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Hace proximamente un afio fui honrado por

Vds. con el tema cientifico que, de acuerdo con
la Ley Universitaria, debia servirme para revali-
dar mi titulo extranjero; al presente tengo el honor
de ofrecer & vuestra alta aprobacién el modesti-
simo fruto de mi trabajo.

Estoy profundamente agradecido & la Hono-
rable Comision de exdmenes por haberme clejido
y fijado un tema que de acuerdo con mis incli-
naciones por la quimica industrial, me ha sujeri-
do el medio para contribuir en algo 4 mejorar.
la industria de la caseina cn una de sus mejores
fuentes de produccion cual es la Republica Ar-
gentina; y asi mismo me han ofrecido el medio
para seguir un estudio cxperimental y poner en
practica los mdétodos aprendidos bajo la  sabia
direccion de los queridos maestros: Dres. Rafael



W

Nasini. Pedro Spica de la Universidad de Padua
y especialmente mi inolvidable Prof. Doct. José
Oddo de la Universidad de Cagliari. bajo cuya
dircccion estudi¢ los productos de deshidratacion
de la glicerina, por cuyo estudio me fué otorga-
do el honroso titulo de Doctor en Quimica Ge-
neral.’

Aprovecho esta ocasion para manifestar mi
mayor aprecio y lamis profunda gratitud al dis-
tinguido maestro, el Sr. Prof. Doctor Atanasio
Quiroga, quién. & mas de ilustrarme con con-
tinuos consejos en los ocho meses de mis traba-
jos practicos en el Laboratorio de la Facultad,
me hace el alto honor de acompanarme en este acto,
enalteciendo mi pequeno trabajo con el valor de
su bién conocida y afamada autoridad cientifica.—
Como discipulo, como extranjero le significo los
mas sinceros agradecimientos personales y de los
mios.

Agradezco muy especialmente a los Sres.
Doctores y Profesores Ginido Fabris, de Roma, Juan
Dominguez y Carlos Spegazzini por su decidida
cooperacion al facilitarme el acceso a sus biblio-
tecas y 4 su ayuda eficaz para el buen vesulta-
do de mi trabajo, que. por ser nuevo en el pais,
se me presentd con bastantes dificultades en el

primer momento.
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Debo recordar afectuosamente & mi quervido
amigo. el Sr. Lorenzo Solari. quién en el labora-
torio de quimica de la Facultad. donde practiqué
todas mis investigaciones v analisis. me  dedico
una buena parte de su tiempo con su afable é

inmediata solicitud.

SESORES CONSEJEROS:
SEXORES PROFESORES:

El noble orgullo de ver figirar mi nombre
entre los  Doctores de la Facultad de  (Ciencias
exactas. fisicas v natwrales de la Universidad de
Buenos Aires v el vehemente deseo de consagrar
la memoria de mi querido Padre. me han decidi-
do & revalidar un titulo que juzgo verdadero
timbre de honra y valimiento para el hombre que
se consagra a la ciencia con todo el esfuerzo de
sus mas profundos sentimientos.

En este modesto trabajo he invertido mu-
chas horas de estudio y de labor experimental y
he condensado en él toda la experiencia cientifi-
ca que he adquirido  hasta el presente v espero
que Vds. me dispensaran generosa benevolencia
al someterlo  decididamente & vuestro alto  cri-

tevio.
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«I.a Caseina, uno de los principios
inmediatos mds importantes de
la leche, hallamado la atencion
de los sabios.

A pesar de los numerosos tra-
bajos de los cuales ha sido ob-
jeto, su historia deja todavia
mucho que desear.»

(Traduccion Wurtz., pag.774.)

CAPITULO L
LECHE

Antesde tratar de la Caseina que es el tema de
mi trabajo, creo conveniente establecer unligero pre-
liminar sobre el origen y las propiedades fisicas y
quimicas de la leche, en cuyo ovigen y propieda-
des se halla explicada también la produccion na-
tural de la Caseina.

PRODUCCION NATURAL DE LA LECHE Y DE SUS
ELEMENTOS

La leche es el producto de las glandulas
mamarias y sirve de cxclusiva alimentacion a los
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animales mamiferos en el primer periodo de su
vida (lactancia). Es un alimento completo y es
ntil también en la  alimentacion general del
hombre.

Las glandnlas mamarias son glandulas raci-
mosas de células poligonales, las cuales. en el
periodo de la lactancia sufren modificaciones ca-
racteristicas. El tejido glandular estd formado de
granos 6 gromérulos agrupados, como hemos di-
cho, en racimos sobre los candles galactéforos,
que reunidos en serie, van a desembocar cn tres
O cuatro cavidades llamadas pezones; desde los -
senos, que por lo general, comunican entre ellos
salen los conductos secrelores definitivos, a los
cuales concurren los pezones y van & abrirse con
angostos orificios en sus extremidades. Durante la
lactancia, la membrana que reviste los conductos
lactiferos, esta provista de un epitelio lleno de
materias grasas. La leche contiene principalmen-
te materias grasas, albuminoides, en la mayor par-
te cascina, lactosa y sales minerales.

En la sangre no se encuentra ni la caseina,
ni la lactosa; estas substancias caracteristicas de
la leche se forman en la glandula misma. Tam-
bién la materia grasa no es idéntica 4 la que
introducimos con los alimentos, sind que en gran
parte se forma en la glindula misma. También




con ima alimentacion exclusivamente carnea, sc-
segrega mucha grasa con la leche.

El aztcar de leche se segrega también ha-
ciendo uso de una alimentacion exclusivamente
carnea, pero va disminuyendo: al contrario la
cantidad de lactosa aumenta si ponemos cn el
alimento azicar de caia ¢ almidon.

Los estudios hechos para determinar el me-
canismo de la secerccion lactea han dado origen
a dos teorias. Con la primera (Hemmerich v Zahm),
se admite que laleche se forma en la glandula mama-
ria como resultado de una especic de trasudaidon de
la sangre; con la segunda, debida & Voit, se conside-
ra la leche como el producto de la demolicion de las
glandulas lactiferas con degeneracion adiposa.

Ninguna de estas teorias explica con exacti-
tud el fenémeno, annque la de Voit goce de ma-
vor crédito que la precedente.

Cierto es que si comparamos los analisis de
la leche y de la sangre v los de sus respectivas
cenizas, se comprende facilmente que la leche no
puede ser un simple producto de la trasudacion
de la sangre. En las cenizas de la leche prevale-
cen las sales de potasio que se encuentran tam-
bién en las cenizas de los tejidos animales, mien-
tras que en las de la sangre prevalecen por con--
trario las sales de sodio.
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Solamente el agna pasa directamente de la
sangre & la leche: la caseina. segin Voit, tendria
su origen, en una modificacion de la albliumina
contenida cn las ccélulas de las glandulas mama-
rias. En cnanto 4 las materias grasas, aun pres-
cindiendo de la consideracion que no se podria
explicar su presencia cn la leche como un simple
hecho de trasudacion, sin admitir una propiedad
osmotica particnlar de los capilares de la glandu-
la mamaria, estia el hecho que las grasas conte-
nidas en la sangre son saponificables, mientras
que no lo son las de la leche. Se ha demostrado
ademas que suministrando 4 un animal forraje
rico en materias proteicas y de grasa no siempre
se obtiene leche con mavor rviqueza de estos dos
principios. Hoy se picnsa que la materia grasa
dela leche c¢s el producto dela degencracion adi-
posa de las células glandulares.

Como para las substancias precedentes han
sido también admitidas dos hipotesis respecto 4
la génesis dela lactosa, de las cuales, una sos-
tiene que esta se forma en las glandnlas mama-
rias 4 expensas de alguna materia mas ¢ menos
analoga al glicégeno epatico y la otra en vez ad-
mite que aquella es transportada por la sangre
bajo forma de glucosa que luego seria transfor-
mada por la glandula. Esta tltima hipotesis se
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apova sobre los experimeutos de Paul Bert, el
cual aplico la ablacion de las mamas & unas ca-
bras y después las hizo fecundar. Kl observo que
despucs del parto la orina contenia durante tres
O cuatro dias una considerable cantidad de azu.
car que desaparecia poco a poco y concluyd ad-
mitiendo que la lactosa era producida en exceso
por ¢l organismo después del parto siendo final-
mente climinada por las mamas. Pero esta hipo-
tesis no se halla sin contradictores porque cn
todo caso se trata de glucosa y no de azicar de
leche. La lactosa es un  cuerpo complejo que se
puede separar en dos substancias de una consti-
tucion molecular diferente: la galactosa v la gln-
cosa. Si la alimentacion ofrece. la glucosa por el
intermedio de la sangre, de donde vendria el otro
clemento, la glalactosa.

En el estado actnal de nuestros conocimientos
no podemos ann realizar la transformacion de estos
dos aztcares, el uno en el otro: su constitucion
no es idéntica; la glucosa da acido sacarico por
oxidacion y manita por el hidréogeno naciente,
mientras que la galactosa da acido mucico y dul-
cita respcctivamente bajo la inflnencia de los dos
nombrados agentes. Se tendria entonces que admi-
tir que los fenomenos biolégicos que tienen Ingar

en el organismo son por el momento inexplicables
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segun el concepto quimico considerandolos mas
bien como exclusivos para las glaindulas mamarias.

Muntz estndio particularmente esta cuestiéon
demostrando que las plantas contienen no sola-
mente gliucosa en abundancia, sino también galac-
tosa, v que los forrajes mas importantes, los ce-
reales. las uvas, las frutas en general también la
contienen.

El organismo femenino puede por consiguien-
te extraer de las plantas los dos clementos del
aztcar de leche ya formados, aqui son puestos
en libertad, pero se rennirian después para for-
mar Ja lactosa. Nos queda para determinar, en
que parte del organismo tiene lugar su union.—
Segun Voit la lactosa no tendria este origen di-
recto.—Como ¢l organismo puede transformar los
azucares en grasa, ¢l admite reciprocamente po-
sible la transformacion de la grasa en aztcares.
—Segun otros estudios de Bert y después de Tier-
felder sobre las glandulas mamarias, se encontra-
ria en el parénquina cstas glandulas & mas de los
componentes del protoplasma en general (protei-
nas), predominando un fosfoglicoproteide, que pro-
bablemente, desdoblandose, da origen por una parte
4 la caseina y porvotra a la lactosa. El fosfoglico-
proteide de la glandula mamaria fresca, hervido en

agna se transforma en un proteide mas simple,
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mientras sc¢ separa de la proteina coagulable; el
segundo pasa en el agua hirviendo donde es pre-
cipitado por poco acido acético que contrariamen-
te 4 la cascina, dificilmente lo redisuclve.— Si la
glandula cortada cn pedacitos y tritirada en so-
lucion fisiologica de cloruro de sodio es calentada
por un cierto tiempo & la temperatura de 87.° se
forma lactosa, al parccer por nna accion desin-
tegrante ejercida por el protoplasma celular. An-
tes aparcce un hidrato de carbono coloide no
idéntico al glicogeno.--En las células de lax glan-
dulas, por lo menos durante su actividad se en-
cuentra siempre la grasa en gotitas mas 0 menos
grandes.

No hay por fin que olvidar que algunos fi-
siologos consideran la secrecion lactea como una
pura y simple funcion nerviosa.

Para terminar, excluyendo la hipotesis de que
la leche provenga de la sangre y admiticndo de
antemano que es un producto de scerecion de la
glandula mamaria, nada de positivo se sabe to-

davia del modo y los elementos que la originan.

RESUMEN HISTORICO

Ha sido en Italia que se cmpezo & estudiar la
composicion de la leche, ya antes del ano 1578 se
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observo qune la leche dejada & si misma separa
la erema 6 nata y que ¢sta, batida da la mante-
ca.—Del liquido privado de la manteca se obtie-
ne por coagulacion con el cuajo, el queso.—I°. Bar-
toletti en 1615 descubriéo en la leche la lactosa
6 azucar de leche.—Leemwenhoek fué el primero
que observo que la lechie consiste en un liquido un
poco opalescente, plasma. que tiene en suspension
los globulos de materia grasa.—Scheele en ano 1780
descubrio el acido lactico en la leche agria.—Se de-
ben & Berzelius, Braconnot, Lasaigne, Donné, Que-
venne, Simon. Haidlen, F. Seli, ete, los primeros
estudios importantes sobre la leche y en estos
altimos anos han hecho investigaciones de impor-
tancia sobre la leche y sus componentes: Fleis-
chmann, (. Musso, Soxhlet, Duclaux, Arvthus y
Pagés, Hoppe-Sevler, Hammarsten, Schelien, Fas-

cetti, Sartovi y Besana, ete.

PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

La leche es un liquido opaco, blanco ¢ lije-
ramente amarillo v & veces lijeramente verdoso,
de sabor dulce y de olor especial, que aumenta
mediante el calor y que recuerda al animal que
la produce ¢ al establo donde ha vivido.—La opa-



lescencia es debida & los globulos de la grasa que
en la leche estan suspendidos v una porcion de
la cascina al estado insoluble. — Observada al
microscopio aparece constitnida  por un liquido
homogéneo en el cnal estan suspendidos numero-
sisimos globulos Hamados globidos de la leche, may
refringentes.

Segtin Duclaux existen tres elementos morfo-
logicos suspendidos en la leche: globulos de grasa,
granulaciones fosfaticas v caseina no visible al
microscopio. pero que no filtra @ traveés de la por-
celana.

La leche contiene de 200.000 4 5,000,000 de
globulos grasosos por m. m. 3 (Bouchut): término
medio: 1.500.000.

In algunos casos la leche puede tener color
azul y esto es debido, segtin Fuchs, a la preseu-
cia de vibriones: Vibrio xantogenus v Vibrio cya-
nogenus; la leche es también azul cuando los ani-
males conien ciertas hierbas, como son: la altra-
miz (lupinus luteuns), la cola de caballo (equisctum
arvense) y la consuelda (anchusa oficinalis).-—La
rnbia tinctoria) la colorea en rojo.— Segin algunos
¢l color amarillento que adquicre la leche por
accion del calores debido a la oxidacion de la lac-
tosa en presencia de las sales alcalinas de la le-

che.—La lactosa daria en este caso acido formico.
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El peso especifico de la leche es superior al
del agua, varvia no sslamente en la leche de los
diversos animales, sin6, también en la de unmis-
mo animal segun las condiciones de salud, alimen-
tacion, etc.-—La leche desnatada es mas pesada
que la natural, porque la crema que esta formada
en gran parte por la materia grasa es mas livia-
na que el agua.—La leche fresca, segan las ob-
servaciones de Quevenne, Vogel, Besana, Ham-
marsten y otros tienen rcaccion anfotera 0 anti-
ficromatica. es decir reaceion alealina con el pa-
pel azul. debidas segiin Soxhlet & la simultanea
presencia en la leche de fosfato acido v fosfato
neutro de sodio v de potasio.

Para explicar este hecho de las dos reaccio-
nes contemporancamente cn el mismo liquido,
Soxhlet admite que existen en él juntos el fosfu-
to dcido de sodio Na H, PO, que tiene reaccion
acida al papel de tornasol y el fosfato disodico
Na, HPO,; que tiene reaccion alcalina, ¢ siné
las correspondientes sales de potasio.—Il.as dos
sales mezcladas mantienen cada una su propia
reaccion como se puede facilmente demostrar mez-
clando las dos soluciones de las dos sales s¢para-
damente.—No puede haber cntre las dos sales una
doble reaccion porque eun todo caso sc formaria

una sal monosodica v nna disodica.
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La leche fresca contiene disuelto mucho an-
hidrido carbonico v este descompone el fosfato
disodico, alcalino, dando fosfato acido monosddico:

Haciendo pasar nna corriente de anhidrido
carbonico a través de nna solucion de fosfato di-
sodico se tiene un liquido que presenta reaccion
acida y reaccion alcalina.

Mas después de algin tiempo que la leche es-
td expuesta al aire, la acidez que en un principio
era apenas sensible. aumenta poco a poco hasta
producir la precipitacion de la caseina.

La leche dejada & si misma especialmente
entre 35.° v 40.° fermenta, se desarrollau fermen-
tos lacticos v la lactosa se transforma en acido
lactico.

COMPOSICION QUIMICA

La leche de vaca, que es de la que tratamos
contiene agua y un gran numero de substancias
disueltas y cn suspension. Las substancias hasta
ahora encontradas cn la leche son las siguientes:

SUBSTANCIAS ALBUMINOIDEAS—Caseina, lacto-
albtumina, lactoglobulina y =e¢ gun algunos tam-
bién. pequenas cantidades de lactropoteina, pep-

tona, cmialbumosi. nucleina.
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SUBSTANCIAS AZOADAS NO ALBUMINOIDEAS—Urea
(0.007 °/,), ipoxantina. lecitina, galacticina (?) y
factocromo (?2), amoniaco (0.02 */y). nucleona, snl-
focianato de potasio (0.002-0.0046 /).

SUBSTANCIAS NO AZOADAS—Lactosa, una des-
trina (?)(vestigios), colesterina, acido citrito (1 0/00;
al estado de citrato de calcio 1,8—-2,2"/,), gra-
gas (oleina, palmitina, estearina, butirina. caproi-
na. caprilina, caprina). materias olorosas y mate-

rias colorantes.

SUBSTANCIAS MINERALES-- Cloruros y fosfatos
de sodio, potasio, calcio, magnesio: vestigios de

hierro, silice. sulfatos. cte.

(rases-—Anhidrido carbdnico, oxigeno, azoe.

La composicion 1media de la leche de vaca
normal, se puede resumir en el signiente cuadro:

Agua............ e 87.400 °/,
(Caseina y otras materias

proteicas. .......... 3.504 °/,
Azucar de leche... ... .. 4.598 °/,
Grasa 0 manteca.. .... 38.748 %/,
Sales minerales......... 0.760 Y/,

Las cenizas de la leche de vaca contienen
segiin Soeldner y Bunge:
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Cenizas totales. .. .. : 7.97
Ky O, 1.72—1.76 94
Na, O...... s 0.51—1.11 Yy
CaO...ooovvn. .. 1.18—1.59 %y
) P U 0.20—0.21 Y4
Py Oy . 1.82—1.97 Yy
Cl................ 0.98—1.69 %y,
Fy Op ool e 0,0035

Los gases estan representados por vestigios
de oxigeno y azoe 'y de anhidrido carbonico en
la proporcion de 5.8 %, segin Setschenow y de
7.6 °/, segun Pelueger.






CAPITULO 11.
CASEINA

CaseiNa... (Caseine... Kasein... Casein... Ca-
seind...)

La Caseina es el albuminoide fundamental
de la leche de los mamiferos. Sabido es que exis-
te una gran diferencia entre la albumina coagu-
lable por el calor y la caseina...

Esta es un elemento esencial de la leche de
todos los mamiferos, de la que se separa por
medio del cuajo, alcohol, acidos diversos, muchas
sales, etc., como veremos mas adclante.

La cantidad de caseina contenida en los di-
versos animales varia mucho y en los carnivoros
su proporcion es muy elevada; la leche de perra,
por ejemplo, cuando el animal se alimenta sola-
mente de carne, contiene en tal abundancia este
producto que produce un coigulo duro, casi sin
suero.

Sobre la cantidad de caseina contenida en
la leche de los diversos animales, después de nu-



merosas experiencias, podemos citar las medias

normales siguientes:

Leche de mnjer......... . 1.90 Y,
Leche de vaca. . ... ... .. . 3.60 Y,
Leche de cabra .. ... ... .. 3.70 ",
Leche de oveja. ... ... 6.1 %
Leche de burra.......... 1.7 Y,
Leche de mala ... .00 L. 2.7 Y,

Hasta ahora no se ha encontrado la caseina
sino en la leche de los mamiferos, si bien algunos
quimicos aseguraron haberla encontrado en otros
liquidos del cuerpo animal.

Queda siempre la duda si en estos casos s¢
trataba mas propiamente de una materia albu-
minoide dotada de alguna propiedad de la casei-
na, sin que tuera ésta, (caseina de paloma).

La proteina de Mulder llamada albuminato
por los quimicos alemanes y albominoide por los qui-
micos franceses y que se obtiene por laaccion delos
alcalis sobre la albiunina de la clara de huevo, del
suero de la sa.ngre y sobre la albumina coagula-
da, no seria sino caseina, dotada de las mismas
propiedades quimicas y no teniendo otras dife-
rencias que su accion rotatoria, 4 la luz polari-
zada. La caseina tiene un poder levégiro mayor
que el del albominoide cuando se comparan los
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dos cuerpus con diversos espesores de solucion v
con diferentes disolventes,

Lia cascina & mas de encontrarse como cle-
mento principal en la leche de los mamiferos (de
3 4 17 %,), se encuentra también en otros liqui-
dos animales. en la sangre de las mujeres emba-
razadas v de la placenta, en ol ligunido muscular
intersticial, en ¢l jugo del timo de los tejidos ce-
lulares elasticos y en  la allantoide. en la yema
de huevo y  principalmente cn el suero de  la
sangre, en el suero muscular v oen las  serosida-
des del cuerpo animal.

Del suero muscular se obtiene la  cascina
despues de haber coagulado por medio del calor
la albtunina, agregando un poco de Aacido acéti-
co v calentando despues a4 85°40° ¢ también
cnando se precipita en parte expontancamente
del liquido muscular. si se acidifica al alterarse.

La caseina del suero de la sangre llamada
también wlbuminato de  sodio por Licberkhun 6
de Kulne. se encnentra principalmente en la san-
gre del bazo y de las venas sub epdticas; es un
cuerpo pulverulento, insoluble en el agua ficil-
mente soluble en los acidos y en los alcoholes
dilnidos v lentamente en las soliciones neutras
de las sales alcalinas. Panun las considera como

idénticas, a la caseina de la leche.
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No permitiendo ¢l espacio ni el objeto de
mi trabajo extenderme mucho =sobre este impor-
tante asunto diré. que las caseinas artificiales
pueden considerarse reunidas en tres grupos, a

saber:

CASEINAS ARTIFICIALES

Bajo estec nombre se entienden algunas subs-
tancias sobre cuya identidadd diversidad se ha
discutido bastante sin Hegar & un resultado de-
finitivo, que tienen orijen de diversos modos de
los cuerpos albuminoides y que tienen estrecha
relacion con la caseina. ’

1°.Los albuminatos de Lieberkhiin (proteinas
de Mulder que fné el descubridor), los cuales se
forman por la accion de los alcalis sobre la 4l
bumina del huevo y del suero y que teniendo
un comportamiento quimico general muy cercano,
difieren segin la naturaleza del albuminoide del
cnal derivan y la del hidrato metalico que los
ha engendrado.

2°Las dcidos-aléuminus, nombre dado por
Panum al compuesto que se origina tratando con
acido acético diluido una solucién de albumina
a la cual se le ha agregado previamente una sal
neutra, como por ejemplo: el cloruro y el sulfato
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de sodio, procedimiento que se sigue para las
otras substancias que se forman en condiciones
semejantes.

3° La sintonina (1) y cuerpos congéneres.....
Entre estas substancias, las que méas se aproximan
por su modo de ser & la caseina, son sin duda
los albuminatos alcalinos; asi, el albuminato po-
tasico por ejemplo, ha sido considerado idéntico
4 la caseina de la leche. Para distinguir con segu-
ridad la cascina natuval de la artificial producida
con las diversas albuminas, ¢s decir, con la del
suero v de la clara de huevo y con la clara de
huevo cocido, no se tiene otro medio mas seguro
que la diferencia que se encuentra en los fené-
menos de polarizacién por el examen de la si-

guiente tabla:

Poder rolatorio especifico por la raya D del espectro

Solucién en sulf?to Soda dil. | Potasa conc.| H Gl dll.
de magneslodituido
Caseina.............. -80° -76° -91° -87°
Albumina de los huevos ,, -33°5 " -47°
Albumina del suero.. ,, -56° " -86° “;ﬁ;n
Albimina cuagulada.. -58% | -78°7

(1) La sintonina os una substancis quo Ao obtiono haciondo actuar los dlealls muy
diluidos, ospecinlmonto ol amoninco 6 el &cido clorhidrico al milésimo, sobro la
mlosini 6 sobro la civnoe muscular.—-Por su composicion no difiere do lns otras.
substancias albumonoides, hublendo dado al andalisis:

C=254.06; H=7.28; Ne=16.03; U==21.50; S=mt.1l
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-

Soxhlet no atribuye un valor deeisivo a las.

diferencias en la polarizacion rotatoria.

CASEINAN VEGETALES

El reino vegetal produce también diversos
principios que tienen casi las ismas propie-
dades que la caseina de la leche y como com-
probo el gran Berthelot son precipitadas por el
cuajo.—Son muy poco solubles en el agua, muy
solubles en los alcalis diluidos v en las sales
alcalinas y precipitables de estas soluciones por
pequeiias cantidades de acidos, bajo forma de
opos caseosos, Conticnen & mas una considera-
ble cantidad de acido fosférico que no se llega
4 separar de ellas ¥ que se debe considerar como
parte integrante de su constitucion.

Hervidas con acido sultarvico diluido dan me-
nos acido aspartico y glutamico que el gluten ¢
fibrina vegetal. Tales caseinas vegetales represen-
tan por censiguiente un grupo de albuminoides
pue comprenden: la legumina, la conglutine y la
gluten-caseina.

Legumina.—Ha sido extraida de los granos
<de las leguminosas. La harina de las arvejas, de




lox porotox, lentejas, se pone & digeriv en agua
lijeramente alcalina (0,1°/, de potasa  catstica).
El liquido clarificado por decantacion es acidu-
lado con acido acético no usado en exceso. Kl
precipitado se lava por decantacion, después re-
cojido sobre filtro y lavado repetidas veces con
alcohol cada  vez mas concentrado, finalmente
c¢on ¢ter vocon aleohol absoluto v secado en pre-
sencia de acido sulfurico. Asi purificada. la legu-
mina se presenta hajo la forma de an polvo blanco,
soluble en las lejias muy diluidas de potasa 0.1°/),
soluble en el fosfato basico de sodio, un poco
soluble en acido clorhidrico v acético diluido,
mas soluble en acido acético concentrado.

Con el sulfato de cobre v la potasa da la
coloracion azul-violacea de las materias albumi-
noideas. Por cbullicion se coagula v picrde su so-
lubilidad e¢n los alealis y en los acidos. Su compo-
sicion elemental se aproxima & la do laalbunina.
jomposicion: C=51,b; H=7,0; N=16,8: S=0,4.

Conglutina.--Fste principio se encuentra en
lax almendras, carozos de durazno, granos de
altramuz, las habas, ete.

Para extracrla se tratan las almendras ma-
ceradas durante una 6 dos horas en agua tibia
6 las semillas de altramuz, en aguna alcalina, com-
primiéndolas ‘en una telay filtrando el producto.
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Se trata con acido acético el liquido claro y la
caseina vegetal precipita, advirtiendo que un
exceso de dcido la disolveria. Se filtra, se lava
con agua, con alcohol v éter, s¢ disuelve en po-
tasa chustica v se precipita con acido acético. La
conglutina es mas soluble en el agua que la le-
gumina, pero siempre poco; se disuelve también
mdas facilmente en las soluciones alcalinas y en
los dcidos diluidos. Después de la precipitacion
ofrece una consistencia mayor v un aspecto mas
pegajoso que la legumina, La hidratacion pov el
acido sulfarico dilnido é hirviendo, la desdobla
en leucina. tirosina, acido aspartico y glutdmico;
estos ltimos son dos veces mas abundantes que
en los productos de descomposicion de la legu-
mina. Cowmposicion: C=50,2; H=6,8; N=18,4;
S=0,5.

Glutencaseina. -Se encuentra en los granos
de los cereales. Para prepararla se trata el glu-
ten fresco obtenido con la harina de trigo, con
ana solucion muy  diluida de potasa al 1,6 6 al
2 %w v la solucion despncés de 24 4 48 horas de
reposo, se decanta y se precipita con acido acé-
tico. Kl precipitado se trata vepetidas veces con
alcolbol a 70%,, después & 859, Se redisuelve 4
baja temperatura en una lejia caustica al 0,29/

¥ se precipita con acido acético. Kl precipitado




es lavado con aguna, alcohol diluido, alcohol ab-
soluto, éter v en fin sceada con acido sulfari-
co. Lia caseina de gluten es jnsoluble en agua,
poco en dcido acético. soluble en las lejias di-
lnidas ¥ en amoniaco. Como se puede notar por
s composicion  se acerca mas a la legumina
gue a la conglutina. Bajo la influencia del aci-
do sulfarico diluido hirviendo, da mucho acido
glutanico v poco acido aspartico. Composicion:
C=52,9: H=7.0; N=17,1: S=1..

Caseina vegetal  cristalizada.—-Ha sido consi-
derada como una variedad de la cascina, una
substancia albuminoide que se encuentra en pe-
queiios corpusculos, cuyo didmetro no excede de
3 & 12 milésimos de milimetro, descubiertos por
Hartig en la nuez de Parda (Bervtholletia excelsa)
en las semillas de ricino v oen la pelicula de las
papas. HKsta misma substantancia llamada por
Naegeli Cristalloide. por Weyxl vitellina vegetal 'y
por otros con distintos nombres. ha dado Jugara
muchas investigaciones de las cuales no creo opor-
tuno ocuparme. Composicion: C=a2,61: H=7,05;
N=16,93; S=0,96; 0=22,45.

FORMACION DE LA CASEINA

Segun Millon v Commaille, confirmado mas



tarde por el ilustre Prof. Selmi, la caseina se en-
cuentra en la leche bajo dos formas, una no disuel-
ta, sind solamente en suspension y que puede por
consiguiente separarse por fiktracion, quedando en
el filtro bajo forma gelatinosa, semi-transparente;
la otra verdaderamente disuelta v que se separa de
la leche filtvada. cuando a ¢sta se agrega una d.°
parte de alcohol absoluto. Las dos caseinas son so-
lubles en el agna: la gelatinosa disnelta en agua pre-
cipitada porel cuajo, la otra. no. Las dos posecn reac-
cion alcalina. La leche abandonada asi misima a la
temperatura de los laboratorios, 0 mejor: a una
temperatura mas & menos de 40° snfre modifica-
ciones notables. Su reaccion neutra al momento
de ser extraida va acidificandose panlatinamente:
el azicar de leche disminuye, mientras que apa-
rece v aumenta el acido lactico; por fin. cnando
la proporcion de este acido ha llegado a cierto
valor, la caseina enmpieza & precipitarse. Se dice
viulgarmente que la leche =e corta, que cuaja,
etc. Estas modificaciones que se cumplen en la
leche son la consecuencia del desarrollo y de la
actividad vital de un micro-organismo descubierto
y descrito por Pasteur, el fermento lactico. Esta
coagulacion (precipitacion espontanca de la ca-
seina 0 alteracion de la leche) muy frecuente en

el verano se produce muy raras veces en cl in-
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vierno: esto depende de que ol fermento lactico,
como la mayor parte de los fermentos. no se
desarrolla sind & una determinada  temperatura
que os propia para cada fermento.  Durante los
fuertes calores se acostumbra hacer herviv la le-
che para que resista mas a la coagulacion, pero
si antes de someter la leche & la ebullicion, ésta
conticne de antemano una cierta proporcion de
acido lactico, no se obticne sind coadyvuodar su
coagulacion, porque este acido es mucho mas ac-
tivo en caliente que & la temperatura ordinaria
v por esto se obtiene el efecto contrario. es decir,
se provoca la coagulacion de wna leche que se
habria conservado ain por un cierto ticmpo a la
temperatara normal.

Debo recordar & este respecto que el fer-
mento lactico no es solamente el que puede de-
terminar la coagulacion de la leche.

Existe un eierto namero de organisios del
género Tvrethrix, que pueden igualmente deter-
minar la coagulacion de la leche.

La accion mas curiosa es la de un bacilo
particular, el bacillus sincyanus que, desarrollan-
dose en la leche produce en la misma una colo-
racion azul muy pronunciada. Cuando este fer-
mento aparece en una lecheria es dificil poderlo

eliminar, y ademas pnede ocasionar dafios gravi-
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simos haciendo, invendible la leche. Se le comba-
te manteniendo una limpieza absoluta en el esta-
blo v en los animales que en él s¢ encuentren y
esterilizando con agua hirviendo todos los enva-
ses (ue sirven para contceuner la leche.

El mismo fenomeno que se observa en la
leche, dejada como hemos dicho, & la temperatu-
ra de los laboratorios ¢ mejor & 40° sc¢ verifica
cuando se agrega & la leche acido acético a ra-
zon de nno 6 dos milésimos. Se determina en
este liquido la formacion de un abundante preci-
pitado grumoso. Este estd constituido por una subs-
tancia albuminoide, la caseina, que aprisiona los
globulos grasos. Se puede librar este precipitado
de las sales v del acido por repstidos lavajes con
agua destilada, la  grasa mediante lavajes con
alcohol y éter v obtener asi la caseina pura.
Este interesante elemento puede separarse de la
leche por precipitacion, ya sea por la accion del
cuajo. yasca mediante soluciones diluidas de los aci-
dos minerales comunes (acido sulfarico, nitrico, clor-
hidrico, etc.,) como también, con soluciones de los
dcidos organicos mas comunes (acido acético,
lactico, tanico, etc.,) y en fin por la accion de
algunas sales (sulfato de magnesio, cobre, alum-
bre, etc.) Todos estos precipitantes pueden pro-

ducir el fendémeno también en pequenas cantida-
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des, especialmente cuando concwrre una conve-
niente elevacion de temperatura. Los acidos, pre-
cipitando la caseina, atacan y hacen solubles los
fosfatos, con los cuales ésta substancia parcce
estar combinada, y el coagulo que se obtiene es
blando y poco resistente, de facil pntrefaccion, y
especialmente cuando el coagulo se hace a4 baja
temperatura. Algunos acidos en exceso (acético,
clorhidrico y fosforico) redisuelven el precipitado
formado de antemano. Al contrario, las substan-
cias alcalinas (potasa, soda, amoniaco, ete.) y sus
soluciones, fluidifican o disuelven la caseina y lo
mismo hacen muchas sales alealinas minerales v
organicas (bicarbonato de sodio, carbonato sodico,
carbonato amonico, difosfato sédico, borax, oxa-
lato de amonio. fluornro de amonio, citrato de
anonio, etc).

Los oOxidos y algunas sales de metales alca-
linos terreos (Oxido de calcio. bario. magnesia
calcinada, carbonato de Dbarvio y de calcio) se
combinan con la cascina hidratada dando lugar
a lacas 6 & compuestos que facilmente se  endu-
recen al aire. Las soluciones de sulfato, cloruro
y acctato de calcio en frio forman con la casci-
na una especie de mastic; en caliente la pre-
cipitan.

La aceion de los acidos sobre la leche fud
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estudiada por Selmi, el cual observo que todos
los acidos no tienen la misma accion coagulante
sobre la leche fresca y que el acido acético es el
menos activo de todos; la  presencia del acido
lactico en la leche, no solamente favorece la coa-
gulacion sino que disminuye también las diferen-
cias de fuerza coagnlante ejercida por los acidos
sobre la leche fresca; el calor fovorece la produc-
cion del fenomeno.

Kl anhidrido carbonico no es capaz de pro-
ducir la coagulacion de la leche; su accion se li-
mita 4 la contraccion de la caseina y a disolver
una parte del fosfato de calcio. Si se satura la
leche con anhidrido carbdénico y se calienta el
liquido & 120°137°C en vaso cerrado, éste se
coagula como si fuera en presencia de acido
acético.

Ciertas sales neutras, el sulfato de amonio,
el sultato de magnesio, el cloruro de sodio, agre-
gadas hasta saturacion, precipitan totalmente la
caseina de sus soluciones.

Las substancias alcalinas en general y el
amoniaco en particular, fluidifican la leche y la
hacen menos opaca, porque son aptas para disol-
ver la caseina en suspension. Agregadas en can-
tidades convenientes pueden también provocar la
coagulacion. A este respecto Al. Schwmidt ha de-
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mostrado que sacadas por la dialisis las sales al-
calinas de la leche, la cascina queda en solucion.

El alcohol precipita la leche por el hecho de
que saca agna al plasma lacteo v que la caseina
es insoluble en alcohol diluido: lo (ue determina
asi mismo la precipitacion del fosfato tricdleico.

Los jugos vegetales capaces de coagular la
leche actiian en parte por la presencia de acidos
que en ellos se encuentran y lo demuestra el he-
cho que csos jugos pierden su propiedad cuando
son neutralizados con carbonato de sodio. Por
otra parte algunos contienen un principio coagu-
lante analogo al principio activo del cuajo y pier-
den toda actividad si son calentados hasta la
ebullicion.

A la primera categoria pertenecen:

Vinagrillo (Oxalix articula) Lin. fam. Geranidceas
» ( »  martiana) » » »
Acedera (Rumex acelosa) » »  Poligondceas
Cardo crespo. (Cirsitm crispus) » » Sinanterdceas
Zarzamora (Rubus Sanctus) » » Rosdceas

A la segunda categoria pertenecen:

Leche de higuera (Ficus carica) Lin. tam. Artocarpeas
Hojas del cuajo (Galium verum) » » Rubidceas
» » »  ( » mollugo) » » »
Pinguicula (Pinguiculavulgs.) » » Lentibularid-
ceas
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Flores de Cardo (Cynara cardiin-
de Castilla culus) Lin. fam. Sinanterdceas.
Flor dela carlina (Cari*. corim? » » »
Fruto «e papayo (Carica papaya) » » Papaydceas
Frutoaeyacaratid(Vasconcella
quercifolla) roo» »

La coagulacion que se relaciona con la ca-
seificacion se obtiene por medio del cuajo (caillet
de vean), el cual conticne un fermento soluble
que se asemeja & la diastasa, 4 la pepsina, etc.

También el cuajo animal actua con mayor
energia en la leche calentada dentro de ciertos
limites de temperatura y ésta propiecdad aumen-
ta cuando concurren simultaneamente el calor y
la acides (4cido lactico) de la leche.

Suponiendo hacer obrar sobre la leche man-
tenida & nna temperatura de 30° & 40° un frag-
mento de cuajo animal, fresco y secado & baja
temperatura se observaran los fenémenos siguien-
tes:—La leche se pone primeramente un poco
menos fluida, después pastosa y concluye por for-
mar una masa blanca brillante como la de la her-
mosa porcelana con consistencia gelatinosa muy
espesa, & la vez eldstica y friable y que se divi-
de cuando se rompe en fragmentos irregulares
cuyos angulos sdlidos conservan aristas agudas.
Este coagulo retiene casi toda la materia grasa
de la leche y si obrd bien, el suero es transparente,
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tefido de un tinte amarilo verdoso muy palido.
La cuajada contiene asi mas de dos tercios y
alguna vez casi la totalidad del fosfato de caleio:
arrastrando ¢ste naturalmente todas las particulas
que se encnentran en suspension.

Esta accion del cnajo animal es conocida des-
de tiempo inmemorial, pero también se ha supues-
to que estos cuajos distintos inaturales y vegeta-
les) no obraban sind indirectamente favoreciendo
la prodnccion de acido Lictico.

Licbig admitia que bajo la influencia del cua-
jo, el azacar de leche se transformaba en acido
lactico y que éste altimo se apoderaba del alcali
que en la leche ticne en soluciéon la cascina.

Esta teorvia de Liebig que compara la pro-
duccion del queso & la precipitacion de la caseina
por los acidos, toma su origen en la obscrvacion
de las modificaciones que soporta la leche en la
coagulacion espontanea, como se dice generalmen-
te. Acabamos de indicar que la leche abandonada
4 si misma (15°%-20°) no tarda en coagularse, que
en esta leclie el azicar sc¢ transforma en acido lac-
tico y que 4 este ultimo es debida su coagulacion.

Esta primera nocién ha sido refutada por los
trabajos recientes, entre los cnales se deben notar
en primera linea Sclmi, Heintz, Alex, Schmidt y

Hammaysten.
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Se ha confirmado que la coagalacion puede
cumplirse en medio neutro sin que cn el liquido
se encuentre acido y en la leche completamente
privada de lactosa.

Es 4 un sabio italiano; al ilustve Prof. Fran-
cisco Selmi, al cual se debe el honor de haber
demostrado por primera vez hacia 1846, que el
cuajo obra independientemente del acido lactico.
—HEste autor toma leche fresca. francamente al-
calina, la calienta a 40° con un poco de infusion
de mucosa cstomacal de ternero y comprneba que
la coagulacion sc lleva a4 cabo en algunos minu-
tos sin que el liquido se ponga acido.—En otra
circunstancia alcaliniza la leche con soda catsti-
ca o0 carbonato sodico y cuaja enseguida la leche
con la mucosa gastrica del ternero sin hacerle
perder su reaccion alcalina.

Heintz en un trabajo publicado en 1872 hace no-
tar también que lal eche completamente neutra pre-
cipita bajo la influencia de la maceracion delcunajo.

Al. Schmidt y Olof Hammarsten (1871/1872)
han puesto bien en evidencia este Liecho.-—La coa-
gulacion se produce por consiguiente independien-
temente de la presencia de un acido, por una
accion especifica de la mucosa gastrica, la cnal
contiene un agente particular, un fermento solu-
ble que Hammarsten llamoéle: labferment.
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La coagulacion de la cascina por el cuajo ~se
produce cn soluciones neutras. alcalinas 0 acidas.
—ste coagulo a la temperatura de 36° en leche
de reaccion anfotera O puesta lijeramente alcalina
por adiccion de soda cadstica diluida puede pro-
ducirse en algunos minutos tan completamente
que nise pucde reconocer vestigios de cascina en
el sncro.—La reaccion al tornasol no se modifica
ni durante ni inmediatamente después del cod-
gulo, queda anfontera ¢ alcalina.-—Soluciones com-
pletamente privadas de aztcar de leche, en las
cuales como consecnencia. es imposible la forma-
cidon del acido lactico, son capaces de cuajar.—
El mismo Hammarsten ha podido preparar una
solucion de fermento que no tiene accion sobre
. el aztcar de leche y capaz de provocar casi ins-
tantancamente el coagulo de la misma.—El com-
puesto resultante de la coagulacion de la leche
difiere por su composicion quimica y sus propie-
dades segim que el coagulo sca producido por un
acido o por ¢l cuajo.—Este obra por consiguiente
de otra manera que acidificando la leche; debe
sus propicdades & un fermento soluble: la casei-
nificacion de la leche es un fenonemo de fermen-
tacion quimica.

La leche no se caseinifica & una temperatu-
ra baja, alrededor de 0% ¢l labferment no obra



bajo los 15%20°—A partir de ésta temperatura
la accion es tanto mas rapida cunanto mayor es
la temperatinra hasta los 40" segiin las experiencias
concordantes de Segelcke y Storch y de Martiny y
Fleischmann.—Pasados los 40" disminuye progresi-
vamente para cesar completameunte hacia 60°-65".

Debo agregar que cuando la leche ha sido
antes hervida, la cascina en lugar de cuajar com-
pacta, se separa en copos muy finos: este hecho
es muy interesante desde el punto de vista de
la digestidn de la leche.—La ebullicién tendria
el efecto de producir una reparticion diferente
de fosfato de calcio en el momento del coagulo.

Los acidos minerales & organicos agregados
4 la leche en pequefia proporcion, favorecen mu-
cho la accion del labferment; la acidez de la le-
che debe ser siempre insuficiente para precipitar
la caseina & la temperatura de caseinificacion.

El labferment reacciona tanto mas rapida-
mente y 4 una temperatura mas baja cuanto mas
dcida sea la reaccion.

Esta coagulacion difiere netamente de la pro-
ducida por los acidos.—Estos dos procedimientos
se excluyen entre si y si el cuajo tiene una reac-
cion acida demasiado fuerte, el acido solo inter-
viene en la coagulacion y los tiempos de la rca-
cién son entonces completamente diferentes.
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Por el contrario. las bases retardan la accion
" del labferment cualquiera que sea la hase emplea-
da: potasa, soda, amoniaco. barita, cal.— LLos canr-
bonatos alcalinos s¢ comportan como los aleaiis
retardando la caseiniticacion.

La accion del gas carbdonico es  interesante
a estudiarse.

Se sabe que la leche en el momento de ser
extraida es rica en anhidrido carbonico que des-
pucs abandona muy rapidamente.

Si se hace pasar una corriente de anlidrido
carbonico en la leche 6 si s¢ expone leche e¢n
una atmosfera de este gas, la rapidez de casei-
nificacion se aumenta.—En fin, las sales alcalino
terrcas, los cloruros de ealcio, bario, estroneio, mag-
nesio, los fosfatos alcalino-terreos disueltos en el
agua saturada de anbidrido carbonico tavorecen
también muy enérgicamente la caseificacion de
la leche por el labferment,

Una didlisis prolongada de la leche suprime
toda accion del labferment.—-M. Hammarsten ha
demostrado que cste hecho tiende & eliminar las
sales de calcio, cuya presencia es indispensable
para la coagulacion.—En efecto, el cuajo no tiene
accion sobre una solucion de caseina pura en so-
da 6 en un fosfato alcalino.—Pero si se neutra-
liza con acido fosforico diluido una solucion su-
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ficientemente concentrada de cascina con el agua
de cal se obtiene un liguido que el cuajo preci-
pita mas rapidamente que la leche misma.

Asi por ejemplo se explica como la cascina
precipitada de la leche por acido acético y redi-
suelta en pequena cantidad de soda. es todavia
coagulable por el cuajo, pero por nuevas preci-
pitaciones esta propicdad (aptitud) va perdiéndo-
se poco & poco.—La caseina precipitada con clo-
ruro de sodio ordinario siempre mezclada con sa-
les de calcio (como impurezas), da soluciones que
el cuajo precipita enérgicamente, pero & las cua-
les la dialisis hace perder muy rapidamente esta
propiedad.—Si se disuelve al liquido contenido
en eldializador las aguas dedifusion precedentemen-
te concentradas, la propicdad (aptitud) al coagulo
reaparece enseguida.--Después que Hammarsten ha
constatado la influencia producida por las sales
de calcio sobre la coagulaciéon de la leche, S.
Loevenkar ha constatado que la misma actividad
puede producirse en forma muy parecida sobre
la leche, por medio de las sales de litio, berilio,
magnesio, estroncio, bario, con los 6xidos de hie-
rro, cobalto, nikel y manganeso.

M. H. Roden ha observado que la leche de
vaca adicionada de suero de sangre de caballo,
en la proporcion de 1 4 2/ deja de ser coagu-
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lable por el labferment, pero que si se calienta
el suero a 70°-72" pierde esta curiosa propiedad.

La manera de obrar del labferment seria la
signiente segun M. Eugling:—La leche contiene
una combinacion soluble de caseina y de fosfato
tricalcico que no  tiene accion sobre el oxalato
amonico v que el labferment descompone hacien-
do pasar una parte del caleio en solncion en el
suero donde se encuentra bajo la forma de una
combinacion precipitable con el oxalato de amo-
nio.—El suero obtenido por la accion del alcohol
sobre la leche no contience por el contrario, nin-
g vestigio de calcio precipitable con oxalato.

El hecho que alguna vez la leche se coagu-
la rapidamente durante los temporales hizo ad-
mitir que esto sucedia a causa de la cléctricidad
6 del ozono que en tales circunstancias siempre
es mas abundante.—Recientemente esta cuestion
fué bastante discutida por dos quimicos alema-
nes pero nada se determind por haber llegado
dichos quimicos 4 conclusiones opuestas.— El
Dr. R. Stierlin-Hauser es del parecer que la
alteracion de la leche es producida por el ozono
v propone el peroxido de hidrogeno como reme-
dio antiozonico preventivo derramandolo con
ayuda de un pulverizador sobre la supertficie de
la leche.——El afirma que la leche tratada de es-
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ta manera queda completamente intacta durante
¢l temporal, mientras que otra parte de leche al
estado natural se inclina & cunajarse.

Kl Dr. Licbig de Leipzig, al contrario, se cree
autorizado por sus experiencias a afirmar que el
ozono retarda la acidificacion de la leche porque
impide ¢l desarrollo de los bacterios y cree que
el coagulo es producido por la alta temperatura
del aire que precede siempre &4 los temporales,
los cuales favorecen el desarrollo del fermento lac-

tico.

FABRICACION INDUSTRIAL DE LA CASEINA
.Y SU DESARROLLO

Lia separacion de la caseina de la leche des-
natada para uso distinto que no sea la prepara-
cion del queso, no es una aplicacion de nuestros
dias.

Desde hace mias de un siglo, Luis Robert, el in-
ventor de la maquina de papel continua habia pro-
puesto la caseina para encolar la pasta de papel.
Hace mas de treinta afos, bajo el nombre de lacte-
rina por suspropiedades adhesivas v mordientes la
encontramos recomendada para animalizar las fi-

bras vegetales, especialmente la del algoddn, en
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la tintura y en el estampado de las telas, en la
misma forma que operan el gluten y la gelatina
animal. No obstante esto, sus aplicaciones no fue-
ron apreciadas como debia ser & causa del pre-
cio clevado que tenin, puesto gue mayor provecho
obtenian los productores transformandala en gque-
s0. Hace poco tiempo que la industria de la ca-
scina ha nacido en los Estados Unidos de Norte-
América, ya sea para susbtituir este producto a
la gelatina en el encolamicento del papel, v como
por la absoluta necesidad de encontrar un empleo
de las enormes cantidades de leche flaca, en los
grandes centros de fabricacion de manteca. lejos
de las grandes ciudades. Habiendo los ensayos
mencionados dado Optimos resultados, la nueva
industria no tardo en tomar una importancia tal.
que los fabricantes animados por los grandes be-
neficios realizados pudieron mandar a4 Europa la
caseinasda un precio inferior al de la  gelatina.
A cstetdillante resnltado de los primeros cultiva-
dores de esta industria contribuyeron otros fac-
tores importantisimos y estos fueron el precio
muy bajo de la leche en los grandes centros de
cria de ganado, el precio muy reducido del car-
bon y de la mano de ohra. Basta rccordar entre
las grandes fabricas Norte-Americanas que  la
~gran industria de Bellows-Foll de New York emplea
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mas de [50.000 litros diavios de leche para pro-
ducir 6.000 ks. de caseina. Segun unos informes
de los Estados Unidos, el método de preparacion
predominante es el de precipitar con acido clori-
dico cerca de 120° . (49° 50° C): el precipitado es
lavado con acido sulfirico diluido & la tempera-
tura de 120°130° 1. (50°-55° C.) v después seca-
do alrededor Je 130° F. (55° C.) A la gran ini-
ciativa de los Norte-Amecericanos que envolvian
esta fahricacion en el mas gran misterio, signio
la de otras naciones, Alemania, Holanda; Francia,
Italia y Anwnstria.

Recordaré respecto al desarrollo de esta in-
dustria en Francia que cuando en 1897 los Nor-
te-Americanos se dieron cuenta gue algunos in-
dustriales franceses buscaban utilizar con este
nuevo producto, la leche desnatada de los centri-
fugadores, buscaron de obstacularizar esta nacien-
te industria con la despreciacion del valor del
articulo y de 110 & 120 frs, los 100 ks. que era.
el precio al que antes importaban la caseina, lo-
bajaron a 70 - 80 francos. Para conservar estos
precios y por consiguiente sus mercados han con-
currido favorablemente la baratura de la materia
prima en los grandes centros ganaderos, donde
la leche integra se pagaba de 5 & 6 centésimos
el litro.
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Apesar de esta desvalorizacion del articulo
la primera piedra habia sido lanzada. y mientras
que de 1894 4 1897 se importaban A Francia
cada ano de 2004 250.000 ks, de este producto,
en adelante las cantidades pedidas al exterior
iban disminnyendo continnamente.  Las grandes
cooperativas para la fabricacion de manteca y
las lecherias industriales cmpezaron & formarse
con resultados satisfactorios. la produceion en nada
inferior al producto importado encontraba coloca-
cion en el mercado. Las primeras fabricas francesas
se instalaron en el Departamento del Norte dela
alta Saboya. de la Senna y Oise y de la Gironda
y mientras la produccion de 1898 ascendia &
392.200 ks., se puede ascgurar sin exageracion
que estd actnalmente en condiciones de lanzar al
comercio mas de un millon de ks. por ano. ¢s decir,
mas de lo que puede consumir. Entre las grandes
fabricas de caseina son bien conocidas las de Cor-
neux, cerca de Gray (100.000 ks, de produccion)
v Loullans-les-Forges (20.000) en la Alta Saona,
Sains-du-nord (60.000 ks.) y Etroeungt (18,000 Kg.)
en el Nord; Chanmont-en-Vexin (Oise): Etaulicers
(Gironde); Briare (Loiret), cte.. sin contar muchas
otras fabricas que se estan implantando, capaces
de elaborar cada una de 3 4 400.000 ks. de caseina.

Al mismo tiempo que esta industria iba progre-
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sando en Francia v en Alemania se iba radicando
tambicén en Ttalia v actualmente nuestras grandes
lecherias, como las pertenecientes 4 la Sociedad de
Exportacion Polenghi, Lombardo y Cia. de Co-
dagno v las de la Socicdad Lodigiana, residente
en Casalpusterlengo. aticnden & la fabricacion de
la caseina, que en cuanto & pureza. calidad y
bondad, no es inferior 4 las de procedencia ex-
trangera.

Austria-Hungria esta tammbién realizando con-
tinuos progresos en esta industria.—Una sola So-
ciedad de Buda-Pest ha instalado una fabrica de
cascina en Maria-Theresiopel con mna subvencion
del gohicrno bajo la condicion de que se emplee
toda la leche de la TUnion de los Agricultoresde
la localidad y capaz de producir de 600 & 800,000
kg. de caseina por ano.--A esta primer fabrica
siguieron otras importantes en las diversas regio-
nes del imperio.

De pocos anos 4 esta parte se han iniciado
en esta elaboracion el Brasil v la Republica Ar-
gentina v sobre los grandes progresvs en este
ramo de esta ltima rica nacion daré algunos da-
tos ilustrativos mas adelante.

Por todo lo expuesto se comprende que la
fabricacion de este nnevo producto ha legado ya
a una cantidad considerable ¢n todas las nacio-



nes donde la industria lechera se cultiva en pro-
porcién 4 su produccién.--Las aplicaciones industria-
lesdceste articulo hacen preveer, no obstante lo pre-
dicho, que esta todavia lejano el dia en el cual la
inmensa cantidad de este subproducto dela leche
corra peligro de queda,l" sin empleo.






CAPITULO 111

METODOS GENERALES DE PREPARACION
DE LA CASEINA

Los métodos de preparacién de la caseina
industrial son numerosos y varian segin la na-
turaleza y cantidad del material precipitante, se-
gan la temperatura de la leche y segun el mé-
todo de lavaje y de exicacion.—Se puede ob-
tener la caseina al estado seco ¢ hidratada, al
estado insoluble ¢ soluble.—A 1nas de esto se
busca de obtener el producto miés ¢ menos puro,
segun se le destine & la alimentaciéon del hom-
bre 0 4 usos industriales.

Los procedimientos de extraccion son diver-
s0s.—Sin detenerme en los métodos especiales de
preparacién y las mualtiples manipulaciones que
se hace sufrir & la caseina scgun sus aplicacio-
nes y la demanda de los consumidores, diré que



los métodos generales se pueden dividir en tres
categorias:
1°—Precipitacién de la caseina con acidos mi-
nerales, (adcido clorhidrico, sulfarico, etc.)
2%—Pricipitacion de la caseina mediante acidos
organicos, (acido acético, lactico, cte.)
3'—Precipitacién de la caseina mediante la
zimasa 0 cuajo.

PRECIPITACION DE LA CASEINA

CON ACIDO CLORHIDRICO

(1) Una vez desnatada la leche, esta se
conduce & grandes depodsitos metalicos 6 mejor
4 cajones de madera de 5 & 7 metros cubicos
mis 6 menos de capacidad.—Se calienta median-
te una corriente de vapor 4 una temperatura que
varia de 85° a4 70° 80° segun el criterio de los
productores y se precipita agregando acido clor-
hidrico del comercio en la proporcién de 2 a
4 °/, de leche, diluyendo el acido cond & 10 ve-
ces su volumen de agua; cuando se calienta &
una temperatura un poco elevada, de 50° & 60°
C., la precipitacién es mas rapida y mas comple-

(1) Esta preparacién con acldo clorhidrico es la unica quo se pucde cwmplear
en caso quo ke qulera utliizar el suero para aprovechar el azicar de leche.




ta.—-Si 4 mas de la alta temperatura os mas
fuerte la cantidad de dcido empleada y se man-
tiene la masa liquida en agitacion. =e nota que
la caseina se scpara mas rapidamente v los co-
pos formados se aislan del suero.

Después de media hora de reposo. s¢ decan-
ta el sucro. sc lava el precipitado dos O tres ve-
ces con agua tibia, despucs fria para librarla lo
mas posible de los vestigios del acido, de las sa-
les y aztcar de leche aprisionados en la masa,—
Esta se pone & escurrir sobre tablones inclina-
dos 0 se coloca en bolsax especiales de tela du-
rante dos horas con una presion suficiente.

Una  vez sacada mecinicamente la  mayor
parte del agua se obtiene aproximadamente de
8 4 9% de caseina hidratada que contienc mds
o menos un 60°/ de agua.

Conservada en este estado se altera facil-
mente a4 menos que se le agregue un antiséptico,
lo que se tendria que hacer siempre, especialinen-
te en verano si sc tuvicra que enviarla & alguna
distancia.

Antes de pasar a la desecacion de un pro-
ducto tan delicado hay que tener presente que
la temperatura tienc que ser elevada, progresiva
y lentamente sin pasar de los 50° C., & fin de

evitar que la superficic externa del grano de ca-
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seina  endureciéndose  demasiado, no deje salida
libre & la humedad todavia encerrada en la masa-

S¢ enipieza & introduocir la masa que se sa-
ca de la prensa en los pequenos molinillos  gue
se¢ llaman rompe-cuajada, los que la reducen en
pequeiios  fragmentos. -Se reparten estos frag-
mentos en capas delgadas ¢ ignales sobre basti-
dores especiales de madera con ¢l fondo de lien-
zo, que se exponen al calor solar en la pequena
industria vy en las grandes fabricas ademas de
esta desecacion natival  se hace uso de  estnfas
apropiadas provistas de corriente de aire 4 la
temperatura de 40° 4 50° C.—Mil kilos de leche
desnatada dan mas 6 menos 30 kilos de caseina

seca pronta para el comercio.

CASEINA PRECIPITADA CON ACIDO SULFURICO

A la leche desnatada calentada a nna tem-
peratura de 47° a4 48°, se agrega mdis ¢ menos un
litro de acido sulfarico & 66° Be. dilnido en 104 20
litros de agua, por cada mil litros de leche, te-
La
coagulacion de la caseina es inmediata y el pro-

nicndo cuidado de agitarla continuamente.

ducto se precipita en copos espesos; se espera que
se deposite en el fondo de los cajones, se extrae
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el suero, se lava el precipitado con agua fria. se
prensa v se termina como se ha indicado auterior-
mente.

Debo recordar aqui que la cascina preparada
con acidos minerales en general. vetiene muy enér-
gicamente una parte de estos, los que sc eliminan
solamente con lavajes prolongados.

Cuando estos acidos estan en cantidad mayor
de la gue se precisa para la precipitacion, la ca-
seina obtenida es mas dificilmente soluble en los

alealis.

PRECIPITACION DE LA CASEINA CON ACIDOS ORGANICOS

(ACIDO ACETICO. TLACTICO, ETC.)

Los dcidos organicos gencralmente preferidos
son el acético y el lactico, en la proporcion de 800
a 1000 cm® mas 6 menos por cada mil litros de
leche, segin la temperatura de la coagulacion.—
Generalmente ésta varia de 40° 4 42° C. —Todas
las operaciones ulteriores se efectiian como en los
demas casos.

A proposito del empleo del acido acético en
la precipitacion de la caseina, la experiencia de-
muestra (ue es necesario para su precipitacion,

en igunales condiciones, mas acido acético que clor-
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hidrico y esto es debido en general al hecho que
las sales retardan esta precipitacion v que los
acetatos ejercen en ésta accion mucho mas neta-
mente que los cloruros.

Por lo que se reficre al acido lactico, haré
notar que desde el comicnzo de esta industria se
adquirié una costumbre muy marcada para la fa-
bricacion de la cascina con el suero lactico, pro-
veniente de la transformacion del azuear de leche
mediante la fermentacion lactica. .

Una vez hecha la primera cuajada ya sea
por coagulacion expontanea ¢ por un aecido orga-
nico, gencralmente, el acético en pequeiias canti-
dades, en Ingar de tirar el suero, se coloca en
barriles donde se deja fermentar de 3 a 4 dias
en verano, de 84 10 en invierno y en este caso,
conservando el abrigo del aire para defenderlo de
la baja tempevatura.—Una vez hecho el suero fuer-
te (empleando el lenguaje de los lecheros), quiero
decir, completamente reducide el azucar de leche
en acido lactico, se le agrega en proporciones que
varian segun su fuerza & la leche flaca y al cabo
de una media hora mas 6 menos se obticne la
coagtlacion de la leche.

Este seria el acido lactico generalmente usa-
do en la Republica Argentina.—Es inutil recordar
al lector los inconvenientes que lleva este método
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de preparacion en las lecherias, la poca pureza
de la cascina obtenida y como nunca se pucde
obrar en las mismas condiciones.—Pero, como es-
te procedimicnto es el mas barato, nunca se lle-
gara a suprimirlo hasta el dia en el cual las exi-
gencias de los grandes mercados v los precios
remunerativos obliguen al productor a usar pro-
cedimientos exactos y precipitantes aptos pava
obtener un produncto de primera clase.-—Sobre este
punto volveré mas tarde con algunas observacio-

nes.

PRECIPITACION DE LA CASEINA MEDIANTE EL CUAJO

Se calienta la leche desnatada d una tempera-
tura que varia de 85° & 40° segin el ambiente donde
se obra y se agrega la cantidad de cuajo liguido
valorado de manera que se termine la coagula-
cion en un tiempo 10 a 1[5 minutos.—General-
mente son suficiente de 20 a 25 em?®. de eunajo
por 100 litros de leche.

Producida la coagulacion se deja veposar la
masa de 5 & 10 minntos y se rompe cu pedazos.
—Una vez bien cortado se deja depositar en el
fondo de las cubas, se saca el suero totalmente y
la masa se lava repetidas veces con agua fria agi-
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tando continuamente.- -Se requiere un cuidado es-
pecial en esta operacion, puesto que el cuajo en
la industria de la caseina tiene el inconveniente
de introducir en la leche principios organicos qne
alteran enseguida el producto y a mas deja cn el
mismo mayor cantidad de sales.

Una vez bién lavada la masa se pone en pren-
sa, se rompe y se seca.

Enumerados los procedimientos generales em-
pleados en la industria para la preparacion de
la caseina, pasaré en revista algunos que se cm-
plean por ciertos inventores & los que se le reco-
nocen determinadas ventajas.—Todos resultan de
precio mas elevado y por consiguiente son usados
solamente en aplicaciones especiales que permitan
hacer sacrificios de mayor mano de obra y de
precipitantes, por sus precios mayormente remu-
nerativos.




CAPITULO 1V
CASEINA PURIFICADA
CONSIDERACIONES GENERALES

Para obtener caseina casi pura tenemos que
proceder & precipitaciones, después a solubiliza-
ciones sucesivas separadas porlavajes muy cuida-
dos. Un procedimiento de fabricacién patentado
por Hatmaker consiste en calentar la leche des-
natada 4 88° precipitar con 4cido sulfarico di-
luido, extraer el suero y lavar repetidas veces;
se prensa y se redisuelve la masa en una solucién
de bicarbonato de sodio. Se agita, se calienta
gradualmente y se agrega la cantidad de agua
necesaria hasta conseguir mas 6 menos la densi-
dad misma de la leche. Se precipita nuevamente
por acido, se lava, se redisuelve con bicarbonato,
agua y se centrifuga para librarla de todas las
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impurezas y sales insolubles. El liquido asi pu-
rificado es tratado por el acido que precipita la
caseina.

Debemos a MM. Jules Jean y Juste Bougard
un procedimiento q.uu se puede aplicar también
en la industria de los quesos blancos blandos. La
precipitacion se obtiene por medio del acido lac-
tico 0 del hidrofluosilicico simultaneamente ¢ por
separado. De estos dos reactivos es preferible el
primero (dcido lactico) porque el da con las ma-
terias minerales de la leche compuestos solubles
faciles de eliminar y ademas no introducen en el
suero algan principio que pueda impedir la pre-
paracion ulterior del azucar, de leche 6 del acido
lactico.

Es aconscjado con preferencia por los auto-
res el uso del dcido hidrofluosilicico cuando se
tiene en vista la preparacion de la caseina sola
¢ del acido lactico.

CASEINA SOLUBLE

Se obtiene disolviendo la caseina en los alca-
lis, carbonatos alcalinos, fosfatos de soda y evapo-
rando & sequedad a baja temperatura el producto
por intermedio de una corviente de aire seco. Ha-
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tmaker en un procedimicnto patentado hace disol-
ver de 50 a 80 kilos de cascina segun su humedad
en una solucion calentada a 40°-45°, obtenida tra-
tando de 500 & 700 gramos de bicarbonato de so-
dio 0 de fosfato sodico O potasico, en 93 litros de

agua. Se deseca enseguida.

PROCEDIMIENTO DE PRECIPITACION DE LA CASEINA
CON ACIDO SULFO-ETILICO

I&s un procedimiento debido a Riegel. El autor
usa para precipitar la caseina de la leche el acido
sulfoctilico en lugar de los acidos acético, lactico,
sulfurico, clorhidrico, ete. El dcido sulfoetilico, man-
teniendo todas las propiedades del acido sulfarico
posee la ventaja que sus sales de calcio se dejan
extraer con el lavaje mas que las sales correspon-
dientes del 4acido sulfurico. A mas, 4 causa de las
propiedades antisépticas del acido sulfoetilico, la
cascina queda cxenta de microbios y en el suero el
azucar de leche se cencuentra ¢n pequenia cantidad
invertida,

PROCEDIMIENTO DE PRECIPITACION MEDIANTE
LA ACCION DE ANHIDRIDO CARBONICO

La leche se somete a presion en nna atmosfera de
]
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anhidrido carbonico. La temperatura se manticne
alrededor de 37°, agitando continnamente. La pre-
sion conveniente es de 15 & 30 atmosferas. La
caseina que asi precipita se puede por filtvo sepa-

rar del suero. lavar, prensar y secar.

PROCEDIMIENTO PARA OBTENER UNA SOLUCION PURA
DE CASEiNA

Mr. Hatmalker aconseja para llegar a obtencr
una solucion pura de caseina el uso del acido sul-
farico y acético; el primero para precipitar la ca-
seina y el segundo para reprecipitarla nuevamente
después de haberla disuelta con disolvente alealino.
La leche se trata con acido sulfiwrico, el precipi-
tado obtenido se separa del sucroy una vez lava-
do, disuelto en una solucion de bicarbonato sédico;
de esta solucién por medio del acido acético se
precipita de nuevo la caseina. Esta, axi purificada,
se separa del liquido y se disuelve en la minima
cantidad posible de bicarbonato alcalino. El trata-
miento con acido acético tiene el objcto de elimi-
nar las sa- les de calcio precipitadas por el acido
sulfarico. Cnando sea necesaria una solucion pu-
risima de caseina se tiene que hacer la clarifica-
cion en separadoras centrifugas.
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CASEINA PRIVADA DE SUBSTANCIAS GRASAS

Los Sres. Mieriseh y O, Eberhard aconsejan
tratar la leche con solucion de soda O de otra subs-
tancia alealina al 0,2 0 0,4 9/, Se calienta 4 40°-45°
C. v se centrifuga. La leche asi tratada contiene

Y» de grasa y la cascina que de

solamente 0,005
ella se separa. es praticamente libre de substan-
cias grasas. Para eliminar los iltimos vestigios de
esas substancias, la cascina se trata con disol-
ventes aptos (éter, benzol, etc.), & sind se disuel-
ve con solucion alcalina, se filtra & través de ha-
vina fosil y el filtrado se precipita por medio de
un acido.

Los mismos autores para llegar a igual re-
sultado de otra manera aconsejan cuajarla leche
flaca desnatada lo mejor posible, con acidos ca-
paces de dar sales solubles de calcio; el precipi-
tado a su vez se lava, se disuelve en substancias
alcalinas, se precipita y asise repite la operacion
dos O tres veces. Se trata la solucion de cascina
con disolvente apto para las substancias grasas
O =e filtra como autes a travez dela harina fosil.

CASEINA PURA

El autor aconseja calentar la leche desnatada
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a4 30° C. y tratarla con acido sulfrico; la caseina
precipitada se lava bien & disuelve en una solucion
alcalina, se precipita con acido clorhidrico diluido
v lava después otras dos O tres veces.

PREPARACION DE CASEINA SOLUBLE EN AGUA

La caseina obtenida por precipitacion de la le-
che con un dcido se somete & la accion de
vapores de amoniaco. Kl prodncto vesultante es

soluble en aguna segiin Gateau,

NUEVO METODO PARA LA PREPARACION DE LA CASEINA

La leche calentada & 75° C. se somete &
a la electrolisis de manera que el clectrodo po-
sitivo se encuentre sumergido en la misma leche
y el negativo en un vaso poroso que contenga un
lignido alcalino conductor de la electricidad.

Bajo la accion de la corriente eléctrica con
tension suficiente, los fosfatos contenidos en la
leche ponen en libertad acido fosférico que pro-
duce la precipitacion de la caseina y la solucion
alcalina en el vaso poroso va enriqueciéndose en

alcali. Después de un cierto tiempo esta precipi-
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tacion es completa v la caseina se separa del
suero. Se trata enseguida la mezcla suero v ca-
seina como con los antiguos procedimientos, des-
pues de haber mezclado 6 no la solucion alcalina
del vaso poroso & la solucion acida. La leche
debe ser con preferencia calentada a la tempera-
tura de 70° &4 80°. Los eléctrodos pueden ser de
platino, carbon, hierro o de cualquicr otro metal
inatacable por el acido fosforico. Kl ‘'método
da Optimos resultados v presenta las ventajas
siguientes:
1.°—Dd un rendimiento en caseina mavor que
los métodos precedente en que se utiliza
cuajo 0 acidos.
2.°~-El consumo en energia eléetrica es in-
ferior que el consumo en cuajo O acido.
La diferencia sera tanto mas sensible si
se usa la energia proveniente de una
caida de agua.
3.°—Se presta mejor que los procedimicentos
actuales & la preparacion de la caseina
alimenticia porque no se introducen ele-
mentos extrafios en la leche.
En Ingar de poner en el vaso poroso una
solueidon alealina s¢ pucde noner el suero mas 6
menos concentrado. proveniente de una operacion

precedente.
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EJEMPLOS DE PREPARACION

1.°—El anodo en carbon sumergido en la le-
che, el catodo hicrro sumergido en el
vaso poroso. La distancia entre los dos
eléctrodos es de diez centimetros, la inten-
sidad de corriente en el anodo de un ampe-
re por decimetro cuadrado. Kl vaso poroso
contiene una solucion de soda caustica
al 8%,. Se puede precipitar en 20 wmi-
nutos la caseina de 100 litros de leche
desnatada, con una corriente de 160
amperes bajo una tencion de 11 volts.

2.°—Los eléctrodos estan dispuestos como en
clcaso precedente. El vaso poroso contie-
ne suero con la concentracion que ticne
después de la precipitacion de la caseina.
Se puede precipitar en 12 minutos la
caseina de 10O litros de leche flaca con
una corriente de 160 amperes bajo una
tensién de 180 volts.

A titulo de ilustracion diré que existen dos
patentes, una de Jean y Bougard (1902) y la otra de
0. Nagel (1904) para la extraccion de la caseina,
la primera de los cereales y de su residuo de
compresion y la segunda de una variedad de da-
masco de la China (Soy-Been). KEste producto



vegetal es por solubilidad, viscosidad y otras pro-
piedades del todo similar & la caseina de la leche.
Esta fruta cs la mas rics en caseina v por su
precio bajo puede scr exportada de la China.
Contiene de 30 a 40%, de cascina y de 12 4 80%,
de un aceite comestible exceleute, tanto que dis-
minuye considerablemente los gastos de tratamien-
to. Para extracr la caseina, el vegetal finamente
molido y privado completamente de aceite con
bencina 1 otro disolvente es puesto en un apa-
rato de desalojo comun. El residuo sacado se pone
en un digestor por unas horas & 80° o 35° con
con una solucion al 5%, de carbonato sdodico y el
todo se somete & una agitacion enérgica y conti-
nua; después la solucion obtenida se filtra con pre-
sion. Se precipita enseguida la caseina de la solu-
cion filtrada por medio de una solucion al 5%/, de
dcido clorhidrico.—La caseina obtenida, filtrada y
lavada se seca & vapor & una temperatura la mas
baja posible.

De un modo mas 6 menos analogo, la casei-
na se prepara de los cereales y de su residuo de
compresion, después se blanquea y se seca a 45°C.






CAPITULO V

PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS
DE LA CASEINA

PROPIEDADES GENERALES

La caseina pura es una substancia casi blan-
ca ¢ inodora con muy pocas substancias grasas
y cenizas, cuya proporcion oscila alrededor del
1°/, como maximun.

La caseina tal como se presenta en ¢l co-
mercio y en la condicion bajo la cual tenemos
que ocuparnos en este parrafo, es un polvo amor-
fo, blanco amarillento, translicido con un lijero
olor & queso.—Es insoluble en agua, alcohol,
éter, acidos; soluble en las soluciones diluidas.
de amoniaco, potasa, soda, de las que se preci-
pita por adicion de un 4cido.—Desecada contie-
ne de 5 a 10/, de agua, pequena cantidad
de acidos libres, si ha sido precipitada con aci-
do, algo de grasa 0.10-0.20°/,—Quemada  despide
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un olov bastante fuerte & pelo quemado v deja
cantidad varviable de cenizas que oscila de 2 4
7°/,—Completamente sccada en el vacio, puede
ser calentada & 100" sin perder algunas de sus pro-
piedades,——La caseina  enrojece al papel de tor-
nasol v ¢sta reaccion le es propia v no debida
A los vestigios de  acidos arrvastrados durante su
preparvacion. como aseguraba Hammarsten en sus
importantes investigaciones,

Esto lo pude comprobar yvo mismo con experi-
mentos realizados sobre diversos tipos de cascina
cuajada con cuajo. acido lactico, sulfurico. acéti-
co, v clorhidrico.

La cascina preparada por precipitacion con
un acido hasta que sc¢ encuentre en copos hidra-
tados, ecs suluble facilmente en cl agua lijeramens-
te alcalina y mas dificilhmente cunando  esta bién
seca.—En este caso se disuelve con facilidad so-
lamente en los alcalis catsticos.

La caseina, cualquicra que sea la mancra de
st preparacion, si es himeda y se encuentra en
contacto con el aire, empieza facilmente a des-
componer v adquiere la reaccion alcalina, mien-
tras se sabe que al estado mormal es acida; en
estas coudiciones da origen a sulthidrato v carbo-
nato neutro de amonio, 4 una materia neutra v

oleosa, de olor muy desagradable y a los acidos
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valerianico v butirico mientras tanto la parte to.
davia no alterada, se disuelve en las sales amo_
niacales,

Bopp observo que ademas de los productos
indicados, da también origen & una materia cris-
talina de un olor muy fuerte y que se puede ex-
tracr después de haber agregado cal  hidratada,
4 mas de formarse un acido oleoso y un cuerpo
soluble, de color violeta en el acido clorhidrico,
con produccion de tirosina.

Brendeke  observo que la caseina  hituneda,
puesta en recipientes. de los cuales fuera exclui-
do el aire, s¢ descompone iguahnente dando ori-
gen en este caso @ amoniaco y & los dcidos acé
tico, butirico, valerianico y caprilico.

Goroup-Bezanes observo que nna solucion de
caseina sometida a la accion del ozono se trans-
forma en un liguido coagulable por medio del
calor y no precipitable por ¢l acido acético, co-
mo hacen las soluciones de albtmina.—Si la ac-
cion del ozono es prolongada, entonces queda
destruida, formando los mismos productos que en
caso semejante daria la albimina.

Maskke, repitiendo ¢l experimento con el
ozono, creyo haber c¢ncontrado un compuesto cris-
talizado de cascina con un acido nuevo que no

fu¢ examinado.




La cascina no se precipita por dilucion de
sus soluciones.

Una solucion de cascina en el acido acético
sometida a la dialisis, dio a4 Schutzemberger un
liquido que se coagulaba por el calor y que po-
seia las propiedades de la albimina de la clara
de huevo.

Cuando se trata la ceseina con el acido clor-
hidrico concentrado se colorca en azil ¢ violeta,
dando lugar 4 esos mismos prodnctos que en
ignales condiciones da la albiunina.

Los carbonatos alcalinos disuelven la casei-
na en gran cautidad y el fosfato disddico ha-
ce lo mismo, perdiendo al mismo tiempo la reac-
cion alcalina cuando el liquido se satura con la
materia caseosa; éstas soluciones son generalmente
neutras o lijeramente Aacidas.

Lias soluciones de cloruro de amonio, de clo-
raro de sodio y de nitrato de potasio disuelven
la caseina que fué precipitada con el acido acé-
tico, pero en este caso no se coagula por el ca-
lor, si bien mantiene la propiedad de cubrirse de
una pelicula en contacto del calor ¢ del aire.

La leche & la cual se le agrega nitrato po-
tasico conserva la caseina con su precipitabilidad
mediante ¢l dcido acético, & menos que no se re-
disuelva con exceso de 4cido; si se recoje el pre-



cipitado, se lava para sacar cl liquido con nitra-
to potasico y se trata con acido acético. enton-
ces se redisuclve.

Braconnot observo y vo mismo pude  com-
probarlo en ¢l laboratorio, que las sales neutras
de base alealina disucltas en la leche y después
hervida la hacen coagular. — Bl sabio Profesor
Selmi & mas de comprobar este hecho vio que
habia diferencia de reaccion segin si se agrega
la sal en frio 6 en la leche hirviendo, notando
que en este Gltimo caso las sales se muestran doble-
mente cficaces en  producir la  coagulacion.—IKl
azicar obra igualmente en las urismas condicio-
nes de las sales respecto a precipitar la caseina
en la leche por la ebullicion.

La caseina precipitada con el cuajo no es del
todo insoluble en el agua pura. En efecto si al
filtrado de una mezcla de caseina y agua agre-
gamos un poco de acido acético, precipitan copos
caseosos. Lia misma caseina lavada, hecha dige-
rir en caliente (45° C. mdas 6 menos) en las solu-
ciones acuosas, no muy concentradas, de los sul-
fatos de sodio y de potasio, del nitrato de pota-
sio, del cloruro de sodio, al principio se aglome-
ra, después se disuelve poco & poco y queda pre-
cipitable por el 4acido acético.

Las sales terrosas y metdlicas precipitan las:
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soluciones de caseina en frio; el cloruro, el sul-
fato y el acetato de calcio y el sulfato de mag-
nesto no la precipitan mas que en caliente. Los
carbonatos de calcio y de barita sc combinan
con ella desarvollando acido carbonico y forman-
do compuestos insolubles que endurecen al aire
y quedan indescomponibles. La caseina se disuelve
igualmente en agua de cal 0 de barita y estas
soluciones pucden ser neutralizadas y también
francamente aciduladas por el acido fosforico di-
luido (menos de 0,5 °/y, sin que se produzca preci-
pitado. Las sales alcalinas neutras no disuelven
la caseina separada de la leche mediante nun acido.
El tanino y la infusion de nuez de agallas la
precipitan de sus soluciones alcalinas, atn en li-
quidos muy diluidos.

Arthus ha demostrado ualtimamente que la
caseina puede disolverse en cantidad en ciertas
sales neutras y particularmente en el fluoruro de
sodio, oxalato neutro de potasio, etc.

El estudio de las propiedades de estas solu-
ciones salinas presenta un cierto interés, porque
permite separar de un modo absoluto la caseina
de los alcalis albuminoides. Iil fluoruro de sodio
neutro en soluciéon acuosa al 1, 2, 3, 4 Y/, tiene
la propiedad de disolver la caseina, lentamente
4 la temperatura de 15° mdas a4 40° en algunos



minutos & 100° grados. La cantidad de cascina
disuclta en una solucion fluornrada al 1 %, puede
alcanzar gramos 1,40 y mas por 100 cm. de
solncion. La cantidad disuelta en una solucion
fluorurada al 4 °/, ha alcanzado en una determina-
cion 3.10 gramos. Kl oxalato neuntro de potasio,
de amonio disnelven en solucion al 1 %/, la ca-
scina tan abundantemente como ¢l fluoraro de
sodio. ’

Cualquiera que sca la sal, las soluciones sa-
linas de casecinas son liquidos ligeramente opales-
centes, no son cuajadas O precipitadas por ebu-
llicion, st opalescencia es solamente alguna vez
reemplazada por un tinte lechoso.

Esas no son cuajadas por diluicion, menos
las fluorwradas cuando la relacion de la cascina
y del fluoruro esta comprendida en ciertos limi-
tes; son coagulables después de una dada diluicion
por nna corriente de anbidvido carbonico.

El bicloruro de mercuvio forma con las so-
luciones de caseina un precipitado blanco, soluble
en acido acético y en el aleohol con exceso. Kl
acetato de plomo y el subacetato principalmente
el alumbre, ¢l nitrato mercurioso, el sulfato de
cobre precipitan también la cascina de sus solu-
ciones. Si fuera disuelta en acido acético en

vez (ue en agua, es también precipitada por el
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ferrocianuro de potasio, por ¢l cromato y el yo-
dato de potasio.

El acido tartarico y el acido cianhidrico no
precipitan las soluciones alealinas, Con el dicro-
mato de potasio y el acido sulfarico ¢ con dicho
acido y el peroxido de manganeso da lugar a estos
mismos productos de oxidacion que se forman de
la albtunina con estos reactivos.

La caseina parcce que se comporta como un
acido con respecto a las bases, con las que pro-
duce compuestos llamados caseinatos. De lo con-
trario, puede también respecto i los acidos, desem-
penar lasx funciones de base. Cuando la caseina
s¢ combina con los alcalis, no usados en exceso,
pucde neutralizarlos de manera de no reaccionar
sobre el papel rojo de tornasol. Los caseinatos al-
calinos son solubles en agua y en alcohol, dan pre-
cipitados con el mayor ntunero de las sales mata-
licas y contienen la caseina combinada con el
oxido metalico, donde se ve que la reaccion sucede
por el intercambio de base entre el caseinato al-
calino y la sal metalica. Los compuestos con las
tierras alcalinas vy alcalino-terrosas son insolubles.

Una mezela de cascina y de magnesia agita-
da con el agua vy filtrada en cl término de media
hora en alcohol concentrado produce un preeipi-

tado de cascinato de magnesio segin Millon v
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Commaille; el caseinato de magnesio se combina
con ¢l oxido de mercurio hidratado v forma un
precipitado rojizo de una sal doble.

Lieberkiahn atribuye a la cascina de los ca-
seinatos la formula C;, H,,y N 05 S, en la cnal un
atomo de hidrogeno seria substituido por un dtomo
de radical metalico R,. - Millon v Commaille le
dan la formula: C;; Hy,;, N, O,

Millon y Commaille han estudiado las combi-
naciones de la caseina que han obtenido con el
siguiente procedimiento general:—Se  disuclve la
cascina en la soda diluida v s¢ vierte el liguido
en cl acido diluido con el cual se desea combinarla.
—Se forma un precipitado que se recoje. se expri-
me, se lava con agua, alcohol v éter, se redisuelve
de nuevo en soda y se reprecipita con el mismo
acido. —Los autores arriba menecionados han obte-
nido asi unas sales que las vepresentan con las
formulas siguicntes:

Clorhidrato de caseina Cas. Cl H. (Cas (Y5, Hy; Ny, Oy).

Cloroplatinato Cas., PPt Cl,. 2 H. (1l
Nitrato »  (Cas. H. N, O, 4 H,0O.
Oxalato » 2 Cas. (L H, 0,45 H,O0.
Fosfato »

Arseniato »

Sulfato » 2 Cas. SH, O, 42 H, 0.

Cromato » 2 Cas. Cr. HyO, 44 H, 0.
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Estos cnerpos tienen la apariencia de mate-
rias coaguladas insolubles en agua, solubles en un
exceso del acido.

Una solucion acida de sulfato, fosfato y oxa-
lato de cascina vertida en el acido nitrico en ex-
ceso, da origen al nitrato ¢ inversamente una so-
lucion del nitrato, cuando se vierte en el acido
sulfurico, da sulfato de caseina. - Una solucion del
sulfato hecha en el dcido clorhidrico produce en
el cloruro de platino un precipitado que contiene
acido sulfrico cloruro platinico, acido clorhidrico
y caseina.

La caseina se combina también con los acidos
acético, iodhidrico, perclorico y sulfocianhidrico y
los compuestos que resultan son descomponibles
por el agna, de tal modo que Millon y Commaille
han aprovechado de esta propiedad para la pre-
paracion de la caseina, valicndose del acetato, to-
mando cascina  precipitada con acido acético,
lavandola de nuevo con agua hasta que el agna
dellavaje tenga reaceion acida, después secando en
el vacio.

Obrando asi, han obtenido el hidrato de caseina,
representado por la formula: 2 C;, Hy; Nj; Oy, 5 H, O
que picrde & 150° las cinco moléculas de agua.

Los mismos quimicos creen que la diferencia
entre caseina soluble é insoluble no deripa de otra
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cosa que de Ja proporeion de agna combinada: la
primera o solubfe contendria 5 moléenlas de agna
v la segunda O insoluble 3 solamente.

Hammarsten ha observado que la leche v
las soluciones de caseina pura en los dlealis se
coagula entre 130° v 150° en tubo cerrado.

A. Bechamp afirma quetla cascina calentada &
140° se descompone en un cuerpo, soluble en liqui-
do alealino v en otro que no lo es, pero que se
disuelve en pequena cantidad de acido acético.

La caseina disuelta en acido acético da un-
liquido que evaporado en el vacio deja una masa
cornea, inodora v de sabor acido, 100 partes de
caseina obsorven asi 33.1 de acido acético,

Kl acido butirico se¢ une también en modo
satisfactorio & la caseina dando un compuesto si-
milar.—La cascina hervida con una solucion de
permanganato de potasa daun 79/, de amoniaco,
mientras que la albumina da el 12Y,.

Sometiendo a la dialisis una solucion de ca-
scina en hidrato  sodico  diluido o en fostato
sodico hasta que no se tenga mas reaceion alealina
en el primer caso vy en el segnndo no se tenga
mas la reaceion del acido fosforico, A. Miiller ha
obtenido una solucion acuosa ue contiene el 29/,
de cascina y que deja un residuo de cenizas que -

varia solamente del 0,11 al 0.16Y/,,.
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H. Hlasiwetz y Haberman en sus importantes
investigaciones sobre las sustancias proteicas han
somnetido la caseina a la accion del bromo y del
agua, obrando con 50 gramos de substancia seca,
medio litro de agua ¥ 50 gramos de biromo en tu-
bos cerrados repitiendo la operacion hasta que el
bromo no reaccione mas.—En esta reaceion se de-
sarrolla anhidrico carbonico y se obtiene un resi-
duo insoluble de substancias humosas, bromoanile,
acido tribromoammidobenzoico y acido capronico
Yy una parte soluble. la cual destilada produce
bromoformo, mientras qne el residuo de esta des-
tilacion agitado con éter cede al disolvente acido
oxalico y bromoacético.—El liquido agitado con
éter contiene despues acidos oxalico, fostovico y
aspartico y finalmente leucina y leucinimmida.—

De 100 -partes de caseina seca se obtienen:

Bromoformo........... ... ... ...... 37.0
Acido bromoacético............... 22.1
Acido oxalico........ e 11.2
Acido aspartico impuro............ 9.3
Leucina impura................... 19.5
Bromanile........................ 0.5

Knop ha estudiado la accion del bromo disuel-
to en las soluciones concentradas de acido clorhi-
drico ¢ acido bromhidrico sobre la caseina. em-

pleando, por cada 100 gramos de substancia seca,
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150 gramos de bromo disuelto en 200 cmi3. de
acido clorhidrico ¢ en 100200 ¢m?. de acido brom-
hidvico abandonando durante un dia a la tempe-
ratura ordinaria y después calentando a bano-ma-
ria durante 5-6 horvas.—De los productos de la
reaccion ha aislado un acido de la composicion:
Cy; Hy; By N, O; que llama deido bromossilencinoam-
monbromaotirosinico.

Calentando la caseina con acido clorhidrico
6 mejor con acido clorhidrico y clororuro de es-
tano se forma dacido glutanico a mas de acido
aspartico, leucina, tirosina y amoniaco pero no se
forman hidratos de carbono.

Por accion del acido nitrico diluido sobre la
caseina s¢ forman 4 mas de los conocidos produc-
tos de descomposicion, acido oxalico y acido p.
nilrobenzoico, también acido hidrossiglutarico.—
Este acido es producido muy probablemente por
la accion del acido nitroso (cuya formacion no se
puede evitar) sobre el acido glutanico que forma
parte de la molécula de la cascina.

La caseina se distingue de una manecra muy
clara de la alcalialbamina con la cual se ha trata-
do muchas veces de identificarla.—Las rolucio-
nes de cascina pura adicionadas de fosfato de cal-
cio son coagulables rapidamente por el cuajo, espe-

cialmente 4 la temperatura de 37°, mientras quce



esa misma substancia no tiene acciéon sobre la
alcalialbiunina en las mismas condiciones.

A mas, la caseina pura preparada segun M.
Hammarten contiene siempre una cantidad con-
siderable de fosforo (término medio 0.847%,) v es-
ta proporcion no varia después de 8 i 10 preci
pitaciones sucesivas, ni por precipitaciones frac-
cionadas.—En fin, la cascina pura como la nu-
cleina, pierde nna gran parte de su fosforo por una
ebullicion prolongada con el agua y su solucion
clorhidrica limpida adiccionada de pepsina aban-
dona & 37° un deposito de nucleina.—Todos es-
tos hechos han conducido 4 M. Hammarsten 4
la conclusion de que la caseina es una combina-
c¢ion de una nucleina y de una matevia albuini-
noide. una nucleo-albamina.—Asi M. Drechsel co-
loca la caseina en la clase de las proteidas ¢
cuerpos, que segun el autor, se pueden desdoblar
como la hemoglobina y la mucina en una mate-
ria albuminoide propiamente dicha y en una otra
substancia.

La caseina sometida 4 la accion del agua &
150° bajo presion alvededor de 70 horas, da sola-
mente acido aspartico. Por otra parte, hidrolizando
500 gramos de caseina por ebullicion con agua de
bavita al 20°/, hasta desaparicion de la reaccion
del biuret (60 horas) se ha podido obtener lisina.
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La caseina cjerce sobre el desdoblamiento de
la grasa en presencia del 1°/, de agua una accion
muy importante; sin agua no ticne ninguna.

Bajo la influencia de las fermentaciones mil-
tiples por obra de los microorganismos, la casci-
na sufre modificaciones importantes.—Kl azicar
de leche es destruido. transformado en acido lac-
tico y en acido butirico; ¢I da peptonas, materias
-extractivas, etc., cuya presencia caracteriza la ma-
duraciéon de los quesos.

Una solucion clorhidrica de caseina adicio-
nada de pepsina y mantenida & 37°, toma al ca-
bo de pocas horas la apariencia de un engrudo
dilnido en agua y deja depositar abundantes co-
pos de nucleina, encontrando en la  solucion ca-
seinapeptona.—De estos datos se puede deducir
su gran importancia en la alimentacion humana.

A mas de las combinaciones insolubles de la
caseina argéntica que se obtiene tratando una so-
lucién amoniacal de la caseina. con nitrato de
plata, existen unas combinaciones solubles en el
agua que se fornan cuando se mezcla una solu-
cion de cascinato potasico con nitrato de plata
en proporciones tales que no se tenga precipita-
do.— El alcohol precipita entonces de estas so-
luciones, una argento-caseina al 8,10—9.66 de pla-

ta que se comporta como un acido y en la cual
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la plata no es sensible a4 los reactivos: (N, Cl,
KOH, (NH,), S. etc.)

Con este cuerpo acido se pueden preparar di-
versas combinaciones salinas, argento-caseinato
de hierro, de cobre y de plata. — 100 em®. de
agua disnclven 0,47 de argento-caseina.

ACCION DEL 10DO

La cascina tija 11,48-—13.45 de iodo.—Quien
se ocupd bastante sobre este particular fué M. A.
Liebrecht.—E] autor ha obtenido por diversos tra-
tamientos especiales, 3 compuestos iodados de la
caseina:

1° Per-iodo caseina.—Que contiene 17,8/, de
iodo y es un polvo amarillo sobre el cual el agua
no tiene accion y soluble en alcohol dilnido hir-
viendo.

2¢ JTodo caseina.—Polvo blanco, insoluble en
los disolventes ordinarios, que contiene el 5,7°/,
de iodo y se distingue de la caseina por su in-
solubilidad en el sulfito de soda.

3° Caseo-fodina,—Que el autor obtiene calen-
tando 100 gramos de per-iodo caseina & baifio-
maria durante dos horas con 2 litros de 4acido
sulftrico diluido al 10°/,. que contiene el 8,7°/, de
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iodo soluble en aleohol  diluido hirviendo insolu-
ble en los disolventes ordinarios.—Il iodo es in.
timamente combinardo como en la lodothyrina.— -
Si se trata un poco de producto en un tubo de
ensayo y ose agrega  acido sulfarico  concentrado
y se calienta se vé desprenderse vapores de iodo
como con la iodothyrina de Banman.—Segun expe-
rimentos de Kocher la cascoiodina tiene efectos fa-
vorables en el coto (gozo) y este autor tuvo tan-
bién éxito en mn caso en el cual la iodothyrina
habia tenido efecto negativo.

ACCION DEL CLORO NACIENTE

Los Sres. Habermann y Ehenfeld disolvieron
100 gramos de caseina secada en 700 cm.” de potasa
al 5 9/, agregaron 50 gramos de clorato de po-
tasa puverizado é hicieron pasar una corriente de
acido clorhidrico gaseoso enfriando el matraz en el
agua, la caseina es al principio coagulada, después
forma una masa amarilla que se disuelve poco &
poco formando un liquido limpido amarillo. Cuan-
do la reaccion*ha®concluido, se diluye con agua
v se obtiene iun voluminoso pracipitado blanco
puro, facil de recoger sobre el filtro. El producto
humedo es soluble en alcohol, soluble en caliente
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en agua donde se transforma rapidamente en un
cuerpo rojo pardo. La solucion acuosa es precipi-
tada por acido clorhidrico.lo que peuvmmite purifi-
car el cuerpo por repetidas precipitaciones y re-
disoluciones multiplicadas. Sceado, forma un polvo
amarillento pardo, dela composicion: C=43,44 %/,
H=25,50 ¢/, N=12,409,, C1=13,579,,.

No s¢ ha podido obtener ecristalizado y da la

reaccion del biuvet.

DERIVADO SULFURADO Y CLORADO

M. Theodore Panzer, habiendo destruido un
kilo de caseina por el procedimiento al acido clorhi-
drico y al clorato de potasa, traté el residuo con
hidrogeno snlfurado. PPudo aislar asi 15 gramos de
un producto que secado, se presenta bajo la forma
de nn polvo amarillo gamusa, insoluble en agua y
enlos disolventes neutros, insoluble en los acidos,
soluble en los alcalis y precipitable porlos acidos.
Este producto no posee ninguna reacciéon carac-
teristica de los albuminoides y de los andlisis, se
comprob6 que tiene carbono, hidrégeno, azufre
cloro, fosforo, nitrogeno y oxigeno. El autor lo
considera como un derivado clorado y sulfurado
de la caseina. Sobre su constitucion no se ha
podido llegar & ningan resultado.
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CAPITULO VI
COMPOSICION DE LA CASEINA
COMPOSICION QUIMICA

En cuanto 4 la composicion de la caseina,
es la misma no solamente para la leche de los
diversos animales, como resulta de las experien-
cias de Dumas y Cahours, sino también de la
del suero de la sangre: término medio la caseina
contiene.

H3 °/, de Carbono
7.1 °/, » Hidrégeno
158 %, » Nitrégeno

Un analisis posterior debido & Brittner, da &
la caseina:

54.67 °/, de Carbono
7.46 °/, » Hidrégeno
16.78 %, » Nitrogeno




— 88 —

La caseina contiene & mas azufre, que segin
las determinaciones del citado Brittner asciende
al 1,12 %/,. Parece ademas que la caseina contiene
fosforo como elemento constitnyente, aunque la
cantidad (1.24 °/,) que contiene primitivamente
cuando es precipitada de la leche por medio del
acido acético, disminuye y casi desaparece ente-
ramente por ebullicion con el agua, de tal modo
que después de 50 horas.de ebullicion se redu-
ce 4 0,49 °, y después de 95 horas & @,18 /e

Ritthausen y Pol han examinado un com-
puesto de caseina con o¢xido de cobre. Después
de haber preparado la caseina al estado purisimo
y haberla desecado sobre el acido sulftarico, la
disolvieron facil y rdpidamente en agua alcalina
dando una solucion incolora. De la solucion alca-
lina asi obtenida han obtenido agregando una so-
lucion de acetato de cobre el compuesto cuprico
en la forma de un precipitado azul palido, so-
luble en la potasa diluida, en frio, de cuya so-
lucion se reprecipita sin alteracion por la neu-
tralizacion.

7

0 1%,
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La composicion de 5 diferentes preparados fué
la siguiente:

12 3 4 5
C 1289 44.40 45921 4295 14.24
H 583 574 642 562 5.73
N 1231 12,60 13.04 12.32 12.35
S 0.64  0.67 091 0.82
L 19.10
0 17.50  17.81 | 17.98 17.82
Cu O 17.93) 18.78 17.10 15.87
18.75
Cenizas  2.90 | 2.95  8.12 3.22

De cstos resultados Ritthausen y Pol calcu-

laron para la caseina la siguiente composicion.

C 54.17 54.65 54.12 53.83 54.69

H 736 7.2 7.69 7.04 7.08

N 16.564 15.60 15.66 15.43 15.26

S 080 0.82 1.12 1.01
22.63

0] 22.13 21.91 22.68 21.96

Las ultimas experiencias y los analisis cuida-
dosos de: Woelker, Goroup-Bezanes, Hammars-
ten, confirmaron los resultados obtenidos por los
Sres. Ritthausen y Polt.

Kl siguiente cuadro menciona los datos ob
tenidos por los tres premencionados sefores:
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Datos segun Woelker:

Carbono............... 68.67 '/,
Hidrégeno............. 7.14 °/,
Oxigeno 22.03 °/,
Nitrogeno.............. 15.41 Y/,
Azufre.. ........ - 1.11 Y,
Fosforo................ 0.74 */,

Datos segun Goroup-Bezanes:

Carbono............... 53.83 Y/,
Hidrégeno............. 7.15 °/,
Nitrogeno.............. 16.656 °/,
Oxigeno............... 22.63 /,
Azufre................ 0.84 ‘%,

Datos segan Hammarsten:

Carbono............... 52.96 %/,
Hidrégeno. ........... 7.06 Y/,
Nitrégeno.............. 16.65 ‘/,
Oxigeno............... 22.71 9,
Azifre. . .............. 0.783%/,
Fosforo................ 0.84 Y,

De todos estos datos se puede deducir que en



general la composicion de la caseina varia entre

los siguientes datos:

5296 a4 b4.— "/, de Carbono
704 & 7.58 »  Hidrogeno

15.60 & 1591 »  Nitrogeno

2190 & 22.78 »  Oxigeno
0.758 a  0.820 »  Azufre
074 a 0.847 »  Fosforo

Antes de pasar mas adelante creo util des-
cribir abreviadamente los caracteres mas comu-
nes de las otras caseinas aunque su importancia

sca solamente fisiologica y no comercial.

CARACTERES MAS COMUNES DE LAS OTRAS
CASEINAS

CASEINA DE LA LECHE DE MUJER

Jomo se sabe de los trabajos realizados por
tantos sabios, la composicion quimica de la leche
de mnjer dificre de la de vaca por su proporeion
menor de substancias albuminoideas y segun nu-
merosos autores, la leche de mujer contendria mas

albliimina y menos caseina que la leche de vaca.—A
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mas su caseina es diferente de la de vaca.—Pre-
cipita mas dificilmente por los acidos y por las
sales ¥ no es cuajada por el labferment.—Ar-
thus, por otra partc. sostiene que no es exacto
que la leche de mujer no es caseificable por el
labferment.—Segun el mismo, el labferment da
un coagulo poco abundante porque la leche es
muy pobre en caseina, ésta es muy liviana, muy
algodonosa como el coagulo de la leche de bu-
rra; 4 mas, como en todas las leches con poca
caseina, el suero queda turbio, lactiginoso.

CASEINA DE LA LECHE DE CABRA

Presenta la misma apariencia que la leche de
vaca, solamente es un poco mas marcada y expulsa
rapidamente un lacto-suero claro y abundante.—
La ebullicién y la dilucién que retardan conside-
rablemente la caseificacion de la leche de vaca no
ejercen alguna influencia sobre la leche de cabra.—
La caseina de la leche de cabra saturada de anhi-
drido carbonico es mas porosa que la caseina na-

tural y expulsa mas lentamente el suero.

CASEINA DE LECHE DE MULA

Caseina poco abundante, liviana, porosa, flo-

tante en un liquido turbio.
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CASEINA DE LECHE DE BURRA

Caseina granulosa, poco abundante, que se
forma lentamente, contiene mas fésforo y azufre
que la caseina de la leche de vaca.

CASEINA DE LECHE DE PERRA

En lugar de ser esta caseina completamente
formada, compacta, homogénea, & fractura irregu-
lar como la de todos los herbivoros, es floconosa,
4 grumos.—No se retracta sensiblemente y da
apenas una pequeiia cantidad de suero.







CAPITULO VII
ANALISIS DE LA CASEINA
CONSIDERACIONES GENERALES

Con el desarrollo de la indnstria de la ca-
scina y con las grandes aplicaciones dadas & la
misma en los diversos mercados, se ha tenido ne-
cesidad de encontrar un método racional para
poder controlar la mercaderia ajustada & los con-
tratos de venta.

La caseina industrial, como hemos visto an-
tes, no esta constituida exclusivamente de mate-
rias albuminoides, como por su nombre podria
entenderse, éstas naturalimente constituyen la par-
te predominante del producto, pero estin siem-
pre acompaitadas de cantidades mas 6 menos fuer-
tes de los otros constituyentes normales de la le”
che, segun los diferentes métodos de preparacion
—No bastan solamente los caracteres organolép”

ticos y la unidad de peso para hacer contratos
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de compra y venta de este producto porque en
esta forma se puede  comprar caseina de valor
muy distinto 4 un mismo precio y comprometer
asi capitales considerables.

Por estas razones es indispensable llenar el
vacio que. desde ¢l punto de vista analitico, se
puede decir, existe todavia en la caseina, no del
punto de vista quimico, propiamente dicho, sino
del punto de vista industrial.

Los caracteres comerciales de pureza de una
caseina estan basados sobre el color, el olor, la hu-
medad, las cenizas, el contenido en grasa, el grado
de acidez y para determinar estos datos hay que
seguir los métodos reconocidos como eficientes.—
Dos caracteres importantes lo constituyen tam-
bién: el grado de solubilidad en los dlcatis diluidos
y la fuerza adhesiva propia de cada calidad.

Me ha servido de guia en mis analisis sobre
las diversas muestras de caseinas argentinas el
dnico cuadro detallado sobre este articulo, que
llegd & mis manos del Dr. José Fascetti y que
expongo tal cual, para que pueda servir de com-
paracion para los resultados que he obtenido.—
Las muestras analizadas por el Dr. Fascetti en
este cnadro son siete, provenientes de las princi_
pales lecherias italianas, menos una muestra de
proveniencia extranjera.
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Como el mismo autor hace notar en su im-
portante y prolijo trabajo, estos resultados de-
muestran que la composicion de la caseina esta su-
jeta & fuertes oscilaciones v especialimente en las
cenizas que varian de ,220/, 4 7.58%, y la hu-
medad que ha variado entre 6,10 y 12,30.

La cantidad de materias albuminoideas co-
rrespondientes & las cantidades de nitrogeno te-
nidas son muy inferiores al contenido de la ma-
teria organica.—Esto prucba como ésta  resulta
constituida por una gran parte de materias cua-
ternarias, por otra parte de materias ternarias,
entre las cuales predomina la lictosa.

Al azoe total varia entre 11.250%, y 18.5629/,
mientras que la materia orginica varia de 81.92
a 88,38.

En las cenizas el anhidrido fosforico y el oxi-
do de calcio son los constituyentes fundamenta-
les y esto esta de acuerdo con las relaciones que
existen entre el fosfato de calcio y la caseina en
la coagulacion de la leche.

De los analisis hechos por el autor se llega
4 deducir la siguiente composicion media de la

caseina industrial:
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Cenizas............ 4.35°/
Nitrogeno. .............. c 120120
Subst. albuminoideas. .. ... ... 75. 65/,
Anhidrido fosforico ...... ... .. 1.90°,,
Oxido de caleio. .............. 1.88°/,

De todo lo expuesto se comprendera clara.
mente como puede variar la composicion de la
caseina.

El nso de un acido debil 6 concentrado, or-
ganico 6 mineral, 6 del cuajo, la temperatura
de coagulacion mas 6 menos alta, la estadia de
la cuajada en el suero, la perfeccion del lavado,
desecamiento mas ¢ menos prolongado, son éstos
sin duda, coeficientes importantes que influyen
sobre la composicién de la caseina.

Fuera de la grasa todos los otros componen-
tes de la leche entran en proporciones mas 6
menos diferentes para hacer la composicion de la
caseina y esto resalta mejor haciendo la compa-
racion entre los signientes analisis que he practi-
cado en el mes de Abril de este afio en el Labora-
torio Quimico de la Facultad de Ciencias Exactas,
Fisicas y Naturales de Buenos Aives, dos de pro-
cedencia italiana, nna (N° 1) pulverulenta blan_
ca, con lijero olor & queso, la otra (N® 2) granu-

losa amaiillenta, sin olor ninguno; dos de proce:
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dencia alemana, en pequeiids granulos, amarillos,
sin olor ninguno (N°. 3 y N°. 4) y dos argentinas,
una (N°. & procedente de la estancia Fontezuelas,
propiedad del comandante Alfredo Urquiza), en
granos blancos y olor & queso, la otra de la es-
tancia La Delfina del Sefor Algel Llanes, en
Reconquista al Sud, con lijero olor & queso.
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Desde el punto de vista induostrial divé que
seria muy intevesante el poder legar por cada
método de preparacion a un tipo constante de
cascina. lo gue todavia no se ha podido lograr por
muichas dificultades que. como hemos visto, tienen
estas preparaciones.—Pero. dado el punto actual
de los trabajos sobre este producto v o las nuevas
aplicaciones que para el mismo se encuentran, no
esta lejos el dia que se podra normalizar las dis-
tintas preparaciones v llegar a4 lo descado.—Ts
inutil hacer notar que =in conscguir esto. la diver-
sidad de composicion de las caseinas en las induos-
trias, tiene todavia muchos inconvenientes v pone
al consumidor en una gran incertidumbre en el

acto de hacer las compras.

ESTUDIOS SOBRE DIVERSAS CASEINAS ARGENTINAS

Dir¢ ante todo que con exeepeion de dos mues-
tras, cuyo analisis ‘crei oportuno hacer para poder
obtener datos especiales, todala caseina que he ana-
lizado ha sido preparada por mi mismo cn las le-
chierias mas importantes donde he podido ir, sca
por mis relaciones especiales, como por Ia amabi-
lidad del Scnor Gerente de la Compaiia Nacional
de Cascina Don José Besali.-—La mayor parte de
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estas muestras lax he podido Hevar personalmente
4 término. otras fuevon de preparadas. llevadas
v prensadas. terminadas por empleados superiores
de la mencionada Compania. @ quienes (1) estoy
nmuy agradecido.

Las muestras analizadas las he preferido pre-
parar en los mismos establecimientos mas bien que
en ¢l laboratorio quimico, porque siendo mi  tra-
bajo de indole industrial, debia Hegar a las con-
clusiones propias del caso que fueran de utilidad
y de inmediata aplicacion bajo el concepto indi-

ado & los Sres. productores,

METODO GENERAL DE PREPARACION

Despucs de desnatar la leche con el centrifu-
gador, rodeandola de todos los cuidados que el caso
requicre v en las condiciones comerciales anterior-
mente expuestas, procurando en todo caso tener la
minima parte de substancias grasas suspendidas en
el suero, la leche se transvasa & una gran cuba
donde se separa de la mayvor parte de la espuma
que siempre la acompafia y que como se sabe,
constituye un inconvenicute en la fabricacion de
la caseina.—De cse deposito, por la parte inferior,

th Sedores Don Svgismundo Besuhii ¥ Lovenzo Gatti,



— 104 —

se reparte la leche flaca & diversas cubas de pre-
cipitacion, cuya capacidad. segin lax fabricas y
sus comodidades, varia de 2 4 & mil litros cada
ma.—Una vez calentada uniformemente esta ma-
sa liquida & una determinada temperatura median-
te una corriente de vapor, se pasa d la precipitacion
con los reactivos indicados v sc¢ mezcla con-
tinuamente para hacer la masa homogénea.—ILa
coagulacion de la caseina es en muchos casos in-
mediata, en otros, después de 20 4 30 minutos,
segun los reactivos precipitantes cmpleados y la
temperatura de precipitacion. sea cn uno como en
otro caso, la cascina se precipita en copos caseo-
sos.—Una vez depositada, se extrae ordinariamen-
te el suero mediante bombas especiales que se
encargan de enviarlo & los chiqueros, se lava la
masa con agua, primero tibia y después fria, dos
6 tres veces para librarla lo mejor posible de to-
do vestigio de acido y azucar de leche.—La masa
es puesta generalmente en Dbolsas, prensada
y secada en parte al calor solar, colocandola
en bastidores de madera con fondo de lienzo.—
Para privarla de la humedad, toda caseina cuyo
analisis he practicado, fué secada en estufas
4 aire caliente, 4 temperatura de 50.° C. can todo
el cuidado posible y por el término de 24 horas,
—Los granos secos lan sido después triturados,



— 105 —

tamizados v somctidos finalmente al analisis, To-
dos los datos analiticos qne figuran en el presen-
te cuadro fueron determinados en cl laboratorio
quimico de la Facultad de Ciencias Exactas, Fi-
sicas y Naturales de esta Capital y todo el ma-
terial necesario para poderlos conseguir me fué
siministrado con toda clase de facilidades por el
distinguido Director Sr. Prof. Dr. Atanasio Quiroga.

La mayor parte de estos datos los he deter-
minado con los métodos usuales de analisis y por
esto no reputo necesario describirlos aqui.—Dirvé
solamente los procedimientos nsados para la de-
terminacion de nitrogéno, grasa, acidez cenizas 'y
acido sulftrico para los enales he creido oportuno

hacer algunas modificaciones.

DETERMINACION DEL AZOE

Primeramente creyéndolo el mas conveniente
he usado para un regular numero de determina-
ciones el método de Kyedahl, que como es muy
notorio. se funda sobre la transformacion del azoe
contenido en una substancia, en sulfato de amonio
bajo la accidn prolongada del acido sulfurico con-
centradisimo é hirviendo y en el sucesivo desalojo
por destilacion del amoniaco que se forma mediante
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un hidrato alcalino, amoniaco que se recoje v se dosa
volumétricamente.—Iel amoniaco asi formado,
se puede por un simple calculo deducir la canti-
dad de azoe correspondiente. Usé acido sulfarico
concentradisimo y para conseguirlo en esa forma
lo adicioné del 10°/, de anhidrido fosforico un
aparato destilador perfectamente ajustado con ob-
jeto de evitar pérdidas en la destilacion del amo-
niaco y por ultimo matraces de largo cuello que
sirven para atacar la substancia que se examina,
con el acido sulfurico.

Obré para cada determinacion sobre un gra-
mo de cascina, siempre cen las mismas condicio-
nes y aunque pueda asegurar la bondad de los
aparatos y la exactitud del método conducido,
casi nunca pude obtener datos constantes y en
muchas determinaciones el resultado final era di-
ferente para la misma calidad de caseina.—No
satisfecho por estos datos, que no presentaban
ninguna garantia sobre un resultado de tanta
importancia por si solo y por otros datos que de
él se deducen, pude notar la conveniencia de
cambiar el procedimiento después de haber he-
cho por indicacién del Sr. Prof. Atanasio Quiro-
ga algunas pruebas con el Tasiémetro, aparato
ideado y denominado asi, por dicho Profesor. Como
.se sabe, del importante trabajo publicado por el
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autor, dicho aparato, ademas de servir para deter-
minar la densidad de los vapores, para dosar la
cantidad de anhidrico cop'b(')nico de un carbonato,
para hallar la intensidad de una corriente eléc-
trica en general, de una encrgia cualquiera capaz
de producir un gas; para analizar los gases de
la sangre, sivrve perfectamente para cl dosaje del
material descomponible por el hipobromito sodico
en la secrecion urica y en las sales amoniacales.

Para esta ultima aplicacion podia prestarse
este aparato & mis determinaciones y los resulta-
dos obtenidos coronaron completamente mis es-
peranzas, descomponiendo por ¢l hipobromito s6-
dico el prodncto amoniacal obtenido usando la
primera parte del método de Kyeldahl y deter-
minando asi volmmdétricamente el 4zoe en ese con-
tenido, por el método comparativo con una so-
lucion tipo del sulfato de amonio.

Las ventajas de este método sobre cualquier
otro son:

1°.—Una maxima exatitud. porque sobre tan-
tas determinaciones practicadas pude obtener
siempre los mismos datos para una misma subs-
tancia.

2°.—La rapidez del método.

3°.—ILa facilidad de poder hacer sobre la

misma cantidad de wmateria un sin ntumero de
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operaciones, las que no habria podido hacer con
los otros mdétodos. ‘

Determinacion de la grasa.—Pesados exacta-
mente 20 gramos de caseina desecada, los puse en
contacto con una pequena cantidad de alcohol y
éter, en un embudo de decantacion 6 en un va-
so de precipitacion (beker) cubierto, durante 24
horas, agitando & menudo para que la caseina
pudiera hincharse y ceder mas tarde toda la
grasa.— Después de 24 horas, con todo el cuida-
do posible, pasé el todo al aparato de extrac-
cion Soxhlet y lo hize agotar completamente
con éter etilico.-—Cuando una gota de disolven-
te hecha caer sobre un vidrio no me dejaba, una
vez evaporada, ningun vestigio de materia grasa y
por otra parte, unas gotas del mismo disolvente no
me dejaban ninguna mancha oleosa sobreel papel
secante, suspendi la extraccion, evaporé el disol-
vente y pesé el residuo después de haberlo tenido
porel término de 3 & 4 horas en estufas & 100°C.

Encontré de esta manera datos constantes
para cl mismo tipo de caseina, lo que no habia
obtenido antes sin la maceracion de la caseina en
una mezcla de alcohol y éter.

Determinacion de la acidez.— Basandome so-
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bre Lt propiedad que tiene la cascina de ser in-
soluble en agua, pero de hincharse si es puesta en
contacto con clla, pesé exactamente 10 gramos de
producto que agit¢ por una hora mas 6 menos con
100 em® de agua.—Una vez bien hinchada la ca-
scina y por consiguiente en condicion de ceder
todo el acido libre en da misma contenido, filtré,
tomando del filtrado 50 em.* que valoré con una
solucion de potasa decinormal v caleulando la

acidez obtenida en acido sulfarico.

Cenizas.—Es intitil decir que para determinar
este dato, he tenido que usar toda la delicadeza
del caso para una substancia tan dificultosa para
su manejo.—Poco 4 poco v por periodos intermi-
tentes, quemé 10 gramos de cascina y una  vez
que no se desarrollaban mas los productos gasco-
sos de la combustion, llevaba la temperatura has-
ta el rojo no muy vivo; despues de dejar el todo
a esta temperatura durante 6 & 8 horas, las  ce-
nizas se presentaban bastante blancas y el car-
bon quedaba casi del todo uemado, nenos ras.
tros que siempre quedaban ain prolongando la

incineracion muchas horas mas.

Acido sulfitrico.—Pesados exactamente 10 gra-

mos de cascina los puse en una capsula de pla-
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tino y los traté repetidas veees, antes en frio v
después en caliente, con acido nitrico  fumante.
Evaporé a bano-maria todo ¢l acido v caleiné
completamente el producto. Una vez obtenidas
las cenizas v despnés de haberlas disuelto en agua
acidulada con acido clorhidrico, calent¢é el todo
hasta la temperatura de ebullicion v traté el fil-
trado con cloruro de bario, cote.

Pasados en revista los métodos de operacion
que he seguido en los analisis practicados, para
ciertos datos, en los cuales me separé del todo o
en parte de los métodos generales, expondré bre-
vemente el método de preparacion de las  diver-
sas muestras analizadas v cada una de estas ten-
drda el mumero correpondiente en el siguiente cua-

dro analitico.

TIPOS DIVERSOR DE CASEINAS ARCGENTINAS

Y SUS ANALISIS

Preparacion de  caseina con  deido sulfirico,
con dcido clorhidrico y con mezela de los dos.

N.? I.— Cascina precipitada con acido sulfi-
rico & 66° Be, & la temperatira de 47°48°, en Ja
proporcion de 10 litvos de H, 8Oy, diluido antes en

cinco veees su volumen. de agua, por cada H000
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litros de leche y mezclando  continuamente. La
cascina se precipita en seguida, se separa del
suero y s¢ lava dos ¢ tres veees, se pone a4 es-
currir en la mesa por tres horas, se pone cn la
“prensa por scis horas vy ouna vez reducida en pe-
dacitos con ¢l molinillo, s¢ scca.

N.° 2—(Cascina precipitada como la del N.° 1
v en las mismas condiciones. Una vez precipitada
se deja tres horas en ¢l suero, despuds se lava,
etc., como cnel N.° 1.

N.* 83—Casecina precipitada como la del N2 1
y en las mismas condiciones. Una vez precipitada
se deja dicz horas en el sucro, después se lava,
etc., como en ¢l N.° 1.

N.” 4-Cascina tratada como la del N.° 1.
Una vez precipitada la caseina se deja en el sue-
ro por el término de 24 horas, se lava etc., como
encl N.° L.

N.° 5—Cascina precipitada con acido sulfa-
rico a 66 grados Be., & la temperatura de 47°-48°,
en la proporcion de 2 '/, litros de H, SO, diluido
como antes, en cinco veces su volumen de agua,
por cada 5000 litros de leche y mezclando conti-
nuamente. La caseina precipita completamente al
cabo de 5 a 10 minutos. Lia caseina, (extraido el
suero), se lava en seguida dos ¢ tres veces, se pone -
en los tablones inclinados para librarla de la ma-
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yor cantidad de aguna contenida, se pone en la
prensa donde se deja por seis horas y una vez
reducida en pedacitos se seca sobre bastidores al
calor solar y por ultimo en estufa & aire caliente
a 50°. C.

N.* 6—Como la del N.° 5, pero la caseina
precipitada se deja en el suero tres horas, antes
de lavarla y secarla.

N.© 7—Como la del N.° b, pero la caseina pre-
cipitada se deja en el suero diez horas, después
se lava, scca, etc.

N.* 8—Como la del N.° 5, pero la caseina
precipitada se deja en el suero por el término
de 24 horas. se lava, seca, etc.

Tengo que hacer notar que esta proporcién
de 4cido sulfurico usada es la menor posible para
poder obtener la precipitacion en el término de
20 minutos. Podria usarse menor cantidad, pero
la precipitacion tendria lugar en media hora, y
més cuando & la acciéon del primer precipitado
se han unido ya otros coeficientes, como es ficil
darse cuenta. La temperatura de 47°-48° C. usada
para la precipitacion la creo mdas conveniente
tratdndose de caseina precipitada con acido sul-
. farico. por el rendimiento y por la completa
precipitacion, con sus sales. Debido 4 esto, esta
calidad de caseina por su riqueza en sales de
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-calcio es la preferida en la industria de la
galatita.

N.» 9—Caseina precipitada con acido sulfi-
rico en la rclacion de 2 1/, litros sobre 5000 de
leche 4 la temperatura de 35°-88°. La precipitacion
de la caseina no es completa y tiene un aspecto
de poca consistencia en los dedos. De este pro-
ducto recojo una parte que al lavarlo se hace
polvo, el que finalmente seco.

N.* 10—A la masa total del precedente nu-
mero aumento la temperatura con el vapor y 4
los 45° la precipitacion se cumple al cabo de diez
minutos. La caseina presenta resistencia como en
los N 1 y 5, se lava enseguida y se seca.

N.° 11—Caseina precipitada con acido clor-
hidrico del comercio &4 la temperatura de 47°-48°,
en las proporciones del 2 °/,, de leche, haciéndolo
antes, como siempre, diluido con cinco veces su
voliimen de agua y agitando continuamente la ma-
sa. La precipitacion se hace tan rapidamente como
por el acido sulfurico y en este caso queda la ca-
seina flotando por bastante tiempo. Una vez bien
formada se le priva del suero y se lava enseguida
dos 6 tres veces para librarla de todo vestigio
de acido, etec. La caseina tiene un aspecto vitreo,
y de color blanco sucio una vez secada.

N°. 12—Caseina preparvada como la del N°.
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11, pero antes de lavarla se le deja en el suero
por el término de 3 horas, se lava seca ete.

N° 13—Idem de la del N° 11, pero antes
de lavarla se deja en el suero por el término de
10 horas, se lava, scca etc.

N° 14—Idem de la del N° 11, pero antes de
lavarla sc deja en el sunero por el término de 24
horas, se lava, seca, etc.

N°. 15—Caseina precipitada con acido clorhi-
drico del comercio 4 la temperatura de 42°C.
y en las proporciones del 2 °/,, de leche, como
antes, etc.—La precipitacion tarda bastante tiem-
po en formarse (de 15 & 20 minutos) y al cabo de
este ticpo no tenemos la precipitacion comple-
ta.—Solo calentando & 47°-48° se hace completa
dicha precipitacion.

N¢ 16 —Cascina precipitada &4 la temperatura
de 47° 4 48° con el 1°/,, de acido clorhidrico del
comercio.—La caseina no precipita sino que una
pequeiia parte se aglomera quedando la mayor
parte en solucion.—Agregando el 1 °/, de acido
acético y agitando bien, la precipitacién es com-
pleta al cabo de 10 & 15 minutos.—La caseina
se lava enseguida.

N°. 17—Idem de la del N°. 16.—La caseina
se lava después de 24 horas de haber quedado
en el suero.—Como todas las demaés, se seca, etc.
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De la precipitacion de la caseina con acido
clorhidrico se deduce que la temperatura minima
4 usar es la de 47° 4 48°, bajo la cual la precil
pitacion se hacc incompletamente v la  caseina
disminunye sensiblemente su o resistencia. ya  débi-
cuando sc¢ usa como precipitante cl acido clovhi-
drico, lo que se tiene que cuidar no solo desde
el panto de vista quimico sino también del in-
dustrial a fin de evitar pérdidas de importancia.
—La cantidad minima de acido, siempre que es-
te sca concentrado es del 2 °/,, de la leche em-
pleada, no siendo en caso contravio la  precipi-
tacion completa, porque se ha demostrado practica-
mente que la actividad de precipitacion de este
acido es muy inferior & la del acido sulfurico.—-
Tengo que hacer notar que la caseina precipita-
da con cste acido presenta algunas dificultades
para lavarvla, prensarla ysecarla lo que no sucede
con la caseina precipitada con acido sulftrico,
acético y suero lactico.

N°. 18— Caseina precipitada a 47°-48" C. con
el acido acético concentrado, al 2, a-8°/,,, diluido
antes en & veces su volumen de agua.—A la tem-
peratura de 47° la precipitacion es parcial y solo
después de haber calentado hasta 48" pude obtener
la precipitacion completa en el término de 20 mi-

nutos.-—La cascina se lava cnseguida. seca, ete.
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N°. 19—Idem como la del N°. 18—La caseina.
se lava después de 24 horas de permanencia en
el suero.—Observo en este caso que el coagulo
ha adquirido” mayor resistencia que el del N° 18
grumoso y liviano.

Ne. 20— Caseina precipitada & 47° 48° con
1°/,, de acido acético y 1 °/,, de acido snlfarico.
La caseina se precipita bién enseguida.—Se deja
1 hora para que sc forme, se lava bién, etc.

Ne. 2]—JIdem & la del N° 20. — Dejé la ca-
seina antes de lavarla en el suero por el término
de 24 horas.

N°. 22,—La Caseina precipitada con 1, 5°/,, de
acido acético y '/, °/,, de acido sulfurico.—La ce-
seina se precipita bién enseguida.--Para que se
completara la dejé una hora mdas en el suero y
la lavé bien.

Ne. 23.—Idem da la del N°. 22.—La caseina
precipitada quedo en el suero por el término de
24 horas,

De la precipitacion de la caseina con 4acido
acético, se deduce que la precipitacién no es fa-
cil, que precisa para cfectuarla completamente un
cierto grado de contenido en acido y una tem-
peratura regular.---Se hace siempre mas rapida si
la leche se diluye previamente con agua.—Su pre-
cipitado es grumoso y mas liviano que el produ-
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cido por intermedio del acido clorhidrico.

Ne. 24.—Caseina precipitada con pequena can-
tidad de sncro.—La leche desnatada y tratada
con pequeiia cantidad de suero laftico se dejo a
si misma por el término de 3 horas & la tempe-
ratura  de 380°C.---Después de cste tiempo la
jeche  cuajo; entonces se elevd la temperatira &
45°C. y se dejo hasta que la cascina adquirié cuer-
po.—Después de media hora se saco del suero, se
puso en la mesa a colar, cte.

Ne. 25.—Caseina precipitada a la temperatu-
ra de 85" & 37° con snero lactico proveniente de
una precedente precipitacion con acido sulfarico,
como en el N°- 1.—La precipitacion se forma en
parte & esta temperatura y se concluye calen-
tando la masa total a 42°-45°C.—EIl coagulo se
deja 2 lLioras en el sucro para formarse y se pre-
senta esponjoso y morbido.—La cascina se lava
enseguida.

N°. 26.—Idem & la del N°. 25.—La caseina
se deja en el suero por el término de 24 horas.

N°. 27.—Cascina precipitada & la temperatura
de 385° & 37°C. con suero lactico, de 20 & 80 litros
mas 6 menos proveniente de una precedente preci-
pitacion con acido clorhidrico. Se lava, seca ete.

N° 28.—Casecina del N° 27 dejada en el sue-
ro por 24 horas.
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N° 29. —Caseina prec’ipitada 4 la temperatu-
ra de 35° 4 37° con suero lactico procedente de
un precipitacion con acido acético.—Una vez pre-
cipitada se lava enseguida y seca.

N°. 30.-—-Cascina igual 4 la del N° 29, pero
dejada en el suero por 24 horas; se lava, después
seca.

N°. 81.-—-Caseina precipitada con cuajo en la
forma ya descripta y en pequena cantidad de le-
che, mas 6 menos sobre diez litros. La caseina
se lava enseguida y se seca.

N° 32.—Caseina como la del N° 81 pero de-
jada en el suero por el término de 24 horas; se
lava después y se seca.
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CAPITULO VIII
CONCLUSIONES ANALITICAS

Del presente cuadro se deducen las siguientes
conclusiones:

Humedad y substancias orgdnicas—Estos da-
tos no varian en término medio con los de las
otras cascinas europeas analizadas.

Azoe y substancias proteicas—Tienen tendencia
4 aumento, comparadas con las de las caseinas
analizadas por el doctor Fascetti en el cuadro
pre-expuesto.

Cenizas—La media de las diversas caseinas
preparadas y lavadas enseguida, es casi constante
no variando desde 4.20 — 4.70 ¢/,. Por lo que se

refiere 4 las caseinas que estan en el suero, una
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vez precipitadas, se puede confirmar plenamente
las aserciones de Hammmarsten, es decir, que el
tenor en cenizas de la caseina conservada 24
horas en medio lactico disminuye considerable-
mente.

Anhidrido fosférico y dxzido de calcio—En-
contramos que el Acido fosforico no estd en pro-
porcién con la cantidad de cal existente en las
cenizas. Predomina bastante y 4 mas de encon-
trarse combinado 4 la cal, se encuentra también
en la leche, no solamente bajo forma de fosfato de
calcio sino también bajo forma de fosfato sédico..
En cambio la cantidad de cal es escasa en
general.

Acido sulfurico—-Este producto estd reducido
4 minimos términos en la mayoria de las caseinas
examinadas y en muchos casos no se encuentra
este acido.

Acidez y grasa—Uno y otro se encuentran
en cantidad notable y esto nos demuestra que
tenemos todavia mucho camino que hacer en la
depuracién del articulo. Con relacién 4 la canti-
dad de grasa tenemos que recomendar mayor
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atencion & los obreros que atienden & las desna-
tadoras.

De todos los métodos de preparacion expues-
tos, de las observaciones hechas y de los analisis
respectivos practicados, se deduce, que si bien las
diferencias entre las diversas caseinas no son
muy grandes, siempre existen y no se ha llegado
todavia & poder obtener un tipo unico y cons-
tante. Sobre este punto la atencion de los quimicos
debe concentrarsc desde ahora en adelante y yo
por mi parte no dejaré de seguir mis estudios, ya
sea en la parte practica, ya en la parte de las
aplicaciones de este producto en la Republica Ar-
gentina, centro de viquezas naturales y dentro de
no muchos afios centro de las industrias sud ame-
ricanas. Hay que propender & conseguir un tipo
constante de caseina para cada aplicacion porque
si bien las diferencias entre ellas no son muy
grandes, nos consta que los sefiores industriales
prefieren muchas veces uno u otro tipo, segun el
uso para el cual la dediquen. Se puede también
estudiar si resulta mas atil para ciertas aplicacio-
nes preferir un método 4 otro 6 alternarlos.

Sobre los métodos de preparacién a pre-
ferirse cn la Republica Argentina es algo dificil
contestar por el momento. Istamos en condicio- -
nes y tenemos los medios de preparar cualquier
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tipo de producto, desde el mds comodo y ordi-
nario hasta el mas puro y costoso, pero si solo
consideramos el costo total creo que estamos
todavia lejos de poder competir con las fabricas
de Europa en la preparacion de caseinas depura-
das y precipitadas con distintos reactivos.

Tenemos que recordar al respecto:

1.°—Las grandes distancias que aqui separan
las lecherias entre ellas y los medios de locomo-
cion que todavia no han llegado 4 la ultima ex-
presion.

2.°—Los altos precios de la mano de obra
para todo obrero capaz, en comparacion & la del
obrero europeo.

3.°—El costo mas que triple de todos los
reactivos empleados para precipitar ¢ para disol-
ver la caseina, en comparaciéon al precio que se
podria conseguir en Europa.

4°—E] precio exagerado del carbon puesto
en Buenos Aires, y doble, puesto en las lecherias
por el elevado flete de los ferrocarriles, flete que
tiene su influencia no solo sobre el carbén y to-
das las substancias empleadas en la elaboracién
del articulo sino también sobre el precio de la
misma caseina.

Creo que son suficientes estos cuatro datos
:sin tener en cuenta muchos otros de menor im-
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portancia para comprender perfectamente & que
precio costaria la cascina preparada bastante de-
purada y con un reactivo mas bien que con otro.

La imposibilidad de utilizar el suero lactico
en la preparacion del aziacar de leche; debido al
precio exorbitante del carbén, & la falta comple-
ta de comodidades en las pequenias lecherias, &
los inconvenientes que presentan en un pequeiio
centro lejos de los ferrocarriles las grandes ma-
sas de leche desnatada, confirman mis observa-
ciones, por las cuales reputo conveniente por
alora:

1.°—Hacer caseina purificada cualquiera que
sea su costo solamente para las aplicaciones de
la misma en el pais 6 para algunos pedidos en
los que no se establezcan condiciones de precio.

2.°—Para la caseina destinada 4 la exporta-
ciébn y por consiguiente la que entra en compe-
tencia con todas las extranjeras, usar solamente
los procedimientos mas rapidos y menos costosos
como son los que tienen por base: el suero lacti-
co y el acido sulfarico. De esta manera se podra
exportar productos bastante puros y destinados
4 industrias especiales, como ser: pinturas, barni-
ces, galactina, etc.

Empleando otros reactivos y diversas solu-
ciones y reprecipitaciones para purificar al arti-
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-culo no se podra en el dia de hoy competir ab-
solutamente con el producto europeo.

3.°—Estudiar la forma mas conveniente para
-concentrar en sitios centrales las mayores canti-
dades de leche y estar en condiciones de sopor-
tar sin mucho gravamen una elaboracién perfec-
ta de caseina ¢ en caso distinto, estudiar las con-
-diciones mas convenientes y econdémicas para la
refinacion de este producto en un establecimien-
to apropiado donde se pueda concentrar toda ca-
seina elaborada, diré casi empiricamente y con
los métodos mas comodos en las distintas leche.
rias grandes y pequeilas de la Republica.

El continuo desarrollo de las aplicaciones de
este producto y los nuevos y continuados estudios
.de los industriales sobre este asunto indicaran el
-camino m4s rapido y conveniente & seguirse.




CAPITULO IX
APLICACION INDUSTRIAL DE LA CASEINA

Sobre este particular creo conveniente recordar,
aunque abreviadamente, las aplicaciones indus-
triales de la cascina. En la actualidad tiene la
caseina en las industrias muchisimas aplicaciones y
su empleo se divide en dos grupos, bien distintos.—
Congiderando las cualidades nutritivas de la materia
albuminoide extraida de la leche la caseina es un
alimemwento.—No considerando este método de
utilizar la caseina, esa es utilizada como mate-
ria muy plastica y dotada de cualidades gluti-
nantes extraordinarias, como clarificante, mor-
diente, etc.

Creo util mencionar aqui el cunadro sinoputico
de las varias aplicaciones de la caseina, hecho
y estudiado por el afamado Dr. J. Fascetti.
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APLICACIONES INDUSTRIALES DE LA CASEINA

Plasmén, tropon, peptona, nu-
' trosa, sanatégena, somosa, ga-
lactina.
Eucasina, lactarina.

del hombre

1° Alimento

de los  { Vitulina, galactifera.
animales | Majalina, polamina.

En la fabricacién del papel.

En la ebanisteria.

En la fotografia

En la industria de cartény ju-
guetes,

En la fabricacion de telas im-
permeables, tapices, prepara-
cién de barnices, etc.

2.° Como adhesiva

3.° Mordiente 6 | En la fabrica de tejidos.
condensante | Apretos.

4.° Pseudo-celuloide
6 Lactita |

lEn la preparacién de botones,
peines. cajas, soportes, aisla-
dores, esferas, etc.

Para los vinos.
5.° Clarificante Para los vinagres.
Para liquidos turbios y 4cidos.
En consecuencia seguiré esta clasificacion pa-
ra estudiar las aplicaciones industriales de la ca-
seina y sus detalles.

Caseina como alimento y medicamento.—Se
sabe perfectamente que la caseina es el compo-
nente mas importante de la leche y que es un
albuminoide de facil asimilacion.

Concurre no solamente & reparar 6 constituir
rapidamente los tejidos musculares de los organis-
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mos, sind también & la formacion del esqueleto
acompaiando siempre al fosfato calcico.—Tiene
el inconveniente que para ser apta a la alimen-
tacion debe ser muy bien preparada y las repeti-
das manipulaciones & las cuales se somete clevan
mucho su precio.

Se emplea la caseina asi depnrada en la pre-
paracion de panes y bizcochos especiales, produc-
tos farmacéuticos, etc. - Se asocia también este
producto al pan, al chocolate, etc. y se obtiene
una optima alimentacion.—A este respecto diré
que hoy en dia se introduce ya el polvo de ca-
seina preparada en lugar del polvo de carne.—
Asi la armada inglesa ha introducido en las ra-
ciones alimenticias el uso de la caseina bajo la
forma de panes comprimidos limitando el empleo
del polvo de carne.—El polvo de carne cuesta en
Europa por lo menos cuatro francos el kilo, la
caseina no mas, de un franco.

La carne flaca de buey tienc la composi-

cién:
Agua. ... ... oL 76.87%,
Substancias azoadas........... 20,71 »
Grasa. . .......voiiiiene... 1.74 »

Una vez secada v en polvo, disminuye el con-
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tenido en agua y pasa & la siguicnte composicion:

/ v e 0

Agua............ .. 109,
Substancias azoadas.......... 788 »
Grasa............ 6.62 »

Una cascina en polvo preparada por un es-
tablecimiento italiano dio la composicion siguiente.

Agua.............. ... ..... 11.769%,
Substancias azoadas (Caseina) . 84.76 »
Grasa........................ 1.66 »

Una caseina en polvo preparada por mi, de
una leche desnatada & mano did la composicion

siguiente:
Agua......... ... ... ... ... 10.82°/,
Subst. azoadas . .............. 85.20 »
Grasa ............ccovion.. 1.58 »

De estos datos se vé que la caseina con-
tiene menos grasa, pero mayor cantidad de subs-
tancias azoadas que la carne.—-Segun los estudios
de Rubner resulta que por 100 gramos de pol.
vo de de carne son utilizadas por el organismo
76.6 de materias azoadas, mientras que por cada
100 gramos de caseina serian utilizadas 78.8.—
Se deduce de esto la importancia jue en el por-
venir tendrd la caseina como alimento.
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Estas observaciones concuerdan con los es-
tudios de los doctores Gerber, W. A. Hemry,
Kirchner de Aall y muchos otros sobre el valor
nutritivo y el consumo al natural de la leche
centrifugada, la cual ha conservado un real va-
lor nutritivo porque contiene todavia el princi-
pio util y primordial parva el organismo, la mate-
ria. azoada, la caseina.

Es asi que el Doct. Gerber considera este
valor correspondiente & las dos terceras partes
de la leche.

El Doct. Henry dice por su parte que cinco
litros de lechie desnatada corresponden a un kilo
de carne.

Soxhlet, por otra parte, estiina que un litro
de leche centrifuga es tan nutritiva como 200
gramos de carne de buey y 200 gramos de pa-
pas sin grasa ni manteca.

A parte del mayor valor nutritivo, caseina,
la leche flaca conticne el aztcar, sales, algo de
grasa, substancias que aumenta su valor nutriti-
vo.—DPor esto tenemos que en Inglaterra, Alema-
nia, especialmente en Kiel y en Hamburgo es
permitida al publico la venta de la leche flaca a
10 céntimos el litro.

Mencionaremos asimismo los siguientes pro-
ductos farmacéuticos:
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Plasmon 6 Caséon.--Resultante de  caseina
tratada con una sal alcalina (bicarbonato o fos-
fato de =odio en la proporcion de ¢ & 7°/,,—Es
un polvo amarillento & granulacion muy fina,
transparente v de aspecto cristalino.—Soluble en
agna a 40%-50°.

Tropén.—Es un producto posterior al plas-
mon y similar & este por usos y composicion.--
Es un polvo mas fino y blanco.--Se parece a la
fécula.

. Rucasina.—Es el precipitado obtenido ha-
ciendo pasar una corriente de amoniaco en una
emulsién de caseina alcoholizada.

Nutrosa.—Compuesto que se obtiene hacien-
do hervir una emulsion alcohodlica de caseina en

la soda caustica.

(ralactéogena.—Como en nutrosa, en la cual
la soda es reemplazada por una sal potasica.

Sanatogena.—Caseina con glicerofosfato de

soda.

Albamana Nikol.—Por accion de un acido se
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precipita la caseina de la leche flaca esterilizada
se disnclve cl precipitado en la soda, se precipi-
ta de nuevo y se obtiene la cascina al estado
soluble, tratandola sucesivamente con acido clor-
htdrico y con un dlcali.

Albimina higiénica de Nikol. —Resulta de una
mezcla de cascina pura con nna preparacion de
sangre de buey que contenga una preparacion

6ganica de hierro.—Se utiliza contra la anemia.

Faracurd.--Recmplazante de la albiunina de
huevo en las preparaciones alimenticias.—HEs una
mezcla de caseina precipitable por los acidos y
de caseina precipitable por el cuajo.

Caseina tdnica.—Mezcla de caseina, tanino y
formaldehida.

Euldctol de Riegel.-—Producto nutritivo prepa-
rado con cascina y albumina vegetal, grasay otros
ingredientes.—Se obtiene de la leche pura.

Lactarina.—Masa gelatinosa obtenida mez-
clando la caseina seca con amoniaco y cloruro

de amonio.

Peptones de caseina.—Se obtiene peptonizan-
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do la caseina con dcidos en caliente bajo presion
¢ por medio de enzimas.
L
Caseinato de calcio.—Se obtiene mezclando la
caseina con hidrato de calcio seco y haciendo
hervir en alcohol & 90°.

Casetnato sédico.—Se encuentra en solucion
al 10 °/, con el 1°/, de difosfato de sodio, acon-
sejado por Salkowski como alimento, optimo nu-
tritivo y resistente & la putrefaccion. Es la base
de todos los productos mas usados.

Caseinato de aluminio.—Polvo blanco, ama- '
rillento, insipido, que contiene el 5°/, de alumi-
nio, insoluble en agua, de propiedades astringen-
tes.—De gr. 0.25-0.30, varias veces por dia en el
tratamiento del catarro intestinal.

Caseinato  de arsénico.—Soluble en agua y
alcalis dilnidos y de estas soluciones se precipita
por los dacidos diluidos.—Parece indicado como
reconstituyente y en la cura de la malaria.

Argonina 6 Caseinato de plaie.—De Meister-Lu-
cius.—Sal de plata de la caseina, 6ptimo bactericida
y antigonorreico.—Contiene 15,4°/, de plata.
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Caseinato de mercurio.—Contiene el 6.9/, de
mercurio.—Este, como todos los cascinatos de pla-
ta se obtienen del caseinato sodico con una sal de
mercurio 0 de plata v precipitan agregando  al-

cohol.

Caseincto de hicrro.—Polvo color de-carne,
inodoro. insipido, insoluble en agua. soluble en
los alcalis.— Contiene el 5.2/, de oxido de hie-
rro.—Dosis. 0.30-0.50 al dia en dos veces como

sucedanco de la albumina de hierro.

Compuesto iodico.— Es una  cspecie de  iodo-
formo inoloro que se obtiene calentando en al-
cohol caseina con iodo hasta completa  solucion,
diluyendo con agua, lavando el precipitado con

alcohol, éter y secando después.

Fosfato de caseina como  ingrediente para ser
utiizado con ofras  substancias que cocidas en el
horno son aplicadas como alimenlos.—Se  obtic-
ne mezclando 100 partes de fosfato acido de cal-
cio Ca (H,1P0,), v 50 partes de cascina. secando
v pulverizando 6 siguiendo otrom¢ todo; se disuel-
ven 12 partes de caseina en una solucion acuosa
que contenga 24 partes de acido fosforico (H,PO,);

seevapora la mezela & consistencia de  jarabe.
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se agregan G4 partes de cascina, se seca el todo
v sepulveriza.—Se nsa en la panificacion segan el
procedimiento James.

Tenemos tambicén entre los productos de ca-
seina. ¢l Cazantrol, ¢l Linimento Cascin-Amonia-
cal. la pomada de caseina, la erema de masaje.
el Sacarato de cascina, la emulsion de aceite de
almendras, de aceite de  castor, de balsamo  de
copaiba. todas & hase de cascina.

Debo hacer notar que es tan conocido ¢l va-
lor nutritivo de la caseina. que en algunos paises
(Cerdena, Meridional de Ttalia. Corcega., ete) se
le consume  directamente, tal cual esta  aislada
de la leche después de su codagulo v sin conver-
tirla en queso.——Es conservada fresca durante me-
ses enteros. manteniéndola en agna salada  que
se remueve de tiempo en ticmpo v ose lhuna casu
de margia. casu de fritta.—en la isla de Cerdena:
trma en algunos parajes de la Sicilia v loma en
el Piamonte.—En los establecimientos (estancias)
argentinos donde existen ingleses se utiliza la ca-
seina  precipitindola por el cardo (cuajada) v
consumicéndola asi fresca con miel de abeja ¢ con
dulces especiales.

Ademas de ser aplicada como alimento 6
preparado terapeatico del hombre, la caseina  se

usa para los animales en diversas formas. sola 6
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mezclada con harina, alfalfa, tortas, afrecho, etc.
—Se suministran estas substancias bajo la forma
de brevajes para engodar los animales y  los re-
sultados son buenos, especialmente cuando & la
cascina se asocian otros productos.—A cada pro-
ducto segun el uso & que se le destina se les da
todos los dias nombre diversos.---Ya conocemos
la vitulina, la galactifera para la cria de los ter-
neros, la majaling para la cria de los cerdos, y
la polamina para la cria de los pollos.

Estudios practicos, va bastante adeclantados
en la Argentina, por los sefiores Agronémos que
han hecho sns estudios en los E. U. de la Amé-
rica del Norte prometen buenos resultados para
el uso de la leche flaca y caseina en la alimen-
tacion alternada para la cria de los terneros y
- de los cerdos.

Cuseina  como  substuncia adhesiva.—Desde
muchisimos anos se sabe que agregando 4 la le-
che un poco de cal 6 una solucion amoniacal,
se obtiene una substancia pegajosa que se parece
4 la cola de pegar y nuestros antepasados usa-
ban esta cola de cal, como ellos la llamaban, para
estucar en blanco las paredes.

De hecho se conocen ya bastante largamen-

te las propiedades encolantes de la caseina y se
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puede decir sin equivocarse que por estas propie-
dades la caseina encuentra el mayor ntmero de
aplicaciones.—Se sabe que si se trata la caseina
en ciertas condiciones con amoniaco, con borax
6 con otro de sus disolventes se obtiene al cabo
de algin tiempo una cola de propiedades fuerte-
mente adhesivas. v por cuyas propiedades puede
competir con las mejores colas ya conocidas.

Tiene la -ventaja sobre las colas animales
que una vez secada no se reblandece al contacto
de la humedad.

Los inconvenientes que todavia tiene sobre
muchas otras colas es su tardia desccacion y sn
facil alteracion si se deja al aire fluidificada.
micntras tiene la ventaja que se puede usar en
frio por simple union no dando lugar & pliegues
0 arrugas.—Por estas propiedades encolantes la
caseina encontro mmnchas aplicaciones.

1.°—En la industria del papel de fantasia
y papel para las estampas de lujo..—El papel
asi preparado se presta para las impresiones mu-
cho mejor que las otras calidades porque resul-
tan en esta forma mucho mas claras, 4 mas
que la caseina da al papel un brillo porcelanico
especial y extraordinario.-—Sirve la caseina para

dar al papel ciertos colores en la preparacion de



los papeles satinados, para darle el brillo y en el
encolamiento del papel en pasta tiene la ventaja
sobre la resina que se distribuye mas uniforme-
mente sobre las fibras vegetales ofreciendo mas
resistencia y solidez. —A mas el papel con base
de caseina es ¢l mas consistente é impermeable
a la tinta.—Ya un gran nimero de fabricantes
de papel. habiendo sido los primeros los ingleses
v los alemanes., han usado fuertes cantidades de
caseina y afirman que cada dia encuentran nue-
vas ventajas mas y que su empleo es necesa-

rio para ciertos ramos de sus industrias.

2.°—En la ebanisteriu—Se emplea con muy
buenos resultados para encolar maderas finas,
ébano, caoba etc. Se puede usar sca empleando
como disolvente el carbonato de soda como el

amoniaco O el borax.

3.°—En la fotografic—A parte de servir muy
bien para aplicar las fotocopias sobre los cartones
se esta extendiendo su uso en la preparacion de
pelienlas. En fotografia sitve para  esmaltar los
papeles positivos con ciertas preparaciones entre
las cuales hay la siguiente: 33 p. de caseina hi-
dratada, 4 p. de fosfato tribasico de soda y 100 p.

de agua, sc obtiene una emulsion fotogriafica  di-
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citrico y agregando enseguida glicerina.

4.°—Industria de cartonaje—Las soluciones
de caseina van encontrando cada dia mas apli-
caciones para la encunadernacion de libros, para
encolar cartones y géneros. Es usada va en bas-
tante cantidad en todas fabricas de cajas de car-
ton, en el colaje de seda, raso, terciopelo, enca-
jes, etc., sobre papel, madera, tela etc.

'5.°—En las fabricas de tejidos y tapices —En-
tra con buen resultado en la preparacion de teji-
do de valor substituyendo la albtumina de huevo
en la impresion sobre tejidos y las telas en ella
sumerjidas adquieren un fuerte grado de imper-
meabilidad por cuyo motivo se usa para la fabri-
cacién de tejidos impermeables.

M. M. Cantu, Miglioretti y Maffei han hecho
patentar un procedimiento para la preparacion
de tejidos impermeables.

Los tejidos son empapados en soluciones al-
-calinas de caseina coloreadas segun la necesidad
y después sometidos al vapor del formol. Se ob-
tienen asi articulos que tienen la apariencia de

pieles, telas enceradas ¢ engomadas.

6.°— Fuabricacion de pinturas y barnices—E]
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famoso «clieese paint» americano es una especie
de pintura & bhase de cascina, cal ¢ cemento que
reemplaza al estuco de cola y constitnye un ve-
vestimiento muy resistente.

En esta industria se consime gran cantidad
de caseina, la cual por sus propiedades adhesivas
y por su especial afinidad para las materias co-
lorantes, da optimo resultado en la preparacion
de barnices. Asi cn la fabrica de papel coloreado
se presta muy bien contribuvendo por sus pro-
piedades & hacer al mismo tiempo el encolamien-
to y la tintura. Entra la caseina en la industria
de los colores como medio para la preparacion de
los mismos y para su fijacion. Solnciones de ca-
seina en soda O amoniaco, neutras y perfecta-
mente homogéneas se unen al color mineral en
la proporcion del 50 ¢/, mas 6 menos y se muelen
juntos como para ios colores al accite; estos co-
lores al secar presentan superficie lustrosa a tin-
tes brillantes porque la caseina ticne un poder
resaltante en las graduaciones de los tintes. Tam-
bién los colores de anilina se prestan bien & dar
barnices coloreados con las soluciones de caseina
y también & dar lacas que se obtienen facilmente
precipitando con cloruro de estafio una solucion
amoniacal de caseina & la cual se haya agregado

la solucion del color y eneclla se haya suspendi-
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do caolin. En Alemania la industria de los eolo-
res a-la caseina ha tomado un cierto desarrollo
y las pinturas dela Ruhmes Hall de' Berlin fue-
ron llevadas 4 cabo con colores & la cascina.
Diré a este respecto que la caseina es espe-
cialmente indicada para los papeles coloreados
porque por el poder vivificante de los colores, &
los cuales nos hemos referido, permite en ignaldad
de tinte un fuerte ahorro de los colores mismos,
para los papeles satinados qne previamente se
pasan por una solucion sédica ¢ amoniacal de ca-
seina en la cnal hay substancias aumentadoras de
peso, como baritina, blanco fijo 0 otro y despuds
en un baiio de alumbre, ¢l cual coagula la ca-
seina, deteniendo los rellenadores minerales sus-
pendidos en la parte y proporcionando una capa
consistente, sonora é hmpermeable a la tinta que
se hace lustrosa satinandola convenientemente.

Cuseina como mordiente—-Ya desde muchos
afos fué propuesta la lacterina para la aplicacion
en las fabricas de tejidos como mordiente para
fijar los colores. O. Piguet cita la formula siguien-
te para la aplicacion del carmin de cochinilla ¢
-de los polvos metalicos como los de plata ete.

Tratar 200 gramos de caseina con un litro
de agua y 40 gramos de amoniaco. Si este pro-
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ducto tiene que ser conservado, agregar un anti-
séptico. Después de haberlo empleado aplicar un
hicrro caliente 4 80°—109° 6 secara la estufa.
En este ramo hay todavia mucho que hacer
porque numerosas prucbas hechas al respecto en
los lanificios Rossi de Schio (Italia) y la mayor
parte de los de Lombardia y del Biellese (Italia)
no han dado atn ese resultado que las wmejoras
ya introducidas en la preparacion del articulo
hacen preveer en adelante, segun lo que me ma-
nifestaron los jefes de talleres de fabricas impor-

tantes con los cuales estov en relacion.

Lactita—Desde los primeros trabajos del Pro-
fesor Selmi sobre la leche ¢e sabe que se puede
obtener con la caseina una especie de espuma de
mar, mezclando seis partes de magnesia calcina-
da y 1,8 partes de oxido de zinc con caseina hu-
meda hasta preparar una pasta. Hoy en dia,
asociando & la cascina cantidades variadas de pro-
ductos quimicos, antisépticos, sales minerales, co-
lores, se obtiene una masa solida, resistente, do-
minada bajo un gran numero de nombres diver-
sos, como: luclita galactita, piedra de leche, leche
petrificada., ete, que parece marmol, granito, agata,
marfil, etec. Estas combinaciones, secretos de las

distintas fabricas son algo elasticas y consistentes
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se ablandan muy dificilmente en el agua, son ge-
neralmente inodoras y casi incombustibles. Estas
preparaciones se trabajan por comprension en
moldes de acero que se calientan y se somcten
4 presiones de 50 a 60 atmosferas. Estos produc-
tos tienen propicdades aparentemente corneas y
que scan substancias mas 6 menos iguales lo prue-
ba el hecho que habiendo sumergido en agua por
el término de 33 dias un cuerno de bufalo y ga-
lactita, el cuerno habia absorbido de 15,5—18 9/,
de agua y la galactita de 11—-23 9,

Estas substancias se pueden trabajar, tor-
near y hacer objetos diversos, como bolas de bi-
Har, botones, cabos de paraguas, peines, dados
para jugar, dominos. servicios para fumar y todo
género de quincalleria. La composicion de estas
substancias no es conocida, pero se sabe que
pueden entrar cn ellas, segiin el uso para el cual
sirven, acetato de plomo disuelto en acido acéti-
co, alumbre y borax en solucion acuosa, sulfato
ferroso, sulfato de cobre, jabon, gelatina, Lalcb,
tanino, almidon., matevias colorantes minerales 6
vegetales, lechada de cal, clornro de bario, mag-
nesia calcinada.

La caseina en esta forma entra tambicén como
sncedanea del algodon podlvora y esta propiedad

ha dado otro impulso a la fabricacion del celuloi-
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de que por ser formado de algodon-polvora, al-
canfor y alcohol es una substancia eminentemen-
te inflamable y ocasiona accidentes todos los dias,
por otra parte & causa del alcantor que entra
en st composicion, tiene un precio  clevadisimo.

Ya las fabricas de celuloide han introducido
desde a.lgnﬁos afios este producto en sus talleves
y los resultados han sido muy satisfactorios. Kl
tnico inconveniente que todavia en parte existe
es la poca clasticidad del pseudo  celuloide.

Con este producto se hacen  cajas, soportes

aisladores, etc.

Caseina como clarificanlie—Pensando en la
accion mecanica. ¥y quimica ejercida por la caseina
en un medio acido era logico pensar que esta, o
mejor dicho, una solucion de la misma, podria
tener alguna accion sobre la clarificacion de  vi-
nos, licores, vinos medicamentados, ete.

Hace mucho  tiempo que la  leche se usa
como medio  clarificante de  los vinos.  especial-
mente los blancos  cargados de colov v los  par-
duzcos.—Ia decoloracion ex debida a las substan-
cias albuminoideas especiales de la cascina, la cual
diferentemente de aquella. coagula en frio con los
dcidos diluidos.

La albiunina puede veaccionar como  clarifi-
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cante de los vinos solamente en el caso que es-
tos sean muy cargados en tanino 0 otras  subs-
tancias con las cuales pueda formar combinacio-
nes imsolubles. las que con el reposo precipitan, —
El empleo de la leche tiene el inconveniente que
debiendo ser nsada en mucha proporcion  diluyve
el vino. & mas agrega al mismo, azicar del eche
v ograsa, las que 4 veees lo entnrbian.-- A mas
los bacterios del acido lactico que estan siempre
presentes en la leche pueden ser perjudiciales —
Tales inconvenientes desaparccen usando la ca-
seina.— Kl quimico americano  Just prepara una
caseina  especial para este uso.--Segun los tra-
hajos de los senoves K. Wuaidish,  Bornazzi. A,
Muntz. Fascetti. ete. esta aplicacion da vesulta-
dos satisfactorios siempre que se use una eascina,
apta para esta operacion.—La  dificultad. segin
los autores. ex de preparar un producto  soluble,
de manera que las sales agregadas para esc uso,
no tengan accion sobre el vino.

La cascina que se agrega para este uso  al
vino. tiene que ser de reaccion neuatra para no
alterar demasiado su grado de acidez.—-La casei-
na tiene asi una accion mecanica. desde ¢l mo-
mento que en contacto con el alcohol v el tani-
no coagula v precipitando al fondo arrastra las

materias  suspendidas: @ mas  tiene una  aceion
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quiniica pov que con los tanatos forma tanatos
de caseina que precipitan también.

La cantidad de  caxeina que se ha de em-
plear. vavia segin los vinos, y mientras que se de-
be usar nunca menos de cinco gramos por hec-
tolitro, parece que solamente para vinos muy tur-
bios. se puede Hegar al maximun de 30-35 gramos.
-—Una cantidad exagerada. siendo el tanino del
vino intimamente ligado a las materias coloran-
tes, podria  decolorarlo mucho, Segin la mayoria
de los antores, la caseina que se agrega a los
vinos bajo forma de =al sodica v empleando
soluciones dilnidas, en lugar de concentradas. se
obtendrd una accion clarificante mas intensa por
la formacion de copos mas chicos vy menos pesa-
dos.—Aplicados en general. se pueden decir bue-
nos los resnltados, va sea porel lado econdémico
como por la prontitud de eficacia de  la caseina
aun cuando este método se preste mejor pava los
vinos tintos v blancos sccos que para los  vinos
blancos dulces,

En geneval se debe emplear en la solucion
de Ja caseina en polvo veinte veces su peso  de
agua tibia, la que se ira cchando al albuminoide
poco & la vez mezelando bien con un agitador a
fin de evitar la formacion de copos gruesos, di-

ficiles de disolverse. - Despriés de mma hora v ome-
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dia sc voleara cl todo paulatinamente en el vino,
agitando y dejando después en reposo absoluto

—

por 7 1t 8 dias.

Antes de usar la caseina en estas operacio-
nes de clarificacion se usaba la albumina cuyo
precio es superior al de la caseina de un 50%,
por lo menos.—Este precio varia poco del de la
gelatina pero la caseina ticne la ventaja de no
comunicar ningin mal olor al vino.—Otra ven-
taja es la signiente:- El exceso de blanco de hue-
vo, albumina ¢ gelatina que se agrega al vino,
respecto al tanino de este, queda en solucién y
y puede por cualquier motivo ocasionar enturbia-
miento y alteracion del vino, mientras que la ca-
seina aunque sea agregada con gran exceso se
elimina completamente quedando como se ha di-
cho antes, coagulada por el dcido del vino.-—Este
método de clarificacion puede igualmente ser usa-
do en los licores, cidra, cerveza, etc.

La cascina es también nsada con resultado
para la clarificacion de las solnciones de colas.—
Para estas se agrega una solucion de caseina en
agua de cal perfectamente neutralizada y se ca-
lienta; el caseinato de calcio precipita arrastran-
do las impurezas de la cola.

Terminado el detalle de las aplicaciones ge-

nerales segin el cuadro del Prof. Fascetti, recor-
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daré algunas otras no mencionadas en ¢l v que
contribuyen & su mejor conociniento, eligiéndolas
entre las que han tenido buen resultado,

La casecina s¢ aplica también en la industria
del azicar para eliminar la cal de los juzos que
la producen. pero hasta ahora el resultado indus-
trial no ha sido muy satisfactorio, por resultar
de un precio algo clevado.

La cascina tiene tambicn aplicacion en la
curtiembre para dar a los cueros una buena pre-
paracion que permitan ser sometidos al  estam-
pado.

Por su plasticidad constituve un excelente
alslador eléctrico con ¢l cual sc fabrica con buen
restiltado econoémico: interrnptores, conmutadores,
corta-circuitos & media tension, botones, etc.

Cementos de caseina.—La caseina mezclada
4 la cal, al yeso, cemento, etc, da una capa muy
resistente para cubrir los muros, para tapar las
hendiduras de los recipicntes, asegurar la estabi-
lidad de las junturas en los buques, etc.

En la fabricacion de los jabones.—Desde mu-
cho tiempo se usa la leche para hacer los jabo-
nes de leche.

Ultimamente se han hecho tentativas para
substituir en su lugar la caseina.—Ya sea que se
use la cascina hidratada (cuajada) que la caseina
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seca y molida se hace con ella una solucion al-
calina (preferiblemente en amoniaco) y sc agrega
a la pasta de jabon recién preparada. —La casci-
na aumenta el rendimiento del jabén porque ab-
sorbe y manticne mucha agna.—A mas de esto,
la casecina mejora el jabon porque snaviza el cu-
tis. evita paspaduras, aumenta el poder espumo-
so del jabon y por esto esta indicado para mu-
chos usos.-—A mas  absorbe el exeeso del  aleali
del jabon haciéndolo apto en la medicina, espe-
cialmente cn la higiene infantil.——Hace resaltar
los perfumes y los fija durante la  preparacion
del jabon, prerrogativa preciosa parva los de toi-
lette.—En Alemania s¢ vende un polvo amarillen-
to «Sapalbin» & base de caseina soluble que se
recomienda para la preparacion de los jabones de
toilette.

Parece por ultimo que la cascina sirve para
preparar pecheras de camisas, fortiticar con su
impermeabilidad redes, encajes, cte.

Se indica la cascina en la agricultura para
unirse & otros productos y obrar como insectici-
da O para guanos ricos en azoe y fosforo.

De todo lo expuesto y en vista de las mul-
tiples aplicaciones de la caseina no cabe duda
que su porvenir esta asegurado y que seguramen-
te la industria no llegara & producir la cantidad
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reclamada para sus aplicaciones.-— No es exaje-
rada esta afirmacion porque entre todas las apli-
caciones de la caseina hay una qute por si sola
seria capaz de  absorber millares de  toneladas,
quicro decir: la fabricacion de la célebre  picdra
de leche,

Si se tiene en cuenta todas las aplicaciones
que he enumerado. facil es observar que, salvo
muy raras excepeiones, casi ninguna se  conoce
en la Republica Avgentina.—Se nsan  solamente
pocos quintales de este producto por ano, como
substancia adhesiva en  algunas fabricas de pa-
peles v establecimientos de encuadernacion de
libros. porque como sabemos, la cascina  supera
en muchos puntos cualquier substancia adherente,
dejandose esparchs mny bien sobre papeles, tglas.
cartones sin dejar ningun grano aun cuando de-

mande mas ticmpo para sccarse perfectamente.
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CAPITULO X
°
Datos ilustrativos sobre una de las compainias

Argentinas, tomada como tipo

Antes de cerrar este punto importante  de
las aplicaciones industriales de la caseina y tra-
tar de las condiciones neeesavias para su expor-
tacion, creco mi deber extenderme en algunos da-
tos ilustrativos, métodos generales de manipula-
cion de la matevia prima y desavollo de una de
las Companias Argentinas, la Compainia Nacional
de Cascina, que aunque disponicndo de un capi-
tal limitado, ha sabido & fuerza de constancia y
una tenacidad férrea de parte de su fundador y
Gerente, coadyudado por un buen Divectorio v
personal téenico ¢ inteligente, levantarse no sola-
mente 4 nivel de las Compainias mas fuertes, sino
también ponerse en condiciones tan inmejorables
de idear v llegar a formar, casi diriaunos, Ja tnica
sociedad entre todas. pava la preparacion de un

tipo lo mas posible y practicamente uniforme.
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Desde el origen de esta industria en la Repu-
blica Argentina, los fabricantes, 4 mas de trope-
zar, como dije en otro punto con un sin ntmero
de dificultades, por distancias, combustibles, co-
modidades de preparacion ete., cte., no podian
nunca ponerse de acuerdo para una preparacion
racional de este producto. Los mismos compra-
dores de Europa, no han sabido nunga dar nn
codex de las diversas preparaciones segin  las
diversas aplicaciones de tan importante producto.

Los primeros fabricantes. de vuelta de Euro-
pa vy Norte América, donde habian ido pava te-
ner mas conocimientos practicos sobve la prepa-
racion de este producto, envolvian a su llegada
esta preparacion en un secreto misterioso, a estos
siguieron otros que solamente  entusiastas por
los grandes negocios de los primeros. se pusicron
a fabricar sin una base fija v mientras aprendian
fabricaban cada dia mn tipo distinto, cambiaban
sisteina de preparacion cte.

Todo esto ha traido su consecucncia funesta,
como era justo peunsar, la desconformidad de tipo,
la poca igualdad del articilo entre una  expedi-
cion y otra que del mismo establecimiento salian
para cl extranjero, la desconfianza casi absoluta
de los grandes contratistas en Londres y Am-

burgo por este prodncto de origen argentino.
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El afio 1906 ha tocado ¢l punto mas alto
de esta desconfianza, en su mayor parte justifi-
cada, v los fabricantes argentinos s¢ vieron con
un fuerte stok de caseina depositada en Europa,
con ofertas de precios nada  remunerativos, ete.

Por el contrario. los fabricantes de cascina
en Europa v Norte América, un poco mas ade-
lantados que nosotros en esta preparacion, y un
poco mas comerciantes, conscientes que en la
nnion esta la fuerza, se asociaron cntre ecllos y
conservando cada compania su propia vida indi-
pendiente, se pusieron de acuerdo en la prepara-
cion de un tipo, lo mas posiblemente uniforme,
establecicron un precio minimo  remuncrativo y
consiguicron. como era bien facil preveer, encon-
trar la aplicacion inmediata & toda su producion.

Conocido, mas por practica v por las funes-
tas consecucncias que por teoria, ¢l defecto ma-
ximo que afectaba a  los fabricantes argentinos
que habian legado a tener una vida raquitica y
casi agonizante, era imperiosa  la necesidad de
una reforma, algo, que pudiera levantar esta in-
dustria oprimida y remunerar tantos sacrificios.

Todos los gerentes de las distintas Compa-
nias, en distintas ¢pocas vy ocasiones, buscaron
con un medio & con otro, la union de los fabri-

cantes, pero nunca se pudo llegar 4 nada conereto.
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Quien lucho mas que todos y al cual se de-
ben los primeros pasos de la victoria en el sen-
tido de obtener una caseina, tipo «Standers», es el
gerente de la Compania Nacional de Caseina,
Seiior José C. Besalit, y siento por consiguiente
el deber, como autor de un trabajo de esta indo-
le en la Argentina. vinenlar a este su nombre,
contribuir en algo a enaltecer la parte moral de
esta Compaiiia que esta va en buen camino para
llenar tantos vacios en el comercio de este pro-
ducto, para satisfacer el animo nunca tranquilo
hasta la fecha, de los compradores curopeos en
cuyo nombre agradecidos, hablo en este momento.

Por este motivo, creo que la mejor recom-
pensa moral para una Cowpafia que tanto ha
hecho y hace, es dar a conocer de ésta todo lo
que me ha sido posible conseguir.

La Compaifiia Nacional de Caseina ha tenido
su primer origen en una fabriqueta denominada
«La Buenos Aires» fundada en ¢l afio 1903 por
el sefor José C. Besalu ex Tnspector General de
uno de los establecimientos lecheros mas impor-
tantes de la Republica.

En esta condicion se inicio la preparacion
de¢ la caseina, contando solamente con una cre-
meria «Las Chacras» que trabajaba 3000  litros
de leche diarvios.
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Paso en Sociedad colectiva en comandita con
capital de $ 150.000 cl ano 1904, bajo el nombre
de Compaiiia Nacional de Caseina de Besala, Pi-
cardo y (™. Desde esta feeha se estendieron a 7
el nimero de cremerias que se han ido agregan-
do & la primera vy que fucron las de Altamirano
(en numero de 2), Lobos, Lezama, Empalme Lo-
bos, Ignacio Correa.

En el conjunto han tenido wna  produccion
media de 30—385.000 litros diarios. cuyo produc-
to se remitia a la fabrica central de Buenos Ai-
res, calle Pavon 1070.

En el afio 1905 esta sociedad fué transfor-
mada en Sociedad Anonima «Compaiia Nacional
de Caseina» con capital nominal de  $500.000
pesos.

Al formarse anonima, después de haber me-
jorado las instalaciones propias, compro en el afio
1906 las instalaciones de la «Anglo Argentine
Milk Products Company» y aumento su capital
integrado a 8 250.000.

En este ano de crisis por la barvatura de la
caseina, tanto que los estancieros no querian mas
entregar materia prima para esta industria, la
Compafiia Nacional de Cascina no =e perdio de
coraje. Puso y cultivo un criadero de cerdos, lo
que se deduce de uno de los fotograbados adjuntos.
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Activd mas adelante la pastewrizacion de la leche,
la venta de la manteca v supo hacer frente a las
dificnltades del momento.

En este momento componian ¢l

DIRECTORIO

Presidente Docrtor Josi K. MoLINARI
Iice SEXOR  PABLO SPORLEDER
Tesorero 1§)) Juax CANTER
Vocales 1) Exmio Heze

ud b ExMILio (GUNCHE

ul b Ltis Puobprcous
Suplentes Docror MARCELO ViXas

il D Faxor VELARDE
Sindico SExor  Ciersar C. Corri
Id Suplente I Juaxy G. BrLaxcu
Divector Gerente  1p Josiz C. BesaLy

En el mismo tiempo comprd un  terveno y
construyo en la calle Sunarvez 1561 su fabrica cen-
tral y dotada de las maquinarvias mas modernas
para la fabricacion de cascina.

El edificio esta compuesto de dos  gran-
des seeciones de tres pisos, con capacidad  sufi-
ciente para trabajar toda la produccion de la Re-
piblica Argentina. Al frente tiene un gran salon

para la venta de leche. crema, manteca v & con-




tinuacion un cuerpo del edificio de dos pisos don-
de estan los escritorios, oficina de analisis y sa-
lon para las  reuniones de directorio y accio-
nistas,

Las demis sceciones del edificio e compo-
nen del cuarto de maqgninas, donde funciona un
motor & gas pobre de gran poder, cuarto calde-
ras, cuarto para peones, caballerizas y un gran
patio empedrado que permite cargar y descargar
CINCoO CArros por vez.

Las cvemerias propias que han sido aumen-
tadas va a 15 estan instaladas cn las provincias
de Buenos Aives v Entre Rios. Son todas situa-
das en parajes donde hay fuerte nicleo de tam-
heros que concurren i estos peguenos  estableci-
mientos diariamente con toda su produceion.

En las cremerias se vecibe la leche procedien-
do en la siguiente forma: cada earro por ovden
de Hegada sc arvima & la plataforma extevior
de la cremeria, Ta que esta @ dos metros de altu-
ra en la que descargan la leche que tracn enva-
sadda en tarros de 15, 30 v 50 litros, echandola
a un deposito medidor con avuda del hombre en-
cargado de Ta eremeria. el cual controla la me-
dida v toma una muestra de la leche,  teniendo
el mavor enidado de mezelar bien el liguido an-

tes de sacarlos pues de esta muestra depende el
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precio de la leche en relacion al por ciento de
gordura, de interés para el tambero y también
para el encargado de¢ la cremeria, pues fija el
producto en manteca v caseina que debe produ-
cir y del cual producto es ¢l directamente res-
ponsable.

Del tanque medidor pasa & un tanque de ca-
pacidad varviable entre 3000 a 6000 litros en el
que se reune la leche de varios y una vez que
hay la suficiente para que trabajen las inaquinas,
s¢ abre la llave que deja correr laleche por des-
nivel hasta el ante calentador para tomar la tem-
peratura de 82 grados centigrados, pasando in-
mediatamente & las maquinas separadoras (Baltic
de 1400 & 4000 litros por hora) en las que la le-
che es transfomada en crema (de 45 & 60 9/, de
gordura) y en suero completamente libre de ma-
terias grasas, lo qu2 es de mayor importancia pa-
ra la fabricacion de caseina, & lo que se dedica
este ultimo. .

La crema inmediatamente de salir de la ma-
quina pasa por un refrigerador donde se reduce
st temperatura a 18° grados centigrados, quedan-
do asi en las debidas condiciones para ser trans-
formada en manteca. _

El suero pasa & los tanques de madera don-

de se trabaja observando lo siguiente:
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1. Que el suero no contenga grasa ni su-
ciedad alguna.

2. (alentarlo uniformemente entre 41 v 43
erados centigrados, y miia vez con esta tempera-
tura echar la materia coagulante bien repartida
revolvicndola fuertemente de manera que la cua-
jada salga uniforme.

3.2 La pasta se deja reposar en el suero
de dos a tres horas v después pasa a la prensa
donde se apreta progresivamente de scis a diez
horas, por ultimo se pasa por un molinillo donde
se tritwra en pedacitos pequenos y se extiende en
bastidores de licnzo que se exponen al sol. menos
en los dias nublados en los que se debe remitir la
pasta sin wmoler al sccadero mas proximo, donde se
seea en estufas a corriente de aire seco.

1.2 Una vez la caseina seca s¢ envia en
bolsas de 50 kilos & la Fabrica Central en Bue-
nos Aires donde se analiza, se clasitica cuidado-
samente, uniformandose el grado de sequedad en
hornos especiales.

Después de esta operacion, la caseina sufre
una serie de moditicaciones donde se refina. lim-
pia ¥ muele en diferentes tipos de granos y  se
ostiba en bolsas reforzadas de 50 kilos, quedan-
do va en condiciones de ser exportada.

La produccion de las 1[5 cremerias con las
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cuales actita la Compania Nacional de  Caseina
es de 75.000 litros diarios de leche v 200.000 li-
tros de leche desnatada, término medio  diario,
que compra i otras fabricas.

Trabajando por consiguiente un térino me-
dio de 275.000 litros de leche diavios, s¢ puede
calenlar la importancia de la  produccion de
caseina.

Actualmente, siendo la tnica Compania que
dispone de todas las comodidades del caso, reci-
be c¢n sus grandes depositos Lt mavor parte de
la produccion nacional, v guiada por un solo
sistema, refina, clasifica, seca, muicele v deja el
articulo listo para la exportacion.

Ha llegado & mi conocimiento, con mi 1a-
yor satisfaccion. que el directorio de esta Com-
pafiia que se ocupa continuamente de mejorar ¢l
porvenir de la Sociedad. esta estudiando un plan
de engrandecimiento que le pevmitira disponer de
grandes estensiones de tievra para tambos. lo
gue promete muchas recompensas y un porvenir
grandioso.

Sean covonadas del mejor éxito estas aspira-
cicnes que grandes en un gran pais. contribuiran

a hacerlo cada dia mayor.




X1

Condiciones de la Caseina destinada
a la exportacion

Tenemos que estudiar la forma mas conve-
nicnte para  que este  importante producto que
dia por dia va anmentando y cuyva fabricaciim
va mejorando mediante la continna colaboracion
de las companias establecidas en el paix, sca no
solamente bién conservado sino fabricado en las
condiciones necesarias para  que sea apto a la
exportacion.—De todas estas condiciones se debe
preocupar el fabricante v mas que de su coloca-
cion comervcial, de su elaboracion perfecta y adap-
table a4 cada circunstancia, por cuya razon facil
es colejir que su demanda sera immediata.

Los senores compradores ctropeos ticnen di-
rijidas  =us miradas sobre la produccion del Rio
de la Plata v se comprenden facilmente sus as
piraciones cuando se piensa el camino destinado
a este articulo v a la produccion extraordinaria

de la Avgentina en el porvenir,
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Sin despreocuparnos de las aplicaciones que
tendremos que dar a4 una parte de este producto
en el pais mismo,. debemos siempre tener presen-
te la importancia que este tiene en ¢l mercado
extranjero v la importancia cada vez mayor si
sabemos  producir vy entregar un producto con
caracteres constantes, un producto, que se pueda
conservar sin perjuicio de sus propiedades fisicas
y quimicas v osin perjuicio de los grandes capita-
les en ¢l invertidos.

A este proposito v por estar en sus comien-
zos la industria -de la cascina en el pais es muy
necesaria la cooperacion conjunta del pequeno
industrial, que es ¢l mismo  colono, v de los di-
rectorios de las diversas compainias establecidas;
del primero para que con su trabajo material y
constante cumpla estrictamente con las ordenes

recibidas v de los directorios de las diversas com-

Ppanias para que disminuyan cu lo posible sus ma-

yvores beneticios mas ¢ menos aparentes a tin de
presentar in producto que fabricado y vigilado por
cllos mismos, sea también por ellos manufactu-
rado después v confeccionado como lo exige la
exportacion,

Como se sabe, los enemigos mayores de la
cascina destinada A la exportacion son la hume-

dad y la acidez.




— 163 —

Toda caseina destinada a la exportacion tie-
ne que ser muy bien lavada en el momento de ser
prepavada, sca para sacarle todos los vestigios
posibles de acido, sea  para libravla de  todo el
azucar de leche que siempre le gqueda en peque-
fias proporciones v ose transforma mas tavde on
acido lactico.—Toda cascina debe ser bidn scea-
da porque la humedad representa para ella un
encmigo fatal v da lugar en contacto con  este
delicado producto & fermentaciones  capaces en
algunos casos de hacer inservible el producto v
de hacerle perder una gran parte de su factor
principal la fucrza adhesiva.

Estas fermentaciones se deben evitar en el
curso de la fabricacion. especialmente cuando se
tienc que cnviar la masa & grandes distancias,
como sucede aqui.—La cascina hidratada v que
contiene siecmpre un 60 a 79°/  de agua. se con-
serva casi sicmpre en los periodos de gran pro-
duccion y de poco calor solar, en esta forma de
24 hasta 48 horas y a4 veces aun en este tiempo
sufre, se calienta y fermenta.

Esto es para mi cl punto mas delicado  de
la fabrvicacion. el que en la mayor parte de los
casos, decide sobre el resultado final.

Lia cascina se¢ debe mantener al estado Iat-

medo cuanto menos sea posible voen caso con-
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trario hay que disolver en la leche, antes de pre-
cipitarla, un antiséptico conveniente. La caseina
destinada & las industrias y a4 la  exportacion
particularmente, nccesita una atencion especial
por lo que se refiere & la desecasion que sc hace
4 una temperatura que al principio no debe ser
superior a los 50°y que se puede después elevar
eradualmente de 70° a4 80°.—Debe ser molida
con mucho cnidado y una vez tamizada, embol-
sada enseguida en bolsas especiales dobles y  se-
cas, de mauera que .sea facil el manejo de las
nmismas y que pueda resistiv cnanto mas sea po-
sible & los agentes atmosféricos. Se deben  sicim-
pre evitar las cansas externas de humedad, fa-
cilmente penectrables y alunacenable en las holsas,
también en el transporte del producto desde la
fabrica & los buques y no permitir su salida de
la fabrica en dias de luvia porque se sabe per-
fectamente que los obreros encargados de este
cuidado no se dan cuenta muchas veces del por-
que de estas recomendaciones y descnidan su co-
metido la mayor parte de las ocasiones.

Se debe tener también especial atencion en
la embarcacion de la caseina que debe ser pues-
ta cn lugares secos lejos de las calderas y de los
depositos que casi siempre se encuentran de gra-

no y de maiz.
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Se ha pi'oba-do 4 este respecto que los ce-
reales sufren casi siempre en los buques una fer-
mentacion especial que es muy dafiina & la ca-
seina y le comunica un olor desagradable.—Tam-
bién es siempre conveniente que los depdsitos de
la caseina en los buques sean bien aereados por
que contribuyen como en todo lo demds a la
buena conservacion del producto.






CONCLUSIONES

Al terminar este modesto trabajo ¢reo opor-
tuno dedicar una palabra al porvenir de la ca-
seina y de su industria en la Repiblica Avgen-
tina que se puede en el dia de hoy  considerar
desde va como una de sus mejores fuentes.

La produccion actual yva alcanzo la respec-
table cifra de cuatro mil toneladas anuales v si
en tan pocos anos s¢ ha podido arvibar a tal
progreso, cual serd a la que cesta Hlamada  esta
Nacion. cuando pueda cultivar la inmensidad de
su territorio v sacar los beneficios de la fertilidad
de sus interminables lanmuras?

He hecho constar que de las aplicaciones de
la caseina en la R. Argentina. casi ningtina se co-
noce v oesto =¢ explica si se tiene e considera-
cion cual ha sido hasta ahora el desarrollo  eco-

nomico del pais.—Todas sus riquezas no pueden
1
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.
nacer juntas. pero una es casi siempre el fruto
del desarrollo de la otra.

Todos los paises necesitan su tiempo para
desenvolverse y si observamos el camino recorrido
en medio siglo por esta gran Nacion pode-
mos facilmente penctrar si porvenir & cste res-
pecto.

Euergia y trabajo han sido hasta ahora los
grandes factores de esta tierra, todos sus esfner-
zos han sido divijidos al awmento de la inmigra-
cion y vemos que todos los anos legan nuevos
recursos de brazos y de pensamiento.—Todos es-
tos clementos llegan deseosos de encontrar nue-
vas fuentes de recursos, contribuyen matevial o
moralmente al desarrollo  del comercio y de la
industria, haciendo todos los esfuerzos pava pro-
ducir aqui lo que es mas wgente ¢ inherente a
sus necesidades.—Vemos va cada dia levantarse
fabricas y talleres y es facil deducir por todos
estos factores que un gran camino esta asegura-
do & esta hermosa patria, que como segunda
madre de tanta gente tiene también el derecho
de recojer los frutos de su prodigalidad, de tra-
zar un camino abierto & una de sus grandes vi-
quezas, la industria.

Y para que esta nueva riqueza pueda tener

un desarrollo grande y seguro no basta el con-



curso moral v material del pequeno industrial
sino que son indispensables otros factores mas
importantes, el concurso valioso del gobierno,
por una  parte, v la ciencia experimental por la
otra.

La industria. como cualquier otra tuente del
desarroilo de Ta vida humana debe partiv de una
base v esta es una escuela industrlal en el ver-
dadero sentido de la palabra.

En ¢l pais tienen que nacer tawmbién escue-
las que puedan estar al mismo nivel de los  es-
tudios universitarios va tan adelantados, escuelas
stuperiores eminentemente practicas y experimen-
tales, provistas de todos los medios para que las
persenas inteligentes v estudiosas puedan aplicar-
se v producir.

En estas escuelas, apovadas vy estimuladas
con premios, concursos, ete.. por el gobierno, es-
tara la base fundamental de la industria, el éxito
garantido de esta hnmportante fuente de riqueza
v de labor.

La industria en general no nace  repentina-
mente sino que es el fruto de largos  sacrificios
por parte de todos los grandes y tenaces u-
chadoves.

Sin ir mas lejos tenemos una joven nacion,

que amiga de la Avgentina v aqui vepresentada
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por miles y miles de sus hijox ha sabido con su
constancia llegar en pocos anos & un punto  tal
de altura que se ha puesto al nivel de las gran-
des naciones. A que es debido ol vapido progre-
s0 ccononico v social de la gran peninsala  ita-
lica? Nadic puede desconocer que todo es debido
a la energia desplegada por un gobierno  sano,
liberal y por otra parte por el desarvollo dado
por las grandes asociaciones industriales,

Hemos visto nacer en pocos anos v consti-
tuirse en importantes circulos morales centenares
de socicedades anonimas, sindicatos. etce., por una
 otra industria v creco que va son pocas las que
10 son representadas,

Pues bien. si estudiamos el ovigen de  estas
industrias. sus fundadores y su progreso nos po-
dremos convencer que la mavor parte de estos
padres de la industria italiana son los que aver
figuraban en pequeiias escucelas isdustriales v que
hoy son ¢l alma de sus grandes establecimientos,
los fundadores y protectores de institutos supe-
riores experimentales de primer orden.

Y lo que dije por la industria. valga tam-
bién por la Agricultura italiana, fuente ¢sta de
tanta riqueza, que con la primera se junta. a
hacer grande y potente el lunado jardin de Ku-

ropa, mi querida patria lejana.



Inspirado del santo nombhre de patria,
después de haber contribuido con mi pequeiio
granito a fortalecer un ramo tan importante de
la Agricultura, la industria lechera, me sea per-
mitido el altisimo honor de grabar en estas pa-
ginas con caracteres de oro el nombre de un
valeroso jefe de gobierno, un defensor de la
Agricultura italiana; el de mi Augusto Sobera-
no Su Magestad Victorio €Emanuele I, Rey de
Italia, el cual, iniciando y fundando el Instituto
Internacional de Agricultura, se ha afirmado
siempre mas en el concepto moral de las grandes
potencias, adquiriendo nuevos derechos a la
publica benemerencia.

Y va que he recordado a mi quervida patria
sicmpre inolvidable para mis mas profundos sen-
timicntos, hago extensivas mis aspiraciones hacia
lox otros paizes que cjemplo para Italia, lo son
taonbicén para la Repablica Avrgentina cuyos hijos
anhelosos de los grandes conocimientos  desarro-
Hados en aquellas poderosas naciones van a per-
feccionarse a aqguellis para volver con un con-
tingente tan valioso como eficaz v reaccionario
de todas sus viguezas naturales,

No seria justo olvidar d& este proposito los

grandes esfuerzos hechox por los primeros cola-
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boraderes argentinos de la industria lechera. los
que,  aan rodeados por las  incertidumbres del
¢xito, hicieron toda clase de sacrificios pava dar
un nuevo impulso & sns haciendas poniendo ins-
talaciones que el caso requeria, sin contar con
todos los inconvenientes que se presentaron des-
de cl primer momento.

ALBERTO ILANZARINI

Buenos dires, 13 de Noviewmbre 1908

En la cindad de Buenos Aires 4 los veinte
y seis dias del mes de Noviembre de mil nove-
cientos siete. la comision examinadora respectiva
procedid & examinar la tesis presentada por el
doctor Alberto Lanzarini para revalidar el grado
de doctor en quimica otorgado por la Universidad
de Cagliarie y resolvio aceptarla.

OTro KRAUSE.

Decano

Atanasio Quiroga, Manuel B. Bahia, Angel (fa-
Uardo, Luis Ruiz Huidobio, Enrvique [ler-
mitte, Cristobal M. IHicken.

Prpro J. CouUri

Nor etarla
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