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La industria lechera, llamada a ocupar un lugar destacado
entre las actividades productoras de nuestro pais, por favorables
condiciones de ambiente y por representar la forma n;a? apro-
piada y renditiva de intensificacién de la ganaderia, se encuentra
en éstos momentos en un periodo de positiva evolucién, esti-
mulada por las disposiciones relativas a la producciéon y al
comercio de la leche que han entrado en vigencia recientemente,
y por la accion ensefiante que de un tiempo a ésta parte reali-
zan la Facultad y la Direccién de Agronomia.

Las disposiciones aludidas reclaman un mejoramiento en
la técnica de la explotacién del tambo, por las exigencias que
comprenden y porque su cumplimiento demanda gastos que debe
solventar la produccién, mejoramiento que debe consistir en la
racionalizacion de las practicas comunes de la industria y en la
incorporacion de otras, hasta el presente desdefiadas. El pequefio
laboratorio elemental, que apenas se encuentra en unos pocos
establecimientos progresistas, deberda ocupar su lugar en la
explotacién racional del tambo, como ha llegado a ocuparlo en
otras industrias rurales, impuesto por su propio valimiento al
criterio de los productores.

La difusiéon de limitados conocimientos bastaria para colocar
a nuestros tamberos en condiciones de utilizar como valioso
auxiliar al laboratorio, pero, para decirlos a ello, es necesario
poner a su alcance métodos analiticos que ofreciendo sufi-
cientes garantias de exactitud — sean sencillos, rapidos y poco



onerosos, sefialandoles también que practicas deben y pueden
realizar con provecho. Entre éstas, es indiscutible que ninguna
reviste tanta importancia como la determinacién cuantitativa de
la substancia grasa — sea en leches o0 en cremas — fundamen-
tal en el contralor de la produccién, que es preciso extender
en nuestro medio por ser base de la seleccién racional del
ganado lechero, e indispensable sobre todo para quienes orientan
su explotacion hacia la obtencidén de cremas, mantecas, quesos, etc.

Entre los muchos procedimientos conocidos para efectuar

la determinacion aludida, podrian aconsejarse al tambero dado
gue Illenan aceptablemente las condiciones arriba indicadas
los métodos usuales de Gerber y de Babcock. Sin embargo \

de aqui que haya considerado oportuno interesar con ésta mo-
desta relacion a la Seccion Quimica Agricola de éste Congreso—
estimo que debe tenerse muy en cuenta, por las ventajas que
acusa con respecto a los dos procedimientos indicados, un mé-
todo poco conocido en nuestro ambiente y relativamente nuevo,
gue tuve oportunidad de ensayar en la Céatedra de Industrias
Agricolas de la Facultad de Agronomia.

Me refiero al método del Profesor Hoyberg — modificado en
el afo 1926, con notables resultados en lo que respecta a su
simplificacién — que, poco después de ser anunciado al mundo

cientifico, mereci6 el mas favorable comentario por parte de dis-
tinguidos especialistas, entre los que se contd el ilustre Profesor
Orla-Jensen.

En el método HoOyberg 1926, la separacion de la grasa
contenida en las muestras se efectla en un butirémetro similar
a los empleados en el sistema Gerber, por medio de un licor
que disuelve totalmente las substancias proteicas. Este licor,
dice el Profesor Spur, “es una mezcla de algunos alcoholes su-
“ periores en una solucion de hidrato de sodio al 4.5 % apro-
ximadamente” . Es un liquido amarillo oro, que posee una
densidad de 1.017 a 219 centigrado, de reaccion fuertemente
alcalina; tiene aroma alcoho6lico no desagradable y sabor lige-
ramente azucarado; es un poco caustico, produciendo en las
mucosas de la boca una leve sensaciéon de quemadura.

“

La soda, actuando sobre la leche o la crema, produce Ila
descomposicion de los albuminoides y la emulsién formada se
dispersa en los alcoholes contenidos en el liguido, dejando en
libertad a la materia grasa que se separa netamente en virtud
de su densidad infeiior a la de la mezcla. La longitud de la co-



lumna de materia grasa formada dentro del butirémetro se mide
en la escala de éste, y la cifra obtenida indica el tenor por ciento
en peso de dicha substancia en la muestra analizada. Las reac-
ciones se favorecen agitando convenientemente los butirémetros
y sometiéndolos a la accién del calor en un bafio - inaria que
debe mantenerse entre 50 y 52 grados centigrados.

Los ensayos que realicé con este método — aplicandolo a
determinaciones sobre leches y cremas — comparativamente con
los procedimientos Gerber y Babcock, me llevaron a la conclu-
sion de que — en lo que se refiere a exactitud — ofrece sufi-
cientes garantias de seguridad. Las diferencias registradas, en
méas o en menos, en ningun caso fueron superiores a 0.1 por
ciento — trabajando sobre leche — ya 0.5 por ciento trabajando
sobre crema.

Tales resultados coincidieron con los obtenidos por el Prof.
Spur, quién, refiriéndose a sus ensayos sobre cremas, expresa
lo siguiente : “ el procedimiento HO6yberg es aplicable a las cre-
mas, aun homogeneizadas, que contengan porcentajes de ma-
teria grasa de 7 a 55 %, y perfectamente eficaz para analisis
“ de leches, individuales o mezcladas, con porcentajes de grasa
de 0.5 a 8.0 por ciento.

Debo hacer notar que para tomar las inuestras a analizar
por el método Hoyberg — en el caso de las cremas — puede
utilizarse una pipeta o una jeringa, ya que ¢él ha excluido Ila
balanza, utensilio indispensable en los procedimientos Gerber y
Babcock, y a propésito recordar las siguientes indicaciones del
nombrado Profesor Spur: “ En todas nuestras experiencias nos
“ hemos servido de la jeringa. Para cremas con alrededor de
“ 20 % de materia grasa se puede emplear también la pipeta,
e pero la jeringa es mas segura; para cremas de porcentajes de
“ grasa elevados, por ejemplo alrededor de 32 %, un nudmero
bastante grande de determinaciones seran bajas, si se emplea
la pipeta. Para cremas de mas de 40 por ciento, la pipeta es

w“
@

decididamente inutilizable.

No es mi propésito, sin embargo, sefialar la eficacia del mé-
todo de Hoéyberg desde el punto de vista de los resultados, sino
destacar las apreciables ventajas que ofrece sobre los procedi-
mientos Babcock y Gerber en lo que respecta a la técnica, espe-
cialmente para su uso por parte de los productores e indus-
triales, ventajas que constaté en los ensayos realizados y que

resumo a continuacién:



l.> EI Hoéyberg no exige, como los otros procedimientos
nombrados, maquina centrifuga. Esto representa una economia
v excluye los cuidados cJue tal maquina requiere: fijacion sdélida,
nivelacién, constancia en las revoluciones, energia, etc.

2. ° ElI Hoyberg emplea un reactivo absolutamente inofensivc
ventaja muy importante, pues el Rabcock y el Gerber utilizan
el acido sulfdrico concentrado, substancia peligrosa sobretodo en
manos de operadores poco habiles. (Caso del tambero).

3. ° La mezcla de la leche con el licor Héyberg no produc
elevaciéon de temperatura, en tanto que con el acido sulfdrico
empleado en los métodos Babeock y Gerber provoca una reac-
ciébn exotérmica capaz de producir quemaduras si no se adop-
tan precauciones.

4. ° El acido sulfdrico empleado en el Gerber y en el Bat
eock debe tener determinada densidad para producir la reaccién
conveniente y no falsear los resultados, circunstancia digna de

tenerse en cuenta — dada la higroscopicidad de aquel reactivo
— cuando el operador es persona poco versada en la materia.
El licor Héyberg viene preparado y garantizado por sus fabri-

cantes ; no entrafia el peligro apuntado, si bien el secreto de su
féormula es, en cierto modo, un inconveniente.
«

5. ° La temperatura del bafio - maria empleado en el métoc
Héyberg, permite las manipulaciones sin peligro de quemar las
manos, lo (pie no sucede en los bafios Gerber y Babcock.

6. ° Si por distraccién del operador la temperatura del baf
maria se elevase a 90 o 100 grados, los resultados del HoOyberg
— dejando bajar la temperatura a 50 grados — no varian. Pa-

sando lo mismo len el método Gerber, suelen destaparse los
butir6metros, lo que implica la pérdida del trabajo; y en el

método Babcock, igualmente, pues la grasa desborda por la parte
superior de la botellita graduada.

7. ° La mezcla del licor Héoyberg y de leche es inofensi
para los tapones de los butirdémetros; éstos se destruyen rapi-
damente cuando se emplean para tapar butirémetros Gerber.8

8. ° En el caso de analisis de crema, el Hciyberg no requier
la utilizacién de balanza. Si bien exige el empleo de una jeringa
especial, ésta hace mas féacil la toma de muestras y no requiere
el control que siempre es necesario realizar sobre la balanza.



9. ° El tiempo necesario para hacer un analisis por el HOy-
berg es de unos veinte minutos. EIl Gerber lleva 18 a 20 y el
Babcock 21 a 23. En el caso de multiples analisis, disminuye
algo la desventaja del HoOoyberg con respecto al Gerber en este
punto.

10. ° El tiempo necesario para hacer una determinacién de
materia grasa en una crema por el Hoyberg, es de 15 minutos
como maximum. EIl tiempo recpierido por el método Gerber os-
cila entre 6 y 8 minutos y por el Babcock, entre 17 y 19 mi-
nutos. En el caso de multiples andalisis simultaneos, la desventaja
del Héyberg con respecto al Gerber se anula o se convierte en
ventaja: 12 determinaciones por el Hoéyberg, por ejemplo, pue-
den hacerse en 22 0o 24 minutos, en tanto que doce determina-
ciones por el Gerber no pueden efectuarse en igual tiempo, aln
contando ''on buretas automaticas para adicion de reactivos vy
con maquina centrifuga para doce muestras.

Por los motivos expuestos, como conclusiones deducidas de
mis ensayos, expuse en oportunidad lo siguiente:

1. ° Que el procedimiento Héyberg, aplicado a la determina-
cién cuantitativa de la materia grasa en las leches y en las cre-
mas, es tan preciso como los métodos Gerber y Babcock, en lo
que respecta a resultados.

2. ° Que su técnica sencilla, rapida y segura, ofrece apre-
ciables ventajas sobre la que requieren los otros métodos citados.

3. ° Que tales ventajas lo sindican como un procedimiento
especialmente apto para ser usado por productores e industria-
les, entre los que merece alcanzar amplia difusion.4

4. ° Que sus ventajas son mas notables cuando el procedi-
miento se utiliza para determinaciones en cremas.



De acuerdo con esas conclusiones, me permito proponer a
la Seccién Quimica Agricola del Segundo Congreso Sudamericano
de Quimica, el siguiente voto:

El Segundo Congreso Sudamericano de Quimica exhorta a
los técnicos que actlan en las distintas actividades de la ~indus-
tria lechera, especialmente a aquellos que difunden ensefianzas
en los centros productores, a recordar el método Hoyberg 1926
cuando deban aconsejar un procedimiento para determinar el te-
nor de materia grasa en leches y en cremas, por cuanto relnei
condiciones de simplicidad, rapidez, economia y seguridad, qué
le hacen particularmente apto para ser utilizado por personas
poco familiarizadas con tareas de laboratorio.



