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¡es cosas do nuaatro suelo, maracan induda

blemente, tanto ¿studio y dadicacíón de nuestra parte, como

lo han merecido y nortean las del viejo oontinento de parto

de la Salango de los eabioo GurOPOOÜ;por sao he dedicaüo mi

primera labor científica al estuaio de uno do loa asuntos más

importantes para 1a inflúetria nacional.

Conello no he hecho más qua efectuar las investigacio

nou preliminares,indispensabloo para qpo las levaduras que

ha oatudiado,puedan aplicarse a 1a elaboración do loa vinos

de los alrededoroe de lo ciudad ao Hondoza, que oo la ración
argentina dondele vinicultura ha tonada mayordesarrollo.

Comose comprendará y aunque este modcuto trabajo Sueno

completo, el toma no estaría acotado, ni muchomenos, pués

qpcdarían aún por estudiar las lovacuraa de cada una do las

pequenae raciones que componenesta gran región Vinícola; pe

ro puflioaao admitir e uriori que laa levaduras propias de ca

da una do estao pognefiau rogionea,no difieren muchode las

que he estudiado, puede odnitirao que actua podrían nar 0m

ploadas en toda la regidn,oon lan ventajas que reporta el up
so ae las leva uras puras seleccionaduo.- Unode mie anhelos

soria que alguno do 10o numerosos vinicultoroa de londona,ao

decidiera o efectuar algunos ensayos practican, que bien rea
lizaúoe, tengo la seguridad, darían un excelente rouultado.

Pero entes de entrar an materia, ma couplazoo en mani

festar mi más sincero agradecimiento, a mi querido y diotinp
qnido maestro, el profesor Luciano HaumanMarch, por el in»

torés que se ha tomaao para que yo llave a buen término ol



praconto estudio, y do cuya- interesantes clanes de ¡aerobic-

10310, oonsmur‘ Mamma'01más grato tomaran.

Igualmente lo agradesco ¡1 honor quo no dispensa, al vor

'no ¡campanas an este anto por una ao los nombren.“ cioncin
quo más honra a 141miveraidad de Buen“ Aire..

A los profesores, Doctores: Angol Galindo, Eduardo 1a.

numbers, Cristóbal Estaban,HoracioDuitama: y Julio J.
anti, de cuyas sabias lecciones conservomuda los uds gra
to. rocuerdoo, ln asz'adonoopor los coincidente. (un cn o
llas no adquirida...

Aprovechotanbun 3.aOportunidad, para agrado“: al pro

fesor ¿mento Scala por las indicaciones que tan mblomanto

no ha ando; así tablón como10811011010318!una ha recibido

cn Mendozade m1 migo 91 Dr. Juan B. Lara.- l

A]. sonar Baúl Coal que ha tenido 1a amabilidad no hace!

las fotografías qua acompañanesta 09mm, agradezco ninos
ramnto el trabajo qua e. ha tomado.
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Ia aplicación .de la levaduras puras seleccionados, ha

hechohace: enormesprogreso.e las tho de remonta
ción.- ¿si vemospor ejemplo, le antigua fabricación ce 1a

conoce, baoadl en Macaco empíricos que eriginubcn produc

tos de mala conservación y de calidades un: diveruae, depenv

amooo de condiciones desconocidas y que el tab-nante no

podio dominar, tzancIomroe desde le aplicación de ¡no 1e

vedurae mms, en also, por cet decirlo, matemáticamentee
:eeto.- I cono ol industrial en este coco conocetodos leo

condiciones de una buena rebriocoion, poer obtener un pro

ducto que será siempre el mismoy me ooneorvcoidn esten!

“emma..- 1muna palabra, el tebrioento ser! enanoeboo
lnte de). terreno y obtener eiempn el proauot'o-que quiero
obtener.

Lo que es cierto en cervecería, e'e también cierto en

unificación, aunqueen menorgrado, pudo el tebrioante de
cerveza prepara Cl mitin su mosto y lo dá la (Imposición más

conveniente; el bodegdero-por el contrario debe trabajar ocn
un mosto auge oompoeieión será variable de un año a otro y

que no pode-í modificar emo en algunos de ene elementos .

331primero trabaja con un líquido eaterilimdo; en el. moto

del segundo,¡»:1qu organismo muydiversos, útiles nn".
omamontepeligrosos otros.

Considerendo únicamente las levaduras, que:ee aumen

tnn en el mosto; podemosdividirlae en doc grupo! bien aio-'
untOeg las levaduras útiles y las levaduras salvajes". 13n
tre lao primeras encontraremos en un mosto, solo algunas ro
ImdcMmmm. entrolossegundasmon

.Í'



tramos otras reeee de esta misma levadura ee! te:.:bf.6ncomo

dietintaarama¿loMWMÜQBÚfl y
divereeetenian.

131recordemos que conjuntamente con erstes orguniemoemn

centramos mmereeoe mhee y bacterioe,eor6 forzoeo admitir

que lee leVeaume útiles tendrán que luchar con nzaeeroeoen1

oroorganiemoe, para ser duermeabsolutas del terreno, condi
ción 11miepeneable pere obtener un vino ae ¡mom calidad.

ï‘an prox-.12000:40 la uva ha eide pisado, todee loa microon

genieme preeentee empiezane desarrollarse activamente; si.
las raaee útiles eozmiguenhacerlo más activamente que los e

tree fomenten, lee especies nocivas serán eliminadas: ¡meani
vamente; le femmtación ee here nomalmente y el vino obte
nido será más e menea bueno o excelento.- Pero el lee otros

fomenten consiguen demenelleme de un modeapreciable, moles
terán enemente e lee buenas levaduras; le fermentación no ee
rá nomel y el vino obtenido será nulo y enteró (apuesto e

enfermedades que lo transformrfin rápidamente en un líquido

no potable.
Vemoepude comopodremoefacilitar el triunfo de lee bue

nue lovedtmae, en le lucha que deberán emprender para hacer

ee duenue del terreno; el móteae mee sencillo será agregar el
mento una oantiüad tel de eetee levadura que permite al mee

to el entre! en femcntueión,entea que lee Deloe fementea ee
hayan mltipllcedo; le eondición de estos ee hará cede vea
másprecaria debian al alcohol y e eiertee toxinas necregedae
por lee levaduras y le tementecidn terminará remanente.
El vine obtenido nerd bueno y ee conservará perfectamente.

Otre método más complicado pero también más eeguro y mfie

científico será le esterilización del meto por el calor, por
el enlúdrido euli‘nreao o por cualquier otro aeúio y la edición



¡estaria! de una lcvndnxn para ooloccionadaoo
no auto modool vinlaultor será duenoabsoluto ¿o su.

formontlciomno,'porb en nsoonario ¡ooorúar quo la levadurl

guru oolooolonnda quo daba Implantes, debo nor la más opta

para hace: formantar ol monto qpl poaoauoe.-r I.

En ln Rapúbllco Argantinn ¡31380 antrt loa vinioultoó

roo un ambienta deetavornblo al empleo do estos lovaauraa;

pero hay gun confesar que los trucanoo obteniaoo a. daban

n varian causan, antro las duelos no cuanta lndndablonlntl
la falta de preparación cientifica de las pcrnonaoencaras-[
dos di la v1n1fiouoión.

Las levadnzae puras seleccionadas'quo se han amplaado

han.sido en aonoral levadura» antepeaag no es ao sorprender.

¡“7;¿... qu. ,1 ¡ocultado no hay. dido bueno, lo contraxlo habría
oido sinó extraordinario/por lo mano.raro.

nuoetroa industriales no torjaron ilusiones ¡corea a.
loa resultados; creyeron que haciando torhnntar sus mosto.

con lavadnrao a. las más ¡inundan bodega. mpegs, obtendría!
vinos comojanSono loo'proauoidoa Onestas; os lndnflablo ¡no

onto no podia aucaaor, pués al ln levadura oa ancho en una
tormontuoión, no oa todo, porquo op olla intervicno tumbiín

la compoeiclón y lo calidad del mosto, quo dependa a. mil

13080100, imposibles do rannlr sino en una rngidn intermina

da.- Y comoha dicho más arriba, la lovudnrn enmloodnloborí

ser la más adoptada a la composición del monto.

Por lo tanto no podremos emploar una levadura_do Baratos.

cn la Argentina, al resultado soria nulo; no preciso que la
levadura aeloooinnndl son una levadura indigena, oa decir

nba levadura perfect-monto habituada a hacer termontar ol mou

to quo empleamnoo-Esto no hasta; oa nnoocazio que dicha lo

vadurn haya.aido bien oetudiaao, para conooor porrootnnnnto
..

O
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sus eligenoiuo, oo decir-1a teuperaturn de Iormentacián, la

concentración fiel mosto, la acidos mónfavorables, oto..oto.;

an ecos condiciones, no dudamos,ol resultado oorá excelen

te.- Bo obtendremoe oeguramonto un Burdeos ni un üautorns,po—

ro si un producto tipo, do colidcdoo bien üeriniaoc y qpo po

drá tenor talvez tonto valor comoloo productos citados y
quonuestros industriales tratan inutilmonte de imitar.

Bl vinioultor debe tratar do fabricar, al tipo do vino
quo en región puedo yroüuoir, sin banco: imitar nada; en een

formo podríunoo toner proüuctoe aprooiuüoo en nnootro país y
en ol oxtoríoro

La industria Vinícola no ha alcanzado todavía on le no

pfiblica grgontina, ol grado ao perfeccionamiento o que ha

1105360on otros paises y ollo oo debe on gran porto ol ho

cho quo lao levaduras do nuestros distintas rogionou Viníco

loo no han oido afin, objeto ao eerioo y pacienteo trabajos

de laboratorio, absolutamente indispensabloa para quo nues
troo industriales puedanvinifioar on los mejoran condicio

noo, obteniendo do con manera productos de caliüaa superior

y olompro iguales o muysemejantes on los distintos anos.

Para que ooto aunado es indudablemente nooonario la o

xiotoncia ao un instituto similar ao los que Galatea on uu

ropo. on üonüo el quimico, ol endloco y el biólogo colabo
ren para ol :atudio científico de lao levaduras ao oude ro

sidn Vinícola de la nopfiblico, y puedan suministrar al indoo
trial, oultivoo puros de las levaduras más apropiadas o Cada

ouoo, conjuntamente con los consejos o indicaciones nooooo-.

rias para ou empleo.

Por las razones apuntados, oo que ho efectuado ocho pe

quoüo estudio quo trata únicamosto do las lovuauruo de loa

olroúodoroa de la Ciudad de Mendozay que dobrío completarse





.- momcoxou un us "Mamma m
Dosyuáodo visité! varias bodegas oro! convcnionto tooo

sor los ¡nostros cn lo Bodegay Vinodo Santa una, grupiodod

del Senor Dni. tiroooo,oitnado cerco do la ciudad do Eonnolo,

on ol deportamonto do Guaymallén.

rodoo 1.o unoetrnc tuoron recogidas on rocipicntoa octo

rililodoo que ho listado doodo BuenosAiroo.- Paro los anco

troo do vino y do borro ho ntilicado rrcoooo con tapón auto

mático, ao lo mismoclooo quo las botellas poro-lecho pero

do capacidad do 100 0.o, oolomcnto.- raro las nuestros dc un

vo ho omploado conooavoo do vidrio con topo oemcriladn,ao up

no capacidad suficiente para contener un rooino.- V

Anton a. oetorilinar ooloqué en ol fondo do octae,.uno

buena cantidad ao algodón, lo sismo quo on lo porto auporior,

con ol objeto do ovitar quo los movimientos doi transporto

nachnooron cl racimo. al mismotiempo gnc impedia ¿a todo can
tuninaoión.

Los troncos fueron ootorilisodoa á 180! al ontoolcvo,to
niondo lo prucoución do colocar on cl tando unan goteo do o

suo pero asegurar lo outorilicooidn5 lao conservan í 130! un
ol horno Pasteur, habi‘ndolac envuelto proviomonto en papel,

al! tombión comolos franco. cntoo oitodoo; dol miumomodoha

procedido con varian codec do Pótri on las quo habia coloco

do una cierto cantidad do algodón.

nn lo bodosc y viñedo citado recogíznno muestro do vino
tomadool último ¿in do lo fiormcntaoión principal, una ao bo

rro do un vino doacubodo dios dias antes y una do una Enlboo.

———-Loo¡nostros do vino y do porro provienen do coto mio



ma clase de uwa.- (n).

Pare recoger las mneutras de vino y de borre procedí

del modosiguiente: abierta la copita de la cuba o del to

nel dejó oalir una cierta cantidad de líquido, luego retiró

el papel que envolvíe el fresco, saqué el tapón ain tocar

109 bordea de la abertura, dejé caer en el traeao el chorro

de líquido y oorrG luego observando lao miomaoprecauciones

con el objeto de proceder ee‘ptioanonte.

En el franco que contenía la muestra de vino tuve espe

cial cuidado de dejar un espacio vacío, con el objeto que
los gases provenientes del vino afin on fermentación tuvieran

sitio para acnmnlaree, evitando aeï que se proaujora la ex

plosión del recipiente; por otra parte varian veces durante
el viaje tuve la precaución‘dedejar libre el cierre del

frasco perm1t16ndonoi que los ateos oe escaparon, volviendo

a correr antes gue la presión hubiera igualado la de la at

mósfera, ovita do uni todo peligro de contaminación.

Conolos francos quo contenían estos muestras hubieran

podido romperse por cualquier causa durante el transporte,
resolvi retirar atrae mneutrue que debian oervirme finioamonp

te, en ente cano, para lo cual utilicé laa cajas de Pétri ao
que ho hablado: retirG el papel nin tocar la parto interior
de lote, levanté lo tapa y con una pinza cuya punta previn

mente había oído pasada por la llama de una lámpara de el

cohol, tomé el algodón que se encontrata en le parto interior
y lo mojó con el chorro üe vino o de borra que salia por lá

copita de la cuba, coloquó nuevamente el algodón en la caja

y envolvi con el papel, procediendo lo máe aoóptioamento po

oiblo.- Estan segundas muestran no ho tenido necesidad de
utilizarlas.
“n.

(a) - La uva Malbec ee uno de los cepnjeo más cultivados en
la provincia de mendoza, y conjuntamente con la Cabernet tio
do e aubetitnir casi completamentela antigua uva Criolla.
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rar lo que cc rcrierc c lo ¡nc-tra dc uva, ruó rccclco
todo dci modosiguientcz elegi un racimo perfectamente cano,

dc un tamanoproporcionado¡los 1o concern doctinadc a roci

birio y que ¡o encontraba bien aislado; rotirí cl popci quo

'cnvolvic lo conserva, nico dcctapor ésta y ratito: ci ¡lacado
superior con.unnpinza catorilizcdc, introdujo al racimo cn
la conservo (cin tooorlc pero nada) y cort‘ ci podúnonlo del

racimo con una tijera octorilicada5por último coloquo encima

dc Gato el algodón y luego la tapa dc vidrio, cnvolvicndo to

do con 01 mismopapel.‘

Como.pucdcverso, cctac ¡nostros fueron rcocsidac,con
todac'lae procaucioncc necesarias para impedir quo co canic

minoran, ya con cn el namcntc dc rccogoriaa, durante c1 tranc

pcrtc o bien durante co ccncorvación posteriore
Io uva criollo cc cultivada cn Random.donde ci tiempo

dc lc conquista; cl tipo primitivo traido dc Chile y que pro

cedía dc copao european, cc'hc modificada-do tol mcdc gnc cn

la actualidad oc imposible idon‘iticorlo con ninguna dc las

variedades cnropcac; por lo tanto debamosadmitir qu. los 10

vcdurcc que cc cncuontran aabt! sus frutos cotón perfectamnn

ic adaptoúac c las condicionan dc vinitioación dc la provinp

oia y constituyan lao que podriamos llamar vordcdornn lova
duroc ac Bcnacnc.

Bsta deducciónhecha a priori no inplica decir qui catan
niamoc tormentos no cc encuentran tambi‘n cobro inc usos oc

otros copas cultivados en la'niono región.
ain embargo los bcdcguoroo afirman que loa ícrmonooo d.

la ¡su Criolla con mfiaactivos y también.nác resistentoc í

las temperaturas clavaauc.- Rato último ha podido comprobar

lo Izporimantalncnto, comolo daunootro un la última parto
dc coto estudio.
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o AISLAIIEBIOS 
.-4.1.—--ua-4-un

¡oo aislamientos roaron efectuados on.nooto do usan oo

ooo gelatinisodo, quo oo prepara del modosiguionto: 800
gramos do pasoo ¿o uva no ponen on nooeraoián en nn.litro

do agua durant. 84 hora- on un sitio tronco o nojor on lo

holodorn, luego no oolionto lentamente hasta obullioión, la
«no oo mantiene por oopooio do medio hora. luego oo oohn ol

toño cobro nn sinoro do hilo y oo ¡aprimo tuortomonto porn

rocoso: toüo ol líquida} por último oo agrega 100 granos do

gelatina do prinora calidad 7 una von disuolta cota oo con;
plato o'un litro oi eo noooanrio.- Sobra o o lo 0.o. oo do

tornino la acidos, empleandopapel do tornaool comoindio.

dor y operando por toques, teniendo la proonuoián do lavar

ol papel indicador doopuoodo onda taqno pudo lo gelatina

dirioultn ancho ol viraao.- Conocidool título oo ¡grosa o
ln solución lo cantidad noooonrio do unn solución do hidra

to do ¡odio al lo i pero que oquollo tenen solo una acidos

do l por mil aproximadamente,evaluado on ácido tártrioo.
Esto reducción do ln ooiflea on.oonpletnmonto nooooorin puto

la gelatina, lo miooo que la coloso oalonzoúa o 100! o 180!

roopootivomonto oon solucionan muy¡oidao pioraon ln propio
dad do oolidifiooroo por cnirinmiento.- (-)v- Por otra porn
to ha podido comprobar quo algunas do lao levaduxao quo ho

aislado no oo desarrollan ya, oon una acidos do l por mil.
nl medio do cultivo noi preparado oo oomplotanonto tur

hio, y comosu clariiioaoián serio oooi imposible por til
traoión, oo recurra al coloso, para lo anal no ¡grosa un.

clara do hnovo bien batido, nl liquido ontriado o una tempo

(a) - L. Hounnn.uornk- Comunicacionparticular.
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rotura menor do 60‘, oo osito vivoocntc y ao dejo unoo 80

minutos en ol cutoclavo o 101 o 102 grafica; dccpuoc do lo

cual no ocho todo cobro un filtro, continuandolo filtro
oiún on el mismo autoolcvc.- . ‘ '

“"‘ Finalmente ae reparto on tubos dc ensayo tapadoo con

olgodán a, y oo csterllica calontonno o 100 cr. durante la
minutos, dos voces sucesivas, con 24 horas do intervalo.

‘Bl medio ¡o cultivo ací preparado co aunnmontofavora

ble para tadao lao levaduras, y comosu transparencia oc

perfecto lo ho empleadopara todoo los aislamientos Á onl

tivoo en gelatina quo ho afectuodo en cl curso del prcocn- a
to trabajo.

Loo aislamientos fueron etcotuoaoo por ol método de

los diluciones cuoooivao, opcrunao on cagao do Potri.o lo

primora dilución on'ogna destilada y los dos últimas cn aco

to solctlnioaúo.—
Para aislar loa fermentoo ac lao cro- Malbecy eric

llo. tomé varios granoo, que ooloqní on.un tubo do onooyo

y ogloctá luoso con una varilla ao vídrio.- :1 Jugo do lao
uva. oo cargaba ací con los tormentos quo oc encontraban on

lo oupcrficic.- Procodí con coto líquido comool o. trato

rc-do vino o ¿o borro, pero onprimicndo lo primoro dilución

on cana, pués lo riqueza en aozucnoo con indudablouonoo unn
cho menor.

Oonoho nicho en cl capítulo anterior, la poquonocon

tidcd ño nro Criolla que he traido de mendoza, fui pnooto

on fermentación; al oogundo¿ta oo esta, ctcctno los ciclo
micntoao

Iodao catan operaciones y loa siguientes tuerca practi
oodso empleandorcaipientoe y aparatos osteziliaodoo, y o
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perunúc según 1a técnica corriente de la microbiología que,

cuandoestá bien empleadaaleje con posibilidad co conta

minación; por lo tanto puedo arirncr que los tormentos cio
ludoc existían realmente en lao mnentrnco

Las primnrnn Operaciones úcl aislamiento fueran efec

tuadas e lan 48 horno do rocogiüee las muestran, pero cl
transplante de lan colonias obtenidos colo ruó pouible e

fectuado unan tren (¡cuatro semanasmás tarde, pués com
le temperatura ambiente era sanamente 010Vadl en eee dpoce,

tuvo que mantener las cojan de Petri cn la heledcrl (lO-11

grados) pero evitar le fusión del medioce cnltivc.6 Esto

turo por consecuencia aumentar el tiempo del decerrcllc,pc
ro en cambiohe podido observar cnc les diferencian entre

‘lac colonias ací obtenidos con mayoreo que cuando ne opere

e una temperatura mfieclavada; lo gnc no deje de tener gran
dce ventajas.

mwsrnmm: nn us comuna '

En elgunec capas cc desarrollaron númercoaccolonias

de mohos, y comocntoc crccen un: rápidamente, me he visto

obligado a efectuar el transplante de lao colonias de leve

duras que ee cnconzreben cn dichas caJec,cuanoo la! colonias

eran ¡fin muypequena»; ericticndc por otra porte probabili

codec para que los cultivos rccultaran impurce, efectuó inn
modietemcntc después del primer cultivo un segundo ciale

nicnto en montosolstinisedo.- Las ocaso en que ccoo suce
dió corrocponaían e lee aislamientos directos de lcn gérme
noc que ce encontraban cobre laa uvas; de ollac provienen

las levaduras ccfloledcn con los números l o 2 - a -r4 - B y
6.

Hbcieladc un total de 80 colonias que e primnr. viste
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I y pmanolo-"(binrato
tuto) que suelen tomara. en los medicodonativo. puede;

¿3'oor' oontundidnofácilmente on nn principio-con colonias a.
lovaiunag cotas Celonozaoiomaeran raras On"las casan“P donde «¡notte gran minero do colonias, . acióndono abundan
LWW;toa on ol ouao-oontroriow Brotopuede explicarse do - oo noxfi dos: o Mm lao levaduras on vida ¡crono trunotoman 1. subo
“?' tancia un angina); leo aglomeraciones do orina» o ¿o lo
32‘22,contra o los productos tomados por lao levaduras una 1.

. WMJL‘nnetaliuoión de esta substancia; coto último no parece poco
1fl ' ¡y'probablowEn apoyodo lo primera hipótesis oo momtnntrabajos do Laurent quo comentó quo las levaduras “milan A

\ MILF-¿debilnonteol tafira» eo potasio y «únicamente 01 torta-¿ji“ to do amonio(“noo Laurent v 390110er plc/no1qu 12..
‘ ¿:‘¿103Ilovnzoo,- 1953. 58.3.57 ; - ' ' .4.

1
_ n
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a PUBIFICAUIOI «

Incubus

Si ce tratare de bacterias ¡cria sumamentefácil oonp

probar le parese de Ice cultivos es! obtenidos; bacteria un
simple exámenmicroscópico Joomla de coloracióan compe
zeción do 13o colonias en planea de gelatina.

Iratándooe a. levaduras el problema ee ancho mie e11!

oil; lo maybríe prom-atea roxana, dimensionooy caracteres de
coloración oaoi idfintieoe y el eopeoto de cue ooloniae ec

Lambiónmuy semejante.- ! cuando ee supone que 1o imputan.

posible, puede cer no ye uno eepeoie diferente cinc una role

de lo nieme'oopeoie, ee comprende que lo. medico comunas no

puolen aplicarse en el ccoo de lee levaduras.

Loe métodosde purificación de lee levadura. een bac

tante numerocoo y no comprende qpe code capcrimontedor pc—

ari modificar según su ingenio Ice ye e:ietentee.- Sin em
bargo pueden reunizoe en dos grupos: el primoro 1o consti

tuye únicamente el llenado metodo tieiológico y ol segundo,

que comprende todoo lo. demís, ee designa con los nombre.

de método meofinioo, de dilución o de cultnzec fraccionado-o

El mítcdo tioiológico ee bone en el hoeho oiguientos

cuando se oienbre en un medio nutritivo doterainoao une noe

ole de doc especies, ee general quo el medio eee más revo

reble e una de 911.0; note ec deeerzolleró prinoro.
ai_cuendo ee inicia el deeerrollo hoeomooun. nueve

siembra on el mismo-medio,fov0reccronoe nuevamente el dece

rroilo de le eepeoie quo oe adopte nodor.- Repiticnúo ve

riee vooce este opereoián, tomandouna un: poquone cantidad

de eenille llegaremos c tener nn cultivo completamentepuro.

Eo clero ¡no ¡nodo suceder que el medio de cultivo ece
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igunlnantc favorablo para las doc c tren espacial c ¡una! cnc

constituyan ol_cu1t1vc primitivo; cn esta cano bastará cpcrnr
con otro medioc haoe11:; variar 1a temperatura.

A pecar dc_tcdc y especialmente enundc las impurcnac cc

can formadas por ranas do la mismaespecie que tienen propic

duaoc muy semejantes puede cuccdcr ¡no no se separen por coto

nátcaog on este caso debemosrccurrir.c otro procedimiento.

Esto mótcao pués crisi anchoa tantccc y no lleva accesa

riuucnto al.rceultadc cpetcoido; aunadolo lograncc, anchas

vacas no podemos comprobarlo, por las rancnca capnoctal más

nrriba.- Pcacmceamploarlo cólamcntc cn canoa cspocialcc cc

mc por ejemplo: cbtcnción dc un cultivo puro no ggggggggggggg

¡gicugatul partiendo cc una manolodc Goto y dc.g¿_g;;¿ggg¿p

Agua, puda ol primero sc desarrolla n59 rápidamento y sua
caracteres morfológicos permiten reconocerlo tácilmcntc.

El procedimiento dc Lindner, conocido bajo el nnmbrc dc

cultivo cn gotitas (gggngggggknltur), lo ho nmplcodcdel nc

dc siguiente: una fracción ao nn-oultivo jóvan se diluye cn

un nacio nutritivo en 1a proporción de nn décimo mác c monos,

cc agita perfectamento y lubgo con un palito ncrúaaiontcc cu

'yu punta ha ciao finamente cansado con una navaja y luego cc
trrilizadc en una caja dc Pótrt no dopoaitsn gotas aumamonte

pequeñas cobro un cubre-cbjotc,tamb16n oetcrilizcúo, 01 que

ae invierta sobre un porto-objeto con una concavidad central,
teniendo la precaución dc pegar loa boraoa dal cabro-objeto

con vaselina cstorilisadn, luego se cuanta ¡1 microscopio .1
númeÉ; dc células que hay en coa: acta, co ¡con cl término

madic y aa conoce do esta nodo lo dilución ¡nn será nococc

“1 rio cnwlcar para que en cada acta existe una e01. célula; ob
tenida la dilución ccnroniento cc procede otra vol del mianc
nodo colocando 8 a 3 c bien 4 a 4 goteo cobro un nuevo cubra

o
O
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objetos y luogo ¡a examina dotenidamento con ol microscopio

ceda una do Catas gotitas, gun no tiene espacial cuidado a.

hace: aol mismo tamaño que en 01 primer ensayo; lao goteo

que oontionan.una sola célula oo marcan con tinto con nn po

qnono oironlito y luego no coloco todo lo cámara húmedo od

1a “Mo o am; ias lovodums'oo multiplican, y o Ioo ¿o
,horao oeúa una de lao gotitas que contonianunn lola célula

o. encuontra poblada por un gran número de cotas, entonces

ao levanto ol outro-objeto y oon nn pequenopapel do filtro

norteño on forma do ttiángulo ;,eotorilizado y tomadoocn
uno pinza posada por 1a llama oo absorbe una do lao poque.

nioimao cotas ¡no on 61 orígen tenían una oola célula y oo
coloco on ún tubo con mosto asdptioo; por últimO'oo observo

al microscopio oi on lo oporaoión no oo ha tocado alguna o

tro soto cercana; on oaoo negativo podonootono: lo acanti
daa que poseemosun cultivo puro.

‘Eoto ingenioso procedimiento oa uno de los pocos quo r

puedan darnoo una seguridad absoluta, pozo caigo 01 empleo

do medios do cultivos y a. aparatos que no contengan ningu

na partícula extraña, los que dificultan anormomontolo ob

servación, por lo cual eroo que es prootioablo únicamente

cuando.oo tyato ¿o un pequeño número do cultivo-i poro como

ha operado con un gran número ao éstas-mn ho visto obligado
o abandona: ¿sto métodoy oubatituirlo por otro, ¡no si bien

'oo cierto os ancho más largo eo en cambio.náe practioable;

no refioro al métododo las diluciones sucesiva. on.un mo

;oio golotinizaao ï-dooarrollo on cañas de P6tr1.- l
El cultivo que oo donan ficriticor oo agita onirgionmonp

to para obtener una suspensión homoginoo, luego oo ¡amargo

on 61 un alumbra do platino ontariliaado, on una longitud

do un oontímotro; no paso luego por nn primo: tubo con noo
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to gelatinindo y copiymapipe“. Paltenr po’'tomnn10 o 18
gotas qué aq pasan a un “¿nacio tubo, no vierte 01' content

do 60 ambostubos en dos cajas ü. Pitu; para activar ol do

sonollq ho colocado las cajas a'n la; pam. a 229,A1cabo do‘

5 dían 105691011108tienen un aiámtro dá un milímetro; on
.toncon¡e transplante una de ollas en un medionutritivo.
De ¡uta mera ao ha practicado una primera purificación.

Entn Operación la repetido doo voces más ¡lavando
no! o outro el númerodo aislamientos “sucesivos.

raearó ahora a hace: la crítica de este métodoo-Las

.Moefiaaoiono- de Ennoon,‘1flignaly Hola pusieron do mani
fiesto que una dilución do almenos, perfectaamto agitada,
no ai.pr oqnduno’a m separación completa de Gatos; on
ocnaocuancin un cierto núnoro' dé oolcmiaa pudieron esta!

firmadas por la reunión do ¡loa e más oapociw o rama si el

cultivo primitivo no ¡e pan").- Holn ¿cuestas que para lao

levadura-oget. númerooa como ao un décimo,suponen
do que ¿en levaúurae no encuentren on 151ml minero on el aul

tivo primitivo; eo comprandofácilmente que si una do las

dos predominapaiatoñ aun.mono: minero de ymhnbindadoo pa
ra quouna colonia touch al gear, resulto imputa.

»-.’iafácil calcular quo si cuarto aislamiento la. probabi

lidaQu para quo los hultivos sean ¿ninimpuroamon menores

do uno por ¿1102mil, lo que "en auto cano oquivalo a decir

(¡uaprfctioaacnte los cultivou pon perfectamente 911108.
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-_IDEBTIPICACICB'! DIFEREIDIACIOH nn Lis DKSTIHÉASLEEADURA8oW
2mm ¡han mostro. cultivan parientnnmtppuros, p

zo debamosanyone: que habrá moho. llevarían. igual” antro

si; no trata 1:an de eliminar las quo no encuentran repetidas,
para lo m1 ho efectuadoun. una no¡mas quo¿”cubo
a centimoiánmon 01 objeto do ¿anunciar 1os distinto. un»

tivos o Mmmm“ los quecoincidanen todas m propio“.
don.

aon ususarios muchoocaracter“ para identificar dOI
o mío lovaduroo y conocer 01 56mm y 1.a espacio a qu porto-

nacem- Enafectan; roma y lao din-mima de ha 061111“
do lu distinta. 00900100,“presentangrandes«nome.
y estos oaruotonc son variables on una aim espacio, “¿fin
ha condicionan fisicas y quin-zion¿el nadie y la ¡dad do
lao células.- Los carnet-eran 219101631000m más constant“

pero no en raro que dos espacio. perfectananto definida! oo
imiann on nn cierto númerodo onmtoroe.- Por lo tanto ¡In
n asegurar qu. dos enpooiel y cobra :odo Goauna un lova

anrn soniguales,o: abaolntmto mamwuo haer un
ninado un gran mima de caracteres.

la. quo no anulando son lo: 01minutos:

i
Poma y alineacion“ ¿o laa células.

caraotoroo morfológicas
Poma, número,diepoeiciü: y “mas.
siones do los esporas.

Anpeotodel depósito.
¿epeoto roma do las aumentan un

Caracteres do cultivos»: meto 8° atiniudoo
Colonia. gigantes.
Cultivoa en pinamar.." " “trio.
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Accióncobroia austin..
Imea'o de tomntneión on un líquido mineral.
cnlïvon el: main ¡laguna 2.6 o/go a: men

concurs- anougioos : I 5;! m ¡ciao ao0/06dounan.
a 9 ¿9.O O
- l. 421

"if-u ‘_ h .919. g am '° - no «¡minadoal microo

copio cado uno de los cultivoa,pnüiondo comprobar (un ¡dm

la. levadura1,23y “Acaso poan unatoma 011an 7
un ¡moto nu: manana...

La lavaáuro1 tiene anchascélulas alumna)... y otra
cilim:m:.-.I con afirmando. redondeada..

Lan lavadnt 83 y 28 ponen una toma ao ¡Limónlo ¡no
¡noopouiblo¿aman amonioth aoInnconfio.-Eo
to cuánto: unidoo la cacao.cantidaddo alcoholW“
en ol ensayode “mutación, a 1a suman do “poros y a
loa ¡anotaron de fermentación¿o los mana, ponia 1
dmtitioarhuimodintamtoconW.Wan.
W 4"lunares“ocn10omalosupload“paraob
tener 1a onporulaoión ao las levaduras, pero h mayorparto
de ono- no ¡nadan ser utilizados 01m!cn cam capoeialoow

Doomitades sin Inbursa son con: somnlou al ao Dom
han, pococonocido,7 el 0160100do Mol-Im..

El primero consiste on ombnr células de levaduras 36

vom y activan cobro .1 nadia ¡siguientes

¡mouocooooooooo-oooóolod ar.
Mm....nuunuu..1 t"
Caldoao oomo.....n....1 i
010mmde máio.........0.5'
elmunu......‘......0.8'
¿muuonnnu..u..100 "
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Las levadurun no desarrollan rápidamnnto aurnnto las

primeras horas, pero la débil cantidad de glucosa es agota

da rápidamente; las células caporulnn al cubo do Joe o tros
días.

El método de Engel modificado por Hansen debe practi

carse del modosiguiente: oo toma un cultifo de una edad no

mayor do 48 horno, durante cuyo tiempo oe ha ronovudo 2'0 8

vnoee ol móáio nntritivo.- To lava perfectamente 1a levadup

ra con agua outsrilizaúa, o fin de eliminar todo alimento(-)

y ao deposita sobre un bloc do yeso (con una uuperíicio bien
lina) que no ha oeterilizado en un pegucflocriatalizador con

tapa, con una cierta cantidad de agua.- Se coloca ol todo

qn una estufa a 858.

A las 24 horno muchas oapociea forman esperes; otras
tardan algo n66.

Siguiendo acto mGtOuohe podido obaervar la mayor o so

nar rapidez on formar esporas y ol número qua contenía onda

célula, así también comoel mayor o menor número do células

esporuladaa.
mrannoribo solamente el resultado de la obaorvación o

feotuaua a laa 48 horno (+).

Hi DE LA LXVADUEA N9 DE ELPOROS

.10.í0......DICCIOCICIICOOOIOCO?
200..ooo-oonooooooooooooocom
30.00.0000....000000¡0000000.Q
4.....0IOOOOIOOOIOOIOIIIIOIOI.
5.o.0.000¡ooo-¡cooooooooo-ocao
6.¡nooo-ooocnooooooonoooonoo-o
70.0.ooo-boooooocoooooOOoo-muy 030330808......o...........o..........'
90.00....00000000000000.0.0.01 - 2 i

10-oooooooooooooooo-oonsunny abundantes 1-8 Ó - a
00000oooO-oooooooooooocoooool- ‘

(c) Bata operación aa efectúa cómodamenteemgleando una ccnp
”ao

(o) o Las cifras acompañadasde un asterisco Lnüioan que pro
aninnn las células con ouo número de esporas.
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HI DI." LA LEÍVADÜ-¿A Hi EJE EJÉÜROB

1200-90....oaoooooc0-01-2-3
you-ococoooooo-oooo ' QÜOÜÜOÜo

lGoooo'ooIOIoovcoo-ooooo -2
1700000.000l000000000. BÜCÜÜOB
220.000.000.000000000000-2‘

23....‘0llo-OVIOI'ÚOCODOM May.
2513122ZZZZZIZIZZZZIZZZm hay.mooaovccoooo-ovotvooooolÓ-a
BSOCIOOOIIOOIOOOOIOOOOIO
moooo-alooooocooooooo-o-v.01
SOCOIOOOCIOOOOOOOOOOIOW 0001.5003 10

L‘PEJC‘ÉO DBL ELOdïïo - Los cultivos obaervadoo funron hechos

en agua de levadura (1) con 3 fi de sacarosa y 2 fi do 31toosa.

Los ha examinadodiariamente pala tener conocimiento del aa

pooto más o manoa.limpido o turbio que toma ol medía duran!

to ol üeearrollo y doepufiado la totmantacián, lo mismoque

ol aspecto del depósito, datos que según creo tienen ciozta
utilidad o

A1quinto día del desarrollo todos loa tubos presenta

ban un aepóaito formado por células do levaduras; uu color

ee blanco sucio cuando ao Opera a baja temperatura, en ol oa

co contrario en más o monosparúusoo.

Este depóaito presenta un aspecto paotoao; cuando no a

gita eo pone fácilmnnto on suspensión y el líduido toma un

aspecto uniformementeturbio.

(1) - El esta do levadura ca prepara del moaoeignionto: Be
toma una cierta cantidad de levadura de cansan (muyfresca)
que se diluye un un gran volúmen de agua! no ¿iltra a travesde un género de textura apretada y;ru ol¿minnr las irwmrezao
v se deja reposar uu:ante 24 horse on un lugar frenco.- Late
rutumiento tiene por objeto hacer deoapurocer loa reservar

hidrocarbonadue úo lao laVuduxne, que pasarían al uodio de?
cultivo y molocturían en ciertos casos (p.05. cuando oo oo
tudian los caracteres de foraentaoión do los azúcares).

So decanta ol asma que sobrenacu la lovudu:u, eo toman
100 gramoe del depósito formuúo yor ¿uta, que un diluye en
un litro ue agua y se ilova a la ebullición, 1a que no unan
tiene duranto 5 minutos; oa filtra cn C8119Lt0¡ ao acrogo 5
a 10 á do azucar y meesteriliza_a 1209.- Si no oe consigue
obtener un líquido limpiáo ¿o anupen anna gotas ao una colu
oión do ácido {esférico y ao neutralia date con agua do cal;
no Calienta a 1202y oe filtra en oulionta.- El líquido su!

.obtonido eo completamentetransparente.
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Esto no sucede en el cano de la 167adur8 22, cuyo ae

póeito ue aglutina de tal modoque oa layouihlo ponerlo en

nunpensión honcganaa por más violenta que son la agitación.

Eeto permite reconocer inmediatamente neta levadura y dife

ranniarla de las ¿0263.- Si la agitación no oe muyenérgica

la usen única que oontituyo ol üepóeito, nada en el líquido

conservando la forma del recipiente; agitando más vivunonte

ee forman ¿tunes más o menos gruesos, los qua oo dirigen r6

piúaaento al tando y nglutinnn nuevamente en cuanto coca 1a

agitación,aobronadanflo un líquido enturbiado por grunge más

riaan y algunan células aioladaa.- En la última parto del

presento outuüio volvmré a ooupaxue de esta proyieúud.

¿citando enérgicamente todos loa tubos y observando

después de 30 minutou de repone, ol liquido presenta los ac

peotos aiguiontom

Turbio uniformamente.—Levadurae 1,2,3,4,6,23 y 85.
Casi limpido en todo el tubo.- Lovsdura 5.

Porfaotamonte linyiúo en la parte suporior.- Lovadurae:

7,8,9,10,11,12,15,16,17,22,24,27,28,29 y 30.
Ho observado también el momento de la aparición Ge un

volo o de un anillo o la ausencia de 6:to.— Bo quiero yubli

car eeLoe datos para no aumentar ¿omneiaúo el volúmen de 69

te estudio, ocn datos qge en ente cuco creo que no tienen

mayo: importancia.

.21“. CCLCZÏLLÏ’ "2! .‘iIC' TC‘ GE'ÏLÜÏ' HI 31530.

Lae levaduras estudiadas corresponden a los diferentes
tipos de colonias que ee acuarrollaron en las casan do P6
tri al efectuar los aislamientos.- Las diferencian eran o ve

coo muynotables, pero las colonias obtenidas a partir úo

los cultivos eucauivos,no presentan-cn muchoscuece los oa
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mtoroa lo 1a! primitivo. ooloniao.—En algunos oaooo onto

oo debo o quo las colonias ha: oido originadas por doo célu

las ao ranas o 0.90010. ¿itorontoo, pero on otros canoa oo

n65 163100ouponorque los IWqul esperaban y ¿amados
quo no «¡man-an on lo superficie ao las uvas producenoo
loniao cuarenta: do las originan“ o partir do un cultivo
on monto.- ¿lso análogo suceda al no comparanlas colonia.

obtenidas partiendo do un cultivo on plena remontaoión con

otros obtenidao ao un cultivo cuya“mutación ha termina“.
.Loacaracteres do las colonias originados o partir de

cotos último. mltivoo'oon completammtofijos para una nio

no levoonxa, siempre quo no eo nodifiqncn lao condiciones

físicas y químicas dal modio.—EI I cotas colonias o los

quono-roïioro on 01 ¡rasante capítulo.

Oonoíaorafl único-montolos colonia: superficiales, puto
lao profwsauoproaonton on general disoronoiao casi insigni
siento..

So distinguen notamontocuatro grupos: ol 1! lo conan

tuyo únioomonte1a lovadnrl 1 con colonias m grandes ¿ooo
rrollodao al nivel do 1a gelatina. do roma img-alameda!
blanco lucio, ¡aspecto cromo»; poda colonia ¡91:6rodoaoo
lo prolongooionoo, formadas por lo Juatoposioidn do pequeñi

oinno colonias promndao, ¡no oo dirigen en toas. direccion"
lo quo 66 ol bordo do 1o colonia un aopooto parooido o losdámmm-

El segundo grupo Iornnúo por los lovodnroo 2.3.5.6,23 y

25, presento calculan blanquiacumironloros, do bordo noo
y poco elevada-g ol aspecto oo también máS'o monoooronoooo

El toroor grupo comprandoúnicamente la loVaduro 4; sus

calculan tionon los mismosoarootorco quo lao del grupo anto

mr, pero doopu‘odo varios dial o'odesarrollo tocan un oo



lor roaaáo un. permito dintingnirlal fóoilmo
domón.- Beto carácter uniao a la auncncin de

toriza a colocar cata lovnúnro dentro del srWin-
21 Cuarto y último grupo lo forman lun

IO,11,12,15,16.17,22,24,2?,28,29 y 30; sus o
elevadas, sonoralnante tilitormea, color bla
pecto oonaiatonto; laa colonias son a voces

por acción de la gravedad un oxtromidad libr

ta llegar a tocar lo superficie do la gplhti

enmantolo colonia presento la torna do un a

QQLQEZ¿&_Q¿EAEEQE,-Se llaman no! a las que

disponiendo do una gran onatidaa do alimonto

tritivo empleado oo 01 unete do cerveza gala

cantidad ao asiatinn puede variar entre 10 y

según la tonpernturo ambiente; ha empleado m

sa.nssra con 18 por oiunto de gelatina; ncut

craneo de acidos con hidrato sódico, hasta q

mayor de 1 por m11.- '
31 nacio a. cultivo así prOparado ao 41

Jan do vidrio a. tapa aobropuoeta y de un to

para oontaner'unna 160 0.o. de aquel, quedan
espacio 11bru.. se esterilina a 100! un el a
ooo consecutivas con 84 horas de inzorvulo,

y se siembra en al contro una poqunnn oantid

Curl quo-no dones estudiar.

DOapan do 30 o 40 afan 1: colonia ha a

tamano ponoyonúocaractoroa diferenciales o

bloa,- Soria largo describir los ao cada una
ras aqui tratadac{ en 1a última parño ao ent
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contraria ¡encamina-o y totogníías no aleman do 01hs.
51 en voz lo operar con un medio ácido ¡almenos ocn

un medioEastman alcalina (1 por mil ¡lo50011)los carac
toreo anuencia» aa transforman, neumándoao no una na

"nara mty notable»
Im caracter“ miniatradoo por 1m:colonias gigantes

Onmedioácido y alcalina conmuyútiles partio identifica
ción üo dos o mia cultivos do levaduras.

Oporondoon monto ácidofiu Obtenido colonias do 7 tipa!

diferentes lo quono pomth agrupar laa lovndumaannua
¿as m modosiguiente:

1! tipo-ono)¡.009convahrflfloooonoooooooool

a . .0....ÍOÓIOOQPOOI.OOÓUIOOQOQCÓOQ'OOIIz

3' .' "un..."..u."n...u.-..annualya
" . 0.0...O.OO0...0...IOOOOOOOÜOOO..ÑOOOO‘

6' ' n"uuu"....."......n.........83y88
6. . ¡0...0!'COOIOCQQ....I.00’0'090000022

VI ' a...............'........,u.....oomprenao mino
1a. restantes.

Lan levaduras comprendidas en ¡3. tipo 'l no toman colo

nias ¡atentamenteigualan; por ol contrario hay diferencial

bastante notables, diotinguióndooo algunas por o]. gran mimo
ro do lineas radial“ y coaoóntrion quolo distribqu en In
superficie; las primariaspuedennor tinas o bion tomar
ol aspecto do pliegues nin o.como anchoay mueren“.

0 4 UL” - no operado on tubos do on'aayo; en

caño tubo ¿inox-11m1unos 10 ooo. do mosto do uvas gelatinas

60.- Previa «atenuación y una vos trío y “unificado o].
¡odio do cultivo practiqu‘ ha siembranon pioaduroo.

A los 8 un comparólos Guarantee aspectos quo pronun
tan los cultivo; ací obtenidos.
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se observen 4 tipos bien definidos:

18 ripo o Levoflnre1; aeearrollo abundante en impera.

eie y en profundidad, licuante en superficie, en profundi
dad aspecto miooidew. i

a: tipo - levaduras I.8,4,5 y 6; 'denorrono abundante
en 1a suportioiemny eoeaeo en profundiúaü,‘ 1a levadura a
torna una colonia promnentew Lee restantes eotdn más e

nenes maiden, lo que indudablementeindice un principio
de Mención de la gelatina; tanto en este ensayo comoen

todoo los demís le levadura e ee ineontnndible, por el oo
).or rosado que presente.

38 - lipow madura. 7,8,9,10,11,18,15,16,17,22.24,2'?
28,29 yoo; desarrollo m abundante, tanto en ¡Superficie
comoen profundidad, no 11m 1a gelatina en ningún caso;
el desarrollo en profundidad ee presenta en tem de ¿n'e

nee más o menosgrande. “apuestan unos encina de otroe;

eatoe granos me tamañodiuáimye el negar e le extremi
dad interior, pueden eor n65 o menosoofetiooe o ¡footer le
tom ¡lediscos amamantan

Deepuóede e o 10 dise aparecen tenes en el medio del

cultivo debido el desprendimiento de los goeee originada
durante le fiementución»

4! ripo - lavadoras za y Winesarxono abundante en eu

pertieie y en ¡arenmdiáadgla gelatina ee Moneda en rom
de embudoalargado de perodee oinuoeeeoo

-' nooperadoconel niomomediodeonl
itivo que he empleado en el ensayo anterior pero dejando em

trier lee tubos en posición oeni horizontal e rin de dispo
"ner de une gran Superficie». Después de efectuar lee siem

bras, el desarrolle ue“continuó e la tempemimre ambiente
(ion «-Boa).
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A los 10 diu los cultivos eran bien aparentog, y la
abstracción m6 practicada entonces.

Lo mismoque en ol «mayo anterior, ae distinguen nata

manto Cuatro grupos, mmm cada uno ao anos no emprende

las mima levaduras que en aquel-mu:
1! Grupo- Lovnduxa1; chueca y lion. la gelatina tor

[nandocolonias separadas que no ramifinan en todo sentían.

88 Grupo- madura 8; toma una outria ancha quo no

11mm1a gelatina; color blanco 31156090, aspecto brillante,
bordouna..

3! o Grupoc- lavada!“ 3,4,5,6,28 7 85; forman una aa

t-riu ancha y profunda, producido por la licuación no la gala
una; las levaduras Junto con el líquido tomado corran hn.
oin la parto interior del tubo.

“ - Grupo- Constitqu por todaslas Inem“ mo
tantoa; 10mm entries anchoa de bordo 60861812306,loa gro

m pueden ser gruesos o bien mas «legados, no insertan oo

bro"1a parto medi-y elena: do la oetria.- conjunto do

{su presenta un aayeoto parecido, ql‘cxuano;dé a las cada
naa de montañas; en loa mapas on raliovo.- Bu color ¿a blan

oonato")mani-a 11m lo gustan.
Bo claro que no todas la. levaduras do coto gramo, dan

orígen a estrías ozeotumnto igualan; por ol contrario, cn
óa una no diferencia de lan restantes por la altura. y el
’tmfia do los granos. pero comopuede tomarse una verdade

ra escala entre las entries con granos amooo- ,y lao do 5ra
aoo finos no on posible oubdiviúir este grupo.

AQSÁOP0 " 9‘? 'a 11" - como hemos visto on lau aos mo

yoa anterior“, hay un cierto númerode lovañuraa que ata
can 1: gelatina desde o].principio do nm¿cuan-ollo; otras



on cambio no 10-hacen .o lo bacon muy lentamente.

¡ie-pu“: ao cuatro manage:hi acentuado nuevamentelos
bos qte‘había utiliaado un Ion ensayosanterioruw Ion tu

bos en quo a. Mbínn efectuado cultivos en picadura pragm
te‘honla gelatina:

Licuada totalmmtu aíovaduru 1.- ‘_

Licuado oaïai totahnonte;( 1a 11611901611ha pica-osado ho

rizontalmente) lavndurns 2,3,4,B, y 6.

‘Liounda en un tercera párte;(1a 11011861611ha pregnan
'-.do on’fom do embudocon la aztnmlaad hacia abajo levadu

ras 23 y 25.-

‘_Licuado mas poco o no licuado;(1a obgervoción en a1!!
011 ¡por cuanto 1a gelatina Ïgruesas» numerosas tallas debidos

al. ¡anhiarido‘oagbánioo dosprondido durante 1a temntacióm)
¿sto grupo compradolao 1mm!qu restantes.

‘In observación en mficfácil on loa tubos que carrospon.

¿en al ensayom aetria; a tbmsn tres grupos.
19 - Idmían abundantemente:levaduras 1,2,3,4,5,6,83 y

25.- .A

22 - Marian ligeramente, “pam .10 suficiente para que 01

líquido tomado con-á ¿hacia 1a parto inferior: levaduras 7,
10,12,y 15.-

'32 - Nolimitan: levaduras: 8,9,11,16,17,32,84,27,28,ü' y
30.

Enosu último supo algunos levaduras timon una ton.

domi'a mín o monoswena. a atacar h gelatina, poro nin
gunanos. a usarla manifiestamente.

rnmmmmn’ 1mLI uno mmm - He empleado01

.fiquiúo ¿tohay“, cuya oomyóniciónen la siguith
sacaron..-oiogoOocaoqbootibo?m Er.
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Moto dopotooio(nombfioioo)...uul cr.
Sonetodommuo...................ñ '
¡barato ae calcio (bibúoioo)..........0,7¡ 
nitrato enamonio.....................O,75 '
manuuuu......o..............1000 "
Caldopoptonoaoy Manauuuluao 0.o.
En dues-ooo motroooo ¡lo 500 0.o. ooloqu‘ 350 0.o. do

onto líquido y 60091160do “tornan! nombróon oadouno una

mucho cantidad do levadura.

no podido observar quo Oct. medio do cultivo oo ¡ooo o

propiodo por. lao londuroo, poro para ol objeto ¡tio no pro
ponía podía utilizara porrootmmtow Lofermentación solo
oo 1111016donpuóo do Varios atan 1 fue' emanan“ lento o po

sar do operar o 252, temperatura amyfavorable.
Doopulodo 18 dios 1o {omntaoiü había “minado on

1o mayoría do los matronas; ogrognó entonces o codo uno 60

0.o. do uno solución confiando ao sacarosa o]. 50 fi o“:do

oir aa er. o oodo «mayo; 10 días mfiatordo siendo yo un: 46

bn la fermentación agregu‘ nuevamente o codo metros 56 ooo.

do una solución do 800 gr. do amoo: disuelto on agua hasta

constar un volúmen total ao 900 0.o. lo quo correspondo a 48

sr. do sonoro“ a «adamayo.
m coto monto ol volúmentotal oo no g 885 o.o.;1o

sacarosa g 110sz. ,oo am: 31 sr. por cion centímetro. ot!
biooo,lo quo oquivalo o 37 p. ¿o slnoou quo podrían trono
tomas-oo on 17,8 gr. ¿o alcohol o ooo coro- co a: por ciento

do alcohol on valían, suponiendo quo o]. amour agregado mo
ra puro y quo on tranmpmoión on oloohol oo hiciera según

lo oorroopondionto ecuación quimiooé

Do omo modocodo levadura podrá»product o). Main lo

alcohol quo ner‘ capas do soportar on ooao condiciones.
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t.
Mao h “mutación u habíahachaun: pornos. ¡1p

rol Mos los “anunciando mar mapa-ricas. lo sin
“um y agitandofirmante.

Doepuáado dos nos“ ap tomatuián, y habian“ ¡et

torumdo completan“, pmodí al dona. del alcohol, nop‘
tilnndó ¡oo o.c. a. liquido y tomando15.3» 1. densidad 4.1
CCÑÍIIM I 1530

Iloha cream“ esta mayo con1“ insumo 1,8,8.4.
6 y 6, ¡n69 uta. no producentommtaciónw,

Los resultade obtenido. un a continuación:

ALCOHOLfi 1m mmmHB 'DB LA MADURA

saasazaausáuusgaa

10,5’

19,7

10.5

10.3
10,:
11,4
10,3

9,2
11.0

10,4
0.o

10,:
0.4
9.7

19,3
¡0.a
9.3
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Vino. pues obaorvando 01 casará ¡maz-102mm ¡a poni

hlo «para: ha levaduras ¡no estudiamos en tran grupos:

1: - 1.a- que no producen alcohol 1m 1.2.3.4.5 y e.
za - Los que en esta: condicion“ produceng. 0.5 si ¿a

alcohol HI 23 y 25.

3! o Las quo on catas condiciones predqu de 9.8 a 11.4:

¿o alcohol. quaaanMu las “¡tanta-.

'L' 5‘""33"l p E .. o , .. e: ¿a m.- n. mudo gn

tubos do ensayo a 258. empleando comomedio de cultivo ¡sus

de levadura aficionada de a; da ¡neurona 8 fi de 51m0“ y

0.a o/oo de manto de “¿1.0.- Loa cultivo'n moran observa
dos Marianne // conol resultado “¿nantes

me: dia - Hayanual-rollo. sin famtBOÍÜR vn los

tapan 7.8.9.10.11.12.18.17,88,84.88 y 89.
W - m: ¿curronoen fermentacióncn16,

88 y 38.

Hay fermentación un: 7.8.9.10 (muy1:16:31“).11.18.15.

1'! (muy66h11).28 id. M (w 061-51“) 37.88.29 y 30.
W - Dual-tonosintomtacíónem1, 8 (con

"lo. a 1a.. 4 14.. a 1.4., e.
m - El endía la “mutación ha “minado; la lo

ndnn 6 ha toman volan- I.- 1 n ha ¿acumulado en tom
¡o coloniastenim“.

En «¡camilo sin fermentaciónn 7,8.10.11.12,15,17.
m,m.2s.av.ea,ae y ao.

ggmdo día 

¿parace un velo ¡upon-1101.1en los «¡ultima 83,3 85 (nu:
the)...
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mAh-'
Bnydesarrollo un: 1 (aspecto Náutico a1 dal mayo nn

tnrior).2 (con velo), a 14.. 4 (velo únicamente),a (velan.
Bnyrommión on loa ¡aná- tuboo.- m Ion tubos 10,

83 3 no 01 desarrollo on ma abnnaantc poro 1a romnmcidn
u w débil.

Al 11m1 ¿o 1a tommtaoión 1.a tasación ul firmamento
¡dde en todoa'100mi..

¡odio de cultivo! m ¡o levadura «o8 fi Juan-ona o 8 fi
glucosa «o,»no o/oo ácido “úrico.- 2mpo'ratua asa. .

¡g .. g! 1 ¡g En

no hay90mmno.o
Min..

Hayfermentaciónen: 12 (una), 16, a (una). ¡8.29
(cu'ergian) y 30.
9.2.113:

In tomentaoiónnorumana en ¡Lostubo. alguien":
7 (“1111), 9 (1d). 17 (1.a), sa (1a) y 26.-»

69 agz- -

Apareco la fermentación un: 7.10.11,” ¿y84.É
Habiendotomimáo 1. remontaoión en todos Ion «un.

vos en quo no ha manifestado, no .oboorn que la levadura 85
toma "lo y u desarrolla abundantnmcntomientras que la
a: queoa cambia:un Summon apical-tua no tom "lo"
y su doaamno u caos.unos

IVOS 2 c

Hodio do cultivo: agua de ¡alcanza «o8 fi moron «o8 f
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¡Incienso-

Ia' fermentación a. mnifionta cloud.o].primer dic, ul

vo on los cultivos 1,2,3,4,5,6,83 y 25.- 2. rolativamento c6.
ul, acopio en 01 tubo correspondiente a la levadura IB (¡no

roman tan ¿»pavimentocomoa 351.

QLTIVOS¿ 39! .

uouo do cultivo: 01 mimo gm en el onaayo anterior.2mm
Denamno ¡manta fermentación trama en ’I «o»4‘, 8 + a»,

9+«o,100+, 11‘” 180, 151.04»,170+, 221»,84+”
27++,380+4>,29+++, yao++o.¿

¡oa plenos 4»indican la mayor o menor actividad de la

tomntaoiánn- Esta ensayo y loa ¡siguientes no no han otootun

do para las levaduras 1 n 6, 83 y 28 por hubo: sido negativo
01 cultivo o 87h

colooadon1oa'tuboo en 1- 00m. a 38! lo tommtaoión

ha confinado aativammte un todos, calvo en a1 16 donde no
hubodesarrollo.W

!ndio a. cultivo: 01 mimoquen los 2 mayo: anto
rior“.
Mina.”

Hay desarrollo om 7, 16 y 88.-.W
El «camilo no manifiesta tambiéncn los «ultima: 9.

1?y 8.W
Io mimo que el se u..- Habiendocolocado los cultivos

un 1a batuta o 86! ha Observando1Q siguiente;
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221.20!día.

Hay fermentación un 7,15,1'I,22,88 y 89.6 Los (¡unía han

quando en 01 Mano matado, durante todo el ¡»rindo do la ob
Donación.

UUL'IIYOS A 429 o

¡odio de cultivo: al mimo que.un los a mayo. ¡nur-lotesmmm
Bny decora-ono cn: 7.9.1.5.1?” 88 (un: 461111).

Iaoacultivos tuoan llevados a 1a natura l 88! grado..
MAIL...

romantaoión muy“bn en 91 cultivo 7; aparece un 1130
:o desarrollo on al 89.

smao digg
rommtooián tranca en: 7,9;16,” (mv Botín) y IB.
S! acentúa 01 ¿camello en 1a 10734111189.

Annquono haya utilindo onto dato para 1p identifican
oión, creo convocante consigna: aquí .1 modaaparatoflomor
cuanto ho efectuado “to ¿otominaoión para emplotnr 01 u
fndio do lu 3 rana con la. anales ho.¡arrancandomi musa.

Onandono dispon- ¡louna cantina ¡naciente dal azúcar
con 01 ona]. no.dos“ Operar ¡modoanchura. ¡1 ensayo con

una colación al 6 o 10 por ciento en ¡aun a. lovaá‘mw Para
cuando se trata de productos raros o caros como1: unos. o

la 511100.no ¡nylon o). ¡“todo de unan“, que constata en oo

loonr una gota do ‘agúnde lnañura conteniendo un. dilución
a. 56mm; en una afinar. mada; no agrege con un alumbn
d. platino una poqunnaentidad del amour qu. no dos“ ua
ninar, previomntopulverinado; ao «¡bn con un cubre-objeto
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bordaado con vaselina y se coloca en la estufa a 252.

Al día oiguionto oe examina la praparación.- Si ae ha

producido una fermentación el cubra-objeto eo encuentra al

go levantado, habiéndose derramado una parte del líquida

que llenaba la célula y encontrándose en ¿eta una gran bus»

baje do sae.

Pueae comprobarse que esta gas es anhidriao carbónioo

dotando caer sobre los borden del cubre-objeto unan gotas

do hidruto de patasio.- La burbuja de gnc se oncoje inmedia

tamente y desaparece.

1- www-.7IL..{vuL-.¿'1'I 

Conestos datos podemosidentificar las levaduras por

tenociontoa a una mismaoapocie o rasa y diferenciar al mia

motiempo las dietintuu espacios o razan.

Creo lógico agrupar las dictintuc levaduras qguí trata

das, del siguiente modo:

12 grupo Levuduxa 1

29 " ' z (=)

32 " ' 3,5 y 6

48 ° ' 4 rorula ap.

52 ' ' 23 y 26 Saocharomycosapiculatnn.

62 ' ' 22 Saccharomycesellipsoideus.

72 ' ' 7,8,9,10,11,18,15,16,17,24,27,28‘29 y
30 Saooharomycenollipeoiüeuuo

Ahora bien) de los diversos ensayos pruetioaüoe ao do

duoe inmediatamente, ¿no no todae las IGVaúurae colocadas on

(:) - Nohe determinado la esyeoie o el género do las leva
duras Ïuo ounetituvon loa 3 nrimoros grupos, pués comono oriaginan 'fermentuc ón alcohó ica no nos intereuan on éuto
CuBOO‘



_ , , ' v_"u I ‘ oontrári'o'
u alicantina“¿mimividunhawii I. ' "

9'¡m 7! trapou dandoha variootm'hïfi'ivlflmllq
> aprecian“...banana carácter¡ni ¡ou-onpaiu
iiaantiflurha, m noshr! unaconcordde absoluto;nitro?

¡.

ha

F

,;;5¿;10|mount" cultivos, gm wanna mención do «ná: ._\
I 'toríi,'10 qua-m autorizan dominar todosMaduro-1:

a.u ¡ati con;partonuiontu i'm_'n1m. hn, que" 'l
313i;1; ¡lo y"1.queno1 admiracion“ ¡'01¡nunca-ai,

ión vinosy borran_¡h"1pregión¿o orígen,¡»emm
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- PRINCIPALES oABioTLKh; DE Las LEVADUHAS12, 22 y 83 

ñ— —— —

Practieada la identificación y diferenciación de los
distintos eultivoe,eon el resultado expuesto anteriormente,

reeolví eetudier más detenidamente tree de ellos, lee que
presentaban en mayorgrado un caracter útil.- Le levadura

12 por el elevado grado alcohólico que originó en el ensayo

do fermentación on liquido ae Bayer (más adelante se verá

que do las tree levaduras aquí astuciudao oe 1o 28 1a que

en un mosto natural que contenga muchoazúcar, origina más

alcohol); 1a levadura 22 por poeeer la curiosa prepieded de

aglutinaree enórgioanonto, circunstancia muyútil en vinifi
cación por disminuir considerablemente ol númerode trosie

gos necesarios para obtener un vino límyiüo; y finalmente

la levadura 28 por oor la más rooiotonto a lee temperaturas

elevedee.- (véase el capitulo anterior pego. aa-aae )
Eneste capitulo reunirá lee ouraotoroa principales

de eetee leveduroe.

ggrgggerggggrïgláfliggg - cólulae olipeoidaloe, algu

nno veeoo oaffirioac; dimensiones: 4,5/w o IO/L de largo por

4,5/u - 7/4 de anoho.- La fotografia adjunto (115. 1) repre
eente oélulee procedentes do un cultivo ae 24 hores.

ngg;gg.- Operandoen las condiciones fijaduo anteriorb

mento (p65.21 ) un cierto número de células eeporulan; al ce

bo de 24 horas a 25! pueden observarse oeporoe bien Ioruadoe.

Cada célula contiene de 1 a 4 superen, siendo muyraro obeer

ver una oólula que contenga este último número de esposos;

las más comunesson lee do 2 y 3 eeporoe.- Setqa een entóri
ooe, de euportioio lina, ecno corresponde e ln'eepeoie, y ao

un diámetro no 2,3/u - 3,6/a (fig.2).*
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SBIBEEEEMLJMELJEHKÉQJEurColor blanco sucio, aspecto pasto

so; al agitar el moáio de cultivo, ao pone fóoílmonto on suo

pensiónor

QQ1ggggg_ggwnlggago-Piliíormec, muy elevadas, color blanquia

oo, aspecto mato, bordes regularco.- (115. 3).

gg¿tivog en egtrig.- Eotria ancha muyprominente en ol centro.

Color y aevoeto idéntico nl de laa colonias en placas, bordoy

aoerrado; no no observan lineas longitudinaloo (véase lo foto

ao la 11g. 4).

- Colonias prominentes, can

borüea lobulados hundidos en la gelatina, aspecto oeroso; 01
conjunto do la colonia prosenta la apariencia de un pequeno

volcán.- Existen finíeinus aotrïaa quopartiendo del cráter
terminan en 1a periferia.

A una distancia media entre el centro y los bordea emis

te un segundo borao de aspecto 6000.- La totourafin do lu 115.

5 úerá una idea más perfecta que cualquier descripción minnp
C1050.

m! - 8o coraoteriean por la

aparición de numerosos círculos oanoántriooo que aan a la co

lonia un aspecto muybonito.- (véase la 515. 5).

1ngmcigggggno- En el crá

ter do 1a colonia lao oólnloa con esféricas o ligeramente o

lipticao, tionon un protOplaama grnnnloso y muchasposeen ea

poros.
Enla periferia: células redondasolíptioaa y alarga

das, tamañomuyvariable, protupluama hialino o granuloeo.
En la parte de abajo: células on general muyalargadas (5 I

6 voces ol ancho) con varios vacuoloe y aan protoplaama homo

861190o
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¿ggión ¡3ng a E’G);i_Lt__1-P__Q¿"Esta levadura ataca ligeramente

la gelatina (véase el capítulo anterior pág. 29 3.
gggggjorqutümggacióngmlgg hidrotgg do ggrlgorp,- Bata
loVedm-raorigine la :ïemontuoión alcohólica de loa elguiantes

montos de carbono: antro-oa, lovelosa, manooe,caleotoea,
sacarosa, naltone y refinosa (¿le esta f. tina solamente 1/3);

no tiene acción 915mmsohro la lactosa, la molibioee, y la

deetrine, pam netos pueden nor utilizados comoalimentoe,
pués lee levaduras! se reproducen en los 1265109ae cultivos

que no contengan más que cotos hit-stes ¿le carbono.

1.:?er 

Los caracteres morfológicos, los ao leo colonias en pla

cas y los caracteres de fermentación de los enuoarea son los

mimos que los do la levadura 12.
Cmnohedior-.0anteriomonto(pág.23)

esta levadura se caracteriza por la enérgica acl‘ucizmciónae

¡me c61ulee.- ¿.11lu suposición que este propiedad fixom debí.

da el desarrollo do una autoeslutnum, he efectuaüo alt-¡mon
ensayos: torminuaa 1a femonhmidn, a1 liquido filtrado por

bujia lo ha agregado una emuluión ao otra levadura; no hubo

ninguna aglutinación.- A una nueva porción afiodí una cierta

cantidad do azúcar y una pequeña cantidad de otra levadura,

la fermentaciózi oe efectuó normalmente sin uglutinaoión.- A

otro oneayo agrogué azúcar y sombré on él una pequeña canti

dad de la mismalevadura 22! la aglutinnoión no fue mayor.

Be‘ueerápidos experiencias deben hacernos ebmxdoner la

hipótesis de una eutoaglutinim .- Se tre-te seguramente de u

na propiedad espocí: ica de la célula mismao de eu www.
Mm - Cadacélula de las oespomladsacaminan 1 o 2 eu
poros; .ee amanente raro entontrar células con 5 oeporoo.- m
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den netos 3,1/0/ - 3,9/1».
Ming un cat .- Entria no un: ancha, bora. lobulado, no
¡o observanlíneas longimdinalou (véase 1a ng. 4).
Wïssjuomui 0 .flml-yuo- Bontanbiánpro
minuntos y con los bordea lobuladoe, 12121151605en ln gelatina;
un mosto ¿oido loa círculos ocncántríoon con 7151121“ solamen

te con una iluminación oblioua, en.nnnto alcalina las calculan

nn ponen ningún círculo concéntrioo y qu tamano es muchomás
reducido que un mosto Genio.- 1m ambos casos ue obnonan ¡mmo

roaaa y finas estrías raaialm (fis. ‘7y 8).
30 a 36 7‘ de las 08111139provenientes del cráter no 1a

colonia desamllada en mosto alcalina cantónosporuluüaa; mp

chas tienen 5 y 6 esporas pequena!) y ao tamano 693152191.;


Ian propiedades morfológicas y 219101651035do esta 10

Vadura con lao ¡namas que la de la levadura 12 (se comprendo

que la! una, 371169pertenecen a la ¡nom rana; 76090 el rea-ú.

mondel capítulo alternar).- Sin embargoclic-¡tonalguns po

qusnaa diran-¡mount Ente levadura parece afin activa, en mayor
¡anatomia a las temperaturas elevadas la hace másapta para
lo unificación en Ian condicionesde Mona, a esto ao un.
un arado alcohólico más olovaüo del vino producido (véaoo o).

capítulo siguente) .
Entro m caracteres do cultivo Bobonon-lara. qm los

cultivos en esta. presenta: lineas longitudinal“ bien nar
nadan (118. 4).

ror lo tanto laa levaduras 12, 28 y 28, no urermwhn
pmcipalmntoz

1| - Por a1 anpacto de]. depósito.
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53 dias ¿Seássamllo,saï‘vo passa la 001023.15:ae 1:3fis. 9 qué solo mom 1?
6138.O

/

figura 5 15231356
Mafiuz‘a 3.:":c2: mosto ácido. "¿madura 3.23, en mosto altea-¡3.3.210

. 31511333 ’7 _ _ ‘ 35.33323 8.
Lemduïa 22, en seem ácido. Lavadzzm 22, m1 23013150alcalina

‘ Fim 9 Figam 10
Lavaaura 28, an Beato áciflo. Lavagaga 28, 6:1mosto alcalina
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a mmnnoxon' ns m ACÏIVIDAD«

La dotemlnnción dc la actividad do una levadura ¡modo

hacerca por carlos Mtodoaguno do ellos, ndudablmto 01
nio rápido y ol más:sencillo, cc el de la atenuación.

Por automoción no entiendo la disminución dc doneidod

quo no pmduca an un mosto por la allninaoidn del amour d‘un.

rante el curan do la tommtucióm- So 11m atenuación opo
rante la que oo observa directamente, determinando lo donas.

dad dol líquido remontada o on fermentación; poro oc procl

ao recordar quo la disminución observada en lo densidad,no
so debo únicamente a 1a doceparición del azúcar del mato;

pero tambl‘nal alcohól originado a moco do acto azúcar.
Pcr consiguen“ si tamano 1a densidad del líquido forman

tado, pnvándclo gravamen" del alcohol, por ebullición,
oonooicndo la donoidad primitiva del meto a lc mima tempo

rotura, tendremos los elementos necesarios para calcular 1d
atenuaciónm1.

Por otro parto teniendo cn cuanta quo lo disminución

de densidad originada cn ol vino,por el alcohol,» la nio
na mio on ol amm, ¡»donde también, cmoclondo lo cantidad

dc alcohol, la. dencidad primitiva del mosto y la del vino
fabricado, calcular la atenuaciónreal.

'Eoto método muyempleado para dotominor la actividad

da las levaduras do comoda, lo co poco para laa levaduras

dd vino; cin embargo lo no utilinndo conjuntamente. con o].

procedimiento siguiente, que cc más exacto pero también món

delicado; oo un método cmolucivmonto do laboratorio, mica»

tras qm ol dc 1a atenuación cc ¡fic bien un métodoindustrial.
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mmaña(¡2.13.1!) ¿lamvam¿a
mas .400mentapsao paxuntapón aa (a) al‘kaBá'MJ‘í
por¿icatubos/ohmios‘Vam’ «¡Manámnun ¿a
míode19;;maletanew mm ol ima ae; misma“
amm mtsriomanw con1231peñas!)¿seWhofin¿W y
mameaa varilla 6mvimo, el otro, queterminacerca

' ' ¡mwinternaam
pan,estámmm
tümommwm
¿a las rmna 1mm?
las de un muy! A
um aq¿risas-a ¿

>cambiaran-ion
M2130;loa
«memmanv
m tumbas:am

' 3‘18-n-v" y naa¿ecam,
pcme entroautosy la meanspumam cima «¿anahi
algodónde vidrio; la om ramalateral Goltaba enU
Voncon la atmósfera, pm se coloca an en interior mi m
algoüón,pamüiwnimrla “maratón¿am WWII!!! f
6avaporcmagua¿eImawafimmmnl‘¿33.36 .4
him ¿No másconvaniasamterminar al aparato ¡sonun ¿i
ao ¿masfuman“ válvulathaíaf" A _ I H

23m aparato w catan-5.112;vacío aa al mamaPm”
16m, luegoae ¿miooola, Riofisamas: cubetas en¿gm
finca, a}.cierra .401mw lataraigy sa pesa.« ' '

Mmmmesvianoen61mm¿aErlmm
(a) n_cm el aparato acabará¿seraatariláme par al N.
mc simas no es maíb10«Mplm,Wen a» m, ¿ ‘ia.en¿“masalgas lte “batman
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0.o. do mncto.ao uvas y 1 o.c. do un cultivo ¿o 1a levadura

a estudiar: ao poso nnovamanto-y co coloca cn lo ¡sonia o lo

temperatura douoada.- L

Los aparatos caí preparados no pOüIn diariamentc para

determinar la cantidad ¿o marido oarbónioo, producida cn}
cada ¿19.- Cuando6st. cantidad oo pequena t I cr.) no ha

oo pasar por el aparato, antes no oaaa_poucda, una corricntc

,do 51:0, que arraotra ol con. al mismotiempo quo aumenta la
actividad do las cólulao¡w

Finalmanto, doepuéa de 30 o 40 dico, cuando la townan

tación ha torminaúo,-so analicen los Vince así obtenidos,

.dctcrminanao1a onntiüad do alcohol. y el azúcar residual.
opexonüo ¿o este modoho creotuado troo serios do onp

cayos: la primera c 25! con mosto do nwao natural; la segun

: do o la miami temperatura,,poro agrogando 23 gr. dc Saoaroca
' ¿pura o cada ensayo, qua dacpnos do hidrolisaroo por lo invor—

tina do 1a levadura co transformardn en 86,316 gr. de nsúcar

inmertiac¡ y la tercera soria tambián con mostonatural, pc
!o aparcado a lo temperatuxn do 368.

_Elnoato empleado provonicnto ao uvas ¡o Hondozc toni;

1o siguiente composición:

Bn.100 32.60 mosto. En.1oo co.

Clbgocn-¡oocc‘opoonno¡ovni-1.0970
Acidoscn 80‘33......,..p..........0,29? gr. 0.326sr.
Azucar1nyert1da......,............zo.291 1- ¡2,96 i
Extractoa 105:..............;..a..21,723 .i 33,32 '

w sinazúcar....¿.,..........1,429 - 1,66 i
Interino m1noraloc.....,.....¡......O,349 '= '0,383'

¡no rooultadoa ao cotos ensayos pueden voto. on los ¡1
guiontao cuadros do fermentación;



- 232310 y;

Cantidad do mosto (a)

Volúmen del mimo

cog doepremlido ol 18 día
. n . 3g o

. n c 3_ o

o n . a

n w a a" n

c . n 6g a

a . . 7g .

o . n a; u

o o a 9g n

- - del 102 a1 122 día.

' " ' 138 ' 192 '

- - - son - asa 

coa total
' producido por 100 gr. monto
" " ' ' ' do “near innato:

un.volá
Grado alcoholioo del vino obtenido

en pon
¡“Júcar roaicluul

(=)- 10.0. a.cubac



- ZELAYC ¿,15 i“;;¿¿¿22,..ÏáÏ..GIL}Lí¡A 25:! Eli LI 3.0 EJE-¿isla 

Whi' 8-3‘2-rG-83-2-3

LV,.0L_..¿_ 12 LVI-¿13:10 22 L.;V;.’.LU,;.¿28

270,327 gr. 275,948 sr. 275,721 gr.

251,9 0.o. 251,6 0.o. 251,3 0.o.

2,457 gr. 1,002 gr. 2,502 sr.

12,203 " 10,210 ' 10,996 "

6,280 - 5,301 " 6,082 "

2,994 ' 3,232 7 3,290 

1,398 ° 2,075 ' 1,877 '

0,947 " 1,653 ' 1,198 '

0,344 " 0,814 " 0,535 "

0,157 n 0,400 - 0,201 '

0,973 " 0,280 “ 0,136 ' .

0,137 - 0,505 " 0,195 '

0,030 - 0,503 ' 0,061 '

-— 0,054 ' -——

27,020 7 27,069 " 27,013 '

9,77 ' 9,80 7' 9,79 "

ar trwmfor 043.0 «18,42 ° 48,52 " 48,72 '

en valium 13,81 13,81 13,62

en ¡1030 10,36 10,96 10,81

0,272 " 0,226 ' 0,497 7



D MÜÁÏO DE ¡1232; “01013

0-2-11»:

Cantidad do mosto (a)

Volúmen dol mimo

¿aunar total (su)

008 dosprmmiclo .1 1! dis
o o a 8., w

u .- n ¡¿ a

a o o 4,. o

o a a 53 w

u o n ¿3 o

o a o o" n

u n o 3.1 .

a n o gg n

' " 4.1 los ¡1 12a dia

o n o 13:3 a 19.3- n

' - - 202 - ss: 

(.30e Total i

' proa-molde por 100 gramos do mosto

' ' ' ' ' ' azucartrouato

Grado 31601361100del vino obtenido .n v°1úmn
en pene

¿Júcar residual (un)

(a) - Inclusive 1 0.o. do pié de cuba y 26 sr. d
(a)- cuaulada en axiom- invertida.



La su..dn:”0;:n A 250 EH¿0;10 “_-L.hL+d0%3; S¿;A;o;¿ 

=-=-=w:—=«::-=-;-=-=-= =-=_=.=

¿414V¿¿.;'U-uï12 ;L;V.L.;¿_4'. 22 .._LV¿’qu.al 28

300,537 gr. 301,150 gr. 500,354 gr.

207,00 e.o. 207,47 c.o. 266,73 c.o.

82,245 gr. 82,351 gr. 82,188 gr.

1,698 ' 1,513 ' 1,660 '

11,952 ' 11,447 ' 10,402 '

7,421 ' 5,423 ' 6,198 '

3,760 - 3,317 ' 3,728 

2,037 w 2,051 ' 2,237 7

1,431 ' 1,777 ' 1,987 '

0,860 " 1,205 1,200 -'

0,477 H 0,077 - 0,559 

0,301 ' 0,510 ' 0,549 '

da 0,469 ' 1,165 ' 1,073 '

" 0,222 ' 0,861 ' 1,107 “

0 -—— 0,129 ' 0,163 '

30,620 ' 30,315 ' 31,223 '

ymosto 10,18 ” 10,06 10,39

azusar transfer mio 46,72 47,90 47,66 "

4 on volúmen 14,48 14,29 14,87
‘1do en pana 11,49 11,34 11,80

16,70 gr. 19,07 gr. 16,68 gr.

cuba y 25 gr. do ¿acuroca.



- Elíilc‘sïü DE

cantidad do monto

Volúmen del mismo

¿Júcar total

002 ¿emprendido ol primer día
a n u 83 o

e . o 3¿ n

a ’ . u

u u 0 5¿ o

" ' del di al 79 din

n n n a: O 10'? I

o a a 11; a 12” a

con total
' producido por 100 sr. de mosto
' ' ' ' ' ' ¡afinartranef

(en vol.11

Grado alcohólico del vino obtenido ÍIn poso
Azúcar residual

(a) o Terminada la fermentación a 36? 100 anaay

miento de (202)10 que demueszrlfuía noción:
levaduras en condiciones mas fuvgrablos.



’ 70- v.v>. .\. ¡_ v I'I « I ' y: \ ---; :5 . I' p- ,- ‘f.- 14.12210 .31. . ..¿'....::.¡‘_L..C.LA.-;o¿1 3-69 ¿“Í 2.50.“; ua’u.d;-.AL (a) c

I-O-SI-S'I'tát'J-z- :—::-:—-—_1::"2...:

LH’..3‘J..¿. 12 ¿123.71.55-. 28 ¿33171.93

276,568 gr. 275,162 (gr. 878,335 sr.

252,11 0.0. 250,83 0.o. 253,72 0.0.

56,120 gr. 55,835 gr. 56,478 gr.

3,182 ° 2,432 ' 3,924 '

15,279 ' 12,564 ' 11,706 °

4,422 " 4,044 ' 5,403 '

0,470 I 1,366 " 2,161 n

0,302 w 0,340 - 0,931 '

din 0,113 7 0,400 ' 0,374 "

‘ 0,049 " 0,276 " 0,167 '

n 0,044 - 0,067 - 0,036 '

23,861 " 21,989 v 21,704 '

mosto 8,62 ' 7,99 ' 8,87 "

azúcar transformado 50,40 ' 49,32 ' 50,85 '

nido ¿en volúmen 11,13 10,61 12,05en poso 8,84 8,42 9,56

8,778 " 11,252 ' 7,896 '

368 los unaayoe no colocaron on la estufa a 253, pero no hubo un nuevo deayrendi
qu - 1 Lrn ¿a noción nociva de ln temperatura p02318t0 afin ¿e pués ¿e haber colocado las

s :uv;rablee.





Obeeïvando los cuade anteriores 130562308definen- Ia

aiii-"atlanta:

En los ensayos a 258 a: mosto natural se ha manitaaw

douna fmnmmón annual; la casi totaliáaá ¿al amm ha
damparecíüo ¿amis Grim a vime sacos mm 13,8 a 13,6 i

da alaska..- finca que por lo tanto se amantmn en mal-ea!- a
tes confiiciams para conservarse sanos.-- Eata alevafia We»

ción alcohólica ¡obteniéa con mosto ¿a mas ¿e Beaáesg,ao ob- ' Is
serve my firman:th en los vizmsás esa provincia,tabú.
oaáoe cen mosto no aáiciomüo ae azucar, lo gus viene a ama-v

probar lo emehe ñieho anteriormente sabre la superiorifiañ
de las levaáaras puras solaccicnaüaaa-

La mtífiafi de mfisiúriáo carbónmo (48;,i2 a ¿8,92) Mi!"

Mea par 3.00gr. ae azúcares ligersz ¿Maxim?a la
cantïáafi teórica (48;86).- '

Wo los diagramas(líneallena)vemoaquela *
cha de 3.atementaciófi ha sirio parientanante regalar ,sin I

Mínimas srcmmciaáaaen la parta ámenáenta Gela en». ;
va y quala temantacióngamma ha 35.50mia o casi
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(salvo para lo Iervnaur-a82) {más casi todo al azucar ya ha—'

bio desaparecido al tominar la tomtación 911210113610"

En los ensayos n 25: on mosto traicionado dq 10 fi do Sa

oaroan la fermentación ha sido tambión perfectamente nomal,

pero la cantina ¿o anhídrido carbónico (46,72 a 47,90), ori
ginadapor 100m. do amar,“ afinmásinferior a la centi
úad teórica qua un ol ensayo anterior.

Ioe obtmidon timon ao 14.29a 14,877€de alco
h01,10 que garantiza Mioionfiomtonto 1a bum conservación

del 7.130,1:posar de contener aún una cantiúad exagerada do

¡mear 6,25 - l¿1.3y 6,25 75mapeotivmnte para los vinos
“montados con las lavadurao 12, 28 y 28.4

nn la práctica podría. llegaran fácilmente con esta le
vadura, a producir vinoo con más de 15 93a. alcohol, pués

ea necesario ¡acordar quo comopor laa exigencias mima 691

mambo mando ¿nopuidanveces los maten a]. final de 1a
romantaoión, se ha perdido ros-coman“ una poqmfia canti
dad ao alcohol;

Loa diagramas (linea de pnflfo) indican ¡no 1a fomenta

oidn ha sido también muyregular, habiónao tomado gran impor
tancia ia fermentación secundaria.

Vomóopué- qno la clavada concentración del monto (32 5.

¿o amar) no ha molesteéo abeclutanmto a las levaüunmw

'Lou ensayos. efectuaüon a 36! han ¡mento da manifiesto

la acción nociva de una temperatura tan elevada; a1: cabar
so los vinos obtenidos están aún en buenas condiciones no

conservación; eepooialmontoel una Iomentaüo con Lai-vean

ra 18.-; Sungraduacionesalcohólicas son: ELE}, M y
12,06,- y 01 amar routanto eo 3,48, «4,48 y 3,11 sí roupoo-.,
:tivamnto para las levadura. 18, 88 y 88.

‘Ia cantidad de 003 producida por 100 en. de azucar oo



ÍÍ'

on coto caoc notoblomontosuperior o lo cantidad toórioo (-),

Por 10o úiagramoc (¡inca a. rayos y puntos) vomcoque lo

termontacián no ho-prcoosuido do un moconormal aunque debi

do o lo clavado tcmyeroturo, lo acción nocivo del alcohol cc

ha ejercido mácpronto, dotoniondo lo tormontacidn ontoc qu.

todo_o1 azucar nnbioro doscporooido.- Io inflncnoia do 1o.

‘temporotnro no manifiesto principalmente para 1o 10Voüuia 18
cuyo curva Oxogcradamontoelevado al 22 aio, baso rápiaanonn

to presentando una iniioxidn un: marcado.1 48 dio, terminan.
do con coto 1o flormcntacián principalm

...h

Conoho dicho más arribo, ho otoctuauo, oonjuntauontc

con los cnaayoc ontarioroo y on las mismocomaioionoe, ones

'yco'do_i atenuación; cn 01 siguionzo cuadro cc encuentran
Iloc resultados obtenidoo.- Lao donaicofloc fueron determina

loo o Bit, por norma más cómodooperar o coo temperatura.
.pOrc por lo dotinioidn.miomn do atenuación,oo comprendo quo

oo.inúircrento operar o cualquier temperatura.

(u)<- neto diccroponmnodebo ocrïrondcznoc; oo precioo tcncr en cucnau,qno encontrándose o levadura cn condicionan
deotovorobloo aumont la Contiücú dc sabotanciae dc donaci
milacián, pudiendo es hace: variar la cantidad de 002 cnc
oo desprondoría,si todo el azúcar desaparecido no transforme
ru on alcohol y anhidrido corbónico.- Recordemostambién los
polabr e ac Paotcur (Etudec our la Biñro) "La ecuación do una
fermentación aa oeonoialmontc variable con laa condicionan
cn lao cuales hn tenido lugar,........cade fermentacióntien.
una ecuación quo puede indicara. de un modogeneral, poro
que on ol dotalle depende dc lao miles de variaciones que
inpiican los fenómenos¿e la viaa'.

Por otro parto oo indudablo que uno cierta cantidad do
alcohol ha cido nrraotrudo por ol 00 alcanzada comotal loue unido o una mayor cantidad de olga da producida y eliminar
En y por conniíïicnte contado también comoanhidriao carbónico,puodo exp ar fácilmente ol exceso do esta substancia
on cotos ensayos.



Emma LALLVJ'JJM 12

Densidad primitiva del mosto 1,096

" ol primer din 1,086

' ' es - 1,036

' - 39 ' 1,004

' - 42 - 0,997

' ' a: - 0,996
' - se - 0,990
o n a" o ____

' ¿.1 una 0,989
' " ' privado del ¡1001101 1,006

Gradodo atmoiún aparente 1073
" real



- CUAÜAÜ DE A’JLHU¿-.CIGK 

a...B...‘us'

a 25: en mosto natural a 258 en mosto o

o ¿a L“ ¿“vhnï g 12 22 28 12 22

va del monto 1,096 1,096 1,096 1,125 1,125

er dia 1,088 1,095 1,088 1,121 1,124

- 1,036 1,045 1,035 1,076 1,080

' 1,004 1,023 1,010 1,042 1,058

- 0,997 1,008 0,993 1,027 1, 042

' 0,996 0,999 0,091 1,017 1,030

' 0,900 0,994 0,990 1,012 1,024

' -- 0,993 -—- 1,010 1,021

o 0,989 0,969 0,990 1,016 1,017

privado del alcohol 1,008 1,006 1,008 1,034 1,035
1611 8.1.11":en: e 0'72 1072 106 . 109 .ï 108%

real 88 902 882 01k 909



7- 13;: 4p? ZL‘ ’ñ’v¡10 dd th. «Mvncvívü 

a-z-a-=-- cua-4|

0111111 a 253 en mosto 0 Sacarosa a 369 en mato natural

28 12 22 28 12 22 28

1,096 1,125 1,1255 1,125 1,096 1,096 1,096

1,938 1,121 1,12"; 1,118 1,383 1,090 1,083

1,030 1,076 1,080 1,073 1,027 1,041 1,029

1,010 1,042 1,050 1,040 1,001 1,017 1,000

0,990 1,027 1,04;: 1,052 0,907 1,010 0,990

0,001 1,017 1,030 1,023 0,995 1,006 0,994

0,990 1,012 1,020 1,013 -- -- ——

-- 1,010 1,021 —-. .-- .... -...
0,990 1,010 1,017 1,010 1,007 1,012 1,002

1,000 1,034 1,035 1,032 1,021 1,020 1,017
106 109.: 108% 112 89's: 84': 949

88's! 911 902 930 75': 702 792



z h 01 cuadro nntorior chau-vamo qm en lo generalidad
Ion «nos la densidadpau por unmínimo,para lugo no:
a uva: (no ¿en mínimoun 01 vino ya fabricado.

01 mono ¡o encanta saturado a. anhídrido carbónico, lo

qu. Manhunt moho un«unidad; en cambio,gn 611m, di.
ohognc ha niño eliminadomturalmmto y por lo tanto la don

¡Ï cidad observadaQela "maceta.-
Vemospu“ animado ol cuadroanterior que 0a habida

medio do 1o “01211161611.

Por otra parto} oonooiondo comoen ol naná mento La

atenuacióna. una levadura, n ¡»una on la práctica tenor
Í,_una um d. h marcha no la fermentaciónmor 1131211210ao

tominación de 1a Consian primitiva del montoy .19 del noo.
to en fermentación privado ¡o un anhídrido mbónioo _odo

un 003 y-do un alcohol; método.que monumento oo moho

n58 rápido «¡1161.12.13dotaninaoión del azucar naomi,» emplea
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--- CONCLUSIONES m
Voya indicar aqui, únicamentelas principales conclu

siones que en!desprenden de este trabajo.

Ii o Sobre 1a uva y en los vinos de Hondo“ no amen-v"

tran varias razas de levaduras, algunas ¿lolas cuales son in

:oapaoonde provocar la fomentnoidn aloohólioaw
.2: - Matan dosrazasactivanlo scams“ 01119

ooidmsqm por otra parte son bastante eqmjantoa .en aus on
raotoree fisiológicos; lau mayoreo¿Herencias oe ¿benz-van
un sus caracteres do cultivos.

an - Una¿o “tu tenso, la levuaura Ra,‘poue 1a nota
bla propiedad ¿"oaglutinarao on‘rgjnnnente. 1.oque represen

ta una gran ventaja en 1a práctica no la unificación, por

,.,_¿.n12.10nnonominar considerablemente Q1 mísero de traciegos

y hasta ¡eliminarla inflación o ol colada»
4! - La otro 1:1“,un oo la más abundante31. ¡n65ac

tiva,proaonta .numoroaaavariaciones individuales en sus cu],

V tivos.
5! g-Uno de netos cultivos, la lávndurá fi, no 6191513».

gue principalmentepor nu gran resistencia a las temprana“
ale'vndaa¡al alto grado alcohólico dl los vinos obtenidos.

6! - Las lovaüurne de mendozapueden pmcnoir vinos mr

:o arado alcohólico llega a 15 fi ao 31001101en volúmen.

" o Unoadición aun muycugat-nda ¿o amour a los mo

tos no mlosta mayormentea estao levaduras.
a: o Aun Operando a una temperatura muy.elevada (36!)

mantenida aus-antotodo 01 transcurso á. la :omontaaión, pup
don obtenerse con once vinos do bum conservación (18 5 lo
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¿- (mus consumams .

Ocniaidn Nacional -'-intomo presentado al "¿iguana-io a. cars.
msm por h-Invoet1¿n016nVinícola 1903.

¡Anales601111111“anda ¿movilan
Dapot cautiá’ s Mol ao mmm. Manrique.
molaun a. 2:31“ ao Microbiologia.

Ouilnoma n- ino-10mm.. ,_¿...
_jj" ..-- aitológiquosmica ima

(Ihóso).w
‘-‘'naraon '- Ia romantation' among».

Jacqumin «-1’roúuotionrutionmno ot conservntion,,
dos 71m.

meer“ f-un 10mm.;
" o Microbiologiaagricola.

Lïanront s Roohorolwapwsiologiquoa m las lovup
roe-(entran dos Anual“ do la socia“
bolsoa. autonomia (maine) sam 1890)

Lindas: o Atlasdormmm (¡mugendor
gimnasia-¡No.- __

moron ot 1.62113- rmtá complot¿o ia fabricada: dos bib

.ros.- __
Paoottot - Winamp

' Lfi,- manada: u 1a provinciadoRinden»!
rut-u: Q7¡nunca su: 1h mhz-n.
Seniohon -'-Kalndiol aos vamo.-

Belmtzonberger“A7 Los tematicas.
mn. Vean. - Batanga cobro levaduras a. mw Uruguaya.

(Extraotnúonola “Mint.” nt Iv a. la
¡acciónWa)

“la: ‘¿;,Ï:_-,-Contribución .1; cagada: a. loa viano do

" 1- pminon go amm.(mao1a).o.g’


