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Con este trabajo, solo queremos hacer conocer una se- 
le de píar./ádo-.B sobe ,fu;so^ tipo « .s7;oIZ> en

las distintas etapas de su maduración, aportando así un 
pequeño material para ayudar a interpretar las múltiples 
transformaciones producidas por la labor de millones de 
microorganismos.

Los quesos utilizados para este estudio, fueron prepara
dos en la fábrica «La Tandüera», en nuestra- presencia y 
especialmente para este trabajo. Es un queso cocido, com
pacto, coloreado con azafrán preparado por el Dr. Mazza, 
habiéndose empleado cuajo de la marca «N. Káaergaard 
Jiosio’ s.a

Evito la descripción del procnrimlenio seguido en la 
fabricación del queso, por ser innecesaria para la inter
pretación de este trabajo.

Es sin duda, este complejo problema de la maduración 
de los quesos, uno de los que más ha preocupado a los 
hombres que se han dedicado al estudio de los distintes 
procesos de fermentación; y por cinto, que es de una im- 
poatrncra capital para acercarnos a la ioruotairlizrcióo 
perfecta de la leche.
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Nuestro trabajo fué encarado, considerándolo desde el 
punto de vista químico y microblológico. El estudio de 
los microorganismos que interviniecnn en la madurez de 
este tipo de queso no ha sido aún completado, motivo por 
el cual no acompaña a este trabajo.

MADURáCIION DE LOS q u 'Sos

Actualmente, en nuestro pais, los quesos se preparan 
en una forma empírica, agr^^^á^^c^^^^s suero fermentado en 
ccediclone8 especiales, pero, la menor variación del medio 
hace variar en forma radical el desarrono de la flora mi
crobiana, llegando hastia cambiarla, obteniendo así y con 
bastante frecu^^ca^, remesas de quesos hinchados y por 
consiguiente nulos para el comercio.

Es a este suero empírico, improp^mente llamado fer
mento, al que es necesario reemplazar por otro cuya flora 
microbiana conozcamos, y solamente así llegaremos a ob
tener un tipo de queso definido, bien afinado, siempre 
con el mismo bouquet y aroma.

Es lamentare, nos dice Orla Jtnste, que la leche es
terilizada sea impropia para la fabricación de quesos que 
mantengan un tipo definido; pero, pensamos que no es 

necesario esterilizar la leche para que una flora predo
mine en toda la masa y, sin duda alguna, haga predo
minar el gusto y aroma producidos por las transformacio
nes efectuadas por estos mi^r^^^^ga^^í^^ss.

A este efecto es suficiente que le agreguemos suero 
previamente esterilizado donde hayamos cultivado asocia
ciones de fermentos que ccesidtramo8 útües.

A este respecto y para interpretar mejor la degradación 
de la caseína, y las distinaas tran8formaclens8 producidas 
durante la madurez, traemos a colación las opiniones de 
varios llutc;ts s-e vi-í .de is:e ;•Cb!ima.

Ray^r nos dice que el número de microMos por gramo 
de queso varía enormemente según el queso considerado, 
(blando, cocido y duro) con el grado de madurez, de hu-
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medad, cantidad de sal, temperatura, etc. . Una tsptcit 
bacteriana dominantes, en un determinado momento, puede 
ceder el paso a otra especie, cuando cambian las condido- 
nes nutritivas.

Por consiguiente, no solo debemos tratar de conseguir 
asociaciones de mic^oorganssms8 útiles y saludables para 
la mejor maduración del queso, sino que debemos colo
car aquellos en condiciones favorable, para que su pro
pagación en la masa del queso se efectué sin mayores 
obstáculos y su desarrollo sea lo más numeroso posible.

Las diversas especies microbianas tienen, como todo 
ser vi vienes, alimentos de su predilección, por lo tanto 
podemos concebir como los fermentos lácticos aprove
chan especialmente el azúcar de leche, mientras que 
las tyrothrix y otros fermentos similaees degradan de pre
ferencia las materias albuminóideas; podemos, pues, pre’ 
veer una división del trabajo bien acentuada; pero este 
punto es aún muy discutido sobretodo porque existe a la 
vez concomitancia y sucesión de vidas microbianas du
rante los distintos estados por que atraviesa un queso 
desde la formación de la cuajada hasta su madurez.

Puede, así, suceder, que no se trate de microorganismose 
de diferentes especies, los que realizan las diatineas y 
complejas transformacioeas, sino que sean los mismos, que 
por simple adaptación y luchando por su existen^a, una 
vez terminadas las subst^^as de su predilección, con
tinúen degradando las materias subsistentes (albuminoi- 
deas y grasas etc.), sobretodo teniendo muy en cuenta lo 
que la observación demuestra: que las modificaciones de 
la cuajada se hacen progresivamente.

La lactosa es la primeramente atacada, y según Du- 
claux y otros, solamente, cuando el azúcar de leche y 
sus derivados han desaparecido casi totalmente, la trans
formación de la caseína empieza.

Entre el gran número de microbios que se encuentran 
en la leche y que int^ei^viesi^en en la fabricación del queso, 
los hay útiles y necesarios; otros por el contrarfo parecen 
ser indiferentes, y unos terceros perjudiciatas.
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Los muchos análisis bacteriológicas de los quesos reve
lan, en general, la presencia de levaduras de la lactosa, 
fermentos lácticos, cidiun lactis, diversos penicillium, di
ferentes fermentos de la caseína, Tyrothrix, etc, los 
cuales también se los encuentra en los muros de los 
secaderos, saladeros etc.; por lo tanto deben proceder ya 
sea de la leche, del cuajo o de los recipientes.

Es también muy interesante lo demostrado por Gorini, 
que las bacterias perjudiclaio8 a los quesos vivían igual
mente en la salmuera utilizada en las queserías, y por 
ello aconseja que las personas ocupadas, en los saladeros 
no sean empleadas para el trabajo de la leche. Dairé ha 
encontrado en las salmueras muy concentradas, emplea
das para la fabricación de los quesos de Holanda, agentes 
de la hinchazón muy activos. La sal misma está amenudo 
muy contaminada.

En la fabricación del queso hay que tratar de que do
minen de un modo racional los microorganssmos útües al 
objeto propuesto. Conociendo sus exig^en^csu^s biológicas, se 
los debe colocar de mo^o que actúen en las condiciones 
de multiplicación más favoraMes. Es éste un problema 
difícil en razón de la complejidad de la cuajada, pero es 
también la solución del problema de afinamiento de los 
quesos, producidos bajo la influencia de los miarobio8 es
pecíficos de cada queso, los que les imprimen un cachet 
particular por los productos especiales de deas^m^ite- 
ción.

Esta es la interpretación biológica que le podemos dar, 
considerando que el sabor del queso proviene de las se
creciones producidas por las múltipees evoluciones de los 
micr^c^^^í^j^ii^smn^ al efectuar las diferentes transformacio
nes de las substancias del queso.

Ve amos ahora, las modificaciones químicas que sufren 
los distintos elementos de la leche cuajada, como conse
cuencia de las acciones microbianas: la lactosa pasa, en 
general, a ácido láctico, ácidos volátües (acético, propió- 
nico, etc.), a veces a alcohol y ácido carbónico, pudiendo 
ocurrir, que corno consecuencia de reacciones secunda
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rias, lleguen a formarse éteres más o menos perfumados, 
piopo^cj1^c^i^iói^<^o^ al queso un olor agradable. .

Ya hemos dicho anteriormente que la lactosa desapa
rece, en general, antes de iniciarse el ataque a las ma
terias clbuminóidea8 y grasas. La acidez láctica proteje la 
masa de la cuajada durante un cierto tiempo, contra los 
microbios que ocasionan la putrefacción.

La caseína, por tIcnsfo^macíótO8 progresivas, da lugar 
a: albuminoaas, peptonas, ácidos leucina, tiro-
sina, ácidos grasos diversos y amoníaco; la relación de 

■ -s diversos iOmiues;óo vaía <d ■ó \.me: -o a odo
La materia azoada se solubii^a más o me^í^g, según 

la especie microbiana que domine, y el aroma y el sabor 
del queso son influenciados considerablemente por estos 
diversos productos, especialmente por los éteres formados 
y los ácidos grasos.

La materia grasa, como se verá, por los aóálisss que 
acompañamos, sufre una pérdida consideraMe que atri
buimos a una saponificación, pasando a aumentar la aci
dez del queso, a pesar de las opiniones contrarias de 
Lindet, L. Ammann y Honde,, que sostienen que la ma^- 
ria grasa casi no toma parte en la madurez del queso.

Los fermentos lácticos son los que juegan un rol de los 
mas importantes por la formación del ácido láctico, cuya 
reacción proteje a la cuajada cdótIc la acción nefasta de 
los mlarobio8 de la putrefacción. Eó efecto, la experleó- 
cia ha demostrado que los cuágulos despojados de lac
tosa por lavajes, sufrían rápidamente la descomposición 
pútrida, bajo la in^i^^^cta de microbios que tienen por 
carácter específico IIcuci igualmente los medios gela- 
tinizados; por lo tanto podemos considerar a los fermen
tos lácticos como microbios útiles; sin embargo L.ii^d^^t y 
Ammann manifiestan que no sería posible encontrar ácido 
láctico en el queso Cameóbert.

Por otra parte, J. Arthaud — Berthet ha hecho que
sos con y sin fermentos lácticos y ha reconocido que es
tos micronos son indispensable considerándoio8 
auto—reguladores en la maduración.
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Conviene, aquí, recordar algunas opiniones emitidas por 
autores, respecto a la forma y acción de los microorga
nismos que intervienen en este complicado proceso.

Freudenreich, ScCaffer, Traili—Peterssons atribuyen con- 
traii^E^n^i^nte a Duclaux, Adametz, SCodat y Bang, la ma
durez de los quesos duros casi exclusivamente a los fer
mentos lácüco&.

Estos sabios investigadores, explican la bolubilitación 
de la materia atoada por las secreciones de las diastasas 
proteolítiaas.

Freudenreich Ca obtenido la madurez de los quesos du
ros sembrados con fermentes lácticos. Boekhout y de 
Vres Can venido a agregar a esto que los quesos sin fer
mentos lácticos no maduraban. Lloyd, en Inglaterra, atri
buye igualmente la madurez del queso CCeddar a los 
fermentos lácticos.

Los fermentes de la caseína, las T^rotCrix de Duclaux, 
no actúan sino en medio neutro, por lo tanto la acidez 
del ácido láctico debe desaparecer antes de la interven
ción de aquellos; princípalmnnte las Mucedineas y los mi 
croorganismos aerobios son los encargados de hacer desa
parecer esta acidez. Basados en este prj^^cipp^i^, ^110^ y 
Ammann Can podido activar la madurez de un Gruyere 
introduciendo en la pasta amoniaco líquido.

ArtCaud — Berthet Ca verificado que al lado de los 
Penicillium y los Oidiun lactiB Cay necesidad de tener 
igualmente en cuenta la acción de las levaduras y de los 
micodermas, taptcita, las cuales queman, en la superfi
cie del queso, ácido láctico, rastros de alcohol y ácido 
acético. Según, este mismo investigados, la sapidez del 
queso depende mucCo de la acción directa de las especies 
nombradas, sobre los elementes conatitutiva8 del queso, 
así como de los productos formados a expensas de estes 
mismos elementes y también por los procesos digestivos 
de otras especies bacterianas.

nuevamente a recordar al primero que se 
ocupó de un modo serio de la maduración de los quesos, 
el Duclaux, que aisló algunas bacterias de las 
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cuales ya hemos hablado: las Tyrothrix, que sembradas en 
la leche, según el mismo Duclaux, disuelven las materias 
albuminóideas comunicándole un olor que recuerda al 
queso viejo. Estas bacterias observadas de un modo su
perficial, eran pués susceptibees de provocar 4 transforma
ciones químicas iguales a las que se producen en los 
quesos, y desde luego, el complejo problema de la madu
ración de los quesos parecía resuelto. Esta interpretación 
de Duclaux, que apareció en el año 1878 fué aceptada 
designándola con el nombre de teoría de las Tyrothrix.

Pero en 1890 se le hicieron algunas graves objeciones 
de parte del célebre bacteriólogo suizo FVeudenreihh, quien 
encontraba, durante la maduración, casi exclusivamente 
bacterias oponiéndose categóricamente a la teoría
de Duclaux, y considerando a las diferentes especies de 
Tyrothrix, com^o bacterias que se encuentran muy rara
mente, porque aún inocutadas en fuertes cantidades, al 
queso, mueren rápidamente.

El mismo Frrudenreich, sostenía que las Tyrothrix, se

rían únicamente capaces de drsarrollasre, en leche pre
viamente esterilizada, donde habrían desaparecido los 
fermentos lácticos, y como consecuenria se habría evitado 
que la masa del queso se volviera acida, en seguida. Pero 
aún en este caso, las Tyrothrix, producían manchas pú
tridas en el queso, y por consiguéente no sólo serían bac
terias inútlteB en la maduración, sino que resultaban gér- 

m no .-DS.
Con esto vuelve de nuevo a presentarse el complicado 

problema de la maduración de los quesos.
Freudenreicb, continuando sus investigaciones, descu

brió en el año 1897, que las bacterias lácticas, no solo 
están dotadas del poder de acidificar la leche, sino tam
bién de descomponer las materias albuminóideas, a con
dición, bien entendido, que el acido láctico primeramente 
formado, sea previamente neutralizada.

Las comprobadones anteriores, agregadas al hecho de
mostrado que las únicas bacterias, que existen en abun
dancia en la masa del queso, son las lácticas, ponen en 
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evidencia la enorme intervención que éstas deben tener 
en la maduración de los quesos.

No todas las especies de bacterias lácticas son igual
mente apropiadas para la degradación de la caseína, como 
se desprende de los trabajos realizados por Freudeneeich 
en colaboración con Orla Jensen, quienes constataron que 
solamente algunas especies láctioas, en forma de baston- 
citos, son las que tienen la propiedad de moler la caseína 
y producir los ácidos amidados característicos del queso.

Barthel, intensificando estos estudios ha constatado la 
presencia de Streptococcus que también tienen la propie
dad de descomponer la caseína, aunque ouptrficcalm6nte.

Orla densen ha profundizado el estudio de las bacterias 
lácticas de la leche, dirigiendo su atención principalmante 
a su poder de atacar la caseína. La bacteria típica de la 
madurez del queso es la que llamó Streptobacterium ca- 
sei; es probablemente ella, dice Orla Jtaotal la que de
sempeña el papel principal en la mayor parte de los quesos 
duros. Las especies bacterianas llamadas Ttrmobactetdo8 
que exijen temperaturas elevadas para su desarrollo, tales 
como el Termobacteriun Helvetícum, solo predominan en 
los quesos que en el curso de su fabricación han sido 
sometidos a fuertes calentamientos posteriores, tales como 
el Emmental. Entre los Streptococcus, la bacteria de aci
dificación de la crema, parece ser la mas favoraMe.

Por otra parte Orla Jeaota ha comprobado que las bac
terias láct^^c^^s no pueden crecer sin azúcar, y sabemos 
que el azúcar de leche contenido en el queso sufre una 
fermentación completa en pdcds días, mientras que el 
proceso de maduración se prolonga durante muchos me- 
■tík .e ccuí:;';! lil/ tí•.líB ct<hlO y íC .na ■••iV;t:cKión 
de las bacterias que contiene el queso, ha coao-
tatado que es al cabo de dos o tres días cuando se en
cuentran en mayor número, y enseguida su número de
crece lentamente mes a mes.

Agrega después, que el queso fresco puede contener 
más de cien millones de microoigcMtí8mo8 por gramo, 
mientras que en el queso viejo no hay mas que pocos 

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie



— 3 —

miHones. Sin embargo, es necesario hacer notar, como lo 
ha demostrado Orla Jensen, que las bacterias lácticas 
ejercen su acción por medio de una enzima de digestiin 
(tódotrtpsióe) que se encuentra en el interior de la cé
lula.

A medida que las células mueren, el contenido celular 
será digerido por esta enzima, y el proceso de digestión 
irá extendiéndose hasta alcanzar el límite circunstante.

Así puis Orla Jensen, llega a la clara conclusión, que», 
en realidad no son las bacterias vivas, sino mas bien las 
enzimas que contienen las bacterias muertas, los agentes 
que determinan la madurez de los quesos. Desde luego, 
•.i- compr e pee imltn1t, » este p, oce o c-vcí/í

tanto mas rápidamente cuanto mayor sea el número de 
las células muertas.

Las enzimas propias de las bacterias lácticas no son 
las únicas que ejercen influiRda sobre la maduración de 
los quesos. Bcbcdck y Russell han demostrado en 1897 
que laleche contiene una enzima, que designaron con el 
nombre de gclcctasa, la cual tiene la propiedad de disol
ver las materias albuminóidcas y en coóstcutncía inter
viene también en el proceso de maduración.

A la vez, Orla ¿ensen ha establecido que el cuajo des
pués de haber cuagudado la leche, disuelve la caseína 
poco a poco y por consiguiente, en lo que concierne a 
los quesos de cuajo, éste debe ser considerado como uno 
de los factores esenciales de la madurez.

En un trabajo realizado por el mismo Orla Jemaen, so
bre las enzimas del queso, estudiando separadamente cada 
factor de la maduración, ha llegado a comprobar que en 
los quesos duros las enzimas de las bacterias láct;ic^i^^, son, 
sin contradicción, el más importante agente de los que 
intervienen en este proceso.

Otro de los puntos importantantes que interesan en el 
estudio de los quesos es la formación de los agujeros.

Entre los muchos quesos existentes, el que mas se ca
racteriza por esta propiedad es el Emmental, en efecto, 
la mejor calidad de este tipo de queso, depende casi ex-
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elusivamente de la dimensión, aspecto, y repartición en 
la masa de los agujeros.

Desde hace mucho tiempo, se sabe que los agujeros son 
formados por burbujas de gas que no han podido escapar 
de la masa compacta del queso.

■ Cí i8•.;tids bc;<1tr■ó■:l: :líg que se o:, ic•ln de t.í'..t 
problema sostenían que los agujeros se formaban a con
secuencia de la fermentación del azúcar de leche; pero, 
Ora meen e e.-.?-? de rs-a ■..eora.
comprobando que el azúcar de leche del queso Emmental 
desaparece a las 24 horas después del prensado, mientras 
que los agujeros se forman normalmente después de ha
ber transcurrió de cuatro a seis meses de estar en los 
locales calentados especialmente.

Mas tarde el mismo Orla Jensen ha demostrado que la 
aparición de los agujeros era acompañada de la forma
ción de cantidades importantes de ácido propiónico y 
ácido acético, de donde deduce que los agujeros resultan 
de la fermentación de los lactatos existentes en el queso, 
pués éstos son los que pasan luego al estado de acido 
propiónico y acético.

Así llegó a la conclusión de que este proceso de fer
mentación debería ser atribuido a bacterias hasta enton
ces desconocidas. Poco tiempo mas tarde esto fué com
probado por Freudeneeích y Orla Jensen que llegaron a 
aislar las bacterias propiónícas: grupo de especies nota
ble por diversos aspectos y que sembradas en un líquddo 
nutritivo conteniendo lactato de calcio, de tres moléculas 
de ácido láctico forman dos de ácido propiómco, una de 
¿cidto acético y ua de óé-dd Estaj bti.e::ts
propiómcas, nacen mucho después de la fabricación del 
queso, formando colonias dispersas que dan lugar, cada 
una de ellas, por consecuencáa del ácido carbónico que 
desarrotian, a la formación de un agujero.

Posteriormente se ha señalado la presencia de las bac
terias propiómcas en el estiércol de vaca, y es evidente
mente de allí de donde pasan a la leche.

Sin duda alguna, el queso mejor estudiado en lo que 
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respecta a su fermentación es el Emmenaal y este cono
cimiento es actualmente utilizado en la práctica. Así, 
cuando la formación de agujeros es muy toccoal se le 
agrega a la leche del queso, una cantidad de bacterias 
propiónicas. Este procedimiento es mucho mas recomen
dable que aquel que consiste en poner los quesos en lo
cales ntocoiano calientes, que ha sido hasta hace poco el 
único procedimiento para obtener la formación de un ma
yo noo o -di aguo™

Es precisamente a esto, a donde debe alcanzar la in
dustria quesera, es decir, llegar a tener un conocimiento 
profundo de la fabricación, de modo que los distintos fac
tores y causas que intervienen en la bondad del queso 
estén sujetas a correcciones y mdnificaclato8 concientes 
que redundan en benefido de un mayor valor comercial 
0.1 q -.o.i.
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ANALISIS N.° 1

Febrero 15 de 1921.

DATOS QUIMICOS

En substancia En substancia
■ edi > ...i

% 38.930 %

Materia grasa.................................. ■ 28. 435 » 46.643

Substancias nitrogendaEis . .. (N X 6.557) ■ 2 5.(4. ■ 41.037

Centona ..................... ■ 5.600 ■

Cloruro de sodio........................... . % 2.001 —
Lactosa ...• .♦..••••••.......... No ■r ..ene ■

Nit^^gn^ total .............................. % 3.8.9 ■ » 6.253

Acidez en ácido láctico............. . % 1.843 — —

Materias orgánicas no dosadas % 1.944 —

Suma total..................... % 100.000

FRACCIONAMIENTO DE NITROGENO ■'OTA.

Nitrógeno
»

■ ;'i^cal
d >

s

Nitrógeoo total

En substancia 
húmeda

En Tu. R:..
seca

albuminoides solubles.... 
compuestos amidados.... 
albuminoides insoluNes..

% (.0(8 % (. .1 3
■ (. ' '2 0.117

■ (,,/3 ■ 0.283
3.566 5. 839

% 3.819 % 6 2 52

■
■

R.OPorC].R[ de LOS ELR-Xr OS
DE NITROGENO TOTAL

pA rA 1((

N it-íee.o
■ i' oumeod; ss es

í:—írííi1
i .

> compuesR-'-s a ■ ,Rdos|.
■ albuminoigas insolubees ...............

.. t.A
1.885
4 529

93.375

%
■

■

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.066
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ANALISIS N* 2

•. de b„

Da T OS quIM^o-s

En substancia 
húmeda

I ■ b|;iei,i
seca

Huneeddd..............  • •.......... 35.480

Materia grasa ....... ■ <30.524 % 47.309

su. :. gS ^^0 18............ (N X 6.557) ■ • 5. .34 » 40.040
Ceniza a .........a>.......... ■ 5.9/6 ■ —
Cloruro de sodio.............................. % /JV —
Lactosa................................... E, contiene

Nitrógeno total....................... . % 3.940 — » 6.105

Acidez en ácido láctico............ . ■ 1.712 — —
Materit» otgán^^i^s eo dosadas % 2.236 —

Suma total.. % 1(( .((

FRACCIONAMIENTO DE NITROGENO TOTAL

.'el s . .^ae .-i ■
húmeda

1 |..;|■'i■ c.i
seca

ibcr-ó 'e o amoniacal........................... 0/ 0.014 % 0.021
■ ■•g i . eo:di ss '/■■ bl '1 0 091

%
.■ 0.141

> compuestos amidados... • •.. » 0. 285 (
> » albuminoiges insolubees. .. . . > 3.550 > 5 5(2

Nü'rrgeeo .oti 1.......... .... % -b.: % 6 105

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100
DE NmOG ' 3 ■o • /<

Nitrógeno amoniacal...................................................... % 0.355
> de albuminoides solubles........................ * 2.309
» > com- •.:.--ss 3...................... > 7.23 :
* > albuminoides ínsolubles................... » 90.101

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.098

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N.° 3

'■i.zj 12 de 19 21

Ed substanci 
húmeda

I. 5.55 ec,:
seca

Humedad........................... .............. % 30.810 —
Materia grasa................................ i 32.'4- % 47.327
Substancias mtrogenaaas.... . (N X 6.557) » 27.598 » 39.887
Cenizas....................•....................... > 6.366 —
Cloruro ie sodio........................... % 2.256 — —
Lactosa.................................
Nitródeoo total..................... .. % 4.209

No contiene
» 6.083

Amdez en ácido láctico.......... ... » 1.565 — —
Materias orgániase no aosaaas......................

Suma total.....................

% 2.480

% 6 —

—

FR.. 28..85M4IET/O DE mOGEN) '55

Nitródeno amoniacal..................................... .

En aubatc1l<1Ca 
húmeda

.... % 0.023

•'•n s¡. .5.5 a
seca

% 0.033
ie albumn notóse solu^es... 0.235 > 0 339

> compuestos amia^los... 0.343 > 0. -95
> > ^1^1100^68 insolaMes.<> •.. » 3. 6... > 5.214

■9.55geen t5 51.................... % 4.209 % 6.081

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100 

DE NITROGENO TOTAL

Nitrógeno amoniacal...................................................... % 0.546
» 5-1 lÍd^ . . ........................... »

> > compuestos amidados...................... » 8.149
> > albuminoides insolubdes................. > 85.721

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.142

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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AN Á l s|S -

Marzo I3 de 19il.

DATOS QUIMICOS

En eubstancú 
húmeda

En substancíi
seca

2
.. • e . .............................................................................

■■i’CCi ..si
Subsii ■•Ji-S :e:t;igle:i:l1S. .

C '32:2:33............................................
...(N X 6.557)

Cloruro de sodio...................... .
Lactosa...........................................

% 2.3'.

Nitrógeno total...................
Acidez ee ácido láctico.... • > 1.246
Materias orgAmo^ no dosadasi

■

2'. 46.
3 4.3.7
28.877

6. ' 4

%
■

3 .29 3
39.808

NÓ cce.- íí.
> 6. 3

2 ■82 >

Suma total % 1. .. ...

FRACCIONAMIENTO DE NITROGENO TO1 TAL

'.trófi-e. o

»

imoe.icijl

d e
■

■ »

Nirrógeoo total

i-bUm .o:di ••« l-biJ...............
coi PUlsio •! am:did;||.............
al^u^^n^^ígM insoluNes..........

Ee substencia 
húmeda

i. 2-, bs'.i.. ■ Cii
seca

- % Q.031 % Q.042
» 7.293 » Q.404
» Ü.459 » .. 63 2

» 3 31 » 4.923

% 4.404 % 6 .7 1

PROPORCION Di .tS I i MEE;’ S 3/ ■ A 1..

DE NITROGENO TOTAL

Nitrógeno amoniacal..................................... % Q.7Ü3
» de albummoiges solubles..................... » 6.653
» » compuestos amidados..................... » 1ü 422
> > albuminoiges insolubees................... ■ 82.220

COEFICIENTE DE MADURACION = 6.177

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N° 5

Ab-:1 6 de 19».

DaT O 3 Q ÍMiCOS

En substanete 
húmeda

En substancia
seca

HU m ■•■•i ............................................ % 27.32.
» 34. 3.9
» 29.^08

°/ __

Materia grasa..................................
%
» 47.205
» 39e„SubsidnciM eitTOgenddfiis .... (N X 6.557)

Cenizas................................................. » 6.'.1 S
Cloruro de sodio............................. % 29- S —
Lictos:................................... No) coe •.ire —
Nftrggeno total.............................. % 4.424 S » 6.085
Acidez gn ácido láctico............. » .. .88 S S
Materias orgámcas no dosadas...................... % 2 66 2 » S

:• i,oid:l. % 100.000

FRACCION AMENTOO DE NITRO GE NO TOTAL

En substancia ■•el subsii ecid
húmeda seca

Ni •rrggno amon a a4....................................... . ... 1..............................39

de dl t.^meó;ú- 'US .|•;:••t'.•:21 . • . -... » .. 32 8 > ..451
» compui j amia 3 ....... » ..497

» al^u^me^<oid^ insolubies... .. » 3.560 » 898

Nirrggeno total............... .. % 4.424 % 6.085

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA m 
DE NITROGENO TOTAL

Nir^gge^ amoniacal...................................................... % Ü.881
» de albu^unoiga8 solubles..................... > 7.414

» ■ 'pun •.va ¡a m .dido^..................... • 11.2
» > albu^linoiga8 in^oUtle^s.................... > 8Q.470

COEFICIENTE DE MADURACION = 9.195

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N° 6

. I de .911

DA ' "S QU m.COs

•:. i s. bSt i.iDi 
húmeda

Kn substancia
se Ca

Humedad............................................... .
. ■ iie.-'iíd g;;';-i|............................................

SUilMte^i^iM eitnggiiidaM..........(N X 6.557)
Cenizas............................................................................

Cloruro úg andin................................ % 2.401
: iiicei
Nitrógeno total.................................. % 4.4 70

Acidez gn ácido láctico............... » ..872

% 26 55.

, 34 677
» 29 3.9
, 6.757

N. f¿-ii 'i i

% s
> 47.211
» 39.903
> S

> 6.085

Materias orgánticas no dosadasi % 2.707

... a toidd............................. % 1M M0

F^A^C^C^^T^^J^MIN^TO EN NITROGENO TOTAL

■n g.t:i..: C.:
húmeda

En 1ubatdniidl
|g■i

Nitrógeno amoniacal.............................................. % ..052
» úg albuminoid€i8 solubles...............  » ..439
> » compuestos amidados...... > ..569
» > dlbu^mn^^ig^ insolubles .... > 3.410

Nitrógmo total............ % 4 470

% 0.070
> ' >■■
> 0.774
* 4.642

% 6.083

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100 
DE NITROGENO TOTAL

Nitrógmo amoniacal..................................................... % 1.163
■ de :9.jumnód'-..-:)8 ......... > 9 87.

» > compuestos amidados............... » 12.729
» > albuminoiees insolubees.................. » 76.286

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.237

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N.° 7

.'1

Da t oS Quím.cos

En substancia En substancia
húmeda seca

Humedad............ ................... %
>

25.59.
35.127

% !

> 47.207M ■'ir:a g as -l......................
Sustonciss nitrogenadas............. (N X 6.557) > 2 9. ' 9 » 39. 9'9
CeriidH................................................. » 6.828 S
C rur -o eg mi .o>.............................. . % 2413 S S
Lactosa................................................. no cn.-iiiee. S
Nirrógeno total................................ % 4.537 S S
Acidez ge ácido láctico......... . > G.693 S S
Maigrida orgá^n^^s no desudas % 2. 7.6 S

Suma tcidl . % ^.aGO

FRACCITNAMIETTO DE N];RIG^^O TT T A

Ee substancia En substancia
húmeda sdca

NJr' ógenn amen. ■ d....................................... ... % % ■c.. '6
úd albuminoid€is solubles....... > ..391 > Ó.Jg

» compuestos amidados • ■ ... > . 575 » ..772
> albuui^^^igM i^^oli^^lss...... > 3.514 > 4.722

Nirrógeno total.......... ... % 493- % 6..G5

PRTPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA m 
DE NITROGENO TOTAL

Nirrógeoo amoniacal...................................................... % 1.256
» úd albuminoidM solubles...................... > 8 618
» » compuestos amidados.................... > 12.673
> > al^umn^oidM ¡.solubles................. > 77.452

COEFICIENTE DE MADURACHE = ..225

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS No 8

Mayo 17 de 19?1

D.,'O3 -jUí M./O<

En substancú 
húmeda

En substancia
seca

y 2.4;.

. lea ;d....................... ..............................................
M-i.íi .................................................................................... ...................................

Substanciu nitrogenadse.... (N X 6.557)
céñ:Zd|
C,..rur..o ei .-v
Lactosa............ .
Nirrógeno total............................. .. y 4.^4^5

Acidez gn ácido láctico........... % Ü.329
Materias orgán^^iu nn dosadas......................

Sumd í-'í:

r
No

%

2543.
3 5pl .

2 9.8. •
6.861

■•• cnt: lie

2.712

F R A" C ■ tN am INT Tq . ^ROG" Nfo

Nii.r geno

»

-m 'DÚ ad 
de

-
>

>

»

-A? gg
39.966

6.081

TOTAL

■ l -U^mni;ee^ .Lu..' '.3 I. 
com é.--;6S am.dad;j I . 

albuminoidss insolubles..

Nitrógeoo total............

E -6 En substancia
húmeda seca

1 %
..066 %; ..088
. 483 > ..647
..575 ..768
3*423 4.5 63

% 4 .ea % 6 -

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS 
DE NITROGENO TOTAL

ARA

N..: imoniicail...................................
de albuminoiges solubles .

» compue j a.-. a -io3j ,
* alb^miH^ioig^ insolubies

y
■■

. 45 3

10.627
12.607
-.,.3

COEFICIENTE DE MADURACIÓN = 0.246

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

Digitized by
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ANALISIS N° 9

■ .:,O 30 id •?

QUím.COS

n s:.-;?dn-.-á
Sica

'i .s.b-o.nd- 
húmeda

HUirnedad................................. .. % 25.140
Materia grasa.....................................

%
35.33Ü 47.194

Sl:..lii.”.ii.:;fl i':'rcó"nd-i^ . . . (N X 6.557) > 29.827
%

- 39 .8 4 3
Cenizas................................................. 6. 82 7 » S
Cloruro -g . ........................................ % O-y ■ S S
Lactosa..................... . ............ Nl contiene
Nirrógeno total................................ . % 4.549 6. . '6
Acidez en ácido láctico • • • •. . % 9.125
Materias orgánicas no dosadas % 2CdO' S

M.nit íí'í'L..

■RáC^TnaM^INt^ D ¡ N■NRIGINO tota.

En substaccid 
húmeda

En substancia 
seca

N'irróeno . c^al........................................... .. % .-071 % 0.094
> - e dlbuminoid€is solubles.......... .. j (í6; s

■ • c ompue ■. 3 3 .dad s • ••• .. > 0.679 > 0.907
> - albuminoidss insolubles...

N;i'rggoG tal................

.. • 3.20 2

.. % 4.549

> 4.317

% 6.075

PROPORCION DE LOS ELEMENTO8 PARA 100 
DE NITROGENO TOTAL

n■..•'■.•.--•i,oamr .̂..................................................... %

» de albuminoidss solubles..................... > 12.464
> > compuestos amidados...................... » 14.S^^6
» » albuminoides insolubles................. » 71.C^4^8

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.289

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ana . I SU n." 1.

Junio 16 de 1921

DATOS QUIMICOS

En substancia En substancia 
húmeda aeca

. o/ 24.900 ___%
35.470 % 47.230

S ;bs:aU^C!^ ;den5 AS........... (N X 6.557 2 9.9 85 » 39 .96.
Cenizas ... ................
Cloruro de sodio................................ % 2.4 58

—
i

Lactoaa................................................... no contiene S

Nitrógeno total.................................. % 4.573 — » -. 08 .
Acídz en ácido láctico... Reacción acida — —
Materias orgánicas no dosadas % 2. 'A —

Su ma -.tal............................ 100.000

FRACCION AMINNTO DE ?ARO(AnT TOTAL.

En substa^^cta 
húmeda

En substancia
seca

NiJri>íd - amnná^^l^l ...................... .. ... . . 0 0 7. % 0.105

de albuminoides solubles .. » 0.-45 > 0.858

> compuestos amidados.•. .... » 0.784 » 1.043

» albu^iinoide8 insolubees ........ » 3.065 » 4 ,:.A

n rfeno ita.l.......... .... % 4.573 % 6.087

.VTpOrCION De lOS Lja;AO?8 PARA ...
DE NITROGENO TOTAL

Nrtr^gnoo amoniacal....................................................... X 1.727
> de albuminoides solubles ... .............. » 14-104
» » compuestos amidados........................ > 17.144
» » albuminoides insolubees................... » 67.023

COEFICIENTE DE MADURACIÓN — 0.329

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N.° 11

Junio 20 de 1W1

DA OS QU. M.. O S

En substancia 
húmeda

En substa
seca

Humedad....................................................................... % 2 5.....'0 —
Materia grasa............................................................. 3 5.3 41 % 47.196
Substancias nitrogenadas.......... .N X 6.557 30. ;04
Cenizas........................................................................... » 6.896 ■ —
C :n-u;n a d . .......................................... % 2.451 — —
Lactosa...................................................... N- —

Nitrógeno total.................................. % 4.576
Acidez en ácido láctico.—Reacción ligera

mente alcalina.......................................

6.111

Materias orgánicas no dosadas......................

Suma total..............................

%

100.000

FRACCIONAMIENTO DE NITROGENO TON A,

■n albaia; 
seca

En substancia 
húmeda

Nitrógeno amoniacal....................................... ... % 0.083 % 0.110
de dlbuminoigss solubles.... 0.692 ■ 0.924
» compuestos anidados.. . ... » 0.687 .9

• » dlbuminoigss insolubles.. 3.114 4.158

• Nitrógnno total............ ... % 4.5 76 % 6..0 9

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100
de v:tro>g¿nt) t-ai

Nitrógeno amoniacal...................................................... % 1.813
» de albuminoides solubles....................  » 15.122
» » compuestos amidados..................... » 15.013

» > Í. - ..,::.ení ie.ni.;.   » j8.o5Ó

COEFICIENTE DE MADURACIÓN = 0.313

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N.° 12

Junio 13 de 1M1

DA S QDDDD

."•. A.uSt- ./.i.:
h D.-D.:

En substancia
. e c a

Humedad.......................................................................
m atiria asa.............................................................

Substancia .... (N X 6.557)
Cenizas.................
Cloruro de sodio
Lactoaa..............
Nitrógeno total % 4 9
Acidez en ácido láctico.—Reacción ligera

mente alcalina................... ...................
Materias nrgáníaas nn dosadas....................

% 2.460
■■

No

24.740

3 0. 024
6.915

47.198
39 -9,

conf 1í

2.807

6. 08 5

%
■

■
%
»
»

%

%

Suma total 100 000

DCeNA-DEDO DE E•N6oOET) '•■OTA-

i. s ..s/.a. -iia In Llbaideii.:

E•irrgg^en amo .ical........................................ .. . % 0. ,8 7 % 0.115

d e a. :lm•eñ•al as sn, ..-..íis . . . • 0.772 • 1.025
• • .disí.m amida.:-, .sb.......... 0 82 8 * 1 1..2

albuminoigss insoluta es... 2 89 2 ■ 3 843

Nitrógeno total............... % 4 57 9 % 6 083

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100 
DE NITROGENO NONAL

Ni^gen-o amoniaia!........................  % 1.899
» de dlbuminoiges solu-des....................... 5 16.859
» » compuestos ami^a^c^(^s........................ > 18.082
» » dlbuminoigss í^^^Ii^I^Iss.................... » 63 157

COi F C .in-iE de MADJRACONJ = 0.368

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N.° 13

•u-'a 3'0 de .,2

DATOS QUIMICOS

En
húmeda

I n si bs.
seca

h...---i í. dd.............................................................. % 24. ó!-. —

■a•lt•a grasd.......................... 35.7 59 % 47.069
Substancias nitrogenadas .... (N X 6.557 ■ 30.201 ■ a 753
¿m./daj................................................... » —
Cloruro de sodio................................ % 2.487 —

- diioiaft................................................. NO icnxn? —
Nitróenno total..................................
Acidez en ácido láctico...............

. % 4.606

. % 0.193
— % 6.062

MdiUdS nr;;;<:'iaM no . os-íis;.

Sima Lníd;; ..
%

-0 0 0 01

FRACC^C^N^^MINNTO DE Nr-ROGEJT. NONA.

En •..bsidn.-d 
húmeda

■ n s..--.s- - n .•:
seca

Níirrgg no i rn . ■ al..................................... .... % 0.091 % 0 1'9
de solubles . • .... » 0.686 0.902

.• » d:.lpll•sin;5 ael.iaa•aS.. . .... » 0.799 ■ 1.051
» dlbuminoiges insolubtes. .... » 3.030 » 3.975

Nitrógnno total.......... .... % ■ 606 % 6 04 7

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100 
DE EINROGENO NONAL

Nirrógnno amoniacal. ... ................  % 1.975
» de dlbu^linoiga8 solubles..................... > 14 893
» > compuestos dmia^il(^s...................... » 17.346
» » dlt>u^linoigas in^olt^ll^^s............... » 65 783

COEFICIENTE DE MADURACIÓN — 0.342

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANAL-SIS 14

Agosto 11 de 1911

DA tosS QU M.IOS

En substancia 
húmeda

En substancia 
seca

Himed ,-d............................................ . % 23 VN —

m aterid ga;a........................... ... » A. ' A % 47.002

Substancia nitrogenadas.... (N X 6.557 » 30.208 39.679

Cenizas..................................... > 7.002 —
c-Air O de . ........................................
Lactosa....................................

. % 2.492
No contiene

—

Nitrógeno total................................ % 4.607 — % 6.051

Acidez en ácido láctico.......... , % 0.297 — —
Materias orgánicas no dosadas

Sima t-idl. ..

% 3 137

100 000
——

FRACCIONAMIENTO DE NiTR.OG•IEC NO NA,

i. ■ sian.'id I I s. :sid.■.■.•:
húmgad seca

Nitrógeno d.m.o iical..................................... .... % 0.094
» de dlbuminoige8 solubles .. .... • 0 795 » 1.044

■ » c-m :stAB -i g.3 . . > 0 94 1 » 1 2 36
» dlbuminoiges insnlubees. .... » 2.777 » • 64 -

Nitrógeno total .... .... % 4^^07 % 6 0

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100 

DE NITROGENO NONAL

Nitrógeno amoniacal ..................................... % 2.040
» de d)bummoigss solubles..................... » 17.256
> » compuestos amidados ...... . . » 20.425

» ' a.b'-minCde-'iS Íaz, AaS............... » A.

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.397

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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ANALISIS N.° 15

■ ep .'-J 1. 4 ltíil

DATOS QUIMICOS

En Bubstancia En aubetancrn
húmeda seca

HunHdiad....................................................................... % ?7.6T¡ —

Materia grasa............................................................. ■ 36 2^^5 % 46.841
Substancias eitrogenddstó . ... (N. x 6.557) 3 0... ", ■ 33.6.2
Ceniza............................................................................ ■ 7.116 ■ —

'loiruoO de ¿odio.................................. '% 2.5 3. ■ — —
Láotoaa........................................................................... No contiene S

total....................................... % 4.663 — % 632'
Acidez en ácido láctcco.................... » 0.539 — —
Materias orgánccM no dosadas...................... % H ' '4 —

Suma total......................... % .00. 2

FRACCIONAMIETOO DE N3 RoG^^O TOTAL

En substancia En subt^lamcúi
húmeda seca

Nirrógeno •.mona. di..................................... ... % 0.101 % 0.130
d e a.b m.;.3.ddlS s.- u .d-.J .. 0 807 » 1 042

» compuestos amM(^s.. .... > 0.935 > 1.208
■ > dlbuminoides insolaMes. .... > 2 *2 0 > 3.643

Ni-geno tota.,..». .... '% 4 663 % 6. 02 3

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA 100 DE
NITROGENO TOTAL

Nitrógeno amoniacal..........................................
> de albuminoidss solubles....................
* > compuestos amidados. ... ....
> > albuminoidss insolunes.......

% 2 .6-5
> 17.306
» 20.-. .

> 60 476

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.395

Original from
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□igitized by COuQie
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A.NALISS N.1 16

Octubre 5 de 1021

Da • OS QPIM.- .OS

En substancia 1 e...bsa.a-si
seca

Humedad.................................................... % 21.420 —

M ate -ia g, as al......................................... » 36. '8a % 46.813
Substoncaas ni^^f^^i^d^M......... (N x 6.557) » 30.995 > 3, 4 43
. e .. ............................................ » 7 273 —
Cloruro de sodio.................................... % 5.5< ■ ■
Lactosa........................................................ No SA 'te —
Nitrógeno total...........   % 4.727 — % 6.015
Acidez en ácido láctico............... ‘% 0-56' B —
Materias orgánica no dosadas.. % 3.535 —

t.ua total... 100 000

Nitrógeno total...............  % 4.727 % 6.014

FRACCIONAMIENTO DE NITROGENO TOTAL

En substancia En substancia
hú-eda Beca

N enn ■ . ■ - i ............................................
% (L.8

% 0.137
' | a. S'i O A' --AIS 1' O'R ■.•e/J, . . . . . . » 0.822 > 1.046

> » compuestos amidados............... . » 0.993 » 1.263
> » de albummoHos ineolubles.. . > 2.804 ■ 3 É6-

ro -OBOON DE lOS EleMENt-oss pa. .a
100 DE NITROGENO TOTAL

Nitrógeno amoniacal............ ...................................... % 2.284
» de albuminoides solubles..................... » 17.3889
» > compuestos amidados.................... » 21.006
» y albumíno^eis ineolubles...............  » 59 318

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.406
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aNál|Y.,3 n.° ,/

Noviembre 1 de 19U

DA-J qu.

. i s. ,.a ;.n s .-boa '¿.i

hu ■ ad............................................................................. % 2 1.280 • —
Materia grasa......................................... > 36.36 66 % 46 255
Substancia ni trogendass..........(N x 6.537) » 39.206
Cee.zasj......................................................... > 7.23. —
.;.nt- -o i e ¡sOi-n.............................. '% 2.572 — —
Lactosa........................................ c oe t g
Nttrógeno total.................................. % 4.701 * % ■ ,7,
Acidez en ácido láctico...... % ■ 1 — —
Materias orgániaas no dosadas. . ................. —

Suma total. • • 10 0. 000

FRA CC.TEaM^IeN '.0 DI E ElOGEET

En substancia En substancia
húmeda seca

n- rgeeo •mneLica:^l....................................... ... % 0..08 % 0.137
» de albuminoiges solubles ... 0.813 1.

» > compuestos am:dadosj.... ■. 2' ' » 1 . i 26
> » albummoigss insolubles.. .. > 2.83 9 s 3.611

Nítrógeoo total.... % 4.701 %
.■l

PROPORCION DE LOS ELEMENTOS PARA
100 DE NITROGENO TOTAL

Nitrógeno amoniacal................................................... % 2.299
» dg albuminoiges solubles................... » 17.294
» » compuestos amidados.................... » 20.016
» > albuminoiges insolubles............... > 60.391

COEFICIENTE DE MADURACION ==0.396
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ANALISIS N.° 18

Diciembre 6 de t(9M

DA TOS QJ • m.cos

E n S N-;-. an :• a 
húmeda

En substancia
seca

.-.n-rí-cÍ................................................. % 20.460 —

Materia grasa .................................... ■ 6.4 % 46.019

sInaíínr; e:Noó .......... . 6.557) > ,88 ■ 38,5,

Ci / s.......................................... .... > 7.319 —
Cloruro de sodio................... • ••• % 2.601 — —
Lactosa............................................... N:> con ti non —
Nirrógeoo total................................. % 4.726 — » 5.941

Acidez en ácido láctico............... 1.756 — —

Materias orgánicas no dosadas • •

s.-a totail.

% 4.629

100.000

:RAC®.M¡"V g 0 DE nRTIOpnNo) TOTal

En ....oígogí.
húmeda

Ee substancia
seca

NirrAdnon amoniacal. ... ........... ... % 0.113 %
0|:8

» de albuminoides solubles .. > 0 84 7 ■ 1.064

> ■ Com. l J iN'NiGG.Nj. . . ■ > 1.278

» 5 ngnn,nínn-íisis inso-: ,.n--b. .... » 2.749 3.456

Nir^gn^ total. . .... % 4.726 % 5.941

PROPORCION DE . O. O.EMr OOS Para

óó De nitrógeno) TOTAl

Nitrógeno amo. ■d............................................ ... % 2.391

••d a. bumieo-d- es sor- ,.3............ . < Jó,

> io- pUl OS ígorS............. ... < 21.519

•• 3 albuminoides iesolubies-------- . 59 ,67

COEFICIENTE DE MADURACION r= 0.418
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ANALISIS N.° 19

e 9 de ' .

dA o.s qu. m.cKS

En • a E a súbjia/ .-ia
húmeda seca

Humedad ................ .. ........................................... o/ 20 060 % S
Materia grasa..............................................

%
36.580 > 45.759

Substancias nitrogenadas... (N x 6.557) ■ • 3 ,. > » 38.902
Ceniza*1  ....................T.............. .. • 7.354 >
C'oiuro -e sodio............................... %
Lactosa..................... . ............. . No contiene

Ntlrógeoo total........................ % 4.7 4 3 — % 5.933
Acidez en ácido lácticos............... % 2.-61 — —
Materias orgánicas no dosadas .... % 4 9.,- —

Suma total........................ 100.000

9-.A.CC1 On ám-EníOO DE N/Din-NTO e'OT'Ae

En substancia 
húmeda

En substancia
seca

Ntlrógeno amoniacal..................................... % 0.117 % 6.- .6
» de albuminoides solubles... > 0.864 < 0 80

» » compuestos amidados... > 1.112 » 1.391
» » albuminoidels insoluHes. .... » 2.650 3.31 .

Nirrógeoo total... % 4.743 % 5.931

PROPORCION DE LOS •7 RA
100 DE NITROGENO TOTAL

.N. < r ■geno. -• % 2.4 66
> -i ..í'-.u:-. n: .ñ:-- -s» so ubi .si................. > .8.2.6

» » compuestos amidados................. » 23.445
> > alb^^n^<^ie^ insnlubles ..... > 55 871

COEFICIENTE DE MADURACION = 0.441
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acidez! materia grasa suatamms

NITROGENADAS DE LOS QUESOS ANALIZADOS

d ó Materia grasa
En substancia seca

Substancias nitrogenadas 

En materia seca
■ .-evOi

N".

1 % 1.843 % 46.643 % '11 37

2 » X.7^1^2 ■ -7 8.’ ■ 40.040

3 ■ 1565 ■ -• 8/7 ■ 39.887

■ 1 .246 A 293 ■ 39 8 08

■ o.A -7 ... 39.911

6 ■ o 8 72 4 7 .6. ■ 39.903

■ 0.693 ■ • •■7 . 0 7 ■ 39 979

8 ■ 0 35^9 '7 1’8 ■ 39.966

9 ■ 0.125 ■ 47.194 ' ■ 39.843

10 ■ ■. acida 4 7 ,3 0 ■ 39 A

11 » R. Lig 
alcalina 47 196 ■ A 069

12 R. Lig. 
alcalina ■ A 198 ■ 39.899

13 > 0 193 ■ 4 7 A ■ 39 7.3

14 > 0.2 97 ■ A,. ■ 39 67 9

0 53 9 ■ 46 84 1 ■ 39.502

.6 0 67 y 46 8 13 ■ 39. 4 'I

17 ■ 1. -18 ■ 4 6 .A ■ 39. 50 6

18 AA ■ 46 01 9 ■ 38.959

19 ■ 1.161 ■ ••5 • .9 ■ 38.902
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3 3.ACC7NiAr.9NTT DE 7TR39ENJ "’O7L en
SUBSTANCIA seca

Muestra
N.°

Nitrógeno de albummoiees 
solubees e ¡insolubles

Nitrógeno de compuestos 
amidados

N tró.g e no 
amoniacal

% 0.013 % 0.117 % 5.839 % 0.283
2 ■ o ■ 0.1¿. » 5 502 ) 0. '-A.
3 ■ 00.7 • 0.339 ■ 5 7" » 0.495

4 > 0.042 > 0.404 4.993 ■ 0.632
5 • 0.053 » 0. / 4.898 • 0.683
(i > 0.070 0.597 » 4.642 » 0 77

7 » 0.076 1 0 51. ■ 4.722 9 0.772
8 : 0.088 0.647 4.563 0.7 68
9 > '.-...i/ 0.757 » 4.317 0.907

10 > 0.105 » 0.858 » 4. 08 1 1.04 3
11 » 0.110 » 0../4 > 4_: 8 0.917

> 0... 5 » 1.015 » 3.843 » 1.100
13 » 0.119 > 0. .02 » 3. .88 > 1.051
14 : 0.123 > 174 > 3. 77 > _.. 3J6
15 > 0.130 » 1.042 > 3.643 1.308
16 > ■0.-3 » 1.046 3 3. .68 .» 1. 263

> 0 13 7 1.034 » 3.611 » 7..0
18 > 00.1'3 > 1.064 » 3.456 i . -8
19 » C.146 S ,.080 » 3 314 > 1.391

FRACCIONAMEETTO
SübStanC.A Húmeda

M . u dst a
N".

DE N OóGENO TOTAL
EN

Nitrógeno de albuminoides 

solubles e ineolubles
AENinJ i.d ..o.... . .dé' Os

amidados
Nitrógeno 
amon l

i % 0 008 % 0.0 23 % 3.566 % 0.173
2
3
4
5
6
7
8
9

0.0 7 » 0.091 » 55 0 ■ .77

> 0 0.7 » 0.235 > 3 608 > 0-343
> 0.031 » ■ 73 > 3.621 > 0.459

■ 07.7 » 0. 318 > 3.560 » 0.497
> 0.052 » 0.493 » 3.410 > 0.559
> 0.057 > 0 391 3.514 » 0.575
> 0.066 > 0 483

0 7
> 413 : .1 57 3

> 677 > > 3 333 > 0.679
» 7.0'9 » 0.645 3 3. -15 > '...7 7.

> 0183 69 3 » 3.1 4 •. 68 7

i! > 0 08 7 3 0.772 > 3.8 93 37

1/3 > ■O..9. » 0.686 » 3. 0 3 0 > 0. 79 9
1' > 0.094 » 0.7 95 > 2 • , ' 0..4

1 > 0.101 * 0.807 > 3.77 > 0.935
» 0.108 > .. 833 - > 0.993

• • > '0108 .» 0 813 !» 7.79 > 0.941
7 » 0.113 3 0.8 4 ' » 3.749 * 1.017
16 > 0 117 » 0 74 i 3.650 > 1.112
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CCNC: US ones

I a observar .os /sc.bj .1 ase-cese■ jnti* 
cados en quesos tipo Sórinz, durante las distintas etapas 
de su maduración, para comprobar la degradación y lique
facción que han sufrido la caseína y demás elementos 
constitutioos de los quesos estudiados.

Los resultados de estos análisós nos demuestran, en sus 
correspondientes columnas, cómo las materias albuminoi- 
deas, las materias grasas, el amoníaco y la acidez, etc, 
han sufrido tran8formatinns8 ponderabas y ordenadas.

Para que la humedad no sea causa de malas interpre
taciones, damos en columna por separado los datos cal- 
cu.bdss en su. a y a se 'nuti

a ioneS.
Para poder deducir de nuestros anátisís una conclusión con 

respecto a las modi^c^a^cú^i^^^s habidas en la acidez du
rante el proceso de maduración del queso Sbrim, traemos 
a colación las distintas opiniones emitidas al respecto por 
los inieotigadoteB que se ocuparon, con anterioridad, de 
este asunto.

Duclaux ha señalado la presencia de ácidos volatUes 
grasos, acético, butírico, valerian^o, etc, en los quesos 
maduros, y ha atribuido su formación a los microbios que 
degradan la caseína, agregando, por otra parte, Linded, 
que la producción de estos ácidos debe ser considerada 
como un feni^^o necesario y típico de la madurez.

Pero todos estos ácidos, no son segregados a expensas 
de la caseína, y el mismo Duclaux ha considerado que 
éstos eran caracte^róti^c^ propia de las Tyrothrix.

La presencia de los ácidos butírico y capríico parecen, 
según Orla Jensen, debidos a la transformactón de la ma- 
•f ia g'á na.

En los trabajos de Orla Jan^n, que han sido concomi
tantes con los de Lindet y Ammann, se ha considerado al 
ácido prop^^^nú^í^, como caracteristico de ciertos quesos 
que no contienen hongos, tales como el Emmental, el
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Edam, el Limbourg; y según parece, este ácido proviene 
de la fermentación del lacteto de calcio.

Según Lindet y Ammann la foi-^^ci^n del ácido lác
tico se realiza en forma progresiva y va acompañada de 
la formación de los ácidos acético y propiónico.

También Orla Jensen y Freudenreich han demostrado 
que, a pesar de que los quesos solo tienen azúcar de le
che a su disposición durante los primeros días de su fa
bricación, continúa la elaboración de ácido láctico, fuera 
de la presencia de toda materia hidrocarbonada.

Nosotros, a pesar de haber practicado los primeros aná
lisis, inmediatamente después del prensado del queso, no 
hemos encontrado indicios de lactosa, demostrándonos que 
en el queso tipo Sbrinz, la lactosa desaparece rápida
mente.

Nuestros análisis ponen en evidencia un fenómeno in
teresante referente a las modificaciones que sufre la aci
dez de la masa del queso tipo Sbrínz en su proceso na
tural de maduración. En las primeras determinaciones 
observamos una elevada proporción de acidez, la que va 
disminuyendo paulatinamente hasta desaparecer, tornán
dose la masa del queso ligeramente alcalina. Más tarde, 
vuelve a modificarse la reacción de la masa, aumentando 
progresivamente la acidez hasta alcanzar un elevado grado. 
Surge de inmediato la pregunta siguimee: ¿Cuál es la 
uen'e p oduc'.oai de rs^e sejgu'd.o ''oceo djaCdd-? pb 

servando los resultados obtenidos en nuestros análisss, 
comprobamos, por los datos de las columnas correspon
dientes, que, mientras aumenta la segunda acidez, dismi
nuyen cada vez en mayor proporción, las substancias gra
sas y albuminóideas. No cabe duda de que el aumento 
de esta segunda acidez está en íntima relación con la 
pérdida de los albuminóídeos y especialmente con la dis
minución de la materia grasa.

En lo que se refiere a la participacinn de la materia 
grasa en el proceso de maduración, los distintos autores 
que de ello se han ocupado, son poco precisos, como se 
desprende de los trabajos que resumimos a continuación.
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Duclaux ha emitido la idea de que a medida que el 
amonia^í^o se va formando, saponifica la materia grasa, 
formando butirato y caproato de amonio; pero solamente 
ha constatado esta formación de sales amoniacales solu
bles, cuando el queso ha pasado su madurez, y el mismo 
Duclaux agrega, que es en este momento cuando se com
prueba que los hongos queman a los ácidos puestos en 
libertad.

Orla Jensen, apoyando esta teoría de la degradación 
butirosa, hace notar que, en los quesos, los ácidos butí
rico y capróico que se encuentran en libertad, están en 
iguales proporciones que aquellos que se encuentran al 
estado de gücéridos en las mantecas, y basándose en 
esto, se dedicó a dosar acidez en las grasas aisladas del 
queso. Además, este mismo investigador ha demostrado, 
que el olor del queso es mucho más pronunciado, cuando 
dichos ácidos grasos se acercan a los primeros términos 
de la serie. Es pues, en gran parte a la materia grasa 
transformada a la que hay que atribuirle el olor agrada
ble de los quesos maduros, y por consiguiente la materia 
grasa tiene una intervención importare en la madura
ción de los quesos.

Los partidarios de esta teoría sobre la saponificación 
de la materia grasa, se apoyan en los trabajos realizados 
por Weigmam y Backe, que han hecho notar que la ma
durez de los quesos produce además de los ácidos volá
tiles, ácidos grasos fijos, como ser, oléico, esteárico, pal- 
mítico; y es difícil aceptar para estos ácidos grasos otro 
origen que el de la materia grasa.

Pero los trabajos de Lindet y Ammann conducen a una 
conclusión contraría. Estos txptrimtntadote8, tomaron un 
queso de Gruyeee recién fabricado, y otro de la misma 
fabricación cuatro meses más tarde, y separaron la mate
ria grasa determinando sus ácidos volátües, constatando 
que la cantidad de estos ácidos era la misma para los 
dos quesos.

Estas experi^e^n^^^^s han sido criticadas por cuanto en 
uno y en otro caso se está en presencia de los ácidos volá
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tiles de los mismos glicérídos, que estarían, puede ser, al 
estado combinado en el queso fresco, y al estado libre en 
el queso maduro y que a causa de la potasa empleada 
para la saponificación, habrían sido llevados a un mismo 
estado; sobretodo teniendo en cuenta que el método que 
han empleado Lindet y Ammann para la determinación 
de los ácidos volátües, es el mismo que se emplea de or
dinario en los análisis de las mantecas.

Otra experiencia hecha por Lindet y Ammann sobre 
este mismo punto, fué la de determinar ácidos volátües 
en un queso de Gruyeee preparado por Houdet, director 
de la escuela de Mamir-olle, con leche descremada. Este 
queso maduró muy bien y presentaba un olor franco pero 
poco delicado, y cuya cantidad de ácidos grasos volátües 
era la misma que se encontró en el queso testigo, hecho 
con leche entera.

En lo que respecta a la intervención del amoníaco en 
el proceso de maduración de los quesos, observamos, en 
las columnas corrtspondientes, de los análisis del que
so Sbri'nz', cimo el este aumenta progrtsivamente, con
tribuyendo tal aumento a facilitar la solubiiiaccinn de 
la caseína, Este hecho ha sido demostrado por la slguitnte 
experiencia de Houdet: preparó dos pequeños quesos de 
Gruyere; en uno de ellos, inyectó amoníaco líquido en dé
bil proporción, en el momento en que la cuajada acababa 
de ser separada del suero. Este queso maduró perfecta
mente, y se presentó más untuoso y de un gusto más 
agradable que el queso testigo, encontrándose, además, la 
caseína mayormente solubiiiaada.

La producción de amoníaco en detrimento de la ca
seína, no es más que una de las mánifesaaciness del es
tado de degradación en que ésta se encuentra; y en efecto 
se ha constatado que a un queso rico en amoníaco, co
rresponde una caseína en estado avanzado de digestión.

Por lo tanto, la sol^t^^iia^i^i^n de la caseína y la pro- 
duaaión del amoníaco son siempre progresivas.

Acompañamos los diagramas correspondientes a la Ma
teria nitrogenada—Materia grasa.— Nitrógeno amoniacal.
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— Nitrógeno de albuminoides solubles. — Nitrógeno de 
compuestos amidados. — Nitrógeno de albuminoides inso
lubles.— Acidez. — Cenizas y cloruro de sodio. — Hume
dad.— Relación de maduración, etc.; para que se pueda 
apreciar con más claridad, las modificaciones sufridas por 
cada uno de los elementos a medida que la madurez 
avanza.

En resumen, considerando el estudio realizado con res
pecto a la maduración de los quesos que motivan el pre- 
.^1-^ t. co .......roSS qu. '

La humedad disminuye constantemente durante la ma
durez.

La lactosa, en los quesos estudiados, desapareció inme
diatamente después del prensado, lo que hacemos notar, 
aun cuando se sepa que la proporción de lactosa que en
tra en el queso es muy reducida,, por cuanto la mayor 
parte de esta substancia, contenida en la leche, pasa al 
suero. La contenida en el queso, seguramente, se trans
forma en ácido láctico el que, probablemente, se combina 
con la cal y el amoníaco formando los lactatos respec- 
ti v os.

La substancia nitrogenada durante el proceso de la ma
duración de los quesos, sufre alteraciones más o menos 
profundas, como puede apreciarse por la observación de las 
columnas y también por los diagramas respectivos.

Y, finalmente la materia grasa ha experimentado du
rante el proceso de maduración, una descomposición in
tensa, que se traduce por una disminución progresiva, en 
relación con el adelanto de la madurez del queso, obser
vándose, al mismo tiempo, un aumento de acidez, de donde 
se in-fiere que en el tipo de queso estudiado, la materia 
grasa, toma una intervención, indudabie en el proceso de 
la maduración y, quizá, en parte, el olor muy agradable 
que el queso toma a su término, sea debido a esta de. 
gá'caci■:ól c. .a materia g;’asa.

Como quiera que sea, se insinúa de lo que antecede, la 
conveniencia de orientar nuevos trabajos en el sentido de 
conocer las transformacionss posibles de la materia grasa 
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y dilucidar qué intervención toma esta materia en el pro
ceso de la maduración de los quesos, como asimismo, las 
de las materias albuminóideas, sin olvidar que, atento a 
que el aumento de amoníaco es correlativo & un estado 
de mayor degradaciin de las substancias albuminóideas, 
puede, desde el punto de vista práctico, previa una serie 
de determinaciones que nos permitan fijar normas de in
terpretación, juzgarse del menor o mayor grado de madu
rez de un queso, mediante una simple determinación cuan
titativa del amoníaco.

De lo expuesto en esta modesta contribución, deduci
mos que, paraleaamente al estudio químico correspondiente 
al proceso de maduración de los quesos, debe tenderse al 
mejor conocimiento de la acciin bio^^gp(^a de las especies 
microbianas que intervienen en este proceso, pues la re- 
laciin íntima de los resultados obtenidos por dicha ac- 
cíóó y los provistos por el análisis químico en los distin
tos períodos de madurez del queso, demuestran perento
riamente, que la perfecciin de la industria quesera será 
una consecuencia aplicada de esos conocimientos.

Martin

En la fecha el ex-alumno don Martín Solari, rindii examen de tisis

La Comisión examinadoaa felicftó al autor y aconsejó la publicación 

del presente trabaío en la Revisas de la Facultad.
Secretaría, i9 de Mayo de 1M6.

FeLiPe Arroga.

M É2TC--.3 Em -o;

Los métodos que hemos empleado en los análisis, son hoy tan gent- 
ralizitoos, que hacen innecesaria su dtscriicrión, y por ello nos limita
mos a indicarlos.

Humedad.—Determiadaa a 100o-105o C. hasta peso constante.
Masería grasa. — Dt^^j^nríad^ por el procedimiento de Soxhtet.
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Azoe TOTAL. — Método preconizado por Kjeldahl.
Cenizas. — Determindd^ en la mufla hasta obtención de cenizas 

blancas.
Cloruro de SODIO. — Método Charpentier-Volhard. Hemos compro

bado que la pérdida de cloro durante la calcmacinn del queso, no es 
una cantiddd apreciabee, debido a que es, probabeemente, retenido por 

las demás sales que lo acompañan. Esta comprobactón la realizamos 
dete^mii^^ndo cloruros en las cenizas perfectamente calcinaaos, compa- 
rándooos con los cloruros dttermínddos en el queso carboniiddo.

LAÍTO03A.— Por el licor dt FEbling. •
SUBSTANCIAS a^’R(g^EaAdAO —Las determinamos multipliaaddo tl 

porcentate dt ázoe total obtenido por tl factor 6,557.
MATERA A ORGANICA NO DOSADA. — Hemos designado con este nom

bre a la cifra obtenida, restando de 100 la suma de los elementos ana* 
lizados.

Fraccionamiento dEL ázot.— Colocamos tn un balón 25 gramos 
da queso perfectamente desengrasando, lo dejamos en un lugar fresco en 
contacto con 500 centímetros cúbicos dt agua destilada, durante 24 ho
ras, agitando de tiempo) en tiempo); y en esta solución inves
tigamos: ázot amoniacal, ázoe de albumínóiEes solubtes, ázoe de com
puestos amidados, y AZOE DE ALBÜMINODDES INSOLUBLES; éste último 

lo dtne^^^a^M por diferencia entre tl ázoe total y la suma del ázoe 
en los demás estados.

AZOE AMONIACAL. — Por destilacinn.
Determinamos después, el ázoe corresidIndEante al cbnjunto de albutmi- 

nóidts solubEes, amoniacal y compuestos amidados, concentAando 100 ce. 
de la solución y pra^t^^i^Jd^ un Kjtldhal.

El AZOE DE ALBÜMINODDES SOLUBLES, lo determínarnse precípitndoo 
con el ácido fosfd-wolft•amlco, y pr^^^^and^ un Kjeldhal, descontando 
el ázoe amoniacal.

El AZOE DE COMPUESTOS AMIDAIO^, lo obtenemos por difErencla.
Damos, además, tn los análisis que adjuntarnse, los datos del ázoe tn 

sus distínA^ formas,, cot,re8id)ndianEes a la substancia seca) y rElado- 
Iidl s a- 0 dt doi todid.

RELACION de madurez. — Siguiendo el proceso de maduración del 
queso Sbri^z que hemos estudiado, la fórmuia de Duclaux responde per
fectamente al estado de madurez. Esta fórmuia se refiere a la relación
que existe entre el ázoe de la caseína soluble y el ázoe total, que la
represenAamos a cdntinuacian:

R. M. = I + B + C 
D

R. M. = RElación de ma^ui^^z o coeficiente de madurez.
A. = Azoe amoniacal.
B. = y de dlbuminoido8 solubles.
C. = > de compuestos amidados.
D. = » total.
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