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«La Caseinu, uno de los principios
inmediatos más importantes de
la leche, hullamadola atención
de los sabios.

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

('l'ruduccii'm W’urtz. pag.774.)

CAPITULO I.

LECHE

Antes de tra/cardo la Caseína que es el tema de
mi trabajo, creo conveniente establecer un ligero pre­
liminar sobre el origen y las propiedades físicas y
químicas de la leche, cn cuyo origen y propieda­
des se halla explicada también la producción na­
tural de la Caseina.

PRODUCCIÓN NATURAL DE LA LECHE Y DE SUS

ELEMENTOS

La leche es el producto (lv las glándulas
manmrias y sirve de exclusiva alimentación á los
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animales mamíferos en el primer período de su
vida (lactancia). Es un alimento completo y es
útil también en la alimentación genera] del
hombre.

Las-glándulas mamarias son glándulas raci­
mOsas (le células poligonales, las cuales. en el
período de la lactancia sufren modificaciones ca­
racteristicas. El tejido glandular esta formado (le
granos ó gromérulos agrupados, como hemOs (li­
clio, en racimos sobre los canales grllactóforos,
que reunidos en serie, van a desembocar en tres
ó'cuatro cavidades llamadas pezones; desde los­
senos, que por lo general, comunican entre ellos
salen los conductos secretorcs definitivos, á, los

cuales concurren les pezones y van áabrirse con
angostOs orificios en sus extremidades. Durantela
lactancia, la membrana que reviste los conductos
lactíferos, está provista de un epitelio lleno de
materias grasas. La leche contiene principalmen­
te materias grasas, albuminoides, en la mayor par­
te caseina, 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 glándula misma. Tam­
bién la materia grasa no es idéntica a la que
introducimos con los alimentos, sinó que en gran
'parte se forma en la glándula misma. También



con una alimentacn'm exclusivamente cárnea, se"
segrega mucha grasa con la lecl‘w.

El azúcar de leche se segrega también ha­
ciendo uso de una alimentacii'n'i exclusivamente

carnea, pero va, disminuyendo: al contrario la
cantidad de lactosa aumenta si ponemos en el
alimento azúcar de caña o almidón.

Los estudios hechos para determinar el ¡ne­
canismo (le la secreción láctea han dado origen
a.dos teorias. Con la primera(Hennnericll y Zalnn),
se admito que la leche se forma cn la glamlula ¡nalna­
ria. como resultado de una especie de trasudaiéón 'de
la sangre; con la segunda, debida a Voit-,se conside­
ra la leche como el producto (le la demolición de las
glandulas lactiferas con degeneración adiposa.

Ninguna de estas teorías explica con exacti­
tud el fenómeno, aunque la (le Voit goce de ma­
yor crédito que la precedente.

Cierto es que si comparamos los analisis de
la leche y de la. sangre y los de sus respectivas
cenizas, se comprende facilmente que la leche no
puede ser un simple product-o de la trasudación
de la sangre. En las cenizas de la leche preirale­
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-­
trarío las sales de sodio.
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Solamente el agua pasa directamente de la
sangre a la leche: la caseina, según Volt, tendria
su origen, en una modificación de la albúmina
contenida. en las cólulas de las gle'lndulas mama­
rias. En cuanto a las materias grasas, aun pres­
cindiendo de la consideracii'm que no se podría
explicar su presencia en la leche como un simple
hecho (le trasuda.ción, sin admitir una propiedad
Osmotica particular (le lOs capilares (le la glandu­
la mamaria, esta el hecho que las grasas conte­
nidas en la sangre son saponificables, mientras
que no lo son las de la leche. Se ha demostrado
además que sun'iinistrando a un animal forraje
rico en materias proteicas y de grasa. no siempre
se obtiene leche con mayor riqueza (le estos dos
principios. Hoy se piensa que la materia grasa,
dela leche es el producto dela degeneración adi­
posa de las células glandulares.

Como para las substancias precedentes han
sido también admitidas d0s hipótesis respecto á
la génesis dela lactosa, de las cuales, una sos­
tiene que esta se forma en las glándulas mama­
rias a expensas de alguna materia más ó menos
análoga al glicógeno epatico y la otra en vez ad­
mite que aquella es transportada por la. sangre
bajo forma de glucosa que luego sería, transfor­
.ma(la por la glándula. Esta última hipótesis se
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apoya sobre los experimentOs dc l’aul Bert, el
cual aplico la ablación de las mamas a unas ca­
bras y después las hizo fecundar. El observó que
despues del parto la orina contenía durant-e tres
o cuatro dias una. considerable cantidad de azú­

car que (hasaparecía poco a poco y concluyó ad­
mitiendo que la lactosa era producida. en exceso
por el organismo dospués del parto siendo final­
mente eliminada por las mamas. l’ero esta hipo­
tesis no se halla sin eontradictores porque en
todo caso se trata de glucosa y no de azúcar de
leche. La lactosa es un cuerpo complejo que se
puede separar en dos substancias de una consti­
tucion molecular diferente: la galactosa. y la glu­
cosa. Si la alimentacion ofrece. la glucosa por el
intermedio de la sangre, de donde vendría. el otro
elemento, la glalactosa.

En el estado actual denuestrosconocimientos

no podemos aun realizar la transforinación de est-os
dos azúcares, el uno en el otro: su constitución
no es idéntica; la glucosa dá, acido sacárico por
oxidación y manita por el hidrógeno naciente,
mientras que la galactosa (la acido múcico y dul­
cíta respectivamente bajo la. influencia. de los dos
nombrados agentes. Se tendríaentoncesqueadmi­
tir que los fenómenos biológicos que tienen lugar
en el organismo son por el momento inexplicables
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según el concepto químico Considerandolos mas
bien como exclusivos para las glándulas mamarias.

Muntz estudió particularmente esta cuestión
demostrando que las plantas contienen no sola­
mente glucosa en abundancia, sino también galac­
tOsa, y 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 10s dos element-os del
azúcar de leche ya formados, aqui son puestos
en libertad, pero se reunirian después para for­
mar la lactOsa. Nos queda. para determinar, en
que parte del organismo tiene lugar su unión.­
Sogún Voit la lactosa. no tendria. este origen di­
recto.——(Ïomoel organismo puede transformar los
azúcares en grasa, él admito recíprocamente po­
sible la transformacir’m de la grasa en azúcares.
—Según otrOs estudi0s de Bert y despues de Tier­
felder sobre las glándulas mamarias, se encontra­
ría en el parénquina. estas glándulas a. más de 10s
componentes del protoplasma en general (proteí­
nas), predominando un [bs/bglicoproteide, que pro­
bablemente, desdoblandose, da origen por una parte
á. la caseina y por otra a la lactosa. El fOsfoglico­
protoide de la glándula mamaria. fresca, hervido en
¡agua se transforma en un proteido mas simple,
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mientras se separa de la. proteina coagulable; el
segundo pasa en el agua. hirviendo donde es pre­
cipitado por poco ácido acético que contrariamen­
te a la caseina, dificilmente Io redisuelre.——Si la

glándula cortada en pedacitos y triturada en so­
lución fisiológica de cloruro (le sodio es calentada
por un cierto tiempo á la tel‘nperatura de 37." se
forma lactosa, al parecer por una acción desin­
tegrant-e ejercida por el protoplasnm celular. An­
tes aparece un liidrato de carbono coloide no
idéntico al glícógcno.-'—En las (-ólulas (le las glán­
dulas, por lo menos durante su actividad se en­
cuentra. siempre la grasa en gotitas más ó menos
grandes.

No hay por fin que olvidar que algunos fi­
siológOs consideran la secreción láctea como una
pura y simple función nerviosa.

Para terminar, excluyendo la hipótesis de que
la. leche provenga, de la sangre. y admitiendo de
antemano que es un producto de secreción dela
glándula mamaria, nada de positivo se sabe to­
davía. del modo y los elementos que la originan.

RESUMEN nis'm‘nneo

Ha sido en .lt-alia que se empezó á estudiar la
composición de la leche, ya antes del año 15/8 se
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observó (¡ne la, leehe dejada á si misma separa
la crema ó nata y que esta, batida (lá la mante­
ca.-—l)el líquido privado de la manteca se obtie­
ne por coagulación con el cuajo, el quese-F. Bar­
toletti en ¡(ilñ (lex-cubrió en la leche la lactosa.

ó azúcar (le leche.“Leemwenhoek fué el primero
que observó que la leche consiste en un líquido un
poco opalesuente, plasma. que tiene en suspensión
10sglóbillOsdemateria gi'nsa.—Seheele en año 1780
descubrió el ácido láctico en la.leche agria.—Se de­
ben á Bei-zelius, Brnconnot, Lasaigne, Donné, Que­
veime, Simon, [-Inidlen, F. Selmi, etc, les primeros
estudios importantes sobre la leche y en estos
últimos años han hecho investigaciones de impor­
tancia sobre la, leche y sas compunentes: Fleis­
ehmamn, (l. Musso, Soxhlet, Dnelaux, ArtlmS y

Pages, l-luppe-SeyleluHannnarsten, Sebelien, Fas­
cetti, Hartnri y Besnna, etc.

PROPIEDADES FÍSICAS y QI'ÍMH'AS

La leche es un líquido opaco, blanco ó lije­
ramente mmm-¡llo y :‘1.veces lijei'amente verdoso,

(le sabor (lulce y (le olor especial, que aumenta
mediante el calor y que recuerda al animal que
la produce ó al estable donde ha.vivida-La, opa­



lusomu-ia. es debida á. los glóbulos (lu lu grasa (¡un

en ln lm-lm (están sllspululítlos _\' uuu ¡mwióu (lo
la cam-¡uu al (:stmlu insuluhlu. —<Ulmorvzulu ill

microscopio upmema Constituitlu ¡mr uu líquido
homogéneo un (-l ('uul están suslwmlídns muner­
sisinms gli'uiulm llamados ¡[lóbulos ¡lu Íll ÍI'('/N',muy
I'ufi'iugontcs.

Según Duclnux (-xistvu trvs (-lmnn-ntns nun-fu­

lógicns suspondidos (ru lu Im-Iu-zglóhulns (lu grasa,
gl'ullllluuimu-s fos-finitas .\' (-nsviuu n.) visible ¡il

microscopio. pero que un filtra ¡i través (lu lu por­
column.

La luchu contiene (lo. 200.000 ú 5.000.000 (le

gli'flmlm grasosox por m. m. 3 «Bum-llum: término
medio: l.:')00.0()().

l‘In algunos ('¡lsns la. lvchc puedv tener (tolol'
azul ¡y (esto es debido, según Fuchs, á la presen­
cia (le víbrimms: Vibrío :vrmtóycnus y Vibrío ayu­
nógmzus; la. leche es también azul cuando los ani­
males comen ciertas hierbas, como son: la altra­

múz (lupinus luteus), la.cola de caballo (equisctum
¡u'vense) y la. consuclda (anclmsa nficrinavlis).-—Ln
rubia tinctoria) la colorea en rojo.—svgmi algunOS
ul color amarillento que adquiere la leche por
acción del calores debido la oxidación de la lac­

tosa en presencia (le las sales alcalinas (le la le­
che.—-La. lactosa daría. en este caso ácido fói'mico.
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El peso específico de la. leche es superior al
del agua, varia. no solamente en la leche de los
diverses animales, sinó, también en la de un mis­

¡no animal segi'ln las condiciones (le salud,'aliinen­
tación, ete.-—La leche (lesnatada es más pesada
(¡ne la natural, porque la crema que está formada.
en gran parte por la materia, grasa es más livia­
na, que el ¡lglnL-Lu leche fresca, según las ob­
servaciones de Quevenne, Vogel, Besana, Ham­
mursten y otros tienen reaccion anfotera, ó anti­
fioromátiea. es (leeir reaccion alcalina con el pa­
pel azul. debidas según Soxlilet á. la simultánea
l'H'OHullUÍilen ln leclie de fesf'ctto {Leido _\' fosfato

neutro de sodio y de potasio.
Para. explicar este hecho de las des reaccio­

nes contelnpm'nnoalnente en el mismo liquido,
Soxlilet admite (¡no existen en él juntos el fosfa­
to (¿cido dr' Sodio Na PL PO¿ que tiene reacción
ácida al papel (lo tornasol y el fosfato (lisodico
Na? HPO4 que tiene reacción alcalina, o sinó
las eorresponclientes sales (le potasio-Las dos
sales mezcladas mantienen cada, una su propia
reacción como se puede facilmente demostrar mez­
clando las dos soluciones de las dos sales separa-_
damente.—No puede haber entre las des sales una
doble reacción porque en todo causo se formaría
una. sal Inonosc'n‘liea _\' unn (lisodien.
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La leche fresca contiene disuelto mucho an­

hídrido carlx'micc y este descompone el fosfato
disódico, alcalinc, dando fosfato acido ll)()llOSÓdÍCO:

Haciendo pasar una corriente dc anhídrido
(-arhi'mico a través de una solución de fosfato di­

sódicc se tiene un liquido que presenta reacción
ácida y reacción alcalina.

Mas después de algún tiempo que la leche es­
tá expuesta al aire, la acidez que en un principio
era apenas sensible. aumenta pccc a poco hasta
producir la precipitación dc la (-aseina.

La leche dejada á si misma especialmente
entre 35.° y 40.o fermenta, se. (lesarrollan fermen­
tos lácticm _\' la lactosa se transforma en ácídu
láctico.

mnrnmcu'm QUÍMH‘A

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

SUBS’I‘ANCIASALBUMINOÍDEAS—Caseína, lacto­

albúmina. lactcglobulina ¡y se gún algunos tani­
bien. pequeñas cantidades de lactrcpnteina, pcp­
t-(ma, (Ellliíln’nllllhsí. nucleina.
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SUBs'r..\_\u:I..\sAZÜA“As NoAmar.“¡minus-Urea

(0.007 "/..), ipoxaintina. lecitinai, gnlncticína. y
luctocromo (1’), amoniaco (0.02 "/0). llll(1|c()ll;l.,sill­

focianato (lo potasio ((101)2410046 "/0).

SUBs'rAxmAs .\'() .\zo¡\o,\s—La,cto.s-a, una (tes­

trina (i’vamtigiosi, (-olosterina, ácido cítirito (l 0/00;
3,1 estado de citrato (lo ("ak-io l,H--2,2"/¡m.), gra­

.sns (oloinn, luihnitina, estcurina, hutirinav. caproi­
na. caprilina, caprino). materias olorosas ymatc­
rias colorantes.

SUBSTANCIASMINERALES-”(‘loruros y fosfatos

(le sodio, potasio, calcio, magnesio: vestigios de
hierro, sílice. sulfatos. 0to.

GASES-—-Allhí(ll'í(l0carbónico, oxigeno, ázoe.

La composición medía (le la leche de vaca.
norma], se puede resumir en el siguiente cuadro:

Agua . . . . . . . . . . . .-. . . . .. 87.400 0/0

(Éaseina y otras materias
proteicas . . . . . . . . . .. 3.504 0/0

Azúcar (le leche . . . . 4.598 o/o
Grasa ó manteca. . . . . . 3.748 0/0

Sales minerales. . . . . . 0.750 0/0
Las cenizas dela leche de vaca, contienen

según Soeldner y Bnnge:
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Cenizas totales. . . .. . 7.97 0/00

K.2 0. . . . . . . . . .. J.72—1.76 o/00

N212 o . . . . . .. . . . . . .. 0.51-1.11 0/0o

Ca. 0...; . . . . . . . . .. LIS-1.59 0/00

Mg 0 . . . . . . . . . . . .. 0.20_0.21 0/00

P2 ob. . . . . . . . ._ 1.82—1.97 o/00

Cl . . . . . . . . . . . . . . .. 0.98 1.69 0/00

F2 03. . . . . . . . . . . . 0,0035

Los gases están representados por vestigios
de oxigeno y azoe“y de anhídrido cal‘bónicó en
la proporción de 5.8 0/0según Setschenow _y de
7.5 0/o según Pelueger. i





CAPÍTULO 11.

CASEINA

CASEÍNA...(Caseine... Kasein... Caseín... Oa­

scina...)
La Caseína es el albuminoide fundamental

de la leche de los mamíferos. Sabido es que exis­
te una gran diferencia. entre la albúmina coagu­
lable por el calor y la caseina...

Esta es un elemento esencial de la leche de

todos los mamíferos, de la que se separa por
medio del cuajo, alcohol, acidos diversos, muchas
sales, etc., como veremos mas adelante.

La cantidad dc caseina contenida en los di­

versos animales varía mucho y en los carnívoros
su proporción 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 coágulo duro, casi sin
suero.

Sobre la cantidad de caseina contenida en

la leche de los diversos animales, después de nu­



lnGl‘OSilh'experiencias, podemos citar las medias
normales siguientes:

Leche de mujer . . . . . . . 1.90 o/u

Lm-he de vaca . . . . . . . . . .. 3.60 o“.

Leche (le cabra . . . . . . 3.70 o/o

Lu-he (le oreja . . . . . . . . .. 6.1 0/"

Leche de burra . . . . . . . . .. 1.7 "/0

Leche de mula . . . . . . . . .. 2.7 0/0

Hasta ahora no se ha encontrado la caseina

sino en la leche de 10smamíferos, si bien algunos
químicos aseguraron haberla encontrado en otros
líquidos del cuerpo animal.

Queda siempre la. duda si en estos casos se‘
trataba mas propiamente de una materia albu­
minoide dotada de alguna propiedad de la (-asei­
na, sin que fuera ésta, (easeina de paloma).

La proteina de Mulder llamada ulbuminato
por 10squimicos alemanes yalbominnide porlos quí­
micos franceses y que se obtiene por la acción delos
alcalís sobre la albúmina de la clara de huevo, del
suero de la sangre y sobre la albumina coagula­
da, no sería sino caseina, dotada de las mismas

propiedades químicas y no teniendo Otras dife­
rencias que su acción rotatoria, á. la luz polari­
zada. La easeina tiene un poder levógiro mayor
que el del alhominoide cuando se comparan los
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(les cuerpos con diversos espesores de solucion y
eon diferentes disolventes.

La ouseina á más (le enoontmrse como ele­

mento principal en la leehe (le los mamífems (de
3 á 17 "/0), se mmuen’rru también en otros líqui­
(los animales. en la sangre (le las ¡mujeres emba­

rllzaldus y (le la placenta, en el líquido muscular
intersticial, en el jugodel timo de los tejidos oe­

lulures elásticos y en la ulluutoíde. en lu yema
(le huevo y prineipalmente en el suuro (le la
sangre, en el suero ¡muscular y en las serosida­
(les (lol cuerpo animal.

.l)el suero muscular se obtiene la vam-inn

despues (le haber coagulmlo por medio del calor
la ulln’uninu7 agregando un poco de ácido acéti­
eo y calentando despues á 35°-4()°; o t-mnbien
cuando Se precipita en parte expontánealnente­
del líquido muscular. si se acídifica a] alterarse.

La. oaseina del suero de ln sangre llamada
también (¿llnuninato (¡e sodio por Liebelkluln o
de Kulme, se encuentra principalmente en la san­
gre del bazo y (le las venas sub cpáticas; es un
cuerpo pulverulento, insoluble en el agua. fácil­
mente soluble en los ácidos y en los alcoholes
(liluidos y lentan'lente en las soluciones neutras
de las sales alcalinas. Panun las (considera (somo

idéntieas, á la (-useinu (le la lecho.
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No permitiendo cl 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:

CASI-IINAS A It'l‘lFICIALES

Bajo este nombre se entienden algunas subs­
tancias sobre (-uya identidado diversidad se ha
discutido bastante sin llegar á un resultado de­
Iinitivo, que tienen orijen de diverSOs modos de
los cuerpos albuminoides y que tienen estrecha
relación. con la caseina. '

1°.Los albuminatos (la Lieber/chün (proteinas
de Mulder que fue el descubridor), los cuales se
forman por la acción (le los alcalis sobre la a1­
bumina del huevo y del suero y que teniendo
un comportamiento químico general muy cercano,
difieren según la naturaleza del albumínoide del
cual derivan y la del hidrato metálico que los
ha engendrado.

2°.Las ácidos-aléumz'nas, nombre dado por
Panum al compuesto que se origina tratando con
acido acético diluido una solución de albúmina

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 0(mgánc'rcs.....
Entre estas substancias, las que mas se aproximan
por su modo de ser a la auseína, son sin duda.
los albuminatos alcalinos; así, el albuininato p0­
tásico por ejemplo, ha sido considerado idéntico
a la caseina de la leche. Para distinguir con segu­
ridad la caseína natural de la artificial producida
con las diversas albúminas, es decir, con la. del

suero y de la clara de huevo y con la clara de
huevo cocido, no se tiene otro medio más seguro
que la diferencia que se encuentra en los fenó­
menos de polarización por e] examen de la si­
guiente tabla:

Peder relalerie eseeeííiee ner la raya l] del eseeelre

solución en sulfato
. Soda dll. Poma cone. H GI dll.

de magneslodlluzdo

Caseina . . . . . . . . . . . . .. -80° -76° -9l° -87°

Albúmina de los huevos ., -36°5 ., -47°

Albúmína del suero.. .. -56° .. -86° “la-ZERO".
Albúmina cuagulada.. -58°5 -78°7

(l) La sintonlnn os unn substancia quo nu obtiono hncioudo nctunr los úlcnlls muy
dlluidos, ospecinhnonto ol amoniaco ó el ácido clorln’drlco nl miléslmo, sobre la
mlonina ú sobre lu cul-no muscular.--Por Ml composición no (“Hero (lo lns oli-ma.
snhsmnmas nllmmonnhlos. hublondu dudo al análisis:

C=-54.06;H=7.28; N=16.05; 0.21.50; S-1.ll
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Soxlilet no atribuye un valor decisivo ¡'i las.
diferencias en la polarización rotatoria.

(“ANli I N AS VEG l'l'l‘A Ll'Ih'

El reino vegetal produce también diversos
principi0s que tienen casi las mismas propie­
dades que la easeína de la leche y como com­
probó el gram Bertlielot Son precipitadas por el
cuajo.—Son muy poco solubles en el agua, muy
solubles en los alcalis diluidos y en las sales
alcalinas y precipitables de estas soluciones por
pequeñas cantidades de ácidos, bajo forma de'
0POS caseosos, Contienen á. más una. considera­
ble cantidad de ácido fosfórico que no se llega
á separar de ellas y que se debe considerar como
parte integrante de su constitución.

Hervidas con ácido sultúrieo diluido dán nie­

nos ácido aspártico y glutámico que el gluten ó
fibrina, vegetal. Tales caseinas vegetales represen­
tan por consiguiente un grupo de albuininoides
pue comprenden: la legwnina, la conglutínu y la
gluten-cuseína.

Legunu'na.——Hasido extraída de los granOs
«de las leguminosas. La harina de las arvejas, de



los porotos, lontojas, se pono a digerir un agua
lijeramcnfo alvalina (0,10!” do, potasa (artística).
El liquido clarificado por dmantacii'm os acidu-­
lado ('on árido acético no usado (In oxooso. El

precipitado so lara. por decantauii'm, daspués re­
cojido soln'o filtro lv la. 'ado ropvtidas roces con
al('()ll()l rada voz mas concontrm'lo, finalmente

con (¿tor _\' con alcohol ahsolutoy secado un pro,­
soncia do árido sulfúrico. Asi purificada. la logu­
mina so [n‘esonta bajo la forma doun polvo blanco,
soluble en las lejias muy diluidas dc potasa 0.10/0),
soluble en el fosfato basico de sodio, un poco
soluble on acido clorhídrico y acético diluido,
mas soluble on acido ¡Icólíco (soncontrado.

Con cl sulfato de Cobro _\.' la potasa da la
coloración am’d-víolámza.de las materias albumi­

noidoas. Por obullición se coagula y pierdo su so­
lubilidad on los áilcalís y en los ácídOS. Su compo­
sición elemental se aproxima a, la. do laalln'lmina"
lomposick’m: (7251,15; H=7,0; N=l(5,8: 820,4.

(Ïouglutiim.—-Este principio se encuentra en
las almendras, (‘ill'OZOS(lo durazno, granos de
altramuz, las habas, etc.

Para extraorla se tratan las almendras ma­

ceradas durante una Ó dos horas en agua tibia.
Ó las semillas de altramuz, en agua, alcalina, com­
primiéndolas 'en una. telay filtrando el producto.
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Se trata con acido acético el líquido claro y la
caseína vegetal precipita, advirtiendo que un
exceso (lc acido la disolvería. Se filtra, se lava

con agua, con alcohol _\-'éter, se disuelve en po­

tasa caustica .\' se precipita con ácido acético. La
conglutina cs más soluble en el agua que la le­
guinina, pero siempre pOco; se disuelve también
más facilmente en las soluciones alcalinas y en
les acidos diluíclos. .l)espués de la precipitación
ofrece una consistencia, mayor y un aspecto más
pegajoso que la. legumina. La hidratación por el
ácido sulfúrico diluido é hirvicut‘lo, la desdobla

en leucina. til'osina. acido aspartico y glutámico;
estos últimos son (los veces más abundantes que
en los productos (le descomposición (le la legu­
mina. (lompusích'nl: l=50,2; H=6,8; N=18,4;
i 20,5.

Glutcmflscína. --Se encuentra en lOs granos
(lc 10s cereales. Para prepararla sc trata el glu­
ten fresco obtenido con la harina de trigo, con
una, solucion muy diluida (lc potasa al 1,5 o al
2 "/00_v la solución despues de 24 á 48 lloras (lc

reposo, se decanta y se precipita con ácido acé­
tico. El precipitado se trata. repetidas veces con
alcohol a 700/“, despues á, 850/0. Se redisuelve á
baja temperatura eu una Iejía cáust-ica al 0,20/0
“v se precipita con acido acético. El precipitado



es lavado con agua, alcohol diluido. alcohol al)­

solut-o, éter _\' (-n fin socada ('ou ávido sulfúri­

oo. La. caseína (le gluton (‘s illsolllhio un agua,

poco un acido a.0('-.t.i(-,o.solublo un las lejias (li­

luídas .\' un amoniaco. (lomo so llllOdi' notar por
su composivión so il.('-('l'('H mas a la it'glllllill‘d

qur- á la conglutina. Bajo la influonria (lol aci­
(lo sulfúrico (liillÍ(I() liirviondo, (la mucho acido

glutanico _\' poco acido asln'u'tioo. (‘v()lll|)().\'i('Í(')llZ
(3252;); H:7.o; N:l7,l: 8:].5).

(Ma-(¿inn vrgv/(Ll cris/(¿líaulu,.-»—Ha sido consi­

-(lerada Como una variedad (lo la. camina, una

substancia albluninoide que se. encuentra on po­
queños corln'lsculos, (tuyo iliz'unutro no excede (le
3 á, 12 niilésimos (lo milímetro, descubiertos por
Hartig‘ on la nuez (lc l’ara (Bi-rthollet-ía (-xoolsa)
on las semillas (lo ricino y (-n la polívula (lo las
papas. Esta misma substantancia llamada por
Naegeli Cristal/Hide. por Weyl ¡NM/lina, vay/(¿tal y

por otros con distintos nombres. 11adado lugara
muchasinvestigaciones (le las «nales no creo opor­
tuno oouparnie. Composición: (.‘-==')2,6l:H=7,05;
N=l(i,93i; .“:o,m;; 0222,45.

romnwu'm m: LA (ami-nm

Según Millon _\‘ (Ïonnnaíllc, confirmado mas
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tarde por cl ilustre Prof. Hehni, la cuseinu se en­
cuentra en la leche bajo (los forums, una. no disuel‘

tu, sinó solamente en suspensión y (¡no puede por
consiguiente separarse por filtración, quedando en
el filtro bajo furma gelatinosu, semi-trunsparcntu;
la. otra verda(leramcnte disuelta _\'(¡ue se separa (le
la leche filtruda. cuundu :‘I(esta. seugrcgu una 5.a

parte (le alcohol absoluto. Las dns cua-einemson so­

lublcsen cl agua: la gelatinusa (lisueltu cn uguu pre­
cipitadapur el cuaJo, la ctm. no. Las (losposeen reac­
ción alcalina. La leche al'mndunaula. así misma á. la

temperatura (le los laboratoriOs, ó mejor: á una
teml.)era.turzi más ó menos de 41')"sufre modifica­
ciones notables. Su reacción neutra nl momento

de ser extraída va acidificándose paulatinamente:
el azúcar «le leche disminuye, mientras que apn­
rece y ¡unnentu el ácido láctico; por fín. cuando
la. propcrcii'm (le este ácido ha. llegado á cierto
valor, ln caseína empieza. á precipir-urse. Se diu:
vulgarinente que la leche se corta, que cuaja,
etc. Estas modificaciones que se cumplen en la
leche son la consecuencia del desarrollo y de la.
actividad vital (le un micro-organismo descubierto
y descrito por Pasteur, e] ferniennglácticp. Esta.
coagulación (precipitación espontánea dc la ca.­
seina, ó alteración (le la leche) muy frecuente en
el verano se pruduce muy raras veces en cl in­
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vierno: esto depende de que el fermento láctico,
como la mayor parte de 10s l'crinentUs, no se
desarrolla. sinó a una. determinada temperatura.
que es propia para. cada fermento. Durante los
fuertes calores se acOstumln'a haci-r hervir la le­

che para (¡ue resista, mas a la coagulacit'm, pero
si antes de someter la leche a la, ebullición, ósta

contiene de antemano una cierta proporck’m de
acido láctico, no se obtiene sinó coadyudar su
cmngulación, porque este acido es mucho más ac­
tivo en caliente que á, la temperatura ordinaria,
y por esto se obtiene el efecto contrario. es decir,
se provoca la (,zoagulacit'm de una. leclie que se
habría ctmservado aún por un cierto tiempo á la,

¡temperatura normal.
Debo recordar a. este respecto que el fer­

niento láctico no es solamente el que puede de­
terminar la coagulación de la. leche.

Existe un cierto número de organismos del
gtmero 'l‘_\'ret.ln'ix, que pueden igualmente deter­
minar la coagulación (le la leche.

La acción mas curiosa es la de un bacilo

particular, el bacillus sincyanus que, desarrollan­
dose en la leche produce en la. misma una. colo­
ración azúl muy pronunciada. Cuando este fer­
mento aparece en una lecliería es difícil poderlo
eliminar, y ademas puede ocasionar daños graví­
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Sians haciendo, im'emlible la leche. Se le comba­

te manteniendo una limpieza absoluta en el esta­
blo y en los animales que en él se encuentren y
esterilizando con agua hirviendo todos los enva­
ses que sirven para contener la leche.

El mismo fenómeno que se observa en la
leche, dejada como hemos dicho, a. la temperatu­
ra delos laboratorios o mejor á, 40°, se verifica
cuando se agrega a. la. leche acido acético a ra­
zón de nno ó dos milésimos. Se determina en

este líquido la fol'lllilClÓll(le un abundante preci­
pitado grumoso. Éste está constituido por una subs­
tancia allnnninoide, la cascimt, que aprisiona los
ghïbnlos grasos. Se puede librar este precipitado
de las sales y del acido por repetidos lavajes con
agua destilada, la grasa mediante lavajes con
alcohol y éter y obtener así la. caseína. pura.
Este interesante elemento puede. separarse de la
leche por precipitación, ya sea por la acción del
cuajo, ya sea mediante soluciones dilnídas delos aci­
dos minerales comunes (acido sulfúrico, nítrico, clor­
hídrico, etc.,) como también, ('on soluciones delos
acidos organicos mas Comunes (acido acético,
láctico, tanico, etc.,) y en fin por la acción de
algunas sales (sulfato de magnesio, cobre, alum­
bre, etc.) ’l‘odos estos precipitantes pueden pro­
(lucir el fenómeno tambien en pequeñas cantida­
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des, especialmente cuando concurre una conVo­
niente elcvaci<')n de temperatura. Los acÍdOs, pre­
cipitando la caseina, atacan y hacen solubles los
fosfatOs, con los cuales ésta substancia parece
estar combinada, y el coagqu que sc obtiene es
blando _\'pOCo resistente, de facil putret'acción, y
especialmente cuando el coagulo se hace a baja
temperatura. Algunos acidos cn exceso (acético,
clorhídrico y f0sfórico) redisuelven el precipitado
formado de antemano. Al contrario, las substan­
cias alcalinas (potasa, soda, amoniaco, etc.) _\'sus
soluciones, fiuidifican ó disuelven la caseina y lo
mismo liacen muchas sales alcalinas minerales _\'
orgánicas (bicarbonato (le sodio, carbonato sódico,
carbonato ainónico, (lifosfato sódico, borax, óxa­
lato de amonio, fluoruro de amonio, citrato de

amonio, etc).
Los óxidOs y algunas sales de metales alca­

linos terrCOs (óxido (le calcio. bario, magnesia
calciuada, carbonato dc bario y de calcio) se
combinan con la caseína liidratada danilo lugar
a laeas ó a con'ipuestos que facilmente se endu­
recen al aire. Las soluciones de sulfato, cloruro

y acetato de calcio en frio forman con la cas-ei­
na una especie (le mastic; (en caliente la pre­
cipitan.

La acción (lo los acidos sobrv la lu'lw fue
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estudiada por Sehni, el cual observó que todos
10s acidos no tienen la misma. acción coagulante
sobre la leche fresca y que el acido acético es el
monos activo (le todos; la presencia del acido
láctico en la leche, no solamente favorece la coa.­

gulación sino que disminuye también las diferen­
cias de fuerza coagulante ejercida por los acidos
sobre la leche fresca; el calor fovorece la produc­
ción del fenómeno.

El anhídrido carbónico no es capaz de pro­
ducir la coagulación de la leche; su acción se li­
mita a la contracción de la caseina y a. disolver
una parte del fosfato de calcio. Si se satura la
leche 0011anhídrido carbónico y se calienta el
líquido a 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 sulfato de magnesio, el cloruro de sodio, agre­
gadas hasta saturación, precipitan totalmente la
caseína 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 caseína en suspensión. Agregadas en can­
tidades convenientes pueden también provocar la.
coagulación. A este respecto Al. Schmidt ha de­
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mostrado que sacadas por la diálisis las sales al­
calinas de la leche, la. cnseina queda en solución.

El alcohol precipita la leche por el hecho de
que saca agua al plasma. lácteo y que leicaseina
es insoluble en ¡LICOIIOIdiluido: lo (pie determina

asi mismo la IJI'OCÍPÍLíU'ÍÓlldel fosfato Lricálcico.

Los jugog vegetales capaces de congular la
leche actúan en parte por la presencia. de ácidos;
que en ellos se encuentran y lo demuestra el lie­
clio que esos jugos pierden su propiedad cuando
son neutralizados con carbonato de sodio. Por

otra part-e algunos contienen un principio coagu­
lantc análogo al principio activo del cuajo y pier­
den toda actividad si son calentudOS hasta la
ebullición.

A la primera categoría pertenecen:

Vinug‘rillo (Oxall'x articula) Lin. fam. Geruniáceas
>> ( » martiana) » » »

Acedera (Rumcx acetosa) » n Poligonáccas
Cardo crespo. (Cirsíum crispus) » » Sinanteráceas
Zarzamora (Rubus szclus) » » Rosáceas

A la segunda categoría pertenecen:

Leche de higuera (Ficus canta) Lin. lam. Artocurpeas
Hojas del cuujo (Ga/¡um verum) » » Rubiáceas

n » » ( » mollugo) » » »

Pinguículzi (Pingu/tula ell/gs.) » » Lentibulariá­
(‘CHS
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Flores de Cardo (Cynara cardu'u­
de Castilla culus) Lin. film.Sinanteráceas

Flor dela carlinu (Carla. cort'ma » no »

Fruto «lopupayo (Carica papaya) n » Pnpayáceas
Frutoaoyacaratiá (Vasconcella

quen/folla) r » »

La coagulación que se relaciona con la ca­
seificación se obtiene por medio del cuajo (caillet
de vean), el cual contiene un fermento soluble
quese asemejaa la diastasa, a la pepsina, etc.

También el cuajo animal actúa con mayor
energia en la leche calentada dentro de ciertos
límites de temperatura y esta propiedad aumen­
ta cuando concurren simultaneamente el calor y
la acides (acido láctico) de la leche.

Suponiendo hacer obrar sobre la leche man­
tenida a una temperatura de 30° a 40° un frag­
mento de cuajo animal, fresco y secado a baja
temperatura se observarán los fenómenos 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, a la vez elástica y fríable y que se divi­
de cuando se rompe en fragmentos irregulares.
cuyos angulos sólidos conservan aristas agudas.
Este coagulo retiene casi toda la materia grasa
de la.leche y si obró bien, el suero es transparente,
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teñido de un tinte amarillo \’('l'(.l()S()muy pálido.

La cuajada contiene. así nu’is de (los tercios _\j
alguna. vez casi la totalidad del fosfato de calcio:

arrastrando ("stonaturalmente todas las partículas
que se encuentran un suspensu’m.

Esta. accion del cnajo animal es conocida (les­

de tiempo imnemorial, pero también se ha supues­
to que estos cuajos distint0s (naturales y vegeta.­
les) no obral'ran sinó indirectamente favoreciendo
la produccion de ácido láctico.

Liobig admitía (¡uc bajo la influencia del cua­
jo, ol azúcar de leche se transformaba. en ácido
láctico y que este último se apoderaba del álcali
que en la leche tiene en solución la casoína.

Esta, teoría de Liebig que compara. la pro­
ducción del queso á, la precipitación de la caseína
por loa ácidos, toma su origen en la observación
de las modificaciones que soporta, la leche en la
coagulación espontánea, como se dice generalmen­
te. Acabamos de indicar que la leche abandonada
a si misma (15°-20°)no tarda en coagularse, que
en esta. leche el azúcar se transforma. en ácido lác­

tico y que á, este último es debida su coagulación.
Esta, primera noción ha sido refutada por los

trabajos recientes, entre los cuales se deben notar
en primera línea Selmi, Heintz, Alex, Schmidt y
Hammarsten.
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Se ha confirmado que la coagulación puede
cumplirse en medio neutro sin que en el liquido
se encuentre acido y en la leche completan'iente
privada do lactosa.

Es á un sabio italiano} al ilustre Prof. Fran­
cisco Selmi, al cual se debe el honor do haber

demostrado por primera voz hacia. 184G, que el
cuajo obra independientemente del ácido láctico.
—Este autor toma leche fresca. francamente al­

calina, la calienta. 40" con un poco de infusión
de mucosa estomacal (le ternero y comprueba que
la coagulación se lleva a cabo en algunos- minu­
tors sin que el líquido se ponga ácido.—En otra
circunstancia alcaliníza la leche con soda caúst-i­

ca ó carbonato sódico y cuaja enseguida la leche
con la mucosa gástrica del ternero sin hacerle
perder su reacción alcalina.

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

Al. Schmidt y Olof Hammarsten (1871/1872)
han puesto bien en evidencia este hecho.-—Lacoa­
gulación se produce por consiguiente independien­
temente (le la presencia de un acido, por una
acción especifica de la mucosa gástrica, la cual
contiene un agente particular, un fermento solu­
ble que Hammarsten llamóle: lab/'ermenl.
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La coagulación de la caseina por el cuajo se
produce en soluciones neutras. alcalinas o ácidas.
_—lete coagulo a la temperatura de 36". en leche
de reaccit'm anfútera ó puesta liju-ramente alcalina
por adicción de soda eal'lstiea diluida puede pro­
ducirse en algunOs minutos tan completamente
que ni se puede reconocer vestigios de easeina cu
el suero.-—La reacción al tornasol no se modifica

ni durante ni inmediatamente despues del coá­
gulo, queda anfóntera ó alcalina-Soluciones com­
pletamente privadas de azúcar de leche, en las
cuales como consecuencia. esimposilfle la forma­
ción del acido láctico, son capaces de cuajar.—
El mismo Hannmu‘sten ha podido preparar una
solución de fermento que no tiene acción sobre

.el azúcar de leche y capaz de provocar casi ins­
tantáneamente el coágulo (le la 111isma.—Elcon)­
puesto resultante de la coagulación de la leche
difiere por su composición quimica y sus propie­
dades según que el coagulo sea producido por un
ácido o por el cuajo.—ll}ste obra por coxlsiguiente
de otra manera que acidificaudo la leche; debe
sus propiedades á. un fermento soluble: la casei­
nificación de la. leche es un fenónelno (le fermen­

tación química.
La leche no se easeinifica a una temperatu­

ra baja, alrededor (le 0°: el lahferment no obra



bajo los l5°-20°—A partir de ésta temperatura
la acción es tanto mas rapida cuanto mayor es
la temperatura hasta los 40"según las experiencias
concordanms do Segelcke y Srorch y de Martíny y
Fleisclnnana-Pasen]os los 40"disminuye progresi­
vamente para cesar completamente hacia 60365".

Debo agregar que cuando la leche ha sido
antes- hervida, la caseina en lugar de cuajar com­
pacta, se separa en copos muy finos: este hecho
es muy interesante desde el punto de vista de
la digestión de la lechc.——Laebullición tendría
el efecto de producir una repartición diferente
de fosfato de calcio en e] momento del coágulo.

Los acidos minerales ú organicos agregados
a la leche en pequeña proporción, favorecen mu­
cho la acción del labferment; la acidez de la le- '
che debe ser siempre insuficiente para precipitar
la easeína a la temperatura de caseinificación.

El labferment reacciona tanto mas rapida­
mente y a una temperatura más baja cuanto mas
ácida sea la reacción.

Esta coagulación difiere netamente de la pro­
ducida por los acidos-Estos dos procedimientos
se excluyen entre sí y sí el cuajo tiene una reac­
ción ácida demasiado fuerte, el acido solo inter­
viene en la coagulación y los tiempos de la rea­
cíón son entonces completamente diferentes.
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Por el contrario, las bases returdan la.acción

' del labferment cualquiera, que sea. la. base emplea­

_da.: potasa, soda, amoniaco. haritn, ca.l.——Loscar­
bonatos alcalinm se comportan (-onio los ¡'llcailis
returdundo ln (-¿Lseiniiicacióir

La ¡loción del gas Cïll'lfl'flllCOes interesante
¡'i estudiarse.

Se sube que la leche en ol momento (le ser
extraída. es rico en anhídrido curlx’mioo que (les­
puós abandona muy rápidmnente.

Si se hace pasar una, corriente de unhulriilo
carbÓnÍCO en la. leche Ó si se expone leche en

una atmósfera (le este gas, la rapidez (le cas-ei­
nificación se aumenta-En fin, las sales ulculíno
terrezis, los cloruros (le calcio, bariofestroneio, mag­
nesio, los fesfatos alcalino-terreos disueltos en el
agua saturada de anhídrido carbónieo favorecen
también muy enérgicamente la caseificación de
la leche por el labferinent,

Una, (li-¿lisis prolongada de la. leche suprime
toda acción del labfermcnt.—-l\l. Hannnarsten lHL

demostrado que este hecho tiende á, eliminar las
sales .de calcio, cuya presencia es indispensable
para la coagulación.—-—Enefecto, el cuajo no tiene
acción sobre una solución de caseina, pura en so­
da ó en nn fosfato alcalina-Pero si se neutra­
liza con ácido fosfórico (liluído una solución su­
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fícientemente concentrada dc (-asoína con el agua
de cal se obtiene un líquido que ol (-uajo preci­

pita mas rapidamente que la leclie misma.
Asi por ejmuplo se explica como la caseina

precipitada dc la leche por acido acético y redi­
suelta eu pequeña cautidad de soda. es todavía
coagulable por el cuajo, pero por nuevas preci­
pitaciones esta propiedad (aptitud) va perdiendo­
se poco a poco.—La caseina precipitada con clo­
ruro de sodio ordinario siempre mezclada con sa­
les de calcio (como impurezas), dá soluciones que
el cuajo precipita. enérgicamente, pero a las cua­
les la dialisis hace perder muy rapidamente esta
propiedad-Si se disuelve al liquido contenido
en eldializador las aguas dedifusióu preccdentemen­
te concentradas, la propiedad (aptitud) al coagulo
reaparece enseguida.--Después que Hammarsten lia
constatado la influencia producida por las sales
de calcio sobre la coagulación de la leche, S.
Loevenkar ha constatado que la misma actividad
puede producirse eu forma muy parecida sobre
la leche, por medio de las sales de litio, berilio,
magnesio, cstroncío, bario, con los óxidos de hie­
rro, cobalto, nike] y manganeso.

M. H. Roden ha observado que la lecho de
vaca adicionada de suero de sangre de caballo.

y

en la proporción de 1 a "2"/._deja de ser coagu­
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lable por el lubferlnent, pero que si se calienta,
el suero á 7()"-7‘2"pierde esta. curiosa. propiedad.

La manera de obrar del labferment sería la

siguiente según M. Eugling:—Lu. leche contiene
una combinación soluble de caseína y de fosfato
tricálcico (¡no no tiene acción sobre el oxalavto

amónico _\'que el labfcrment. descompone hacien­
(lo pasar una parte del calcio en solución cn el
suero donde se encuentra bajo la forma de una
combinación precipitnble con el oxnln‘to de ¡uno­
nio.—El suero obtenido por le acción del alcohol
sobre la leche no contiene por el contrario, nin­
gún vestigio de calcio procipituble con oxalato.

El hecho que alguna. vez la, leche se coagu­
la, rápidmncnte durante los temporales hizo aid­
mitir que esto sucedía á. causa. de la electricidad
o del ozono que en tales circunstancias siempre
es más abundante-Recientemonte esta. cuestión
fue bastante discutida por dos químicos alema­
nes pero mula, se determinó por haber llegado
dichos químicos conclusiones opuestas.— El
l)r. R. Stierlin-Hauser es del parecer que la
alteración de ln leche es producida por el ozono
y propone el peróxido de hidrógeno como reme­
d-io antiozónico preventivo (lcrrann’mdolo con
ayuda de un pulverízador sobre la superficie de
la lcche.-—Él afirma que la leche tratada de es­
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ta. manera queda completamente intacta. durante
el temporal, ¡mientras que otra parte de leche al
estado natural se inclina á. cuajarse.

El Dr. Liebig (le Leipzig, al contrario, se cree
autorizado por sus experiencias á afirmar que el
ozono retardn la acidificación de lu leche porque
impide el desarrollo de los bacterios y cree que
el coágulo es producido por la alta temperatura
del ¿tire que precede siempre á los temporales,
los cuales favorecen el desarrollo del fermento lác­
tico.

l".-\HRl(‘.‘—\Cl(')N lNlrlUH'l‘RIAL DE LA (‘.\.\'l-JÍN.-\

_Y SU DESARROLLO

La. separación de la. caseína, de la leche des­
nntada para. uso distinto que no sea. la prepara­
ción del queso, no es una aplicación (le nuestros
días.

Des-dehace más (le un siglo, Luís Robert, el in­

ventor (le la máquina (le papel contínua habia. pro­
puesto la easeina para eneola-r la pasta (le papel.
Hace más de treinta años, bajo el nombre de lacte­
7‘inapor sllspl'opíedndes adhesivas y mordientes la
eneontreunm recomendmlu. para animalizar las fi­
bras vegetales, especialmente la, del algodón, en
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la tintura y en el estampado de las telas, en la.
misma forma. que operan el gluten _\'la gelatina
animal. No obstante esto, sus aplicaciones no fue­
ron apreciadas como debía ser a causa del pre­
cio elevado que tenia, puesto (IlH'mayor provecho
obtenían los productores transformandela en que­
so. Hace poco tiempo que la industria (le la ca­
seína lia nacido en los Estados Unidos de Norte­

América, ya sea para susbtituir este producto á
la gelatina en el encolainiento del papel, y CUIllO
por la absoluta necesidad de encontrar un empleo
de las enormes cantidades de leche flaca, en los
grandes centros de fabricación de manteca, lejos
de las grandes ciudades. Habiendo los ensayos
mencionados dado Óptimos resultados, la nueva
industria no tardó en tomar una importancia tal,
que los fabricantes animados por los grandes be­
neficios realizados pudieron mandar a Europa la
easeinamï un precio inferior al de la. gelatina.
A este lïillantc resultado (lo los primeros cultiva­
dores de esta industria contrihuyeron otr0s fac­
tores importantísimos y estos fueron el precio
muy bajo de la leche en los grandes centros de
cria de ganado, el precio muy reducido del car­
bón y de la mano de obra. Basta recordar entre
las grandes fabricas Norte-Americanas que la

gran industria de Bellows-Foll de New York emplea
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más (le 150.000 litros (liarios (le leche para pro­
(lucir 6.000 ks. de (zaseína.. Según unos informes
(le los Estados Unidos, el método de preparación
prt-idominnntc cs el (le precipitar con ácido clorí­
(lico cercu (lo 120° l“. (49° 50° C); cl precipitado cs

lavado con ácido sulfúrico (líluíclo ú la tempera­
tura (lc l2()°-lil()° l<‘.(500-7)?)oC.) y despues seca.­

do alrededor (le 130° F. (55° C.) A la gran ini­
ciativa (le los Norte-Americanos que envolvían
esta fabricación cn ol más gran misterio, siguió
la (le otras naciones, Alemania, Holanda; Francia,
Italia y Austria.

Recorduró respecto al desarrollo de esta in­
dustria, en Francia, que cuando cn 1897 los Nor­
tc-AmericanOs se dieron cuenta quo algunos in­
dustriales franceses buscaban utilizar con este

nuevo producto, la leche (lesnatada, (le los centri­
fugadores, buscaron (lo obstacnlau'izar esta. nacien­
tc industria. con la despreciación del valor del
artículo y (le 110 120 frs. los 100 ks. que era.
el precio al que antes ílnl.)orteibarn la, caseína, lo­
bajaron á 70 - 80 francos. Para conservar estos
precios y por Consiguiente sus mercados han con­
currido favorablemente la. lmraturade la materia

prima en los grandes centros ganaderos donde
la. leche íntegra se pagaba, de 7) á 6 centésimos
el litro.

#4
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Apesar de esta desvalorizacii'm del articulo
la primera 1.)ic(lrayha.biasido lanzada. y mientras

que (le 1894 á 1897 se ¡mlnn-tahan a. Francia
cada año (le ‘ZOOá250.000 ks. (le este producto,
en adelante las cantidades pedidas al exterior
iban disminuyendo continuamente. Las grandes
cooperativas para, la fabricacu'm (le manteca y
las lechcrías industriales ulnpezaron a formarse
con l'OsllltmlOssatisfactorios. la producch’m en nada
inferior al producto importado encontraba. coloca­
ción en el mercado. Las primerst fabricas francesas
se instalaron en el Departamento del Norte de la.
alta Saboya. (le la, Senna. y Oise y de la (¡ironda
y mientras la, producción de 1898 ascendía á
392.200 ks., se puede asegurar sin exageración
que esta. actualmente en condiciones (le lanzar al
comercio más (le un millón de ks. por año. es decir,
mas delo que puede consumir. Entre las grandes
fabricasdecaseína son bien conocidas las (le Cor­

neux, cerca (le Gray (100.000 ks. de prm‘lueeü’m)
y Lou]lans-les-Forges (20.000) en la Alta Saona,
S=iiiiS-(lll-1|()1'd(60.000 lis.) y Etroeungt (18,000 Kg.)
en el Nord; Chalnnont-en-Vexin (Oise); Etauliers
((u‘rirende);Briare (Loiret), etc... sin contar muchas
otras fabricas que se están implantando, capaces
(le elaborar cada una de 3 a 400.000 k5. de easeina.
Al mismo tiem )o ue esta industria iba ,)ro(rre­U
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sandoen Francia y en Alemania se iba radicando
también en Ïtalia y actualmente nuestras grandes
lecherías, como las pertenecientes a la Sociedad de
Exportación Polenglli, Lombardo y Cía. de Cos
dagno y las de la Sociedad Lodigiana, residente
en Casalpnsterlengo. atienden a la fabricación de
la caseína, que en cuanto a pureza, calidad y
bondad, no es inferior a las de procedencia, ex­
tra ngera.

Austria-Hungria está también realizando con­
tinuos progresos en esta industria.—Una sola So­
ciedad de Buda-Post ha instalado una fabrica de

caseína en María-TI¡eresiopel con una subvención
del gobierno bajo la condición de que se emplee
toda la leche de la. Unión de los Agricultoresde
la localidad y capaz de producir de 600 a 800,000
kg. de caseina por año.—.—Aesta primer fábrica
siguier'm otras importantes en las diversasregio­
nes del imperio.

De por-os años á esta parte se han iniciado
en esta elaboración el Brasil y la República. Ar­
gentina, y sobre los grandes progresos en este
ramo de esta última rica nación daré algunos da­
tos ilustrativos más adelante.

Por todo lo expuesto se comprende que la
fabricación de este nuevo producto ha llegado ya
á una cantidad considerable en todas las nacio­



nes donde la industria lechera se cultiva en pro­
porción a su producción-Las aplicaciones industria­
les doeste articulo hacen preveer, no obstante lo pre­
dicho, que esta todavia lejano el día en el cual la
inmensa cantidad de este subproducto de la leche
corra peligro de quedai' sin empleo.





CAPÍTULO m

METODOS GENERALES DE PREPARACIÓN
DE LA CASEÍNA

Los métodos de preparación de la caseína
industrial son numerosos y varian según la, na­
turaleza y cantidad del material precipitante, se­
gún la temperatura de la leche y según el Iné­
todo de lavaje y de exica.ción.——Se puede ob­
tener la caseina. al estado seco o liidratada, al
estado insoluble o soluble.—A más de esto se

busca de obtener el producto más ó menos puro,
según se. le destine á, la alimentación del hom­
bre ó á usos industriales.

Los procedimientos de extracción son diver­
sos-Sin detenerme en los métodos especiales de
preparación y las múltiples ¡manipulaciones que
se hace sufrir á la caseina según sus aplicacio­
nes y las demanda. de los consumidores, diré que



los métodos generales se pueden dividir en tres
categorías:

1°—Precipitayción do la caseína con ácidos mi­
nerales, (ácido clorhídrico, sulfúrico, etc.)

2°——Pricipitaciónde la caseina mediante ácidos
orgánicos, (ácido acético, lactico, etc.)

3'—Precipítación de la caseina‘ mediante la
zimasa. Ó cuajo.

PRECIPITACIÓN DE LA CASEÍNA

CON ÁCIDO CLORHÍDRICO

(l) Una vez desnatuda, la leche, esta se
conduce á, grandes depósitos metálicos Ó mejor
á. cajones de madera, de 5 á 7 metros cúbicos
más ó menos de capacidad-Se calientamediam
te una corriente dc vapor á una temperatura que
varía de 35° á 70° 80° según el criterio de los
productores y se precipita agregando ácido clor­
hídrico del comercio en la. proporción de 2 á
4 °/o de leche. diluyendo el acido conó á 10 ve­
ces su volumen de agua; cuando se calienta á
una temperatura. un poco elevada, de 50° á 60°
C., la precipitación es más rápida, y más comple­

(l) Esta preparación con acldo clorhídrico es ln únlnn quo so puedo omplonr
en caso quo se qulorn utlliznr el enero pnrn aprovechar el nzücnr de leche.
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ta.««Sí á más (le la alta temperatura. es más
fmarte la enntidml (le a’leide enmienda. _\' se Inun­

tiene la masa líquida en agitación. se neta que
In enseínn se separa más re'lpidmnente _\' les (-0­
lms formados se aislnn del suern.

Después (le media hora, (le reposo. se decan­
tn. el suero. se lava el preeipitadu dos ó tres ve­
ees con ngnei‘tihin, despues fria para. liln'arla le
más posible (le los vestigios del ácido, (le las sa.­

les y azúcar (le Ieehe atprisienndes en ln. ¡name­
Esta. se pene á esenrrir sobre tablones inclina­
(les ó se coloca en bolsas espeeinles (le tela (lu­
rnnte dos horas een unn, presión suficiente.

Una. vez sacada, ¡necámicmnente ln mayor
parte del agua se obtiene aproxinmdzunente de
8 á 90:10(le easeínn hidratante que contiene más
ó ¡nenes nn 1500/0(le agua.

Censervadn en este estado se altera facil­

mente a menos que se le agregue nn ent-¡séptiem
le que se tendría que hacer siempre, especialmen­
te en verano si se tuviera que envian-ln á. alguna
distancia.

Antes de pusar z'Lla desecación de un pro­
ducto tein deliemle hay que tener presente que
la temperature tiene que ser elevada, progresiva.
y lentamente sin pasar de los 50" C., á fin de
evitar que ln superficie externa del grano de en­
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seína endurueiemlome (lenmsiarlo, no (l('j(' salida.
libre. á la humedad todavia encerrada en lamasn­

So empieza ¡'l introducir lu masa que se sa.­

cu de la prensa en los pequeños molinillos que
se llaman rom]w-cuajada, los que la reducen en
pequeños fragmentos. --—Se.reparten estos frag­
mentos en capas delgadas ó iguales sobre basti­
dores especiales (le madera con el fondo (le lien­
zo, que se exponen al calor solar en la pequeña
industria y en las grandes fábricas además (le
esta. (lesertuxsh'm natural se hace liso (le, estufas

apropiadas provistas (le corriente de aire, {L la
temperatura de 40° á. 50° C.—Mil kilos de leche
desnatiulu dán más o menos 30 kilos de ouseina

SGCGYI'H'OHÏEI [El]?! (’l COlll(‘.l’Cl().

msEíNA I’Rl-2(‘II’I'1‘AI).»\vox .Ïwmo SULFÚRICO

A la. leche desnatucln calentnda á, una tem­

peratura de 47" a 48", se agrega. más ó menoq un
litro de ácido sulfúrico á. 66" Be. diluido en 10 á 20

litros (lo agua, por cada mil litros de leche, te­
La.

coagulación (lo la caseína es imnediatu y el pro­
nicndo cuidarlo (le agitarla continuamente.

ducto se precipita. en copos esposos; 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 y se termina como se ha indicado anterior­
mente.

Debo ¡oc-ordar aquí que la (-aseína preparada
(-onacidos minerales en general. retiene muy enor­
gicamente una parte de estos, los (¡no se eliminan
solamente con lavajes prolongados.

Cuando estos acidos estan cn cantidad nmyor
de la que se precisa para la. precipitación, la ca­
seína obtenida es más dificilnimite soluble en los
álcalis.

PRECIPITACIÓN DE LA CASEÍNA CON ÁCIDOS ORGANICOS

(Acum ACÉ’I‘ICO. LÁCTIC-O, ETC.)

Los acidos organicos generalmente preferidos
son el acético y el láctico, en la proporción de 800
á 1000 cm“. más ó menos por cada, mil litrOS de
leche, según la temperatura dela coagulación.­
Generalmcnto ésta varía. (le 40° á 42° C. —Todas

las operaciones ulteriores se efectúan como en los
demás casos.

Ar propósito del empleo de] acido acético en
la precipitación de la caseína, la experiencia. dc­
mucstra que es necesario para su precipitación,
en iguales condiciones, más acido acético que (-lor­
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hídrico y este es debido en general al hecho que
las sales ret-ardan esta precipitacnïn y que lOs
acetatos ejercen en ésta acción mucho mas neta­
mente que los eloruros.

Por lo que se refiere al acido láctico, liaré
not-ar que desde el comienzo de esta industria se
adquirió una costumbre muy marcadapara la fa­
bricación de la caseína con el suero lactico, pro­
veniente de la transformación del azúcar de leche
mediante la fOl'anlll'úU‘lÚIlláctica.

Una vez hecha la primera cuajada ya sea
por coagulack’m expontanea ó por un acido orgá­
nico, generalmente, el acético en pequeñas canti­
dades, en lugar de tirar el suero, se coloca en
barriles donde se deja fernientar de 3 á 4 días
en verano, de 8a lO en invierno y en este caso,
conservando el abrigo del aire para defenderlo de
la baja temperatura.—Una vez hecho el suero fuer-­
te (empleando el lenguaje de 10s lecherOs), quiero
decir, completamente reducido el azúcar de leche
en acido lactíco, se le agrega en proporciones que
varían según su fuerza a la leche flaca y al cabo
de una media hora más Ó menos se obtiene la

coagulación de la leche.
Este sería el ácido láctico generalmente usa.­

do en la República Argentina.—Es inútil recordar
al lector los inconvenientes que lleva este método



(le preparación en las lecheríus, la poca pul'uzu
(le la, camina obtenida y como nunca se puede
obrar en las ulisumscondicu)¡105.—P0ro, como Os­

te procedímiouto Os ol más barato. num-u. su llv­
g‘ará á supl'iluirlo hasta (el (lia cn ol cual las ('xí­

gencias (lo 10s grandes mercados y 10s previas­
l'uuuuu-mtivos obliguen ¡Il l)l‘()(1ll('t01'á usar pm­
cedimieutos exactos y procipitantes aptos para
obtener un producto de primera c]aso.——h‘ubrceste
punto volveré más tardo. ('ou algunas uhsvrvacio­
NOS.

I’RECII’I'I‘AL'H3N DIC LA (ÏASEINA .\ll'Jl)l.-\.\"l‘l‘l I'll. (‘L'AJO

Se calienta, la, lucho (lesnavteuletá una t-clupum­

turn que varía, (lo 35° el40" según el ¿unbiente donde
se obra, y se agrega. laycantidad (le cuajo líquido
valorado de manera que se termino, la coagula­
ción en un tiempo IO á la") minutos.—(}eneml­
mente son suficiente de 20 á 2:3 cm“. (lo. ouajo

por 100 litros de leche.
Producida la, coagulación se deja “¡posar la

masa, de 5 á. l() minutos y se rompo en pedazos.
—Una vez bien cortado se deja dcpomtar en el
fondo de las CllbiLS,se saca, el suero totalmente y
la, masa se lava repetidst veces con agua fría agi­



tando eontinuamente.- —Serequiere un cuidado es­
pecial en esta operación, puesto que el cuajo en
la industria de la caseína tiene el inconveniente

de introducir en la leche principios organicos que
alteran enseguida el producto y á mas deja (ellel
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 preparación de
la caseína, pasaré en revista algunos que se em­
plean por ciertos inventores a 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.



CAPÍTULO 1V

CASEÍNA PURIFICADA

CONSIDERACIONES GENERALES

Para obtener caseina casi pura tenemos que
proceder a precipitaciones, después a solubiliza­
ciones sucesivas separadas por lavajes muy cuida­
dos. Un procedimiento de fabricación patentado
por Hatmaker consiste en calentar la leche des­
natada a 38°, precipitar con acido sulfúrico di­
luido, extraer el suero y lavar repetidas veces;
se prensa y se redisuelve la masa en una solución
de bicarbonato de sodio. Se agita, se calienta.
gradualmente y se agrega la cantidad de agua
necesaria hasta conseguir mas ó menos la densi­
dad misma de la leche. Se precipita nuevamente
por acido, se lava, se redisuelve con bicarbonato,
agua y se centrífuga para librarla de todas las
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impurezas y sales insolubles. El líquido asi pu­
rificado es tratado por el ácido que precipita la
caseina.

Debemos a MM. Jules Jean y Jllste Bougard
un procedimiento que se puede aplicar también
en la industria de lOsquesos blancos blandos. La
precipitach'm se obtiene por medio del ácido lac­
tico Ó del hidrofluosílícico simultáneamente ó por
separado. De estos dos reactivos es preferible el
primero (acido láctico) porque el da con las ma­
terias minerales de la leche compuestos solubles
fáciles de eliminar y además no introducen en cl
suero algun principio que pueda impedir la. pre'
pal-ación ulterior del azúcar, de leche ó del ácido
láctico.

Es aconsejado con preferencia por los auto­
res el uso del acido hídrofluosilícico cuando se
tiene en vista la. preparación de la caseina sola
ó del ácido láctico.

(‘AslcíNA SOLUBLE

Se obtiene disolviendo la caseína en los alca­

lis, carbonatos alcalinas, fosfatos de soda y evapo­
rando á sequedad a baja temperatura el producto
por intermedio de una corriente de aire seco. Ha­
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tlnzikcr en un procedimiento patentado hace disol­
ver do s30 á 80 liÍlOSde cuscína sogún su humedad
(en una, solución calcntada á 4()°-45°,obtenida tra­

tando de 500 ú 700 gramos do bicarbonato dc so­
dio o do fosfato sódico o potásico, on 93 litros de
agua. So dosm-a. enseguida.

l’HOCl-IIHAÍIEN'I‘ODE rumorrrr.\o|oN DE LA CASEÍNA ,><.

(‘ON .íwmo SULFO-I'I'I‘ÍLICO

[Csun procedimiento dubido ¡3LRiego]. El autor

usa para precipita!" la caseinu dc la lecho el ácido
sulfoctilico en lugar de los ácidOSacético, láctico,
sulfúrico, clorhídrico, etc. El ácido sulfoctilico, man­
teniendo todas las propiedades del ácido sulfúrico
posee larventaja que sus sales de calcio se dejan
extraer con el lavaje más que las sales correspon­
dientes del ácido sulfúrico. A más, á causa delas

propiedades antisépticns del ácido sulfoetilico, la
cascína queda cxcnta do microbios y en o] suero cl
azúcar de leche se cnouontra cn pequeña cantidad
invertida.

PROCEDIMIENTO DE PRECII’ITACIÓN MEDIANTE

LA ACCIÓN DE ANHÍIHHDO CARHÓNIUO

La lecho. se somoto á presion on una. atmósfera do
Í
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anhídrido carbónico. La tellnperaturu se mantiene
alrededor de 37°, agitando continuamente. La pre­
sión conveniente es de 15 a 30 atnnüsferas. La

caseína que así precipita se puede por filtro sepa­
rar del suero, lavar, prensal' y secar.

vnocunnumx'ro ¡wm OBTENER I'NA SOLUCIÓNPl'RA

me (‘ASEÍNA

Mr. Hatmakei' aconseja para llegara obtener­
una solución pura de caseina el uso del acido sul­
fúrico y acético; el primero para precipitar la ca­
seína y el segundo para reprecipitarla nuevamente
después de haberla disuelta con disolvente alcalino.
La leche se trata con acido sulfl'n'ico, el precipi­
tado obtenido se separa. del suero y una vez lava.­
do, disuelto en una solución (le bicarbonato sódico;
de esta solución por medio del ácido acético se
precipita de nuevo la caseína. Esta, así purificada,
se separa del liquido y se disuelve en la mínima
cantidad posible de bicarbonato alcalino. El trata­
miento con acido acético tiene el objeto de elimi­

nar las sa- les de calcio precipitat‘las por el ácido
sulfúrico. Cuando sea necesaria una. solución pn­
rísíina de caseina se tiene que hacer la clarifica-­
ción en separador-as eentrífugas.



—r—(53 —

(Ï;\.\'l5ÍN¿\ PRIVADA DE SUI-ESTANCIAS GRASAS

Los Hros. Mieriscli y 0. Ebcrliard aconsejan
tratar la leche con solucion (le soda o (le otra suhs­

tancia alcalina al 0,2 ó 0,4 “K”.Se calienta. a 400-42?

C. y se centrífuga. La lcclic asi tratada contiene
solamente 0,007) "Í" de grasa y la. casoina que (le
ella se separa. es praticainontc liln'e (le substan­
cias grasas. Para eliminar los últimos vestigios (le
esas substancias, la cascína se trata con disol­
ventes aptos (éter, benzol, ete), o sino se (lisuel­
ve con solucion alcalina, se filtra a través de lia­

rina fósil y cl filtrado se precipita por medio de
un ácido.

Los mismos autores para llegar a igual re­
sult-aclo(le otra manera aconsejan cuajarla leche
flaca desnatacla lo mejor posible, con acidos ca­
paces de. (lar sales solubles de calcio; el precipi­
tado a su vez sc lava, se disuelve en substancias

alcalinas, sc precipitay asi se repite la operacion
(los o tros veces. Se trata. la solucion (le caseina

con disolvente apto para las substancias grasas
ose filtra como a'ntesá travez dela harina fósil.

CASHÍNA PURA

El autor aconseja calentar la lcclio (lesnatada
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á 30° C. y tratarlet con ácido sulfúrico; la caseína
precipitada se lava, bien 5' disuelve en una solución
alcalina, se precipita, con ácido clorhídrico diluido
y lava después otras dos ó tres veces.

PREPARACIÓN DE CASEÍNA SOLUBLl-l EN AGUA

La cascína obtenida por precipitación de la lc­
che con un ácido se somete á lu, acción de

vapores de amoniaco. El producto resultante es
soluble en agua según lateau.

NUEVO MÉTODO PARA LA PREPARACIÓN DE LA CASEÍNA

Lu leche calentadu á 75° C. se somete á.

á la electrólisis de manera que el electrodo po­
sitivo se encuentre sumergido en la misma leche
y el negativo en un vaso poroso que contenga un
líquido alcalíno conductor de la electricidad.

Bajo la acción de la corriente eléctrica con
tensión suficiente, los fosfutm: contenidos en la

leche ponen en libertad ácido fOSfÓl'lCOque pro­
duce la precipitación dc lu cuscinu. y la solución
alcalina, en el _vaso porom va enriqueciéndose en
alcali. Después de un cierto tiempo esta precipi­
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tación es completa y la caseina se separa del
suero. Se trata enseguida la mezcla suero y ca­
seína como con los antiguos procedimientOS, des­
pues de haber mezclado ó ne la. solucion alcalina
del vaso poroso a la solucion ácida. La leche
debe ser con preferencia ealcntada a la tempera­
tura de 70° a 80°. Los electrodos pueden ser de
platino, carbón, hierro o de cualquier otro metal
inatacahle por el acido fosforíeo. ¿El rmetodo
da Óptímos resultados y presenta las ventajas
siguientes:

1.°—l)a un rendimiento en eascina mayor que
los métodos precedente en que se utiliza
cuajo ó acidos.

‘2.°—-El consumo en energía electrica es in­
ferior que el Consumo en cuajo ó acido.
La diferencia sera tant-0 mas sensible si

se usa la. energia proveniente de una
caida de agua.

3.°—Se presta mejor que 10s proc-cdimientos
actuales a la preparacu'm de la caseína
alimenticia porque no se introducen ele­
mentOs extraños en la leche.

En lugar de poner en el vaso poroso una
solución alcalina se puede poner el suero mas ó
menOs concentrado. ])l'o\'('ll¡('llt('de una operación
precedente.
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EJEMPLOS DE PREPARACIÓN

1.°—El ¡modo en carbon sumergido en la le­
che, el catodo hierro sumergido en el
vaso poroso. La distancia entre lOs dos
electrodos es (le diez centimetros, la inten­

sidad de corriente en el anodo de un ampe­
re por decilnetro cuadrado. El vaso poroso­
Contiene una solucion de soda caústica

al 50/0. Se puede precipitar en 20 mi­
nutos la caseina de 100 litros de leche

desnatada, con una corriente de 160‘
alnperes bajo una tención de ll volts­

2.°—Los electrodos estan dispuestos como en
el caso precedente. El vaso poroso contie­
ne suero con la concentración que tiene
después de la precipitación de la caseína.
Se puede precipitar en 12 minutos la
caseína de lOO litros de leche flaca con

una corriente de 160 amperes bajo una,
tensión de 180 volts.

A título de ilustración diré que existen dos
patentes, una de Jean y Bougard (1902)y la otra de
O. Nagel (1904) para la extracción de la caseína,
la. primera de lOS cereales y de su residuo de
compresión y la segunda de una variedad de da­
masco de la China (Soy-Been). Este producto



vegetal es por solubilidad, viscosidad y otras pro­
piedades del todo similar a. la easeína de la leche.
Esta fruta es la mas ríea en caseina y por su
precio bajo puede ser exportada dela China.
Contiene de 30 a 400/" de cascinaly de 12 á 800/0

de un aceite comestible excelente, tanto que dis­
minuye (fonshlerablemente los gastOsde tratamien­
to. Para extraer la caseína, el vegetal finamente
molido y privado completamente de aceite con
bencina ú otro disolvente es puesto en un apa­
rato de desalojo común. El residuo sacado se pone
en un digestor por unas horas a 30° o 35° con
con una solución al 50/0de carbonato sódico yel
todo se sometea una agitación enérgica y conti­
nua; después la solución obtenida se filtra con pre­
sión. Se precipita enseguida la. caseína de la solu­
ción filtrada 'por medio de una solución al 5‘70de
acido clorhídrico-La easeinaobtenida, filtrada y
lavada se seca a vapor a,una temperatura la mas
baja pOsible.

De un modo mas Ó menos análogo, la easeí­
na se prepara de los cereales y de su residuo de
compresión, despues se blanquear y se seca. a 45° C.





CAPÍTULO v

PROPIEDADES FÍSICAS Y QUÍMICAS
DE LA CASEÍNA

IJROPIEJ).—\DES GENERALES

La caseina pura es una substancia casi blan­
ca e inodora con muy pocas substancias grasas
y cenizas, cuya proporción oscila alrededor del
1"/n como maximun.

La. caseina tal como se present-a en el c0­
inercio y en la condición bajo la cual tenemos
que ocupai'nos en este parrafo, es nn polvo amor­
fo, blanco amarillento, ti'anslúcído con un lijei'o
olor a, queso-Es insoluble en agua, alcohol,
éter, acidos; soluble en las soluciones diluídas.

de amoniaco, potasa, soda, de las que se preci­
pita por adición de un ácido.—Desecacla contie­
ne de 5 a 10”/0 de agua, pequeña cantidad
de áCÍdOSlibres, si lia sido pi'ecipitada con ací-­
do, algo de grasa 0.10-0.20°/0—Qi.1emada despide­
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un olor bastante fuerte a pelo quemado _\' deja
cantidad variable de cenizas que oscila de 2 a
7"/,,—Completamento set-ada en el vacio, lmode
ser calentada a 100"sin perder algunas do sus pro­
pie(ladus.—r-—Im(-aseína enrojere al papel do tor­

nasol y ésta rom-cion lo es propia _\' no debida
.a 10s vestigios de ávidos arrastrados durante su

lil-olmra(-i(m. como aseguraba Hannnarsten on Slls
importantes investigaciones.

Esto lo pudo comprobar yo mismo con experi­
mentes realizados sobre diversos tipos de (-asoina
cuajada con (:uajo. acido láctico, Slllfúl‘lco. acéti­
co, y clorhídrico.

La casoína preparada por precipitacu'in ('on
un acido hasta que se encuentre en cop0s hidra­
tados, es suluble facilmente en (-lagua lijeralnen­
te alcalina y mas dificilmente cuando esta bién
seca.——Eneste vaso se disuelve con facilidad so­
lamente en los alealis caústicos.

La (taseína, cualquiera que sea la manera de
su preparación, si es húmeda y se encuentra en
contacto con el aire, empieza facilmente a des­
componer y adquiere la reacción alcalina, mien­
tras se sabe que al estado normal es acid-a; en
estas condiciones da origen á. sulfhidrato y carbo­
nato neutro de amonio, ¿'Luna materia neutra. y
oleósa, de olor 1nu_\‘desagradable y a 10s acidos
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valm'iimico y butiriCo mientras tanto la parte to­
davía no alterada, se disuelve en las sales amo_
nia.(-ales.

Bopp observo que ademas de los productos
indicados, (la también origen a una materia cris­
talina de un olor muy fuerte y que se puede ex­

traer despues de haber agregado cal hidratada,
á mas de formarse un acido oleoso y un cuerpo
soluble, de color violeta en el ácido clorhídrico,

con producción de tirosina.
Brendcke observó que la caseína húmeda,

puesta en recipientes. de los cuales fuera exclui­
do el aire, se descompone igualmente. dando ori­

gen en este (-aso a amoniaco y á los ácidos ace
tico, butírico, valerianico y eaprilico.

Goroup-Bezanes observo que una solución de
caseína sometida á la acción del ozono se trans­

forma en un líquido coagulahle por medio del
calor y no precipitable por el ácido acético, co­
mo hacen las soluciones de albúmina-Si la ac­

ción del ozono es prolongada, entonces queda
destruida, formando 10s mismos productos que en
caso semejante daria la albúmina.

Maskke, repitiendo el experimento con el
ozono, creyó haber encontrado un compuesto cris­
talizado de caseína con un acido nuevo que no
fue examinado.



La easeína no se precipita por dilución de
sus soluciones.

Una, solución (le caseina en el acido acético
sometida a la diálisis, dio a Seliutzelnberger un
líquido que se coagulaba. por el calor y que po­
seía las propiedadm de la albúmina de la clara
de huevo.

Cuando se trata la eeseína con el acido clor­

hídricoconcentrado se colorea. en azúl Ó violeta,

dando lugar á esos mismos productos que en
iguales condiciones da la albúmina.

Los carbonatos alealinos disuelven la, casei­

na. en gran cantidad y el f0sfato disodico ha­
ce lo mismo, perdiendo al mismo tiempo la, reac­
ción alcalina cuando el liquido se sat-lira. con la.
materia caseosa‘;estas soluciones son generalmente
neutras ó lijeramente ácidas.

Las soluciones de cloruro de amonio, de clo­

ruro de sodio y de nitrato de potasio disuelven
la caseina que fue precipitada con el ácido acé­
tico, pero en este caso no se ooagula por el ca­
lor, si bien mantiene la propiedad de cubrirse de
una película en contacto del calor ó del aire.

La leche á la cual se le agrega nitrato po­
tásico conserva la caseína con su precipitabilidad
mediante el acido acético, á menos que no se re­
disuelva con exceso de ácido; si se recoje el pre-r



cipit-aclo, se lara para sacar el líquido con nitra­
to potásico y se trata con acido acético. enton­
ces sc rcdisuelvc.

Bracounot observo y _\'o mismo pude conu­
probarlo eu el laboratorio, (¡ue las sales ncutras
de base alcalina disueltas eu la leche y despues
llervida la llaecu coagular.——El sabio Profesor

Selmi á. mas de comprobar este ll0('l_l()vió que
habia diferencia de reaccion segi'm si se agrega
la sal eu frio ó en la leche hirviendo, notando

que eu este último caso las sales se muestran doble­
mente eficaces en producir la coagulación.-—lCl
azúcar obra igualmente en las mismas condicio­
nes de las sales respecto á, precipita!" la. casciua
en la leelie por la elmllicióu.

La caseíua precipitada con el cuajo no es del
todo ínsoluble en el agua pura. En efecto si al
filtrado de una mezcla de (‘aseina y agua agre­

gamos un poco de ácido acético, precilútan copos
cascosos. La, misma caseína lavada, hecha dige­
rir en caliente (45° C. mas ó 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 á poco y queda pre­
cipitable por el ácido acético.

Las sales terrosas y metálicas precipitan las:
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soluciones de caseína en frío; el cloruro, el sul­

fato y el acetato de calcio y el sulfato de mag­
nesio no la precipitan mas que en caliente. Los
carbonatos de calcio y (le barita se combinan
con ella desarrollando acido carbóuico y forman­
do compuestos insolubles que endurecen al aire
y quedan indescomponibles. La caseíua se disuelve
igualmente en agua de cal Ó de barita y estas
soluciones pueden ser neutralizadas y también
francamente aciduladas por el acido fosfórico di­
luído (menos de 0,5 °/0, sin que se produzca preci­
pitado. Las sales alcalinas neutras no disuelven
la caseíua separada de la leche mediante un ácido.
El ltanino y la infusión de nuez de agallas la
precipitan de sus soluciones alcalinas, aún en li­
quidos muy diluidos.

Artlius lia demostrado últimamente que la
caseína 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 caseína
de los alcalis albuminoides. El fluoruro de sodio

neutro en solución acuosa al 1, 2, 3, 4 0/0 tiene
la propiedad de disolver la caseína, lentamente
a la temperatura de 15°, más a 40°, en algunos



minutes á 100° grados. La. cantidad de caseína
disuelta. en una solución fluorurada al 1 0/0puede
alcanzar gramos 1,40 y más por 100 em.” de
solución. La cantidad disuelta en una solución

fluoruruda al 4 0/u lia alcanzado en una determina­
ción 3.10 grun'iOS. El oxztlztte neutro de potasio,
de :tmonio disuelven en solución al l 0/0 la eu,­
seína tun ubuudanteinente como el fluoruro de
sodio. l

Cualquiera que sen la, su], las soluciones sa­
línas (le caseínus son líquidos ligeramente opales­
centes, no son cuajadus ó precipitndas por ebu­
llición, su opulesceneia es solamente alguna vez
reen'ipluzada por un tinte leelioso.

Esas no son euujudus por (liluíeión, menos
las fluorurudus cuando la relueh'm de la, cuseina

y del fluoruro está comprendida en ciertos lími­
tes; son eougulubles después de una. dada. diluición
por una corriente de anhídrido carbóníeo..

El bicloruro de mercurio forma con las so­

luciones (le enscína, un precipitado blanco, soluble
en ácido acético y en el alcohol con exceso. El
acetato de plomo y el subacetato principalmente
el alumbre, el nitrato mereurioso, el sulfato de
(sobre precipitnn también la ("useína de sus solu­
ciones. Si fuera, disuelta. en ácido acético en

vez que en agua, es también preeipitadu por el
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ferrocianuro de potasio, por el cronmto y el yo­
dato (lo potasio.

El ácido tartárico y el ácido ciunliídrico no
precipitun las soluciones alcalinas. Con el diero­
mato de potasio y el ácido sulfúrico o con dicho
ácido y el peróxido de llliLllgillleSUdu luger á estos
mismos productos de oxidación que se forman de
la albúmina con estes reactivos.

La caseínu parece que se comporta. como un
ácido con respecto á las bases, con las que pro­
duce compuestos llulnadOS caseínatos. De lo con­
trario, puede también respecto ú lOHácid0s, desem­
peñar las fuiu'ziones de base. Cuando la caseína,
se combina. con los ¿lc-.alis, no usadOs en oxcoso,

puede neutralizurlos de manera de no reaccionar
sobre el papel rojo de tornasol. Los caseinntos al­
oalínos son solubles en agua y en alcohol, dun pre­
cipitados con el mayor número de las sales mat-á­
licas y contienen lu, cnseinu combinada. con el
oxido metálico, donde se ve que la reacción sucede
por el intercambio de base entre el caseínato ul­
calino y la sal umtálicu. Los compuestos con las
tíel'l'as alcalinas y alcalino-terrosas son insolubles.

Una mezcla de enseínu y de inngnesia, agita.­
-da con el agua y filtruda en el término de media,
llora en iLlCOllOlcon('.(=,ntru('lo produce un precipi­

tado de eusoinato de nmgnmio según Millon y



Connnuille; el ('aseinato (le magnesio se combina
con el óxido de mercurio liidrutmlo _\' forum un

precipitado rojizo de unusal (lohle.
Lieberlu'ilm atribuye ú lu (:n‘seiuu (le los (au­

seinntos la formula C¡._,Hlu Nh. 0._,_=R, en la cual un

átomo (lohidrógeno sería substituído por un átomo
(le reulit'ail metálico IL. —»-Millon y Colinnuillo le

dun la formula: CM H"7 X“ 0,...

Millón y Cominuille han estudiado las combi­
naciones (le la cnseina que lmn obtenido eon el
siguiente procodimíento general:—Se disuelve la
caseinu- en lu sotln diluiclu y se vierte el líquido
en el ácido diluido con el (su-alse desea combinan-ln.

—Se forum un precipitado que se reeoje. se expri­
me, se lava, con agua, ulcoliol _\'éter, se redisuelvo
de nuevo en soda y se repret-ipitu (-on el mis-mo
ácido-Los ¡tutores arriba mencionados han obte­

nido así unas sales que las representan (ron las
fórmulas siguientes:
Clorliidruto (le (:¿lseinu Cas. (‘l H. ((ÏusCM H", N“ Om).

(ll()¡'()l)l;itilieit() Cas. l’t (‘le ‘2 H. (‘l

Nítruto » (hs. ll. N. U". -l- HÉO.

Oxaluto » 2 Cas. (‘2H2O¿+5 Hgt).
Fosfuto »
Arseniuyto »

Sulfato >x 2 Cas. SH! 04+? H._.().

Uromuto » 2 (las. Cr. Hgm-F4 H._,(‘).
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Estos cuerpos tienen la apariencia de mate­
rias coaguladas insolubles en agua, solubles en un
exceso del acido.

Una solución acida de sulfato, fosfato y oxa­
lato de caseina vertida en el acido nítrico en ex­

ceso, da origen al nitrato ¿inversamente una so­
lucion del nitrato, cuando se vierte en el acido
sulfúrico, da sulfato de caseina. --[.'na solucion del

sulfato hecha en el acido clorhídrico produce en
el cloruro de platino un precipitado que contiene
acido sulfúrico cloruro platinico, acido clorhídrico
y caseína.

La. caseína se combina también con los acidos

acético, iodliidrieo, perclórico y sulfocianliídrico y
los compuestos que resultan son descomponibles
por el agua, de tal modo que Millon y Coinniaille
han aprovechado de esta propiedad para. la pre­
paración de la caseína, valiéndose del acetato, to­
mando caseína precipitada con acido acético,
lavándola de nuevo con agua hasta que el agua
del lavaje tenga reaccion ácida, despues secando en
el vacío.

Obrando asi, han obtenido el liidrato de caseína,

representado por la fórmula: 2 C54Hu; N“ 0m, 5 H2 O
que pierde a 150° las cinco moleculas de agua.

Los mismos quimicos creen que la diferencia
entre caseína soluble é ¡"soluble no derilpa de otra



cosa que de la prolïmrcion de agua combinada: la
primera o squMo contendria 7)moléculas de agua
y la segunda o insolublc 3 solaincntc.

Hanunarsten ha obscrvado (¡nc ia leche lv
las soluciones de ("ascina pura en los alcalis se
coagula cntrc 130° y 150° cn tubo cerrado.

A. Bcchamp afirma. que-la cascina, calcntada a
¡40° sc descompone en un cuerpo, soluble en liqui­
do alcalino y en otro (¡uc no lo es, ¡wro que se
disuelve cn pcqucña cantidad (lc acido acético.

La. 'aseína disuelta en acido acético da un'

líquido que eraporado en el vacio deja una masa
c'ornca, inodora y de sabor acido, 100 partes de
cascina ohsorvcn así 33,1 de acido acético.

E

satisfactorio a la. caseína dando un compuesto si­

acido butirico sc unc también cn modo

milan-La caseina liervida. con una solucion de

pcrmanganato dc potasa da un 70/0 de amoniaco,
mientras quo la albúmina (la. el 12“/.,.

Soincticndo a la dialisis una solucion de ca­
scína cn hidrato sódico diluido o en t'ostato

sódico hasta quc no se tenga, inas reaccion alcalina
en cl primer (-aso y en el segundo no sc tenga
mas la. reaccion de] acido f()sf«')i'ico._A. Müller lia­

obt-enido una solución acuosa que contiene el 20/o
de caseina y (¡uc deja un residuo de cenizas que­
varía solamente del 0,11 al 0169/0.
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H. Hlasiwetz y Haberman en sus importantes
investigaciones sobre las sustancias proteicas han
sometido la, caseína a la acción del bromo y del
agua, obrando con 50 gramos de substancia seca,
medio litro de agua y 50 granws de bromo en tu­
bos cerrados repitiendo la operación hasta que el
bromo no reaccione más-En esta reacción se de­

sarrolla, anliidrico carbónieo y se obtiene un resi­
duo insoluble de substancias lnunosas, bromoanile,

ácido tribromoainmidobenzoico y ácido caprónico
y una parte soluble, la cual destilada. produce
bromoformo, mientras que. el residuo de esta (les­
tilación agitado con éter cede al disolvente ácido
oxálico y bromoaeétieo.—El líquido agitado con
éter contiene despues ácidos oxalico, fosfórico y
aspártico y finalmente leucina y leucininnnida.—
De 100 'partes de :aseína seca se obtienen:

Bromofornio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .371)

Acido bronioaeético . . . . . . . . . . . . . . 22.1

Acido oxalico . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . .11.2

Acido aspartico impuro . . . . . . . . . . . . 9.3

Leucina impura . . . . . . . . . . . . . . . . . . .195
Bromanile . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 0.5

Knop ha estudiado la aer-ión del bromo disuel­
to en las soluciones concentradas de acido elorlií­

drico o acido bl'OlnllÍCll'ÍCOsobre la caseína, eni­

pleando, por (-ada 100 gramos de substancia seca,
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'150 gramos de bromo disuelto ('n 200 (:míi. dc
ácido clorhídrico Ócn 100-200 cm”. do ácido hrom­

hídrico ¿iliuiidoiiaii(lo durante un día á ln tempo­
ratum ordímlrín y después calentando á baño-ma.­
ria durante 5-6 horas.—l)e los product0s de la
reacción ha aislado un ácido do ln composición:
(35112713135730;(¡nc llama ácido bromossz'lcucinoam­
monbro¡notirosínicm

Calentando la caseína con ácido clorhídrico

ó mejor con ácido clorhídrico y clororm'o de es­
taño se forma ácido glutánico á mas dc ácido
aspártico, leucina, tirosina _\'amoniaco pero no se
forman hidratos de carbono.

Por acción del ácido nítrico diluido sobre la

caseina so forman a mas de los conocidos produc­
tos dc descomposición, ácido oxálíco y ácido p.
¡1.z'lr0bcnzoíco,también ácido hidrossiglutáríco.—
Este ácido es producido muy probablemente por
la acción del ácido nítr0s0 (cuya formación no se
puede evitar) sobre el ácido glutáníco que forma
parte de la molécula dc la cuscína.

La cuscína, se distingue de una. manera. muy
clara de la. alcalialbúmina con la cual se ha trata­
do muchas veces do identificarla.-Las solucio­

nes de casoina pura adicionudas dc fosfato dc cal­
cio ..s'oncoagulablcs rápidamente por el cuajo, espe­
ciahnontc á la tcinporütura do 37°, mientras que



esa misma substancia no tiene acción sobre la
alcalialbi'unina en las mismas condiciones.

A más, la (auseina. pum preparada, según M.

Hannnarten contiene siempre una cantidad con­
siderable de fósforo (término medio 0.8470/0)y es­
ta proporción no rurin despues de 8 á, 10 preci
pitaciones sucesivas, ni por precipitaciones frac­
cionndas.—En fin, la cuscínu pura. como la nu­
cleinu, pierde una gran parte de su fósforo por una
ebullición prolongada con el agua y su solución
ClOl'llldl'lCH.línipida, adiccionada de pepsina, aban­

dona á 37° un depósito de nucleina.—Todos es­
tos hechos lmyn conducido á M. Hannnursten á

la, conclusión de que la, caseína es una combina­
ción de una nucleínn y de una. materia albumi­
noide, una. nl'ielco-a‘lbúmina.—Así M. Drechsel co­

loca la. caseina en la clase de las proteidas ó
cuerpos, que según el autor, se pueden desdoblar
como la hemoglobina. y la mucina en una, mate­
ria albuminoide propiamente dicha y en una, otra
substancia.

La caseína sometida á, la acción del agua á,
150° bajo presión alrededor (le 70 horas, du. sola­
mente ácido aspártico. Por otra parte, hidrolizando
500 gramos de caseína por ebullición con agua. der
barita. ul 20°/o hasta desaparición de la reacción
del bíuret. ((50 horas) se ha, podido obtener lisina.
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La caseína ejerce sobre el desdoblamiento de
la grasa en presencia del l"/o de agua una acción
muy importante; sin agua no tiene ninguna.

Bajo la influencia de las fermentacionos múl­
tiples por obra de les inieroorganisnnos, la caseí­
na sufre modificaciones ilnportantes.—lfll azúcar
de leche es destruido. transformado en acido lac­

tico y en ácido butírico; ól da peptonas, materias
extractivas, etc., cuya presencia caracteriza la ma­
duración de los quesos.

Una solución clorhídrica de caseína adicio­

nada de pepsina y mantenida a 37", toma al ca­
bo de pocas horas la apariencia de un engrudo
diluido en agua y deja depositar abundantes co­
po.s' de nueleína, encontrando en la solución 'ca­
seírntpeptona.—1)e estos datos se puede deducir
su gran importancia en la alimentación humana.

A mas de las combinaciones insolubles de la

caseína argéntica que se obtiene tratando una so­
lución amoniacal de la caseína. con nitrato de

plata, existen unas combinaciones solubles en el
agua que se forman cuando se mezcla una solu­
ción de caseínato potásico con nitrato de plata
en proporciones tales que no se tenga precipita­
do.—El alcohol precipita entonces de estas so­
luciones, una argento-caseína al 8,l()_9.(i6 de pla­
ta que se comporta como un acido y en la cual
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la plata no es sensible a los reactivos: (NIl CL.
KOH, (NH4)2 S. etc.)

Con este cuerpo acido se pueden preparar di­
versas combinaciones salinas, argento-caseínato­
de hierro, de cobre y de plata. — [00 en)". de»
agua disuelven 0,47 de argunto-raseína.

ACCIÓN DEL Iono

La caseína fija 11.43-—13.45de ¡odo-Quien
se ocupó bastante sobre este particular fué M. A.
Liebrecht.— El autor lia obtenido por diversos tra­
tamientos especiales, 3 compuestos iodados de la
cas'eína:

l" Per-¿odo «meant-Que contiene 17,8"/,,de
iodo y es un polvo amarillo sobre el cual el agua
no tiene acción y soluble en alcohol diluido hir­
viendo.

2° lodo cuseímu-Polvo blanco, insoluble en
los disolventes ordinarios, que contiene el 5,7°/u
de iodo y se distingue de la caseína por su in-I
solubilidad en el sulfito de soda.

3° Caseo-íodina.—Que el autor obtiene calen­

tando 100 gramos de per-iodo caseína á. baño­
maría durante dos horas con 2 litros de acido

sulfúrico diluido al 10°/0. que contiene el 8,7°/o de



iodo soluble en uloohol diluido hirviendo insolu­
ble en los disolventes ordinarios.—El iodo es in­

t-iuuunoute combinado como en la, iodothyrina.—­
Si se trata. un poco de producto en un tubo de
ensayo y se agregar ácido sulfúrico concentrado
y se calienta se vé desprenderse vupores de iodo
comocon la iodothyrimide Reunion-Según expe­
rimentos de Kooher la ousooiodinu tiene efectos fa.­

vorables en el coto (gozol y este autor tuvo tzun­
bieu éxito eu un (vaso en el cuul lu, iodotllyrina
habia, tenido efecto negativo.

.-'\(‘()I()N DEL CLORO NACIENTE

Los Sres. Habermztnn y Ehenfeld disolvieron
100gramos de caseína secada en 700 0111.3de potasa
al 5 o/0 agregaron 50 gramos de elorato de p0­
tasa puverizado é hicieron pasar una. corriente de
ácido clorhídrico gaseoso enfriando el matráz en el
agua, la easeína es al principio coagulada, después
forma una masa amarilla que se disuelve poco á.
poco formando un líquido límpido amarillo. Cuan­
do la reacción'ïhaïconcluído, se diluye con agua
y se obtiene'_'j-_Ïunvoluminoso pracipitado blanco
puro, fácil de recoger sobre el filtro. El producto
húmedo es soluble en alcohol, soluble en caliente
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en agua donde se transforma rapidamente en un
cuerpo rojo pardo. La solución acliosa es precipi­
tada por acido clorhídrico, lo que permite purifi­
car el cuerpo por repetidas precipitaciones y re­
dísohiciones inultiplicadas. Secado, forma un polvo
amarillento pardo, de la composición: (7243,44 0/0
¡{2253,50 0/0; NZIQAUO/O; C-213,570/0.

No so ha podido obtener cristalizado y da la
l'OEH'UiÓl]del biuret.

IH‘IRH'AIK) Sl'Ll-‘l'ltADO Y (ÏLORAIN)

M. Theodore Panzer, habiendo destruido un

kilo de caseína por el procedimiento al ácido clorhí­
drico y al clorato de potasa, trató el residuo con
hidrógeno sulfurado. Pudo aislar asi 15 gl‘anrOsde
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 reacción carac­
terística de los albuminoides y de los analisis, se
comprobó que tiene carbono, hidrógeno, azufre
cloro, fósforo, nitrógeno y oxígeno. E] autor lo
considera como un derivado clorado y sulfurado
de la caseina. Sobre su constitución no se ha

podido llegar a ningún resultado.
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CAPITULO VI

COMPOSICIÓN DE LA CASEÍNA

COMPOSICIÓN QUÍMICA

En cuanto á la. composición de la caseína,
es la. misma no solamente para la leche de los
diversos animales, como resulta de las experien­
cias de Dumas y Callours, sino también de la,
del suero de la sangre: término medio la. caseína,
contiene.

53 0/0 de Carbono

7.1 0/0 » Hidrógeno
15.8 0/o » Nitrógeno

Un análisis posterior debido á, Brittner, daá.
la caseína;

54.67 0/o de Carbono

7.46 0/0

16.78 "/0

i'­ Hidrógeno
Y Nitrógeno
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La caseina contiene a mas azufre, que según
las determinaciones del citado Brittner asciende

al 1.12 0/,,. Parece ademas que la caseína contiene
fósforo como elemento constituyente, aunque la
cantidad (1.24
cuando es precipitada de la leche por medio del

"/u) que contiene primitivamente

acido acético, disminuye y casi desaparece ente­
ramente por ebullición con el agua, de tal modo
que después de 50 horasde ebullición se redu­

ce a 0,49 0/u y después de 95 horas a QIIS 0/...
Rittliausen y Pol han examinado un com­

puesto de caseína con óxido de cobre. Después
de haber preparado la caseína al estado purísimo
y haberla desecado sobre el acido sulfúrico, la
disolvieron facil y rapidamente en agua alcalina
dando una solución incolora. De la solución alca­

lina asi obtenida han obtenido agregando una so­
lución de acetato de cobre el compuesto cúprico
en la forma de un precipitado azúl palido, so­
luble en la potasa diluída, en frío, de cuya s0­
lución se reprecipita sin alteración por la neu­
tralización.

O) PZ.
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La. composición (le 5 diferentes preparados fué
la. siguiente:

1 2 3 4

0 42.89 414]) 45.12] ¿9.95 41.24

H 5.83 5.74 6.42 5.62 5.73

N 12.31 12.60 13.04 12.32 12.35

s 0.64 0.67 I 0.91 0.8219.10
0 17.50 17.81 l 17.98 17.82

Cu 0 17.95” r 13.78 17.1o 15.87
Cenizas 2.90! ' o 2.95 3.12 3.22

De estes resultados Ritthuusen y Pol calcu­
Ia-ron para. la. (:nseína ln siguiente composición.

C 54.17 54.65 54.12 53.83 54.69
H 7.36 7.12 7.69 7.04 7.08

N 15.54 15.50 15.56 15.43 15.26

S 0.80 0.82 1.12 1.01
22.63

O 22.13 21.91 22.58 21.96

Las últimas experiencias y los análisis cuida­
dosos de: Woelker, Goroup-Bezanes, Hammam­
ten, confirmaron los resultados obtenidos por los
Sres. Ritthavusen y Polt.

El siguiente cuadro menciona los datos ob
tenidos por los tres premencionados señores:
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Datos según Woelker:

Carbono . . . . . . . . . . . . . . . 53.57 o/o

Hidrógeno . . . . . . . . . . . . . 7.14 °/o

Oxígeno 22.03 °/o

Nitrógeno . . . . . . . . . . . . .. 15.41 "/0
Azufre.. . . . . . . .. l.ll 0/o
Fósforo . . . . . . . . . . . . . . . . 0.74 0/0

Datos según Goroup-Bezanes:

Carbono . . . . . . . . . . . . . . . 63.83 o/o

Hidrógeno . . . . . . . . . . . . . 7.15 0/0

Nitrógeno . . . . . . . . . . . . .. 15.65 "/0

Oxígeno . . . . . . . . . . . . . . . 22.53 "/0

Azufre . . . . . . . . . . . . . . . . 0.84 °/u

Datos según Hammarsten:

Carbono . . . . . . . . . . . . . . . 52.96 "/0

Hidrógeno. . . . . . . . . . . . 7.05 0/a

Nitrógeno . . . . . . . . . . . . . . 15.65 0/o

Oxígeno . . . . . . . . . . . . . .. 22.71 o/o

Azúfre . . . . . . . . . . . . . . . . 0.783“/o

Fósforo . . . . . . . . . . . . . . . . 0.84 °/0

De todos estos datos se puede deducir que en



general la composición de la caseína varia entre
los siguientes datos:

52.96 á. 54.— "/0 de Carbono
7.04 a » Hidrógeno

15.60 á. 15.91 » Nitrógeno

21.90 á, 22.78 » Oxígeno
0.758 a 0.820 » Azufre
0.74 a 0.847 » Fósforo

Antes de pasar mas adelante creo útil des­
cribir abreviadamente los caracteres mas comu­

nes (le las otras easeínas aunque su importancia
sea. solamente fisiológica y no comercial.

CARACTERES MAS COMUNES DE LAS OTRAS
CASEINAS

(BASI‘IINA DE LA LECHE DE MUJER

Como se sabe (le los trabajos realizados por
tantos sabÍOs, la composición quimica de la leche
(le mujer difiere de la (le vaca por su proporción

i menor de substancias albuminoideas y según nu­
l meroso.s autores, la leche de mujer contendría más

albúmina y ¡nenes caseina que la leelie (le vaca.—A
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mas su caseína es diferente de la. de vaca-Pre­

cipita mas dificilmente por los ácidos y por las
sales y no es cuajada por el lubferment.—Ar­
thus, por otra parte, sostiene que no es exacto
que la. leche (le mujer no es caseíficable por el
labferment-Según el mismo, el labfernient da.
un coágulo poco abundante porque la leche es
muy pobre en caseina, esta es muy liviana, muy
algodonosa como el coágulo de la, leche de bu­
rra; á. mas, como en todas las leches con poca
caseína, el suero queda, turbio, láctiginoso.

CASEÍNA DE LA LECHE m: CABRA

Presenta la misma apariencia que la leche de
vaca, solamente es un poco mas marcada, y expulsa
rápidamente un lácto-suero claro y abundante.­
La ebullición y la dilución que retardan conside­
rablemente la caseificnción de la leche de vaca, no

ejercen alguna influencia, sobre la leche de enbra.—
La caseína, de la leche de cubra saturada de anhí­

drido carbónico es mas porosa que la, caseína na­
tural y expulsa. mas lentamente el suero.

CASEÍNA DE LECHE DE MULA

Caseina. poco abundante, liviana, pm'Osa, flo­
tante en un liquido turbio.
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CASEÍNA DE LECHE DE BURRA

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

CASEÍNA DE LECHE DE PERRA

En lugar de ser esta caseína completamente
formada, compacta, homogénea, a fractura irregu­
lar como la de todos los herbívoros, es floconosa,
a grumos.—No se retracta sensiblemente y da
.apenas una pequeña cantidad de suero.





CAPITULO VII

ANÁLISIS DE LA CASEÍNA

CONSIDERACIONES (:EH-ïRALES

Con el desarrollo de la industria de la ca­

seína. y con las grandes aplicaciones dadas a la
misma en los diversos mercados, se lia tenido ne­
cesidad de encontrar un método racional para
poder controlar la mercadería ajustada a los con­
tratos de venta.

La caseína industrial, como hemos visto an­
tes, no esta constituida exclusivamente de matc­
rias albulninoides, como por su nombre podria
entenderse, éstas naturalmente constituyen la par­
te predominante del producto, pero estan siem­
pre acompañadas de cantidades más ó menOsfuer­
tes de 10s otros constituyentes normales de la le'
clic, según los diferentes métodos dc preparación
—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 caseína de valor
muy distinto a un mismo precio y comprometer
así capitales considerables.

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

Los caracteres comerciales de pureza de una
caseína estan basad0s sobre el color, el olor, la hu­
medad, las cenizas, el contenido en grasa, el grado
de acidez y para determinar est-osdatos hay que
seguir los métodos reconocidos como eficientes.­
Dos caracteres importantes lo constituyen tam­
bién: el grado de solubilidad en los alca‘tis diluidos
y la fuerza adhesiva propia de cada calidad.

Me lia servido de guía en mis análisis sobre
las diversas muestras de caseínas argentinas el
único cuadro detallado sobre este artículo, que
llegó a mis manos del Dr. José Fascctti y que
expongo tal cual, para que pueda servir de com­
paración para los resultados que he obtenido.—
Las muestras analizadas por el Dr. Fascetti en
este cuadro son siete, provenientes (le las princi_
pales leclierías italianas, menOs una muestra de
proveniencia extranjera.



CARÁCTERESLdela
Y

PROVENIENCIAHumedadMalariaNilrógonoMl‘orilCenizasP,05Ca.O.S.03

delaorgánica'

CASEINA'v"‘yn"L,n,"L."A."L.‘Vu

CASEINA

88.381237177311220.4600.5600.052? 84.9811.32570.784.981.5872.400——

y

¡"il\'1'l'llll'll|ll

84.1612.01775.104.0417921.6000.103 81.9212.3067Ï.9l5.783.1232.480-» 86.681356284.761.660.5120.8960.095 80.3211.25070.317.583.1762.8800.109

¡uapao op oaeumN -— CI :‘J -r IC O l\

85.9012.07475.465.542.6022.4050.082»



Como el mismo autor hace notar en su im­

portante y prolijo trabajo, estes resultados de'
muestran que la composición (le la caseina esta su­
jeta a fuertes oscilaciones _\'especialmente en las
cenizas que varian de 1,220/0 a 7.580/0 y la llu­
medad que ha variado entre 6,10 y 12,30.

La cantidad de materias albmninoidcas co­

rrespondientes a las cantidades de nitrógeno te­
nidas son muy inferiores al contenido de la ma­
teria organica-Esto prueba como ésta resulta
constituida. por una gran parte de materias cua­
ternarias, por otra parte (le materias ternarías,
entre las cuales predomina la lactosa.

Al azoe total varia entre 11.2500/0y 13.5620/0
mientras que la materia organica varía de 81.92
a 88,38.

En las cenizas el anhídrido fesfórico y el oxi­
do de calcio son los constituyentes fundamenta,­
les y esto esta de acuerdo con las relaciones que
existen entre el f0sfato de calcio y la caseina en
la coagulación de la leche.

De los analisis hechos por el autor se llega
á, deducir la siguiente composición media de la
caseina industrial:

Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 10.200/0

Materias orgánicas . . . . . . . . . . . . 85.45%
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Cenizas . . . . . . . . . . . . 4.35°/°

Nitrógeno . . . . . . . . . . . . . . . . .. 12.12°/o

Subst. allnuninoidcas . . . . . . . . .. 75.65"/._

Anllídridio fosfórico _ _ __ . , . _ , __ 1.90/0

Óxido de calcio . . . . . . . . . . . . . .. l.88"/o

De todo lo expuesto se comprenderá. clara­
mento como puede variar la comp0sición (le la
caseína.

El uso (le un acido debil ó concentrado, or­

ganice ó mineral, ó del cuajo, la temperatura
de coagulación mas ó menos alta, la estadia de
la cuajada en el suero, la perfección del lavado,
desecamiento mas Ó menos prolongado, son éstos
sin duda, coeficientes in'lportantes que influyen
sobre la composición de la caseina.

Fuera de la grasa todos los otros componen­
tes de la. leche entran en proporciones mas ó
menos diferentes para hacerla composición de la
caseína y esto resalta mejor haciendo la compa­
ración entre los siguientes analisis que. lle practi­
cado en el mes de Abril de este año en el Labora­

torio Químico de la Facultad de Ciencias Exactas,
Físicas y Naturales de Buenos Aires, dos de pro­
cedencia italiana, una (N°. 1) pulverulenta blan_
ca, con lijcro olor a queso, la otra I;N° ‘Zl granu­
losa alnalillenta, sin olor ninguno; (les de proce:
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dencia alemana, en pequeños granulos, aman’llos,
sin olor ninguno (N°. 3 y N°. 4) ydos argentinas,
una (N°. 6 procedente de la estancia Fontezuelas,
propiedad del comandante Alfredo Urquiza), en
granos blancos y olor a queso, la otra de laes­
tancia La Delfina del Señor Algel Llanes, en
Reconquista al Sud, con líjero olor a queso.



Humedad.......

CASEINA

pulvarulenla

N.“|"'

CASEINA’gra­

nulosaamar.

CASEINAgr.

amar.alem.

N_..3..

CASEINAgr.

amnr.alem

CASEINA granulosa

CASEINA
granulosa

N."6" ..

Mat).Orgánica.. Nitrógeno..... Mat.Album....

12.42

Cenizas.....

4.538

OxidodeCalcio.

;AcidoFosfúricn.

3.01

l 3AcidoSulf.(21180:;

0.095

0.0077

:‘Grasa..........

O.84

0.98

1.88
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Desde el punto de vista industrial dire. (ple
seria muy interesante ol poder llegar por cada,
metodo de preparacion a un tipo constante de
caseina. lo que todavia no se ha podido lograr por
muchas dificultades qlu'. como licmos visto. tienen
cstas preparaciones-Pero. (lado el punto actual
de los trabajos sobre este producto .\' las micras
aplicaciones que para. el mismo sc,encuentran, no
esta lejos el dia que se podra normalizar las dis­
tintas preparaciones y llegar a lo dcseado.——l€s
inutil hacer notar (¡ue sin conseguir esto. la diver­
sidad de composicion delas caseinas en las indus­
trías, tiene todavia muchos inconvenientes y pone.
al consmnidor en ima gran incertidmnhre en el
acto de liaccr las compras.

ESTl'lHOS SOBRE DIVERSAS (‘.-\.\'Í-IÍ.\'.-\S _‘-\lt(:l')i\"l‘l;\';-\S

Dire ante todo que con exm'pción de dos mues­
tras, cuyo análisis'creí oportuno hacer para poder
obtener datos especiales, toda la caseína que llOana­
lizado lla sido preparada por mi mismo en las le­
elierías mas importantes donde lie podido ir, sea
por mis relaciones especiales, como por la amabi­
lidad del Señor Gerente de layCompañía Nacional
de Cascina 'l)on José l3csal1'i.-—Lamayor parte de
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estas muestras las lie podido llevar personalmente
a termino. otras fueron de preparadas, llevadas
y prensadas. terminadas por empleados superiores
de la. mencionada Compañia. a quienes estoy
llllll\' agradecido.

Las muestras analizadas las hc preferido pre­

parar en los mismos estabiccilnicutos mas bien que
en cl laboratorio quimico, porque sicudo lui tra­
bajo de índole industrial, debía llegar a las con­
ClllSíOlle propias del caso que fueran de utilidad
y de inmediata apiicaeu'm bajo el concepto indi­
>ad0 a los Srcs. produ(-to1'(‘,'s.

MÉTODO GENERAL DE PREPARACIÓN

Despues de desnatar la leche con el centrífu­
gador, rodea’mdola de todos los cuidados que el caso
requiere _\'en las condiciones comerciales anterior­
mente expuestas, procurando en todo caso tener la
mínima parte de substancias grasas suspendidas en
el suero, la leche se transvasa a una gran cuba
donde se separa de la mayor part-e de la,espuma
que siempre la acmnpaña y que como se sabe,
constituye un inconveniente en la fabricacion de
la caseíua.——l)eesc deposito, por la parte inferior,

(ll Samu-ns Don Sugisluunclu Hosulú .\' L-n-enzn Galli.
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se reparte la leche flaca a diversas cubas de pre­
cipitacíón, cuya. capacidad. según las fabricas y
sus comodidades, varia de 2 a a")mil litros cada,
una.—-Una vez (-alentada uniformemente est-a.ma­

sa liquida,a una determinada temperatura median­
te una corrientc de vapor, se pasa a la precipitación
con los reactivos indicados y se mezcla con­
tinuamente para hacer la masa homogénea-La
coagulación de la caseina es en muchos casos in­
mediata, en otros. despues de ‘20 a 30 minutos,
según los reactivos precipitantcs empleados y la.
temperatura de precipitación, sea en uno como en
otro caso, la. cascina se precipita en cop0s caseo­
50s.—Una vez depositada, se extrae ordinariamen­
te el suero mediante bombas especiales que se
encargan de enviarlo a los chiqueros, se lava la
masa con agua, primero tibia y después fría, dos
ó tres veces para librarla lo mejor posible de to­
do vestigio de ácido y azucar de leche-La masa
es puesta generalmente en bolsas, prensada
y secada en parte al calor solar, colocándola
en bastidores de madera con fondo de líenzo.——

Para privarla de la, humedad, toda caseina cuyo
análisis he practicado, fué secada en estufas
á aire caliente, á, temperatura. de 50.° C. con todo
el cuidado posible y por el término de 24 horas.
—Los granOs secos han sido después triturados,
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tamizados y sometidos finalmente al analisis, 'l‘o­
dos los datos analíticos que figuran en el presen­
te cuadro fueron determinados en el laboratorio

químico de la, Facultad de (.‘iencias Exactas, Fi­
sicas y Naturales de esta (‘apital y todo el ma,­
terial necesario para poderlos conseguir me fue
suministrado ("on toda clase de facilidades por el
distinguido Director Sr. Prof. 'Dr.Atanasio Quiroga.

La mayor parte dc estos datos les lie deter­
minado con lOs métodOs usuales de analisis y por
esto no reputo necesario describirlos aquí.—Dire
solamente les procedimientOs usados para la de­
terminación de nitrogóno, grasa7 acidez cenizas y
ácido sulfúrico para. los cuales lie creído oportuno
hacer alguna s modificaciones.

Dl-J'I‘I-ZRMINACUïN DEL Azor:

Primeramente creyendolo el mas conveniente
lie Usado para un regular número de determina­
ciones el método de Kyedalil, que como es muy
notorio. se funda sobre la transformación del azoe
contenido en una substancia, en sulfato de amonio
bajo la. acción prolongada del acido sulfúrico con­
eentradísimo e' hirviendo y en el sucesivo desalojo
por destilación del amoniaco que se forma mediante
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un hidra to alcalíno, amoniaco quo se rocoje y se dosa
volumétricamonte.—I)el an'ioniaco asi formado,

se puede por un simple calculo deducir la canti­
dad de azoe correspondiente. Use acido sulfúrico

vconcentradísimo y para conseguirlo en esa forma
lo adicioné del lO°/o de anhídrido fosfóríco un
aparato (‘lestiladorperfectamente ajustado con ob­
jeto de evitar pérdidas en la destilación del amo­
niaco y por último matraces de largo cuello que
sirven para. atacar la substancia que se examina,
con el acido suih'u'ico.

Obré para cada determinación sobre un gra­
mo de caseína, siempre en 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 caseína.—No
satisfecho por estes 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 indicación del Sr. Prof. Atanasio Quiro­
ga algunas pruebas con el Tasiómetro, aparato
ideado y denominado así, por dicho Profesor. Como

.se sabe, del importante trabajo publicado por el
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autor, dicho aparato, además de servir para. deter­
minar la densidad de los vapores, para dosar la
cantidad de anliídrico cuybónico de un carbonato,
para liallar la intensidad de una corriente eléc­
trica. en general, de una energía. cualquiera capaz
de producir un gas; para analizar los gases de
la sangre, sirve perfectamente para. el (lOsajedel
material descomponiblc por el llll.)0bl'0llllt0sódico
en la secreción úrica y en las sales amoniacales.

Para esta última. aplicación podia prestarse
este aparato á. mis determinaciones y los resulta­
dos obtenidos coronaron Completamente mis es­
peranzas, descomponiendo por el liipobromito só­
dico el producto amoniacal obtenido Usando la
primera. parte del método de Kyeldalil y deter­
minando asi volumctricamente el azoe en ese con­

tenido, por el metodo comparativo con una s0­
lución tipo del sulfato de amonio.

Las ventajas de este metodo 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°.-La facilidad de poder hacer sobre la

misma cantidad de materia un sin número de
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operaciones, las que no habría podido hacer con
los otr0s metodos. '

Determinación (le la grasa.——Pesados exacta­

mente 20 gramos (le caseina desecada, los puse en
contacto c011una pequeña cantidad de alcohol y
éter, en un embudo de decantación ó en un va­

so de precipitación (beker) cubierto, durante 2-1
horas, agitando a menudo para que la caseína
pudiera hincharse y ceder mas tarde toda la
grasa-Después de ‘24horas, con todo el cuida­
do p0sil)le, pasé el todo al aparato de extrac­
ción Soxhlet y lo hize agotar completamente
con éter etilico.——Cuando una gota de disolven­
te liecha caer sobre un vidrio no me dejaba, una
vez evaporada, ningún vestigio de materia grasa, y
por otra parte, unas gotas del mismo disolvente no
me dejaban ninguna mancha oleosa sobreel papel
secante, suspendí la extracción, evapore el disol­
vente y pese el residuo después de haberlo tenido
por el término de 3 a 4horas en estufas a 100°C.

Encontré de esta manera datos constantes

para el mismo tipo de caseina, lo que no había
obtenido antes sin la maceración dc la caseina en

una mezcla de alcohol y éter.

I)0tcrnu'mm¿'ón de la (((;I'(iv:.—Basándome so­
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bre la propiedad que tiene la caseina de ser in­
soluble cn agua, pero de hincharse si es puesta en
contacto con ella, pese exactamente lO gramOs de
producto (¡ue-agit-e por una. hera maso menos con
100 cm.” de aguas-Una rcz bien hinchada. la ca­
seína y por consiguiente en condición de ceder
todo el ácido libre en «la misma contenido, filtre,

tomando de] filtrado 50 cm." que valoré con una
solución de potasa decinormal y calculando la
acidez obtenida cn ácido sulfúrico.

Ccnízas.—Es inútil decir que para determinar
este dato, lie tenido que usar toda. la delicadeza
del caso para una substancia tan dificultosa para
su maneja-Poco á poco y por períodos intermi­
tentes, quemó lO granms de caseína y una vez
que no se desarrollaban mas les productos gaseo­
sos de la combustión, llevaba la temperatura has­
ta el rojo no muy vivo; (.lespues de dejar el todo
a esta temperatura durante (i a S horas, las ce­
nizas se presentaban bastante blancas y el car­
bón quedaba casi del todo quemado, menos ras­
tros que siempre quedaban aún prolongando la
incineración muchas horas mas.

Acido sul/'12rico.—Pes;ulosexactamente 10 gra­
mos de cascina los puse en una cápsula de pla­
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tino y lox trató repetidas veces, autos eu frío _\'
después un caliente, ('(m acido nin-¡cn fumanto.
Evaporé a baño-maría todo (el acido y calciné
complotamuute ol producto. Una, \'oz'ol.)tvni(las
las cenizas y (luslulés de haberlas dísueltn vu agua
acidulada con ácido ('lm'llídl'ícn, calentó (el todo

hasta la, tmulwratura. (le ebullivióu y trató (‘I fil­
trado con (:lm'uro (lo. bario, (Ito.

Pasados en rvvista los métodos (loopul'aviml
que lu; soguído en los analisis pravtícadm, para,
ciertos (laws, on los (:ualcs me separó del todoó
0,11parto (lo, los mótmloS gt-ucralcs, expondrá bro,­

vemoute el método de preparación (lo. las diver­
sas nuu‘stras analizadas y cada una. do, estas tou­
(ll'z'L(3| número corral“mdicuto (m nl siguiente (-ua­
(Im analítico.

’l‘ll’OS mvuusns m-z (‘.-\S|-2l.\'.\.\' .»\R(:I-2.\"I‘l.\'.\.\'

Y sl's ANÁLISIS

l’7'0p(n'(u:¡ón (le (-(¿soz'numu (¡cido sul/úrico,

con (¡cido (-IOI'lI/‘(h'im y con nucwlu (Iv ¡Us (los.

N.“ l.—-Casoíua procipitada ('(m ácido sulfú­
rico á 66° BO. a la. temperatura, (Io-170482011121

proporción (lo. [0 litros (lo H._,HU” diluido autos un

cinco voces su vnIunwu-do agua, por cada 5000
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llt-I‘OS(lc leche y ¡mezclando continlmnicnte. La

caseinase precipita, en seguida. se separa del
suero y se lava, (les ó tres veces, se pone á es­
currir cn la, nlOS'd,por tres horas, se pone en la

'pi'ensa por seis horas y una. vez reducida. en po­
dacitos con el niolinillo, se seca.

N.° 2—(‘2.Lseinn procípítadzi como la, (lel N." l

y en las mismas condiciones. Una vez precipitadn
se (lo,sz tres llOl'ilS en el suero, después se lava,
0to., como enel N." 1.

N.” 3—Cuseina. precipituda como la del N.° 1
y en las mismas condiciones. Una vez precipitada
se deja diez horas en el suero, después se lava,
etc., como en el NP 1.

N." 4——Ca.scina tratada, como la. del N." 1.

Una vez ln'ccipitadu la. czlseínn. se deja en el sue­
1'0 por cl término de 24 lloras, se lava etc.,como
en cl N.° 1.

N.° 5—Ca.seína precipitnda con ácido sulfú­
rico á, (56 grados Bc., á la temperatura de 47°-48",
en la proporción de 2 l/2 litros de H._,80,. diluido
como antes, en cinco veces su volúmen (le agua,
por cada 5000 litros de leche y mezclando conti­
nuamente. La caseina precipita completamente al
cabo de 5 á lO minutos. La, caseina, (extraído el
suero), se lava en seguida dos ó tres veces, se pone .
en los tablones inclinados para, librai'la de la ma­
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yor cantidad de agua contenida, se pone en la
prensa donde se deja por seis lloras y una vez
reducida en pedacitos se seca sobre bastidores al
calor solar y por último en estufa a aire caliente
á, 50°. C.

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

N.° 7-Como 1a del N.° 5, pero la caseína pre­
cipitada se deja en el suero diez horas, después
se lava, seca, etc.

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

Tengo que hacer notar que esta proporción
de acido sulfúrico usada es la menor posible para
poder obtener la precipitación en el término de
20 minutos. Podría usarse menor cantidad, pero
1a precipitación tendría lugar en media llora, y
mas cuando a la acción del primer precipitado
se han unido ya otros coeficientes, como es facil
darse cuenta. La temperatura de 47°-48°C. usada
para la precipitación la creo más conveniente
tratándose de caseína precipitada con acido sul­

_fúrico. por el rendimiento y por la completa
precipitación, con sus sales. Debido a esto, esta
calidad de caseína por su riqueza en sales de
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calcio es la preferida en la industria. de la
galatita.

N." 9-Caseína precipitada con acido sulfú­
rico en la relación de 2 l/2 litros sobre 5000 de
leche a la temperatura de 35°-38°.La precipitación
dela 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 nú­
mero aumento la temperatura con el vapor y a
los 45° la precipitación se cumple al cabo de diez
minutos. La caseína presenta resistencia como en
los NL“1 y 5, se lava enseguida y se seca.

N.“ 11—Caseína precipitada con acido clor­
hídrico del comercio a la temperatura de 47°-48°,
en las proporciones del 2 o/00de leche, haciéndolo
antes, como siempre, diluido con cinco veces su
volúmen de agua y agitando continuamente la ma­
sa. La precipitación se hace tan rapidamente como
por el acido sulfúrico y en este caso queda la ca­
seína flotando por bastante tiempo. Una vez bien
formada se le priva del suero y se lava enseguida
dos ó tres veces para librarla de todo vestigio
de acido, etc. La caseina tiene un aspecto vitreo,
y de color blanco sucio una vez secada.

N°. 12—Caseína preparada como la del N°.
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11, pero antes de lavurla se le deja en el suero­
por el termino de 3 horas, se lava seca etc.

N0. Iii-Idem de la del N°. 11, pero antes
de lavarla se deja en el suero por el término de
10 horas, se lava, seca etc.

N°. 14—Ideln dc la del N“. 11, pero antes de
lavnrla se deja en el sllOI'Opor cl término de 24
lloras, se lava, seca, etc.

N°. ló-Caseína precipitada con acido clorhi­
dríco del comercio a la temperatura de 42°C.'
y en las proporciones del ‘2 0/00 de leche, como
antes, etc-La precipitacióntarda bastante tiem­
po en formarse (dele a 20 minutos) y al cabo de
este tiempo no tenemos la precipitación comple­
ten-Solo calentando a 47°-48° se hace completa
dicha. precipitación.

N" 16-Cascína precipitada a la temperatura
de 47° a 48° con el 1°/oode acido clorhídrico del

comercio-La caseína no precipita sino que una
pequeña parte se aglomera quedando la mayor
parte en solución.—Agregando el 1 °/00 de acido
acético y agitando bien, la precipitación es com­
pleta al cabo de 10 a 15 minutos.—La caseína
se lava enseguida.

N°. 17—Idem de la del N". 16.-La caseína

se lava después de 24 horas de haber quedado
en el suero-Como todas las demas,se seca, etc.
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De la precipitación de la caseína con ácido
clorhídrico se deduce que la temperatura minima
a usar cs la de 47" a 48‘1 bajo la cual la precil
pitación se hace incompletamente y la caseína
disminuye scnsihlenurnte su resistencia. ya débi­
cuando se lisa como precipitante el acido clorhi­
drico, lo que se tiene que cuidar no solo desde
el punto de vista químico sino también del in­
dustrial á fin de evitar pérdidas de importancia.
——Lacantidad mínima de acido, siempre que es­
te sea concentrado es del ‘2 " 0,, de la leche enl­

pleada, no siendo en caso contrario la precipi­
tación completa, porque se ha demóstrado practica­
mente que la. actividad de precipitación dc este
ácido es muy inferior a la del acido sulfúrico.——

Tengo que hacer notar que la cascína precipita­
da con este ácido presenta algunas dificultades
para lavarla, prensarla yseearla lo que no sucede
con la cascina precipitada con ácido sulfúrico,
acético y suero láctico.

N". 18- Caseína precipitada á 47°-48" C. con
.el ácido acético concentrado, al 2, 51-3700,diluido
antes cn 5 veces su volumen dc agua..—A la teni­
peratura de 47" la precipitación Cs parcial y solo
después de haber calcnt-ado hasta 48" pude obtener
la precipitación completa en el término de 20111i­
nutos.——Lacaseína se lava enseguida. seca, etc.
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N°. 19—Idem como la del N°. 18—-La caseina

se lava después dc 24 lloras de permanencia en
el suero.—0bservo en este caso que el coágulo
ha adquirido" mayor resistencia que el del N°. 18
grumoso y liviano.

N°. 20—Caseína procipitada a 47° 48° con
1"/00de ácido acético y 1 °/.,,, de acido sulfúrico.

La cascína se precipita bién enseguida-Se deja
1 hora para que se forme, se lava bién, etc.

N°. 2l—Idom á la del N° 20.- Dejé la ca­
seina antes dc lavarla en el suero por el término
de 24 horas.

N". 22.—-La Caseína precipitada con 1, 5°/°°de
acido acético y 1/2 °/,,°de ácido sulfúrico-La ce­
seina se precipita bién enseguida.---Para que se
conipletara la dejé una hora mas en el suero y
la lavé bien.

N°. 23.—Idem da la del N°. 22.-La caseína

precipitada quedó en el suero por el término de
24 horas.

De la precipitación de la caseina con acido
acético, se deduce que la precipitación no es fa­
cil, que precisa para efectuarla 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 más liviano que el produ­
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cido por intermedio del ácido clorhídrico.
N°. 24.-Cuiseina precipitado con pequeña can­

tidad de suero.——L2Lleche desnatada y tratada

con pequeña cantidad de suero láÜtico se dejó '¿L
si misma por el término de 3 horas á. la tempe­
ratura de 30“C.---I)espués de este tiempo la,

leche cuajó; entonces se elevó la temperatura á
45°C. y se dejó hasta, que la ('aseina, adquirió cuer­

po.—Después de media hora, se sacó del suero, se
puso en la mesa, á colar, etc.

N°. 25.-Caseína 1.)rc(‘.ipítadaá la temperatu­
ra de 35" z’t37" con suero láctico proveniente de
una, precedente precipitación con ácido sulfúrico,
como en el N°—l.—L¡L precipitación se forma en

parte á esta temperatura. y se concluye calen­
tando la masa total á. 42°-45"C.—El coágulo se
deja 2 horas en el suero para formarse y se pre­
senta esponjoso y 1nórbido.—La caseína se lava,
enseguida.

N°. 26.-—Idein '¿t la del N°. 25.-La caseína

se deja en el suero por el término de 24 horas.
N". 27.-Cetscína, precipitada á, la temperatura,

de 35'" á 37°C. con suero láctico, de 20 '¿t30 litros

más ó menos proveniente de una precedente preci­
pitación con ácido clorhídrico. Se lava, seca etc.

N° 28.-Caseina del N" 27 dejada en el sue­
ro por 24 horas.
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N° 29.-Caseína precïpitada a la temperatu­
ra de 35° á 37° con suero láctico procedente de
un precipitación con ácido acético.—Una vez pre­
cipitada se lava enseguida y seca.

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

N“. 31.---Caseína precipítada con cuajo en la
forma, ya descripta y en pequeña cantidad de le­
che, más ó menos sobre diez litros. La caseína
se lava, enseguida y se seca.

N" 32.-Caseína- como la del N°. 31 pero de­
jada. en el suero por el término de 24 horas; se
lava después y se seca.
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CAPÍTULO VIII

CONCLUSIONES ANALÍTICAS

Del presente cuadro se deducen las siguientes
conclusiones:

Humedad y substancias orgánicas-Estos da­
tos no varían en término medio con los de las

otras cascínas europeas analizadas.
Azoey substancias proteícas-Tienen tendencia

á. aumento, comparadas con las de las caseínas
analizadas por el doctor Fascetti en el cuadro
pre-expuesto.

Cenizas-La media de las diversas caseínas
preparadas y lavadas enseguida, es casi constante
no variando desde 4.20 — 4.70 0/0. Por lo que se
refiere á, las caseínas que est-¿m en el suero, una
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vez precipitadas, se puede confirmar plenamente
las aserciones de Hammarsten, es decir, que el
tenor en cenizas de la caseina conservada 24

horas en medio láctico disminuye considerable­
mente.

Anhídrz'do fos/órz'co y óxido de calcio-En­
contramos que el ácido fosfórico no está. en pro­
porción con la cantidad ¡de cal existente en las
cenizas. Predomina bastante y a más de encon­
trarse combinado á, la cal, se encuentra también
en la leche, no solamente bajo forma de fosfato de
calcio sino también bajo 'forma de fosfato sódico..
En cambio la cantidad de cal es escasa en

general.

Acido sulfúrico-Este producto esta reducido
a mínimos términos en la mayoría 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
depuración del articulo. Con relación a la. canti­
dad de grasa tenemos que recomendar mayor
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atención á: los obreros que atienden a las desnav­
tadoras.

De todos los metodos de preparación 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 a poder obtener un tipo único y cons­
tante. Sobre este punto la. atención de los químicos
debe concentrarse desde ahora en adelante y yo
por mi parte no dejaré de seguir lllÍSestudios, ya
sea en la parte practica, ya en la parte de las
aplicaciones de este producto en la República Ar­
gentina, centro de riquezas naturales y dentro de
no muchos años cent-ro de las industrias sud ame­

ricanas. Hay que propender a conseguir un tipo
constante de caseína para cada aplicación porque
si bien las diferencias entre ellas no son muy
grandes, nos consta que los señores industriales
prefieren muchas veces uno ú otro tipo, según el
uso para el cual la dediquen. Se puede también
estudiar si resulta más útil para ciertas aplicacio­
nes preferir un método a otro Ó alternarlos.

Sobre los métodos de preparación a pre­
ferirse en la República Argentina es algo difícil
contestar por el moment-o. Estamos en condicio- '
nes y tenemos los medios de preparar cualquier
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tipo de producto, desde el mas cómodo y ordi­
nario hasta el mas puro y costoso, pero si solo
consideramos el cost-o total creo que estamos
todavía lejos de poder competir con las fábricas
de Europa en 1a preparación de cascínas depura­
das y precipitadas con distintos reactiVOS.

Tenemos que recordar al respecto:
1.°—Las grandes distancias que aquí separan

las lecherías entre ellas y los medios de locomo­
ción que todavia no han llegado a 1a última ex­
presión.

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

3.°—E1 costo mas que triple de todos los
reactivos empleados para precipitar ó para disol­
ver la caseína, en comparación al precio que se
podría conseguir en Europa.

4.°—El precio exagerado del carbón puesto
en Buenos Aires, y doble, puesto en las lecherías
por el elevado flete de los ferrocarriles, flete que
tiene su influencia no solo sobre el carbón y to­
das las substancias empleadas en la elaboración
del artículo sino también sobre el precio de la
misma caseína.

Creo que son suficientes estos cuatro datos
.rsin tener en cuenta muchos otros de menor im­



— 123 —

portancia para comprender perfectamente a que
precio costaría la cascína preparada bastante de­
purada y con un reactivo más bien que con otro.

La imposibilidad de utilizar el suero lactico
en la prelmración del azúcar dc leclie; debido al
precio exorbitante del carbón, a la falta comple­
ta de comodidades en las pequeñas leclierias, a
los inconvenientes. que presentan en un pequeño
centro lejos de los ferrocarriles las grandes ma­
sas de leche desnatada, confirman mis observa­
ciones, por las cuales reputo conveniente por
ahora:

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

2.°——Parala caseína destinada a la exporta;­
ción y por consiguiente la que entra en compe­
tencial con todas las extranjeras, usar solamente
los procedimientos mas rapidos y menos costosos
como son los que tienen por base: el suero lácti­
co y el ácido sulfúrico. De esta manera se podra
exportar productos bastante puros y destinados
a industrias especiales, como ser: pinturas, barni­
ces, galactina, etc.

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

3.°——Estudiarla forma más conveniente para
concentrar en sitios centrales las mayores canti­
dades de leche y estar en condiciones de sopor­
tar sin mucho gravamen una elaboración perfec­
ta de caseina ó en caso distinto, estudiar las con­
diciones más convenientes y económicas para. la
refinación de este producto en un establecimien­
to apropiado donde se pueda concentrar toda ca­
seína elaborada, diré casi empíricamente y con
los métodos mas cómodos en las distintas leche­

rias grandes y pequeñas de la República.
El contínuo desarrollo de las aplicaciones de

este producto y los nuevos y continuados estudios
.de los industriales sobre este asunto indicarán el

.camino mas rapido y convenientea seguirse.



CAPÍTULO IX

APLICACIÓN INDUSTRIAL DE LA CASEÍNA

Sobre este particular creo conveniente recordar,
aunque abreviadamente, las aplicaciones indus­
triales de la caseina. En la actualidad tiene la

caseina en las industrias muchísimas aplicaciones y
su empleo se divide en dos grupos, bien distintos­

Confiiderando las cualidades nutritivas de la materia
albuminoide extraída de la leche la caseina es un
alimemento.—No considerando este método de
utilizar la caseina, esa es utilizada como mate­
ria muy plástica y dotada de cualidades gluti­
nantes extraordinarias, como clarificante, mor­
diente, etc.

Creo útil mencionar aqui el cuadro sinóputico
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

Plasmón, tropón, peptona, nu­
trosu, sanatógena, somosa, ga­
lactina.

Eucasina, lacmrina.

del hombre
1°Alimento

de los IIVitulina. galactífera.
animales leljulinzl, polamina.

En la fabricación del papel.
En la ebanistería.
En la fotografia
En la industria de cartón y ju­

guetes.
En la fabricación de telas im­

permeables, tapices, prepara­
ción de barnices, etc.

2.° Como adhesiva

3.° Mordiente ó ¡En la fábrica de tejidos.
condensante l Apretos.

- [En la preparación de botones,peines. cajas, soportes, aisla­
dores, esferas, etc.

4.° Pseudo-celuloide

ó Lactita l

Para los vinos.
5.° Clal'íficante Para los rinagres.

[Para liquidos turbios y ácidos.

En consecuencia seguiré esta clasificación pa­
ra estudiar las aplicaciones industriales de la ca­
seina y sus detalles.

Cascína como alimento y mmlíccunento.—Se
sabe perfectamente que la caseína es el compo­
nente mas importante de la leche y que es un
albuminoide de facil asimilación.

Concurre no solamente a reparar ó constituir
rapidamente los tejidos musculares de los organis­
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mos, sinó también {Lla formación del esqueleto
acompañando siempre al fosfato (-¿'|l('-ico.—'l.‘iene
el inconveniente que para, ser apta, á la, alimen­

tacion debe ser muy bien preparada y las repeti­
(las nianipulaciones á, las cuales se. somete elevan
ninclio sn precio.

Se emplea. la caseína asi depln'nda en la pre­
paración (le panes ybizcochosespeciales, produc­
tos fill'lnfl-céllt-ÍCOS,etc. -Se asocia también este

producto al pain, al chocolate, etc. y se obtiene
una optima alimentacion-A este respecto diré
que hoy en dia se introduce ya el polvo de ca­
seína, 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-[Cl polvo de carne cuesta.en
Europa por lo menos cuatro francos el kilo, la
caseina no más, de un franco.

La. carne flaca de buey tiene la composi­
ción:

Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .76.3'7°/0

Snbstancias azoadas . . . . . . . . . ..20.7l >>

Grasa. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1.74 »

Una. vez sec-ada y en polvo, disminuye el con­
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tenido en agua y pasa á. la siguiente composición:
Agua. . . . . . . . . . .. . . 10 0/o

Substancias azoadns . . . . . . . . . . 78.8 »

Grasa . . . . . . . . . . . . 6.62 »

Una caseína‘ en polvo preparada por un es­
tablecimiento italiano dió la compoúción siguiente.

Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11.760/0

Substancias azoadas (Caseina). 84.76 »
Grasa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.66 »

Una caseína en polvo preparada por mí, de
una leche desnatada a mano dió la composición
siguiente:

Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 10.8'2°/o

Subst. azoadas . . . . . . . . . . . . . .. 85.20 »

Grasa . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . .. 1.58 »

De'estos datos se vé que la caseína con­
tiene menos grasa, pero mayor cantidad de subs­
tancias azoadas que la carne-Según 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 caseína serían utilizadas 78.8.—
Se deduce de est-o la importancia tlue en el por­
venir tendra la caseína como alimento.



— ¡29 —­

Estas observaciones concuerdan con los es­

tudios de los doctores Gerbcr, W. A. Henry.
Kirchner de Aall y muchos otros sobre el valor
nutritivo y el consumo al natural de la leche
centrífugada, la cual ha conservado un real va­
lor nutritívo porque contiene todavía el princi­
pio útil y primordial para el organismo, la mate­
ria azoada, la caseína.

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

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

Soxhlet, por otra parte, estima que un litro
de leche centrífuga es tan nutritiva como 200
gramos de carne de buey y 200 gramo»: de pa­
pas sin grasa ni manteca.

A parte del mayor valor nutritivo, caseína,
la leche flaca contiene el azúcar, sales, algo de
grasa, substancias que aumenta su valor nutriti­
vo.—Por esto tenemos que en Inglaterra, Alema­
nia, especialmente en Kiel y en Hamburgo es
permitida al público la venta de la leche flaca a
10 céntimOS el litro.

Mencionaremos asimismo los siguientes pro­
ductos farmacéuticos:



—- 12-50 —

Plasmón 0' Casán".---Rcsulta.nte de caseína

tratada con una sal alcalina (bicarbonato ó f0s­
fato de sodio en la, proporcit'm (le 4 el 7"/0.—Es

un polvo ¿nnarillento a granulnción muy fina,
tra.ns]_)arent.ey de aspecto cristalino.—Solnble en
agua á 40"-50°.

’11'0pón.—Es un producto posterior al plas­
món y similar á este por us0s y comp0síción.--­
Es un polvo más fino y blanca-"Se parece á la
féeuln.

. Eurasina.—Es el precipitado obtenido lliL­
ciendo pasar una corriente de amoniaco en una
emulsién de caseína ailcollolizadam

Nutrosa.—Compuesto que se obtiene hacien­
do hervir una emulsión alcohólica, de caseína en
la soda. caústica.

Galactógena.—Como en nutrosa, en la cual
la soda, es reemplazada. por una sal potásica.

.S‘cumtÓgeML.—Caseínacon glicerof05fato (le
soda.

Albúmzna Nikol.—Por acción de un'ácido se
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precipita la enseina de la leclie flaca esterilizada,
se disuelve el precipitado en la soda, se precipi­
ta de nuevo y se obtiene la cuseiim al estado
soluble, tratándola sucesivamente con ácido clor­

hídrico y con un z’llcali.

Albúmína higiénica. (lo 4’¿knL—Resulta de una

mezcla de cuseína pura con una. preparacit'm de
sangre de buey que contenga una. preparación
ogame-ci de liíerro.——Seutiliza contra la, anemia.

F(¿I'a(.'m*d.---Reemplazante de la, albúmina de
huevo en 1st preparaciones alimenticias-Es una
mezcla de caseina precipitable por los ácidos y
de caseina, precipitable por el cuajo.

Cascína [única-Mezcla de caseína, tanino y
formaldeliida.

Eulúctol de Ríogcl.——Productonutritivo prepa­
rado con caseína, y albúmina, vegetal, grasa y otros
ingredientes.—Se obtiene de la leche pura.

Lactarrina.—Mas-a gelatinosa obtenida mez­
clando la caseina seca con amoniaco y cloruro
de amonio.

Peptones de marina-Se obtiene peptonizan­



—- 132 —

do la caseina con ácidos en caliente bajo presión
[por medio de enzimas.

O

Caseinato de calcio-Se obtiene mezclando la

cascína con hidrato de calcio seco y haciendo
hervir en alcohol á. 90°.

Caseinato sódico.—Se encuentra en solución

al 10 "/0 con el 1"/o de clifosfato (le sodio, acon­

sejado por Salkoivski como alimento, óptimo nu­
tritivo y reáistentc a la putrefacción. Es la base
(le todos los productos más usados.

Caseinato (le almninio.—Polvo blanco, ama- l

rillento, insipido, que contiene el 5°/,, de alulni-­
nio, insoluble en agua, (le propiedades astringen­
tes.—De gr. 025-030, varias veces por día en el
tratamiento del catarro intestinal.

Caseinato de arsénico-Soluble en agua y
alcalis diluidos y (lo estas soluciones se precipita
por los acidos diluidos.—Parece indicado como
reconstituyente y cn la cura (le la malaria.

Arg/(mina,ó CaSeínalo (le plata.—1)e Meister-Lu­
cima-Sal (le plata (lola caseina, óptimo bactericida
y antigonorreíco.—Contiene [5,4% de plata.
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(¿'(lswínuto(1/3marc¡[ria-Contiene el (LW/n de

mermn'io.——Este, como todos 10s CHSOÍIIEIÍOSde pla­
ta se obtienen del caseinato sódico con una sal de

¡mercurio o de plata y preeipitan agregando al­
eohol.

Caminata (le ¡Narra-Polvo eolor (le-carne,
inodoro. insípído, insoluble en agua. soluble en
los alcalis.-Contiene el 5.20/0 de oxido de liie­
rro.—Dosis. 0,300.50 al día en dos veces como
sucedaneo (le la albúmina (le hierro.

Conunuwtr} iótli(:().—- Is una especie (le íodo­

formo inoloro que se obtiene calentando en al­
cohol easeína con ¡odo hasta eonipleta solución,
diluyendo con agua, lavando el precipitado con
alcohol, éter y seeando después.

¡"os/ht!) (lo (Viso/Í)!!!mmo ¿ngrm'llïenhz para ser

utilizado mn nlras sul).s-l(uu:¡us qm! cowídas en el
horno son (¡Miradas como (llilllOlllOs.—SO obtie­

ne mezclando l()0 partes de fosfato acido de eal­
cio Ca (HZI’OÚZy 50 partes (le easeina, seeando
y pulverizando o siguiendo otronn’: todo; se disuel­
ven 12 partes de easeína en una solueion aeuosa
que contenga '24 partes de ácido fosforieo (HHPOJ;
se evapora la inem-la a consisteneia de jarabe,
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se agregan 64 partes de easeína, se seea el todo
y sepnl\'eri7.a._—He nsa. en la ¡mnifieai‘-i(m según el

procedimiento James.
Tenem0s tambien entre los prmluetes (le ea­

seina. el (‘azanti'uL el Linimente (‘asein-Amunia­

eal. la. pomada. (le caseína, la el'ema (le masaje.
el Sacai'ate (le easeína, la emulsión (le aeeite (le
almendras, (le aeeite de C'dStOl',(le bálsamo (le

eepaiha. todas a. base (le easeína.
Debe liaeel' notar que es tan eeneeide el va­

ler nutritivo dela caseína. que en algunos países
(Cerdeña, Meridional (le Ïtalia. Córcega. ete) se
le eensume directamente, tal cual esta aislada

(le la leelie despues de sn euagnle y sin conver­
til'la en quese.——ICsconservada fresea (lnrante me­

ses enteros. manteniéndela en agua salada que
se remueve (le tiempo en tiempo y se llama mx"
(le mary/¡(1. (11.311(lc fl't'tt(l.—en la isla de Culïloüil:

¿uma en illgllllOs parajes (le la Sicilia y loma en

el Pianmntd-En les establecimientos (estaneias)
argentinos donde existen ingleses se.utiliza la ca­

scína preeipiti'indola por el cardo (enajatlaÏ) y
censnmiemlela así fresca cen miel (le abeja Óeen
(lalces especiales.

Ademas (le. ser aplicada. eome alimento ó
preparado tel'apel'ltico del hombre, la easeína se
nsa. para. los animales en diversas formas. sela ó
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mezclada con harina, alfalfa, tortas, afreclio, etc.
—Se suministran estas substancias bajo la forma
de brevajes para cngodar los animales y 10s re­
sultadOs son buenOs, especialmente cuando á, la
caseina se asocian otr0s productos-A cada pro­
ducto según el uso a que se le destina se les da
torlOs los días nombre diversos.---Ya conocemos

la viral/na, la galactífcra para la cria de los ter­
neros, la mrtjalinq para la cria de 10s cerdos, y
la polamína para. la cría de los pollos.

Estudios practicos, ya bastante adelantadOs
en la Argentina, por los señores Agronómos que
han becbo sus 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
tación alternada para la cria de los terneros y

'-de los cerdos.

Cascinu como substancia adhesiva-Desde
muchísimos af10s se sabe que agregando á. la le­
cbe un poco de cal o una solución amoniacal,
se obtiene una substancia pegajosa que se parece
á, la cola de pegar y nuestros antepasados usa­
ban esta cola (local, como ellos la llamaban, para
estucar en blanco las paredes.

De hecho se conocen ya bastante largamen­
te las propiedades encolantes de la caseína y se
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puede decir sin equivocarse que por estas propie­
dades la caseina encuentra el mayor número de
aplicaciones.—Se sabe que si se trata la caseina
en ciertas condiciones con amoniaco, con borax
ó con otro de sus disolventes se obtiene al cabo

de algún tiempo una cola de propiedades fuerte­
mente adhesivas, y 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 todavía tiene sobre
muchas otras colas es su tardía desecación y su
facil alteración si sc deja al aire fluidíficada.
mientras tiene la ventaja que se puede usar en
frio por simple unión no dando lugar á. pliegues
ó arrugas-Por estas propiedades encolantes la
caseina encontró muchas aplicaciones.

1.°——En(«industria (lvl papel de fantasia
y papel para las estampas de llle."'-'El papel
así preparado se presta para las impresiones mu­
cho mejor que las otras calidades porque resul­
tan en esta forma mucho mas claras, á. mas

que la caseina da al papel un brillo porcelanic-o
especial y extraordimn'io.——Sirve la caseina para
dar al papel ciertos colores en la preparacion (le



los papeles satinados, para darle el brillo y en eI'
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 solidcz.—A mas el papel con base
de caseína. es el mas consistente e impermeable
á la tinta.—Ya un gran número (le fabricantes
de papel, habiendo sido los primeros les ingleses
y lOs alemanes, han usado fuertes cantidades (le
caseína 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 ebanisterz'u—Se emplea con muy
buenOs resultados para encolar maderas finas,
ébano, caoba ete. Se puede usar sea empleando
como disolvente el carbonato (le soda como el
amoniaco o el ber-ax.

3.°—-En la fotografia-A parte de servir muy
bien para aplicar las fotocopias sobre los cartones
se esta extendiendo su uso en la preparación (le
peliculas. En fotografía. siive para esmaltar los
papeles positivos con ciertas preparaciones entre
las cuales liav la sip‘uiente: 33 ). (le easeína lll­.. Ó

dratada. 4 ). de fosfato tribasieo de soda v 100 ).
1 u

de agua, se obtiene una mnulsión fotogri'ifica- (li­



solviendo la caseína en una solución de ácido

¡cítrico y agregando enseguida glicerina.

4.°——Industria de (:(n'íonqie—Las soluciones

de caseína van encontrando cada dia mas apli­
caciones para la encuadernacü'm de libros, para
encolar cartones y géneros. Es usada ya en bas­
tante cantidad en todas fabricas de cajas de car­
tón, en el colaje de seda, raso, terciopelo, enca­
jes, etc., sobre papel, madera, tela etc.

'5.°—En las fiibricas de tejidos ympiccs —En­
tra con buen resultado en la preparación de teji­
do de valor substituyendo la albúmina de huevo
en la impresión sobre tejidos y las telas en ella
sumerjidas adquieren un fuerte grado de imper­
meabilidad por cuyo motivo se usa para la fabri­
cación de tejidos impermeables.

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

Los tejidos son empapados en soluciones al­
calinas de caseína coloreadas según la necesidad
y después sometidos al vapor del forinol. Se ob­
tienen asíarticulos que tienen la apariencia de
pieles, telas enceradas ó engomadas.

6.°—Fabr¿caciónde pinturas y barnices-El
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fennoso «clieese paint» americano es una. especie
depiutura á. buse de caseinu. cal ó cemento que
reemplaza al estuco de cola y constituye un re­
vestimiento muy resistente.

En esta industria. se consume gran cantidad
(le cetseinu, la cual por sus propiedades adhesivas
y por su especial afinidad para las materias c0­
lorantes, (la óptimo resultado en ln preparación
(le barnices. Así en ln fábrich de papel coloreado
se presta, muy bien contribuyendo por sus pro­
piedades á, hacer ¡Limismo tiempo el encolmnien­
to y la tintura. Entra, la, cuseina en la industria
de los colores como medio para la preparack’m de
lOs mismos y pam su fijación. Soluciones de ca­
seínu en soda, Ó amoniaco, neutrus y perfecta­
mente homogéneas se unen al color mineral en
la proporcion del 50 0/0111ásó nienos y se nnlelen
juntos como para los colores al aceite; estOs co­
lores al secar presentan superficie lustrosa 21tin­
tes brillantes porque la, caseína tiene un poder
resaltante en las graduaciones (le 10stintes. Tam­
bién los colores de anilina. se prestan bien á dar
barnices coloreados con las soluciones (lee-(¡seina

y también á, dar lacas que se obtienen fácilmente
precipitando con cloruro de estaño una, solucion
amoniacztl (le caseínu á la cual se haya. agregado
la, solución del color y en ella se haya, suspendi­
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do caolin. En Alemania la industria de los colo­
res a 'la caseína ha tomado un cierto desarrollo

y las pinturas dela Rulimes Hal] de‘Berlín fue­
ron llevadas á cabo con colores á la caseína.

Diré á este respecto que la caseína es espe­
cialmente indicada para los papeles coloreados
porque por el poder vivificante de los colores, a
los cuales nos hemos referido, permite en igualdad
de tinte un fuerte ahorro de los colores mismos,

para los papeles satinados que previamente se
pasan por una solución sódica ó amoniacal de ca­
seina en la cual hay substancias aumentadoras de
peso, como baritina, blanco fijo ú otro y después
en un baño de alumbre, ¿1 cual coagula la ca­
seína, deteniendo les rellenadores minerales sus­
pendídos en la parte y proporcionando una capa
consistente, sonora é impermeable a la tinta que
se hace lustmsa satinándola convenientemente.

Casez'nu como 1)¿()7(I¿('nte——Yadesde muelles

años fue propuesta la lacterina para la aplicación
en las fabricas de tejidos como mordiente para
fijar los colores. O. Piquet cita la fórmula siguien­
te para la aplicación del carmín de cocliinilla ó
de los pOIVOsmetálicos como los de plata etc.

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
hierro caliente á 80°-—100° ó secar á. la estufa.

En este ramo hay todavia mucho que hacer
porque numerosas pruebas hechas al respeeto en
los lanificios Rossi de Schio (Italia) y la mayor
parte de 10s de Lombardía y del Biellese (Italia)
no han dado aún ese resultado que las mejoras
ya introducidas en la preparación del articulo
hacen preveer en adelante, según lo que me ma­
nifestaron los jefes de talleres de fabricas impor­
tantes con los cuales estoy en relación.

Lactita-Desde los primeres trabajos del Pro­
fesor Selmi sobre la leche se sabe que se puede
obtener con la caseína una especie de espuma de
mar, mezclando seis partes de magnesia calcina­
da. y 1,8 partes de óxido de zinc con caseínahú­
meda hasta preparar una pasta. Hoy en día,
asociando ala easoína cantidades variadas de pro­
ductos químieos, antisépticos, sales minerales, co­
lores, se obtiene una masa sólida, resistente, do­
minada bajo un gran número de nombres diver­
sos, como: laclita galactíta, piedra de leche, leche
petrificada., etc, que parece mármol,granito, agata,
marfil, etc. Estas combinaciones, secretos de las
distintas fabricas son algo elásticas yeonsístentes
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se ablandan muy dificilmente en cl agua, son ge­
moralmente ínodoras y casi ¡neumbust-ibles. Estas
preparaciones se trabajan por comprensión en
moldes de acero que se calientan y se someten
a presiones (le 50 a (50 atmósferas. Istos produc­
t0s tienen propiedades aparentemente córncas y
que sean substancias mas ó menos iguales lo prue­
ba. cl hecho que habiendo sumergido en agua por
el término de días un cuerno de búfaloy
lactita, cl cuerno habia absorbido de 15,5 18 0/0
de agua y la galactita de ll--‘23 0/0

Estas substancias se pueden trabajar, tor­
near y hacer objetos diversos, como bolas de bi­
llar, botones, cabos de paraguas, peines, dados
para jugar, dominós. servicios para fumar y todo
género de quincallería. La composición (le estas
substancias no es conocida, pero se sabe que
pueden entrar en ellas, según el uso para el cual
sirven, acetato (le plomo disuelto en acido acéti­
co, alumbre y borax en solución acuosa, sulfato
ferrOso, sulfato de cobre, jabón, gelatina, talco,
tanino, almidón. materias colorantes minerales ó
vegetales, lecllada de cal, cloruro de bario, mag­
nesia calcinada.

La caseína en esta forma entra. también como

succdánea del algodón pólvora y esta propiedad
lia dado otro impulso ala fabricación del celuloi­
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de (¡ue por ser formado de a|god6m-pólvora, al­
eaufor y aleoliol es una. substancia eminentemen­
te inflamable y ocasiona aeeideutes todos los días,
por otra, ,pa.rte a, causa del aleanfor que entra
en su composieii'm, tiene un precio elevadísinio.

Ya. las fabricas de eeluloide han introducido

desde alguños años este l'n'odueto en sus talleres
y los resultados han sido muy satisfactorios. lCl
único ineonvenieute que todavia en parte existe
es la, poea, elasticidad del [ISNHÍU celuloide.

Con este producto se liaeen cajas, soportes
aisladores, ete.

(fascina como cluri/icuute—Pensando en la

acción mecanica. y química ejercida. por la easeina
en uu medio aeido era. l(')gieo pensar (¡ue esta, o
mejor díelio, una. solucion de la. misma, podría
tener alguna. acción sobre la elarifieaei(m de vi­
nos, licores, vinos medieamentados, ete.

Hace mucho tiempo que la leche se usa
como medio ('Iarifieante de los vinos, especial­
mente les blaneos cargados de (-olol' _\' los par­
(l11z(':0s.—La.deeoloraeh'm es debida a las substan­

cias albuminoideas especiales de la (-aseina, la, cual
(liferentemente de aquella. eoagula en frío con los
acidos diluídos.

La. alln'uniua puede reaeeionar como clarifi­
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canto de. 10s Vinos solamente en el easu (]l|(' es­
tOs sean muy cargados en taninn ú otras subs­
tancias con las enaies pueda formar emnhinaeio­
nes insolnlfles. las que (-nn el reposo precipitan.——

El empleo (le la leche tiene el inconveniente (¡nu
debiendo ser nsada en inneha prnporeii'm diluye,
el vino. a mas agrega al lnisnin, azúear dela-110
_\'grasa, las que a veecs lo entln'l)ian.—- A mas

los bacterias del aeidn laetien (¡ne están siempre,
presentes en la lecho pueden ser perjnilieiales —
Tales ineonren¡entes desapare('-en nsantln la ea­
seina.——l‘]l(¡niinieo amerieann Just prepara una
easoina especial para este l|S().w-S(P.L."l'llllos tra­

bajos (le los señores K. \\'ni«lish. Burnazzi. A.

Muntz. ¡”am-etti. ete. esta aplieaeión (la resulta.­
(lns satisfaetnrins siempre (¡ne se use nna easeína,
apta para esta operar-i(m.—La dificultad. según
los autores. es (le preparar nn prmlnetu soluble,
(le manera que las sales agregadas para ese uso,
no tengan aceión sobre, el vino.

La (-aseina (¡no se agrega para este llsu al
vino. tiene (pio ser (le reacción neutra para no
alterar demasiado sn grado (le aeidez.-—-La easoí­
na tiene así una aeeión mecanica. desde el nm­

niento (lll(' en emitaeto (-011el alenhnl y e] tani­

nn magnla y l)l'('('Í])Ítilll(i()al fontln arrastra las
materias suspendidas: a mas tiene nna ¡lu-ión
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quimica. pur que con los tnnatm forma telmttos
(le ('aseína (¡ue precipita,“ también.

La euntidud (le cusoínu que se hn de em­
plear. varía según los vinos, y mientmsquo se dc­
l)e uszu' nunca menos (le cinco gramos por hec­
tólit.1'u,l)areec (¡ue soleununte para, vinos muy tur­
bios. se puede llegar al máximun (le 30-35 gl'nnms.
«Una, enntidml exagerada, siendo el timino del
vino íntimamente ligado á, las materias coloran­
tes, podría (leeulm'aí'lo mucho. Según lat nmyoría.

(le ¡OHnutures, la easeíml que se. agrega, ú lOs

vinos hajn forma (le sal SÓdÍCiLy empleando
soluciones (lilllí(lil>‘,un lugar (le, concentradas. se
uhtemlrá una n‘eeión clal'ifieante más intensa por
lu funnaeión (le enpns más ehieos y menos pesa­
(los.—Aplie:l(los en general. s0 pueden decir buo­
nos los resultados, yu. sea. por el lado económico
emm) ¡mr In prontitud (le eficacia (lo ln caseína
aún cuando este lllútmln se preste mejor [mm los
vino.»-tíntus _\' blancos secos que pum los vinos
blancos (lulees.

En general se debe emplear en la solución
(le la euseína cn ¡mlvu veinte \'('(‘USsu peso (le,

agua tibia, la «¡ue se ¡rá echando al albumínníde
poco {I lu Vez mezelnmln bien con un ¡lgitzulur ú.

fin (le evitar lu I'm-meleíún (le (-opus gruesos. (lí­

fíeiles (le (lisu|\'erse.-» -I)es¡n:ós (le uuu llul'il .\' me,­
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dia se volcara el todo paulatinamente en el vino,
agitando y dejando después en l'epOSO absoluto
por 7 ú 8 dias.

Antes de usar la caseina en estas operaci0'
nes de clarificaeion se usaba la albúmina cuyo
precio es superior al de la caseina de un 500/0
por lo menOs.— Este precio varia poco del de la
gelatina pero la caseína tiene la ventaja de no
comunicar ningún mal olor al vino-Otra ven­
taja es la siguientez- El exceso de blanco de llue­
vo, albúmina o gelatina que se agrega al vino,
respecto al tanino de este, queda en solución y
y puede por cualquier motivo ocasionar enturbia­
miento y alteración del vino, mientras que la ca­
seína aunque sea. agregada. con gran exceso se
elimina completamente quedando como se ha di­
cho antes, coagulada por el acido del vino.-—Este
método de elaril'ieaeión puede igualmente ser usa­
do eu los licores, (ridra, cerveza, etc.

La caseína es también usada con resultado

para la clarificacit'm de las soluciones de colas.­
Para estas se agrega una. solución de easeina 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 según el cuadro del Prof. Fascetti, recor­
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dare algunas otras no mencionadas en el y que
contribuyen a su mejor conocimiento, cligiéndolas
entre las que han tenido buen resultado,

La caseína se aplica también en la industria
del azúcar para eliminar la (:aI de los jugos que
la producen. pero hasta ahora el resultado indus­
trial no lia sido muy satisfactorio, por resultar
de un precio algo elevado.

La caseína tiene también aplicacion en la
curtieinbre para dar á los (sueros una buena pre­
paracion que permitan ser sometidos al estam­
pado.

Por su plasticidad constituye un excelente
aislador eléctrico con el cual se fabrica con buen

resultado económico: interruptores, conmutadores,
corta-circuitos a media tensión, botones, ete.

Cementos de casez’na.—La caseína mezclada.

a la cal, al yeso, cemento, etc, (la una capa muy
resistente para cubrir los muros, para tapar las
hendiduras de 10s recipientes, asegurar la estabi­
lidad de. las junturas en 10s buques, etc.

En la fabricación (la losjabnnes.—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 caseína.—Ya sea que se
Use la caseína liidratada (cuajada) que la caseína
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seca. y molida se hace con ella. una. solucion al­
calina (preferiblemente en amoniaco) y se agrega
a la past-a de jabon recién preparada-La casei­
na aumenta el rendimiento del jabon porque ab­
sorbe y mantiene mucha agua-A mas de esto,
la caseína mejora. el jabon porque suaviza el cu­
tis, evita. paspaduras, aumenta. el poder espumo­
so del jabon y por este esta indicado para mu­
chos usos.-—A más absorbe el exceso del alcali

del jabon haciendolo apto en la medicina, espe­
cialmente en la higiene infantil.——Haee resaltar
los perfumes y los fija durante la preparacii'm
del jabón, prerrogativa preeÍOsa para los (lc toi­
lette.—En Alemania se vende un polvo amarillen­
to «Salmlbin» '¿Lbase (le easeina soluble que se
recomienda para la prelmracion de les jabones de
toilette.

Parece por último que la (:aseina sirve para
preparar peclieras de camisas, fortiticar con su
impermeabilidad redes, encajes, etc.

Se indica la caseína en la agricultura para,
unirse a otros productos y obrar como insectici­
da ó para guanos ricos en azoe y fósforo.

De todo lo expuesto y en vista de las Inúl­
tiples aplicaciones de la caseina no cabe duda
que su porvenir está asegurado y que seguramen­
te la industria no llegará a producir la cantidad
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reclamada para sus aplicaciones." No es exaje­
rada esta afirmación porque entre todas las apli­
caciones dc la. caseina hay una que por si sola
soria capaz de absorber millares de toneladas,
quiero derir: la fitbl'lOilClÓllde la celebre ¡nm/ru
(lc IPC/N2.

Si se tiene en cuenta todas las aplicaciones
que lie enunierado. facil es observar que, salvo
muy raras excepciones, casi ninguna. se conoce
en la República Argentinaw-He usan solamente
pocos quintales de este producto por año, como
substancia adhesiva en algunas fabricas de pa­
peles y establecimientos de encuadernación de
libros. porquc como sabeinOs, la cascína supera.
en muchos puntos cualquiersubstancia adlierentve,
dejándose esparc'rr muy bien sobre papeles, tqlas.
cartones sin dejar ningún grano aún cuando de­
mande mas tiempo para secarse perfectamente.
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Datos ilustrativos sobre una de las compañias
Argentinas, tomada, como tipo

Antas do currar cstc punto import-anto (lo
las aplicackmcs industrialcs (lo la (-ascína y tra­
tar (lo las condiciost nccl-sal'ias para su (-xpor­
tacion, creo mi (¡cbcr (sxtcmlcl'lnc cn algunos da­
tos ilustrativos, ¡ia-todos gvnoralcs (ic nmnipula­
cion (le la matcria prima y (lcsarollo (lo una (lo
las Compañias Argcntinas, la Compañia Nacional
do Cascina, que aumluo (Iisponicndo (lo un capi­
tal limitado, ha sabido a flwrza (le constancia y
una tcnacidatl férrea (lo parto (le su fundador y
Gorento, coadyudado por un buon Directorio y
personal técnico ó, íntcligentc, lovantarso no sola­
¡m-nto a nin-l (le las Compañías mas fucrtcs, sino
también ponerse (en condicionos tan inmejorables
(lo idcar _\' llegar a formar, casi diríamos, la única
sociedad entre todas. para la prcparacit'm (iv un
tipo lo mas posiblo y ¡war-t¡('amontc uniformc.
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I)esde el origen (lc esta industria en la Repú­
blica Argentina, los fabricantes; a más de trope­
zar, como dije en otro punto con un sin número
de (.lificultades, por distancias, combustibles. co­
modidades de preparación 0to., etc., no podian
nunca ponerse de acuerdo para una preparación
racional de este producto. Los mismos compra­

dores de Europa, no han sabido nun‘ra. dar un
codcx dc las diversas preparaciones según las
diversas aplicaciones-de tan importante producto.

LOS priinel'Os fabricantes. de vuelta de. Euro­

pa y Norte América, donde habían ido para. tu­
ner más conocimientos prácticos sobre la propa­
l'ación de este producto, envolvian á su llegada
esta. preparación en un secreto misteriow, a estos
siguieron ot-rOs que solamente entusiastas por
10sgrandes negocios de los primeros. se pusieron
a fabricar sin una. base fija y mientras aproudiau
faln-ieaban cada. día un tipo distinto, cambiaban
sistema de preparación etc.

Todo esto ha traídosu consecuencia funesta,
como era. justo pensar, la desconforlu¡dad de tipo,
la poca igualdad del articulo entre una expedi­
ción y otra que del mismo estalileeiui¡onto salían
para, el extranjero, la dosconiianza casi absoluta

de los ¿{mudos contratistas en Londres y All]­
burgo por este producto de origen argentino.
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El año [906 ha tocado el punto más alto
(le esta desconfianza, en su mayor parte justifi­
cada, y los fabricantes argentinos se vieron con
nn fuerte stok de ('aseína depositada en Europa,
(-un ofertas (le precios mula l'elnullerntix'Os, ete.

Por el contrario. Ins fabrioantes (le easeína

en Europa y Norte Amérit-a, un [mee más ade­
lantados que nosotros en esta preparaeít'm, y un
poco más comerciantes, conscientes (¡no en ln
unión está la fueran, se aseeiaron entre ellos y
conservando (nula emnlmñía su propia vid-4 índi­
pendiente, se pusieron (le acuerdo en lnpreparra­
ción (le un tipo, le más posiblemente uniforme,
establecieron un precio mínimo renlunerettivo y
consiguieron. como em bien fácil preveer, encon­
trer ln, aplieneh'm inmediata á, toda sll produeión.

Conocido, más por práctica y por las funes­
tus ennsecueneias que por teoría, el defecto má­
xime (¡ue afectaba á, les fabricantes argentinos
que habían llegado ¡'ttener una vida. raquítiea y
casi agnniznnte, em imperiosa la nec-(miden! (le
unn refernm, algo, que pudiera, levantar esta in­
dustria oprilnída y remunerar tantes sacrificios.

Todos 10s gerentes (le las distintas Compa­
ñías, en distintas épocas y ocasiones, buscaron
con un medie ó con otro, la, unión (le los fabri­

cantes, pero nunca, se pudo llegar á. nada concrete.
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Quien lucho más que todos y al cual se (le­
ben los primeros pases (le la victoria. en el sen­
tido (le obtener una caseína,tipo «Stumler», es el
gerente (le la. Compañia Nacional de Caseina,
Señor José (Í. Besulú, y siento por consiguiente
el (leber, como autor (le nn trabajo (le esta indo­
le en la Argentina. vincular á este su nombre,
contribuir en ¡ngo á enaltecer la parte moral de
esta00111pañía que está ya en buen camino para,
llenar tantos vacios en el comercio (le este pro­
ducto, para satisfacer el ánimo nunca tranquilo
hasta la fecha. (le los compradores europeos en
(tuyo nombre agradecidos, hablo en este momento.

Por este motivo, creo que la mejor recom­
pensa moral para, una. Compañia que tanto ha
hecho y hace, es (lar á, conocer de ésta todo lo
que me lia, sido posible conseguir.

La Compañía, Nacional de Caseina ha tenido
su primer origen en una fabriqneta denominada
«La Buenos Aires» fundada en el año 1903 por
el señor José C. Besnlú cx Inspector General de
uno delos establecimientos leclierOs más impor­
tantes de la República.

En esta condición se inicio la. preparacii'm
de la caseina, contando solamente con una, cre­

moría «Las Chacras» que trabajaba 3000 litros
de leche (línl'ios.
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l,’aso en Sociedad colectiva en (-olnandita con

capital de 150.000 el año 1904, bajo el nombre
de. Compania Nacional de Caseína de Besalú, Pi­
cardo y ("1. Desde esta fecha. so extendieron a 7
el número de crelnerías (¡no se han ido agregan­
do a la primera y que fueron las de Altamirano
(en número de 2), Lobos, Lezama, Empalme Lo­
bos, Ignacio Correa.

En el conjunto han tenido una ¡n'oduccn'm
media, de 30—3:').0()()litros diarios. cuyo produc­
to se reinitía a la, fabrica. central de Buenos Ai­

res, calle Pavón ¡070.
En el año 1905 esta sociedad fue transfor­

mada en Sociedad Anonima «Compañia Nacional
de Caseina» con (aipital nominal de. 500.000

pesos.
Al formarse aminiina, después de haber inc­

jorado las instalamones propias, compró en el año
[906 las instalaciones de la «Anglo Argentine
Milk Products lolnpany» y aumentó su capital
integrado a 250.000.

En este año de crisis por la baratnra de la
('aseína, tanto que los cstancioros no querian mas
entregar materia prima para esta industria, la
Compañia Nacional de Casoína no se perdio de
coraje. Puso y cultivo nn criadero (le cerdos, lo
quese deduce de uno de los fotograbados adjuntos.
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Aetivó mas adelante la pastealrizaeii')n de. la leche,
la venta dela manteca _\'supo hacer frente a las
dificultades del momento.

En este momento componían ei

I )l lt ICC’I‘ORIO

I’rnsirlente Doeron Joslï: I". MOLINA!“

Vice HEÑoa PABLo Srommorm

Tesorero Il) .ÍIZAN (IAN'I‘HR

I'm-alex ¡o Emuo H I-:I.\'i-:

¿(I m Emuo (irxemz
irl Io Ll'ls I’l'I)I)I(‘0.\lB

Sup/nulos- Doe'rou MARCELO \'I.\"As
id m I“.-‘X.\'()R.“¿mani-2

Síndico SHÑoR Citas-m C. (‘oR'ri

Id Sil/¡{wire m .ÏL'AN (í. BLAXCH
Director fr’nrvnle [o .Iosiï: C. BESALÚ

En el mismo tiempo compro un terreno y
Construyó en la ('zalle Suarez [561 su fabrica (-en­

tral y dotada de las maquinarias mas modernas
para la faln'ieaeii'm (le easeína.

El edificio está eompllesto (le dos gran­
des secciones (le. tres pisos, eon capacidad sufi­
eiente. para trabajar toda la pl'oduceíi'm (ie la He­
públiea Argentina. AI frente tiene llll gran salon
para la. venta. (le leche. ('rema. manteca _\' a (-on­



tinuaeion un cuerpo (lel edificio (le dos pisos (lon­
(le ¿stan los escritorios, olieina de análisis y sa­
lon para las reuniones (le directorio y accio­
nistas.

Las (lemas sua-iones (lel edificio se (rompo­
nen (lel cuarto (le maquinas, donde funciona. un
¡notor a gas pobre (le gran poder, cuarto calde­
ras, enarto para peones, eahallerizas y nn gran
patio empedrado que permite cargar y descargar
(:ineo (-arros por vez.

Las (-relnerias propias que han sido aumen­
tadas _\'a a [7) estan instaladas en las provincias
(le Buenos Aires y Entre Ríos. Son todas situa­
(las en parajes donde hay fuerte núcleo (le tam­
lwros que (-om'lll'l'en a estos pequeños ostahleei­
iniontos diariamente con toda su pro(lne(-.i(')n.

En las ('I'('lllt:l'lil.\'se recibe la lechoprocedien­
(lo en la siguiente forma: (rada. carro por orden
(le llegada, se arrilna a la plataforma exterior
(le la erenieria, la (lao esta a (los metros (lealta­
ra en la (¡lu- (losrargan la lecho (¡no traen enva­
sada en tarros (le ls"),fit) _\' 50 litros, oeliandola

a un deposito modiilor (-on ayuda. (lel lioinln'een­
cargado (le la ('l'UllH‘l'lil.el (-nal controla la nie­

(ll(lil .\' toma una ¡nuestra (le Ia leche, teniendo
el ¡na_\'or (rlliilailo (le mezelar bien el liquido an­
tes (lo sararla. ¡mus (le esta ¡muestra (ll'ln'lull‘ (-l
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precio de la leche en relación al por ciento de
gordura, de interés para el tambero y también
para el encargado de la cremería, pues fija el
producto en manteca y caseína que debe produ­
cir y del cual producto es cl directamente res­
ponsable.

Del tanque medidor pasa a un tanque de ca­
pacidad variable 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 maquinas,
se abre la llave que deja correr la leche por des­
nivel llasta el ante calentador para tomar la tem­
peratura de 32 gradOs centígradOS, pasando in­
mediatamente a las maquinas separadoras (Baltic
de 1-100a 4000 litros por hora) en las que la le­

che es transfomada. en crema (de 45 a 60. 0/0de
gordura) yen suero completamente libre de ma-'
terias grasas, lo que es de mayor importancia pa­
ra la fabricación de easeina, á lo que se dedica
est-e último. ‘

La crema inmediatamente de salir de la ma.­

quina pasa por un refrigerador donde se reduce
su temperatura a [8° grados centígrados, quedan­
do así en las debidas condiciones para ber trans­
formada. en manteca. _

El sueropasa a los tanques de madera don­
de se trabaja observando lo siguiente:



l.n (Que el suero no eontenga grasa ni su­
ciedad alguna.

2.0 (‘alentarlo un¡fornieniente entre-ll y 43
grados eentigrados, y una Vez ('oll esta. tempera­
tura echar la materia eoagalant-e hien repartida
revolvióndola fuertemente de manera. (¡ne la ena­
jada salga uniforme.

3." La past/a. se deja reposar en el suero
de dos a tres lloras y despues pasa a la prensa
donde se apreta progresiraniente de seis a diez
lloras, por último se pasa por un molinillo donde
se tritnra en pedaeitos pmlneüos y se extiende en
bastidores (le lienzo que se exponen al sol. menos
en los dias nnblados en los que se debe remitir la
pasta sin moler al seeadero mas proximo, donde se
seca en estufas a eorriente de. aire seu).

4.° Una vez la (-aseína seea se envia en
bolsas de 50 kilos a la. Fabrica (‘entral en Bae­

nos Aires donde se analiza, se elasih'ea cuidado­
samente, uniforlnáindose el grado de sequedad en
hornos espeeiales.

l)es1)n(Í-s (le esta operaeii'm, a (-aseina sufre
una serie de modificaciones donde se relina. lllll­

pia y ¡nuele en diferentes tipos de granos y se
estiba en bolsas reforzadas de 51) kilos, quedan­
do ya, en condiciones de ser exportada.

La proalneoit'm (le las 1-7)(cremerias eon las
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cuales actúa la Compañía Nacional do Cast-¡na
es de 73.000 “tl'OS diarios dt- leche lr 200.000 li­
tros de lecho dosnatada, término Inodio diario,

quo compra ú otras fábricas.
Trabajando por consiguientu un término lll('­

dio do 275.000 litl'OS do leche diari0s, so ¡uu-do
calcular la importancia de la producoion do
caseina.

Actualmente, siendo la única (‘olnpañia quo
dispone do todas las colnoi‘lidad(‘-s del (caso, revi­

be on sus grandos depositos la mayor parto do
la ¡'n'oduu-ion nacional, y guiada por un solo
sistema, rcfina, clasifica, seca, uuu-lo y deja el
artivulo listo para la exlwrtavii'm.

Ha llegado a lllÍ conocimiento, con lni ¡na­
yor satisfacou'm. que ol directorio do (-sta Com­
pañía que se ocupa (-ontinuamonto de nu-jorar ol
porvenir dola Sociedad. (¡sta estudiando un plan
do engrandeoinliento que le lwrlnitira disponor do
grandes estonsiones de tierra para tamboS. lo
que promete muchas recompensas y un porvenir
grandioso.

Sean (-oronadas del lnojor éxito estas aspira­
ciones (luv grandes en un gran país. contribuirán
a luu-vrlo cada día mayor.
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Condiciones de la Caseina destinada
á la exportación

Tenemos que estudiar ln forma más (-onve­
niunte para que este importante producto que
(lia por (lia va aumentando y cuya faln'íonvíCm
vn mejorando mediante la (-ontínna (colnlmriu-ión
(lu las compañias ostnblovidns (sn cl pais, son, no
solamente l)í('-n(mnsorvmlo sino fabricado on las

condicionOs noves-¡wins pura (¡no son apto z' ln

(-xpol'ta(:i('n1.——Ï)e todas estas CUIILÏÍUÍUIIOSse (lobo

ln'om-nlmr ol fabricante _\' más que (le su coloca­
cion con‘nn'cial, de su (aln‘l)orn,('í('mperfecta. y adap­
table á cada circunstancia, por (-nyn razon fácil
vs (-olvjir (lllO su demanda será ínmuliata.

IJOH SCÑUI'US (HHHlH'i’ldUI'CS ('Hl'UlH'US “('HUH di'

¡'ijídns sus miradas sobre In l)|'o(lu(-(-.i<')n(¡el lfio

dt- ln. Pinta _\' su colnpl'untlon facilmente sus ns­

l)¡l'&l('Í()ll('.\'cuando so piensa (Il ('nmíno (¡estimulo

á esto artículo y ú la. produccion extraordinaria
(lo ln Argvntinn (-n (Il l)()l'\'(‘llÍ|'.
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Sin despreoeu]iarnos de las aplicaciones que
tendremos que dar a. una parte de este producto
en el pais mismo, debemos siempre tener presen­
te la importancia que este tiene en el mercado
extranjero y la importaneia cada vez mayor si
sabemos producir y entregar un producto con
caracteres constantes, un produeto, que se pueda
conservar sin perjuicio de sus propiedades fisicas
y químicas y sin perjuicio do los grandes capita­
les en el invertidos.

este proposito y por estar en sus comien­
Zos la indllstriaudo la easeína en el pais es muy
necesaria la, cooperacion conjunta. del pequeño
industrial, que es el lnisnio eolono, y de los di­
l'(!('t()l'i()sde, las diversas compañias establecidas;
del primero para (¡no con su trabajo material y
constante (-lnnpla estrictamente (‘on las órdenes
recibidas y de los directorios de las diversas com­
pañias para que disminuyan en lo posible sus ina­
yores benefit-ios ¡nas o menos aparentes a fin de
presentar un producto que fabricado y vigilado por
ellos mismos, sea también por ellos manufactu­
rado despues y eonfeeeionath) ('01110lo exige la.
exportach'm.

Como se sabe, los enemigos mayores de la.
caseina. destinada a la, exportación son la hume­
dad y la acidez.
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Toda cascina destinada a la exportacii'm tic­
ne (plc ser muy bien lavada en cl momento de ser
preparada, sea. para sacarle todos los vestigios
posibles de acido, sca para iibrarla (lc todo el
azúcar de leche (plc siempre le (pu-da cn peque­
ñas proporciones y sc transforma mas tardc cn
ácido lz'tct.ico.——'l‘odacascina debe ser bien seca­

da porque la humedad representa para cIIa un
enemigo fatal y (la lugar cn contacto con este
dciieado producto á fermentaciones capaces cn
algunos casos dc hacer illS(’l'\'ii)I('cl producto y
dc. hacerle perder una gran partc de su factor
principal la fuerza adhesiva.

Estas fcrnienraciones se deben evitar cn el

curso de la ful)l'i('aci('m. especialmente cuando sc
tiene que enviar la masa a grandes distancias,
como sucede aquí.—La (-asciiui hidratada y que
contiene siempre un (30 a 75l°/0 de agua. sc con­
serva ('¿Lsisiempre en los periodos de gran pro­
duccion y de poco calor solar, cn esta forma de
24 hasta 48 horas y a veces aún en este tiempo
sufre, se :alienta y fermenta.

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

La. easeina se debe inantcncr al estado Iu'i­

mcdo cuanto menos sca posililc _\' cn caso con­
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trario hay que disolver en la leche, antes de pre­
cipitarla, uu antisóptico conveniente. La caseina
destinada a las indUstrias y a la exportacion
particularmente, necesita una atencion especial
por lo que se refiere a la desecasión que se hace
a una temperatura que al principio no debe ser
superior a los 50° y 'quc se puede después elevar
gradualmente de 70° á 8()°.—l)ebe ser molida.
con mucho cuidado y una vez tamizada, embol­
sada enseguida en bolsas especiales doblcs y se­
cas, de manera que .sea facil el manejo (lc las
mismas y que pueda resistir cuanto mas sea po­
sible a los agentes atmOsl'éricos. Se deben simu­
pre evitar las causas externas de humedad, fa­
cilmente penetrables y ¡.leacenable en las bolsas,
también en el transporte del producto (lesde la,
fabrica a 10s buques y no permitir su salida, de
la fabrica en días de lluvia porque se sabe pcr­
fectamente que 10s obrerOs encargados de este
cuidado no se (lan cuenta mucllas veces del por­
que de estas recomendaciones y descuidan su co­
metido la mayor parte de las ocasiones.

Se debe tener también especial atención en
la embarcación (le la caseíua que debe ser pues­
ta en lugares secos lejos de las calderas y (le les
depósitos que casi siempre se encuentran de gra­
no y (le maiz.
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se ha probado a este respecto que los ce­
reales sufren casi siempre en los buques una fer­
mentación especial que es' muy dañina. a la ca,­
Seína y le comunica, un 0101"desagradable.—Tam­
blén es siempre conveniente que los depósitos de
la, caseina en los buques sean bien aereados por
que contribuyen como en todo lo demás a la,
buena. conservación del producto.





CONCLUSIONES

Al terminar esto modesto trabajo (‘1'00opor­
tuno dedicar una palahra al porvonir de la (ra­
seína y do sn industria (-n la li’opúlílii-a Arg-cn­

tina quo sv pin-dc (-n ol dia dv hoy (-onsidi-rar
desde ya como una do sus mojort-s fuentvs.

La, produccion actual ya alcanzo la rusch­
tuble cifra. de cuatro mil toni-ladas ¡mllalos y si
en tan pocos años so lia podido arrihar a tal
progreso, cual sora a la (¡no esta. llamada esta.
Nación. cuando ¡moda cultivar la inmensidad do
su territorio .\' sa aar los beneficios (l(' la fertilidad
do sus interminables llanuras?

Ho ll(‘,('l1()(-onstar quo de las aplioacionos de
la caseina on la R. Argentina. (-asi ninguna, su (-o­
noce y esto so explica si so titrno nn (:onsidvra­
(-ion cual lia sido hasta aliora (Il (lvsnl'l'ollo ooo­

nómioo dol );lís.—-']‘o(las sus l'l( lic-zas no nwdon
l
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nacer juntas. pero una es casi siempre el fruto
del desarrollo de la otra.

Todos los países necesitan su tiempo para
desenvolverse y si observamos el camino recorrido
en medio siglo por esta gran Nacion podc­
mos facilmente penetrar su porvenir a este res­
pecto.

Energia y trabajo han sido hasta ahora los
grandes factores de esta tierra, todos sus esfuer­
zos han sido dirijidos al aumento de la inmigra­
ción y vemos que todos los años llegan nuevos
recursos de ln'aZOs y de pensamiento.—'l‘odos es­
tos elementos llegan deseOsos de encontrar nue­
vas fuentes de recursos, contribuyen material o
moralmente al desarrollo del comercio y de la
industria, haciendo todos los esfuerzos para pro­
ducir aqui lo que es mas urgente (3 inherente a.
sus necesidades.—Vemos ya cada día levantarse
fabricas y talleres y es facil deducir por todos
estOs factores que un gran camino esta asegura­
do a. esta hermosa patria, que como segunda
madre de tanta gente tiene tambien el derecho
de recojer los frutos de su prodígalidad, de tra­
zar un camino abierto a una de sus grandes ri7
quezas, la industria.

Y para. que esta nueva riqueza. pueda tener
un desarrollo grande y seguro no basta el con­



curso moral _\'material del pequeño industrial
sino que son indispensables otros factores más
importantes, el concurso valioso del gobierno,
por una parte, y la, eiencizi experimenta] por la,
otra.

La industria. eomo eualquíerotra mente del
(lesurroilo (le ln vida humana. debe partir (le una
base y esta. Os una escuela industrlnl en el ver­
dadero sentido (le la palabra.

En el país tienen que neu-er también escue­
las que puedan estar al mismo nivel (le les es­
tudios universitm'ios ya tan adelantados, escuelas
superiores eminentemente prácticas y experimen­
tales, provistas (le todos los medios para, quelas
personas inteligentes y estluliosns puedan aplicar­
se y prodlu-Ír.

En estas escuelas, apoyadas y estimulndns
eon premios, concursos, ete. por el gobierno, es­
tnrú la base fundamental dela, industria, el éxito

gm'nntido (le esta importante fuente de riqueza,
y (le labor.

La industria. en general no nnee repentina­
mente sino que es el fruto de largos sacrificios
por parte (le todos los grandes y ten-«¡ces lu­
(-hmlores.

Hin ir más lejos tenemos una joven nación,
que ¡unigu (le la Argentina y aquí representada



— [70 —­

por miles y miles (le sus hijos ha sabido con sn
constancia llegar en pocos aÜOs a nn punto tal
de altura (¡no se ha puesto al nivel (lo las gran­
des naciones. A (¡no es (¡olvido (-l rapido progre­

so wonómíeo _\' sovial (le la gran ¡wninsnla ita­

lica? Nadie puede desconocer que todo os «lehido
a la energía desplegada por nn gobierno sano,
lilxlrral y por otra parte por (-l desarrollo (lado
por las grandes asociarioni-s industriales.

Hemos visto na(-.er en pocos años .\' (-onsti­

tuirse en importantes (-írvnlosmorales centenares
de soon-(lados anónimas. sindicatOs. e-t(-., poruna
ú otra industria. y (-reo (¡no ya. son pocas las (¡no
no son representadas.

l’nes bien. si estudiamos el origen (le estas
industrias. sus fundadores y su progreso nOs po­
dremos convencer que la mayor parte de estos
padres (le la industria italiana son los (¡no ayer
figuraban en pequeñas escuelas isdnstrialos y que
hoy son el alma. (le sus grandes establecimientos.
los fundadores ¡y l)l'(.)t('(',t()l'us(le institutos supo­

riores experimentales de primer orden.
Y lo que dije por la industria. valga tam­

bien por la Agricultura italiana, fuente. (Ï-sta (le
t-anta riqueza, qlu- (con la. primera so junta. a
hacer grande _\j l)()t('llt(' ('l llamado jardín (lo En­
ropa, mi querida patria lejana.



Inspiraoo bel santo nombre be patria,
Después be haber contribuioo con mi pequeño
granito á fortalecer un ramo tan importante oe
la Rgricultura, la inbustria lechera, me sea per­
mitioo el altísimo honor be grabar en estas pá­
ginas con caracteres oe oro el nombre be un
valeroso jefe be gobierno, un Defensor oe la
Rgricultura italiana; el be mi Rugusto Sobera­
no Su magestao victorio €manuele lll, Rev be
Italia, el cual, inicianoo v tunbanbo el Instituto
Internacional be agricultura, se ba aíirmabo
siempre más en el concepto moral be las granoes
potencias, aoquirienoo nuevos oerecbos ú la
pública benemerencia.

Y ya. (¡un lie recordarlo a mi (¡um-¡(la patria

simula-u inol\'i(lal)l(' para mis mas profundos svn­
timicntns, liagn extensivas mis aspirar-¡unos hai-ia

los otros paises (lun ('j('llll)l() para Italia, lo sm)

también para la lx’opi'ilflii-a Argentina (',l1_\'().\'hijos

anliuloms (lo, los grandes conociiniuntus (losai'i-u­

llarlns (en aquellas poderosas lliH'lUllt's van a pci"­
l'm'rziunal'so ¡'i aquellas para \'nl\'('|' (-nn un von­
tingontu tan valioso (-nnm eficaz y l't'íl('('l()llíll'l()

(lo todas sus riquezas naturales.
No soria justo ()l\'l(liLl' 2'l (¡sin propósito los

gl'anrlos (ssl’llcl'zos liH-lins ¡mr lt»: ¡il'inlvi'us ('nla­
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boraderes argentinos de la industria lechera. los
que, aún rodeados por las incertidumbres del
exito, hicieron toda Clase de sacrificios para dar
un nuevo impulso a sus haciendas poniemlo ins­
talaeiones que el caso requería, sin contar (son
todos los inconvenientes que se presentaron des­
de el primer momento.

ALBERTO LANZARINI

Buenos Aires, [3 de Noviembre ¡HON

En Ia ciudad de Buenos Aires a los veinte

y seis días del mes de Noviembre de mil nove­
eientos siete. la (comisión examinadora respectiva
procedió a examinar la. tesis ¡n'esentada por el
doctor Alberto Lanzarini para. revalidar el grado
de doctor en quimica otorgado por la Universidad
de Cagliarie y resolvió aeeptarla.

OT'ro KRAI'SE.
Dun-unn

Atanasio Quiroga, Manuel B. Bahía, ¡inf/01 (lu­
llurdo, Luís Iii/í: III/¿(10])I'n,Enrique ¡[er­
mitle, Cristobal M. Hicken.

Pi-thno J. Corn!
SJI' . t'lllï'lu
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