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ANALISE DO CREME

A. BECK ANDERSEN

(Do Depto. de Zootecnia)

Modo de tirar a amestra

Creme [resco.

1

Transvasar o creme deuma lata de transporte para
outra ou agitar com um agitador apropriado de bai-
X0 para cima. A agitacac nao deve encorporar bo-
lhas de ar no creme.

Tirar a amostra do creme homogenizado com pipe-
ta ou tubo que é preciso ser lavado cada vez que
for usado.

Creme dcido — E’ precise homogenizar muito bem e ti-
rar a amoslra com uma caneca ou outro aparelho apro-
priado.

Creme muilo gordo — E’ preciso aquecer para liquefa-
Zer 0 creme.

Creme balido —E’ muito dificil de tirar uma amostra
satisfatoriamente. Aquece-se o creme para dissolver a
manteiga lormada. Agitar bem para homogenizar o cre-
me e tirar a amostra logo em seguida.

Processo dceido butirométrico de “Gerber” — Finalidade :
Achar a porcentagem de gordura do creme.

A. Butirometros de “Produtos’ de 1009

s

MATERIAL NECESSARIO

butirometro de produtos de 100% provido de rolhas
de borracha e um copinho.

balanca.

pipeta de 15 cc. para acido sulftirico.

pipeta de 1 cc. para alcool amilico.

centrifugador,

banho-maria.

Acido sulfarico com densidade 1.500-1.600 (Diluir 1
quilo do 4acido sulfdrico para leite (D =1,820) em
400 cc. de agua).

Alcool amilico para leite.
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OPERACAO

Pesar no copinhe do butirometro 5 grs. de creme.
Colocar o copinho no butirdmetro.

Introduzir no butirdbmetro pelo orificia pequeno,
15 cc. de acido sulfarico (ou 5 cc de agua mais 10
cc de acido sulfarico para leite).

Agitar até solucao completa tendo cuidado para
afrouxar de vez em quando a rolha pequena para
que a pressao escape.

Introduzir 1 cc. de alcool amilico.

Introduzir dcido sullrico ou agua até 4 marca 607%;
misturar,

Colocar o butirometro sem a rolha pequena no
banho maria a 80°C até separacao da gordura.
Misturar e centrifugar durante 4 minutos.

Colocai o butirémetro, destampado, em banho ma-
ria a 65°C durante 3-4 minutos.

Fazer a leitura descontando-se em seguida 0,5.

NB — Caso o butirometro nao for controlado, € preciso

corrigi-lo comparando-o com outro ja controlado.

B. Processo de Siegfeld

D T N S —
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MATERTAL NECESSARIO

balanca.

copo de vidro de 50 ou 100 cc.
pipeta de 10 cc. para dcido sulfdrico.
pipeta de 5 ce. dividida em 0,5 cc.
pipeta de 1 ce. para dlcool amilico.
butirometro de Gerber, para leite.
Acido sulitrico para Ieite.

Alcool amilico para leite.

Agua destilada ou filtrada.

OPERACAO

Introduzir no butirébmetro 10 cc. de #cido sulltrico.
Pesar o creme no copo junto com a pipeta de 5 cc.
Tirar 1,5 cc. do creme, colocando-o0s no butiréme-
tro por cima do acido.

Pesar o copo mais a pipeta e mais o resto do
creme. A diferenca entre a primeira e a segunda
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pesagem signilica: gramas de creme introduzidas
no butirdmetro.-

5. Colocar agua até que creme mais agua sejam igual
a1l cc. (11-1,5==9,5 ce.)

6. Colocar 1 cc. de alcool amilico.

7. Processar como se fosse leite,

8. O resuitado multiplicado por 11,25 e dividido pelas
gramas de creme, indica a percentagem de gordu-
ra no creme,

Exemplo:

Copo, mais pipeta e mais creme : . 79,67 grs.

Copo, mais pipeta, mais creme, mnenos 1,55 cc.
de creme . . . A ' . 7818 «

Gramas de creme no butirdmetro . . 149 «

Leitura no butirometro. ! : . 5,75

Resultado : 5,753(419:§=43’4 7

E

C. Processo de Dr. Koehler Funk
MATERIAL NECESSARIO

butirémetro de creme Dr. Koehler-Funke de 60 %,
pipeta de 10 cc. para acido sulfarico.
pipeta de 5 cc. para creme.
pipeta de 5 cc. para agua.
pipeta de 1 cc. para alcool amilico,
centrifugador.
banho-maria.
Acido sulitrico para leite.
Icool amilico para leite.
Agua distilada ou filtrada.

[

OPERACAO

Colocar no butirometro 10 cc. de acido sulfurico.
Colocar a piteta de 5 cc. para agua num copo com
agua, de maneira que a mesma fique cheia,
Molhar a piteta para creme com dgua.

Encher a piteta para creme, ndo muito acima da
marca, com o creme e regular para 5 cc.

Colocar a ponta da piteta para creme dentro da
boca do hutirémetro.

G ol 83l
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6.

Em

Colocar a piteta para 4gua com agua por cima da
piteta para creme, de tal maneira que fique lava-
da pela agua,

Colocar 4lcool amilico e proceder como para ana-
lise de gordura no leite.

Fazer a leitura, colocando o ponto mais baixo do
menisco formado pela gordura, sempre no 0, Tazendo
a leitura de cima para baixo.

vez de usar duas pipetas, pode-se usar uma Sc-
ringa de 5 cc., medindo-se primeiro 5 cc. do creme
e em seguida 5 cc. de aguacom a mesma Seringa.

GRAU DE ACIDEZ DO CREME

i

Lo bo

MATERIAL NECESSARIO

acidimetro de Dornic.

balanga,

lamparina de dlcool.

copo de Erlenmeier de 50 on 100 cc.

Soda Dornic.

Solucio alcoolica de fenolftaleina de 1 a 2 a,

OPERACAO

Pesar no copo 10 grs. de creme

Ferver o creme para eliminar o gis carbonico.
Esiriar e adicionar 3 a 4 gotas de lenolltaleina
Titular com a Soda Dornic até a coloracio ligeira-
mente rosa '

O numero de 1/10 de cc de soda gasto = Grau Dor-
nic do creme. 1 grau Dornic = 0,01% de écido latico



