1 od januara 1970, naveli
smo da sirilo specifiéno deluje na alfa frakeciju kazeina, pa da ne bi bilo zabune,
zelimo bolje ovo objasniti. Naime, alfa frakecija kazeina sastoji se od dve
frakcije: alfa-s i kapa kazeina.

Kapa kazein je ona komponenta koja se razgraduje pod uticajem sirila, tj.
predstavlja centralnu komponentu u procesu sirenja, pa otuda svi encimi koji
deluju na kapa kazein mogu dovesti mleko do koagulacije.

S obzirom da je kazein u mleku sagraden od viSe frakecija (alfa, beta i
gama), to se ni svi encimi mikrobnog porekla ne mogu koristiti za sirarske
svrhe, ukoliko ovi encimi energi¢no deluju ne samo na kapa, ve¢ i na druge
frakcije kazeina. Nepovoljni efekat se manifestuje prvenstveno u suvife me-~
kanom grusu, koji se teSko obraduje, i dovodi do smanjenja randmana i drugih
nezeljenih efekata.

Od sirila mikrobnog porekla, danas komercijalnu primenu imaju sirila od:

Mucor pusillus Lindt, Endothia parasitica, i Mucor miehei.

Pojedina sirila mogu imati intenzivan proteolititki efekat, tj. mogu pro-
uzrokovati razlaganje belanéevine, §to moZe imati odredenog znaéaja u procesu
zrenja sira, ali u kojoj meri i pod kojim uslovima moZe ovo biti pod kontrolom
proizvodaca, nije za sada jo§ dovoljno razjaSnjeno, odnosno obradeno.

Upotrebljivost mikrobnog sirila raznog porekla, ispitivana su u pro-
izvodnji viSe vrsta sireva, §to je potpuno razumljivo, s obzirom na ekonomski
i tehnoloski znadaj za praksu.

U naSem radu pokusSali smo proveriti upotrebljivost sirila od Mucor pussi-
lus Lindt kod proizvodnje sira u kriSkama. Uzorak sirila bio je japanskog
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porekla, a nalazi se u prometu u inostranstvu pod nazivom Meito Rennet,
deklarisane ja¢ine 1:300.000.

Za kontrolnu proizvodnju koriéeno je Hauser sirilo ja¢ine 1:100.000. Teh-
nologija proizvodnje sira bila je uobitajena, s napomenom da je bilo potrebno
nesto duZe vremena da se postigne potrebna &vrstoéa grusa kod upotrebe Meito
sirila u poredenju s Hauser sirilom, a uz to, uopste uzevsi, gru$ dobijen mikro-
bnim sirilom bio je ne$to neZniji i rastresitiji, no gru§ dobijen kontrolnim
sirilom.

Uzorei sira bili su éuvani na uobiajeni madin tokom 60 dana, a rezultati
analiza vidljivi su iz sledeéeg pregleda:

Sir od 1 dana:

Meito sirile: Hauser sirilo:
%0 vlage . . . . . . . S 57,53%0 56,98%0
kiselost u Th® . . 9 . . . 210 194
pH . . . . . ' . . . 4,80 4,90
vkupni azot (N) % . . . . . . 2,730 2,688
u vodi rastvorljiv N%e . . . . . 0,196 0,100
relativno od ukupnog N%o . \ . . 7,17 3,72
Sir od 21 dan:
9/ vlage . . . . . . . 55,38 53,45
kiselost u TH? . . . . . . 180 200
pH . . . . . 3 . . . 4,50 4,55
ukupni azot (N)% o . . . . . ’ 2,772 2,758
u vodi rastvorljiv N . . . . . 0,218 0,196
relativno od ukupnog N %o . . . . 7,86 7,10
"~ Sir od 60 dana:
% vlage . . . . . . . b353 51,32
kiselost u Th® . . . . . . 278 248
pH . . . . . . . . . 4,50 4,45
ukupni azot (N)% . . . . . . 2,828 2,800
u vodi rastvorljivi N % . . . . . 0,263 0,263
relativno od ukupnog N %o . . . . 9,30 9,39

Kao $to se vidi iz ovog pregleda, izmedu uzoraka sira proizvedenih mikro-
bnim i obiénim sirilom u hemijskom pogledu prakti¢no nije bilo razlike,
jedino 3to je konstatovan veéi procenat u vodi rastvorljivog azota 24 ¢asa nakon
izrade kod sira dobijenog mikrobnim sirilom. Medutim ova je razlika i§¢ezla
tokom zrenja, §to ukazuje da je razgradnja belanfevina tekla prakti¢no istim
intenzitetom kod oba uzorka sira.

U pogledu organolepti¢kih svojstava sira proizvedenog mikrobnim i obi-
¢nim sirilom, nije se mogla konstatovati neka razlika, jedino §to je moZda
konzistencija bila za nekoliko nijansi neZnija kod sira dobijenog mikrobnim
sirilom, $to se medutim nije moglo smatrati nedostatkom.

S obzirom da se moguénost zamene teleéeg sirila mikrobnim sirilom vrlo
intenzivno proudava u mnogim zemljama kod proizvodnje raznih tvrdih, po-
lutvrdih i mekih sireva, to smatramo da bi korisno bilo ovu moguénost prou-
Cavati i kod proizvodnje nadih domaéih sireva, jer jedino ukoliko se raspo-
laze s dovoljno oglednih rezultata, moguée je doneti definitivni sud o tehnolo-
Skoj upotrebljivosti ovog proizvoda.

I ovom prilikom zahvaljujem se osoblju Instituta za mlekarstvo za izvr§ene
oglede i analize.
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