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1, °, del butirébmetro de Marchand.
2. °, dei galacometro de Adans.
5.°, del método Gerber

4. °, del Neural; y

5. °, del los aparatos de ijoxhlet. Baile, Scme-

sing.

A?ctualmente se emplean con preferencia a los
demas jos métodos de Gerber y de Neural, por-
que se efectian las operaciones con mas rapi-
dez y permiten analizar gran namero de mues-
tras a la vez.

11 método Gerber esta fundado en la disolu-
cion de casi todos los elementos componentes
de la leche en el acido sulfdrico, a cuya mezcla
se le afiade una pequefia cantidad de alcohol
amilico.

Se opera introduciendo en el butirémetro Ger-
ber 10 c. c. de acido sulfirico con densidad de
1820 a 1825 grados Se le agregan 11 c. c. de le-
che y 1c. c de alcohol amilico; procedese a agi-
tar la mezcla hasta su reaccion, que se manifies-
ta desprendiendo calor y adquiriendo un color
caracteristico.

Después se coloca el butirémetro a! bafio de
maria algunos minutos y a la temperatura de
63 /0 grados; a continuacion se llevan los tubos
al aparato centrifugador, donde se opera fuerte
mente durante algunos minutos

En la rama graduada del butirébmetro se vera
claramente la cantidad de grasa separada de la
inezeia; y para su lectura hay que enrasar el me-
nisco inferior con el cero del aparato.

Cada grado observado representa una décima
por ciento del valor en peso.

El método Neural es semejante al anterior-
mente descrito, diferenciandose en el empleo de!
reactivo de su nombre en sustitucion del acido
sulfdrico; tiene la ventaja de que el operador no
se expone a los efectos del acido, y ademas, la
reaccion no es violenta, como acon'ece cor. €l
primero.

Rajo el punto de vista quimico basta conocer
la riqueza en manteca, la acidez y la densidad
para apreciar el valor comercial de dicho ali-
mento. Solo en casos excepcionales, se vera en
la necesidad de dosificar las materias nitroge-
nadas, la ladrona, el extracto seco y las ceni-
zas; porque generalmente el fraude que cometen
los industriales consiste en el descremado o en
la adicién de agua

No debe prescindirse de determinar los carac-
teres organolépticos. y aunque jos sentidos nos
engafian muchas veces, la apreciacion del color,
olor, sabor y viscosidad, pueden ponernos en
camino del decomiso. Para juzgar por esta sim-
ple inspeccién, precisa ejercitar los sentidos
comprobando en el laboratorio las dudas o sos-
pechas hasta llegar al grado que poseen los de-
gustadores o catad >res que emplean las gran-
des industrias derivadas.

Ei grado de impurezas que contienen las le-
ches es de necesidad determinarlo haciendo uso
del lactosedimentador o del lactoiiltrado de Ger-
ber. El primero determina las impureza; por se-
dimentacion prolongada, y el segundo por cen-
trifugacion. De tal operacién se deducen cuatro
grjdos: sin impurezas; de escasa impurezas; le-

Diputacion de Almeria — Biblioteca. Boletin Inst. Prov. Higiene (Almeria). 1/11/1927, p. 4

che sucia, y muy sucia. Estas Ultimas deben de-
secharse.

Reductosimetria.—La flora microbiana del li-
quido lactico produce substancias reductoras
gue, actuando sobre ciertas materias colorantes,
las decoloran con mayor o menor rapidez y en
mayor o menor grado, segun la riqueza bacte-
riana.

Esta propiedad, sefialada por Dnclave, fué
utilizada por Boudin para medir el grado de mul-
tiplicacion microbiana, sirviéndose como reacti-
vo de! rojo indigo. Posteriormente se ha dado
preferencia al azul de metileno en disolucién o
en tabletas.

En Suiza, Dinamarca y Holanda es de uso
muy general, habiéndose comprobado con buen
resultado en el Laboratorio de la Escuela de
Veterinaria de Madrid.

La Casa Gerber prepara tabletas muy sensi-
bles. reductasimetros y los accesorios precisos
para realizar esta operacion.

Segun Gerber y Ottiker, la relacién que exis-
te entre el tiempo que el azul de metileno tarda
en reducirse y el nimero de microbios por cen-
timetro cubico, es el siguiente:

Tiempo de reduccién NUmero de bacteria

20 millones decomisable

3 a20id. (id.)

100.0u0 a 3 millones (buenai

Menos de 100.000 Puede ser-
vir para nifios y enfermos.

Menos de ', de hora .
De&a alhora . . . -
)e 1hora a 3....cccceueeeeee.
De 3 horas en ade'anie

Catalasimeiria. — Sartou, tomando por base
la propiedad que tienen los microbios lacticos
de desarrollar una enzina capaz de desprender
el oxigeno del agua oxigenada, propuso el mé-
todo catalasimétrico de andlisis de la leche. El
aparato especial que fabrica la Casa Gerber,
al cual se adapta el aulovolimclro de Labek y
Ottiker es el mas perfecto y de uso mas ge
fieral.

Su funcionamiento es sencillo. Se depositan
en el frasco 10 c. ¢ de leche y 5 de agua oxige-
nada, o bien una tableta especial equivalente;
luego se adapta el tubo de Labek emasando a
cero. El oxigeno desprendido va desalojando ei
agua dei tubo graduado, y el nimero de divisio-
nes indican los grados calaiasimelros al multi-
plicarlos por 10.

Esta reaccién es muy sensible, e indica el es-
tado de salud, si el porcentaje es bajo; delata la
leche calostral, la mamitis, las leches sucias y
las que se encuentran en principio de descom-
posicion.

De los 10 a los &0 grados son consideradas
leches buenas, y de 40 en adelante se deben re-
tirar del consumo

A) Microbios déla leche. - Un liquido orga-
nico de composicion quimica tan compleji, ex-
traido de la ubre en un ambiente propicio para
la siembra natural rie toda clase de gérmenes,
debe encerrar una flora numerosisima de espe-
cies bacterianas.

Para su estudio se clasifican en tres grupos:

[.°, M saprofitos 2.°, cromogenos 5.°, pato-
genos



