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L a buena organización del comercio de las cremas hace nece­
sario  que se generalice la p ráctica  útil de dosificar en el mismo 
tam bo, su contenido en grasa. A ctualm ente  rara  vez se procede así,, 
y queda librado generalm ente  el control a la cremeria recibidora. 
E s to  puede ser causa de discrepancias y de discusiones que es 
conveniente  p rocu ra r  evitar.

El p roduc to r debe contro lar la riqueza en g rasa  de la crema 
para  m edir con exactitud  sus envíos, poniéndose así a  cubierto  
de posibles errores, y pa ra  apreciar tam bién con m ayor presteza 
la eficacia del descremado. E n  efecto: está  en el interés del pro­
du c to r  hacer envíos de cremas con a lto  contenido en grasa. 
Se d ism inuye así el flete m uerto  por concepto del suero y se 
obtiene, adem ás, un p roduc to  que po r  contener un porcentaje 
inferior de lactosa, al reducirse el suero, ofrece la ven taja  
— sobre todo  en v e r a n o —  de lim itar la ferm entación de la crema, 
y por consiguiente  su acidez, lo que es siempre preferible desde 
el pun to  de vis ta  -d'e la calidad u lte rio r  del p roducto  industr ia ­
lizado, la m anteca. P o r  o tra  parte , la variación en el contenido 
de g rasa  de las crem as es frecuente, a p esa r  de que cree el pro­
d u c to r  que traba ja  siem pre en las m ism as condiciones, lo que con 
frecuencia dá luego m otivo a cuestiones que son siempre enojosas.

El cuadro  que subsigue  expresa  el porcentaje  "de g rasa  liqui­
dado  por una C rem ería  a tres productores  cuyos envíos han sido  
s im u l tá n e o s :



P o r c e n t a j e  d e  g r a s a  e n  la  le c h e

Productor A Productor B Productor C

•SO 46 44

51 47 42

53 46 48

54 47 47

52 45 46
53 46 47
54 47 48
56 46 45
51 47 46
53 48 47
54 46 44

55 .47 45
57 46 48
49 — 44
50 — 46
52 — 44
50 — 47
48 — 44

Las cifras que an teceden  son bien i lu s tra tivas  al respecto  y 
ponen en evidencia la variab ilidad  en el ten o r  g raso  de las crem as 
p roducidas  en el tambo.

L a  buena  organización de la in d u s tr ia  lechera  requ iere  p reveer 
la eliminación de dificultades en tre  el p ro d u c to r  y  el industr ia l,  
que pueden llegar a crear an tagon ism os  inconven ien tes  p a ra  su 
progreso . E n  la actualidad , el industr ia l establece el r inde  de las 
crem as, de acuerdo  con los d a to s  en riqueza  de g ra sa  de las m ues­
tra s  que analiza  en su laboratorio . E l p roduc to r ,  po r la experiencia  
de su p ráctica , en general aprecia  em píricam en te  su contenido 
graso, m étodo  que no perm ite  una m edida exac ta  de su p roducto . 
Las d ivergencias  que puedan  producirse  en esta  situación, no 
hallan luego  base sólida para  su conveniente  dilucidación, y de 
ahí los conflictos.



L a C átedra  'de Industr ias  A grícolas de la Facu ltad  de A gro ­
nom ía se ha proecupado ya de divulgar m étodos sencillos de 
dosaje de la substancia g rasa  en la crema. El Ing. Agr. Luis 
A. Zunino (2) ha publicado el resu ltado  de sus estudios compa­
rativos de los m étodos Gerber, Babcock y  H oyberg , para  la d e te r­
minación de la substancia  grasa  en la crema, llegando a conclu­
siones favorables p a ra  el m étodo H o y b e rg :  “Que el procedimiento 
H oyberg , aplicado a la determ inación cuan tita tiva  de la m ateria 
g rasa  en las leches y en las cremas, es tan  preciso como los 
m étodos Gerber y  Babcock en lo que respecta a los resultados, y 
que  sus ven ta jas  son tan  notables cuando el procedimiento se 
utiliza para  determ inaciones en crem a” .

El métodto H oyberg , que es excelente por su sencillez, ofrece, 
sin em bargo, el -inconveniente de que su equipo es actualm ente
costoso.

En el curso  de un trabajo  realizado en el laboratorio  de In d u s ­
trias Agrícolas, decidimos ensayar el c rem odensím etro  FAS- 
C ET TT, ideado por el m alogrado D irec tor de la Escuela de 
Lechería  de L o d i ; com parando  sus resultados con los obtenidos 
con los m étodos G erber (podera l)  y H oyberg  (volum étrico) (vi).

Se t ra ta  de un m étodo  de control de técnica simple, poco costoso, 
de ejecución sencilla y rápida, características de un método, por 
consiguiente, al alcance de los productores, por lo que nos deci­
dim os a con tro lar su  eficacia, com parándolo con los procedi­
mientos usuales en la técnica corriente.

El m étodo F A S C E T T I  se basa  en la determ inación de la den­
sidad de la creua a 4 0  C. de tem pera tura . Las lecturas del densí­
m etro  se refieren a la tab la  F A S C E T T I  que dá los porcentajes 
de g rasa  en la crem a para  una  densidad  dada, que se determ ina 
a 4 0  C. porque a esta  tem p era tu ra  la crem a es fluida y se obtienen, 
por consiguiente, lecturas  m ás precisas.

Investigaciones de laboratorio  han dado  los s iguientes resul­
tados :

Densidad de la grasa (de la leche) a 40? C. . . .

” ” leche descremada ” 40? C. . . .

0.901

1.022



122

Los valores de la tab la  F A S C E T T I  p a ra  crem as de leche osci­
lan en tre  las densidades 0,950 (51 .7  %  de su b s tan c ia  g rasa )  y 
1.000 ( 21 .00  % de su b s tan c ia  g rasa ) .

T ab la  de contenido  de g rasa  en  crem as

Densidad de la Grasa por 100 Densidad de la Grasa por 100

crema a 40? kgs. de crema crema a 409 kgs. de crema

0.950 51.70 0.975 39.00

0.951 51.30 0.976 38.40

0.952 50.90 0.977 38.00

0.953 50.50 0.978 37.50

0.954 50.10 0.979 37.00

0.955 49.70 0.980 36.50

0.956 49.30 0.981 35.80

0.957 49.00 0.982 35.00

0.958 48.60 0.983 34.20

0.959 48.20 0.984 33.50

0.960 47.80 0.985 32.70

0.961 47.40 0.986 32.00
0.962 47.00 0.987 31.20

0.963 46.50 0.988 30.40
0.964 45.90 0.989 29.60
0.965 45.30 0.990 28.80-
0.966 44.70 0.991 28.00-
0.967 44.00 0.992 27.20«
0.968 43.30 0.993 26.40
0.969 ' 42.60 0.994 25.60
0.970 42.00 0.995 24.80
0.971 41.40 0.996 24.00
0.972 40.80 0.997 23.20-
0.973 40.20 0.998 22.40
0.974 39.60 0.999 21.60

1.000 21.0(1



F A S C E T T I  ha preparado tam bién una tabla de densidades 
pa ra  la apreciación del contenido de grasa  en las cremas prove­
n ien tes  de sueros de quesería.

T ab la  de contenido de grasa  en crem as de sueros de quesería

Densidad del Grasa por 100
crema a 40*? kgs. de crema

0.948 54.50
0.949 54.00
0.950 53.50
0.951 53.00
0.952 52.50
0.953 52.00
0.954 51.50
0.955 51.00
0.956 50.30
0.93/ 49.60
0.958 49.00
0.959 48.40
0.960 47.80
0.961 47.20
0.962 46.60
0.963 46.00
0.964 45.40
0.965 44.80
0.966 44.20
0.967 43.60
0.968 43.00
0.969 42.30
0.970 41.60

Densidad del Grasa por 100
crema a 409 kgs. de crema

0.971 40.80
0.972 40.00
0.973 39.20
0.974 38.40
0.975 37.50
0.976 36.60
0.977 35.70
0.978 34.80
0.979 33.90
0.980 32.10
0.981 31.20
0.982 30.30
0.983 29.40
0.984 28.50
0.985 27.60
0.986 26.70
0.987 25.70

• 0.988 24.80
0.989 23.70
0.990 22.70
0.991 21.60
0.992 20.50
0.993

a



Conviene insistir  con F A S C E T T I ,  que el c rem odensím etro  no 
-aspira a su s ti tu ir  los m étodos de apreciación, vo lum étricos, por 
pesada, del porcen ta je  de g rasa  en las crem as, sino que tiene 
fundam enta lm en te  por objeto  p roporc ionar al p ro d u c to r  un  p ro ­
cedim iento ráp ido  y fácil p a ra  la apreciación ap rox im ada  de la 
riqueza de las crem as en substanc ia  grasa.

F A S C E T T I  describe así el c rem odensím etro . E l apara to  
consta  d e :

1"  Del crem odensím etro .

2.° Del baño de María.

3.9 Del tu b o  de vidrio  para  contener la crema.

4.<? Del te rm óm etro .

El c rem odensím etro  —  que es la p a rte  fundam enta l  del ap a ­
r a t o —  es un densím etro  g raduado. Su escala, en la p a rte  superio r 
del m ism o m arca  0.940 y en su ex trem o  inferior 1.010. C om prende, 
por consiguiente, 70 g rados  densim étricos, su fic ien tem ente  d is ta n ­
ciados para  pe rm itir  una  fácil lec tu ra  de los milésimos.

Su em pleo es m uy  sencillo, e s tando  su técnica al alcance de 
cualquier productor.

Se re tira  u n a  m uestra  de la crem a, previo ag itado  de la m ism a, 
y se v ierte  en el tu b o  de v idrio  (3) h as ta  casi llenarlo. P rev ia ­
m ente  se calienta el agua  delbaño (2) h a s ta  unos 45° C. de tem p e ­
ra tu ra . El tubo  con la crem a se sum erge  en el baño  de M aría. 
Se con tro la  con el te rm ó m etro  la te m p e ra tu ra  de la crema. 
C uando  a lcanza a 4 0  C. se saca el tu b o  del b añ o  de M aría, y 
tapando  su boca con la palm a de la m ano  se le inv ierte  su av e ­
m ente . tres  o cu a tro  veces.

Se vuelve a verificar la te m p e ra tu ra  de la crem a. L a  exac titud  
de este m étodo reside en que la crem a ten g a  ex ac tam en te  40° C. 
de te m p e ra tu ra  al de te rm in a r  su densidad. L a  d ism inución  o el 
au m en to  de un  g rad o  en la tem p e ra tu ra  requerida  es causa  de 
una  variación — en m ás o m e n o s —  respec tivam en te , de un milé- 
:simo de g rad o  densim étrico.





Con la crem a exac tam en te  a 40v C. se sum erge  len tam en te  el 
•cremodensímetro en  el tubo. U n a  vez que  el d ensím etro  ha q u e ­
dado inmóvil se hace la lectura  de la escala en el p u n to  de contac to  
.con el m enisco form ado por la adhesión de la c rem a  al densím etro . 
Se hace una  corrección aditiva  de un  m ilésim o a la lec tu ra  verifi­
cada, que corresponde a la a l tu ra  del m enisco form ado.

P uede  ocu rr ir  que al ca len ta r  la c rem a coagule la caseína del 
suero, coagulación provocada por la acidez e levada de la crema.

E n  tal caso es preciso d ilu ir la  p rev iam ente , pues el densím etro  
no flota, si coagula  la caseína. L a  dilución se efectúa en pa r te s  
iguales, con una  solución de a lm idón al 1 .5  °/o. (E l  p roduc to r  
no se verá  obligado a  e fectuar e s ta  operación p u es to  que sus 
dosificaciones las rea lizará  sobre crem as dulces, recién e labo­
radas)  .

E n  el caso de crem as cuya concen trac ión  en g rasa  supere  50 % 
deben diluirse previam ente , en p a rtes  iguales, con una  solución 
de a lm idón al 1.5 °¡c (m ultip licando  luego por 2 el resu ltado  
obtenido.

El densím etro , en efecto, te rm ina  su escala  es 0 .950, co rres­
pondiente  a una  riqueza en g rasa  a 4 0 ’ C. de tem p e ra tu ra ,  de 
51 .7  % de grasa.

De acuerdo  con la técnica que se ha  expresado  se analizaron  
catorce m uestras  de crem as, por el m étodo F A S C E T T I .  com pa­
ra n d o  sus resu ltados con los obtenidos con los m étodos G E R B E R  
y  H O Y B E R G , de acuerdo  con el m étodo  ya descrip to , en el 
t ra b a jo  y a  citado del Ing . L U I S  A L B E R T O  Z U N IN O .



R esultados obtenidos en la dosificación de la substancia grasa 
en cremas, con los m étodos Gerber, H óyberg  

y crem odensím etro  Fascetti

M uestra Método Gerber M étodo Hoyber Cremodensímeti

1 27.0 26.0 27.2
2 45.0 44.9 45.3
3 44.0 43.0 44.7
4 37.7' 38.0 38.4
5 55.0 54.0 56.0
0 2 1 . 0 2 0 . 6 2 1 . 0

7 28.0 28.0 28.8
8 2 1 . 0 2 2 . 0 2 1 . 0

9 29.0 29.0 28.8
10 25.1 25.0 24.8
11 40.2 40.0 40.5
12 47.2 47.4 47.8
13 47.0 47.2 47.2
14 30.2 30.0 30.4

Promedio: 35.53 35.36 35.85

De los análisis com parativos efectuados, de acuerdo con los 
valores obtenidos, resu lta  (pie los valores correspondientes a la 
riqueza en substancia  g rasa  en las crem as, apreciados con el 
c rem odensím etro  F A S C E T T I ,  son sensiblem ente sem ejantes  a 
los hallados en los m étodos G erber y H óyberg .

C O N C L U S IO N

El m étodo del c rem odensím etro  F A S C E T T I ,  por su técnica 
sencilla, y  su costo  económico, es recom endable para  uso de los 
tam beros, cuando no puedan utilizarse los m étodos volum étricos
o pravim étricos.
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