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Iz domaée i strane Stampe

Sirilo (Oleg Stedrov, dipl. inZ., Ljerka
Lesi¢, dipl. inZ. — »Kemija u industriji«
br. 10/1964.) —- Autori su poku$avali u
ovom prikazu obuhvatiti Sto potpunije
problematiku sirila. Opisali su svojstva
¢istog encima, djelovanje renina (himo-
zina) na milijeko i kazein, a osvrnuli su
se 1 na sam kazein. Posebno su se zadr-
zali na problemu proizvodnje sirila i na
utvrdivanju njegove djelotvornosti.

Citiramo izvode iz tog ¢lanka.

Industrijska proizvednja ekstrakta iz
tele¢ih siri§ta zapocela je prije nedto vi-
Se od 100 godina: To je prvi encimatski
breparat, koji je blo industrijski proiz-
veden. ;

Deﬁmwua za djelotvornost sirila. (kao
i njegova promvodnJa) potjete iz 19. sto-
Ije¢a. God. 1877. je Soxhlet definirao
Jakost sirila kao broj ml mlijeka, $to ga
moZe usiriti 1 ml ekstrakta siri§ta ili 1 g
sirila u prabu kod 35°C za 40’. Ta se
definicija uglavnom zadrZala -d  danas.
Djelotvornost sirila izrazava se obiéno
u. praksi omjerom 1:5000 do 1:15000
kod tekuéeg ekstrakta ili 1:20000 do
_1:150 000 kod sirila u prahu. Sirilo se
jod upotrebljava u obliku tableta. Obit-
no jedna tableta moZe usiriti 10 1 mli-
jeka.

Do danas nije uspjelo naéi zadovo-
ljavajuéi postupak koji bi omoguéio da
se jakost sirila prikaZe brojéano bez pri-
govora. Poznate metode dopu$taju samo

usporedbu, ali ne i odredivanje apsolut-
ne jakosti sirila. Uzrok tome je da nam
nisu potpuno poznati procesi koji se
odigravaju pri gruSanju.

Gotovo sve metode odredivanja dje-
lotvornosti sirila temelje se na promjeni
supstrata, naime na mjerenje vremena
koje prode od trenutka dodavanja sirila
u mlijeko ili u otopinu kazeinata pa do
prve pojave gruSa uz odredene kon-
stantne uvjete.

Kod odredivanja ddjelotvornosti sirila
veoma vaznu ulogu igra supstrat (mli-
jeko) s odredenom pH izmedu 6,4 i 6,8
(6,5). Uzima se smjesa mlijeka od viSe
krava. .

U novije vrijeme ima prijedloga za
odredivanje trgovatkog sirila viskozo-
metrijski s pomoéu Na-kazeinata kao
supstrata, ali postupak je svakako kom-
pliciraniji nego kod wodredivanja djelo-
tvornosti sirila s mlijekom..

_Autori preporuduju za prakti¢no odre-
divanje jakosti sirila modifikaciju Sox-
hletove deﬁlmciJe 8 prijelazom na ralu-
nanje’ grusanJa od 20 minuta.
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djelotvornost sirila = X J.S./g
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‘tivnih jedinica sirila po 1 g preparata.

Ovaj nadin izraZavanja djelotvornosti
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prikladan je za proizvodate sirila, dok
bi za sirare mogao ostati dosadaSnji na-
¢in izrazavanja djelotvornosti u obliku
omjera jedini¢ne koli¢ine sirila i koli¢ine
supstrata kojeg sirilo moZe gruSati.
Kao metoda za odredivanje djelotvor-
nosti sirila mogao bi posluZiti viSe puta
navedeni postupak Hostettlera 1 Steina
s nizom razredena. U Republi¢kom za-
‘vodu za zastitu zdravlja nedavno je uve-
dena metoda po Hostettleru i Steinu s
nizom razredenja, koja je ‘dala veoma
dobre rezultate kod odredivanja finalnog
proizvoda sirila. U Serum-zavodu Kali-

novica takoder se radi na uvodenju tog’

postupka za analizu gotovog produkta
sirila. .

Serum-zavod Kalinovica, kao i Re-
publidki zavod za zastitu zdravlja, kon-
trolni orgam za ispitivanje naSeg sirila,
uzimaju kao standard sirilo Mljekarskog
instituta u Liebefeld-u — Bern, Svicar-
ska. :

Povecanje vitamina B, u mijeénim
proizvodima (Die Molk. Zeitung No 45/64)
Poznato je znaCenje Bjs u ishrani lju-~
di i Zivotinja. U vezi s time interesantni
5u nekoji uspjeli pokusi u Sovjetskom
Savezu, da se poveta vitamin B;s u mli-
jeku i mljeénim proizvodima. U poku-
sima je uspjela sinteza vitamina Bj, s
Bact. propioni i to npr. s Bact. propioni
Shermanii. Kultura se proizvela na jed-
noj podlozi koja je sadrzavala 2% ku-
kukuruznog ekstrakta, 2% glukoze i 0.3

mg?/e €oCl,. Kod toga za pripremu tvor-
be vitamina upotrebljen je 5,6 dime-
thyl-benzimidasol u 2 mg'l mlijeka. Ova
se kultura (5%) dodaje pasteriziranom
obranom mlijeku kod temperatire od

:359C. Na toj temperaturi ostaje 2—3 da-

na. Za to wvrijeme povetava se sadrzina
vitamina B,» na preko 600 pg/kg, dok
normalno cbrano mlijeko sadrZava samo
neko 1,2 ug/kg. Ako se ovako obrano
mlijeko s poviSenom sadrZfinom vitami-
na By» osuSi, dobiva se obrano mlijeko
u prahu s viSe od 4500 ug/kg, tj. za ne-
ko 400 puta vife nego u normalnom su-
Senom obramom mlijeku (12 ugfkg).

Kod pokusa upotrebom Bact. propioni

- postiglo se znatno povefanje sadrZine

vitamina B;. u -ostalim mljetnim pro-
izvodima, Tako se npr. kod jogurta po-
vetala sadriina spomenutog vitamina
kod dodatka Bact. propioni na 24 p/kg
(10 puta), kod kefira na 12 pgfkg (6 pu-
ta), a kod svijeZeg kravljeg sira 17ug/kg
(3 puta). Iz spomenutih pokusa proizlazi,
da je 80% i viSe ovog sintetskog vitami-
na biolos$ki aktivno za 1ljude i Zivotinje.

Pokusi provedeni- u jednom mljekar-
skom poduzeéu u blizini Lenjingrada
ukazali su na to, da kad se mlijeku do-
da vitamin B;s; industrijski proizveden,
treba osobito paziti na to, da me dode do
bakterijske infekcije mlijeka. Bakterije
propionske kiseline su vrlo osjetljive i
dode li do infekcije mlijeka sinteza wvi-
tamina vrlo se brzo smanjuje. (Iz »Die
Milk Industry« 55/2, 47-48/64.)

Ispravak:

Na kraj’u str. 257 »Miljekarstvo« br. 11-12/64. u élanku dipl. inZ. Zaharija
Milanovié, Novi Sad »Potrebe i moguénosti valorizacije sekundarnih proizvoeda
prerade mleka« greskom &Stamparije izostavljeno je:

' »Mogucnosti valorizacije obranog mleka

Obrano mleko se moZe trogiti na razliite nadine, ali se uglavnom trofi kroz
proizvodnju kazeina zgusnutog i suvog mleka i sveZih mle¢nih proizvoda (sveZi
sir, napici). Razvojem tehnike (sinteti¢ki materijal) i nekih grana pre-«
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