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EL PRINCIPIO DE ESTE MÉTODO

ÁMBITO DE APLICACIÓN



SUSTANCIAS QUÍMICAS NECESARIAS

Incoloro o sólo con poco 
color y libre de sustancias 
que podrían afectar al 
resultado

•

La densidad exigida equivale a un valor entre el 90 %-91 % de masa. Deben 
evitarse concentraciones más altas o más bajas. A una temperatura de 65°C el 
ácido sulfúrico con una concentración más alta ataca el alcohol amílico, provoca la 
deshidratación y forma olefinas que influyen en el resultado. Concentraciones más 
bajas reducen el efecto de oxidación. La destrucción de la envoltura de los glóbulos 
grasos no es completa y pueden formarse grumos.

Mezcla de isómeros compuesta por 2-butano metílico-1-ol y 3-butano metílico-1-ol.

resultados de ensayo que el alcohol amílico.

Los alcoholes amílicos se diferencian respecto a sus puntos de ebullición: 
2-butano metílico-1-ol a 128°C y 3-butano metílico-1-ol a 132°C.

Únicamente esta mezcla entre los 8 alcoholes isoamílicos conocidos es apta para el 
método Gerber.

Cualquier contaminación por otros alcoholes isoamílicos, especialmente el alcohol 
amílico terciario 2-butano metílico- 2-ol modifica el resultado del análisis debido al 
contenido alto de grasa.

•

•

•

Límites de ebullición: el 98 % 
(porcentaje en volumen) debe 
“sobre-destilarse” a temperaturas 
de entre 128°C y 132°C y una 
presión de 1 bar. 
El alcohol amílico no debe contener 
ninguna sustancia que pueda influir 
en el resultado.
En vez del alcohol amílico se pue-
den usar otras sustancias siempre 
y cuando conlleven a los mismos 

•

•

•



PREPARACIÓN DE LA MUESTRA DE ENSAYO

La grasa de la leche pesa menos que el agua. Si esta reposa empieza a formarse nata. 
En la superficie se forma una capa más grasosa. Puede reestablecerse el estado de 
distribución anterior agitándola e invirtiendo el recipiente cuidadosamente

La espuma destruye la envoltura de los glóbulos de grasa. Durante la agitación la leche 
puede comenzar a convertirse en mantequilla. En este caso la grasa ya no se puede 
distribuir de forma homogénea. A temperaturas entre 35 y 40°C la grasa se transforma 
en líquido y la distribución es más rápida.

Los aparatos medidores del volumen están calibrados a una temperatura de 20°C. 
Cualquier diferencia de temperatura influye directamente  en el volumen. Las bolsas de
aire reducen la densidad y, por tanto, la masa de la cantidad de leche medida.

EQUIPOS NECESARIOS



REALIZACIÓN DEL ENSAYO = INSTRUCCIONES PARA EL TRABAJO

En los inicios de uso del método Gerber, se utilizaban 11,0 ml de leche. 
Con la reducción de la cantidad de leche a 10,75 ml, el contenido en grasa 
determinado coincide mejor con los resultados del método de referencia. 
Si se remoja el cuello del butirómetro con leche, pueden quedar restos 
de leche en el mismo. Una buena formación de las capas se caracteriza 
por una línea divisoria nítida entre el ácido y la leche sin coloración 
parda.

Gracias a la densidad inferior del alcohol amílico, los líquidos no se 
mezclan.

Normalmente, el extremo inferior del tapón penetra en el líquido.

Mezclando los líquidos se genera un 
gran calor. El gas que se produce pue-
de hacer que salte el tapón o incluso 
que se rompa el butirómetro. 

El cartucho del butirómetro es un dis-
positivo de seguridad. En vez de ello 
puede envolver el butirómetro en un 
paño. 

Agitando el butirómetro escasamente 
o sosteniéndolo en una posición incli-
nada sin que sea necesario se obsta-
culiza el mezclado rápido y, por tanto, 
también la oxidación rápida de todo el 
líquido. Debido a ello, se pueden dañan 
las capas creadas con tanto cuidado.



La regulación de la temperatura es muy importante para la exactitud de 
los resultados. Sólo una lectura tomada a 65°C garantiza un resultado 
exacto. A temperaturas inferiores se reduce el volumen de la columna de 
grasa y se indica un contenido en grasa demasiado bajo.



RESULTADOS Y EXACTITUD DE LA MEDICIÓN



Después de la primera centrifugación se ha leído 3,55% y 3,60 % para las dos muestras 
de ensayo.

Después de la segunda centrifugación 3,60 % y 3,65 %. Como resultado del contenido en 
grasa de la leche homogeneizada se indica el 3,65 %.

Si después de las últimas dos repeticiones, es decir, la tercera y cuarta centrifugación, 
sigue existiendo una diferencia de más del 0,05 %, no se tendrá en cuenta el resultado 
de esta medición.

•

•

•



PREFACIO:

1.0 ÁMBITO DE APLICACIÓN

2.0 VOLÚMENES

DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE GRASA 
SEGÚN EL MÉTODO BUTIROMÉTRICO EN 
DIFERENTES PRODUCTOS LÁCTEOS 

El método butirométrico se ha ido sustituyendo cada vez más por otros 
análisis de rutina (por equipos como, p. Ej., LactoStar). No obstante, estos 
equipos no permiten analizar, p. Ej., el queso o el helado de crema, o sólo 
pueden hacerlo después de una preparación complicada de las muestras. 
En caso de estos productos, el método butirométrico es una alternativa 
eficaz a la analítica de rutina.

3.0 BREVE DESCRIPCIÓN DEL MÉTODO BUTIROMÉTRICO 
PARA DETERMINAR EL CONTENIDO EN GRASA:

3.1 ... DE LECHE (SEGÚN GERBER):

3.2 ... DE LECHE HOMOGENEIZADA

(página 19)

3.3 ... DE LECHE DESNATADA Y SUERO DE LECHE
Usar un butirómetro para leche desnatada con una escala más estrecha según Sichler.

3.4 ... DE LECHE CONDENSADA (SIN AZÚCAR)
La leche condensada se calienta a 50°C y se vuelve a enfriar. Se mezcla con agua con una rela-

ción de 1:1. Este líquido diluido se analiza igual que la leche según el método Gerber. Contenido 

en grasa = valor medido multiplicado por 2.



3.5 ... DE SUERO DE MANTEQUILLA 
  (MODIFICACIÓN SEGÚN MOHR Y BAUR)

3.6 ... DE LECHE EN POLVO SEGÚN TEICHERT
Usar un butirómetro para leche en polvo según Teichert.

3.7 ... DE NATA SEGÚN ROEDER (MÉTODO DE BALANCE)
Usar un butirómetro para nata según Roeder..

3.8 ... DE NATA SEGÚN SCHULZ-KLEY (MÉTODO DE BALANCE)
Usar un butirómetro para nata según Schulz-Kley.

3.9 ... DE NATA SEGÚN KÖHLER (MÉTODO DE MEDICIÓN)
Usar el butirómetro para nata según Köhler.



3.10 ... DE QUESO SEGÚN VAN GULIK
(véase ISO 3433) Usar un butirómetro para queso según van Gulik.

3.11 ... DE HELADO DE CREMA SEGÚN KÖHLER (MÉT. DE MEDICIÓN)

Usar un butirómetro para helado según Köhler.

3.12 ... DE HELADO DE CREMA SEGÚN ROEDER (MÉT. DE BALANCE)

Usar un butirómetro para helado según Roeder.

3.13 ... DE MANTEQUILLA SEGÚN ROEDER (MÉTODO DE BALANCE)

Verwendung von Butterbutyrometer nach Roeder.



3.14 ... DE MAYONESA  SEGÚN ROEDER (MÉTODO DE BALANCE)

Usar un butirómetro según Roeder.

3.15 DETERMINACIÓN BUTIROMÉTRICA DEL CONTENIDO DE 
GRASA SEGÚN GERBER PARA CARNE Y EMBUTIDOS
Método empleado según Pohja y trabajadores.



BUTIRÓMETROS





3150

3160

3151

3152

3153

3154

3155

3156

3157

3158

3162

3161

3160-G


