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Las investigaciones llevadas a cabo en la Caitedra de In-
dustrias Agricolas, han puesto de manifiesto las ventajas de
la prueba del sedimento para el contralor del trabajo del tam-
bo, en lo que se relaciona con la préctica de la producciéon
higiénica. (1 - 2).

La aplicacién creciente, 'por otra parte, de este método
de control en tambos y Usinas es signo evidente de su utili-
dad y de su eficacia.

Preferentemente se le viene aplicando en el contralor,
en el mismo tambo, del indice de limpieza de la leche; y tam-
bién en Estaciones y Usinas de recepcion.

Los ventajosos resultados obtenidos con la prueba del
sedimento en la producciéon de leche higiénica han preocu-
pado a los investigadores americanos, principalmente, para
extenderla también al contralor de cremas y de mantecas.

El Comité de Investigaciones de }a Asociacién America-
na de Cremeros y Mantequeros con esta finalidad planeé un
estudio ‘‘cooperativo’” de diversos métodos de ejecucion de
la prueba del sedimento para cremas utilizadas en manteque-
rias; y también para mantecas.

Dada la importancia del tema y tomando como base las
informaciones de la monografia de G. F. STEWART, hemos
procedido al contralor, mediante la prueba del sedimento, de
24 muestras de cremas, de diversas procedencias, utilizando
los métodos y las técnicas citadas por el referido investiga-

dor. (3).

TOMA DE LA MUESTRA DE CREMA

De cada tarro, y previa agitacion del contenido con un
agitador adecuado, se toma una muestra de 250 gramos apro-
ximadamente, (cantidad suficiente para el ensayo de los 4
métodos controlados). Se vierte la crema en una botella de
vidrio; se lleva a un baio de maria a 85°—20°F. (30°—32°C.);
'y se agita con frecuencia y se mantiene hasta que la crema
se vuelve bien fluida (aproximadamente 5 minutos).
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En cada ensayo se utilizan dos onzas de crema, (56 gra-
mos aproximadamente).

Técnicas para la ejecucion de la prueba del sedimento.

1) Con soluciéon de bicarbonato de sodio.

2) Con solucién de hidrato de sodio (lejia).

3) Con solucion amoniacal.

4) Con solucion de acido .clorhidrico.

I)etalle de las técnicas:

1. — “Con solucién de bicarbonato de sodio”.

Se vierten 56 gramos de la crema en un vaso de preci-
pitado. Se le agrega 8 onzas (224 gramos apr oximadamente)
de solucion de bicarbonato de sodio al 2 %, previamente ca-
lentada en un baiio de maria, a 82°C. Mezclar bien la disolu-
cion y pasar por el sedimentémetro. Se enjuaga este una
vez que ha pasado la solucion, con 4 onzas (112 gramos apro-
ximadamente) — por lo menos — de agua caliente a 85°C.

Los discos se montan sobre un cartén para clasificar-
los. Se recubren con papel celofan.

2. — “Con soluciéon de hidrato de sodio”. (lejia).

56 gramos de crema; 9 cc. de solucién de hidrato de so-
dio al 1 %.

Mezclar bien. Dos minutos de reposo a la temperatura.

. ambiente. Se agregan 4 onzas (112 gramos aproximadamen-
te) de agua caliente a S5°C. Mezclar bien. Pasar por el sedi-
mentémetro. Se enjuaga luego el sedimentdémetro, una vez.
filtrada la soluciéon sobre. el (llSCO de algodén, con otros 112
gramos, por lo menos, de agua caliente- a 85C.

Se conservan los discos, como se ha indicado.’

3. — “Con solucién amoniacal”.

56 gramos-de crema. Ocho onzas (224 gramos aproxima-
damente) de una solucién de 6 cc. de NH4OH —D. 0,9—
-en 1000 cc. de agua, previamente calentada ‘(la - solucion
.amoniacal) a 85° C. Mezclar bien. Pasar por el sedlmentome-

_ tro. En]uagar el sedimentémetro, por lo menos, con 4 onzas.
(112 gramos aproximadamente) de agua caliente a 85°C.-

Conservar los discos.

4, — “Con solucién de Aacido clorhidrico”.

56 gramos de crema. 200 cc. de solucion N/20 de HCI
(4,5cc. de HCI concentrado en 1000 cc. de agua). Se calienta
la mezcla en bafio de maria a 73°—74°C, agitando continua--
mente, para obtener la disolucion de la crema. Pasar por el
sedimentémetro. Luego de pasada la solucidon acida de la cre-
ma, se enjuaga con 4 onzas (112 gramos aproximadamente)
— por lo menos — de agua caliente a 85° C.

Conservar los discos.
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Discos de algodéon standard.
Utilizamos el sedimentometro de “Wisconsin”,
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Sedimentémetro Wisconsin. (Discos de algodén y medida para la crema)

- A continuacién indicamos la procedencia, contenido en
sustancia grasa % en las cremas utilizadas en el ensayo, y
acidez % lactica,

MUESTRAS DE OREMA

N.° Procedencia Grasa % Acidez %
1 Montevideo ...iiiiiiiiiiiaiann ol 5 £ GasLe s b F U 37 0.522
2 ;L ewiir@ame e omils! o fE [TRAE o <) poshaNols \t o o/ REORS 52 0,576
3 e elons o p i) LT 1F WO T T BNl 3 3 5 IR B § T 36 0.544
1 B ypmagase S ™ 45 0,544
0 Santa Catelina (Dpto. Soriano) ......oeveueun 46 0,604



MUESTRAS DE CREMA
Procedencia

Juan Jackson (Soriano)
San Luis (Colonia)
Gonzilez (San José)
Rosario (Colonia)
Cardona (Soriano)
Ecilda Paullier (Coloniax)
Mal Abrigo (San José)
La Cruz (Florida)
Cufré (Cclonia) ......... ... ...,
Mercedes (Soriano)
Gonzilez (San José)
Molles (Durazno)
San Luis (Colonia)
Rosario (Colonia)
Mal Abrigo (San José¢)
Palmitas (Soriano)
Colonia (Colonia)
Cufré (Colonia)
Cavdona (Soriano)

Grasa
47
47
52
28
o4
48
52
52
49
12
15
51
25
48
5
50
48
n2

al

%

Acidez 2
0,252
0,468
0414
0,792
0,342
0,771
0,486
0,432
0,468
0590
0,450
0.500
n.790
0,720
0,290
05149
0.500
0,459
0.5960

De cada muestra de crema se practicaron 4 pruehas de
sedimento, utilizando las técnicas mencionadas:

1. — con solucion de bicarbonato de sodio.
2. — Con solucion de hidrato de sodio.
3 — Con solucion amoniacal.

4, — Con solucion de acido clorhidrico.

Incluimos cuairo cuadros con las fotografias de los dis-
cos correspondientes a las 24 muestras de cremas controla-

das con las pruebas del sedimento. dec acuerdo con las cuatro
técnicas referidas.
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Cuadro 1
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Cuadro 4

G. F. STEWART refiere en su monografia (3) que los
distintos laboratorios que intervinieron en el estudio ‘‘coope-
rativo” ya citado — y llevado a cabo bajo los auspicios de
la Asociacion Americana de Cremeros y Mantequeros, abar-
cando 8 grandes zonas del territorio de Estados Unidos, coll
la cooperacion de establecimientos privados y oficiales —
acordaron’clasificar los resultados ael filirado con la solu-

cion de crema, a través del disco de algoddon del sedimento-
metro, en la siguiente forma:

a) satisfactoria.

b) lenta.

c) mala.

Debido a los malos resultados obtenidos con la solucion
de hidrato de sodio (lejia) se descartd estia técnica.

El cuadro que subsigue resume los resultados obtenidos
de filtraciones satisfactorias, en- la experiencia mencionada:

Con soluciéon de HC1: 98 %
” ” ” NH,OH 88 %
” ” ” NaHCO; 84 %

I.a técnica con solucion de acido clorhidrico didé los re-
sultados méas satisfactorios, en todas las zonas que abarco
la investigacion; y se comprobo igualmente, que era la me-
jor, en cualquier estacién del aho; y también fué la que dio
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esultados mas e\celentes, cualqmera fuese la cahdad o tipo
de crema controlada.

-

Res'llmimos a continuacién nuestras observaciones per-
~sonales sobre las cuatro técnicas utilizadas.

“Con solucién de bicarbondto-de sodio”.

Este método es rapido y practico. Solamente se observa
difioultad con la muestra N.° 9 y 18. '

“Con solucién de hidrato de sodio”.

Este método ha revelado ser el mds imperfecto. Es ne-
cesario trabajar muy rapidamente, manteniendo la tempe-
ratura adecuada, y dando presion inmediatamente de volcar
la solucion de crema en el sedimentémetro. A pesar de estos
cuidados hubo dificultades para el pasaje por el filtro, en
9 muestras.

Ademas, el filtro retiene cantidad apreciable de sustan-
cia grasa.

‘Con solucién amoniacal”.

Aunque con menos intensidad, se anotan las mismas
deficiencias que con el método anterior; pero el pasaje por
el filtro se hace con mayor facilidad.

“Con soluciéon de 4acido -clorhidrico”.

- liste método revela ser el mejor.

) Los filtros quedan muy limpios de sustanma grasa, des-
‘tacandose asi mejor el sedimento. Esto se facilita, induda-
‘blemente, porque la dilucién de la crema en la solucién -de
"4dcido se hace perfectamente bien durante el tiempo que
‘necesita la mezcla para llegar en el baiio de maria a la tem-
‘peratura de 73°-74°C;- asi como también porque la dilucion
es mayor que‘en los métodos a la lejia y amoniacal.

Como se comprueba, el ensayo realizado ha evidencia-
do, en concordancia con los resultados de la investigacion
llevada a cabo por la Asociacion Americana de Cremeros y
Mantequeros, que la técnica de determinar el sedimento de
las cremas mediante una solucién standard de- HCIl, consti-
tuye un método excelente para apreciar la hmpleza del tra-
bajo- en'-la produccién de cremas. :

STEWART en su ya citado trabaJo agrega que con los
otros dos métodos —con solucion de bicarbonato de sodio y
con solucién amoniacal — los resultados obtenidos fueron
discordantes.

Los investigadores de los distintos Colegios de Agricul-
tura que intervinieron en la comprobacién, expresan que el
método con la solucion de bicarbonato de sodio da mejores
resultados que la técnica con solucion amoniacal.
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En cambio, los laboratorios de las Cremerias industria-
‘les, son de opinién contraria: prefieren la técnica con la
solucion amoniacal.

Por nuestra parte, y de acuerdo con lo ya expuesto, nos
* inclinamos, en base a lo que observamos en las pruebas eje-

cutadas, a preferir la técnica con solucion de bicarbonato
de sodio, como més efectiva y satisfactoria en el filtrado,
que la técnica con solucion amoniacal, concordando, por lo

tanto, con el juicio de los laboratorios de los Colegios de
Agricultura de Estados Unidos.

Nunca se prestard excesiva atencion al problema de la
higiene en la produccién lechera. En primer término, por el
valor de la leche y de sus derivados, como alimento; y luego,
por el prestigio de la industria, en cuyo indice de alta ca-
lidad se debe asentar el aumento del consumo.

Ya se ha demostrado la importancia capital del factor
“hombre” en la produccion de leche higiénica. El Profesor
de Industrias Agricolas Ing. P. MENENDEZ LEES en una
de sus publicaciones sostiene a este respecto: ‘El factor fun-
damental en la produccion de leche hig #énica es el tambe-
ro. Se puede evitar la contaminacion de la leche con los medios
al alcance de cualquier tambero, sin complicar su tarea, sin
gastar mas que lo que se gasta trabajando mal, sin requerir
instalaciones costosas, ni material extraordinario. Basta,
principalmente, con que el tambero sea limpio. Es un hecho
demostrado que aun de un dia para otro y s6lo modificando
pequenios detalles, pueden obtenerse de un tambo, cuyas le-
ches acusan millones de gérmenes por cc., leches con menos
de 10.000 gérmenes por cc. por la simple acciéon del tam-
bero (4). :

‘Se ha demostrado ya la bondad de la “prueba del se-
dimento” para controlar las buenas practicas higiénicas en
el trabajo del tambo; y sobre todo para educar al productor
y orientarlo con la eficacia de una prueba objetiva y con-
cluyente (1).

La aplicacion de la prueba del sedimento en la investi-
gacion de la limpieza de las cremas, mediante una técnica
sencilla y eficiente, como se ha constatado lo es la preco-
nizada con solucion de Aacido clorhidrico, constituye un va-
lioso método de control "del trabajo en el tambo, a la vez
que de estimulo, para contribuir a mejorar la calidad higié-
nica de las cremas y, por consecuencia, de las mantecas.

En base a numerosos ensayos realizados en los Labo-
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ratorios de la CAtedra de Industrias Agricolas, y con el pro-
posito de simplificar y hacer practica en el trabajo del tam-
bo, la técnica del método del aAcido clorhidrico, para el con-
tralor de las cremas, hemos adoptado la que se describe a
continuacion.

PREPARACION DE LA SOLUCION DE ACIDO CLORHI-
DRICO N/20.

5 cc. de HCI concentrado (pueden medirse en una pro-
beta o tubo graduado). Completar a 1000 cc. con agua des-
tilada o de lluvia, previamentc filtrada. Se utiliza acido clor-
hidrico concentrado de densidad 1.19.

5

]
e

v
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Malerial necesario para efectuar la prucba del sedimento con soiuciéon
de acido clorbidrico

TOMA DE LA MUESTRA.

Previa agitacion de cada tarro, con util adecuado, se
toman 50 cc. de crema, midiendo con una probeta o reci-
piente graduado (pueden utilizarse botellas, con una marca.
del volumen expresado).

DETERMINACION DEL SEDIMENTO.
50 cc. de crema. 200 cc. de la solucion HC1 N/20, (pre-
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parada como se indica méas arriba). Se calienta la mezcla ,en_
bafio de maria a 70°C, agitando continuamente para obtener
la disolucion de la crema. Pasar por el sedimentometro. Lué-

go enjuagar el sedimentémetro por lo menos con 100 cc. de
agua caliente a 85° C.

CONCLUSION

La técnica de In pruebha del sedimento de la crema con
solucion de dacido clorhidrico —4,5 ce. de HC concentrado
en 1000 ce. de agua — se ha counstatado que da excelentes
resultados, por lo cual recomendamos su emyplco, ¢omo U
medina conciflg y eficiente. de contribuir a la obhtencidon de

cremas mejores, con su influencia bheneficiosa sobre la pro-
duccion mantequera.
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