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Como un complemento del estudio que uno de nosotros
realizd, en el Lahoratorio del Ministerio de Agricultura, pa-
ra determinar las constantes y variables de las mantecas de
la Repiblica Argentina (1), que fueron publicadas in extenso
en las actas del Segundo Congreso Internacional de Leche-
ria, reunido en Paris en 1905, emprendimos, 4 mediados del
afo ‘ppdo., una serie de determinaciones calorimétricas so-
bre muestras numerosas de mantecas, al mismo tiempo que
se fijaban otros datos fisicos y quimicos de dichos pro-
ductos. :

La circunslancia de haber fundado el Ministerio de Agri-
cultura una seccién especialmente dedicada 4 la inspeceidn
de mantecas de exportacion, nos indujo a4 buscar en el ca-
lor de combustiéon de estas sustancias una conslante cuyo
valor ignoribamos, y que podria ser un auxiliar eficaz para
delerminar el grado de pureza de la manteca, conveniente-
mente interpretado con el indice de refraccién, por no citar
sino constantes fisicas de facil obtencion.

Es verdad que los tratados de andlisis mis autorizados
en la materia (2) no reconocen 4 la determinacién calorimé-

(1) P. Lavesir v E. Heragro Ducroux, Contribucién al estudio de las mantecas de la Re-
publica Argentina, Buenos Aires, 1905,
(2) 8. LewkowiTsce, Technologie et Analyse chimique des huiles et cirves, 301. Paris, 1906,
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trica sino un valor relativo y que no corresponde al traba-
Jjo exigido; pero creemos que esta afirmacién hasido hecha,
antes de que se generalizasen en los laboratorios industria-
les los aparatos calorimétricos de Mahler, Langbein, Kroe-
ker y Hempel (1).

Por nuestra parte, los resultados alcanzados no nos per-
miten participar de esta opinién, y como lo establecemos al
final de estas paginas, el calor de combustién de una man-
teca es un dato no despreciable para juzgar de su pureza,
complementando las indicaciones del indice de refraccion y
del fndice de Reichert - Meissl.

MUESTRAS ESTUDIADAS

Tratando de dar un cierto carfcter de generalidad 4 los
resultados que obtuviésemos, elegimos muestras de mante-
ca de las fabricas mas importantes de Buenos Aires y de
Entre Rios, ocultando el destino que les reservibamos. La
tarea no fué dificil, por hallarse esta industria en muy po-
cas manos, pues no tomamos en cuenta los pequeiios esta-
blecimienlos que solo fabrican para el consumo local; al
mismo tiempo, obtuvimos de varios frigorificos grasas diver-
sas qus constituven productos de comercio de gran valor y
que podrian ser empleados para adulterar la manteca, pero
que también se prestarian 4 imitaciones de dicho producto,
perfectamente admisibles si su fabricaciéon se reglamentase
convenientemente para evitar los fraudes. v

De las mantecas estudiadas, entre los meses de Mayo de
1907 y Noviembre de 1908, elegimos diez muestras que con-
sideramos como tipes, indicando solamente los resultados
obtenidos con cuatro grasas del comercio, por haber entre
estos productos una gran semejanza, cualquicra que haya
sido su ovigen.

No nos alrevemos 4 senalar la regién & que corresponde
cada una de las muestras de manteca que figuran en los cua-
dros; no porque pudiese despertar quejas 6 rivalidades,—
nuestro trabajo es muy modesto y poco 6 nada interesa &
los fabricantes—sino porque las grandes fabricas de la Ca-

(1) S. Post y B. Neumasy, Traité complel @' analyse chimigue, 1, 33. Paris, 1907.
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pital Federal, por ejemplo, elaboran sus productos con cre-
mas de muy distintos origenes y su manteca representa un
promedio de sustancias que podrfan ser variadisimas en
otras condiciones.

DETERMINACIONES

El conocimiento exaclo de las constantes y variables de
las mantecas de la Repiblica no estid atn & nuestro alcan-
ce; sin embargo, el estudio & que hemos hecho referencia
al principio de estas péginas, nos autoriza 4 admitir como
composicién media de nuestras mantecas la que indican los
datos de los cuadros que incluimos &4 continuacion.

RESULTADOS ANALITICOS DE LAS MANTECAS ARGENTINAS

.\'m-ienllrhmiimt 4 ~Mmg}{l){) (L))

Densidad 4 1000 C.oovvvvnvnnvnnnnnnnnnnnn 0.8638 0.8668
Indice de refraccion & 40°C ............... 1.4545 1.4562
» > A 450 . iiiiiiiiiiiinnn 1.4627 1.45645
Humedad 4 100°—105°. .. cvvuviinennnnnnss 11.400 16.700
CenizZas..ccovieriannorennnineenerenneenns 0.017 3.866
Cloruros en Nael ..........ccoocvviinnnnnn, v 3.578 ()
Caseina y lactosa ...........co0vvvveennnn 0.315 1.114
Arxoe total X 6.256 . ......ciiiiiiliinaen, Ay 0.700
Materia grasa purf...........c.ooeeeinnn.. 80.659 86.899
Indice de saponificacion................... 225.0 241.0
Acidos grasos volatiles:................... 4.530 6.148
n) » » » insoltbles.......... 0.258 0.789
b > » » solubles............ 4.272 H.359
Relacion a/b X 100......ccvviiiiniiina... 5.6 16.1
Punto de fusion............ e 334 35.90
Indice Reichert-Meissl..................... 25.5 34.7

(1) P. Lavexir y Herrero Ducrovx, ibid. 33.
(2) Se trata de mantecas naladas para exportacion.
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RESULTADOS ANALITICOS DE LAS MANTECAS ARGENTINAS

Densidad 4 100°C...... ceeeees Ceerieseraas
Indice de refraccion a4 400C...............

N » a45C. iinnnnnnn
Humedad & 100—105"..... A,
Cenizas covevvvvinvennnnn. et eeaei e, ..
Cloruros en NaCl................... e
Caseina y lactosa............. Ceieeena.
Azoe total X 6.25........ et
Materia grasa purfl.........cooeiiiivennnnn
Indice de saponificacion...................
Acidos grasos volatiles:......... e eeeeee.

a 5 » » insolubles ........ .
b; » » »  solubles............
Relaciona/b X 100, .c.eeiiiineeeiinnan.
Punto de fusion........oovvvinns. veoee e
Indice Reicher-Meissl .ooeeeeenieneraen..

0.8626
1.4544
1.4528
10.470
0.003
v
0.405
0.325
81.930
227.9
4.211
0.339
3.820

0.8644
1.4564
1 4550
17.500

~3.500

3.351
1.420
0.737
88.370
233.0
H 082
0.890
H.348
15.8

a3.7

Mayo 1905 & Enero 1906 (1)

La constancia de casi todos los datos, nos indujeron &
no considerar para las muestras estudiadassino dos de ellos:
una determinacion fisica, el indice de refraccién, y otra qui-

mica, el indice de saponificacion.

El indice de refraccion fué determinado con el refractéme-
tro universal de Féry (3) 4 las temperaturas dé 40 y 45° C;
el indice de saponificacién 6 de Keettstorfer fué obtenido si-
guiendo en todos sus detalles el modo operatorio indicado
por Ladan Bockairy (4). No creemos indispensable el empleo
del refractémetro citado, en el caso de una inspeccién de
mantecas que exige rapidez y ficil manejo: el modelo de re-
fractometro Abbe-Wolney que la casa Zeiss fabrica actual-
mente, es muy suficienie para este objeto.

() E. Herrero DucrotX. en Revista de Agronomia y Velerinaria, U, 2. La Plata, 1906,

(2) Se trata de mantecas saladas para exportacion.

3y CamiLe Poureyc, Les nouveaulés chimiques. Paris, 1903

) AL Girarn, Analyse des matiéres olimentaires, 424, Paris, 100%,
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CALOR DE COMBUSTION

Este dato fué obtenido con un aparato calorimétrico de
Mabhler, procedente de la casa Alvergniat-Chabaud de Paris,
muy semejante al que posee el Laboratorio del Ministerio
de Agricultura, empleado por uno de nosotros para estudiar
poderes calorificos de numerosos combustibles argentinos,
publicados en los «Anales de la Sociedad Cientifica Argentina»
y en los «Anales del Ministerio de Agriculturax.

En el modo operatorio seguimos en todos sus detalles, las
indicaciones de Mahler y las observaciones de la comisién
lécnica que estudi6 el aparato en 1892 (1).

La delerminacién del equivalente en agua del sistema, me-
reci6 por nuestra parte una atencién especial, pues aunque
no pretendiamos para nuestros datos un valor absoluto,
querfamos que pudiesen ser comparables; por lo cual se hi-
cieron ensayos con naftalina, alcanfor, sacarosa y un aceite
de oliva puro operando sobre distintos pesos y sobre pesos
idénticos.

De las cifras obtenidas, solo se indican en los cuadros
las gue corresponden’ & naftalina, alcanfor y sacarosa cuan-
do se operaba con un gramo de los primeros y dos gramos
de la Gltima. En el calculo se adopté el método aconsejado
por Langbein (2), empleando la férmula

V w
t

K=

donde Vw representa el calor de combustién de la sustan-
cia ensayada y el calor desprendido por la combustién del
cebo de alambre de hierro y por la formacién de &cido ni-
trico en el obus; 1 es la elevacién de temperatura corregida
y w el peso del agna contenido en el calorfmetro.

Los numerosos ensayos realizados nos han proporciona-
do resultados practicamente idénticos, cuando se trataba de
una misma sustancia y operando sobre el mismo peso: 6
cuando se trataba de pesos iguales de sustancias diferen-
tes, pero de calor de combustion vecino. En cambio, los
resuitados no correspondian, aunque conservaban un carac-

(1) P. MaHLRR, Eludes sur les combustidles solides, liquides et gazewr. Paris, 1803,
(2) S. Post ET B. NEUMANN, loc cit. D8,
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ter de proporcionalidad, cuando se operaba sobre sustan
cias de diferenles calores de combustién 6 scbre pesos dis
tintos de una misma sustancia.

Esta observacién ha de ser motivo por nuestra parte de
un estudio cuidadoso, porque si en el caso presente el va-
lor absoluto de los datos no es necesario, las aplicaciones
diversas del oblis de Mahler, cada dia mis numerosas, exi-
gen un conocimiento exacto de dicho aparato y de las posi-
bles anomalias 6 irregularidades de su funcionamiento.

Para mayor claridad, y favoreciendo las interpretaciones
y cilculo de los resultados, inclufmos los cuadros que co-
rresponden 4 la determinacién del equivalente en agua. (Véase
cuadros de las pédgs. 100 y 101.

RESULTADOS

La composiciéon quimica de las mantecas y de las grasas
permiten prever una diferencia bastante apreciable entre los
calores de combustién de unas y otras.

En efecto, expresando los pesos atémicos en niimeros
enteros y calculando la composicién centesimal de dos &cidos
grasos elegidos como tipos, tendremos:

Acido butfrico . Acido palmftico
C  54.540 ), C  175.000 °,
H 9.090 » H 12.500 »
0 36.370 > 0 12.50 »
C« Hr Q2 100.000 Cie Hiz O3 100.000

Las proporciones del oxigeno respecto de la suma car-
bono é hidrégeno, asegura para el icido palmitico un calor
de combustién muy superior al del &cido butirico; y las
determinaciones de Stohmann asf lo comprueban, asignando
al acido butirico un calor de combustién de 520,4 calorias
por gramo y al acido palmitico 23984.

La presencia de los Aacidos inferiores butirico, caprilico,
laurico, etc., en las mantecas y su extrema escasez en las
grasas, asegura también para las primeras un calor de com-
buslién inferior respecto de estas ultimas.

Los datos hallados por nosotros constan en los cuadros de
las pigs. 102 y 103.
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Sustancias Tipos
PARA LA DETERMINACION DEL EQUIVALENTE EN AGUA DEL SISTEMA

RO IR O e A T | ]
Sustancia | Fecha | Om | 1 2 | 3 | & 5 5m30s| 6 7|8 |9 ‘ 0 | 1 | 2|13 |4 a
‘ |
| |
|

Fe [HNO,

|
Neflalina | g -VIII-08 13.06 [13.06
» »» 19-VIII-08 1330 13.30

°

13.06 [13.06 1306 13,06 | 14.6416.48 (1694 16.045 16,925 16.91 ‘m_m'-:m 88 |16.8653.885
13.90 [13.30 113,30 13,30 | 14.68/16.70 [17.19 1790 17,185 1717 1715517 145,17.18 l:umn
s »» 26-X-08 17.54 17.64517 65 l17.65/17.65 17 66 | 19.3621.26 20,56 21,545 21.53 ‘3 945 —0.004
Aleanfor 1g| 20-X-08 [19.46 jm % ‘

e

21,60 |21.60521 59 21.7

|
| | | |
15!.“'-1]1!0 ll‘»'x‘lftﬁ 19.47 EI.T!‘iﬂ 03 l!:l.ll 123,24 |23.225/23.21 23.195 23.18 23.17 3.770| —0.003)
{

|
» »g12-X1-08 20,915 20915 20 91520 915 20915 20915
| | | |

5% f‘vl‘;n‘ii,ﬂi‘.'» 24.63 24,61 247

b7
[

| |
5 15.72 ’l:’) 70515, 66

Sacarosa2g/ 5-VIII-08

5685 15, | 16.76/18.50 |18 87 |18.86

.l!c'-‘ +0.010]

3. 885/15.88 l 16,99 187

> »» VI8 590 15,90 15,897

lN,RﬁL",fIN.Rl 18,785 18.76 18.7:
1900518, 905 1898 |18.96 ‘ﬂi,N’) 18.93 [18.9153.125 40,004l
Peso del agua del calorimetro.................... 2.200 g.
Calor de combustién del hiertro.................. 1.6 c.
Calor de formacién del HNOs. ..... .. .. 0.23 »
Presién del oxigeno en el obas................... 25 atmésferas

0.0160.016200. 0617 9.692
0.0140.02:8[) m:mi 9.692
n_m?»ju 016410632 9,692
0 unjn.onu ).0778] 9.291,6

i,lll.’n‘ll 01640 0693 §.201,6

0.0220.01620.0548 3.950,2

) |
016200530 3.955,2
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DATOS
PARA EL CALCULO DEL EQUIVALENTE EN AGUA DEL SISTEMA

!‘ CALOR BN EL ' Elevacion [ Cantidad ; Rquivalente en
[‘ de temp i Xl“,' jdeagua agua
SUSTANCIA }\ por la por el hilo por el Total te : w Vw N
” sustancia de hierro HNO, Vw W
[ | c ¢ | ¢ ' c K &
| | ] | i |
Naftalina ............. . 9.692 2%,9 | M1 9.7320 3.925 ‘ 2.4794 | 2200 279,4
: | | 3
2 9.692 ! 34,8 14,4 9.741,2 3.935 | 2.478,6 2200 278,6 T
B eiereeeeaaas 9.692 26,2 14,6 9.732,7 3.940 | 2.4702 2200 ' 270,2
. ’ !
Aleanfor.............. 9.291,6 26,2 178 | 9.335,4 3.79% | 2.463,1 | 2200 | 263,1
| |
P eeeiiieeneens 1 9.291,6 22 | 159 } 9.333,7 3777 | 247,20 2200 | 271,2
r

i
|
=

Férmula adoptada K ='—t

(1) J. Post y B. NEUMANN, Traité complet d’analyse chimique, 68. Paris, 1907.
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DATOS DE

MANTECAS

LAS OPERACIONES CALORIMETRICAS

i
£ I | | |
Fecha | Flom | 1 |2 | 9|4 6|7 |89 ‘ 12 | 13| A | a | | Fe [HNO3 x
= | | | =2
|2 | | | | | | 8§
| | ! | S
[ | ‘ il I S | ooa l
13—V—907 15.41 m,n;’:lm $15/15.425 15,43 15435, 18.02) 19.06,19.985,19.29 ‘w 5 |19, 171‘10 2 19 %6‘1‘) 2 | 3.856/—0.005,0 m{“u om 0 "mf 9.570,8
| | | |
o1-v—007 || 2 [17.32 [17.32 [17.33 17.33517.34 [17.43 en_(u‘ 21112021 [20.20 (2019 2017 il 15:.‘11 n \11 125 as,o‘ — 0,008 n oll‘o mmu 02| 9 62,2
[
|
9-VI—907 | 3 [15.16 [15.16 [15.16 [15.17 [15.17 im.n 17.70) 18.8519.00 1900518, ‘8‘}.) 18. sm 18,980 18,963 1800, 3,830 —0.0030.000 0.0139 0.0623| 9.531,2
| | | | |
26 X11—907 | & (21,40 (20,40 (20,40 [21.40 (2150521 405 umi‘ %.08,%5.20 ‘u,ﬂum 19 |25, m !. 16525155 26,145, 3, sm’--nomo 020 nn‘a‘u L060| 9.476,7
ToIV—-907 | 5 (2036 [20.36 |20.36 |20.36 |20.55 120,565 23.06] 23.93(26. 195 26, 195,24, 175/28..160 28, M.;‘M 125/24.105, 3830/ —0. om“u 0180, 0136/0.0648| 9. 588,1
|
S—TV—%08 | 6 (2108 |21.08 (21,075 21.07 21,07 21.065] 23,54 u_nnlzt.sa 2082 (20.80 (96,78 |24.76 }u.n 3.865/4-0.003 0 018(0. 013600667 §.635,1
‘ | l
8—IV—908 | 7 (22.00522.00 21,995 21.995 2190 'm.nea 24.10| 25.46(25.72 5. 728195.70 25,08 lo5.66 |25.04 25,613, 3. 1‘()‘-}-000]002! 0.0136/0.0614] 9.307,5
2-VII-008 | 8 [18.76 14,755 14.76 |14.76 16.76 'll.'hiﬁ 17.00| 18.22/18 43 |18.43 |18.415 18,40 ‘m.:m 18.37 18,350 3.665(—0.001/0.0 50.0136/0.0790] 6 162,4
B-X—%08 | 9 19.775,19.77 [19.76519,76 19,756, 22 42| 23,36/23.40 234752346 (23,435 23,41 |23,385/23.36 | 3,735/4-0.004/0 021/0.0164(0.0787| 9.32,8
|
12-X1--008 ;1‘ 10 19 30 [19.30 [19.30 [19.30 (19 30 | 21,97| 22.94(23.08 es,ouslmoa 23 04 lm.mm.m' — |8 o ‘o.ouu,omo.om 0.407,4
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Grasas diversas

DATOS DE LAS OPERACIONES CALORIMETRICAS

e g o e
Fecha g Om 2 |3 4 | 5 '5m30s; 6 7 8 9 | 10 1 12 13 A oo % Fe |HNO3| EE
. l | | ! | i \ s
20-1V—-907 o | 19.97( 19 9" 19 97 1‘”‘ 97 19.97 th irg °9 w\k 23, 7()% 91 il} 9 (23, 9] { BM'IZISQ !B,F'H'll EAR K_E'ﬂl; 0 ! 0.01!|0.ﬂh‘3 n,o:mxl 08134
—IV—907 b 18.25! 18, QD 18,255 1896 lﬁ m.lm 27 '!.ll '!i 21.90 H 22 133 205( 2’ 2291 2‘ 20 22185 2417, 3.965 0 (Illj 0.0130.0183 00693 9,832, 4
M -IV—107 | ¢ {19 lﬁ.h!IQ 48D 19485 19-485 19, i&)‘iq lN-l 22 40 23, 38 23 li‘)‘ﬂ 42523, 51:') 0. W 23, (lh.) 2337 | 23.36' 3. ‘l“)' 0 | 0 l)lﬂvl) 1)|Nl:ll_0‘ﬂ!l 9.787.1
17—VII—408 d 1‘_.’!!“ 14.30 14.3014.30 ||4.-'!) 14,30 | 17.13] 18, 1) 18. T‘lﬁ 28 [18.27 | 18 %lﬂ ‘15.) 18.23 18 "l! 3.980, © ’ 0 hl!‘ll Ul&l)‘(l_(liﬂl 9 RI8,8

Peso de la sustancia.. .........
» .del agua en el calorimetro.

Calor de combustién del hierro
» de formacion de HNO:s. . ...

01T —
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El calor de combustién de las mantecas estudiadas oscila
entre 9.635,1 y 9.325,8 calorias por gramo, alcanzando por
excepcion la cifra de 9.1624.

El calor de combustiéon de las grasas estudiadas oscila
entre 98788 y 9787, calorfas por gramo, lo que representa
una diferencia maxima de 553 calorias y una diferencia mini-
ma de 152.0 calorias.

Revisando los cuadros de calores de combustién que Lew
Kowitsch, en la obra citada (1), indica para mantecas y gra-
sas, se nota que los datos senaladns para la manteca (9503
calorias por gramo) & volimen constante y para la grasa
de buey en las mismas condiciones (9.485) encierran una
contradiccion que solo puede explicarse como error de ti-
pografia.

Hacemos esta salvedad, porque segin estas cifras, la
manteca poseerfa un calor de combustién superior al de la
grasa, y esto se repite considerando el calor de combustién
apuntado para la grasa de carnero (9.492 calorfas por gramo).

Hemos reunido en dos cuadros los resultados nuestros:

CONSTANTES DE MANTECAS

‘ |
il ‘ IXDICE DE REFRACCION Calor

;‘ Indice . o
MUESTRA | 4o gaponificacion | [ de combustion
! a 40°c. ‘ 645 ¢ \ 1g
| \

1 220-218 1.4550 | 1.4532 | 9.570,8
2 226-227 1.4554 I 1.4536 1 9.625.2
3 | 210240 1.4550 1.4534 1 9.531,2
a | 23123 1,454 1.4528 } 9.476,7
5 ' 23623 1.4546 1 1.4525 | 9.588,1
6 238-23% 1.4545 ; 1.4525 5 9.633,1
7 236-232 1.4546 1 1.452 \ 9.397,5
8 229.232 14546 | 1.452 ‘ 9.162,4
o | wwaw | twsw . e | asms

10 395936 | 1454 L Lwsw 9.407 4

1) Ibid. 303. Las determinaciones son del Prof. Stohmann.
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CONSTANTES DE GRASAS DIVERSAS

. INDICE I'E RLFRACCION Calor
MUESTRA de M[:L:]l:ff';mcidn T T T do combustion
a $0° . 4 ¥ e 1g.
a 185 l 14686 | 1472 | 9.8134
b 200 1.4583 1.4571 9.852,4
c 184 S 1.4590 1.4577 | 9.787,1
d 187 | 1570 1.4563 9.878,8

CONCLUSIONES

Pueden reducirse, después dJde lo expuesto, & la proposi-
~ cién siguiente:

El calor de combustién de las mantecas es un dato qtil
para juzgar de su pureza, como complemento de los fndi-
ces de refraccién, de saponificacion (Koetsttorfer) y de Reichert-
Meissl.

Musen de La Plata, 17 xr, 1908.
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