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1. Objetivo

Determinar el contenido graso en la leche fresca y como producto terminado por el

meétodo Gerber.

2. Campo de aplicacion
Laboratorio de Control de Calidad

3. Definiciones

* Método de Gerber: La grasa existe en la leche en forma de emulsién que se
estabiliza por medio de los fosfolipidos y las proteinas. El método Gerber se basa
en la ruptura de la emulsién por adicién de acido sulfirico concentrado.

La grasa libre puede separarse por centrifugacion por la adicion de una pequena
cantidad de alcohol amilico o isoamilico, el cual acttia como un agente tensoactivo
que permite la separacion nitida de las capas de grasa y la capa de acido-acuosa.

Titulo Abreviacion
Analista de Control de Calidad ACC
Jefe de Control de Calidad _ JCC
Operador Técnico de Produccién OTP
4. Responsabilidad
4.1 Matriz de Responsabilidad
Descripcién de la actividad Funcién del Responsable
JCC OTP ACC
Determinacion de grasa en | | R
leche fresca y UHT
Claves: R = Responsable C = Colabora | = Interesado

5. Descripcion de la actividad
Material y equipo

* Butirémetro con escala plana, graduada de 0 a 4 con divisién de 0.05% 0 0 a 7 %

con division de 0.1 %.

e Tapa de caucho para butirometros de forma bicénica. También se puede emplear
con ventaja las tapas tipo Gerber, que consiste en un dedal de caucho al cual se le
adapta un sistema de punzén metalico para empuijar el dedal hacia arriba y facilitar

la lectura.
e Pipetas volumétricas de 11 ml.
* Pipetas de 10 ml para acido suy{cq\\ p
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Pipeta de 1 ml para alcohol amilico.

» Bano maria con control de temperatura para mantener a 65 °C + 2 °C y altura tal
para sumergir los butirdmetros en posicién vertical, con toda la escala
completamente inmersa.

¢ Centrifuga para butirometros con velocidad minima de 1200 rpm (revoluciones por
minulo).

* Termdmetro de mercurio con capacidad para medir 65°C + 2°C

Reactivos

* Acido sulfurico al 91% de peso especifico de 1.820+0.005 a 20°C. Este acido debe
ser sistematicamente controlado por medio de areémetro.

* Alcohol iso-amilico de peso especifico 0.810 a 0.812 a 20°C. En lugar de acohol
iso-amilico se puede utilizar alcohol amilico 98% v/v, densidad a 20°C de 0.818 a
0.818 g/ml.

Procedimiento

1) Antes de analizar las muestras de leche deben atemperarse a 20°C. Es preciso
alcanzar esta temperatura, porque todas las pipetas aforadas estan calibradas a
20°C.

2) Una vez atemperada a 20°C, colocar dentro del butirémetro en el siguiente orden:
10 ml. de acido sulfarico, 11 ml. de leche a examinar y 1 ml. de alcohol amilico,
tener cuidado de que las capas no se mezclen; para eso, hacer escurrir
cuidadosamente los liquidos por la pared del butirdmetro.

3) Cerrar con la tapa y agitar el butirometro muy despacio en un principio, para
continuar poco a poco hasta hacerlo mucho mas fuerte, a fin de que todo el
contenido quede perfectamente mezclado. Durante esa operacion, se recomienda
tener el butirometro envuelto por una tela o franela.

4) Colocar el butirdmetro en bafio maria (con la tapa hacia abajo) cubriendo la
columna de butirémetro, calentar durante 5 minutos a 65 °C, posteriormente
centrifugar durante 5 minutos a 1200 rpm y nuevamente calentar a bafio maria a la
misma temperatura durante 5 minutos.

5) Realizamos la lectura girando la tapa de caucho biconica (o presionando las tapas
Gerber) de manera que la parte inferior de la capa de grasa coincida exactamente
al cero.

6) La lectura observada en la escala indica directamente el contenido graso de la
leche en porcentaje en peso.

7) Anotar en el formato correspondiente.

Documento de referencia
Norm_a Oficial Mexic_:ana NOM-115-SFCI-2003, Leche, formula lactea y prgductp lacteo
combinado. Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacj nfo e@

métodos de prueba. /\
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6. Acciones correctivas
No aplica.

7. Anexos
Diagrama de flujo de “Determinacion de grasa’.
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Responsable Flujo del proceso Notas

Analista en turno
del Laboratorio
de Control de
Calidad

[ Inicio ]

1. Colocar en el butirbmetro: 10 ml. de
acido sulfurico, 11 ml. de leche a
examinar y 1 ml. de alcohol amilico.

:

2. Cerrar con la tapa y agitar el
butirometro hasta quedar perfectamente

mezclado.

3. Colocar el butirometro en bafio maria,
calentar durante 5 minutos a 65 °C,
posteriormente centrifugar durante 5
minutos a 1200 rpm y volver a calentar a
bafo maria a 65*C durante 5 minutos..

:

4. Realizamos la lectura presionando las
tapas gerber de manera que la parte
inferior de la capa de grasa coincida
exactamente al cero.

I

5. La lectura observada en la escala
indica directamente el contenido graso
de la leche en porcentaie en peso.

;

6. Anotar resultados en el formato
correspondiente.

I

Fin
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