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I)e= LUROINCCION.~ (%)

El autor ha elegido este teama de tesis por considerar que exis
to un gren campo de aocién haste ahora ocasi completamsnte inexplorado
en la aleborecién racional dol vino en la Repdblica Argantine y em el
estudlo de esta rema ds la MiorobiMlogia apliocada.=

A pesar de uor la indu:tria vitivinfcola la mfs importante de
1s zona ouyans,pooo o nods 50 ha hecho husta sl presente pera el mejo-
raniento de la culidad 4el vimo,en cuanto a la utilizacidin de levaduras
seleocionndas se reflerejy ol estas han sido empleadas,lo fueron oir-
cunstanocislnente,on ln mayorfa de los casos oon cepas trefdas del ex~
trenjero,y no com las 2i0ludas en el pafse=

Dwmw-wmbarmelodiohommjm(/z)q
1918 pueda aplicarse exactamente en mestros dfas:

"La industrd: vinfoola no ha alcanzado todavia en la Repfblica Are
"pontine el grefo e perfeceionemiento a que ha llegndo en otros pafses:
"y ello se asde ou giuu porte al hecho de que las levedures ds mestras
n"reglones vinfeolas no han sido afn ocbjeto de serios y pecientes traba-
rjoa de laborautowio,cbsolutonsnte indispensables para que mestros in=
"dustrinles puedan vinificar en las mejores oocndloiones,odbteniendo do
"este manera productos do calidad superior y siempre {pukles o my se-
‘magjantes an los distintos afics,"=

() Bl eautor se ocomplace on agradecer al ProfDr.Alfredo Sordelli por
haberle pemmitido efectuar oste trabajo em el Instituto Bacterioldgioco
pmiMOamumwsioiﬁnmdmumlyeerWpan
realizar las oxperiencias,asf camo por sus myy valiosos Consejos.Agra=
dece tembidn al m'“‘;’ﬁf;ﬁ?g d.iz’a:;aoa goriano,bajo ouya direccidn se
ha efectuado éloprosente fYwbejo.ror ltimo,estd muy reconocido e la
Srta,Julia E.,Sarmiento por su ayude en cuanto a la redaccidn y ordens=

cidn dol trabajo se refiare,-



la reciomte creasidn dc la Universidad de Cuyo es un motivo de es
perenzas praw Croer que en su Kescuela do Agronomfa o en st Liceo Agrie
cola ae invostiguen metfdicamente logs problomas relaciomados oon la o=
laboracidn ¥aoiocnal del vino y qus en WA futuro prdximo las levaduras
inifgenes Belocoionadns sean anpleades coamnments en la citada indus-
tria,-
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R ia Ristoris dc la farmectoclidn <1720fi8liee dede Aifsrenciars=ec aatre
ine Uwestigreiunes que han tenido por cbjete detemminzr lce podificas
sicner cufrions Qo] medio fPermmitesoible ¥ les cue eetudian lés LY
acl fondsme.

Hylvins d~ la BOe{e),n 1669,4: amdndd 1 analogfa existente emtwe
ol gns que ae dnspwendls @ la ferment~niln ¥y el cue se obtiene medinng
v ol atqaie 4o los carbonatos por lx acsifim ¢ los foidose

En 16862,Bechear(d), rescnatif que aflo los metexisg cmicaradns ScR Sus~
ospiiblas d¢ fursamter,diferaclonds acte fanfuenoc del ds la putvefnes
oifn,seme jante on A REQUEMES PeTO YOS Waiietos finclos sca diferentes

Fosteriecments Ievolsier ewtedis el fenfmeno apiicindole el mitode de
las pesadas y mediaxnte su ganinl orineipio ds"nodn oo eree nadn os plex-
as,todo ps tyonsfemme”,llagl a determinar 1- composieidn 4n los suerpos
que enten ai 12 recceidn ent:blcolendo la igaeldad:

Avfiony - /1echnl 008

Utuhl,en 1637 .ax2licd al fenfrmno,r:broni en 1747,indiod que l: fare-
nenteaifin os debida a la prescneis dc una cubstancis nitrogenads en @l
medio substaneis "uajcnte cl lutsen on la bearine 4o trigo,

Thanaml(e) jen 1803,410c que en todas los fenmamtecionss hay un depd-
si% semejanis,en mi aspecto,nl feruentd d: la cervesr de natureclese e
ateal,rico on RitE€gune ¥ que dn NES por dostilseidn,

Goy-imssec en 18M0,0bsavl cue los moterias emoaredas,calantedes
1a texparature del agwa hirviendo an vasos gue se siorren hexmftioemante,
a0 se dcsocponinidicho cater exefs que le fermentansidn no se jrodmels
luegp,dobido o la falt: 4e alxe,

Prra todos estoc nubepros clicdos,lc fementasidn renressntaba un fo-
ndaeno vurenante quimdeo,sin intervaneidn de fuerma vitael almﬁstn M-

an 1690 Ioewanhoeok,ocan aywia &1 miorosoopio,recientecsnte im-
g a;;mmmfnxevm nﬂbulmnlnmtudclm:l-

W.-(o) Thenand,/sneles de Chimie TJIVI
PeA¥e~ ¥itados por Ventres en (22),~



ci8n Mo dlohas partfeulss podfin tener en iz fexmeataoidn,

Roodén en 1o Spocc em me camﬁur(dd.m Fruneis,y Selwann(e) y
KBteing(f) ,0u Alaiamin,renlizeron cus trabojom,se 1logl a establocar s
mlacifn sutre ol farfeno 4o 1lan fuEmenteaddn y las oflules redondas,onyn
reposdnccidn e efoetific por hroteeidn,que ss encusntran en ol medis.los
stares elemnnns pEobaren mo'le. notaria feimentusoidls Quedd inarte,enans
@& despulis &8 ser lovada a émllisiSh y entrisda,se 19 hdso 1leger aive
oulloute, fefutando do exte nndo Lo hipftesis &8 Goywiussas quisn wtriduyé
a la falta do aire el dovenimiamto &» la fermeuteciln,

Peso muicn realmsite puso en cu verdndero lugur todo cusnto se refiase a
la fasemtesitn cloohAlien,as el exinesds szbio rranede,gloria @ la Mi-
exobilegla,el ilnstas INSs  Leur,onyos t¥ubajor ¢ osee yespesto pmeden
remmirse en 1o siuisnte faase; “ls famicttaeifn zlookflica e¢8 un fead-
oo vital ¢ &¢ mutrioidu iutrcebulor” .-l fuf @xish estauiecid.las bases
paru el eswudlo viriS e L o'ltivos oon l0s culles pudierom dotemminads
o8 1ln norfologin ¥y tialsliegia de los emguiimmos,fundcnentemiio d- ot moe
40 1 acodfn espec{ii:.. . we ierc corresrondoe{lS)

Postarlomente sises usiemmind la fommeeidn & endospeTas en vuriasespesis

Hopom(5) perfescionntdr ins nftodor A . vs‘m\m,m a la obtenedidn

ds los oultivus moohﬁam eatobleclunfio loe Tunlinentos ds la sio-
teftiocata 1204 jrupnsn une olesificceddn,oxplotad: sosteriorrante pos
Klfleior y yor LinmineX,y mste oi dfe pur 1cS Teciented tradujes de Staldly
Daldosz(13) ¥ & i0Q3er(15).

sptunimente les »:ises Jus marehan e le onbosia ok GUaR(D A Jota Fwam
ds 1n clengin ge refiere,ocon mm.uwwmm 7y Hola
Gr,an m uptic:olda & lu corvecerfa y dnstileciolisrecwn destacarse

ﬁ) Cognam-Tatomillifnoire sur la foanentation vinause. - ohimile ot
Pysicuo. 1808~ (e) 837 T oXlly PelDbem (£) Kitt |
;,_“'_M prrkleCham. XL, plg. 308~ Citados par Ventre J. em (&2),pd



los trnbajos realizados en Francia,Italia,y Espefie,pafses guo se destes
can en la produccidn de vino finos y comunes,

En muestro peis pocos son los trabajos realizados hasta ol pre:
sente,mereciondo destacarse los realizados por Paooom(/,Z) ¥ posT Mae
cgiagsochi(/; ) ,quiones encararon sus investigaciones desde el punto de
vigtoe do la eleborucidén industriel de lus vinos,y las norm:s & segalr
en 1o mimmnjdesde el punto de vista que nos interosa especialmemte,ci~

tavemos 91l trebejo "Lstudio de las levaduras vinises de Mendoza" reas
lizado por Luis u.lﬁjm(/ﬂ).m es un trabajo miy intoresante,ya que
iniwis su cgtudio dosde l: cuidndose recolecoidn de les muestras llegan-
4o a la obtenoidn de mds de 30 cultivos de levadures esporuladas oon oe-
racsaristioas Sptimes nrru su posteriar aplicaci’n en la industria,Como
conclusida,el cutor emsusntre wvarias razos de levaduras entre las cunledk.
dos se dostecan por su podar de aglutimacidén,resistencis a elevedns tem-
peraturns,y 8lto grudo alochdlico de los vinos obtemnidos.

Otro trabajo efectundo en el pafs es el realizado om 1929 em
la Feoultnd Ao Agronanfa y Veterinaris de Luenos .:ires por el Inge.igr®.
Julio A.rasso,titulado "Comtribuoidn sl ostudio ds las levaduras del
Alto Valle del Rfo Necro"(/g)e+:l ecislamiento de las especies fué obte-
nido por ol mdtodo de las dilucionses sucesivas en cajas de Petri,y pu~
rificaocidn posterior por siambre en supsrficie.ué lan orientacidn indus &
trisl a le cual el autor dedlicd su especial autencifn y es por ello que
determnind por el método do Buohmer la ecctivided fermentetive on diver-
ses condiolomes,

Por dltimo,y camo primer trabajo realizado on el pdis fntegrae
mente con cultivos puros uniceolulares,merece destcoarse ol de I'edro Dalw

ob tenidas por aisbmienh
vit "Lmudnrasﬁnioashlasumdeuomloaallmlasommm%ﬂﬁln/
celulares realizd un ostudio detallado determinando por dltimo algunas
caractorfstiocas do importencin industrial,habiendo encontredo verios i<
08 de leveduras buenas fermentadoras,entre las ocusles predomina una ra-
za de rdpida fermentaoidn,elto rendimiento sloohdlico y de gran poder
olarificante.Adanéis,y por la resistencia al aloohol de las levedurus delk



()

tipo Intermedio,Torula y Mycodermafrecomisnda la fermentacidn llameda

sunercuatro. ( 2)
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III) e~ METNRIALe

El mnterial,dol cual posteriormente,fueron aisladas las leovedu-
ras,procede dc los vifiedos y bodegn que la S00.anén.Del Bono Ltdn. posed
e 1la loorlidad de las Casuarinas,Depertamento 26 de Mayo,Provincis de
San Jumn,

a) i uvy fud mandada desde su lugar de origen em bolsites de
papei,previaments outorilizadas,y reeolectada de la manera mfs aséptiea
posible y envasada en pequefios cnjones rellenos de paja o aserrfnjse e=
ligieron 1lus uves que llegaron campletamente secas.s su llegada al la=
baratorio(48 horas deapuds de su rocoleccidn),se las coloed eh frascos
de¢ vidrio previamen.c osterilizados{botellas de cremc de leche),se tri-
turaron y ‘lovuron a estufu(y) por espacio de 24 & 45 horas,oon ol obje+
to de provocar el dcsarrollo de las levedurcs,

b) 1 mogto fué enviado an fraseos de 1los empleados pern SOlue
oidn risioldgloa(l00 co.),105 cusles se remitieron dasde ol Instituto

Baoterioldgico, convenientemento esterilizados,as{ como tembidn los ta=
pones de careho gue fueron envualtos en papel por separado.los frescos
venfan econ su correspondiente tupén de coreho atado,pare eviter que sal .
tara el mimmo debido ol estudo de fermentacidn en que sé hallabe el mos }
tWe.Dicho mosto fué recolectado de la superficie y de las partes medias
e inferior de las piletses a los 8 ddas de¢ empezada la coseche.

6) lgg barrgg fueran unandsdas en frascos semejantes a los de los
mostos ¥ en la miams forma e ostos iltimos,cusndo se realizd el primer
tresiogo,6s decir,tros meses despuds de inioclada la fermentacidn tamule
tuosa,

(W) Todns las inoubaciones del presente trebajo han 140 realize
ostufa de 28°C,,salvo en los cesos espoggjalos qu.: (7 Moargg: «
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IV) .- MEDEOY DE CURIIVQ.~

1) Mosto e multe.-
Se ha rreperndosegin le modificeciém heche par Sorlano(s)) el née
todo de Hemnsberg())eprocediasndo de ls siguliente nanerat

"iarine de malto libre de racioillas,secsda y molida, o 200CTS,
'Agmoorriente..................... 111tx0.!

"Se oallente el agua a 50°Ce,00 agTega la nelte y se mantiens a bafillo
miaria a 48°C,durante modin horegoon 6l objeto de faoiliitar la difusidn
8de las dinstasasjse aumonta luego la temperatura hosta 60-62°Ceen el
negpacio de medic hores,y luego ce munticne esta por una hore més para
ngfeotusr la sccarificecidn del rlinidén.Se pmueba §or la reaccidn del
"jodo al tode €l cluidén ha sido transformado,en cuyo 0¢aso no dedbe dar
ngolodaocion azal(eungue después de un rato se obtiene casi siempre una
nooloracidn afdllmante czul a casusa de que Bay grencs de almiAdm en
"la haring gruesa,dirfolles de ataocar).sSi se produce uma ocoloracifn ind
wtenss, 50 prolongn ol calentamianto a 60«82°C.hasPa 6l mamento en que A%
"ge obtlene reaccidn manifiesta can el sgua de i0do(lo cual requiere,mi~
"chas Vesces,unas tres o cuatro horas).Al final se pasa tofo por un lien~
nz0 pare seporar la parte sélida(granos gruesos,glumelss,oetc,)estiujenw
"do fuertemente,y el lfquido con el precipitado fino enfriado a 50°C.se
"ha;mumalmdehmvo(batidaenignalvohmmdoa@m)?nlh-
“va al sutoelave a precipitur a 100°C.por medin hora,Se filtra por papel
"ge prusba la densidsd con un sacarimetro y se diluye hasta 1l0°Brix o
"Balling(o con un densimetro hasta 10 % de amicar).iuego se reparte y
"ge acsteriliza por tyndalizacidn a 100°C.por mcdis hora code vez y due
"ranbe tres dfas conssoutivos"
En nuetros caso henos realizedo la esterilizacién cdlsntendo a

110°C por espacio de nedia horagreemplazando de este modo la tyndalizee
oidn,y obteniendo bucnos resulados.

- dh ) & 4R ) 4h AD 48 G W = B S W @ @ @ @ W B o o 6 ® S O & 6 6 O 0 > eo$

(¥ liandbuch der G&rungsbakteriologie.2 64,2 vol.P,Pecrey,Berlin,1926,cl
tado poxr Soriano en(20).
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2) Mogto dg uyn.-

de tamn uva fresca,s0 la plsa medlante una mano de modera enunmii-
plante anlozado y luego 86 la exprime para obtener le mayor cantided ds
Jugo posible.Por rezones de camodidsd la extruccidn dol jugo se hizo me+d
diante el ampleo de uha maorocentrffuga del tipo COVcSIO y medidas siguiem
m,j\éméwo : (\w\“\—. y AP0 :0.50c. , 850 p- W (emploeda en el Instituto
Baocterioldgioco peru la obtemcidn de la imsulina)jls cual oonsiste en un
grea recipiente oilfndrico dentro del cual se coloca un pafio,sobre el que
so deposita el material de tal manera que la separacién éel jJugo se Ob-
tiene por una cambinacidn de filtracién y centrifugacidng El 1{quido ob=
tenido 88 0oloca en fruscos de 6 litros de capaeidaed(para meyor segari-
dad se vierten sdlo . litros) y se esterilizs a 110°Cepor 15 mimitos.a
medida que 88 utilize este medio se lo pasa porpa.po.l.ﬁe filtro comin y
se diluye hasta unn densidad de S5,7°Bé.,que equivalen,en tenor de azmioar,
a 10°Brix(10 % dc azicar).Se ropurte en tubos de ensayo y se esterilize
a 110°Ce~115°C.pox esmpasio 4s 15 nimtos,

31 no se mecosita tod: lo cantidad filtrnde,se colsoca sl 1f{quido

filtrado y no 4iluido en fruscos de 1 litro y £e ssterilize oomo se ine
dicéd unteriormente.

Al medio de mrlta o de uva,liquido,se ailede egar cortedo en pequefios
trozés en la proporeidn del 2%,se callenta a 110°C{con objeto de Aisale
rer el agar)por espacio de media horunjse filtr ol lfquido en caliente

por algoddn,se reparte an tubos,se osteriliza a 1l10°C,por 15 mimtos.

la cantidad que se viaerte en cada tubo depende del uso a que destinan
eotos mediosjpara tubos cotrfa 3-8 oce,para puncidn,alrededor de 7=1000
4) uloques 4e yeso de Hansant 3 )

3¢ ha modificado ligoramente la m%ﬁnm'iy

£ } bneovipta e yospareoiin del wgsz A WOStO Lv puiAa DRT Jorinno e
¢ 5
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procediendo de lo sighiente :innoras Se preparan bloques de yeso en forw=
ma de cono truancodo invertido com las siguientes medidss eproximcdas:
difmetro superior,bc.,dfdmetro inferior 4 o.,altura 1lo.,4e mansra que
cugpan en las ocjes de Potri,La base mayor se divide en ouatro partes
para permitir el enseyo simultineo del mismo mimero de cultivosjlos blo
WS 80008 S8 oolocan en cafjas de Petri y se llevan a estufa seca a 140°C,
durente 3 a 4 horase
5) Elagos de sllconzale~

Se ensay$ el método desoripto por Castelli-Tamesso(/) besao en el
apleo de la s8flico celutinosa.ls constitucidm del medio es le sigulen=
te:

8e prepara s sflice mexclando volumenes iguales de HC1(Densidadl,007B
y silloato de Na({Densidad:i.06)jla mescla se vierte en oanjas de Fetrl emf:
cantidad de M0 ocyso dcjan Lranscurrir 24 hores para permitir el anmu-o-
ocimientc del medio,y se slanbrae

6) iiodip dg Gqrodiowa.-(¥)
Lo contitucidén el modio os la siguiente;

PopLona ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ a0 000 0 0 0 9 10 gre,
Cloruro do 80410¢ o« ¢ ¢ ¢ 6 ¢ ¢ ¢ ¢ 600 ¢ ¢ D X8
GLUCOBE ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ o o 0 ¢ ¢ 6 ¢ o 6 ¢ o o o Red 858,
AROT o ¢ ¢ o 0 6 5 2 6 @ 06 8 0 9 8 3 s 8 ¢ @ '
Afun dootiladBe ¢ o ¢ ¢ 0 6 6 ¢ 0 06060 0 1 litro,

Se disuolve la peptoma,la sal ¥ la glucosa en el agua,en caliante}
8o hace hervir un rato pura precipitary,se filtre por papel,se agregn el
aar oortedo an poguofios trozosjse lleve al eutoaleve a 110°Ce.por 15 mi #
mtos pora disolverlo;se pasa por algoddn,se reparte y esteriliza a
110°Cepor 15 mimmtos,
7) ‘pua de paphe=

Se ampled el cgus de pepa al 0.2 %,00gdn la téonioca de Telice(’)ine
dicada o oontimu:ciéns Se pals un:. ,apa,se corta finamente,se hace here
vir durants 2 a tres horags,so filtrs y entubajse estarilize a 115°.C.po¥
15 minmtos y se siembra ocucndo el medio est{ frio,

w5 E @ G A G AU G 5 ab 4 A @ ) G o S B B G @ W @& S W war @ @ G S W S &S D .

(*)Gomd;-:owa Az%r)mll..rm.mp.not.st}‘otambmg.a:lw.lm,oim por
Soriano en
{(¥)Taliea R.V. Sur.la filsmantation des monills.Ann.Ferositolosis 81394



go empled el modio dc cultivo de cultivo 4e Kulp y Rettgaryﬂ)y de
Hmns y Rettgar ( O),modificado por Soriamo(20) y dstallado a comtimiae
oidn;

a) rrepuracidn de agar blando en medio mutritivo ddsico privado de a=
zldcar,ouyn composioidn es la sigulente:

caneinndiaarldn................IOOw.
Caldo 4o extruoto Ao COAITNG ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ o 900&0.‘
Bramo aresol pirpurc (en 80).sloohdlics el 1.64) 1 eee

La casedna digerida se prepara disolviendo poso & poeo y en callemte
100 grs.de casefne an polvo en un 1itro de agua destilada conteniendo
003Na2 al 1 %.Se dsojjo enfriar a 40°C.jse nflade 0,86 & 1 gr.de tripeina
fresce active disielta on un poco de apgue dostileda;se mamcla blengse
pitaden 10=80 00.de clorefommo,se coloce um tapdn de algoddn que se cubrk
con papel,se ata ¥ lleva a estufa de 37°C.por espacio de 48 a 72 horas,
agltando de tanto an tentosCucndo lu casefna estd bien digerids,lo cual
8¢ Ve por el adlarumionto casi total y el celor amarillo del 1lfquido,se
nautroliz: 1. cloalinidad del medio con liCl hustc obtener oon el Bromo
Cresol Pirpura un color oemiza(no vidlado ni smeriilento),se calienmta
hasta 100°Ce,pare elininar el oloxoformo,se deja entibiar a 50°C,.,8e a=
flade claxra de evo y callente en autoolave ¢ 116C°,.por egpecio do 15
nimitos para ocagular,se filtra,reparte en porociones de 50-100 co,,y se
calisnta a 110°Cepor 20 mimtos.

il oaldo de extructo do C-Ime se prepars de acuerdo a la férmula
dol Mamal of Methods(2/) de la soolodad de Hacterlolégos :imericanos
disolviendo 3 grs., de oxtenoto deo carme(lLiedig) y 5 grs.de Peptoma Witte
on 900 ¢, do ague destil do(.n muestro caso s empled Peptona Parke Da-
vis y luego Difvo,obteniémiose resultados satisfeotorios en embos oasos)

Parn el madio dmfinitivo se lleven 100 co. de casefna digerida has-
ta 1 1litro medicnte agua destiladn,se efiaden 4‘6 €rn.do Peptona,2.7 g8+
de axtracto de carmegse arregla lu reaccidn eun pH aproximaedo de 7,se oo~
loca en autoclave ol medio y se llovuall.':'c.porlﬁmimtoapanw

.----------‘----------------------.

(;_) 410,0itado por Soriono en(20).
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ge filtra,aflade el agar cortado on peguefios trozos (en l= proporoidn
de 5 por mil) y luego el indicadorise lleve e 110°C.por 15 mimutos pare
disalver el ager,se filtran por algoddm,se roparte,en tubos on cantidand
de B=10 00.Yy se estoriliza a 110°C.por 15 mimtos.
b) Preparacidm do una solucién acuosa al 10 <5 de ocde uno de lo8 o b

zdoares que pe emBayun.istas sgluoiones se reparten en ampolles de 1 6o.
y om esterilizah por tymdalizeoidn,in el mamento do ucarse se sacs el
1fouido de la ampalles y g6 viertem uma o Gos vtas on cada uno de los
tubos empleados en el emsayo(el contenldeo de cada cmpolla sirve para
20=25 tubos).

9) Uslazagidn de nloghgle=(/9)

La ocmposicidm dol medio anpleado estd dads a countimcociémpsegdn la
de 9 Likkox's

Sulfrto de ¢ ® @ 0 @ @6 06 0 060 0090 0 6e 0 041 %,
Foafato © @« 06 o 0 06060606009 90 001 %
Sulfate W © 060 0606000060 e 0 ¢ o 00,05 ﬁ
Aloahelk CO ¢ o 0 6 ¢ 6 o a 0o 8 08 0086 0 0 0 30 %
AP COIrTiantos ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ o 6 ¢ ¢ 6 6 6 ¢ 0 » o o 100 00,

8e Projara el medin sin nloohol,se distridbuye en tubos modinnte uma
buretu afuradagen cantidad de 10 ocepor tubosjso csteriliza a 110‘0}
durante 18 mimtos,una vesz frio se agresm el alcohol de manera a temer
una eoncentracidn de 3 ;5 on ocads tubog
10) Utiliznoidn de mitretos.=(9)

Be utilizd el modio de Stelling-Dakker(19)y su téchica correspan-
diemtejla conastitweidn del modio es la siguientes

Ritrato de Potaaio S ¢ 0 o ¢ 6 6 0 0 0 068 0 a e s 01 %
Sulfade de ® 606 0 068 06 ¢ 06006 00 0 9 0,00
Fosfato W 100 o ¢ ¢ 0 06 06 06 0 a0 6 ¢ oo 0ed
Gluoocse, ® @ 0606 0600 0606 00606 000008 0 0 240 ’
Agan ““Mﬂ © 0 0 8 06 606 06 0666 868006 e¢0¢ ¢ o« 100 00,

Se distribuye el medio en tubos(l0 ccepor tubo),se esterilize a
110°Cepox 1S mimfos;ae dejJo enfriar y siombra con cultivo fresoco.
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V) e~ METODOS D INVESTIGACIONg=

Ae= Alglsplentog.-

los fregseos conteniendo les uvas,mostos y borras,se colocarosn en es!-
tufa duronto 48 horas y luego se procedid s su ciecmbre en cajas de Petri
oonteniando ngarde mosto de malta(o de uva),pars los alslemientos que o
llevaron a oabo en la siguiente forma:

&) En ogleg do petri.

Se siembra una pequefia cantidad duv la miestro en la superfiols Qe
una caja de retxri conteniendo opar de mosto de malte(o de uve) medisnte
una asa &9 platino,y con uns espdtule dc vidrio se extiende dicho mate-
riel en estrfas,husta sels por cja,de acusrdo con el método de Leljerink
(% ) s8 pone a inoubar en ostufa durante 24 horas al cabo de las cuales
g6 plcan las colonims que ofrecen alguna diferencia aprecisble por su
tafiafio 0 aspeeto,.:::tes colanics se sieambran en mmeves cajos de retri,y
gse alslan las mfs caraster’isticas haciendo una tercera y Mltims sieme
bru;finnlmente se plcan lus colonlas diferentes y so las siembra en tu=
bos estria de agar de mosto de mnlta(o de agar de mosto de uwva),

b) Por cultivos & la plume,segin Lindner(’ ).

Por el procedimiento anterior se obtienen oultivos puros,posi-
blamemte a partir de una sola oflulajpero para tener le certeza de que
esto3 sean uniceluluros,os menster recurrir a la téonioca de Lindnarf %
dcsoripta por Soxiamo en (R0),
que detallaremos s contiminolén

Con un asa platino se tome una pequefin ocantided de material y
se 1o diluye en 5 oc. de mosto de uva estéril colaéados en tuabo de en~
sayo}se agits blen,se tamn 1 6o, do esta dllucidn y se le agregan 400,
de mosto de uve estiril.Mediante un oapilar{pipota FPasteur afinsda em
su extremidad)se deposita uns pequefin cantidad de esta dilucidn sobre
un plunfn(do los awpleados pars dibujar ocon tinta china),el cual servind

fﬁ; Modificado por sSordano y descripto em (20)pég.247.
%) Desoripto por Soriano en (40)s



para depositar lus gotes cobre un cubreobjeto de 18 x 18 o0.,dc modo que
se tengon ocuatro hileras de gotas dispuestos en tal forma

que la primer hilera oconste de tres gotas,la segunda y

tercera de c¢inco gotas oada una y la ocuarta de tres go-

tas (ver esquemn ndjunto).kEl ocudbrechbjeto flmmeado a la
llmantudetrmrlal.gotas.seinanyoolooamrounpomOMo&
to8 axoavado.FPara que la adherencia entre cubre y porta sea lo més pere
feotu posiblagse tramza un =ro de veselina alrededor ds la excavacidn
del portajuns vez ocolocafio el cubre,se pase el pincelito oon vaselina
sobre los boxes do &ate para eviter ulterior infeccién y desecamiento
el prepersdo.se observa al microscopio cada una ds las gotas de la dial
gemal vertical contendo el nimsro de odlulas observadas em cada gotajel
promedie d@s las cuatro gotas nos dord la dilucidn apreximede que debere
mos hacer para que én un mevo preparado tengamos por lo menss una gota
oon una sgla cflulaene narcan las gotas en que Bo ObSer=

ve una 80la levedura y se 90looa en estufa durante 24 Sc;*'js(’2
eng

horasePrrn freillitar lo operacidn so dibuje un esquema se j\;se(-
Y& uUwnoe

de lss gotas sobre un papel y ei este se merosn las que So\a caola

nos interesan(ver osquama adjunto).8i hubo desarrollo se

pics unc de las gotas marcadas con un microcapiles de vidrio y.se siem~
bre on un tubo de nosto do meita 0 de uvajal cabo de 24 hores se siemb
bra en agar estrfa(de mclta o de uva).

Se obgervd les famas de las cdlulas en cultivos de 24 horas proe=
venientes de agar de mosto de malta,S5¢ hiso la observecién en ocultivos
do adhesidn de mosto de uve,y mediente el micwoscopio binocular Zeiss
con un mmento de 1000 dismetros(Objetivo 16 x § ooular 40 ).los diujos
se hicioron con ayuda de la cdmara clara de Abbes



b) Bapogmlocign.~
Para observer la formnolén de egporus se amplearcn los sirulen=
tes mftodos:
1) El 4o los bloques de yeso de Hansen.f %

Se dojan enfxiar los bloques y coloca una o dos gotes dsl de
plaito dal cultivo de la lovadurs on mosto de uva(X)sEn el fondo de 1a
plaoca 4o Petri se viarte una pequefia cantidad de agun cstéril para mane
taner ol grado de humedad convenlontoeSe llevu & estufe y observan los
cultivos haclendo preperados entss porta y cubre,a partir de las 24 hoe
ras mediante el agregado de une gota de ugun.la observacidn se hizo diae
riamante hasta el séptimo dfajhasta quince dfas se observd cada tresjen~
tre 16 dins y un nes,WAa VO©Z DOr Senani.

8) En placas de s{lico=gel do Castelli Tomassoe( ')

So enseyd el mitodo deseripto por Castelli Tomasso basado en
ol uso de la sfllco golatinosacuundo el medio ha edquirido l: suficiem;
te ocomsistencin,se proceds e la sicubra de los cultivos camo en Al méto;
do cntorior.la ocaja so divide en ocho partes y enseya isuel mimero de
cultivos,

Se hicieron pocos ensayos yu gue este método no presenta ven
taja alguna sobre el de 1los bloquos de yeso en 10 que so refiere a pre-
paracidn dsl medio,economfa de tiempo,n:torial,etc.En cambio presenta
el inconvenicnte dol mayor peligro de infecoidn do los cultivos,

3) En el modio de Gorodkowe.€ ¥

Este método se ensuyd con nquellss levaduras que no formaben
esporns en bloques de yeso.El ensayo se hace en cajas de Petri,um
40 la superficio del egar en ocho scctores(lo cual se consigue £eilmen:
0 narcando el fando de las cajas,desde el exterior,con lfneas trasadas

{1 =

e&matodomolq ue a s veg de otro cultivo fresco de tal
) P ﬁame. estén en ol miAximo de su dems-~

-:nnalmooloeadasmloabloquudeyuo.-
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oon 14piz para vidrio),cads uno de los cunles se siambre oon un oultivo
provaniente de agnr do mosto de malta © deuva;'rambién acuf,desde las
24 horas en adelante s6 hacen preparudos ds los cultivos para observar
la aparicidn de esporas,
S8e empled téonioce ds Talioce dddawiptn pol’obiietn (7).
la obsarvacifin se hace n los 24 y 48 horas nodisnte un preparse
40 ontre cubre y porta.in los casos de dude se hacen cultivos de adho=
8idn expleando el nismo medio y se observe la formacidn del pseudo mie
@elio por espacio de 5 a 6 dflnd,

dag da Petrd. (20)

Se pliembra wna pequefln cantidsd del cultivo fresoo pobre la
superficic de una osja 4o Fotri mediante un asa 48 Flatino y se extien~
de con la sgpdtuln d¢ Bolijerink.S5e obsorvan las colonlas a las 24 y 48
horus.la constitucidn del medin emploado estd dade en el oapftulo IV de
medios de cdltivo,

b) colonies slepnten.~

8e hace este ensayo en fruscos de soluoidn risiolégice conto-
niendo agar de mosto de malta en cantidnd tal que se tenga una cape 4o
tros 6 ds profundided,se esterilizs a 110°C.nor 12 mimtosise coloca
en estufa urante 24 horns hasta que la capa superior osté camplotumene
to saoca.3¢ siambra modiente un hilo de platino,tocando sucvemente el ocen
tro de 1la supsxrficie del agar,se lleva e estufa durente ters o cuntro
afns y luego se doja o tampersaturs ambiente.,Se observa el desarrolla al
oabo de 15 dfas ¥y al mes. e sola dlierensis notada entre estas dos ob=
servacionss 63 la do un aumento do tanafio,



S0 siambrn ol chltivo fresco on mogto de malte ¥ en mosto de uva
y 86 hacan las observeciomnes & las 24 y 48 horus. (Ver pre.arccidn de es-
%8 nedio em 6l capitalo IV).

sesimlmmumMm&mosMa(mm
cida ha sido dadn en el cepftulo IV)de agar de mosto de malta y de mos=
%0 48 uvn y 80 hage la obsexrvasidn a las 24 y 48 horus,

Con el medio de agar blando mutritivo bédsico y las soluciones
estariliandns do amfear a utilizor,yu descriptos en el capftul IV y preé
pamdoaq?oammdooonlastéonimdounpynem(//)ydoHnnty
ot il oas per Serioe ()t B el o Mo i det-
1lam00 a contimiacidn,dnda Wma«{ e

a)Esterilizacidn de tubos (12 x 1) tapafos oon clgoddn en mie
nero guficients ocmo pars ensayar similténesmente la accidn de las oce~
pas aisladns sobre cada uno d. los hidratos de carbano utilizados,

Pare casaos como ol preasnnte en que dede prodbarse 6l oampPOX=
tamiento 4o un gren mimero de ccpas sobre uns gron cantidod de azmfcares
se anplad la téanica d&o Soriann(20)1Al efectuar el ensayo se preperan
tantos lotes de tubitos womo mimero de azdcares so han de ensuayar,estan-
4o oampuesto eada lote 46 un mimero de tubitos igual al minero de ocepes
que se sombrarfn en el dfa,m&s un wbo pare el control de esterilidad p&
ra cada axfear,los tuditod de coda lote se marcan con una misme eifra
ranana indicedora de la shbstancia e se ensayn.A camtizmacidn se re-
perten en ostos tubos los azdoares a probar(ver en los medlos) .Una ves
repartidos los azdocares,se foman nuevos lotes ocada uno de los cuanles
estéd campuosto por un tubo de cada azfcar y un tubo vacfo pars el ocone
taol de pureza del cultivoja cada grupo le corresponderd el mimero del



;
cultivo respeotivo,al ocusl 3o indica ocon oifras ardbipns.El lote sobrane

te se utilizard camo contral de los hidrutos de carbono empleados.For
dltimo se utiliza un tubito contehtendo sdlo el nedio bdsico que sirve
para oantxolar lan puresa bacterioldgioca de dicho medio.Tanto en es tue
bo,camo on los que oamtienaen azdoar y medio,y en 1los que contienen me-
4io con cultivo(pero sin azfcar) no deberd producirse fermmentacidn ale
@ma.

be)Se liain ol medio bisico haoiendo horvir en bafio Marfa,y luego
dsjando enfriar hasta 50°C.Cada tubo del medio bédsioo licuado y exmtibie-
do se siembra con una peque:.a poroidn de coda una de las cepas & anse~
yar,provaniantes de sus respectivos cultivos fIesocose

Oe)liocha la siembra del oultivo aotivo de la oepa a ensayar,el mei
dio bdsico asf sembrado se mezela bien y se reparte em los tubitos o
la ayuda de una pipeta ghadisda y en antiddd de un oo, por tubito.Se 6o-
loocan t0dogs los tubos on g£rudillas de metal(con capacidad pera 200 e
bos de 20 x 10 0y )separsdos oconvenientemente para faoiliter la leotura
¥y so llevan sestafas,revisondolos ceda 24 hore 4ureanste 6 dfas.

Un virajo total del indlcador indica una buena produscidn de
acidez,mientras que un viraje incampleto es signo de acidificacidn dé=
bil.La producocién de gas,ouando existe,se ve por la formacidn de bure
bujas en el seno del agar blando,

Los oantrolecs de ocultivos sin azdoccres no deben virar y los de
azicares sin siambras do cultivos no dedbem dar desarrollo alguno,

jeiddgacion do algonol eLlilog OamO 1UARSS A6 carbobDe
Se prepara el medio ds Stellin Doiﬂ:er(/?)om oamposioidn he sie
do dada on el ocpftalo antorior,se siambra oon el cultivo fresco y se
obsexrvn a las 24 y 48 horas.ks oconveniente amplear tubos de comtrol sin
el agregedo d. alcohol para podor observer msjor el desarrollo.

o) Utilizaoldn d- nitratos como fuente de Nitrdgeno.-

Kl modio descrito en el capftulo anterior,también de Stelling-Dek=

ker(}J),s0 dsja enfriar y se siembra con cultivo frescojse cbserva a

las 24=48 horas y tres dfas.Conjuntemente con ol ansayo antorior se sieme
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bhpen los misnos cultivos en cl medlo yu descripto pero sin el «gregado
ds nitrato de potasio,con el fin do poder compersr le eficiemoia de los
nitratos oomo fuente de nitrdgemo.uélo on los casos on que se note a=
preclable diferemcis se dedban dar por positivos lo cuel no o8 deble ob=

Se oolosen 2850 @0, de mosto de uwvu filtrada(aproeximadczmente de
15°84,) en Erlemmoyer de 500 c04,80 le adapta un dispositivo espeeinl
(ver fotograffa)y se esteriliz: a 110°C. por 15 ninntos.Una vez frio el
medio,se sigbrn oon el cultivo fresco y 86 pesa.se calocs en estufasal
dfe siguiente se vuslve a pesarjesta operecidn se reclizard ccds 24 ho=
ras cedn 18 @fas,

El. método owiginnl de lajm(/‘Q) ind4ioadba el prsajo de aire
parc arrestrew el 002 antes do coda pesade,pero ostn overeocidn no so hs
ofectilado yo que ol errar que se comote es minimojen cambio se reempla-
28 dichn opermeidn por la do la eritaoién del reoiplents antes de cada
pesada,la cantidnd Sotal de COZ desprendido se reducs a 100 y se multi-
plica por al factor 1,18 pare tencr el oquivalente alcohSlico en peao,
nediants lao tablas se tiens el squivnlemte alcohdlico enm volumen %,

2 Par Saxtilsoldn.~

Pare mayor oxaciwud se detemind le cantidad de alcohol por
destilaoidn y Gemsisded del dostilado medisnte la belonza hidrostétioca,

¥ore la detexminnoidn se procede ds la siguiente manera; Se to-
man 100 oo, del 1lfquido fementado,se dcstile en sus dos terceras par-
tos, oamplotando el volumen con ugue dostilada(haste 100 00, ) Medisnte
1o balanza ds Kohr y Westfol se detemminn la densidad a 15°C/,y con ae
yuda de las tablas( 8 ),tendremos ol oquivelemts aloohdlico,

£l rendimiento aloohfilico determinedo por pesada ha sido en ge-



neral pneyor que el tamado por dootiluocidn,siondo ello debido e que por
el se@mdo procedimiento se dstemina 1z ocantidad oxnota do clochol
oantonide on el 1fquddojen cambio,por el primor procedimianto,hay un o=
TPY por exseso dobido a que todo el C0Z perdido no proviene sélo de la
formentacidn 48 acuerdo ocon lo sencilla esuaci’'ni
061206 - £ 002 + 2 CZHOGOH

sino tambidn dc la desoomi
pesiocidn do los foidos orgfnicos (t:rtédrico,nflico,ete)existentes en el
mosto,y adenfs de las fementeoiones secundarias,

ge Geteminn la capasidad de Pesistencia al aloahal sanbémndo
los cultivos en mosto 4o uve sin d1luir(l5°Bé) ul cunl se egregaron
cantidsdes warinbleos de aloohol de modo e tenor una sexrie de cénco tér-
ninos en,ls oual el primer tédmmino es 1,la resdn goomdétrica 1.5,y el
fltimo t&mimo 15.4

Lo téonica empleada o8 la sigiienteiSe esterilima un 1litro de
a0sto de uva a 115°C, or 15 minutos en une gperoto
ospecial (ver esquema adjunto),uns ves frio se le &=
finde la oantidasd de aloohol oorregpandiionte y 86 ro-
parto en taibos 4o onsayo en eantidad de 3«7 @0,80 Iew
pite este operacidn eom cada uno de los séxmincs de
la morie y luego se slaombyan todos los tubos can los
cultivos & emsayerr.ie dejja un tudo d4s cadn serie
sin sembyar pare oomtIol de esterilidsd del medio,
Se obsarva luege el desarrallo cuda 4 hores por
espagio de 8 Afns,dando oamo poaitiva la reacoidn :___:
ouando se observa aotividad fermmmtativa,0 en su -
defocto un gren swnento dsl defiésito,0 enturbise
miento del lfquido y formacidn de velo,




~/

o) Reulstencla ol JO2.~
Panto al dispositivo ocomo la téecnica y obserwvacionss se hacen emme9
tamente ocamo vara el ensayo anteriorjyempleando 302 bajo la forma de me=-
tobisulfito en vez ds aloohol et{lico.En oste caso las serdes son ouae
two ¥y ol primer t&mino es de 0,620 mgrs/litemPare los cfloulos se paxi
to do la bese que un gramo de metabisulfiso desprenmds 0.5 grs. de 802
se@in 1o esteblece Ventre(ll).



A) 9xigan de lan gepag.

Uva mosocatel (65 cultivog)i2 = 3« 8 = 14 « 15 « 17 =« 20 » 2]l = 29 &
3l 3583 «35 8340046 48«50 a 57 « 59 a 67 « 69 a 80 = 22(a)=
34(b)- 47(?). =~

losto de uve mosocatal (28 oultivos):ll9 e 122 « 124 a 131 « 133 = 135 -
13W = 139 a 148 « 146 & 148 « 152 « 164 « 187 & 138 « 133(b) (1) .~

Borra Ge uva moscetel (21 culiivos):ill a 215 = 217 a 225 = 227 « 229 -
23] =« 232 =« 234 a 236 ~ 230.-

Uva oriolla (18 cultivog)i182 =« 83 = 85 6 69 = 92 = 34 = 95 = 105 =
107 - 110 & 112 = 1l15.-

Mosto de uva eriolla (38 cultivos)i1l59 - 160 = 162 a 167 = 160 « 171 =
173 a 178 = 177 = 179 «» 1682 = 180 ¢ 191 « 193 a 196 = 198 a 200 = 203 a
808 « 207 a 210.= |

Borre de uve oriolla (57 ocultivos)i239 a 249 « 252 - 254 a 269 - 271
a 273« E70 & 285 = 289 » 290 « 202 @ 203 «296 2 209 - 0L a 304 .~

thxoefezgw oultivos):98 « 99 « 102 =

En oonsecuencia:
De uva,mosto y borra de oriolla,se aislaron ll4 oepag.
De uva,mosto y borra de moscatel,se aislayon 105 cepgs.
De uve cereza,se alslarom 3 cepags.

En total se obtuvAerun,pues 217 cepas.

De ncuexdo con su morfologfs henos observedo los sigulentes tipos:
ipo I,06lules redondesdas,ovilodas y elfpticas con gramulaoionss y
de (G-Qx‘dr).cormpomhnaoata forma 108 cultivoss 3 » 14 « 15 « 17 =
80 =8l «a3, =30 «37=40 8 40 =48 =50 a 07«59 ¢ 62«66«67 =

69 a 75 « 77 =« 88 « 37 = 119 8 122 = 124 g 131 « 135 = 135 « 137 = 139 0
) 142
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145 a 148 = 162 =~ 154 -~ 157 a 160 = 162 & 107 « 109 = L7l = 173 0 195 =
177 « 179 = 180 « 182 « 185 6 19]1 @ 195 = 190 « 196 « 200 « 203 & 205 =
207 a 210 « 212 ¢ 215 = 217 & 280 = 227 = 2290 = 231 « 232 » 234 a 238 -
£38 a P4l = 243 a 249 - 254 a 2060 -~ 288 « 269 « 271 a 273 = 275 a 287 -
380« 290 « 292 = 393 = 29§ a 299 « 301 & 30/ « 22(a) « 24(b) = 133(d) (1)~
(pola( 179 ouitivog).=

TApo Il,08lulas de farma apiculnda de (w+ip),correspondem e esta forma
108 GULLIVOEEE « 8 = 32 = 83 « 8 » 89 = 94 = 99 = 11) « 47(?) =
(en(1p_oultivog).-

Zipo III,ofiulas de forma wdddadde y ovolada,chiocas,ds (22+5)),corres~
pondsn a este forma los CUltivos: 20 « 30 « Fl « 35 « 653 = 64 « 05 « 85 =
95 = 98 = 198 « 1990 = ( tivos)

Tipg J¥,08lA1.8 de fom‘mc- (l--915.//~),correspondana esta forma
1o oultives) 102 = 105 =« 107 = 110 « 112 « 115 @ 242 « 262 = 267 »

290 =(amm(l0 cultivog) (Tienam un punto refringente).

Tipo Y,0élulas de fome ovaludn % olipticas,temissjcorespanden a este
forste 1os cultivog: 76 = 78 =79 = 80 = 92 = 194 = (Sus modidas san:(3.2 ¥

o) p ) (Bom(geds oultivos).~

2) Beporulooidne-

BEn bdoques de yeso,an medio de Corodkowa y aen plscas de sf{lico-
gel esporulen 179 oultivos.

En amabio,en las mismas condiciones,no esporularon los cultivos
quwe 90 citan a continuecidng 2 « 8 « 20 « 30 « 31l « 35 @ 63 « 64 « 65 =
70 « 1B = 79 = 80 « B2 = 83 = 00 =« 80 « 89 «» 92 « 4 « 90 = 98 =« 99 »
102 « 105 =« 107 = 110 @« 11] = 112 « 115 @ 194 = 198 = 199 @ 242 = 252 =«

267 = 296 = 47(?) - (mm(3§ oultivos)

Formaron peeudo miocslio filementoso los ocultivos sigulaentes:
76 = 78 « 79 = 60 = 92 = 194 = 102 -  (3¢m(7_oultivos)
No formaron rnicelio ni pseudo micello,los 210 cultivog restantes,



a) I e/ de nosto de nalta se obosrverom los tipos 48 colomies =i
oantes:

o Z,00lomirs blancas,brillontes,idnedss, transparentes,ds borde
1480 vy elowndns;corzespondan o octa doscripoifn 1los cultivosild « 19 «
17« B el = 3@ J @37 «WaddeoldBdaleWeia 62«80
7=209aTePMW-llPallelbolBelile il ellb«1lWNe
W e ldia MM = A0 a M8 = )i « A07 2 100 = 162 =« 103 =« 165 a 1OV -
160 « 1M« 173 5 A8 o 177 = 1N « 10 « 1AL « 180 2 1) = 105 « 108 o
13 » 300 - WB ¢ 00 « WY a6 2D o RI2 AR5 & Li7 & 288 & 2BV » 220
Rl i = Mo 330« 200 g 201 @240 8 349« B54 a 860 « 2080 » 269 &
£ a 2T aBW oV «20 @l « 208« e 2 ate 30 g Ibe
22(a) = 34 (b) = Ls3(b)(1) « (Im(QF) euliives)

Do ocoresterfsticos saejontes a los antericres,pexo ds honie Lagtg-
De0do, s lidvos: U = 90 = 87 = 120 « L0 = Ml « 152 « 154 « (son § oulgs)

Zma Il,cclenins marramss,brillantes, trealfoldes,de bords 1iso y o=
chetidnnjcorTosponden o oote dosoripoidn 108 eultivos: B o 8« 82 « 88 «
88 = 00 = 24 « 09 =« 1Al = 47(7) = (sem()0 oultiven)

Tipo IIX ealomins dl:ncns,opacasy,is darde festonsaldo y ao:.atedos)
corresponien aesta deagwipein 1os eultivoss 29 « 30 « 5l « 30 =« 63 »
64w 00 =00 « 90« 90 « 190 « 199 « (po()2 sudtives)

A0 I, ealontns blancas,adllamtos, trealifioidan,do borde festonsado
peoco alovrdnsjearrespanien e estn desoripeddn lo: cultivos: 08 « 108 -
107 @ 110 @ 112 = 108 = 243 = 255 = 367 = 096 « (a0 cultivom)

240 Y,00lniss Tofedas,nlep truslfcides,de borde 1is0 ¥ echatadas,
correspanden o osta descrdipoidn 1os Gultivos: 76 « 704708 80 92 « 194e
(o0m (@ qultivop)
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b) En cugnr de mosto de uva en cajus de petri #e observeron los tipos
de ocolonias sigulantes:

Iipo J,00lonins blancas,brillantes,hdmodos, tronsperentos,de borde 1i-
80 ¥ elevadns,correspondiendo lod cultivos siguiontes o esta descripoilmp
3-1&—15-1'7-&)-21-35-30-37-40af_-6-48-50a57-
50 n 02 « 60 = 67 =« 09 a 70 @ 77 =« 87 « 119 a 122 « 124 g 15] « 133 =
1537 = 139 @ 42 = 146 =« 152 = 154 = 107 a 160 = 1GZ = 163 - 165 a 107 -
169 « 171 =« 173 & 175 « 177 « 179 =« 190 = 182 =« 186 ¢ 19l « 193 = 195 =
196 « 200 = 203 a 208 = 207 8 210 = 212 0 215 =« 217 a 225 « 227 « 220 -
83l = 832 « 234 6 230 « 238 ¢ 24l @« 243 & 249 » 254 & 269 « 271 a 273 -
B75 0 287 = 289 « 290 « B92 = 203 =« 298 =« 299 = 301 @ 304 - 82(a) =
B4(b) = 133(b) (1) - (e (172_ocultivos)

Semejente a los anteriores,pero ds baxdoes irreculares,cultivos: 86 =
135 = 148 « 147 = 148 « 164 = 297 - (gok(?7_cultiyos)

24pe II,colonias marrones,brillantes,traslicides,ds borde 1iso y acha=
tadasgoorresponden a este descripoidn los cultivos siguientest 2 - 8 -
82 = B3 = 08 - 80 = 94 = 99 =« 111 - 47(?) = (voxt(20_cultivap)

Bpo Illeélonins blancas,opecas,ds borde fostaneado,poco elevedas}
corresponden n esta d escripcidn los cultivos: 20 « 30 = 31 « 35 « 63 =
64 = 65 =80 = 95 = 90 = 198 « 199 =  (Jom(12 _gultivoa)

Tip0 J¥,coloniss marrones trasldcidas,doc borde liso y achatadas(Me=
nos brillentes que las del Tipo II)jsorresponden a esta deseripoién los
oUltivosiloL « 105 = 107 = 110 = 112 « 115 =« 248 = 252 « 267 « 296 =
(ol (0_cud giyom)

T4p9 Y,colonias rosadas,algo tronaldoidas,de borde liso y elevedes,
ocorrospondiando a esta desoripcién 1los cultivos: 76 = 78 @ 79 « 80 =

92 = 194 =  (f( 6_oultivos)

2) goloniop gimmntag.-
Ipo J,00lonias de color blanco smarillento,brillantes,bosrde ca=

8l 1liso,elsvadas,superficis poco ostriade,de 2 a 3 o de difmetro;ocorress
ponden a cota desoripoidn lo: cultivoss 3 = 14 = 17 = 20 « 21 = 33 = 36 =



Kathd
37 «4) =« 42 8 46 = 48 = 50 0 U7 « 59 0 62 «» 60 = 67 =« 09 6 75 » 87 =
116 = 119 a 182 » 124 6 13) = 133 @ 100 = 137 » 14]l @ 142 « 145 £ 148 =
152 = 154 = 157 a 180 = 162 « 100 = 165 = 169 @ 171 « 1750 = 179 « 185 «
186 a 190 « 190 « 105 = 196 = 203 a 206 « 207 a 210 - 212 ; 214 « 217 @
B23 » 225 « 227 « 289 .= 230 = 236 = 238 a 241 = 243 a 249 - 254 & 200 -
208 = 209 = 271 a 273 = 275 a 287 = 289 « 290 = 292 « 293 « 297 a 299 -
301 a 304 = 22(a)=34(b) « L33(b)(1)=  (MwA(1BS cultivos)

Les eolonias 4o 1o cultivos: 15 = 40 = 86 = 140 = 174 = 180 « 200 <
Bl3 = 284 - 831 - 232 - 204 -« presantsan un aspesto algo diferente al an

terior puss san de wabnm do

(ﬂaamma)
Colonisg tembién semejantes a lcs del Tipo I,pero do honde IAsg oqn
sboxdle ¥ do puoe aie :dg; correspondcn a esta descripoidm los
oultivosiléd = 173 - 182 - 191 - (dpm(4 cultivos)
Coloniss de aspecto semejante al WMipo I, pero de color bBlanoco pEoY

esta dosonpam los cultivos: 77 = 139 = 166 = 157 = 177 - (Jeéa(5 oult.)

Tipo IJ,colanins d: color blanco mate,borde cusli 1180,p000 elevoe
dag,superficie estriada y centro chato,ds 1l e 2 ¢. de difdmetrojcorres~
ponden ceste descripeidn 1os cultivos: 2 « 8 « 82 = 83 « &) « 89 = 94 =
99 « 111 = 47(?) = (ed(20 oultivos)

Zipo I1XII,colomias blancuzcas,opacas,de borde irisado,chatas y de su-
perficia poeo estriadda,secas y de 3 a 3 c. 48 dldmetro;corresponden a
osta d8scripoid 108 CUltivos:20 « 30 = 31 « 35 « 63 = 64 « 65 = 96 -
98 = 198 - 199 ~ (o212 aultivos)

Tipe I¥,o0olomies de color blanco brillante,borde 11s0,poco elevndas,
superticie estricds,traslfcidas;corresponden = esta desoripcidén los cul-
tivos: 102= 108 « 107 = 110 « 112 @ 115 =« 242 « 252 = 267 = 296 « (San
20 eultdveg)

Tipo Y,colonins rosadas,bri:lontes,borde liso,elevadas,ds 1} a 2 0.

dedidmtro;oomspandenaam wori.foidnlos cultivoss 76 = 78 = 79 -
(e (6_cultivos)
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S) Mosto de malta y mosto de uyn.=-

2.) Por su comportemianto en mosto de malta hemos agrupado los
cultivos segin 4 tipos diferentes que soni

TAng J,buena fermentacidn,fomman gren cantidad de depdsito,no entur-
bdbian el lfquidojoorrespanden a este tipo los cultivos: 14 « 15 = 20 -
2l = 30 = 37 = 40 8 42 = 44 » 48 =« 50 =« 56 « 57 « 59 =« 61 « 67 « 69 a
71 = 77 =688 = 120 = 12]. = 120 = 129 @ 131 = 135 = 140 = 141 = 145 =
147 - 148 = 152 = 157 = 160 = 162 = 164 « 165 = 169 = 175 = 179 = 182 =
185 = 186 = 189 a 191 = 183 « 190 « 190 « 204 = 205 « 207 « 212 & 215 =
217 a B23 = 220 = 227 = 289 « 231 « 232 = 235 « 239 @ 241 « 243 a 249 -
802 « 264 a 2069 = 261 ~ 262 « 208 & 269 - 272 = 2V5 « 275 a 282 «~ 264
286 = 287 = B89 « 200 = 292 = 299 = 302 a 304 = 171 = 173 = (Fan(129 cul,)

T4po XJ,buenn fermenteclidn,formen gren can tidad de depésito,matur-
bian el lfquidogoorresponden c este tipo 1los cultivos: 3 = 17 = 3% =
43 « 45 =« 48 =« 81 a0 50 = 60 « 62 « 66 « 72 24 75 « 87 = 119 « 122 = 124 -
120 « 12§ = 128 @« 138 « 137 « 139 = A2 = 140 = 104 « 158 = 159 « 163 =
166 = 167 = 174 =« 177 = 187 = 188 = 200 = 205 = 208 g 210 = 224 = 234 =
2A2 = 260 = 363 « 264 = 271 = 283 = 285 = 293 « 297 « 298 « 301 - 22(a) i
34(b) = 135(b) (1) = (944(60 cultivas)

Eipo IIlfermentacidn aébil,formsn poco depdsito,no enturbien el 1%~
quidojocorrespandon a 68te tipo 1los culiivog: & = 8 = 76 =« 78 = 79 =« 80 =
82 « 83 =68 -89 = 92 = M = 99 « 102 « 105 = 107 =« 110 « 11l = 112 =
115 « 180 = 194 = 238 = 238 - 206 - 47(?) ~ (Jom(26_oyltivos)

4o I¥,forman pelfouls y depdsito,oultivos: 29 = 30 = 31 = 35 ~ 63 =
64~ 05 - 85 =08 - 98 = 198 - 199 -  (36#(02 cultivos)

by Kl oamportemiento de los oultivos en mosto de uva es exactamen~
%o el miamo que en mosto de mnlta,

as) Por su camportamiento y forma de los oultivos en agar de mosto
de malta se agrupamn los cultivos de la sigulante monera:d
desavvol
m de ocolor blanoo brillante,borde lobuledo,elevadas,

de superfioie lisa,traza contimiajcorresponden a estae desoripeiém los



Gultivos: 14 = 15 @ 17 = 20 = 21 = 33 = 36 = 37 = 40 4 46 = 480 = 60 =
87 =859 0 62 = 86 = 67 = 69a 75 = 77 = 119 0 132 = 124 0 128 = 131 =
133 « 135 = 157 = 139 = 140 = 142 = 145 @ 148 = 154 = 157 a 160 « 162 =
108 - 168 a 167 « 169 = 171 = 173 a 175 = 177 = 179 = 180 = 182 = 185 a
191 « 193 = 198 = 196 « 200 = 203 a 205 = 207 a 210 = 212 a 215 = 217 @
228 ~ 287 = 220 = £3) « 232 « £34 u 236 - 2358 & 249 - 262 « 254 a 200 -
£68 = 269 = 271 & 273 « 275 a 277 = 289 « 200 « 292 - 203 = 297 a 209 )
301 a 304 = 22(a) = 34(b) - 133(b)(1) -~ (a(173 oultivos)
BW sensjantes a las del tipo anterios,pero de supgrfiols frp=-
m,mum;fg\roee-av-mg-lso-141-152-164-(m@m.)
Tipo II,eotrdad de calor blanso brillante,trensperentes,borde irre=
gulnr,chatas,disoomtimss jocorresponden a esta descripcidn los cultivos:
RBe8-82aB3-03=80=9«9 =111 « 47(?) - (Jem(10 cultivons)
Tipo XL esbMian de color blanco,secassopacassborde Lobulado,traza

entera,pooo olevadasgcorresponden & osta descripoidm los ocultivos: 29 -
W0 «3]l =35 alilaaieaifeafdaealll=108aliHe207=-
B%-(sonwggv_?_g)

mwtd%wlarmmmmmuyuamasmrm-
flaxidn, borde pooo 1liso,chato,ponen el cirr marrdnjcultivosj 102 - 105 4
107 =« 110 = 112 = (pom.(S_cul tiyog)

4po Y,estries de eolor rojo,brillasntes,borde rlgo liso,poco eleva=
das,traza contima) corresponden a este desoripeidn los cultivos: 76 -
78 = 79 - 80 - 92 = 194 = (3006 _cultiyos)

b. For las estrias que dan los cultivos en agar do nosto de uva,se
los cgxufd ds la formmo siguiente:

o L, escﬂo\h)@ color blanco,brillantes,borde liso,elevedas,tra=-
za contiminjcorresponden a osta deseripcidn los oultivos: 3 = 14 = 15 -
17 « 20 « 21 @ 33 =« 30 » 37 » 40 4 40 « 40 = 48 « 50 @ 57 « §0 a 62 =
06 « 67«69 870 = 77 =87 = 1190 122 = 124 8 131 = 133 = 137 = 139 &
142 « 146 « 102 « 154 & 160 « 162 = 163 = 165 a 167 = 169 « 171 « 173 &
175 = 177 = 179 = 180 = 182 = 135 a 191 = 193 a 196 = 200 = 203 a 205 =
207 @ 210 « 212 @ 218 « 217 6 220 = 227 a 229 « 23] « 232 « 234 0 2306 -



238 g 249 « 250 = 254 a 266 - 268 « 260 = 271 8 275 = 275 @ 267 « 200 -
290 = 292 = 293 = 208 = 299 = 30L a 304 = 22(a) = 34(b) = 133(b)(1) =

(9t (44_cultivos)

Semejentes ol tipo anteriom,pero ds boxde festo:

86 = 135 « 145 = 146 = 148 = 164 = 297 «  (&#4(7 _oulgiyus)
desa vollo

ds color marrdn,brillantes,traslicides,borde lisc,

eho tas, trnza enterrjcorresponden 1os ultivos: 2 « 8 = 82 « 83 « 88 =

69 = 34 = 99 = 111 = 47(7) - (ia4st (10
desarvollo
cales de 00lor bLlanoo,secas.opacas,trasldcidas,bords fese-

taneado,chatas, tresa entera;cultivost 29 « 30 = 31 = 35 = 63 = 64 « 65

85~ 96 = 90 = 198 - 199 = (W ()2 cultdyos)
S XV,

aesarvollo
@ color bloneo,brillantes,treslfoidas,borde festo-

neado,pooo elevad:s,traza enterajoultivos: 102 « 105 « 107 « 110 « 112 -

15 - 867 - 296 - (a8 cultiyop)

desacvrollo

T4p0 Y,amtving dc color rojo,my brillantes,algo trasldeidas,bomdie
1180, traza contimajoultivos: 76 <78 79 = 80 « 92 « 194/ (Son § cultiyos)

4

Se ansaynron los azlcares siguiente: gluoose,gnlactosa,sacarosa,mal--
to8a, lnctosamelitiosa y rafinosa,

Hinguno de los cultivos fermontd lgetoge’ todos elles fermentardn
£lnoogn, om exoepoidn de los cultivos 76 « 78 = 80 - 194 = que ne far-
nentaron sinain aglons. i

En ouanto & los damfs amicares,dsmos los rosultados en el cuadro
sigulente:



ﬂa—ﬂa—Mzﬂ.lRa-
1loo= [co= |to= | fl= CULTIVOS
0= |70~ |DOe | DO~
63, |BO. S8e
S eld el el7 « 20«30«31l «37 =40 a2 45 = 48
650 « 51 « 53 g 57 =« 59 « 01l « 62 « 686 =« 60 =« 69 &
74 «a 77 =« 32 « 356 @ 87 » 94 « U8 « 99 « 102 = 110 =
112 « 115 « 119 a 122 « 124 « 120 « 188 » 130 = 135
137 = 130 @ 142 = 145 a JA7 « 152 = 154 « 167 a 160
+ 162 a 160 = 169 = 171 « 173 = 177 = 170 = 180 « 162
+ +| 4+ | 186 0 190 = 198 = 200 = 203 @ 205 = 208 a 210 = 24
218 = 217 « 219 a 825 « 227 =« 23] « 232 « 234 « 238
:.,351‘/&9—952—2540.2.518-260-262&866—368
200 = 271 0 273 « 275 a 205 = 209 « 290 = 202 « 29
89’7&"99-301&304 22(a) - 34(b)=d33 (b)(1) -
Jlam
L 2) = 30 = 50 ® 60 = 67 = 75 = 105 « 125 = 129 = 138
+ {4+ | 4+ | = | 248 =167 = 185 = 196 « 1908 « 212 = 218 -« 329 « 238
SoiL (19 _oultlyos
+ |+ [~ | | 127 = 174 = 175 = 199 = 207 = 213 = $éu 6 ouitivog
|4 l4 |4 | 35=46=193 250 = 261 ~ 267 ~ 286 - 296 - f
Jom § gultivng 4
+ | -|+ |+ |60-089- 2992 cultivos
+ | +] - | - | 385 = 39 ~ 107 - L3 - Jd& 4 cultivos
- +| + | ~ | 20«83 =64 =095 238 ~ Séw § eultivos
- | =] + | +#] 2 ~8=111 - 247(?) - gett 4 cultivog
L
~ |- | =| =479 = 85 = 92 = (Femonten glucosa) (@3 cultivos)

En malibions,todos los cultivos dieran resultedo negativo,por lo cual
850 las oconsidera como lovadurus de alte,

Utﬂimalmbloﬁlimoonfomﬁbdonloydop&no.m
biondo el 1fquido,los Gultivos: 29 = 30 = 31 = 35 « 65 « 684 « 65 = 92 «
95 = 08 = 108 = 108 = 107 « 110 = 198 « 199 « 232 = 2067 = 206 - 301 -
(9o (20_cultivos)

Tambidn utilizan aloohol,pero sdlo enturbiando el lfquido,forman~
do depdsito y sin fomar-velo,los cultivos: 112 y 115 = (aem(2 cultly)




Utili2an nitrotos con formacidn ds velo,depdsito,y enturbisndo el 1fe
quido,108 oultivoss 29 = 50 = 31 = 35 « 63 = 64 = 65 = 95 = 98 = 236 =
£67 ' 296 = 308 = (ho(13_cultiivos)

Tambidn utdlizan nitratos,formvindo depdsito y anturbiando el 1fquido
pero gin fommar velosel cultive: 115 « (M1 cultivo)

Una de las prinacipales razonos cue han motivedo la roslizeacidn del
prosonto ?aba,jo.pa lu: de la posible aplicacidn posterior a la induse
trin,de las levaduras ailslades y estudindas en el mismojes por ello que
Aamos oreldo deceserio la deteminacidn de algwnas caracterfsticas bee
les oomo lo detemminaeddn del poder fermentative,ls resistencdd al al-
oohol y la resistencia al 802,d¢ tal manera que estos datos permitan sa
. oar algunas conclusiones interesantes desde el punto de vista préotiso.

Le s%6onices emplaadas pers la determinaoién de tales carackertsti-
oas ya han sido dedes en el ozpitulo de Métodos,motivo por el cual nos
, oomoreteramos on este pfrofo a axpresar los resultedos y las eonsecuen
oias que 108 miamos nos sugleren,

1) Repdinianto alcohf1100e~

En los cuesdros de las pdcinns sigulentes,estén consignados los da~
t08 obtenidosjam la primer eolmmma estén indicados los mimeros de los
cultivosjen la segunda y tercers,la groduacidn obtenida por destilacidn
y 6u equivelents deducido de las tablas( 8).En la cuarta,quinta y sexta
‘colisana,la graduacién aloohSlica por pérdide 4 pesoj en la cuarta te-
Semos la cantidad ¥ 4e CO3,en pedo,deducides de mestras experiencias,
K dato siguiente se obtiens multiplicando por el factor l.l5 el cnto-
rior,y obtenamos el % 4 aloohol,an peso,For dedusoolén en las tablas
(9),tenancs el dato de ln mxta columna que nos indica el % de aloow

hal an tmliman.n 10 afntinme anima sa arnrasnn 1na difarannia nhteas



L35

nides ontre el rendimiento cloohélico por pesedes y el rendimiento al-

pesada
Aleohol Alcohol Dife-
o ,

Rl e SSEES Sh 47 4T R
por ciemto 80 volunen oia.
o 0.9969 B.01 1.88 1,86 B3 O3k
3 049860 10,63 9464 11,31 14,28 214
] 0.9960 2.87 1.99 8.89 2,90 002
4 0, 9846 11,77 8490 10,24 12,90 R
15 0, 9858 10,70 9,21 10,89 13,36 409
17 0 9856 10,70 Bedd 9.1 12,22 )02
20 009656 12,59 11.68. 13,43 16,98 hnd
21 0. 9856 10,87 9,34 10,% 13,83 400
29 0.9949 3,48 2476 3,17 3,08 030
30 0.9983 3419 2452 2.89 3,64 | Ohd
31 0, 9980 3,39 3.84 B.73 4,690 )0
33 e 9861 10,46 9.21 10,59 13,38 489
35 0. 9922 Gedl 2.91 S.34 4,20 -
36 0.9648 11,59 9,68 11,13 14,00 2D
37 0. 9807 10,79 2288 10,66 13,42 20D
40 049881 11,33 9.10 10.48 13,19 '\ 8o
4l 0.9686 10,89 84658 0,06 12,42 V85
48 9.9855 10,96 9418 10,68 13,86  2.20
43 0, 9856 10,87 8,73 9.93 12,61 \-bh
44 0, 9840 12,33 9.73 11,18 14,19 87
48 00 9888 10,87 9,67 11,12  MU.01 b]m
46 0.9853 11.14 9428 10,6V 13.45 g.?,;\
48



&

0. 98656
0.9850
9.90680
0.9839
0o 9854
009948
0s 9953
049922
0. 9850
0. 986U
0 9889
0. 901
09354
0,9676
043840
0, 9835
0. 9856
0, 9969
0, 9850
0,90993
0. 9989

11,35
12,96
12,73

10,9
10,70
10,52
12,41

3¢ 55
3019

10,95
10,565

8,06
10443
11,05

914
12,32
12,78
10,87

0e72

0e45
0,72

9.56
10,24
9.99
8,069
0.80
Be 90
0.40
0,00

11,09
11,92

9.29
9052
278
9.98
10,44
.0
3.18

¢34
10,56
0.75
P17
993
9,89
10,99
11,77

9.8V
0.98
10,30
046
Qe 92

14,77
14449
12,72
15,02
14,08
12,35
12,00
12,32
12,68

12,42
4,00
3464
4420

13,06

REEES

14,82
14.49
12,56
1.18
13.01
0,58
1.16

0-1d
0-45
- le
Q¢)
Mo
519
2-09
phd
X
2.50
FH
}-69
0-hh
59
0}3
O-kh



No,de Rendimiento
cultivo Densidsad aloohdlico
por c¢iento

a0 0,999 O.45
82 0.,9975 1.68
83 0.9964 Sed2
ad 00,9963 Ce 92
as 0.96838 12,81
a7 0. 9908 €54
88 09087 2e91
89 0.9958 2498
92 0.9989 0.78
94 0,9983 2449
95 049957 290
98 0o 98087 2. 90
99 009952 5426
102 ©99980 0.73
106 0.9992 052
109 099363 1.13
0.,9991 Q008

m 0,9972 1.87
12 0. 9996 0e20
16 0,9961 £.63
119 0.96840 12,77
120 0. 9882 11,23
iz 0, 2827 135,63
128 0.9845 11.88
124 0, 9852 11,23
125 0.9825 13,71
126 0.9654 11,08
127 04 98306 12,69

2,12
2.29
2.5
0.68
0.53
0. 76
0,53

S.16
0,06
0.61
0,87
0,61
1,83
080
245
10.92
9.90
11,92
11,02
2,67

10,09
11.54

% en
volumen cila,
0.88 O.f?)
s8¢ 098
2,29 O
8.26 MOk
13,96 125
8.20 ) 0b
Se24 02D
Se 04 0-96
ule Ok
3.11 062
3,08 0'f5
3.29 0-39
3.97 O
0,83 0O
0.76 0.2}
L10 -0.05
0476 0}
2od4 0-57
0.75 049
3400 0-kb
13,76 P'QQ
12,47 A\ QK
15,08 |49
13,89 2.0
12,19 096
14,97 r.Q{o
12,77 A2
14,92 223



9

EEEEESEEEES§

146

0, 98359
0.9839
069833
0,9545
049627
04 9860
0,9668
Go 9081
0, 9874
Oe 9641
049850
0, 8604
0, 9974
O 8846
0.9688
049799
0. 9806
0,9822
0, 9824
0,8821
0. 9833
0.9869
049090
0,9685
0. 98806
0,9872
0.9874
00,9639

P74
TeO¥
8.39
10,87
ek
9.32
12.41

10,67
10,15
10.26
Be 34
8,77
1025
0.48
8.14
8424
10,38
B.87
fe18
739

ola,

f-be
i
_007
[#O
—Ofb
A 60
b5
)28
»-82
0-3)
0.85
-0.95
WA T0)
Qhd
-Ofﬁ
876
_$§ﬂ,

- HM - )05

-%00
-00k
2.-94
229
9.0Q
222
Wk )68
"W 2.2y
~5f0



EEEERESS

8 &

0.9877
0, 9859
049040
0, 9880
0,96846
0. 9804
0. 9047
0, 9979
0,9850
0.5888
049859
09660
04 98606
0. 9870
09890
0.9879
09980
0. 3882
0.9661
0.,9990
009978
0, 9880
0, 9887
0.,9871
0,9874
0.,9876
0, 9880
049878

10,17
11,60
8,89

10,70
10,62

10,00
8,89
7.97

040
B8.64

0.658
2401
8,81
10,79,
968
9,32
.23
8,81
B¢ 98

0,58
0,80
780
9,16
8,60
8.20
8,04
7448
7448

FO» pesada

10.80

10,65
10.57
493

8,87
8.8v
2,86
11.18

975
84406
8.00

0446
9.07
10,17
Q.77
0.92
9.0
10,53
9.90
943
P.25
8.60
8460

volumen olas
1,66 259
12,99 2]
14,39 207
.42 400
13,32 r55
12,81  2-Dh
13,08 27
11.19 228
11,80 -0491%
12,48 172
14409  D.h]
14,03 2 po
Li,29 Q229
10,78 )97
10,09 ‘l-fa
1,09 3920
0,68 00F
1.3 279
12,88 259
0.98 O$5
1.0 09
s 2b2
13.39 258
12,48 290
11,89 257
1.6  2.4A
10,84 202
10,84 VB0



No.de

oultivo Densidad

210
218
213

0. 9373
0. 9866
0, 9872
049880
00 9840
0. 9875
0.96062
049060
0. 9868
0. 9880
0o 9878
0., 9879
0, 9264
009840
0,96838
0,958
0,9348
0, 9855
0. 9839
09870
0.,9872
049940
0.9882
0.9881
009832
0,964
0.9847
0.,9876

€0 (continuuncidn)

Por pesada

Rendintiento CO2 Aloohol Alcohol
alocah8lico en pe= on peso ¢ en

por oclento 80 % ¢  volumen
9040 764 9,02 11,36
10.8%7 9454 10,96 %.81
9.49 8.00 9.20 11,59
8.81 776 T eI2 1,4
12,32 1uU.00 11,50 1l4e 49
923 9,92 11,41 14,97
10,35 8.12 .34 1,70
10,83 9.04 10,40 15,11
9.83 8.7 10,03 172,64
8,81 7 a0 8.28 10.44
el Oe44 0.71 1224
84,09 Ve32:. 8,42 10.61
10,17 .63 9.98 12,58
12,32 8064 994 12,68
12,78 8448 9.75 12,29
10,968 8616 .58 .38
13,69 792 9,11 1.48
10,98 8496 10,30 12,99
12,41 Beil) 10,62 13,39
9,76 7.64 8.79 11.08
De4:9 2480 3e222 £:400
4,12 2476 317 3+99
11,23 941C 10,53 14.52
11,53 8448 9.75 12,39
13,08 980 11,27 14.20
10,17 928 10,67 13,45
11.68 732 B.42 10.61
B.14 7.84 8.9 11,23

cia
196
2.9k
210
24>
2t
5
i
2-58
2.
fod
2.0}
V0,
Qb
0-20
-0.49
0-86
-0
2.03
0.9%
)32
<5 hp
012
%.29
0.96
p 1o
3.98
~-0-0F
2.09



267

289

271
272

76

0.9843
0.9848
0,9852
0.9868
0,9868
0,9868
0.9872
09674
Qe 9850
0. 9381
0,9879
049837
049347
00981
090568
0o 9864
0,9638
09883
0. 9802
0096835
0.,9851
0.9840
0.9627

10,79
.68

13,82

7.12
7,80

7.76
884
.92
7.04
7.38
8.44
P
244
8,08

7.8
8448
9.28
9+24
9.68

10,80

9,71

9430
980
2.06
.78
10,67

12,42

12,82
14,38
10,21
10,68
12,24
13,69

SuB4

13,16

12,29
13,45
13,40
14,02
15,86

192
o
503
}3%
-0.13
0-56
0-54
070
0-Fh

-~

-0-35

0-2%
P4
0-6F
2.07
10
2.0k



34(v)
47(?)

133
(b)(1)

00,9842

0o O34
0,368
0., 98680
043845
03852
04 9857
0, 9842
0¢ 3643
0, 9835

= De9088

Ce V54
0. 9081
0.,9930
0.9351
0,9848
09952
0.9861
0. 3857
0.9851
0,9911
08846
045864
0. 9981

11,59
11.23
10444
10479
11435
6435

10,17
2469

coe
en pe= en
B8O, .
880 10,12
9,04 10,40
8,08 9,30
7.64 8479
7.76 8.,8%
904 10440
Be48 9,75
9.08 10444
B8.64 994
B84 10617
10,40 11,96
8+40 9460
7.96 9415
Go04: 7.04
272 3.53
780 B4%97
8+68 9.98
9,00 10,35
Todt 8,56
7.94 9.02
8,48 9470
4.32 4,97
8,48 9,75
7.04 8,79
4420 483
8.72 10,038

% en

volumen

12,76
13,11
11,71
11,08
11.16
15,11

10,%9
11,38
12429

6,28
12,29

6,09
12,04

pesadsn
Aloohol Aloohol Difes

ren=
cia

0.63
N5
0-bb
0-Dk
0-6%
o
0.96
13}
0-93
e
2.30
0.99
0.}
0-90
-0.48
003
0-99
)82
0-35
0-57
0-96
-0.09
0-52
0-9p
540
IRA



Y%
Camo aclaracidn del ocundro anterior,se ordenaron los cultivos en cua-
tro grupos de acuexdo a la cantidad de alcahol producida por dade oepa,
tonando los datos de la tercer colurma del cuadro anterior por conside-
mrlos mis exachos que los de la sexta(ver considerzoicnes en el eapi-
tulo V)1
4o J.Fertensoen a este g@rupo los cultivos suyo rendimiento oscie~
la antre 0.1%=4,0°,dichos oultivos 80N t 2 = 8 « 30 = 31 « 83 =« 64 =
76 « 718 « 79 « 680 @« 2 «a 85« 88 m» 00 @« 92 =« 04 @« 95 = 90 @ 99 « 102 =
108 » 107 = 110 « 1l)l = 112 = 115 = 104 = 198 « 199 = 267 = 47(?) =

(em (5ol tdyos)

SNIpQ JJ.Pertencosn a este grupo los cultivos cuyo rendimiemto estd
canprondido entre 4,0,88.,0°,dichos cultiowes scn: 35 = G5 = 85 = Y =
185 = 101 = 238 - 206 - 304 = (Agw(3_oultivos)

gGxupg IlJ.Tertenscen 4 aste grupo los cultivos cuyo rendiniento es-
t4 oompremdido entre 8,01=12.00°,dichos cultivos san: S « 14 = 15 « 17 &
2]l « 33 « 30 = F7 «40a0A3 «adb « 48 «48 e« 80 « 853 =~ 56 « 57 « 59 -
80 « 62 = €6 = 07 « 09 0 72 « 75 =« 77 = 110 @ 120 = 182 = 134 = 128 =
129 « 13l = 135 = 137 « 1390 @ 140 =« 14AR « 145 a 148 « 162 - 164 a 107 -
19 = 173 = 175 = L77 = 179 =« 190 = 182 = 188 = 196 a 190 « 198 « 195 «
156 = 200 = 203 a 200 - 807 a 210 -~ 212 a 214 = 217 = 224 « 229 = 23l -
232 - B30 =« T30 = 239 = 240 » 242 o 247 « 204 a 265 =« 268 « 271 « 272 -
275 - 279 a 287 « 890 « .92 « 293 « 207 a 299 - 301 a 303 » 22(a) -
34(b) « 133(b)(1) - (9en (137 ocultivos)

GRupg J¥.Pertenscan a este grupc los oultivos cuyo rendimiento estd
canprendidio entre AR.01° y més,dichos cultivos son: 20 = 44 « 51 = 52 -
5 « §5 @Bl « 73 = 74 « 86 = 12] = 125 =« 127 « 128 » 130 =« 133 =« 14l =
192 @ 154 = 167 « 188 = 159 = 160 = 169 = 174 = 215 = 220 = 227 « 234 =
24l = 248 = 240 = 252 = 268 = 269 - 273 = 276 a 278 - 289 - (J6& 40 cult.)

Lo marcha de la formentacidén he 8ido seguida por las pesades ree=
14zadns diariamente durante 15 dfas,los datos obtenidos(reduscido a 100



LA
80440 m.mmmmnemé.uummzso 00, ) pormitiaron
trazar los gMificos que se ordenaron en 10 grvpos de acuerdo a sus oa~
ractarfsticas:

GpQ J.10s cultivos de este grupo son los de mejor fermentaoidnm,
tan®o por su remdimiento alto,camo por su rdpida fermentacidn,ertene=-
oan 8 aste Srupo 108 CQUItIVOS: 3 =« M e 42 we g4 = 51l « 74 = 77 = 130
131 = 186 = 188 = 200 = 204 =« 219 « 254 a 256 « 258 a 203 = 266 « 268 =
209 - 271 a 293 = 270 = 277 = 278 = 292 - 298 « 299 « 133(b) (B) -
(man(36_cuisivos)

Saupo I.ios cultivos de este grupo tambidn san do buena fermentas=
¢idn,pero se diferencidan del anterior por la ancxmalided que presentan
en ol dfa 6 al volver a mumentar al dosprendiniento de COZ,lertensoen
o emte gMapo 1ot cultivo: 1¥3 = 174 - 177 -  (Jea(3_eultivos)

GEPo IiL.Los gultivos do oste grupo son de menor poder fermentati-
Vv0o,5iando la marcha deo la ourve semejante a la dsl g@upo I,Pertenséen
a este gTupo 1los aultivos: 17 « 36 « W = 48 « 50 « 54 - 60 2 62 = 66 =~
07 « 09 = 88 = 119 @ 124 = 128 = 128 « 129 = 137 = 139 « 140 =« 147 =
148 @ 157 « 195 =« 185 = 189 = 190 = 190 = 196 = 213 =« 2l4 « 217 « 218 =«
2200= 828 =« 834 « 235 = 2408249 <« 202 = 2857 « 276 ~ 279 a 864 - 290 -
287 - 280 - 290 = 203 = 02 - 305 ~ 22(a) - 34(b) - (sam(¢9 cnltivog)

G1po Iyl.Samojontes a los del grupo anteriox.iertenscen o este gru-
Po los cultivos) 1D = 20 « 2l = 35 = 40 « 4l « 4F = 45 = 46 = G5 = 50 -
57 « 0 « TN a 73 = 76 « 127 = 150 = 14) « 162 = 154 « 179 « 187 « 191 =
195 = 803 « 208 = 207 a 210 ~ 212 = 215 = 239 « (a(36 qultivons)

0 Y.1os aultivos de este grupo san de menor poder fermentativo
¥ actividad lemta,yo que aloanzan el méximo en el dfa 4jpertenecen a
este @upo 108 cultivos: 55 = 133 = 142 « 145 =« 148 -« 221 g 284 = 227 -
200 = 23] « 232 - 204 - 265 - 285 = 207 - (Sw(17 cultiyos)

S0 Yl.Semojantes al anterior pero do menor superficie de fermen~
taoidn y actividad algo més répido(méximo en el dfa 3).Fertenceen u o8-
te grupo los cultivos: 87 = 158 a 160 = 162 a 167 « 169 =« 17) « 301 =

304 - (a4 cultivos)



Sxupg YAl.De rendimiento alcohflieo aproximedo al anterior pexo la
curva de marche anormnl al presentar un mfiximo en ol dfa 4 y otro en
el sex$o.Pertenscen & oste grupo los cultivos: 180 - 182 ~ (F6(Z qul)

Gruno YIII.Bujo rendimiento alcohdlioco,pertenccisndo a este grupo
la mayorfia de las levaduras dol tipo Myvoderma,Toruja ¥y Apiculetus,
Caltivos: 290 =« 30 = 31l = 30 « 65 = 64 « 65 =« 88 « 83 « 86 =« 88 =« 89 =
94 - 95 « 98 « 102 « 100 « 107 = 110 & L12 = 115 = 119 « 188 « 199 =
236 - 238 - 267 -~ 206 - 47(?) - (Au8(30_oultiyos)

Gepo IX.Sanojantes a la dol tipo anterior,pero dan £in ala fer-
nentacién primerie ol dfe 10.rFertenccen a este grupo los oultivos: 2 «
a-oa-(am(y_mm ellos ael tipo apieculado)

GIupo ZL.Ds remdimiento aloohdlico casi mulo,insindan una leve fer=
mantacién el orinor dfs para volver a femmentar miy levemonte ol dfa
l3.rertenceen a este® grupo los cultivos de las Rhodotorulaceas: 76 -

78 79 = 80 - 92 - 19¢ - (3d#(¢ ocultivog)
Todas las cepas del tipo :,ocerevisine-ellipsoldens tienen sus cur=-

vas oomprendidas en los siete primerce grupos,a excepoidn del cultivo
119,238 y 238.1as oepas de los otros tipos estén camprendidas en los
tres gxupos reatontes(VIII a X) a exoepoidn ds los cultivos 842 y 252
que estin inclufdos en el torcer grupo,

Los tipos 4o owrvas estdn representadocs en la parte correspondien -
te a Llustracionss.’

Kl alcohol,prodnoto de la activided celular,pueds resultar nosivo
para la levadura.Su poder téxieo varfe de acurdo oon la cantided exise
tente y ol tipo de lsvadura sobre el cual actle.Ensayos realizados por
alfunpe gutores hen demostrado que dosis de aloohol superiores al § %
no son soportados por el s.apiculatus.los s.ellipecideus pueden llegar
hasta fermentaciones de 17«13 %,pero en general ls aeoidn dsl aloohol

canienzn o hacorse sentir en dodis que pasen del 13 %.Segdn Jules Ven~
tra(22) 0L agregado del 15 % dv aleohol bruscamente a un medio sin



aotividodgelinina todn acoién femontativ:: ulterior.icoro si ol medio yu
entrd en notividad,puedeh agrepurse husta 16 % notdndose Unicaments un
paxo percianl,ya que pasando un cierto tiempo ol medio entra en fermone

tacidn,

Bn oste trabajo se agplearon dosis haste del 15.4 % ¥ on gran perto
se obtuvo 8810 un retardo en 1o notivided de fermontacidn entre lag 16
vaduras do buena fermantacidn.A contimaoidn ge dan los resultados obte-
nidos seporando en el miao cuadro los cultivos de fermentacidn lanta
-do los derdpidn.Adends se ordensnfion los cultivos on seds grupos de acuez
do a su rosistaencia Rl alcohol,

2448 horus 30 dfas
48 3 2 =08 Oa 76 « 78 @ 70 = 80 = 82 « 92
. 94 = 102 = 105 = 110 = 180-194
alcohol o 2 uliiyos e 13 cultlvog
.6 % &9 W ) outive
aloohol
7.8 % 191 = 272 - 83 = 107 = 150 = 160 « 198 =
190 @ 260 = 292 = 304 ~
aloahol W do8 cudtives P 9 _cultivog
. =2l @@d0=2dlle5lwbld3 20 w30 =53le30a4ie
59 = 71l « 13 =« 74 = 75 « 112| 48 = 50 « 51 = 53 =« 55 = G0 =
119 @ 12] @ 124 = 120 = 127 4 84 = 05 = 60 « 98 = 90 = 111~
130 = 133 « 135 = 137 =~ 142 4 120 = 121 = 129 = 131 = 139 =
1n % NS = 147 = 182 ~ 166 = 195 | 140 = 145 = 152 = 159 = 160 =
2l3 = 214 « 32] = 238 = 245 [ 163 a 167 « 175 = 174 = 175 =
276 = 277 = 282 = 287 = 299 | 177 = 179 = 182 = 166 = 107 ~
de 180 @ 190 « 105 = 198 = 200 =
212 = 215 - 222 @ 227 « 230 =
P 7 _onltivos 230 = 230 @ PAZ - 244 = 248 -
aloohol AD = 256 « 20]. = 266 = 263 =
271 = 278 = 279 a 2601 - 283 -
264 « 289 « 208 = 208 = 301 =
47(?) = 133(v) (1) S 79 oulke'
15« 5 = Ul « 06«67«70 {4 =217 « 35 « 37 « 43 =« B2 =
15.4% P2 « 88 » 122 = - -l » %-61-62-“-77—35‘
| 166 = 204 = 07 = 208 = 214 [07 = 05 = 115 = 148 « 154 =
alochol |28l « 2283 = 224 = 249 = 252 (180 « 205 = 206 « 108 « 209 =
280 = 264 = 205 « 267 = 269 | 210 @ 217 « 218 ® 219 = 220 -
S73 = 296 = 279 - 207 - 303 | 225 - 239 - 231 = 234 - 236 - |
A5 = 248 = 254 = 255 = 257 =
#m 31 oultivos 258-362-263-282-285-_-ﬂ
- 286 = 290 « 203 « 302 = 22(a)
3¢(b) - gem 49 cultivoy




llofemantnnennmmnadolmoonoantmoiomédoalooholmmdas

los oultivos: 296 - 302 =  (pk(2_cultivos)

De acuerdo oon los resultados obtenidos,se ve que sdlo J5 de los 33
eultivos de las.levaduras oonsideradns oamo melos fermentadoras no

desarrollan en dosis de eloohol superiores al 4 % ,10 cual nos hnoe
pensar do la imrtdilided do Lo rplicncidn a la industria de la llameds
fexgentacidn "aupercustyo”

le formantaocidn supercuat®o oonsiste en lo siguiente: s-niohml;’
on 1923 pwopuso un procediniento de vinifisnoidn (cuya priorided es
dismﬂdapoﬂan&'mndbmna)bamdomlnsehoeidndomhn‘
‘mporalmaammoomeatemﬁ-,unmumfm .
mmmmmmmummlaoaommm-
1n mezmoln emcierre mds de un 4 % do alochol etflicofde ah{ el nombre
4o suparoustyo)éndo al prosedimiento),cxistirén en el medio s8lo los
fermantos puros productores dc alochols{28) = -

3) Realstanada. ol B08.~

&l 807 amploado on dosis convenientss puods roalizar una seleocifm
mmmldemmnqueam&hmaoan@fomum-
resisten altes cantldades dc esta substansiangcantided que resulta mor-
talpamlamnmypﬂndolosotmsg!nmuqnowmﬁmnmlu
mostos en ol momento de iniclar la aelaboreeidn.Ventres(2Z),en 1904,08-
tudiando la resistenois do los diferentes tipos de levadures existen~
tes en 1los mostoa,vid que esta resistencia iba en eumento dosde el S~
Maulatug,ol Sulnkomneding,y al Seellipsoide g,

En cuanto o la doeis mostal,varfa do ecusrdo oan ol modio on que
so agrega Mues estd probado quo cextidades de G0 mgrm./litro,de S02,en
agin, sonsuficiontes pare provocar la inaotividad de la lovedurejen
mmmmmmmamm
por litro si el 1fquido es mosto do uva.la causa do este fenfmeno os
dedida,en primer témino,al hooho que ls lovadura,al ensontrerse en un
modio fevorebls e m crecimiento,cumonté su resistencia.En segundo tér-



mino,y quizé see esto lo mds inportante,ol §0R,0an0 1o demostrd ROO=
ques an 1807(*1,;0309 la proplodnd de canbinarse oon los azflcares ale
dehfdico y oceténicos fommando compuestos del tipo:

40 . S, an
—c{_+ 802 +H20 = \
H 508 H
| >CeQlL
260 + 8903 +H20 = '\
som

El mocanimo 46 reasoiln es semejonte al de lo estesifisasidn,en el
oual el 18mito de lr reaceidn dspando de ln masa de loD OUErpPaS reec=
olonantes,y su velocided de caubinioclsn ee funoidn es funeidn de 1o tem:
peratura,siondo dich: velooidad répide en un prineipio &isaimyendo &
medida que la Xeaccidn ss asexce a su punto de eguilibrio,

VentreJ. y Dupant E.(3) hen domostrado que al osbo do un timpo de
afindir 202 e un mosto,sdlo una pequeiia Darte queda ol sgtodo likre sien:
do esta poreddn lo gue recluente poses el poder antiséptioo,

Estn dogls mortel,que eaE yu hamos disho,depende del tipo de levo~
dure axpleadng,de 1o canstituoidn del nodio y del tierpo,es aquella a la
cual el mosto queda campletamente inertejalgmos gutares hen estcbleei-
d0 cue dicha contidad oscila alrocdedor dc 1os 300 DEPSe/l1tro.En nues-
tro caso 86 han expleedo dosis hoste 1.576 grs./litro y algunas cepas
nen dadodesarrollo(Ver cuadro siguiente).ior otra parte es conveniente
recoxdar que una tercera porcidn del 802,por aecidn ds los axidantes
del mosto,pase ol eetado de 903 ¥y por oambinaeidn posterior a gulfatos,
mtazﬂodaeatemdoeltmrdelosmimoaonelﬂm.mmhy
no permite més do uma glerta cantidad de sulfotos en los vinos,y que
mestros mostos ya tlenan de por sf una cantidad Yastonte elevada,el
02 o mede agregarse es emtances iy pequeiia o sea gue la influenein
ue diche substanois pueda tener an ol vino es casi ocampletamonte mila.-
Este [roblemn es de suma importencin pera los vinos Ao San Juan,que
mrmvims-mwbmmrummwmmoa'mve‘m
dapampoder'sereatablu-jncmhp_.sta el.presq:l‘boosto,ecelﬁnido

AWA Dmacccnm MNES_An wmam Thlmna Warndwma am 000



g
antifermntativo pfactiso que 8o ha podido hallor ¥ que esté permitido
por la ley,ya que elaloohol etflioo(también permitido),presenta ol ine
omimedomoamrelpmnoalmlaew.(%)

‘A ogmtimnocidn se dan los resultados an cuatro sories dc mostos e
losgxeaeaﬁadmmmcanﬁnadudo_sgbajohromdem-
tabimmm.hhmﬂrwhmaaedalammtmowdeg@om-qm
fueron ensayaedas las ocepasjen la segunda oolummne estén dndos los cultie
vos do fermentacidn rfpida(l-2 dfns)3y en la tercera aquellos cultivos
que fermentaron més lentemente (3-8 dfas):

. RESTISTENCL

24 = 48 horas ' S = 6 dins

0,625 2l 235 « 5 =2 a75=ll2| 15«20 =3l « 40 =« 4] = 63 .=
119 « 121 = 122 = = 140 64 « 65 =« 60 = 99 = 110 = 120
| ge G0 140 = 148 « 184 «~ 179 = 200 169 = 199 « 207 = 2356 = 248 =

204 = WP = 214 - 55 « 240 248 = 289 « 271 « 275 « 276 =
802/1t, U3 = 249 « 265 - 204 = 280 « 207 = 2089 ~ 290 =

Seat 24 Guitivos | 207 -~ 298 ~ Jem 29 oultiyos

42 m 4B = 48 =« 72 - 73 -126 O =0 =45 =« 69 = 158 = 166= |
127 = 128 = 237 = 14l = 147 | 203 = 221 = 24% = 266 = £72 —
0,312 152 = 150 « 165 = 167 = 177 82 = 293 - 22(8) =
1832 = 189 = 205 « 212 « 2105
Ere 4o 218 = 217 =« 219 = 228 =

244
502/1%. 268-&57-258-‘33?.—861

B8

Wa 14 oultiyos

' 86 = 175 « 186 = 193 = 222 =

1.062 130 = 160 = &= 163 = 104
%-1%-174—185-]87 239 =
&r.do « 190 « 195 = 196 - 218
280 = 231 = 208 = 234 = 242 dem 12 oultivos

277 a 200 - 133(b) (1) =
Sean

1l gre | 36 « 52 = 265 = 1553 = 142 =

502/1%. $m 3_cultivog Saw 2 cultivos

----—-—--------------------—------.-.



s
Fo dosarrollnn en ningunn de lns cancentraciones de SQ2 enscyndns los
OULtivog! 2 = 8 = 30 = 33 = 46 = 58 = 64 =~ 56 = 60 = 61 = 76 = 77 -
78 = 79 = 00 « B2 ~ 83 = 85 = 07 = 83 = 80 = 92 = 94 « 98 = 90 = 102 =
108 = 107-801 = 115 = 124 = 120 = 130 = 131 = 139 = 1Al = 157 = 180 =
194= 198 = 208 = 210 = 238 = 241 = 267 = 285 = 208 = 296 = 299 = 30l-
302 - 803 - 304 ~ 47(?) - ({52 gultivos)



Hablendo ostablecldo las ocrncteristioas morfoldgicas,de cultivo,y
fisiclfzicus,y o aouerdé oon la sistemfitica de Stelling-Deldex(l9) y
do LodAer(13),resmmida por Dalvit(2) en su trabajo ya mencionado,y si-
euiendo la cdenacidn hecha por dicho eutor hemos agrupado las eepas en

tres grondes familias:

(6 Saccharamycotaceas,Guilliermond

(4) (5)(6)-)& 1la cual estén i.nﬂ.-idan las levaedurss esporuladas,

Los levoduras no esporuladns estfn comprendidas en las dos familiss
sigaientes:
2a. FoRulopeldageng,Lloddend

Estas levedurss presentanlas siguientes carncterfstiecas;no fammen
micelio,pacudaniceiio,conidios ni oldiosjsu mltifilicecidn se efestia
por brotacifingsus ascos son esféricos y as forman por pertenogénesis;
san do femwontacién petive y de grun rendimiento aleochélieo.Se pusden
romyooifene que desarrollsn por medio de micelio o par sola brotaeidn;
sa miltiplicccidn se rocliza por divisidn o por brotacidn dipolarjespo-
rulen previa ocopulacidn isé o heterogdmica o bisn partenogenfticamente;
estdn oomprendides ademfs en ln tribu Sagchargmoetag,leveduras que oXem
msi.nniocuo;ammlupucaum“hnooparumﬁnop&brou-
eifn;so forman sus esporas dospués de una oopulacién isogimioca o bien

partenogendticamantejel género es el Saceharquyges,leveduras ds forme

redonda,oval o elfpticaje veces producen peswdamiceliosesporulan parte-

nogenfticamente o previa copulncidn isogimica;sud glnero Sgeoharquyoss

Zege (sansu stricto),lovaduras que osporulan partenogendticemente.
En este subgénaro hemos podido identifiocar lea especis:




mente redomicadas o elipticasise mltipliean por brotaciéngno utilizan
nitratos ni alcahol cano fuente de nitrdgeno y carbono respeetivanento;
produsen femmentacidn activa tanto en el mosto do malta camo el de uwve;
en cgax de mosto de malta y de uva desarrollaonestria elewnds,brillante,
hidmedn,ds color blanquecino y consistenoia orerosajcolonins clgantes e
levadas,oon estrfa redianles,pliegues concéutrisos,temies,borde cndulae-
do o liso,em algunos casos presentando sectores dc diferente tomalidad;
an blogus ds yeso forman 2=-3=4 ospores al cabo de 24 hores y hasta 6
dfas,dofommeando las oflnlas en alg@mos casos)fermentan gensralmente glué
oosa,galaatosa,sacarosa,mltoda, refinose;on ningin caso femmentan laeto~
sa ¥y malibiosajeon lovedures de alta may resistentes al aleohol y al
S02,5alv0o raros Gasod.
Pertsnecen a asta espeele los levaduras de los cultivoss 3 - 14 -

15 «l?7«230 =]l «a835 30«37 =408 ~48«50a57 =59 a6l
00 =« 87 =09 0 75 @« 77 =« 30 « 87 = 1198 122 « 124 @ 131 « 133 « 135 «
137 « 139 a 48 = 145 6 A8 = 152 = 164 -~ 187 a 160 = 162 g 167 « 169 =
A7l = 175 0 175 « 177 = 179 « 180 = 102 = 185 @ 19) = 193 = 196 « 196 =
200 - 308 o 206 - 307 a 210 » 212 a 215 = 21T a 220 » 227 = 229 « 231 =
250 « 234 a 30 = 238 u PAL = 243 a 249 = 264 a 266 - 2068 « 269 - 271 &
273 = 270 a 207 ~ B89 - 200 = 292 = 293 « 207 A 209 - 301 a 304 - 22(a)+
34(b) -« 133(d)(1) -~ (AEm(A79 enitivos)

De remdimiento aloohdlico més bajos 165 = 304 «

8an pooo resistentes al 508 las lovadures: 40 « 83 - 54 « 88 - 60 ~
6l « 87 « 124 =120 a2 13]l « 139 = 14l « 157 = 208 = 210 = 283 « 286
200 = 301 - 303 « 304 -

De acurdo ocon lo sostenid: par StellingsDelkicer en cuanto & la se-

rarecidn entre las especies g.9llipsolisug ¥ S.SaXeYisisR,que nO pre-
semtan an realided diferencies fundamantales sino @nicomente de oxden

memmnhmhw
riedad alliipscidena pues oonsideramos,camo el citado sutar,que la dife~
rencia que puede hober antre una y otra especie es muy pequefla como pa=
ra permitir el haver uns subdivisidn

©




Las levaduras no esporuladas,que se miltiplican por hrotaocidn,no ocantie i
nen pigeento carotinoideo y no forman conidios perteneesn a esta fomi~
lin,T0ddar las sabiivide en dos subfemilias:Toxulopsqidess ¥y Myeotoru~
py -

Inoluimos en le subfamilia G- las Torulopsoifdsse las loveduras que
#% han aislado y en las ocusles se hans diferenciado los gSneros signien:
taeas
1) Rloglarp-Tankejodlulas en forma ds limdn,ovaeles y largas,solas o can
brotes) fermontsn muy dévilmente en mosto de malta ¥y uvajformsmtan débll:
mente giucosa,rafimosasen elgunos casos fementan adends (ulaotosa,mel=
t08a ¥y gacarosa,Son pooo resistentes al alcchol y el SO02,Pertanscen es-
tas lovedures a la espocie:Xlockern gnisplgip-Janke(d Saccharauyces o=
plculatus-Rees;s Pseudosascheramyces cploulatus-Rees,KlScker).

Son odlnlas oon fomma ocaracteristios de limfnjse multiplican por
brotucidn;no esporulangden ostrina poco desarrolleds,de eolor merrdn en
erar 49 mogto G malta y de uvajno utilizan nitratos como fuente de nie
txdgemo n1 alcohol como fuente de carbonojfermentan débilmente glucosa,
¥y en algunos ocasos may débilmente galactosa,sacarosa,maltosa y refinosas
son pooo resistentes al aloohol y al 502,s% rendiniento alcohdlico es
m1y bajoe

En escta ospecie estdn oamprendidns las leva.uras de 1.3 cultivos: 2-
BwB2mB3«ite00m=de00alll=4a7(?) ~ (Sem(20 cultivie)

2) Myoodaxap-Fexwoon,Leberlejcdlulas dc formes vuriables,en cultivos
viajos alrgadas,reddnies y ovales,grasossas,vecias casl tranperentes,
unidas por une base snocha y can freocuencis en ocadenasjfolmsn en agia
de papas un micelio rdimenterio,en olgunos cesos no forman pseuwdo nmice-
1i0(Tules oo en las levaduras que hegos aimlados),y blastospoxros pooco
desarrolladosjiesds al prineipio ds le femmentsoidn,producen un velo
5800,0pa00 queé Inego se pliegajfermentan gluscosa y débilmente los de~
nfs azfioares em algunos casosjoxiden ondrgicemante los foidos orgfdni-




2

008.Ias levedures partancolantes o este gftero ss han inolufdo on la
especie JMygodgmnn Vijh-Deanczidres(6 Gaccharunyoes-myvoderm~Rees) jo=
ainilan nitretos;asimilan aleohol otilieo,y en anmbos casos formen un de i
plaito blanco y unn pelfoula que trepa por las paredes del tubo;cxidan
al aloohal a &oido aodtico.

WM&M ospesis las loveduraes de los ocule
tivos: 20 « 0 = 3]l « 5 @ 63 = 64 « 05 « 85 @ 95 = 90 = 168 =« 109 =
(4412 e tivon) -

3) Tomlopsig-hertese;cblulas dc formn redonds u ovaljse rultiplicean pow
mmM;fmmmmsmmmymmm
poxos;do fomontaocidn 4ébil,producen en log mostos Un velo MOS0 O Po=
1i{cula,a vaces enllicjhay espocies que utilizan nitratos ocomo fuente de
mmyotmm;mamrdemdamlhmmwhﬂp
llantes,luimeda y de oomsistencia jestose,de superficie lissjoalanias poi
o0 dmmnadaa,sm,onuﬁ;énmi;mmmlh SOIl MATXTONGS pPOr
transparcnolif en algunos ossos fommando ua halo alrededor €0 la estré.
Fertanecen o octa especie las levaduras de los oultivos: 102 =

106 = 107 = 110 = 112 « 115 = 242 - S88 - 267 - 206 - (Sem()0 onltivos)

mathlw;ggmmmemﬁam

Fonilis de Jas Bhodgtomilasess.

Comprende el #emero Rhodotorulg-Hnrrisonjorgenismos que se mltiplie
can por hrotacidnfolaboran wn pignento rojo ds maturaleza carotinoidea
(d:l.forand.a oon la famuia dc las Torulopeidaceag);no fommn blastospo=
ros ni ascosjno faruemten(o 1o hacen miy dSbilmente) los hidratosde
caxrbono.Forman wa peendomicelio miy rudimenterio.

Las lovadurus de 1los oultivos; 76 = 78 = 79 « O = 80 ~ 1904 -~ (M,

( 8_oulivga)parecen portemsser o la espesis Ehodgtarula mipdar-60i%0,Hem
rrison(fTorula nimtesSaito,d Torulopsis mimte-Saito=Cifferri-Radaelll);
son oflulas de forma elfpticejo axcopoidn de los oultivos 79 y 9g,que
formentan débilmente glucose,no femnta.n ningdn hidrato de carbono,for-
nando an:lllo y dep8sito mio(todos los cultivos)ino utilizen nd aleo—

— - — _— _ — _ —_— [ —_ —_— - —
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VILD)e- ORICLUSIOG).

De acuerdo oon las obsarvecicnos hochas,y los resultados obtenidos
e ¢l presente trubajo,llogamos n lus oanslusiones sla:iantesz

1°-.En lao uvas y mostos del dep.rtmonto 25 e Linyo,Provincis de San
Jusn,se encusmiren difeventes especies dc leveduras dc la femilia &0
las Emdomyogtnoegmeen mi muyorfa buenas fermentadoras,y que OX 1os e~
racteres que dan al vino,se hooen reocmsndebles pere la elsbornoidn ael
nimo emplodndolns en aescale industrinl .«
mmmm,umomosmmm-,
Jo rendtmiento alochSlioo dol tipo Jomulopeoidegs Gue podrfen inflatr
en ol bouquet sabor del Vino.-
mﬁm“mmmm&nmuemmmdom-
Zecaidn,do los tipos WVWN e al
m%vmf@mmmmummmnom
muﬁw'ﬁ!otoe do mole calidcd,=
3°- El rendiniento alcohflico de las eepas Buanes fermentaedoras osella
alrededor ds 10-12°,hablendo cejcs 7ue hun llegndo o dar haste 14-16 %
de nlcoholgtales camo los cultivos correspondisntes al tipo I de eur-
ves do formontacidn que merecen tanerse en comsidoracidn pore uma posi-
ble splicacidn postorior o o industTiae=
4% la mayocr propoveddn de levadurns rmy buenns fammantadoras,citedas
en ol pfrrafo cnterior,hrn sido aisladas de las uves,mostos ¥ borres
de tipo *Criolla"pox 1o cual 86 dccmse,ja su empleo pera.la vinifica=
oi&i,por su mejor edaptcoeidn el medio naturale-
5% Contrariamente a lo supuesto nor lo nayoris con respecto a la ferw
mentnoidn vindoa em 1z Repdblios fmgmtm.pom de ncuerdo ocan 108 re=
sultodos obtanidos tambifn por Delvit(Z),las leveduras del tipo apioy-
1sdg no so encuontran predaminando en ningm: do las etapas estuddadas
en nmiestrus experienciasipor 1o cual se llogn a la concmli.&&em



- ~

en miestro pafs este tipg de levudures no es 61 que iniois la fermen~

tacifn,sino que este se realiza dssde el oamienzo por las §dé¥dYus del

tipo ellinagiAsng.~

6°~ Es conveniante el acostumbramiento previo 4s las lovediiras busnas

fammentadoras al JO8 en dosils elevada pera obtener mejores resultados

en la préctica ya que las del tipo Mycoderng reslsten tambifn grunies

dosis d¢ dicha sibstancia.-

7*= Dohido a la resistensia al alcolwl manifesteda por elgunas de las

lowafures oonsideradas saw dc infecoidn,no se cree en la utilidad de

la fammantooldn llamada "gupareuatron .~

8°= Oongiderando la gren resistoncia al SO que ofrecen las levaduras

buenns farmmantedoras,y teniendo en cusnta le poqueiic cantidad permiti-
da por la ley vara impedir ln fermentacién ds los vinas &ulees de po-

60 tanor nloohflico en la pXovinoia 4s San Juangserf necesario deter-

minar la cantidod mfnine de S0P libre indispemsable pere evitar la pro=
mom«mwmmwnwaﬁmm

1a elaboracidn d~ los vinos de esa olase,»



o ol presante Wehejo soe han esthdiado los lsvudures,cisludss por
el mitod: de :dnfiner,de uves,rnetos ¥y hormas 4c mossctel,ariolla y oe~
resr. 4ol Qapaxteendo 28 de lwyo & le provingis de Scn Jumn,e

£o @r une t.oeve reseia RistSrica de lo fermentcoldm ulcohflies y se

omsignan les entecedambss scbro los Wrobajos reclizedos em el pufs
neeciendo destucerse los do Lojeund Luie(12),}ve0 Jeie(l8),y Dalvis Pe
(2) =

ge Riwo ol aotudio emplenndo los medios de oultivo y los mftodos de
investicacidn olfésices vaxm ecie tipo de trabanjoislamos 4 elles se
nodificaron comvenianteuntte~

Do acuexdo oo 1 8 resultcdos obtenidos oan les 717 egpes cisladss
7 elosifiondss,so ODTAVAGNOR!

279 oeuug cel tino .carevislas-allinsaldena (81.0%).
AR ognag Ged tiro Lyeoispms ( 8.85).
L comen del tivo gnioulndp ( 4eb3)e
1P _ewpags 801 wipo Paxulepsin ( 4.0%),

6 oepas dol Mro jhodotoxula ( 2e80) 0

josas fearon les leveduras 3 islsdas aislades en el transoumo 4c
las experiensias,por )o cunl No 36 eree uo secn cetas las que imlaian
1a fammentacidn :louhSlion & lo8 nostos en la Hepéhliee ..reanting.=

For 1ls resistangia el olsohal quwo resentan (ran perte de los leva-
Guns conciderndus omw iwic fomantsdoras(el 850 %,realsten sapericaws
e 4°),00 se axes eomveniante 1. eplicacidn 4o la farmentacifn llemads
" SPENCLA IO o

siendo el primedpel objot. dc oste trsbajo la uplicnecidn posterioy
a 1o industric do Lo bushas lovedurns indfgenss de formentaoldn,so
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dientes ol §p0 1 40 los axwms dc fanmtzoldne-

‘“odos estos hechos se remmen en § gonolngiohgg,en el oepitule oo=
espanilontey~

¥ la parte finel del tmbajo de dan 24 fishas bibliogréficas;sdecks
fotocrufins de 138 diskintes tipes 4o desarrollo en estria en 2ger de
mosto de relta,dilujos & la pluza 4o los diferemtes tipos de lsvndures,
¥ wma fotogrulis Ge'l apuuto euplendo juru determin » el remiimisnto
aloahflinoe~

ror dltino fimaren tembidn 1O gxifipog dc los eorrespaniicutes tipos
do cuxves &8 femmntecifnjlos I Dringrop corTespandcn a levnduras del

anre ug v 1os tres €10imee & los Testantose-

eomsoeaeoasa
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CULTIVOS EN ESTRIA EN AGAR DE MOSTO DE MALTA
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Aparato empleado para la determinacién
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