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Con el propésito de ensayar un test que permitiera fiscalizar Ia
correcta pasteurizacién de la leche en sus aspectos fundamentales de

t-}-

iempo y temperatura de calentamiento, y eontaminacién con leche
cruda, se ha utilizado el métedo de la fosfatasa descripto por Kay y
Graham (modificacién 1935).

Liog estudios de Orla Jensen, demostraron que el calentamiento de
la leche, cualquiera que fuera, destruye en grado variable las en-
zimas que se encuentran originariamente en la leche cruda. La
completa destruccién de tales enzimas, den d le la tempera-

T a
les como las percxidasas, son més termoestables qus

Tios autores han basado su méfodo en estos hechos utilizando en
su test de pasteurizacién la investigacién de la fosfatasa, constante-
mente presente en las leches crudas, cuya cantidad, revelada por su
actividad, dependerd de la temperatura y tiempo de pasteurizacidn,
v de la mayor o menor contaminacién con lenhe eruda,

s S
Han zido ﬂﬁQnﬂnﬂ\e dog tive para Jeternuinat

en unidades la cantidad de fosfatasa existente, v otro métode ra-
pide gue podria ser calificads de eu ahuauvo para determinar si la
leche ha sido o no calentada.

Dichos tests son modificaciones efectuadas por los autores, del
primitivo método propuesto por los mismos, después de cuidadoso
examen del sustrato buffer, del tiempo y temperatura de calenta-
miento, ete. Como resultado de todo ello se han introducido im-
portantes variaciones de tal modo que estos nuevos tests difieren
considerablemente del primitivo.

El método estd basado en que la fosfatasa que no ha sido des-
truida por el ecalor hidroliza el éter fenil fosférico, pudiendo de-
terminarse colorimétricamente los productos finales de tal hidré-

lisis.
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Primitivamente los autores unsaron como éter fosfdérico el beta

- PP RPN Tvuoon nor fanil focfatn Al
Por ICniii IOBIall Qb

gileero fosfato de sodio, sustituyéndolo luegoe
gbdico, el enal es hidrolizado por la fosfatasa cerca de dos veces mas
rapidamente que el glicerofosfato, como lo sostienen King y Arms-
trong; y en lugar de determinar el fésforo inorganico liberado por
de los autores citados, determin:

1a fosfatasa, siguiendo el consejo
el fenol libre, usando el reactivo de Folin y Ciocalteu.

Como buffer usan el veronal sédieo el cunal segun log autores del
método es excelente en las condiciones experimentales de! mismo.

Para comparaciones colorimétricas se usé el colorimetro Lovibond.
Puede usarse el comparador que posee discos con unidades azules
1,5; 25y 6.

Se sefialan aqui algunos de los requisitos més elementales de los
reactivos y ntiles empleados en este método, que contribuyen a la
eficacia y exactitud del mismo.

Los papeles de filtre han sido, como aconsejan los antores de
‘Whatman, N° 30.

Un bafio maria ie
“més 0 en menos. Una estu
37°C.

Pipetas de un centimetro etbico (los autores mencionan de 0,5

¢.) y de 10 centimetros cibicos; embudos de vidrio de capacidad
adecuada para contener los papeles de filtro de 9 cms. de dié-

metro.
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REACTIVOS NECESARIOS

1. — Sustracto buffer: disolver 1,09 gramos de fenil fosfato

disédico
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y 11,54 gramos de veronal sédico, en agua saturada con clorofor-
mo, completando a un litro. Agregar luego unas gotas més de clo-
roformo para impedir el crecimiento de microorganismos y guardar

en frio.

9. — Reactivo de Folin y Crocalten para fenoles: fué usado
el reactivo preparado en el laboratorio de acuerdo a las indicaciones
de los autores, v el de la British Drug House, diluyendo ambos en
el momento de usarlo en la proporcién de un volumen de reactivo

Vol. X

Ne &



[OX)
NS
&

Dicbre. 1941 A, Riva, E. L, ScEIAvoN®: v B. VaADiLLO

en dos voliimenes de agua destilada. Ws necesario hacer coustar gue
no se ha revelado ningnna diferencia entre ellos a pesar de ser un
reactivo de relativa dificultad para su preparaeiém

Disolver 100 gramos de tungstato de sodio (Mo.OyNa, 2 H,0) y 25
gramos de molibdato de sodioc (MoO,Nas2 H,0), en 7 G0 c.c. de agua
destilada, en un balén de 1500 c. e. de capacidad al cual se adapta
un refrigerante a reflujo con cierre esmerilado. AO‘regar 50 e. e
de acido fosforico siruposo al 85 % y 100 c. c. de acido clorhidrico
coneentrado. Calentar la mezcla suavemente haeiéndola hervir du-

rante diez horas.

Después de este calentamiento enfriar y agregar 150 gramos de
litio puro, 50 c. ¢. de agua destilada y 4 3 6 gotas de agua de bromo.

Calentar la mezela sin condensador durante 15 minutos para
quitar el exceso de bromo. HEnfriar, Hevar a 1000 c.e. y filtrar
por papel. Una vez terminado, el reactivo debe tener un eolor
amarilio de oro sin tinte verdose. Cunalguier reactive con tinte ver-
doso debe ser desechado. Kl reactivo debe ser guardado de modo

tal que esté protegide de la lnz y del polve.
3. — Solucidn al 14 % de carbonato de sodio anhidro pro ond

fists.

Antes de exponer los resultados obtenidos se detallard la tée-
nica de log dos tests, que como los autores proponen se denomi-
nan con las letras « A » el método rapido cualitativo y « B » el mé-

todo lento o cuantitativo.

TEONICA DEL TEST < A »

Primer ttempo. — A 10 c. ¢. de solucién de substrato buffer eclo-
cados en tubo de ensayo de 25 c.c. se le agrega 0,5 c. ¢. de la leche
en examei, bien mezclada previan rente; se agita fuertemente V se
coloca la mezela al bafio maria a 47°C durant 10 minntos,

Segundo tiempo. — Retirar el tubo y enfriar a 15 § 20 grados
por inmersién en agua fria.

Tercer tiempo. — Agregar 4,5 ¢. c. de reactivo diluide de Folin y
Ciocalteu, dejar reposar durante tres minutos y filtrar.

Cuarto tiempo. — A 10 c.e. del filtrado tomado inmediatamente
después de la filtracién, agregar 2 c.c. de solucién de carbonato de
sodio, mezclar, colocar el tubo en agua hirviendo durante 5 minu-
tos, filtrando después nuevamente.
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Hste test se efectuaba por duplicado, y al mismo fiempo y en
idéntica forma, para provar si los reactive
noles, se meomaban ensayos en blanco, unos sin leche y ofros con
leche hervida. Cuando los reactivos no contienen fenoles libres los

testigos deben dar una coloracitn azul muy débil

an %2?19}!9}’1 H]’ﬂ“ﬂq de fe-

(s3]

6?1

TECNICA DEL TEST « B »

Pirimer {lempo. — A 10 e c. de solueidn de snbsirate buffer con-
tenidos en tubo de ensayo de 25 c¢.c. se le agrega 0,5 de 1la leche
1, bien homogenizada y se agita fuertemente.

&N exXamen, bien

Segnnd tiempo. — Anadir tres gotas de cloroformo, cerrar los tu-
ta estafio y llevar a la estufa a

c:>
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Tercer trempo. — Se enfrian los tubos en ,
gan 4,5 c.c. de reactivo de Folin y Ciocalten {diluido); mezelar,

s "

dejar en reposo durante tres minutos y filtrar.

Ul ja

Cuarto trempo. — A 10 ¢.c. ds fil
nato de sodio, agitar fuertemente, colocar en agua hirviendo du-
rante 5 minutes y filtrar nnevamente. Comparar en el colorimetro

Liovibond.

trado agregar 2 ¢ e. de carbo-

b4

Como en el caso del test « A » los emsayos y controles (idéntieos
a los del test « A s) se practican nor duplicado. De este modo se

desearta cualguier error en la ejecucidén y se comprueba si los reac-
tivos estan desprovistos de fenol libre.

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS CON EL TEST « A »

Siempre gue el color obtenido pase de 2,3 unidades Lovibond sig-
nifica gue la leche no ha sido correctamente pas
ha mezcelado con leche cruda.

Ta inversa no siempre es verdadera: por ejemplo si el color azul
no aleanza las 2,3 unidades Lovibond no significa que la leche haya
sido correctamente pasteurizada, porque el calentamiento a 60°C
en lugar de 63°C, produce colores inferiores a 2,3 unidades azules.

Como se ve este test sirve solamente para indicar errores grose-
ros en la pasteurizacién y tiene valor solamente cuando es positivo.

Cuando el test « A» da colores que se acercan a 2,3 unidades
azules Lovibond, debe practicarse el fest <« By»; y cuando dé un
color mavor debe considerarse la leche como no pasteurizada.
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INTERPRETACION DEL TEST « B »

S1 el color producido excede de 2,3 unidades la leche ha sido mal
ra ha

pasteurizada, lo enal puede deberse: 1) A gue !
sido demasiado baja; 2) A que la duracién del ealentamlento ha
sido insuficiente; 3) A que la leche pasteurizads se ha mezclado con
leche eruda.

Los autores asignan a este test una sensibilidad capaz de revelar
ung mezela de 0,2 % de leche cruda cuando da 2,5 uvnidades Lovi-
bond; con 0,5 % de leche cruda las cifras aseienden a 3,7 unidades
Liovibond.

Liag leches calentadas g 61,4° durante media hora, dan, segin los
autores, de 44 a 5 umdades azules Liovibond.

Con leches calentadas g 63°C durante 25 minutos se obtienen de
1,9 a 3,1 unidades azules; durante 20 minutos dan més de 2,3 uni-
dades azules.

En resumen, los resultados deben interpretarse de la signiente ma-

nera:

a) Con menos de 2,3 unidades azules Lovibond la leche es co-
rrectamente pasteurizada.

b) Con 2,3 unidades azules a 6 unidades hay deficiencia en la
pasteurizacién o mezela con leche cruda.

¢) Con més de 6 unidades, serios defectos en la pasteuriza-
cién, o mezela con grandes cantidades de leche cruda.

Los autores refieren los siguientes resultados:

En 38 muestras de leche, calentadas a 145°F (827°C), durante
30 minutos exactamente, y luego ripidamente enfriadas, obtuvieron
para el test «B » valores gue oscilaron entre un minimo de 1,3 y
nn mixime de 2,2 unidades azules Lovibond.

Otras 12 muestras sometidas a diferentes temperaturas durante
20 minutos, dieron los siguientes resultados:

Para temperaturas de 137,5°F (58,6°C), valores que oscilaron
entre 9,6 y 35 unidades azules.

Para temperaturas de 140°F (60°C), los valores variaron entre
3,7 v 24 unidades azules.

Temperaturas de 142,5°F (61,3°C), dieron entre 2,2 unidades co-
mo minimo y 5 unidades como valor miximo.

Para temperaturas de 145°F (62.,7°C) los resultados en las 12
muestras fueron de 2,3 a 1,6 unidades azules Lovibond.
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En otra sevie de experiencias en que las mnestras de leche fueron

calentadas a 145°F (62,7°C) durante 10, 20, 25 y 30 minutos, los re-

suitados obtenidos, siempre aplicando el test « B », fueron los si-

guientes:
i calentamienic
7,8 v 24,6 unid
Bl calen tamie
entre 25 v 9 nn
anidades.
Por alti cuando dicha temperatura se mantuvo durante 30

aAiTimm A 1C1L 3s

minutos, las ufras oscilaron entre 1,8 y 2,1 unidades azules.
Los autores consignan, ademis, un cuadro donde muestran los

‘n Ao
L

valores obtenidos countaminando leche ecor
por ealentamiento a 145°P (62.7°C) durante 30 minutos, con di-

ferentes proporciones de leche eruda.

rectameinte pabu

Py

Cantidad de lechs Muestra 61 Muestra 62
cruda agregada % Unidades azules Lovibond

LT 16

L8 o, 1,8

010 ... v O 9,0
015 . = 2,3
0,90 ... 25 e, 2,5
L6 g

<
>
[z

experiencias por medio de los tests « A > y <« B » de Kay y Graham.

Lios primeros ensayos para medir la eficacia de dichos tests, fue-
ron efectuados calentando la leche a las temperaturas de 56°, 58°,
60° vy 63°C durante periodos de 10, 20 y 30 minutos, con el objeto
de ver s1 defectos de temperatura y de tiempo en la pasteurizacidn
podian ser revelados, y en qué medida, por los tests « A » y « B ».

Para este fin se utilizé la misma téenica de calentamiento que se
describe en otra comunicacidn, y que en esencia consiste en un dis-
positivo que permite una amplia superficie de contacto entre el
agna del bafio y la leche contenida en un tubo de forma especial.

Lios resultados estan consignados en los cuadros N° 1 y N? 2; en
el primero los del test « A » y en el segundo los del test « B ».



Cuapro N 1. — Test rapido cuolitalivo de Kay y Graham, — Test: A

o

10

Temperatura, Ti o 11 12 13 14 15 14 17 18 19 20
Tperatu emp Exp. | Bxp. | Bxp. | Bxp. | Exp. | Exp. | Bxp. | Exp. | Exp. | Exp. Exp. Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp.
63° 30/ 10/]08116(13 |06 |14 (31([10(13|12{101]086 12111010 11,01 1,211,202 0,2
20° 1,2 11,1 2,0 15110015713 (14,2:14113111}110}|1,3(13}11112) 1414 1,01 1,0
107 1,3- 11421122118 16 1,5|1,5(115]114112)181}14]22 2,2 25127 129|1,5]1,5
60° 30/ 1412]20|24|23(32[37!35(34[32(22|24(30/25/|2225]25/|27|21]|21
20/ 24122132124 (2443 |42[45134[143 (3412614254134 4414814712222
10/ 5351062978347 45| 42|46|45!97 80[45/96|97 9808|9880/ 80
50° 30/ 34 (35423358 54|47 43 (56(52(31/54[50/37|31(81[86|85]50]60
207 5815716776 |64|60;:50|50{64160]|75[59661{73]|17,5 9,5198197157 |57
10’ 7317575 |+ 10+ 10 6,8 | 5,8 |roto| 6,7 | 6,7 |4 10{+ 10| 6,7 [+ 10|+ 10|+ 10|+ 10] -+ 10} 4 10|+ 10
56° 30’ 2812938 |+10{48]6,5 5?4: 5216763 |+10 46 6,3 |+ 104 10|+ 10|+ 10{+ 10 4,2 4,2
20/ 54161166 |+1062!66|66|63]|69](64 410 6,068 |+ 10+ 10|+ 10|+ 10|+ 10{ 5,5 | &5
10/ 7,876 74 |+10{4+10{7,8 (75|76 | 78176 |+ 10+ 10/ 7,8 [+ 10|+ 104 10{+4 10{+ 10{-+ 10{4- 10
Control cruda ............ <+ 10{-+ 10 10|+ 10|+ 10| 10|+ 10|+ 10|+ 10{+ 10|+ 10|~ 10|+ 10} 10|+ 10|+ 10{-+ 10|+ 10|+ 10|+ 10
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Los resultados de lag experiencias detalladas en el ecuadre NO I,
pueden ohservarse en el siguiente resumen:

Test ¢« 4>

Temp. Tiempo Ne de Resultados:‘
exdmenes menos 2,3 u. L. mis 2,3 u. L.

56°C ......... . 107 20 43 20
56°C ........... 20/ 20 0 20
36°C ..., 307 20 g 20
58°C ........... 107 19 0 19
58°C ... 204 20 1] 20
58°C ........... 307 20 0 20
§o°C ... .. 107 28 i} 20
60°C ........... 207 20 3 17
60°C ........... 30/ 20 < 12
83°C ........... 197 20 17 3
63°C ..., 20/ 20 20 0
63°C ... ..., 307 20 20 3}
Controles ....... 20 3} 20

Hs decir que el fest « A» dié invariablemente vesultados supe-
riores a 2,3 unidades azules Lovibond (leche no pasteurizada) por
calentamiento a 56°C y 58°C atin durante 30 minutos, y por calen-
tamiento a 60°C durante 10 minutos.

En calentamiento a 60°C durante 20 y 30 minutos, vy a 62°C
darante 10 minutos dié resultados variables, siendo a veces infe-
riores a 2,3 unidades azules (leche pasteurizada) y otras veces su-
periores (leche no pasteurizada).

Por Gltimo el calentamiento a
siempre resultados inferiores a 2,3 unidades

tonirizada)
1zada )

teurizadsa ).

z
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U ¥ oU minutos, ais
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DD

ovibond (leche pas-

vy



Cuoapro N° 2. — Tesi lento cuantitativo de Koy y Graham.— Test: B

Temporatur Tiempo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 i1 12 13 14 15 i6 1w 18 19 20
peratura g Bxp. | Bxp. | Exp. | Exp. | Exp. | Bxp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Bxp. | Exp. | Exp. | Exp. | Exp. | Bxp. | 1sp.
63° 30/ 1,0[1,0]20(20(18 1320|1812, ]88, 13]|1,8/16[18]18

20/ 21,021 020)20]18 2123 1,614 21|11 |1,5/1,6[13[15]231/21]|23]|23

107 54158 |73 41[70|89|73|8961|72|81|68|74)62|85)|64[89|87|89]89

60° 30’ 78|97 | 5,2 |+ 10|+ 10{+10] 52 |+ 10| 76 [ 82 | 7,8 | 7,9 | 81 | 7,6 | 8,9 | &6 |+ 10[+ 10{+ 10]-+ 10
20/ -+ 10|+ 10{4 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10!+ 10|+ 10{- 10|+ 10|+ 10|+ 10{+ 10|-} 10|+ 10} 10|+ 10|+ 10

10’ -+ 10{+4 10|+ 10|+ 10{+4 101+ 10} 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10} 4 10{4 10} + 10} + 10|+ 10|+ 10} 10|~ 10|~ 10

58° 30’ -+ 10{+ 10|4- 10|+ 10{-++ 10|+ 10{+ 10}+4 10|+ 10|+ 10|+ 18]+ 10}{+ 10|+ 10{+ 10({-} 10|+ 10|+ 10G{-- 10|+ 10
207 + 10|+ 10{4 10, + 10|+ 10|+ 10|+ 10|-+ 10{+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10{-- 10

10/ + 1014 10+10‘[-{—10+10 -4 10]4- 10+ 10} 4 10{+4 10} 10)4- 10|+ 10|+ 10{+ 10|+ 10|+ 10|+ 10{4- 10]-+ 10

H6¢ 307 -+ 10|+ 10{4+ 10‘~|- 1014 101+ 1044 10{4 10|+ 10{+ 10{-+ 10|+ 10|+ 10} + 10|+ 10|+ 10| 10|+ 10|+ 10{-- 10
20/ + 10} -+ 10|+ 104 10+ 10|+ 10|+ 10{+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 16|+ 10]|-- 10

10/ -+ 10{- 10} 4 10{+ 10} -+ 10| 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10} 104 10|+ 10} + 10{+ 10|-+ 10{+ 10| 4 10|+ 10|~ 10

Control cruda ............ -+ 10/ 10} 4 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|+ 10|~ 10|~ 10} 4- 10|+ 10} 4+ 10|~ 10|+ 10} 10{+4- 10 -~ 10{-- 10

“2uqoINT

IF6T

OTUAY A M A UNOAVIHOE f] "0l ‘VATY Y



352 TusT DE KAY-GRAHAM PARA CONTRALOR DB LA PASTEURIZACION

A continuacién se inserta un resumen de las experiencias deta-

_ o ATD o

lladas en el cuadro N® 2.

Test « B»
Temp. Tiempo Ne de Resultados:
exdmenes mmenos 2,3 u. L. més 2,3 1. L,

56°C ........... 107 20 0 20
56°C ........... 207 20 0 20
560 ........... 307 20 i} 20
58°C ........... 10 20 0 20
580C ........... 20° 20 o] 20
58°C ..., 30° 20 [ 20
60°C ........... 10 20 ¢ 20
60°C ... ..., 207 20 1] 20
60G°C ... ........ 302 20 0 20
63°C ........... 10 20 ] 20
6300 ..., ... 207 20 24 4]
6300 ........... 307 20 z0 1]
Controles ....... 20 [ 26

Es deecir gue el calentamiento a 56°, 58° y 60° hasta 30 minutos
¥ el calentamiento a 63°C durante 10 minutos dié invariablemente
resultados superiores a 2,3 unidades azules Lovibond, indicando por
lo tanto leche no pasteurizada.

En cambio el calentamiento a 63°C durante 20 y 30 minutos dié
siempre resultados inferiores a 2,3 unidades azules Liovibond indi-
cando leche pasteurizada.

Como puede apreciarse por la comparacién de ainbos geupos de
experiencias el test « Bs muestra mayor sensibilidad que el test
« A » para sefialar deficiencias de tiempo o de temperatura en el
calentamiento. TPor esta razén se realizdé una serie de experimentos
aplicando solamente el test « B», con el objeto de apreciar mas
exactamente su sensibilidad. El detalle de tales experiencias pue-

de observarse en el cuadro N¢ 3.

Vol. X N° 38



Cuapro N¢ 3. — Test de B. de Kay y Groham

Temperatura Tiempo 18 h. | 28 3a 4e 58 62 7a 8a ge 10s 11s | 128 | 13e 14= | 158 1 160 | 17+ | 18s | 19s | 20a
30/ 2016171131919 1,9]20]|20(20/21 |21 22|17 {17|09] 1 | 12| 1,3] 1,4
63° 25’ 21118 1,8|1,56(21(20(20(2 |2 |[19]20/20/[23|19|1,7 1,2 |14 {16 |1,0 |2
2/ 22(20[238[20]23]20/20]/20|21|20 222122202020 20|20 |20 |20
15/ 38 |41 (42331322928 34/[35/|3538]|4,1[38]|28/291(3,1 [320{340/320/310
30/ L1 {14 (1,5]|1,4|15|1,8[1,9|20[1,9]1,8[23[32/|21(22]22]|23 (22 |21 {20 |19
62° 25/ 2112627 (22|24 |27 |26|25(28(29|21|24/(25|24]23310/320(21 (22523
20/ 4214138(39(35[37|36/(36|42|45 46|48 |44/|45/49 (33 [39 {39 |30 [4,60.
Control cruda ............ + 10)+ 10|+ 10} + 10|+ 10{-+ 10|+ 10} -} 10} 4+ 10)4- 10| 10|+ 10|+ 10|+ 10(+ 10}4- 10|+ 10{-+ 10|+ 10{4- 10
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Los resultados resumidos del cuadro N9 3 son log siguientes:

e Tiempo Ne de Resultados:

enmp. - 1empo exémenes menosZ,3ul. misZ3u L

G200 ..., 207 20 4y 26

62°C ........... 25/ 20 7 i3

62°C ...l 307 20 20 3]

§3°0 .....ee.nn 15° 20 ¢ 20

83°C ... ... 20/ 20 20 4]

63°C ........... 25/ 20 20 0]

83°0 ... 307 26 20 U]

Hs decir que el calenfamiento a 62°C durante 30 minutos ¢ a

62°C desde los 20 minutos en adelante 416 siempre sultados infe-
rioves & 2,3 unidades azules Lovibond (leche pasteurizada). Por

debajo de estos limites los resultados fueron irregulares.

Eu oira serie de ensayos se midié la sensibilidad del test 2B
para revelar el agregado de leche cruda g leche calentada s 63°C
durante 30 minutos. El detalle de las experiencias puede verse en
el euadre N? 4 gue se inserta a continuacién.



Cuapro N° 4, — Test B. de Kay y Graham

Leche correctamente calentada a 63° durante 30/, contaminada con diferentes proporciones de leche cruda

Leche |Leche pas- Dilu- 12 | 20 | 32 [ 4s | 5o | 6o { 7o | 8 | on | 100 | 11a | 320 | 180 | 140 | 150 | 160 | 170 | 18 | 19» | 20n

cruda teurizada ciones

1 ce. 99 ce. |1 9 14 10|+ 10} + 10|4- 10|54 10{-+ 10} 10]- 10}+ 104 104 10|+ 10|~ 10{ 4 10{+ 10|+ 10} 4 10|+ 10|+ 10]-+ 10

2 » 10608 » |02 > 33|34 |41(39[4241 (424541414133 |28|35(41[42]41(41|4 |4

1> |999 » o1 » {2 |21fo2l23l21]|9]2 t2 |2 (2102222232 |1,9/19]2 |19]21]22

01 » |9999» |00 > |13 |14 1214|1617 1503 1,210 141214 15 {17138l 7]16]18
Control cruda . + 10{-+ 10|+ 10|+ 10+ 10|+ 10}~ 10{+ 10|+ 16{-+ 10|+ 10]-+ 10} 10|+ 10| 10]4- 10|+ 10} 10| = 10{ - 10
Control pasteuri-

zada ......... fnrfoelr2iilie |3tz |,tle|1,3)14]4,5](1,6]1,2[1,00[1,00]{1,00

b
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Resumen de las expericncias detolladas en el cuadro NO £

Cantidad de leche Resultados:
Ne de

i oruda agregada experiencias menos 2,3 més 2,3
% - Unidades azules de Lovibond
6,00 .......... ..., 20 ........ 20 e 0
001 ...l 20 ..., .. 20 ..., [ i
810 L.l 26 ..., 20 4]
0,20 ...l 20 ..., 0 20
1,00 ... il 20 ..., 1] 20

Por lo tanto cuando el agregado de leche cruda fué desde 0,2 %
en adelante, se obtuvieron resultades siempre superiores a 2,3 uni-
dades azules (leche no pasteurizada).

Cuando el agregado f{ué inferior a5 0,2 % los resulfados fueronm
inferiores a 2,3 unidades aznles Lovibond (leche pastenrizada).

CoNCLUSIONES

De las experiencias efectuadas con los tests de Kay y Graham se
puede concluir:

ciones en el proeeso de la pasteurizacién.

2) El test « B» es capaz de mostrar los defectos de pasteuriza-
¢idn ocurridos por no haberse alecanzado la temperatura de 63°C o
por no haber sido mantenida durante el tiempo necesario, entre los
siguientes limites:

a) Calentamiento a 63°C, durante veinte minutos como mini-
mo: Ia leche gparece como correctamente pasteurizads.
b) Calentamiento a 63°C, durante menos de veinte minutos: el
revela leche mal pasteurizada.
¢) Calentamiento a 62°C, durante 30 minutos o mas: la leche
aparece como correctamente pasteurizada.

d) Calentamiento a 62°C, durante menos de 30 minutfos: la
leche aparece como mal pasteurizada.

Es decir que el test « B » sefiala deficiencias de més de un grado
o de mas de 10 minutos en el calentamiento.

3) El test « B» es capaz de revelar el agregado a leche correcta-

mente pasteurizada de proporciones desde un 2 por mil con Jeche

P
LOSL

cruda.



