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Como 11110 de los temas ele mttstru S'1 aiio ele estudio llevamos 
a cabo en los La hora torios ele la Cúteclra ele I nelustrias Agríco­
las la iuvestigación del título, <JUC comprende los siguientes 
qpituios: 

I .-Generalidades e historia de ia fermentac.ión alcohólica. 

II. -Ensayos para conseguir levaduras puras especializadas.

III .-Diferenciación de las dos razas de· 1evaduras seleccionadas. 

IV .-Consideraciones sobre los trabajos efectuados de selección 
de levaduras. 

V .-Conclusiones. 

I 

GENER_ALIDADES E HISTORIA DE LA FERMENTACION 

ALCOHOLICA 

Con el nombre de fermentación alcohólica se comprende las 
transformaciones que por obra de microorganismos pueden sufrir 
algunos azúcares .. 

Ya d·escle tiempos prehistóricos se conocía la preparnción ele 
bebidas alcohólicas por fermentación:. pero, si bien se sabía el 
resultado de ello, no se con0cía el agente que ia producía ni se 
había intentado ciar una explicación ele este fenómeno. \ 

En la Edad lVIedia se sabía separar de los lic¡uidos fermen­
tados, por destilación, un producto ,·olútil : el alcohol. 
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Recién eh 1600, Sthall enunció la primera teoría sobre la f 
n-rentación, que explicaba suponiendo que el fenómeno c:onsi 
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, s ia 
en un Y10 ento mov11mento mterno e e as particulas de los líq . 
dos en fermentación, el que podía trasmitirse a otros líqui l

tu-,

]� 
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. . e os. 
�ste movn111ento romp1a os contituyentes esenciales del líqt ·d 

da_nd� prod.uctos volátiles (anhidrido carbónico) y fijos (alco;�0f 
glicerma, etc.). · ' 

En 1784-89, Lavoisi.er partiendo del 'principio que 11acla se
·crea y n_ada se destruye", representa en fórmula, si bien errónea 
las· cantidades de carbono, ox��eno e hich:ógeno del a�úcar y d� 
los productos de transformac1on. Esta formula amHrne equivo­
•cada, constituye la base de los estudios posteriores. 

Con Thenard, Gay,::Lussac y otros i;westio-adores se precisa 
la fórmula originaria, pero aun quedaba descinocicla la natura­
leza del agente fermentador. 

. Ya et� 1860, Lee_�enhoek había observado en vinos, con un 
microscopio de _150 cl1:imetros de aumento, unas partículas redon­
das y ovales, s111 determinar su naturaleza. 

En 1837-38, Cagniard-Latour descubre en los depósitos d1e 
fermentación partículas redondas incapaces de movimiento,· que 
.se reproducían por gemacióll'; y considera que la fermentación 
era un producto de su vegetación. 

. :-'\] �iismo tiempo ( 1837), Schwa.nn y Kutzing reconocen la 
-existencia de lln organismo vegetal que causaba la fermentación 
)_· el último lo. cl<'!scrib". 1- t ¡ · '- .'..s os estuc 10s fueron acoo-idos con
mcredulidad. � 

Liebig enuncia otra t O ' • 1 f. 1 ¡ . , 
,.,1 , 

< e na· a ma < e la fermentac10n todo 
-- carbono del azucar se , . t . 1 

• � . 
, 1 , . - . encucn ta en e alcohol y en el anl11dnclo 
car )0111co procluc1do v 't 1 • ., • . , . e::- a e cscompos1c1cn es deb ida a un fer-
mento producto ele la ·' 1 1 , 
-caraclos S , L' b

" acc1on e e oxigeno sobre los jugos azu-
• < • cgun 1e 1g la fer111 t ·' 

, 
, · en ac1on era un fenom,eno qtttmtco. 

Pasteur fué el que , 
• , 

Yitalista d 1 f . ª?
orto una prueba decisiva a la _teona 

san do . ''Et 'tcªto 
e1 i�1e1_1tac1on ( 1857). Resumió sus ideas expre-

• - < CJtmnico ele la fe ·, 
proceso correlativ 

• 
. rmentac1011 es esencialmente un 

el • 0 ª un acto vital comenzado y terminado con· 
mismo. La fermentación _,_ · 

un desarrollo y una 1 . r0 s� produce sm llna organización, 

nu·ación <le la Yi<la ele 
i:u1 t1p

l 
tc
l
ac1ó11 de la célula o sin la conti-.

as ce u as ya formadas" 
A Pasteur también deben , 1 l 1 . , 

<¡ue nos demuestra que el 95 o/<s e Ja �nce de la fermen tac10n.
C02 

·
" en CH.;CH,,COI-J alcoh 

O• del azucar es transformado en 
forma en glicerin� ácid' . ·/l_: Y que el 5 % restante se trans-• o succ1111co, etc. 

- -----------------·----------------

.. 
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En 1858, Traube sostiene que la fermc-ntacién es dehida a .. 
un producto <le secreción cellllar. Esto recién fué demostrado­
por Buchner en 1897 haciendo fermentar un mosto estéril con 
jugo crllllar de levaduras. 

Debemos recordar que en 1800 Hansen es el primero en se­
parar diversos fermentos y obtener cultivos puros derivados de· 
1111a �:ola célula, 11ue le dieron buenos resultados en la fcr­
mentaciú11. 

/\ pe,;ar de que ya desde 1880 se hace selección de leva­
duras y se ha reconocido su bondad, actualmente en nuestro país 
son pocos los industriales que trabajan con lcv.aduras seleccio­
nadas. dejando la gran niay,¡1·í;,_ q.tc- s11s efrmentacio11es sean ex-· 
pon tú nea<;, con tocios sus inconvenientes, en muchos casos. 

CULTIVOS PUROS -

Se entiende por cultivo puro el conseguido por multiplica­
ción de una sola célnla. Para conseguir aislar una sola levadura 
se emplean varios métodos qnc- más adelante se enumerarán. 

VENTAJA DEL EMPLEO DE CULTIVOS PUROS
ESPECIALIZADOS ...:.. 

Sabemos que en la superficie de la uva se· encuentran las· 
lcYaduras vínicas v que son llC:'vadas al mosto en el clesgranaclo o· 
molienda; mas. s� agregan al mosto también microorganis_mos· 
desfavorables a la vinificación: micodermas, torulas, dematium, 
etc .. y que, al desarrollarse, pueden resultar peligrosos para la esta-­
bilidad del producto final: el vino. 

Además, entre las levaduras vínicas hay buenas y malas. 

S. apiculatus. - Segú11 algunos autores, el S. apirnlatus es con­
siderado como Sacaromyces y. según otros. como Pse�1tlo-saca-· 
romyces. Tiene forma ele lim.ón apuntad� en sus extrem1clacles, y 
su composición es análoga a la de los Sacaromyces verdat�eros ;· 
pero no tiene la facultad ele formár espo-ros, que caractenza al 
S. rlipsoicleus. 

¡;:ste pseudo-sacaromyces se encue1_itra en la uva .�1; mayor 
cantidad q11e el verdadero (según Martmard la proporc1on es ele· 
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100: 1) y debido a esto. unido a su . gran poder reproductor, 
que prima en la fermentación.

es

Mi.Uler-Thurgau ha determinado que el S. elipsoidc11s st1fre
con la presencia del apieulatus y que este sufrimiento aumenta
con st1 menor yígor.

Otras experiencias parei::e,n indicar que st� acción hace lenta la 
actiYidad del iermento elíptico, obligándole a dejar azucar rema­
nente, con el consiguiente peligro ele fermentaciones secundarias 
extrañas. Produce, además, acidez volátil alta, destruyendo ácidos 
fijos y substancias cxtractivas, siendo su aprovecham ieú to del 
azúcar menos favorable para la producción de alcohol. Da poco 
·alcohol, ciado que resiste pequeñas c·oncentraciones: dejando ele
trabajar cerca ele 4Q. Si bien es cierto que s11 acción es murtal para
las levaµuras salvajes y demás microorganismos este resultado se
puede conseguir según al menos investigadores con el S. elipsoi­
dcus que empezará a trabajar solo.

Cuando el Apiculatus deja de trabajar, sigue la fermenta­
ción con el S. pastorianus. También hav eludas sobre la clasifica­
ción de .esta le\"aclura:. Tiene diversas i�rmas: ovales, piriformes,
redondeadas y muy alargadas ( ele diámetro- mayor de 6 a 20 mi­
-crones).

i\l principio ele la fermentación sus células son muv o-rancies,
disminuyendo su tamaño a medida que el óx:ígeno desaÍ)a�·ece del
líquido (f.az anaerobia del fermento).

Puede igua_Í que el fermento elíptico, esp�rular; pero lo hace 
-con gran variación en la cantidad ele esporas.

En la fabricación de cerveza es considerado como nocivo, por 
ciar sabor amargo y dificultar la clarificación. 

En vinificación el� buenos resultados, pero no se puede com­
parar con los que da el S. elipsoicleus. Deja 4e trabajar a los 129

• 

De lo que a1.1tececle se deduce que es ventajoso el empleo ele
fermentos seleccionados que eliminan a las levaduras indeseables 
.Y microorganismos nocivos, pues las ventajas son much�s y hay 
la seguridad ele conseguir un producto bueno. 

El uso ele fermentos puros es ve11t�joso: 
Lo - Da seguridad de una fermentación normal.·_ No sie111-

l��e el �osto dejado a si misrno inicia enseguida la fermentación.
Si_ el m111:ero de f�n�1entos e� pequeño y su estado fisioltSgico no
les pernute una_ r�p.1da mult1plicación, p11e<le11 • pasar varios días
a�1tes <le qu':. se 1111c1e la fermentación, con el rieso-o ele fer111enta-
·C10nes extranas que dañarían el vino. 

:::. 
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2.o - Rapidez en la clarificación. - Los vinos así fermen­
tados clarifican rápidamente y son aptos para· entrar cnscg-nicla 
en consun.1?. Esto sign_ií!ca la Yentaja económica de la i1tpicla
desocupacl\;n de los rectp1entrs Yinario:,. 

3.o - Influyen ventajosamente en la fermentacién secundaria
anulando ei peli�ro de i�f�cciones extrañas ( microorganismos qu� 
encueutran 111ecl10 prop1c10 en Yinos pocos ácidos y levem,entc 
azucarados. 

4.o - Mejer conservación. - Como los organismos nociw,s 
se C'11c11c11tran sobre la uva, si el mosto demorara en ferm.entar 
rsos rnicroorga11is111os se desarrollarían mucho, ciando ,·inos ele 
difícil con�ervación. 

5.o - Lo,; Yinos obtenidos son ele gusto franco.
6.o - Se puede conseguir tipos uniformes de vinos, que des­

pués de impuestos en el mercado, son muy apreciados. 
7 .o - Con el empleo de razas adecuadas se pueden conseguir 

bouquets particulares. En· cuanto a esto !J.a_v que tener en cuenta, 
e11 primer término los mostos. 

SACCHAROMYCES ELIPSOIDEUS (HANSEN) 

Separado por 1-Tanscn clcl jugo ele uva sobremaduraclo al rom­
perse la cúscara ele aquella. Tiene formas elíptica generalmente; 
pero se encuentran redoncleaclas y oYoic\es. Se rei)l·ocluce por ge­
mación entre 0,5 y 40Q C. Las células esporígenas contienen de 
1 a 4 c>sporo:'. siendo su temperatura ele espornlación: Máxima, 
.�JI/ C.; mínima 5 - 7Q C. y óptima 259 C..Estas células espornlan 
al encontrars<' en un medio adverso, pasando así de un aí10 a otro 
en las cepas, en la ticri-a, etc . En el aire también se encuentran 
aumentando su cantidad en los loc·aJcs ele fermentacié-n al co­
rrer de la misma. 

Las células esporuladas al encontrar. Ull medio 1111t!·itivo �e
multiplican. al romperse la membrana �natcrna que e11�1erra los
esporas, por gemación ele los mismos. E�tos espor?s 1111clcn �le 2

··a 4 micrones y son circulares,· teniendo 11nportanc1a s11 cant1clad
en la clasificación de diferentes razas.

El S. elipsoicleus sigue trabajando después que el S. pasto­
ri:.rnus dejó de hacerlo y puede dar 15 a 16Q ele alcohol si se selcc-

·ciona en ese sentido.

FERMENTACION ALCOHOLICA Y SUS PRODUCTOS

T. 1 1 te S l)r-,11c1•1i-tles de la fcrmen tación, el an lüdrido
.,os e os pro( uc J- , 
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carbónico y el alcohol son conocidos desde hace mucho tiempo. 
Lavoisier, como ya vimos, nos dió la prim,era fórmula cp1ímica 

ele la fermentación. El formulaba el desdoblamiento ele! azúcar
según la ecuación siguiente: 

Fueron Dumas y Boulay quienes dieron la fórmula verdadera 
reconociendo que la de Lavoisier es aceptable para la glucosa' 
pero no para la sacarosa. Su fórmula era la siguiente: 

C12H_:!:!Qll = J-1•::!Q = .,co:: + 4C::!HGQ

Como vemos aquí entra el concepto ele la inversión ele la 
sacarosa (Berthelot probó c¡.nc este fenómeno ele hidratación era 
ele hielo a un fermento solnbe contenido en la levadura). ( 1832).

Esta fórmula fné considerada como . fiel traducción de los 
hechos, a pesar que Smith de Dorpat señala la presencia de ácido 
snccínico en los. líquidos fermentados (]848). 

Es Pauster quien da la vercladcra interpretación clel acto quí-
mico, estableciendo: • • • 

1.o - Que en toda fermentación alcohólica se forma además 
de alcohol y anhiclrido carh¿nico; glicerina, úciclo succinico, y muy 
pequeñas cantidades ele grasas, celulosa, etc. 

2.o - Que la glicerina y el ácido s11ccínico se forman a ex­
pensas del azúcar .. sin que la levadura les de nada. 

3.o - Que el azúcar cecle a ,·eces cierta proporción de su 
materia a la levadura en vida de desarrollo, en la que forma la 
membrana y grasas. 

4.o - Que la presencia ele ácido lúctico era debida a otra 
fermentación simultánea. 

Admite que 100 gramos de sacarosa dan al fcrmenar: 

Alcohol .................... . 
• Anhidriclo carhónico ........ . 

Glicerina .................. . 
Acido succínico ............ . 
Celulosa, grasas. etc. . ...... . 

51. 10 gramos 
49. 20

" 

3.40 
• 0.65

,, 
1.30

105.65 

Esta sc·ría la fórmula teórica. pero como ya hizo notar, la 
l��·a.<lura utili�� el azúcar para sus necesidades vitales. Se puede
fiJar la dectiv1dad <le la levadura, dando el valor unidad a la
que <l_a como valores ele los productos fermentados, los del cuadro
anterior. 
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Acción fisiológica de la levadura. - Enseguida que Ja celu­
la de levadura encuentra un medio fayorable el mosto absorbe 
con rapidez los alimentos que en el encuentr�, llenand� sus va­
•Cuolas y aumentando de volúmen. 

�-1 oxígeno disucl_to �� el líquido es absorbido con energía
Y. ut1liz�do en. la_ ¡·esp1ra:1o_n, exhalando u�1a cantidad correspon­
chente c,e anlnclrmo carbonico. (Faz aerobia de la ferm,entación). 
La cantidad rle oxígeno absorbido aumenta con la temperatura 
hasta ios 60<' en que la levadura muere. 

Simultaneo con el desarrollo ele la leYadura se forma la zimasa 
en sns céluías. Cuando tocio el oxígeno del líc(uido desaparece la 
zimasa ataca al az{:car transformándola en alcohol y ácído carbó­
nico ci11no prodai:tos principales. La. levadura trabaja ahora en 
anaerohiosis y se car;,cteriza por la gran cantidad de C02 que se 
desprende. (fermentación tumultosa). En este período la tempe­
ratura puerle aurn,entar paralizando la acción de la zimasa; de ahí 
la neeesicl:id de tr,ihajar a bajas temperatllras (menos de 35� C.), 
para prevenir de la fermentación manítica. 

Terminada la frrmc11tación tumultosa es el momento de d·es­
cubar y t'0n ello se consigue qnc la levadura se reavive y produzca 
una déhil fermentación ( fermentación secundaria). El objeto del 
clescube es el ele ·alejar a las levaduras que se han depositado, pues 
muchas mueren por (alta de aire y alimento constituyendo. un ex­
celente sustracto para los bacilos de la putrefacción. 

INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE LA FERMENTA­

CION. - ACCION DEL ALCOHOL.

Seo·Ú11 · Wortmann el alcohol sirve al fermento para impedir 
b 

el desarrollo de otros 111icroorganis1110s; pero a pesar· de su res1�-
tencia el fermento mismo es influenciado, a su vez, por la presencia
ele alcohol. 

La levadura deja de fermentar en mostos con 12 - 14 grados
ele alcohol, a causa de su auto - intoxicación. 

Basado ·en '1a prevalencia de razas más aptas, se pue?e hacer
]a. selección haciendolas trabajar repetidamente en mechos muy

azucarados para que de grados alcohólicos de más de 169
• De

·esta trianera fué encarado el presente ensayo. 

A ·, d 1 , ·a _ La acción de la acidez es mas relativa,cc10n e ac1 o. . . 
pues como se verá, la le,·adura trabaja en buenas· cond1c1ones en

d como de 3.5 %o a 15 %o- Coil
variaciones de acidez tan gran es 
tocio, es necesario recordar que hay un óptimo de acidez (por l.o
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general lo:; vinos se fermentan con 6 %o de acidez en ácido sul­
fúrico). 

En cuanto a la acc1011 del C02 no tiene en nuestro caso 1111_ 
portancia alguna. 

Acción del anhidrido sulfuroso agregado para- impedir el des­
arrollo de las fermentaciones extrañas. - Como ya sabemos. el 
so:.:, ¡mesto en dosis i)equeñas, parnlíza la fermentaciL-11. l·'cr� si· 
se acostumbra a las levaduras a trabajar en ese medio, s�: puede 
hacer fermentaciones, eliminando la concurrencia de organismos 
llOCIVOS. 

METODOS DE SELECCION. 

Selección natural. - Tocios los organismos tienen diferentes
necesidades, de ambiente, de nutrición; temperatura, etc. 

Es sabida que la· prevalencia· de un organismo sobre otros 
es muy común en la naturaleza. Conociendo las aptitudes y nece­
ciclades de un organismo que se quiera seleccionar, todo se reduce 
a ofrecerle un medio que le sea favorable .y le pono·a en mejores 

. . b 

comhc1ones que otra especie. 
Haciendo cultivos' repetidos de estos organismos en medios 

siempre favorables se tendrá al cabo ele un tiempo una mezcla 
de aptitudes afi1�es. Es decir, que en nuestro caso se conseguirá. 
una mezcla ele diferentes razas de levaduras. Como el fin de este 
trabajo es el de especializar a las levaduras en la producción al­
cohólica trabajando ya sea con mostos concentrados o alcoholi­
zaclos ele manera que <len grados mayores de 16, por repiques 
sucesivos se obtendrán varias razas de levaduras de las que es 
ne�esario, si se quiere obtener una raza pura, separarfa por otro
meto<lo, que pnede ser el método de Lidner o por medios me­
canicos. 

Cultivos en gota pendiente según Lídner. ·- Es este un me­
dio cliíícil aunque da seguridad absoluta en la selección. 

. . Consiste en hacer ct!ltivos en pecÍueíias gotas sobre un cubre
o)>JCtos, q�te va colocado· sobre un porta objetos con una conca­
v1da<l. ten1�ndo que cerrar bien para impedir la entrada del aire. 
lo que se consigue con vaselina líquida. 

Para que sea posible el método, es necesario qpe po-r lo menos 
en nna gota quede una sola célula de levadura. 

. �;:s? ad_e_más tiene el_ defecto que la colonia conseguid.a por la
mult1phcac1on e.le esta cel11la puede no ser la mejor de la mezcla .. 
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Este mismo defecto tiene el método de seleción meca·111·c 
, f. ·¡ 1 1 d f 

' a, que es1�as .ac1 . e_ e 1�ce�·: : �:to q�1e se puede sub_sanar con un ensayo
l
comp�rat1,-o de l.ts d1fc1 entes razas consegmclas para seguir con
a meJor. 

Métodos de selección mecánica. - Consiste en hacer cultivos 
sohr� 1�1eclius sólidos c¡ne con el calor se licúan (calcio� 0 mostos 
gclat1111zad0s) y que lnego se solidifican por enfriamiento for­
múndose en sn medio colonias ele levaduras qne habrán sido' sem� 
braclas con el medio líquido. 

Practicamente cada colvnia habrá siclo _generada por una soia 
levad nra. 

Haciendo con estas colonias repiques en nl'Osto, se consigue 
un cultiYo puro. 

Ventajas de los vinos de alto grado alcohólico. - En la con• 
servación del producto. - Ya es sabido que el alcohol es ele acción 
antiséptica y que vinos con más ele 12 grados de alcohol son más 
conser\'ables, clis111in11yendo en forma sensible los riesgos ele ace-
tificación. 

Por este motivo se le usa en el af1ejamiento en soleras que 
necesita vinos de 15 a 17 grados. 

Ventajas económicas. - Conseguir sin levaduras especializa-· 
das vinos de alto contenido alcohólico. es en general, imposible, 
pues fermentando libremente se obtienen grados ele 12 y 13 como 
máximo. 1\hora bien, si se quiere utilizar uno ele estos vinos para 
añejar en soleras, deben ser alcoholizados previamente ele 3 a 5 
grados, lo que demanda gastos. 

Es econ6micamente ventajoso trabajar con mostos concen­
trados que nos cien el grado alcohólico necesario. 

También es ventajosa la producción de vinos licorosos para
vermouth cuyos caracteres deben ser: 

l.o - Grado alcohólico de 15 a 17 .
2.ci - Perfume limitado. 
3.o _ Sabor amargo (esto ·no depende de la vinificación).

4.o _ Riqueza Sacarina de 5 a 7 grados l3aume (.120 a 150
gramos de azúcar por litro). 

Otra ventaja sería la producción de un vino ele tipo ele fácil

colocaci(;n, ya f11era seco o dulce. 
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I I 

E N S A Y O S P A R A C O N S E G U I R L E V A­

DURAS PURAS ESPECIALIZADAS 

Trabajos iniciados el día 3 de Abril de 1937 

Cómo se consiguieron las levaduras primitivas. - \'iniiica­
ción con mosto cuva azúcar reductor fué llcYada con mosto con­
centrado a 220 y i50 gramos por mil. 

Abril 3. - Pre11sado de 36 kilogramos de uva de los que se 
obtuvo 18,5 litros de mosto cuyo análisis es el siguiente: 

Densidad a 15.., ....... ·............. 1,0788 
Acidez sulfúrica ...... -· . . . . . . . . . . . 4,70 %o 
Azúcar reductor ........... ·........ 156,25 %o 

Se concentraron 9 litros que quedaron reducidos a litros 
su análisis es: 

Acidez sulfúrica ................. . 
Azúcar reductor ................. . 
Azúcar total .................... . 

24,50 o/oo 
893,00 %o 
926,00 o/oo 

1,850 

El mosto restante se sulfitó ·y se co-Iocó en cámaras ft:igorí­
ficas. 

Abril 8. - El mosto fué dividido en dos ¡)artes y se le agregó 
mosto concentrado. hasta llevar su azúcar a 220 y 250 gramos por 
litros. Este m,osto se dejó fermentar cspontancamcnte en cubas 
pequeñas anotando todos los días la densidad y temperatura. 

Planillas de fermentación 

220 gramos 250 gramos 
Dens. Temp. Dens. Temp. 

Abril 8 1,101 15.11 1,107 I 5.9 

9 1,088 15.<> 1,096 21.9 ,, 10 1,066 21.Q 1,072 20.'-' 
11 1,049 20.9 1,051 20.() ,, 
12 1,031 19.o 1,036 19.0 ,, 
13 1,019 19.9 J ,024 19.9 

,, 
14 1,008 18.9 1,012 18,5.<:> 

,, 
16 1,001 J8.ll 1,006 18.() 

El día 16 se descubó y se embotelló con borras que se lleva­
ron al frigorífico donde quedaron. hasta el l.o de Junio. 

Rl:,·ista de la Facultad de Agronomía 67 

)�io 1.o - Se separaron las borras en balones y se hizo el
anahs1s de los vinos con el siguiente resnlt::ido: 

220 gramos 250 gramos 
Dens. a 15.9 • • • • • • • • • • . . • • 0,9942 0,9943 
i\ciclez . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5,29 %o 6,05 %o 
/\zúcar reductor . . . . . . . . . . "3,33 o/oo 4,63 %o 
Azúcar total . . . . . . . . . . . . . . 4,01 %o • 5,81 o/oo
/\lcohoi . . . . . . . . . . . . . . . . . 12.945 13.950 
Color . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Caramelo claro 
Gusto ............................ Seco 

Mayo 31. - Preparación de medios de cultivo. -

Medios líquidos. - Con mostos que estaban en cámara fri­
gorífica ya bastante clarificado, por el frío y se clarificó por ebu­
llición y filtrado en caliente se preparó el medio líquido necesario 
para estos ensayos. 

Julio l.o - Previo agregado de 10 gramos de fosfato de amo­
nio por hcctólitro de mosto, este fué envasado en matraces de 
250 e.e. con 150 e.e. y en tubos grandes de ensayo con 20 e.e. To­
do se esterilizó por tynclalización ( en tres veces cada 24 horas 
durante media hora). 

Análisis dél mosto después de tyndalizaclo_:

Densidad ............. . 
Acidez ................... . 

• Azúcar reductor .......... . 
Azúcar total .............. . 

1,088 
3,82 %o 

193,87 o/oo 
199,81 o/oo 

Junio 2. - 1 litro ele mosto de la siguiente composición. 

Densidad . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1,081 
J\ciclcz . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3,77 o/oo 
Azúcar rccluctor . . . . . . . . . . . 185,18 %o
Azúcar total . . . . . . . . . . . . . . . 198,29 %o

Fué ncul ralizado ( reacci�-11 ]e,·emc11tc �)calina) con N_aOH

N/1. 5 11 cantidad de azí;car fué llevada a l� o/o co� agua destilada
,' 

4� 9 C en bano mana. Se le agrego
calentando lueg-o el mosto a - - • . . 

~ • ¡ t mcren(Tue agitando para mcz-
rma clara e.le hne,·o bat1c a a ptm O ,, :::. ' � 5 . . 
J S 1 , ¡ <TO en la estufa de h.-och durante 1 . n!mutos � e ar. e co oco ue"' , fl , El mosto gelatm1zado as1

después de sacado se es.pumo Y_ i tro. 
9 ty11clal·1zar •• , b •!11cos con e.e. para ' ' · 

preparado se envaso en t II os e • ' 

... 
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Junio 9. - Cultivo ele las levaduras de las borras de! vino de. 
250 ele azúcar en matraces de mosto esterilizado c¡ue fué alcoho­
lizado. 

El agregado de alcohol en los matraces se calculó de manera 
que unido a1 aléohol producido por la fermentación correspondie­
ra a la transformación de 250 y 260 de azúcar ( dos matraces 
de c /u.). 

Estos matraces fueron infectados con borras del \'ino ele 250 
de azúcar (toques con varilla de vidrio esterilizada ) y puestos en 
termostato a 28.t:> C. 

Junio 10. - El líquido se enturbió, indicando la iniciación tlt> 
la fermentación. 

Junio 12. - Se hizo repique en matraces de 250 v 260 (al-
- coholizados ) con varilla de vidrio esterilizada al calor., (2 mat.ra-

,ces de e/u.). • 

Junio 14. - Fermentación muy viva en los cuatro matraces. 
Junio 15. Repiques en tubos también alcohol izados ( dos 

de e/u.). (1) 

. Junio 16. - Fermentan los tubos ele 260 dehilmente, los ele 
250 fermentan con gran <lesprenclimiento de co:.:.

Junio 18. - l\núlisis de los matraces del día 9: 

. . . . . . . . . . . . . . . . .

Azúcar reductor ........ . 
Alcohol ............... . 

Acidez ................ . 
Azúcar reductor ......... . 
Alcohol ................ . 

250 (N.9 1) 
4.90 %o 

30,86 %o 
· 12_? __

260 (N.? !) 
4,17 �1oo 

33,79 %o 
12940 

250 (N.o 2) 
4,85 %o 

32,89 %u 
12935 o/'oo 

260 (N.9 2) 
- 4,51 o/oo

35,21 o/oo
J 2.1>--

Como r�uecle n:T:-;e, estas le\'aduras, si bien trabajaban en �110:,­
tos �lcoholizados , no resistieron arriba de 12•150, dejando gran 
cant1dacl <le azucar remanente (hasta 35.21 %o). 

( 1 ) - Pa ra mayor comodí<la<l se dirá 250 y 260 a los -matraces 
)' tubos correspondiente, indicando dicha notación que se le han 
hecho los agregados ele alcohol que debían llevar para que corres­
pondan a 250 y 260 de azúcar reductor por litro. 
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Junio 18. - Anúlisis de los rnatraces del día 12: 

Acidez 
Azúcai· reductor ....... . 
Alcohol .............. . 

250 (N'.0 1) 
4,29 %o 

19.39 o/oo 
12Q94 

Acidez ................. . 
269 (N.o 1) 

4,23 %o 
23,17 %o 
139 26 

Azúcar reductor ........ . 
Alcohol ............... . 

250 (N.9 2) 

Se rompió 

260 (N.o 2) 
4,52 %o 
26,89 %o 
13Q21 

Cultivos en medio sólido (mosto gelatinizado) 
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Se hicieron diluciones de los mostos en fermentación de los 
tubos ele 250 y 260 del día 16. 

260. - Dilucién 1/1000. 000 en agua destilada esterilizada.

Se tomó 1 e.e. de la dilución y se sembró en placas de. Petri
( 2  placa5) con 9 t.c. de mosto gelatinizaclo , agitando con cuidado.

Se sembró además en 2 placas con dilución 1/ 10.000.

250. - Dos placas con dilución 1/1.000.000 y 2 con 1/10.0 00.
Las placas fueron puestas bajo campana de vidrio a tempe-

ratura ambiente ( 159 C.). 
Junio 20. - En todas las placas de 250 hay colonias ( en

una 34 y en otra 37). 
Junio 21. - Se sembró un tubo con una �olonia de 250 (pa­

ra diferenciar de los tubos y matraces <le repiques de las borras

se anotarán estos cultivos así: 250 A y 260 B.). Obse�va?as al

microscopio, las colonias de 250 A. muestran levaduras eltpt1cas. 

Junio 23. _ El tubo 250 f\. del día' 21 empezó a fermentar.

Junio 26. - El1 las placas de �60 hay colonias ( 50 ). 

Junio 28. - Primer repique en tubo del cultivo 250 A. ( 2lde

Julio ). 
Junio 30. _ Cuarto repique en tubos ele 250 y 260 del día 15 

de Junio. . 
• b <l 260 B con colonia ele placa de Petrt.

Siembra de tm tu o e 

Análisis del azúcar reductor y acidez de los tubos de los días 

15 de Junio: 

Azúcar reductor .... •. • • • ·
t\cidez ...... • • • · · · · · · • •

250 
5,0 3 %o 
4,25 ;loo 

260 
5,55 %o 
4,32 %o 
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Julio 2. - Fermentan los tubos de 250 y 260 y el tubo 260 B.
Julio 20. - Segundo repique 250 A. 
Agosto 18. - Quinto repique de 250 y 260 en tubos. Estos

tubos fueron dejados de lado para seguir con las levaduras 250 
A. y 260 B. que dan Ja seguridad de ser puros. Además, estas úl­
timas se han comportado mejor que las otras según análisis que
sigue:

Azúcar red'uctor 
250 

5,03 %o 

250 A. 

3,33 %o 

260 

5,55 %o 

260 B. 

2,71 o/oo 

Análisis correspondientes al cuarto repique de los tubos 250 
y 260 y al primer repique de los tubos 250 y 260 B. 

Agosto 18. - Tercer repique en tubos de 250 A. y segundo 
de 260 B. de Julio 2 y julio 20 respectivamente. 

Agosto 24. - En mosto conservado en frío, se hicieron agre­
gados ele mosto concentrado y sacarosa hasta que dieran al mus­
timetro densidades correspondientes a 250-260 de glucosa. Como 
la cantidad de azúcar de sacarosa era grande, y el mustimetro 
tiene en cuenta el extracto del mosto, resulta que las densidades 
correspondientes no in·dicaban esas cantidades ele .azúcú sino 
una cantidad superior, pues, hay que tener en cuen�a además que 
100 gramos de sacarosa dan 106,65 gramos ele glucosa al inver­
tirse. Esto se va notar en el análisis del alcohol del vino de 250 
que fué el que llevó mayor cantidad de sacarosa. 

AJ recipiente de 260 con ]O litros de mosto se le agregó 150 
c e. de pie de cuba. 

El mosto tenía 8 QC. 
El pie de cuba íué hecho con una colonia gigante de leva- • 

dura 260 B. en mosto esterilizado· c-1 día 23. Eni.pezó á fennen­
tar en media hora. 

Agosto 26. - A' la cuba ele 250 con 10 litros c1·e mosto se le 
entregó como pie ele cuba 150 e.e. de mosto en fermentación q,ue 
foé sembrado el día 24 de un tubo de 250 A. Los mostos fueron 
calentarlos a 18.Q en la cuba 260 B. Hay una fermentación leve. 

Agosto 27. - La cuba 250 A; empezó a fermentar. 
Setiembre l.o - Tercer repique ele 260 B. en tubos. 
Setiembre 14. - Se ckscuhó el \'ino de 25() A. y 260 B. cuyo

análisis sigue: 
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Azúcar reductor ......... . 
Azúcar total ............. . 
Alcohol ................. . 
Acidez 

250 A. 
3,19 o/oo 
3,69 %o 

159, 
5,13 %o 

260 n.

2,73 %o 
3,01 %o 

1693 
5,22 %o 
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Diciembre 12. - Del tubo de 250 A. se repicó en 11 tubos y 
y un matraz y <)el ele 260 !3- se _hiz? l� ,mismo, �lc�l10lizando c�mo 
siempre el mcdiO del cultivo. Se s1gt110_ las vanac1oncs del ��ucar
reductor v acidez en los tubos, y al f111al de la fermentac1011 se 
hizo el a1;idisis de alcohol, azúcar y acidez del matraz. Epezaron 
a fermentar al 14. 

Planilla de fermentación 

250 A. 260 B. 
Día 
14 
. 15 
16 
17 
18 
19 
20 
�4 

:\zúcar 
189,4 %u 
181,2 %o 

64,l %o 
25,8 %o 
12,5 %o 
Domingo 

6,1 %o 
1. 1 %o

Acidez 
4,61 %o 
4,80 �"10 

5,10 o/oo 
5,39 %o 
6,17 %o 

5,78 %o 
5,68 '.too 

Azúcar 
189,4 %o 
176,1 %o 
106,4 %o 

25, %o 
14,7 %o 

5,8 %o 
1, %o 

Diciembre 26. - Analisis de los matraces: 

Alcohol 
Azúcar 
Acidez 

250 A. 
}3QI 
3,3 %o 

5,29 o/oo 

Acidez 
4,61 %o 
4,85 %o 
5,19 %o 
5,29 %o 
6,17 %o 

6,03 o/oo 
5,78 %o 

260 B. 
1591 
3,00 %o 
5,28 %o 

• 1 d de alcohol son menores que
Es ele notar que las cantic_a es 

1 ello es debido • f tac1ón en cu )as, pero
las procluc1das en la ermen 

lt ("S9) que volatiliza algo de
seguramente a la temperatura ª ª L.L 

alcohol. 
l acostumbramiento progresivo a

Ahora nos resta hacer t11 
'. 'ficación con los mostos de

dosis altas de SO2 para una nueva vmi 
la vendimia ele 1938. 

. d s02 
d costurí1bramiento a dosis e 

Diciembre 27. - Ens_ayo eª . 
1 ?4 tubos que como de

1 t'l t o  Se toma1 01 - ., d de 10 gramos por 1ec o I r • 
1 gregó una soluc1on e

costumbre, fueron alcoholizados y se es a 
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metabis .. 1lfito de ,n�anera que �ste agregado con.�sp_ondiera a 20
gramos por hectolitro que equivalen a ,10 de SO-. Se selllbraron 
12 tubos de 250 y 12 de 260 B. A�lemas se prepararon dos Ina­
traces también alcoholizados y sulf1taclos. 

Día 
27 
28 

29 

30 
31 

Planilla de fermentación 

Azúcar 
250 A. 

Acidez 
260 

Azúcar 
195,3 %o 4,02 %o 195,3 %oNo han empezado a fermentar 

B. 
Acidez 

4.02 %o 
184,5 %o 4,21 %o No han empezado a fermentar.174-,8 %o 4,31 %o 177 ,3 %o 4,05 %o 

1 En. 
2 

138,9 %o • 4,37 %o 165,6 %o 4,07 %o 
98,1 %o 4,41 7;0 113,6 %o 4,65 %o 
89,3 %o • 4,65 %o 88,7 %o 4,75 %o 3 

4 
5 
6 
9 

13 

41,7 %o 4,65 %o 41,2 %o 4,90 %o 30, I %o 4,70 %o 35,7 %o 4,61 %o 20,8 %o 4,90 %o 25 %o 4,41 %o
15,6 %o 5 ,14 %� 18,5 %o 4,35 %o 11,9 %o 4,96 %o 12,4 %o 4,31 %o 10 o/oo 4,% %o 11,3 %o 4,31 %o

Las levaduras no han transformado toda el azúcar quizá por­que en tubos· la acción del S02 sea mayor, pues en matraces elanálisis dió 

Alcohol 
Azúcar 
Acidez 

............... 
............ - . 
............... 

250 A 
13Ql 

1,7 %o
4,98 %o

260 B 
J497 

4,81 %o 
-4,45 %o

Se repitió el ensayo con 10 gramos de S02 por Hectolitro,repicando en tubos (12 de c/u.) y en dos matraces.

Día 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
22 
25 
28 
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Planilla de fermentación 
250 A 260 B 

Azúcar Acidez Azúcar Acidez 
192,3 700 4,02 %o 192,3 %o 4,02 o/oo No ha empezado a fermentar. 
186,5 %o 4.90 ';'00 185,2 %u 4,85 o/oo l 70, 1 %o 5, lO 1/oo 125,- %o 5,09 %o 141,8 %o 5,10 1/oo 87,4 %o 5,12 %o 86,2 ;,t,0 5,49 %o 61,7 %o 5,63 o/oo 52. l %o 5, 19 %o 39,7 %o 5, 19 o/oo 
20:3 %o 5, 14 %o 24,5 700 5,12 o/oo 
17,5 %0 5.14 %.o 19,1 %o 5,10 %o 
13,2 %o 5,14 %o 12,5 %o 5,10 roo 
6.9 %0 5,14 %o 6,2 %o 5,10 %o 
3;2 %o 5,14 o/oo 3,5 %o 5,10 %o 

Ailálisis <le los matraces (día 28 de enero). 

250 A 260 B 
1498 .Alcohol ..... · · · · · 

¡\z. red . .... • • • • · · 
Acidez .......... . 

Febrero 22.-

13�9 
2,5 %o 
5, 15 5·oo 

2,2 %o 
5,10 o/oo 

Ensayo de acostumbramiento a 20 gramos por hect. de soz 
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• t le ?SO A y ?60 BSe sembraron en 12 tubos '.f un ma -raz e • - -
previamente alcoholizado y sulfitado. 

Planilla de fe¡mentación 

Día 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

250 A 
Azúcar Acidez 

181,1 
]64, 1 
122, 1 

1 111arzo 
4 

83,-
62.5 
33,5 
20.1 
13,9 
6,2 
5,5 
3,2 

4.02 
5,10 
5,14 
5,49 
5,44 
5,39 
5,39 
5,39 
5,39 
5,39·5,39

7 
10 

260 B 
Azúcar Acidez 
181, 1 
167,3 

125,-
87,4 
57,5 
35,3 
19,9 
13,5 
7,1 
6,2 

3,4 

4,02 
5,10 
5,29 
5.83 
5,53 
5,53 
5,48 
5.48 
5.48 
5,48 
5,48 



¡4 Revista de la Facultad de Agronomía 

l\farzo 14.-

Análisis de los matraces. 

Alcohol ......... . 
Az. red. . . : .. : ... . 
Acidez .......... . 

250 A 

1398 
2,38 %o 
4,90 ?oo 

260 n
159 

2,46 %o 
5,14 %o 

Conseguido el acostumbramiento, se hizo· tm ensayo co1npa­
rativo ele las dos razas seleccionadas, de fermentación expontánea 
( dejando al mosto fermentar librem,ente) y de levaduras no. selec­
cionadas acostumbradas a 20 gramos por hectolitro ele SO2, en 
mostos normales y en mostos con agregado de mosto concentrado. 

En mostos normales. 

Análisis del mosto : 

Acidez .... ....... . 
Dens. a 159 . . . . . .  . 

/\.z. red . ......... . 

7,45 %o 
1,0764 

156,24 %o 

Se puso el mosto en balones ele 2 litros de capacidad con 1 litro. 

Balón N.0 l. Se dejó que fermentara libremente. 
Balón N.Q 2. Con agregado ele leva�lura 250 A. 

Ba!::,n N.9 3. Con agregado de levadura 260 B. 
Balón N.9 4. - Con levadura 250 A, 20 gramos pe SO2 por 

hect. y 10 gramos de fosfato de amonio por hect. 
Balón N.9 S. - Con levaduras 260 n, 20 gramos de SO2 por 

hect. y 10 gramos de fosfato de amonio por hect. 
Balón N.0 6. - Con levaduras 250 A y 10 gramos de fosfato 

de amonio por hect. 
• Balt,n N.0 7. - Con levaduras 260 B y 10 gramos de fosfato

de amonio por hect. 
BalC:n N.9 8. - Fermentación expontánea (se repitió el N.0 1). 
Balón N.0 9. - Con levaduras no seleccionadas acostumbra­

das a 20 grs. de SO�, y con 10 grs. ele fosfato de amonio por hect.
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Planilla de fermentación del balón N .9 1 

Día Azúcar Acidez 
marzo 15 186,24 '.loo 7,45 o/oo

16 120,8 %o 7,55 o/oo 
17 87,3 %o 7,71 %o 
18 58,J %o 8,39 %o 
19 47,2 ;loo 8,59 %o 

29,3 7�ó 8,94 %o 20 

21 6,3 %(1 9,31 %o 
22 1,7 o/oo 9,42 o/oo 

l 't' acidez aumentó mucho. Despide un fnerte o or ace ·1co y su e • -

Análisis correspondiente: 

Alcohol .......... . 
Acidez total ... - . · 

" fija .... • : · 
" volátil .... . 

Azúcar red . .  • • • · · · 

996 
9,51 %o 
5,68 %o 
3,83 %o 
1,05 %o 

Planilla de fermentación del balén N,9 2 

Día Azúcar Acidez 

marzo 15 186,24 <;'oo 7,45 o/oo 
16 104,2 %o 7,84 %o 
17 69,3 %o 7,84 %o 
18 39,7 ('I 7.74 o/oo ¡00 

7,55 %o 19 17,6 :00 
20 6,2 %o 7,44_ %o 
21 1,4 %o 7,44 %o 

• al balón N.9 2
Análisis correspondiente

Alcohol · • • • • • • • • • • 
Acidez t��al. • • • • • • 

f11a .......
vÓlátil · · · • 

Azúcar red. · · • • • • • 

1093 
7,44 o/oo 
6,07 %o 
],37 %o 
1,43 o/oo
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Planilla de fermentación del balón N.'1 

Día Azúcar Acidez 
marzo 15 186,24 %o 7,45 %o 

16 98,7 %o 7,81 %o 
17 61,3 %o 7,89 %o 
18 39,8 01° 7,74 %o ¡cu 
19 18,5 %o 7,46 7c O¡¡ 

20 7,3 o/oo 7,46 %o 
21 1 - %o 7,46 %o ' 

Análisis correspondiente al balón N.Q 3 

1\Icohol .......... . 
Acidez total ...... . 

" fija ...... . 
" 

volátil- ... . 

Azúcar red . ...... . 

Planilla de fermentación 

Día Azúcar 
marzo 17 186,24 o/co

1 8  147,1 %o 
19 119,2 %u 
20 50,- %o 
21 21,3 %o 
22 10,2 %o 
23 6,3 %o 
24 1,2 %o

del 

1094 
7,46 %o 

6,29 %o
1,17 %o 
1,- %o

balón N.9 

Acidez 
7,45 %o
7,52 %o
7,67 %o
7,84 %o
7,80 %o
7,7 2 %o
7,63 %o
7 ,63 %o

Análisis del balón N.Q 4 

Alcohol .......... . 
Acidez total ..... . 

'' fija ...... . 
" 

volátil ... . 

Azúcar red . ...... . 

1015 
7,72 %o 
7,23 %o
0,49 %o 
1,27 %o

4 

3 

Se ve en el an:.ílisís precedente _que la levadura 250 A clíó­muy poca acidez volátil. 
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Planilla de fermentación del balón N.9 

Día Azúcar Acidez 

marzo 17 186, 24 %o 7,45 o/oo 
18 146,2 %o 7,55 %o 
19 122,5 %o 7,83 %o 
20 49.9 %o 7,87 o/oo 
21 20,2 %o 7, 79 o/oo 
22 9,9 %o 7.75 %o 
23 6,6 %o 7)5 o/oo 
24 1,- · %o 7,75 o/oo 

Análisis del balón N ·9 5 

• Alcohol • • • · • • • • • • •
Acidez total . • • · · · ·" fija ..... • • •

"
volátil

Azúcar red. • • · · · · ·

Planilla de fermentación 

Día Azúcar 

marzo 15 186,24 o/oo 
16 145,4 %u 
17 105,3 7'oo 
18 73,2 ?'oo 
19 44,6 %o 
20 13,- %o 
21 9,3 o/oo 
22 6,2 1/'oo

23 0,7 %o 

1096 

del 

7,75 %o 
6,5 8 o/oo 
1,17 700 

1,- o/oo 

balón N.º

Acidez 
7,45 o/oo
7,84 o/oo 
7,84 o/oo 
7,84 o/oo 
7,79 o/oo 
7,5 2 o/oo 
7,3 8 o/oo 
7,25 o/oo 
7,25 o/oo 

Ana.lisis del balón N.9 6

Alcohol · · · • • • • • • •• ]095 
7,25 o/oo 

Acidez total . ......
6,3 7 %ofija . • · · • • • • 0,88 o/oo " volátil • • ·' 
0,72 %o 

Azúcar red . . . . . . . .

77 

5 

6 



78 Revista de la Facultad de Agronomía

Planilla de fermentación del balón N. 71

Día Azúcar Acidez 
mar7.o 15 186,24 %o 7,-i5 7c ºº

16 140,- %o 7,84 %o
17 101,1 7oo 7,84 %,,
18 62,2 %e, 7,92 %o
19 35,7 %o 7,82 %o 
20 8,3 '%o 7,39 %o 
21 3,2 %o 7,25 %o
22 -de 0,4 %o 7,25 %o

Análisis del balón N.Q 7 

Alcohol . . . . . . . . . . . 10')6 
Acidez total ....... 7,25 %o,, 

fija ........ 6,56 %o
" volátil 0,69 %o

Azúcar red . . . -ele 0,3.3 %o

Planilla de fermentación del balón N.Q 8

Día Azúcar J\cidez 
abril 5 186,24 ('"f 7,45 %o¡ Oc) 

6 140,1 %o 7,68 %o
7 50,7 %o 7,72 %o
8 22,5 %o 7,21 %o
9 l l  ,7 %o 6,93 %o10 5,3 %o 6,72 %o11 1,3 %o 6,66 %o

I:a acid�z total bajó , pero ello es debido a que hubo infección
de M1coderma vini (flor del vino). 

Análisis del balón N.Q 8 

Alcohol .......... . 
Acidez t��al ...... . 

ÍIJa ....... . 
volátil ... . 

Azúcar recl ....... . 
,, 

1001 
6,66 %o
5,98 %o
0,68 %o 
1,19 %o

Re\'ista de la Facultad de Agronomía 

Planilla de fermentación del balón N.? 

Día Azúcar Acidez 

abril 5 • 186,24 %o 7,45 %o 
6 130,9 %o 7,53 %o 

100,- %o 7,82 o/oo 

67,2 %o 7,73 %o 
32,3 �'el) 7,64 o/oo 

10 8.7 �-�o 7,55 %o 
11 2,1 %o 7,55 'loo 

Análisis del balón N.9 9 

Alcohol .......... . 
Acidez total ...... . " fija ....... . 

" 
volátil 

Azúcar red . ...... . 

109 
7,55 %o 
6,37 %o 
1,18 %o 
1,07 o/oo 

79 
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Si uíó a este ensay� con mostos normales, uno con mostos
g • , d 2-0 zsc; . 360 c.1 con ao-regado de mosto

cuya azúcar tne lleva o a / ,' . .  - Y , -¡oo o 

condensado del siguiente analis1s: 

Acidez ........ •, • • 
Azúcar red. . . • • · · · 

21.56 o/oo 
49i,oz o/oo

El mosto utilizado era de uva frutilla y tenía:

Acidez 
Azúcar 

3,18 %o 
208,33 o/oo 

• 
1 ·o 1aclas A y 13 (llamaremos

1 , <l iras se ecc1 1 , ' 
sem.branclo con e\ª 

t ;c; 0 A , 260 13) con levaduras acos-
así a las antes _nombradas 

f;rmenfar e:xpontaneamente . 
tumbradas y deJando otros . 
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N." 
balón 

1 

·2
3
4
5

6
7
8

9
10
11
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levaduras Azúcar SO:! (NI-1�)2 PO 1 sembradas
2i0 

. 

A 
285 H 
2i0 10 g.hec. A 
2 85 10 g.hec. B 
2i0 20 g. 10 ghec. A 
285 20 g. 10 g.hec. 13 
270 Expontáneo • 360 20 g. 10 g-.hec . J\ 
360 20 g. 10 g.hec. B 
360 20 g. 10 g.hec. A y l3 
2i0 20 g. 10 g.hec. Levaduras acostu111lnaclas

Planilla de fermentación del halén N.Q

Día Azúcar Acidez 
Abril l. 270 %o 5.29 %o 2 235,8 %o 6,5·1 %o 3 ]i9.8 %o 6,56 %o4 130,2 %o 6,36 %o 5 62,2 %o 6,01 %o 6 31,9 %o 6,01 %o 7 ·24,6 %o 5,82 %o9 19,3 %o 5,82 %o 10 15,6· %o 5,4i %o12 9,3 %o 5,39 %o 14 2,7 %o 5,39 %o 

Análisis correspondiente al balón N ." 1

Alcohol .......... .
Acidez total ."' ..... .

fija ....... .
'' volátil .... .

A7.Ítcar red . ...... .

1498 
5.39 %o 
4,02 %o 
1,37 %o 
2,75 %o 

1 
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Planilla de fermentación del balón N.9 2

Día Azúcar Acidez 
Abril 1 285 %o 5,88 %o 2 246,3 ,:-¡ 6,86 %o /CJO 

3 194,6 e-: 7,23 _%o ¡l·() 

l 55,5 C' 7,63 %o ;,cu
61,7 ?'co 7,63 %o 

6 31,2 7co 7,20 o/oo 
7 24,7 % o 6,67 %o 
9 18,6 ('I 6,37 %o ,100 . 

10 16,9 ('/ 6,37 %o /CU 

12 14,7 �lc.'Q 6,37 %o 
14 13,9 %o 6,37 %o 

Análisis correspondiente al balón N.Q 2 

Alcohol ........... 15Q8 
A eidez total ....... 6,37 'loo 

fiia ...... - - 4,31 %o 
volatil ..... 2.06 %o 

Azúcar red. ........ 13,90 %o

Planilla de fermentación del balón N.Q 

Día. Azúcar Acidez 
Abril 1 270 5'oo 5,31 %o 

2 240,4 %o 6,47 %o 
3 174,8 %o 6,73 %o 
4 107,7 1/Co 6,61 %o 
5 52,- %o 6,43 %o 
6 29,4 %o 6,07 o/oo 
7 20,5 %o 5 .. 82 700 
9 13.2 5"�o 5.29 o/co 

10 8,3 %o 5,29 %o

]2 4.1 %o 5,29 1/oo

14 2,6 ';oo 5,29 5'óo

I' N" 3 Análisis correspondiente al ba on • 

f\lcohol . • • · · · · · • • •

• Acidez total . • • · · · • • 

" 
fija .. • - · • • • 
volátil . • · • • 

Azúcar red. • • • • • • • 

14Q2 
5,29 %o 
4,12 5'<io 
1,17 %o
2,63 %o 

3 

81 
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Planilla de fermentación del balón N.? 

Día Azúcar Acidez 
Abril l 285 %o 5,68 %o 

2 251,2 %o 7,05 %o
3 190,8 o/co . 7,20 %o 
4 139,7 %o 7,35 %o 
5 53,2 %o 6,79 %o 
6 29,4 %o 6,32 %u
7 17,7 %o 6,27 %o 
9 16,3 %o 6,18 %o

10 • 14,2 %o 6,18 %o 
12 13,7 %o 6,18 %o 
14 13,2 %o 6,18 %o 

Análisis correspondiente al bal&n N.0 4 

Alcohol ........... 1509 
Acidez total ....... 6.18 %o 

" fija 4,61 %o ........ 

volátil ..... 1,57 %o 
Azúcar red. ....... 13,20 %o

Plani1la de fermentación del balón N.o 

Diia Azúcar Acidez 
Abril 1 270 %o •. 5_.39 %o

2 233,6 %o 6,27 %o 
3 201.- %o 6,39 %o 
4 123,8 %o 6,08 %o 
5 70.7 %o 5.93 %o 
6 33.2 %o 5,72 %o 
7 22,5 %o 5.58 %o 
9 14.3 %o 5,39 %o

10 ·9.2 %o 5.32 %o 
12 5,3 %o 5,29 %o 
14 2,4 %o 5,29 %o 

Análisis correspondiente al balón N.0 5 

Alcohol ........... 15°5 
Acidez total ....... 5,29 %o " fija 4,51 %o ........ 

rnlátil 0,78 %o ..... 

Azúcar red. ....... 2.45 %o 

4 

5 
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Se nota aquí una notable reducción en la acidez volátil pro­
<lucida, como consecuencia de la ahsolnta seguridad que da la 
<losis de so� agregada (20 gramos por hectolitro) en la no partici­
pación de otras le,,aduras en la fermentación. 

Planilla de 

Día 
Abril 

2 
3 

5 

7 
9 

10 

12 
14 

fermentación 

Azúcar 
285,- %u
249,7 �-{:.u 
223,2 %o 
162.8 '.hu 
82,5 1/oo 
34.1 %u
22,5 %,o
17,3 7oo 
14,2 %o 
6,1 %o 
3,5 o/oo 

Análisis correspondiente 

t\.lcohol ...........

Acidez total .......

fija ....... 
,, volatil .....

Azúcar red. .......

Planilla de fermentación 

Día Azúcar 

Abril l 270,- o/oo 
2 245,1 o/co 
3 225,4 %o 
4 ] 55.3 JÓo

5 86,2 %o 
6 46,7 %o 
7 24,7 %o 
9 19,2 %o 

10 18.1 o/'oo

12 17:2 %o 
14 l5,6_ ?'oo 

del 

al 

balón N.v

Acidez 
5,68 %-o 
6,66 %o 
6,72 1/ou 

6,86 o/c-o 
6,72 o/oo 
6,49 '¡oo 
6,37 %o 
5,93 o/oo 
5,59 o/oo 
5,49 o/oo 
5,49 o/oo 

balón N.1> 

1695 

del 

5,49 %o 
4,22 %o 
1,27 %o 
3,47 %o 

balón N.1>

Acidez 
·5,29 %o
5,43 700 
5,72 o/oo
6,86 %o
6,21 %o
5,96 ?'oo
5,68 o/oo
5,48 %o
5,47 %o
5,42 o/oo
5,42 'foo

6 

6 

7 
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Análisis correspondiente al balón N .<> 7 

Alcohol .......... . 
Acidez total ...... . 

" fija ...... . 
·,, volátil .... . 

Azúcar red . ...... . 

1497 
5,42

° 

4, 44 
0,98 

15,6 

Planilla de fermentación del balón N,,;, 8 

Día Azúcar _Acidez 
Abril 1 360,- %o

2 
10,78 %o

Fermenta levemente 
3 310,l %o 11,07 %o
4 263,1 7< 11,19 %or.o

5 190,9 c>t 11,23 %o;c•o 
6 178,7 7c 11,29 %oºº 

7 170,7 %o 11,37 %o
9 168,3 %o 11,09 %o

10 166,9 %o 10,98 %o
12 166,3 %o 10,88 %o
15 165,5 %o 10,88 %o

Análisis correspondiente al balón N.,;, 8. 

Alcohol , .......... . 
Acidez total 
Acidez fija . : : : : : : : 
Acidez volátil .... . 
Azúcar red ....... . 

11 Ql 
10,88 %o
9, 41 %o
1.47 %o

165,5 %o

Planilla de fermentación del balón N _,;, g 

Día 
,\ bril 1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 

9 
10 
12 

15 

Azúcar Acidez . 
, 360,- %o 10,78 %o

} ermenta levemente 
274,7 %o
189,3 %o
179, 4 %o 
164,7 %o 
150,2 %o
149,3 %o
138,2 %o 
129,5 %o 
122.5 %o 

10,85 o/oo 
10,98 ·%o 
11,24 %o 

11,37 %o 
11,29 .%o 
11,23 %o 
11,09 %o 
10,90 %o 
10,90 %o 
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Análisis correspondiente al balón N.o 9. 

:\kuhul ........... . 
Acidez total ...... . 
f\ciclez fija ....... . 
Acidez volátil .... . 
1\zúcar red. . ..... . 

ll'JJ 
10,90 o/oo
9.41 %o 
1,49 %o 

122,5 o/oo 

Planilla de fermentación del balón N.o 10. 

Día Azúcar Acidez 
Abril 1 360,- o/é,0 10,78 o/ou 

2 Fermenta levemente 
3 312,5 %o 11,01 o/oo 
4 200_,0 %o 11,23 o/oo 
:) 170,2 1/oo . 11,34 %o
6 165,3 e: ;oo 11,45 o/oo 
7 159,7 o/'oo 11,27 o/oo 
9 155,4 %o 11,12 %o 

10 153,2 o/oo 10,94 %o 
12 150,1 o/co 10,86 %o 
15 148,2 %o 10,86 o/oo 

Análisis correspndiente al balón N.o 10. 

Alcohol ........... . 
Acidez total ...... . 
Acidez fija ....... •. 
Acidez volátil ..... . 
Azú.car red ....... .

1(}'9 
10,86 o/oo 
9,39 o/oo 
1,47 %o 

148,3 o/oo 

Planilla de fermentación del balén N.o 11.

Dfa Azúcar Acidez 

Abril l -270, 1}ho 7,87 o/oo

2 231, 4 7co 8,23 ?oo

3 190,2 %o 8,61 o/oo

4 124,1 o/Óo 8.67 7'00 

5 90,4 Cjóo 8,75 %o 
6 65,1 %o 8,82 ?'oo 
7 54,3 o/o.o· 8,32 %o
9 46,2 o/oo 8,29 o/oo 

10 39,2 o/oo 7,94 '}Óo

12 35,7 %o 7,94 %o 
14 31,3 %o 7,94 %o 

85-
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Análisis correspondiente al balón N.o 11. 

Alcohol ........... . 
Acidez total ...... . 
Acidez fija ....... . 
Acidez volátil ..... . 
Azúcar red . ....... . 

1306 
7,94 %o 
6,86 '}6 0 

1,08 %o 
31,25 %,) 

Abril 7. - Vinificación en· cubas con levadura A. y B. y conmezcla. 

Cuba N.o l. - Con mosto del siguiente análisis. 

Azúcar red. 
Acidez total 

145,3 %o 
3,52 %o 

A esta cuba con 12 litros se le agregó 920 e.e. ele mo:;f._o con­
centrado y 259.2 gramos de sacarosa, de manera que, teniendo 
t·n cuenta la im·ersiún (k la sacarosa. su azúcar reductor fué 
de 260 %o. 

Se sulfitó a razón de 15 gramos de S02 por hect. 

Fué sembrada con una 1n'ezcla ele levaduras -A. y 13. 

Cuba N.o 2. - Su azúcar reductor fué llevado a 265 %o 
con sacarosa. (S02 15 gramos hect.) 

Esta cuba que tenía 20 litros <le mosto fué sembrada con 
levaduras A. 

Cuba N.o 3. - Su azúcar reductor fué llevado a 275 7°0 

con sacarosa y sulfitada a razón de_ 15 gramos <le SO.'.? por hect.
Sembrada con levaduras B.

Cuba N.o 4. - Su azúcar fué llevado a 360 %o con agre­
gado de mosto concentrado (500 e.e.) y sacarosa dando una den­
sidad al mustímetro de 1,150 que teóricamente corresponden a 
21Q5 de alcohol. 

Fué sembrada con una mezcla de levadura A. y 13. 
El Yino fué descubado el día 21 de abril y analizado el día 

25 del mismo mes. 

Rc,·ista de la Facultad de Agronomía 

Análisis de la cuba N.o 1.-

1\lcohol .... • • · · · · · 
.Acidez total . • - • • • · 
Acidez fija . •. • • · · · 
Acidez volátil .... • • • 
1\zúcar total • • • · · · · · 
.'\zúc:u reductor . • • • 

1591 
5,29 o/oo 

4,31 o/oo 
0,98 %•o 
3,01 %o 
2,45 'lco 

Análisis de la cuba N.o 2. 

!\lcohol . • • • · • • • • • · 
1\ciclez total • • • · · · · 
Acidez fija • • · · · · · · 
i\cicle2 volátil 
Azúcar total • • • · · · · 
Azúcar reductor 

159 1 
3.53 o/oo 
4,02 o/oo 
0.49 700 
2;48 o/oo 
2,45 o/oo 

Análisis de la cuba N.o 3. 

Alcohol · • · • • •
Acidez total • • · • · · •
Acidez fija · · · · · • 
Acidez volátil • · · · • ·
Azúcar total • • · · · •
Azúcar reductor ....

15Q9 
4,21 o/oo 
3,53 o/oo 
0,68 o/oo 
2,36 o/oo 
2,27 o/oo 

·1· • de la cuba N.o 4.Ana 1s1s 

Alcohol · · · · · • • • ••
Acidez total • · • • • • • 
Acide2 fija • • • • • • • • 
A'cidez volátil • • • • •• 

Azúcar total . · ...••

Azúcar reductor ..••

16Q.-
4,41 o/oo 
3,43 o/oo 
0,98 o/oo 

59,11 o/oo 
40,01 o/oo 
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t que-

Con estos analisis 
• 1 seaunda par e 

queda termmada . a ., º de las levaduras
de diferenc1ac10n 

los ensaYOS dando para otra • 
A. y B.
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I I I 

DIFERENCIACION DE LAS DOS RAZAS DE LEVADURAS
SELECCIONADAS

En cultivos en mostos. -

En este m.ediu. ya sea non;ial o con agregado ele f0sfato deamonio, anhiclrido fosfórico, alcohol o sacarosa el comportamientode las dos razas es netamente diferente. 
R:iza A. - Fermentación inicial con poca espuma, que desa­parece al terminar. clarificando rapiclamente, quedando un depó­:-:.ito que primero es de .color crema para luego tornarse marrónclaro. Depósito firm;e (hay que agitar fuerteri1 ente los tubos omatraces para que el líquido enturbie). 
Raza B. - Fennentacién inicial con mucha espuma que in­dica una gran pro-liferaciún celular. Dicha espuma no desapareceal final quedando en forma <le anillo. El líquido demora en clari­ficar y cuando lu hace (5 a 8 clias más tarde que el fermentado·por la raz,� .:\.) aun persiste e! anillo. Si se agita levemente losrecipientes. el líquido se enturbia como consecuencia ele la caídaele las levadura::- que formaban el anillo, y ele la suspensión elelos depósitos que son muy poco firmes y _de apariencia gelatino­sa, teniendo desde el principio un color marrón claro para luegoponerse más oscuros. 
En cuanto a la marcha de la fermentación, efectividad de laslevaduras, quedan para ser comentadas en la cuarta parte portener más relacii..n cou ella. 

Observación al microscopio en diferentes estados de la levadura
En cultivos en. gota pendiente. -

Empleando el método ele Lidner, y obseryanclo al mfrroscopiocon aumentos ele 500 diámetros se puede ver. 
Raza A. - Células madre ovoides <le forma bien definida, quese multiplican por gemación, siendo las células hijas de formaeliptica pudiendo quedar (al principio) unidas o separarse. En este caso toman la forma de la célula madre. :'\ o hay células redondas; las o,,oicles varían de tamaño en­·.tre 3 x 2 micrnnes ( ejes mayor y menor) y 7 x 4 micrones. El

Rcdsta de la Facultad de Agronomía

• or está colocado a 1/3 de uno de los extremos. Las células. eJe mcn ' ' ' • 
es el <lohle del menor). 1, t'cas son 11111v alargadas 1.su CJ1' mayor e l]l 1 < ·- , '· 

• . 1ecliclas clcpenclen del crec11111cnto. y sus 11 ' 

' 
t: 

', ,J 

, • • 
• f (' le un cultivo en gota pendiente) ..Raza A. - (ivI1cro otogra ia < 

de mostos en fermentación (Raza A.) Observación 

¡ ·des alrrunasCélulas grane es ovo1 , ' "' 
entre 7 x 5 micrones y 9 x 8. 

ell gemación. Dimensiones-

10.000 veces)
A. (aumentada

Dibujo ele una levadura ••
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Raza A. (micro-fotografía de levaduras en fermentación).

El tamaño de ellas es muy poco uniforme, pero hay precio-
mrnancia de células grandes. 

Observación en vinos (fin de fermentación) 

Preparación de los depósitos al fin ele la fermentación 

o 

. 1 • 

o 

I 

. . /. :- ·,, .. ·, .....

! :,._:,��i!{·��\(�:��f:'..::_o· 
. ·• ,., ·.'-, 

'· (";, .•
,,_.'.''t> • ' 

::... ..... 
Micro-fotografía de levadura A. al fin ele fermentación.
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Las cél11las �on ovoide� dP forma hicn neta. Tamaño muy
tiniforme, (son más chicas que en fermentación y en multiplica­
ción) que varía entre 6,5 x 7 y 6 x 6,5 micrones.

La forma como se Yé no ha variado en los tres casos prece­
dentes, siendo :-iem,prc la del dibujo anterior. Aun esporuladas
conservan dicha forma aunque a veces deformada por los csporos.

Ensayo de esporulación en yeso húmedo esterilizado

Raza A. - Esporula difícilmente, haciéndolo rec1en al sexto· 
día que es cuantlo aparecen muy pocas células esporuladas. (La 
preparación fné hecha a los 10 días .de puesta en yeso húmedo). 

.. .. . 

.··r�: __ •. __ _ ·-_¡. --�� ,;:,; ,·. . >-.. . '.) 
;' '� . '.''. ' • • . �· • ) • • • • 

. .. >� \ .
. 
•·.· (.�_Jy;@-� -

,·· '.),, '· -·. 1íl) ._,.· ... .-.· .. ,;;:··''")\79_:·. 

• �-� ,,_. ' • > • --� • .,_ - •.r: ---� ,., ... <((!_ •• J... 
:•·. . .¿,.·.-i..:.:::- ... _·•-•-.. ·-· _¡ 

, 1 1 a - raza ;\ en e�porulaciónM irro-fotograf1a de cvac ¡ir � • • 

(anmcnto 1.500 diámetros).

domina1ido mucho las de dos
Células con 2, 3 y 4 esporos pre 

. más raras. El plasma
esporos. Lis células con cuatro �spo�1�\!�;�iente granulado, sien­
de las células no esporuladas esta c

� rie es )Orttladas .do su cantidad mucho mayor qnc la l 
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Cultivo en gota pendiente (Método de Lidner) 

Raza B. - Células madre de diversas formas (elípticas, re­
·clondas, ovoides y alargadas), con brotes elípticos y redondos, los
primeros en mayor cantidad. Tamaño que varía entre 8 x 6 y

·' ·,. : ;-, .. [:,�' , •. ,, ,, < <'' ·o�ü(i' < v
#

,�ú-
- ...

• : : • ·, ·-!i��� ·: · __ ··_'·,� /�. ·_,,, __ /':;,� : "'.'".�o ! 

, (¡ J::,/
,<:

.· , . ,, \,;\. '. ·'h .. ,:, •Q•, �l ,,;� ·•• ., 

·, �� l,. \.J' ;jé,' :::-\/\f )<(A\, i'.'.,-.:_':' ',·,,. ·¿6!�¡, . ·, · .,.·!'-�. � , .. •. c.Gu( ,. :"•;, .. : .. --.·:- ., - . /'· .. • , .. 
... • ""': 

" 
\,) 

<·-)

. Jt r -_ ·. -·;. 

::\[icrofotogría de Levaduras de raza B. (Cultivo �n gota pendiente 500 dm.) 

7 x 6 para las elípticas y ovoides y diámetros de 6 a 8 micrones 
para las circulares. 

Los brotes redondos al separarse se vuelven elípticos. 

Raza B. -

Levadura en fermentación. - Células elípticas y circulares
(no hay o,·oidcs) algunas con brotes, Medidas que varían entre 
4 x 7 ¼ y 6 x 8 microne., para las elípticas y 2,5 a 7 micrones 
para las circulares. 

Revista de la Facultad de Agronomía 
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Dibujos de diferentes formas de la Raza B. (Aumento de 5.000 veces) . 

• . , Raza B _ 500 diámetros.
Microfoto de Levaduras en fermentacto.n 

Raza B. -

Células elípticas desde
Levadura al fin de la fermentac1o

l
n. -las ele 4 5 a 5,5 micrones

. 
e , 1 1 rec 011 ( • ' 

1 za6 x 4 a 6 x 6,5 micrones. e u as 
tamhiétl com0 en a ra 

1 ., . - 'forme Y son < e d1amelro. Tamano un1 
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A más chicas que las células en multi licació . , 
Se ha notado al contrario de lo que suJede 

n
i 

)' termentación 

forma de las células ha variado segÚ!l su est�;lo 
ªr��2

1
ª, -� que la·

1s10 ogico. 

u 

Microfoto de levaduras raza B al fin ele la fermentación. (500 diám.). 

Raza B. 

Lev�duras esporuladas. - I 
rulan mas fúcilmentc que 1 1 t

ªs levaduras de esta raza espo-

ruladas al tercer día 1 
• :1 _e e ª raza A notándose células espo-

, 
e e m1c1ado el ensayo. 

Celulas con dos tres Y 
dominan las de dos. 

' • cuatro esporos donde también pre-

. Las células no espornladas están en • 
pla:sma muv e-ranulad (E 

nunona y presentan su 

día� de ini�ia<lo ¡ º· ) �stª preparación fué hecha a .los diez 
e ensayo . 

Como se vé J ¡·r • , . a e, erenc1a entre I l 
numero de es¡)oros • · . as e os razas no está en el 

1 
. , smo en el t1e1 d 1 • 

ru ac1011 y en la ma)·or t· 1 d 
11po e a miciación de la espo-

en I n 
can ·1<. a ele c 'J 1 

a raza n. Otra clif,., . . , e u as esporuladas q.ue hay 

f ·1 
c1enc1a tamb1e t' 

orma ( a raza /\ conserva . 11 es a en la persistencia ele la 
siempre s11 fo1·111· ·c1 ) - .a OVOI e . 
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• (j�..

Cultivos en medios sólidos. - (Mosto gelatinizado al 12 %).

Colonias en estrías. -· l�Iaciendo estrias en tubos con mosto

gelatinizac\o_. que se dejó solidificar inclinado. Las estrias fueron

·hechas con hilo de platino estirilizado al rojo , utilizando mosto

en fermentación. A los dos días se notaba una estría 1nuy leve.

Las observaciones se hicieron a los 30 días. 

Raza A. - Estría muv uniforme de sección triangular con 

una acanaladura en la part�. superior. Color crema fuerte con los

bordes bien definidos de color crema pálido que deja trasparentar

la gelatina. Los bordes de la acanaladura son ondulados corres­

pondiendo a los lóbulos del borde de la colonia, que son pequeño!.

La estría que es sin brillo (mate), pi·odtt"ce una depresión en la

gelatina. 

Raza B. _ Estría poco uniforme ele sec_c10n también t�ian­

gular con una acanaladura en la parte supenor, de bord;s. hsos.

Se diferencia cinco regiones: Una exterior, color crema �alido al­

go traslúcida; ot ra, de bordes sinuosos de color crema mas fuerte. 
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otra,. de color blanco; luego otra de color crema intenso y una 
última (la acanaladura) ele color blanco. Los lóbulos son ele ta­
maño más grande que en la raza A. Poniendo la colonia a luz 
intensa presenta una irisación marcada y ncucho brillo, caracte­
ríst ícas que no se presentaba en la otra raza. 

Foto de una colonia en estría 
de la raza B. 

li�}���:�li 

. 

s, 

·-;;¡
l�-1¾� 

Foto de una colonia en estría 
de la raza A. 

En las observaciones con aumento (dibujos que signen), se 
nota en los dos casos pequeñas hendiclttras radiales que son más 
marcadas en la raza A. 

BLANCO 

CREMA FUERTE 

BLANC!O 
,J._JJJ"""'l,'jv,r- <!REMA MEDIANO 

CREMA PALIDO 

.. 

Dibujo de colonia en estría raza B 
(Aumento 1: 5). 

CIREMA FUERTE 

CREMA PAUDO 

Dibujo de colonia en estría raza A. 
(Aumento 1: 5). 
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Colonias gigantes. - Toques con hilo de platino en mosto 
gelatinizado. con mosto en fermentación ( una pequeña g-ota). 
Observaciones a los 30 días. 
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Raza A. - Colonias <le forma muy regular con numerosos
(hasta 20) lóbulos pequeños, de cráter muy cerrado y muy pro­
fundo (concavidad hemisférica)" de borde liso y redondeado. fü;-
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trías radiales muy numerosas y marcadas . col 
ro sii1 brillo. De 14 milímetros de diámetro

o
4
r c

<l

rema fuerte pe-
y e altura . 

• Raza B. - Colonia <le forma poco regular 1 l 'l 1 1 
' • C e O )U os gran 

drs y menos numerosos que a raza A. (hasta 13)' ]7' • . -
·• ·11 J bl · • • -stnas radia-

les muy poco ,, 1s1) es, co or aneo 1nsaclo Crát 1 • 
¡Jrofttndidad con borde rodeado de pec¡ueñ�s e;f 

er ª )lerto Y de 
1 l'b 1 ]'"' . , ••• eras que corres-

lionden a os o u os. ,1ametro de igual t·imaño q 1 
1 . • ue a anterior

liero es <le menos a tura (3 111111.). Las dos razas ¡ d · · ¡ 1 • - •' proc ncen e-
pres10n en a ge atma. 

Colonias en picaduras. - Haciendo ¡Jicacluras eii t b · · ¡ • u os con 
mosto �;lat1111zac o c0n hilo de platino, utilizando mostos en fer-
mentacion. 

Raza A:· - Color�ia que se desarrolla más dentro que fuera 
de la gelat1�a, apareciendo aJ cabo de 20 días nna burbuja ga­
seosa pequena. 

Raza B. - Colonia <¡ne se desarrolla más sobre la gelatina
que dentro. Prodt1ce en ella u_na bmbnja gaseosa de forma de 
almeja (grande). 

En cuanto a las variaciones de fermentación y producción 
de alcohol queda para la 4�. parte por tener más relación con ella. 

Consideraciones sobre los trabajos efectuados de seleccién 

de levaduras 

Para hacer un juicio ele la bondad de las razas seleccionadas, 
tomo•vários factores que unidos .. nos dan el valor ele ellas, com­
paradas con otras levaduras no seleccionadas. Estos factores son: 
Efectividad, azúcar remanente, marcha y duración de la ferm:en­
tación, formación de acidez volátil. clarificación' y poder alcoho-
lógeno. 
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Variaciones de los distintos factores durante la selección

Coeficiente de efectividad y azúcar remanente. (l)

Como ya se dijo las l�vaduras primitivas fueron conseguidas
de los depósitos de fenncnfación de un mosto cuya azúcar re­
ductor ftté llevada a 250 o/oo.

El vino obtenido closó:

Azúcar reductor ......... .
.'\zúcar tota 1 ............. .
Alcohol ................. .

4 ,65 o/'oo
5,81 o/oo 

13,5 grados

Su coeficiente de efectividad llevado a porcentaje fué: 93,66 o/o 
que es bajo, habiendo quedado además mucho azúcar remanente.
Como el objeto de la selección es buscar razas de buena efectivi­
dad y que dejen poco azúcar los ensayos siguie11tes están diri­
gidos para su consecución.

Se hizo un primer repique en matraces ( durante la selecci,.'.in
se usó como medio mosto esterilizado) a los cuales se le agregó
alcohol de manera que este sumado al alcohol que teóricamente
debiera producir el mosto al fermentar correspondiera al produ­
ciclo por 250 %o de azúcar (dos matraces) y 260 o/oo (dos ma,tra­
ces). Este primer repique fué hecho el día 9 ele junio.

Análisis de los matraces:

250 260

Azúcar reductor .. .
Alcohol ........ .
C. efectividad ... .

N.o 1

30,8G %o
12QOO 

93,20 �;,

N.o 2

32,87 o/oo
}2Q35 

95,61 %·

N.o 1

33,79 o/oo
12Q40 
93,25 o/<>

N.o 2

35,21 �·oo
12900 

90,66 �1<-,

(1) -· Tomo como coeficiente de efectividad a la cifra que resulta de la di­
visión de la cantidad teóric� de azúcar necesaria para dar un grado
alt:ohólic-o por litro, entre la cantidad real que es variable con las
distintas razas. 

Cálculos: 
Cantidad teórka en gramos por gr.ado alcohol 

(azúca,r inicial-remanente): gr:ldo alcohol 
= C. efec.

t ¡

I· 

Revista <le la Facultad de Agrono111ía 101

Como se vé el coeficiente de efectividad 1 . 
• 1 1 1 , < 1a variado poc ro ha guec ac o mue 1a az11car remanente ,·p O pe-• • ara tener un • • · <iel poder fermcntante de las levaduras hav· et t 

Juicio
f 1 . , l te omar en cuent los dos actores pncs cua quiera de los dos aisla 1 . l · . ª

1 • ) 'e os so o tienen 1111 valor muy re c1.t1vo . 

En el segundo repique los matraces sembrados dieron en elanálisis: 

Azúcar reductor ..
Alcohol ......... .
C. efectividad ... .

250
N.o

J 9.39 Jé•o
12Q94 
95,23 ')é n

N.o 2

se rom­
pió.

260
N.o

. 2.1,17 %o
}3926 

95,13 %o

N.o 2

26,39 o/oo
1392( 
95,99 o/oo 

En este repique el azúcar remanente es menos y el coeficien­
te de efectividad aumentó. S<' ve que hay 1111 mejoramiento en
el trabajo ele las levaduras.

Al 4.Q repique (junio 30) en tubos , el. azúcar remanente fué:

Azúcar reductor ....... . 

. 250 260

5,03 o/on 5,55 %o

Falta el coeficiente ele efectividad porque la poca cantidad 
del líquido impide la dosificación del alcohol. 

El azúcar remanente bajó del ler. repique al 4.9 repique.

ler. rep. • 4.9 rep.

250 30,86 %o
32,39 1/on 5,03 o/oo

260 33,79 %o
-5,55 %o35,21 %o

e . •, · t 1 (medio ·tlcoholiza<lo)01110 solo se hizo una selecc1on na ura 
' f' d I t _1 1 • ¡ 1 Como el m e ra as evaduras c¡ue actuaban eran mezc a< as. . 1 1 • ¡ siembras en p acas

Ja¡o era conseo-uir razas ()liras se hace a 10ra . . 1 ( t 1 p . h ' • r gelatin1zac o mos o< e etn para· ciue formen colomas en mee 1� . olaco J? 1 • rwmacla por una 5 ' . 11 - % o-elatina) siendo cada co onia O "' 
- 1- do se cel J s· t:. ¡ • mosto esten iza , na. 1 se siembran estns co 0111as en 

1 •, ) il 
•• 

, • • de se ecc1on . < ,ltenclra tm cultivo puro. ( lVf etodo mecanico
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De los tubos del 3er. repique se hicieron cultivos en placas 
de Petri con dilución 1/l .CX)().000 (18 de junio). 

El 21 se sembró un tubo con una colonia ele 250 ( ahora Je 
llamaré 250 A para diferenciar de las primeras). El día 30 se hizo 
lo mismo con una colonia de 260 (ahora 260 B). 

Una vez fermentados estos tubos previamente alcoholizados. 
se analizó su azúcar remanente, y ·se vió que este era menor que 
el del 4.o repique de 250 y 260. 

250 (4.1> rep) 250 .'\ (ler. rep) 260 (4.1> rep) 260 B (ler. rep) 
Az. red. 3,33 o/oo 5,55 o/cu . 2.75 %o 

En vista de los resultados obtenidos se dejaron ele lado las 
mezclas 250 y 260 para seguir la selección con las razas puras 250 
A y 260 B, qtte han demostrado ser mejores en cuanto al azúcar 
remanente, ( como ya quedó dicho esto no nos dá la seguridad ele 
la bondad de las razas, pues falta el coeficiente de efecti,·idad). 

Al tercer repique de estas levaduras se le empleó como pie 
de cuba para una fermentación. 

Cuba N.o l. -- Cuya azúcar fué llevada a 250 o/oo ( con 10 
grs. hec. de (NH4):! P04: 

Cuba N.o 2. - Cuya azúca1· fué llevada a 260 %o ( con 10 
grs. hec. de (NH4)2 P04 . 

Como los agregados fueron hechos �n sacaros� y 110 se h�cie-' 
ron cálculos (se utilizó el mustímetro) la cantidad de azucar 
agregada ftté mayor (ver pág. 70 de la 2'1- parte). Esto se refleja 
en la producc�ón ele alcohol. Los vinos obtenidos se analizaron (14 
ele setiembre). 

Azúcar reductor .. . 
Azúcar total ....... · 
A!kohol .......... . 

250 A 
3,19. %o 
3,69 %o 

15<> 

260 B 

2,73 o/oo 
• 3,01 o/oo 
}61>32 

Por tsta causa es imposible determinar la efectividad. 
Al 7.o repique de 250 A y el 6.9 260 B (7 de diciembre) el 

azúcar remanente es: 

A!zúcar reductor .... 
250 A 

3,71 o/oo 

260 B 

3,83 o/oo 
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Algo superior pero no tanto como para que sea apreciable.• Se hicieron repiques en tubos para segu· . d' . . • d , d . tr tanamente la vanac10nes e azucar re uctor y acidez (12 d d" . b 
5 

rante la fermentación, y en matraces para analiza; 1 
tc1em

l 
re

,
) du-

. ·• uego e a cohol.

En 
En 

tubos, az. red. . . 
matraces az. red.

Alcohol 

250 A 260 B 
1,1 %o 1,0 %o3,3 %o 3,0 %o] 30¡. ] 51>1 

Se vé que la efectividad de la raza 250 A ha bajado mucl 
en relación a la mezcla 250, mientras que la de la raza A6() B �� 
aumentado casi hasta el límite: 

Coeficiente ele efectividad 
250 A 
89,47 % 

.260 B 
99,29 % 

. . 

• Al mismo tiempo que se seguía la selección se hizo el acos­
tumbramiento a dosis progresivas de 10 y 20 gramos por hect. 
de SO2

. (27 clic.). 

El análisis dió: 

En tubos, A.z. red ... 
En .matraces Az. red. 

Alcohol 

250 A 
10,0 %o
1,7 %o

1301 

260 B 
11,3 %o
4,81 %o
14°7 

El azúcar que quedó en los tubos es m;uy superior a la q�e 
quedó en los matraces, debido a que la acción del SO2 es m�� 
fuerte en ellos. Además se  puede. notar que la raza 260 B sufno 
más que la 250 A bajo la acción del mismo. 

La efectividad ha variado muy poco_: 

250 A 260 B 
Coeficiente ele efectividad 89,79 % 9S,04 % 

Y se nota también en ella que la raza 260 B ha sido influen­
ciada por el s02. 

Se repitió el ensayo ( enero 12 de 1938) • 
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Resultados de los análisis: 

En tubos, Az red. 
M�traces Az. red. 

Alcohol 
C. efect. ..

250 A 
3,2 %o 
2,5 %o 

1399 
95,83 % 

260 B 
3.5 %n 
2,2 %o 
14'18 
97,53 7o 

Vemos que la efectiYidad de la raza 250 A que era baja, ha 
aumentado ahora, mientras que la de la raza 260 B ha bajado algo 
debido seguramente a la influencia del ·so!!.

Se hizo luego un ensayo análogo pero con 20 gramos ele SO:?­
por hectolitro: 

250 A 260 B
En tubos ... Az .. red. .... .... ? .:,,_ %o 3,4 %o 
En matraces Az. red. ... 2,38 � ºº 2.46 '¡'o,,

Alcohol 13Q8 IS-:' 
, C. efect. 94.60 98.83 ....

La efectividad tuvo pocas variantes y el azucar remanente 
se mantiene en'tre 2 y 3,5 por mil. 

Planilla de efectividad y azucar remanente óurante la selección. 

Efectiv. 
1 er. repique 94,40 % 
2.o 95.23 " 

4.o

1 er.
7.o
8.o " 89,47 % 
9.o " 89,79 7o 

10.o 95,83 " 
11.o 94.60 ., 

250 
Az. rem. 
31,85 %o 
19,39 " 

5.03 "

250 A 
3,33 "

3,71 "

3,30 "

1,70 "

2.50 "

2.38 

260 
Efectiv. Az. rem. 
91,95 % 34,5 %o 
95,99 " 26.39 " 

5,55 "

260 B 
2.75 "

3,83 "

99,29 '.7c 3.00 "

98,04 " 4,81 ,,

97,53 " 2.20 " 

98,83 % 2.46 "

Estos datos son tomados para hacer la gráfica correspon­
diente. dándose con estos ensayos por terminada la selección en la 
que han conseguido dos razas con muy buena efectividad y que 
dejan poco azucar remanente, ciando en un' ensayo ele vinificación 
en cuba 159 y J6Q3 las A y B respectivamente. Ahora resta el co­
mentario de la marcha v duración de la fermentación durante la 
selección". y el de los e;1sayos comparativos ele fermentación en 
halones y cubas, en los que tomaremos en cuenta además ele la 
efectividad y el azúcar remanente otros factores a saber, formación 
de acidez volátil, marcha y duración ele la fermentación y clari­
ficación. 
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MARCHA DE LA FERMENT ACION DURANTE EL 

ACOSTUMBRAMIENTO .A SO2
, 

Los ensayos de acostnmbramiento se hicieron en mostos 
esterilizados previamente alcoholizados y con agregados ele SCr. 
Se hizo primern un ensayo sin SO2 (diciembre 14) (ver la planilla 
de la pág. 71 ; 20, parte). 

Al primer día ele la fcrmrntación hubo pocas diferencias en 
la.? dos razas pero al segundo día la raza 250 A ( en la gráfica co­
rrespondiente con línea llena) fermentó desde 181.2 a 64.1 grs. de 
azúcar, mient1as la raza 260 B fermentó desde 176,1 a lCG,4 (línea 
punteada). Al tercer día se igualan en 25 grs. para seguir iguales 
hasta el final. La fermentación terminó en las dos en 10 días. 
(Gráfica N.o 1 1 ). 

Se hizo después un ensayo con 10 grs. ele SO2 por hectolítro 
( Diciembre 27). 

En este ensayo la fermentación duró 18 días dejando las dos 
razas mucho azucar sin fermentar: raza A: 10 o/oo y raza B: 
11.3 %o, indicando esto que las dos han sufridt> mucho con el . 
agregado del S02. La duración de la fermentación fué 17 días para 
la raza B y de 18 para la .!\.. Como !,e puede apreciar en la grá­
fica 1a fermentación es irregu!ar (línea quebrada). - Se nota ade­
más igual que en el ensayo anterior que la raza A tiene una fer­
mentación inicial más rápida que la B pero que luego se igualan 
para seguir juntas. (Gráfica N.0 2). 

Como en este ensa vo queclarc1. mucha azúcar remanente se 
repitió ( 12 de enero). E,{ est� nuevo ern,ayo !a raza B trabajó más 
rápido al principio que la raza A, pero desde el 7.o día siguieron 
de igual manera. Iniciaron y terminaron los mismos días la fer­
mentaciC:,n que duró 16 días. Quedó como azúcar remanente 3. 2 
y 3.5 para A y B respecti,·ametite. (Gráfica N.9 3). 

Se hizo luego un ensayo con 20 gramos ele SO,:i por hectolitro. 
( febrero 22). 

• En este ensayo el comportamie.nto ele las dos razas fué idén­
tico. La fermentación duró 16 días y dejaron 3 .  2 y 3. 4 %o de 
aznc�t. Se Yé en las líneas tle la gráfica que casi se confunden, 
la igualdad ele la marcha de la fermentación, característica (]tte 
oermanecerá incambiada en iodos los ensayos posteriores aunque 
¿ean sin SO2

. En todos los casos la fermentación inicial es rá­
pida para luego del 7.o día hacerse lenta. (Gráfica 4). 
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GRAFICA DE FERMENTACION DURANTE LA
SELECCION Y ACOSTUMBRAMIENTO

200 

190 

180 ' 
' 

170 
., 

160 

150 

uo 

llo 

120 

ll-0 

100 

90 

eo 

70 

60 

50 

'° 

30 

' 
1 

1 

' 
1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 
1 
' 

( Gráfica N.o 1) 

• REFEREIICI.AS: 
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GRAFICA DE FERMENT ACION DURANTE LA 

SELECCION Y ACOSTUMBRAMIENTO 

(Gráfica N.o 2). 
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GRAFICA DE FERMENTACION DURANTE LA
SELECCION Y ACOSTUMBRAMIENTO

(Gráfica N.o 3) 
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GRAFICA DE FERMENTACION DURANTE LA 

SELECCION Y ACOSTUMBRAMIENTO 

(Gráfica N.o 4) 

200 

REPEIIENClAS: 
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ENSAYOS COMPARA TIVOS DE FERMENTACION CON
LAS DOS RAZAS SELECCIONADAS CON LEVADURAS
ACOSTUMBRADAS A SO'!, NO PURAS, y CON FERMEN-TACIONES ESPONTANEAS.

Terminada 1� �e)c-c,i<_.n. c:�n e) acostumbramiento y obtenidas
uos razas que en 1u1c1_0 prtrnano d1e:!·on buen resultado, se hicieron
cnsavos para ,leternunar comparatl\·amente el valor absoluto de
!as r;zas puras obtenidas y sus mejores condiciones de trabajo.

EN MOSTOS NORMALES. -

En estos ensayos (pág. 73; 2.'� parte) se tomaron levaduras 
acostumbradas a 20 grs. de S02 por hectolitro y fermentaciones 
espontáneas para compararlas con las razas A y B, con distintas 
variantes. 

EFECTIVIDAD Y AZUCAR REMANENTE EN LAS 
FERMENTACIONES CON _MOSTOS NORMAL�S. -

fermentación e.xpontánea. - Balón N,Q 1 con 186.24 o/oo de 
glucosa (día 15 ele marzo). El análisis dió: 

Alcohol ......... . 
Azucar red. . .... . 
C. efectiv . ....... . 

9Q6 
1.05 %0 

88.22 o/o 

Como se puede ver el coeficiente de efectividad �s muy bajo, 
y se debe a que hubo infección con Mycoderma aceh. Por eso se 
repitió el ensayo ( abril 5). 

Fermentación expontánea. - Bal?n N.9 8 c,o_n 186.Z4 o/oo <le
glucosa. Hecho el análisis correspond1cnte, doso • 

Azucar rcc!. . ... • • 
C. efectiv . ...... • • 

10°1 
1.19 o/o

0 

92. 84 o/t> 
• 

. ,te ue hubo infección de
Aquí el coeficiente es m.:iyor a pcsai 

• ( , car remanente se.Mycodcrma vini (flor de vino). En cuantoª azu • do la fermen·
. d , ha termina Ye ((ne es baja a pesar de que to avta no '-

tacié-n secundaria. • 
. s acostumbradas. - Balon

Fermentación con levaduras no P�_u
a 

S) N.o 9 con 186.24 %o de glucosa (mai zo 1 - •
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El análisis <losó: 

Alcohol 
.'\7.ttcar red . .... . 
C. Efcctiv. . . _ .. .

10'1 

1.18 '/o11 

91.89 ?ó 

También aquí se ve que la efectividad es baja y c-1 azúcar 
remanente es normal. 

Fermentaciones con levaduras puras raza A y B en 1110:::tus 
normales sin tratamientos con 186.24 %o de glucosa (halones 
:-,J.o 2 y 3)., 

Balón N.o 2 A 

Alcohol ........ . 
Azucar • ......... . 
C. Efectiv . ..... . 

10� .3  
1.43 %0 

94.60 % 

Balón N.o 3 B 

Alcohol ........ . 
Azúcar ......... . 
C. Efectiv . ..... . 

w·1.4 
1.0 %o 

95.56 o/o 

Puestas las dos razas en igualclad ele indicaciones la B ele­
mostró tener más -efectividad y dejar menos azucar remanente. 

Fermentaciones con levaduras raza A y B en mostos norma­
les con agregados de S02 y fosfato de amonio (20 y 10 gramos 
por hectolitro respectivamente). 

Balón N.o 4 A Balón N.o 5 B. 

Alcohol ........ . 
Azúcar ......... . 
C. Eíecli\·. . .... . 

)OQ. 5 

1.27 'Yoo
97. 1 O '7o

Alcohol ........ . 
Azucar .......... • 
C. Efectiv . ..... . 

10°.6 
1.0 %0 

97. 42 o/o 

Cuando las levaduras trabajan con S01 lo que da la seguridad 
de la no concurrencia ele otras !eva<lnras su efectividad ha aumen­
tado mm:ho quedando su azucar remanente estable. Con todo, se 
observa que la raza 13 deja menos glucosa que la A, lo 1üismo 
que en el ensayo anterior. En cuanto a la clarificación en la raza 
A es rápida, verificúnclose en s<'guida de terminada la fermen­
tación; mientras que en la raza B, como hav formación de anillo. 
el líquido aparentemente clarificado se entt;rbia con un leve ni'o­
vimiento por precipitación de las levaduras que forman dicho 
anillo. 

Fermentaciones con levaduras puras raza A y B en mostos 
con 186 24 % de azúcar, con 10 gramos de fosfato de amonio 
por hectolitro y no sulfitados. 

¡ 

\ 
1 

1 

·' 

,, 
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Balón �-º 6 A Balón � .o 7 B. 

Alcohol · • • • • • • • • 
,\7.ucar red. . • • • -
c. efcctiv. . . • • • • 

10°.s 
0.72 %0 

%.26 '7o .
Alcohol • • • • • • • • • 10�.G Azucar red ..... _ de O 33 0, e . . �o • efcct1v. . . . . . . 9ó o> M. • - ,o

En, este e11�ayo la efecti,·iclad es . . • mayor que en el ensayo sin
tratallllt'lltO J)l.'rü es menur (j\lC en el hecho COll so2 1 ·, para as e os 
razas, pero el az11car queda en meno� ele ¡ por mil e . 1 · .. - . I· f . . .·, , • ompaian( o 
con los (;'nsa, us e e e1 mentac1011. c,,¡�ontanea )' co11 levad - ' u ras acos-
t nm bi:a das no puras en las razas puras la efectividad es netamente
supcnor. 

i 

Planilla de efectividad y azucar remanente en los ensayos en 
mostos normales. 

Fl'nncntación cspontiuwa ........ Balón N.o 1, 

" 

. . . . . . . . " 8 
levadura acostnmbnda •· 9
raza .'\ sil-. . . . . . . . . . " .2

" B s/T . . . . . . . . . " 3
" A fos. de amonio 
,, B ,, 

Fer. raza A -con SO:! y" 

" 6
" 7

" 4
" 5" B ,, 

Efectividad Az. reman. 

88. 22 o/o 1.05 %0 

92.84 % 1.19 %0 

91.89 o/o 1. 18 %0 

94.GO % 1.43 o/o 0 

95. 56 % l. O o/o0 

96.26 o/o 0.72 o/o0 

96.92 '7o -de0.33 %0 

97.10% l.27o/oo 
97. 42 o/o l. O 'i'oo 

El coeficiente ele efectividad siempre es mayor en la raza B
cualquiera que sea la yariante. • 

Con S02 es mayor, le sig-ue en orden con fosfato de an�onio 

1 . . . �1 eii las fermentaciones 
Y uego sm tratamiento, s1e1H o menor aun 
e_spontáneas y con levaduras acostumbradas no puras.

1 c:ayo con fosfato de 
El azúcar remanente es menor en e en-

• . . al ·ari-indo
amonio no sulfitaclo. En los demás ensayos es casi igu, ' \' 

entre 1 y 1. S por mil. 
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EFECTIVIDAD Y AZUCAR REMANENTE EN MOSTOS. 

NORMALES 

( 1 ).-Fermentación Espontánea. 

(3).-Levaduras acostumbradas. 

(5).-B. Sin tratamiento. 

(7).-R, Con Fosfato. 

(9).--B.-Con fosfato y so2. 

100--
95-

90,- (1) 
.-

55._ 

RO 

75._ 

70._ 

65 ......-
60 

-
55� 
-

50 ..... 
-

◄5-

. 40 
>-

55_ 

30 ..... 

25_ 

20_ 

15_ 

'º- •. 

5_ 

.,_ 
o 

(4) 
-

(2).-Fcrmcntación Espontánea. 

(4).-A. Sin tratamiento. 

(6).-A. Con fo�fato. 

(8).-A. Con Fosfato y SQ:!_ 

(5) 
(7) 

,--
(9) 
-

-

Referencias: En punteado: Efectividad. - En blanco: Azucar remanente 

1 
.1 

¡ 
: 

;l 

1 
1 

.1 
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MARCHA Y DURACION DE LA FERMENTACION EN
MOSTOS NORMALES

·En fermentación espontáneas.
Balón N.o �- - �e a�eti�i_có, despi<liendo fuerte olor a ácido

acético, la fermentac1un s1gu10 aunque algo anormal. Duración:
7 días. 

Balón N.o 8. - Este balón se infectó con micoclerma vini. 
!\ pesar ele ellu la fermentación siguió rápida durante 7 días. 
(Gráfica a). 

En fermentación con levaduras acostumbradas no puras. Fer­
mentó rápidamente (6 días) <lando en la gráfica correspondiente 
una línea casi recta. (Gráfica b). 

En fermentación sin tratamiento razas A y Il (Balones 2 y 
3). Fermentación rápida n?rmal la_s dos zonas, (6 días) i1:<licando 
un muy bue11 trabajo no 111fluenc1aclo por la concurrenc1a de le­
yaclu_ras no seleccionadas. (Gráfica c.). 

En fermentación con fosfato de amonio razas A y l3 (balones
6 y 7). Aquí a pesar ele! agregado de fosfato de a11:onio la ter­
mentación fné más lenta debido seguramente a que �as levadt��as
concurrentes se desa{-rollaron mucho gracias a este ahmento, vien­
close por lo tanto, rebajada a efecti�iclad zim'ática de las razas
puras. ( Gráfica el). 

En. fermentaciones en mostos fosfatados Y sulfitados (balo­
nes 4 y 5) las dos razas trabajan de idéntica forma, pero la fer-

. ¡ . • 1 ta (7d1as para las
mentación, a pesar de ser norma , es mas en '· 
dos razas) Gráfica e. 

, • , fº ' arativas de la raza A con
Se hacen ademas gra 1cas �omp 

(G , r ) distintas variantes (Gráfica f) y de la raza B ra ica g •. 
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GRAFICA DE FERMENT ACION ESPONTANEA Y CON 
LEVADURAS ACOSTUMBRADAS (a y b).

(En mostos normales) 
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GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS NORMALES.

zco 

190 

180 

!70 

!&O 

1,0 

]"X) 

120 

11c, 
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90 

6o 
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60 
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20 

10 

SIN TRATAMIENTO (e).

Alll'Df.�C14S: 

-- RAZA A.:. 
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·GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS NORMALES 

FOSFATADOS
. 

(d) 
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GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS NORMALES.

FOSFATADOS Y SULFITADOS. - (gráfica e). 
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GRAFICAS COMFARADAS DE LAS DOS RAZAS EN
MOSTOS NORMALES (g) y (f).
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FORMACION DE ACIDEZ EN FERMENTACIONES
MOSTOS NORMALES CON LAS RAZAS A y B LE 

EN 

LEC 10 
' V ADU-RAS SE C NADAS Y FERMENTACIONES

ESPONTANEAS.

. Siendo. la acidez YO]átil el nada 1111 hctor 11,.,•,ati· .0 ¡ ., . -.· ' '::,',,en a con-
servacion de los v111os, es neces.1r1O tomarla en cuenta al 1 • • • 1 1 1 l 1 ¡· 1 • ' iaccr un ju1c1O so )re a >Onc ac e e cua quier raza ele levadura. Teniendo·esto en cue1!ta se ha tomado la acidez total fija y volátil de los.
vinos obtenido:-: en los ensa.'·os anteriorec-. 

En f ermen taci(.11 espontánea. - ( Balón N .� ¡).
El •anúlisis correspondiente <losó: 

Acidez total del mosto 7,45 %0 
total del vino . 9,42 %0 

fija . . . . . . . . . . 5,68 o/o0 

volátil •...... 3,8.1 %0 

La acidez yolátil es elevaclísima como consecuencia de la in­
fecci0n de l\'fycodcrrna aceti, habiendo aumentado tam;bién des­
medidamente la acidez total. 

Este ensayo se repitió (Balón N.o 8) 
Acidez total del mosto· 7,45 %o 

tot:1·1 del vino . 6,66 %o 
fija . .. . . .. .. 5,98 o/o0 

volátil . . . . . . . 0,68 o/co 

Se vé aquí que la acidez total es menor en el mosto. 1� co1
1
1-

• . ¡ • 1 - ] 'ti'] es ba1· a debido o.trano de lo corriente y qne a acu ez vo a ' '· . 
primero a la infección con :Mycoderma vini (flor_ ?e vmo� _qur.
1 , ¡ ¡ J1ol utiliza los ac1dosa desarrollarse ademas del consumo e e a co 

fijos en su alimentación. 

En fermentaci¿n con levadmas acostumbradas ª s02. 

El análisis dió: 
Acidez inicial del mosto .. 7.45 o/oo 

total del vino ...... 7,55 ?'oo

fija ............. 6,37 %o... 
1,18 o/óo" volátil ............ 

so� a )CSaf de trabajar· en 
Estas leva<lmas acostumbradasª

J't'.1
1 

• 
1 • 1 idez vo a 1 • mee 10 sulfitados dieron mue 1a ac -
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Fermentación cori las razas puras A y B en n t t os os s111 trata­·miento. 

.Balones Nos. 2 y 3. 

Balón N.o 2 (raza A).

Acidez total del mosto 7,45 %0 total del vino . . 7,44 %0 " fija . . . . . . . . . . . 6,07 %0 volátil . . . . . . . . 1,37 %0 

Balón N.o 3 (raza B)
7 ,45 %0 
7,46 %0 

. 6,29 %0 
1,17 %0 

La raza A <lió tüás acidez volátil que la B pero las dos demos­traron trabajar mal en concurrencia con otras levaduras no puras.En fermentaciones con las· razas puras A y B en mostos fos­fatados. 
Balones No�. 6 y 7.

J3aié111 N.o. 6 (raza A) 
Acidez total del mosto 7,45 %0 total del vino . ·7,25 %0 fija . . . . . . . . . . . 6,37 %0 volátil . . . . . . . . 0.88 %0 

Balón N.o 7 (raza B) 
7,45 %0 

7,25 1%1) 

6,56 %0 
, 0,69 %0 

I .a influencia del agregado de fosfato de amonio ha sido bue­na pues ha disminuido la acidez volátil quedando en términos acep­tables, sobre todo la raza A. 
En fermentaciones con las razas A y B en mostos normales-�ulfitados y fosfatados. (Balones Nos. 4 y 5).

Balón N.o 4 (raza A).
Acidez total del mosto 7,45 %0 total del vino . 7,72 %0 fija .. .. .. . .. . 7,23 %0volátil . . . . . . . . 0,49 %0 

Balón N.o 5 (raza B) 
7,45 %0 
7,75 %0 
6,58 %0 

1,17 %0 

La raza A ha dado muy poca acidez volátil demostrando no 
sufrir en medios sulfitados, mientras la raza B que <lió 1,17 %o 
,demuestra lo contrario. 

Revista de la Facultad de Agronomía
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Cuadro ele la acidez total. Acidez fija. Acidez volátil.
Fcnncnt. expontánea •. • • • 

" ,. . ... 
9,42 %0 - 5,68 %0 - J,83 %o6,66 %0 ·- 5,98 o/n

0 
- 0,68 %0 

(Balón N.o !)
( 

J ad acostumbradas - - • .cv . 
,. raza A s/t. • • • • 

raza B �/t. 
Ran A ('011 fosfato 

R con fosfato 
A SO!! y fosfato 
B so:i y fosfato .. 

" N.o 8) 7,55 %0 - 6.37 %0 - 1,18 %0 ( " N.o 9)7,44 %0 - 6,07 %11 -- 1,37 %0 ( " N.o 2J7,46 'lr:o - 6.29 %,1 - 1,17 %o ( " N.o J¡7,25 %0 - 6,37 '7,.0 - 0,88 :%/ ( .,
N.o 6)7,25 %o - 6,56 %o - 0,69 ,%o (

" 
N.o 7) 7,72 %0 - 7,23 %0 - 0,49 <f.,;0 ( " N.o 4) 

7,75 %0 - 6,58 %0 --:-- 1,17 %0 ( " N.o 5)

ACIDEZ VOLATIL PRODUCIDA EN ENSAYOS COMPARA­TIVOS DE FERMENTACION CON MOSTOS NORMALES
(l ).�cidez del mosto.
(Z).-Fermentación Espontanea.
(J).-Fermentación Espontánea.
(4).-Levaduras acostumbradas
(5).-Raza A. Sin tratamiento.

10,0 

Q,5 
(2) 

o.o
8,5 

(4) (5) 

8,0 

7.5�) 

7,Q 

,-­
·:. 

6,5 

6.0 

5,5 

s,o 

4,5 

4,0 

3,5 

3,0 

2.S 

2,0 

I.S 

1,0, 

r-

(3) 

,........,. 
.,. .. ,

,........

' 

(6).-Raza B. Sin tratamiento. 
(i).-Raza A. Con fosfato. 
(8).-Raza B. Con fosfato. 
(9).-Raza A. Con fosfato y SO� 
(10).-Raza R. Con fosfato y so�. 

(T) 
r-:¡ 

(8) 

y 

º·
5

llJ_LlJJ_L�_1__1��:;::���-:��o 
. Aci'clcz volátil. ,o .. En oscuro. Referencias: en blanco: Acidez fiJa. -

'. 

i:· 

t · 
1 il1 li1¡ 
-li 
1, 

j

1 
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CONSIDERACIONES FINALES SOBRE LA BONDAD DELAS RAZAS SELECCIONADAS EN COMPARACION CONLEVADURAS ACOSTUMBRADAS Y FERMENTACIONESESPONTANEAS.
Analizados ya los diferentes factores, que como se ha visto 

separados, solo tienen un valor muy relativo, resta unirlos par¡ 
tener un juicio ele la bondad de las levaduras experimentadas. Los 
ensayos anteriores fueron hechos en mostos normales. 
Se ha comprobado: 

Que en fermentaciones expontáneas la efectividad es haja cle­
biclo a la lucha entre las diversas levaduras y demás micro-orga­
nismos nocivos (88,22 % y 92,84 % correspondiente a los halones 
N.o 1 y 8). Aunque la m;archa ele la fermentación es rápida a pesar 
<le la baja temperatura (18 grados C.), y lá. cantidad· de azúcar 
remanente es mínima, el producto es malo debido a infecciones. 

El halón N.o 1 se acetific:éi dando una acidez volátil muy ele­
Yada, y el balón N.o 8 se infectó con Mycoderma vini. Fermenta� 
ciones pésimas. 

Que en fermentaciones con levaduras acosttimbra<las a SO\
el coeficiente de efectividad es igualmente bajo a pesar que su a,.ú­
car remanente es normal. 

Fermentación normal y rápida (6 días); acidez volátil excesi­
va que pasa ele 1 o/o0 . Fermentación mala.

Quen en fermentaciones con levaduras de la raza A; en mostos: 

1.o - Sin tratamiento. La fermentació"n es rápida (6 días) im 
. pidiendo la infección de micro-organismos nocivos, la efectividad 
es mayor que en los casos anteriores (94,60 % ) y el azúcar rema­
nente es normal; pero la acidez volátil producida es muy eleva­
da. Fermentación mala. 

2.o - En mostos fosfatados. La efectividad es sensiblemen­
te mayor (96,26 % ) , el azúcar remanente es menos de 1 o/oo; que 
la m·archa de la fermentación es normal aunque algo más lenta 
(8 días), siendo la acidez volátil producida aceptable. Fermenta­
ción Aceptable para vinos de pronto consumo. 

3.o - En mostos fosfatados v sulfitados. Su efectividad ha
aumentado (97,10 o/o) siendo exeel�11te. Azúcar remanente norma_!, 
igual que la marcha de la fermentación que es más lenta q_ue s�n 
tratamiento (7 días) dando al fin de ella una acidez voláttl bap 
(0,49 % 0). En e:-;to:-; tres casos la clarificació'n es rápida y . total. 
Fermentación excelente. 

l 

\ ' 

·¡ 
' 
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Que en fermentaciones con levaduras puras _raza B. _

_ l.o _ En mostos sin �ratamiento. La marcha ele la fermenta­
ción es rápida y ;1ormal (1�ua� que en la raza A), st1 efectividad
es buena (95.�6 % ) , su azuca1 remanen�e normal, pero la acidez 

la'tt'I pro<luc1cla es muy elevada, ademas ele una mala clarifica-vo < 0 ,  
l . , Fermentac1on mala. e1on. 

2.o _ En mostos fosfatados. La marcha de la fermentaciótr,.
es normal aunque algo más lenta (7 días). efe�ti,·iclacl _e!evac\a 
(96.92), azúcar remanente menos de 0,33 o/?�• a�1��ez v�lat1\ -pro­
du�ida baja (0,69 %o), pero es ele mala clanf1cac1on deh1do a que 

clan células en suspensión (anillo) que ct1ando se mt1even los 
;���pientes precipitan enturbiando el vino. Hay necesidad de cla­
rificar. Fermentación aceptable. 

3 .o _ En mostos fosfatados y sulfitaclo�. Efec_t_iYidac\ excekn-
(97 4? 01.) azúcar remanente normal, fermentac1on normal aun-te , - ¡O • , , 

< ue alo-o más lenta que en fermentaciones expontaneas y en _  mos-
1 • • bt. t 1·, 'i etito (7 días). Acidez volátil muy elevada cleh1do altos sm ta a1, . ·- Cl "f· ., 

f ;· · t ele estas levaduras en mechas snlf1taclos. an 1cac1011
Sll nmten O • ' ' 

mala. Fermentación muy mala. 

Hechas las consideraciones que anteceden y cuyas conclus:o- ••

• . , l r· ele este trahaJ· o. c1ueda por comentar los ensa: os 
nes sacai e a m · • t 
-en mostos concentrados con distintas levaduras y vanan es. 

. los mismos factores que 
Tendré en cuenta en estos ensayos 

·en los ensayos en m\ostos normales •. 

DE FERMENTACIO­
COMENTARIOS DE LOS ENSAYOS 

EVO CON AGRE-
NES EN MOSTOS CUYA AZUCAR SE 

!�ENTRADO UTI­
GADOS DE SACAROSA y MOSTO CO 

AS LEVADURAS 
LIZANDO LAS RAZAS SELECCIONAD 

TACIONES ACOSTUMBRADAS y EN FERMEN 
. ESPONTANEAS.

le-to.:; a fermen.-
1 l es v pi :i • • 

Estos ensa vos fueron hechos en )a on ' ' 

tar el día 1 ° de abril. 
Efectividad y azúcar remanente. 

7 ?70 de azucar
, B Ión N ·" con - . 

En fermentación espontanea. 
ª d ) v sin tratamiento. 

ot. t concentra o , 
10 o ( con agregado de mos o 



]26 Revi s ta de la Facul tad d e  Agronomía 

El" análisis closó: 

Alcohol 
Azúcar red .............. . 
Coeficiente cf ectividad ... . 

141'7 
15,6 %0 

98,37 o/o 

En fermentación con levaduras acostumbradas
ras. Balón N1> 11 con 270 ele azúcar: 

SO:! 110 pu--

Alcohol 
Azúcar red. . ........... . 
Coefici ente efectiv id ad 

13°6 
31,25 %0 

98,37 % 

En los dos casos el coeficiente de efectividad es muy bueno,
pro han dejado mucho azúcar remanente. En el .ensayo con mos­
to sulfitado (b.aléin NQ 11) se nota que las levaduras han sufrido .
con el SO:!, siendo su efectividad menor y dejando mucha azúcar 
remanente. 

En fernientación con la raza A. 

Variantes 
Balón Azúcar 

N.o 1 - 270 o/oº 

N.o 3 - 270 %º
N.o 5 - 270 %0 

Fosfa to 

10 grs. 
10 grs. 

<le am. SO:!_ 

hect. 
hect. 20 g. 

Análisis 
Azúcar red. Alcohol c. efectiv. 

2,75 %o 14q8 94,23 o/n 
2,63 o/oo 14°2 90,43 % 
2.45 o/oº l 595 98,20 % 

Se nota que el coe-ficiente de efectividad es menos en los dos
primeros casos debido a la concurrencia de otras levaduras\ pero­
en mosto sttlfitados este llega 98,20 o/o ( efectividad mayo.r que en 
mostos esteriles durante la selección). El azúcar remanente esta
en un buen término. 

En fermentaciones con la raza B. 
La raza B. no disminuye la efectividad al ·trabajar con otras 

no puras pero deja mucho qtte desear en cuanto al remanente de 
azúcar (balones Nos. 2 y 4), cosa que no sucede al trabajar sin 
competencia (balón No. 6). 

Variantes Análisis 
Balón Azúrnr fosfato am. s02. Azúcar red. Alcohol e, efcctiv-

N.o 2 - 285 %º 13,90 %o 15•8 99,13 o/o 
N.o 4 - 285 o/oo 10 grs. 13,20 o/oº 15o9 9�35 o/o 
N.o 6 - 285 %º 10 gr,;, 20 grs. 3.47 o/oo 16°5 99,07 o/o

·1 
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En ferinentaciones en cubas:

Variantes Análisis 
Cuba Azúcar fo sf. am. s02• Azúcar red. Alcohol C. efectiv. Levad.

N O 1 - 260 o/oº 10 grs 15 grs. 2,45 o/oº 14qt 92,85 o/o A. B.
N:o 2 - 265 %0 10 grs. 15 grs. 2,45 %º l 5ql 97,58 % A. 

N.o 3 - 275 o/oo 10 grs. 15 grs. 2,27 o/oº 15q9 99,14 o/o B. 

En estos mostos agregó sacarosa en vez de mosto concentra­
-do como en los �nteriores, no vari�ndo por ello la efecti�idad, 

ero en la cuba NQ l esta es mas haJa; demostrando que es mcon­
�eniente desde este punto de vista la mezcla de las dos .razas. El 

'car remanente es poca. Ensayos _en mosto con 360 o/oo de a_zú-.azu 
d d Esta fué llevada a ese tenor .con agrega o concentra o q1-1e• car. 

"d "d I d dando m\iy denso el mosto ohtem o y con una ac1 ez muy e eva a 
( 10,78 76 º) -

Variante:- Análisis 
Azúcar fosf. am. s02. Azúcar red. Alcohol C. cfcctiv. Levad. Balón 

20 grs. 165,5 o/oº 11°1 96,75 .o/o A.N.o 8- 360 %0 10 grs. 
79¡22 o/o B .  122,5 o/o

0 
11�1 N.o 9 - 360 %º 10 grs. 20 grs. 

87,37 o/o A. B. 
N.o 10 - 360 %11 

10 grs. 20 grs. 148,3 o/o0 
1009

• "d d demostró sufrir dando

La raza A tuvo bttena efect1v1 a , pero 

1 B tra-. 1 , ar remanente . a raza muy poco alcohol de1ancl_o mue 10 azu\vidad interm'edia. La causa 
bajó mal y la mezcla .tiene una efect . 1 1 la gran densidad y
del mal t1�ahajo de las clc.s razas es sm e �teª 

(cuba Nº 4) con 360
acidez del mosto, pues en m:osto_s, sacarosac os 

o/oo ele azúcar total la mezcla dw: 
59 11 o/oº- _ C. efec-

�azas A - B. - Alcol:ol • 169
• -

Azu�ar/�1:iª:�
1osto �ra 4,2� _7o0 Y la 

ttv ... 91 04 %. Debido a que la ac t_cle 
- 1 da 16º alcoholtcos con ' 1' 1 mezc a • • densidad l 150 se ve ahora que ª 

d e en el caso antenor.' ' • • 1 d 's eleva o qu un coeficiente de efectiv1c a 111ª , ente en mostos con-
(sio-ue o-ráfica de efectividad Y azucar reman • "' � 

•centrados)
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EFECTIVIDAD Y AZUCAR REMANENTE EN 

MOSTOS CONCENTRADOS 

"' 
r; 

( 1 ).-Fermentación Espontánea.
(2).-Levacluras acostumbradas.
(.'l).-Ra,:a A S�n tratamiento.
(4).-Ra,:a B Sin tratamiento.

EN BA:LONES (5).-Ra,:a A Con fosfato.
(6).-Ra,:a B Con fosfato.
(7).-Raza A Con fosfato y so2.

(8).-Raza B Con fo-sfato y SO�.
(9).-Raza A Con fosfato y so2.

EN CUBAS .. : (10).-Raza -B Con fosfato y so::.

(11).-:tv[ezcla A B Con fosfato y SO:!.
. (12).-Raza A Con fosfato y SO:!.

EN BALONES (!.,).-Raza B Con fosfato y so:.:.

(14).-M<'zela A B Con fosfato y SO:!.
EN CUBA . . . . (15).-Mczcla A B Con f_osfato y SO!!.
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Referencias: En oscuro: C. efectividad. - En blanco: . Az. remanente •• 1 '
1 
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:MARCHA Y DURACION DE, LA FERMENTACION EN
. MOSTOS CONCENTRADOS

Tomo también en este caso como en el anterior, este factor
ck -juicio. en co1üparación con otras levaduras. 

En ·fcrme11taciones expontáneas. 

Balón N<> 7 con 270 %11 ele azúcar s/trat. Fermentación en 
13 días dejando 11111cha azúcar sin fermentar (15.6 o/ou), muy rápi­
da y uniforme hasta el 69 día para hacerse luego más lenta (gráfica. 
N<> 1). 

En fermentación con levaduras acostumbradas. 

Balón N ,9 11 con 270 %o ele azúcar, 10 gs. de fosfato de am:o­
nio y 20 gs. de SO:! por hect. 

rermentación uniforme y ·rápida hasta el 69 clia para hacer-
, ' 1 l • d 31,3 °1.00 de azúcar remanente. se clespues mas enta ( e Jan o ¡, 

(gráfica N9 2). 
. . 270 , ?85 % ele azúcar 1·es-Con razas A y D, en m;ostos con ) - , o 

pectivamente; sin tratamiento. 
• 'f nes v r:t¡)iciasn. ¡ - Ni Q 1 )' ? - Fermentaciones 11n1 on .. ' a one:s • • -· • , ti ,amen-hasta el 89 día. dejando el 2,7 y 13.9 �o de az�,

f
�ar rN

e
r!
p
3
ec

) 
'' 

. 
f ·, 13 chas (ura 1ca te. Termman la ermentac1O11 en • i::, 

Con razas. A y 13, en mostos' con 
fosfatados (10 gs. por total). 

270 y 285 o/co de azúcar Y 

Balones N9 3 v 4. • , 
, . 1 ·, uniforme. deja al cabo d e

Raza A. fermentación muy rapic a ) 
13 días 2.6 o/co de azúcar. 

1 t el 6º día para . , , ·¿ . uniforme rns a 
1 • Raza B fer111'entac1on. raJ?1 

ª 
) 
13? %o ele azúcar al cabo < e 

luego hacerse muy lenta, cleJanclo ,� "f 
13 días. (gráfica N9 4) ?SO v ?85 

dos v sulfitados con � • -
Raza A y B en mostos fosfata 

·N9 5 v 6. 
ot, 1 , • te Balones 1 -
100 e e azucar respect1vamen • . . Z.4 y 3,5 o/oo • 

. , • <lamente clepndo - B en Las dos razas fermentan I api 
, f' Nº 5). Mezcla A - , N9 de azúcar al cah� de 13 días. (gra 

;�� ot. ¿le azúcar. Balan 1 
4mostos fosfatados y sulfitaclos :º!1 . (,�; 360 a 170 %0 e

d
n' .10 . , • • • 1 ap1d1s1ma . 1 los 14 1a:s• - Fermentac1on m1cia r 

1 ta deJanc o a 
¡• . 1 almente en ,  e 1as para luego hacerse grac u • 
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148,6 %o- Raza A en mosto fosfatado y sulfitado con 360 %o de 
azúcar. 

Balón N9 8. - Fermentación inicial muy rápida para hacer­
se luego muy lenta dejando al rin de la fermentación 165,5 %o de 
azúcar. 

Raza 13, en mosto con 360 %º ele azúcar, fosfatado y suliitado. 

Balón N9 9. - Fermentación inicial muy rápida hasta el 59 
día para luego tornarse lenta, dejando al cabo de 14 días 122,5 %º 
de azúcar. (gráfica N9 6). 

Se harán además gráficas comparativas <le las razas :\ y U. 
( gráficas N9 7 y 8). 

Grifica de Fermentación Espontánea en Mostos Concentrados . 
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Fermentación L con evaduras Acostumbradas en
Mostos Concentrados. _ (N.? Z).
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Gráfica de Fermentación en Mostos sin Tratamiento Concentrados 

(N.o 3) 
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Gráfica de Fe1
-:mentación en Mostos Concentrados
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GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS CONCEN-­

TRADOS, SULFITADOS. Y FOSFATADOS 
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GRAFICA DE FERMENT ACION. EN MOSTOS CONCEN­

TRADOS (360 % de azúcar), SULFITADOS Y FOSFATADOS 
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GRAFICA COMPARADA DE FERMENTACION DE LA 

RAZA A EN MOSTOS CONCENTRADOS (N.o 7) 
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GRAFICA COMPARATIVA DE . FERMENTACION
RAZA B (N.o 8) EN MO�STOS CONCENTRADOS
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ACIDEZ VOLATIL PRODUCIDA EN FERMENTACIONES. 
EN MOSTOS CONCENTRADOS 

Al_ tener en cuenta este factor como se hizo en las fer­
mentaciones en mostos normales hay que cambiar alo-o <le crite­
rio. La acidez volátil máxim1a aceptada en aquel caso fué ele o .. 88 
%o y esto con reservas; pero como ella es un producto normal (en 
poca cantidad) ele la fermentación, al dilatarse esta (mostos con­
centTados) ella aumenta. Tomaremos como límite má,,-ximo a 0.9 
%º, haciendo constar que dadas las concentraciones al ta� de al-

. cohol la acetificación posterior es casi imposible. 

En fermentaciones espontáneas. 

Bal<'.Jn N9 7. - El análisis correspondiente dió:
Acidez del mosto . . . . . . . . . 5,29 %0 

total del vino 5,4 2 %p 
íija . . . . . . . . . . . . . . . 4.44 % 0 

yolátil . . . . . . . . . . . . 0,98 o/o0 

Como se ve aquí pasa del límite. 

Con levaduras acostumbradas. - Balón N•1 11. 

El análisis <losó: 
Acidez del mosto . . . 7,87 % 0 

total del Yino 7,94 % 0 

fija . . . . . . . . . 6,86 %0 

Yolátil . . . . . . 1,08 %0 

También produjo acidez volátil elevada. 

Con raza A y B en mostos sin tratamiento. - Balones N9 1 y 2. 

El análisis correspondiente dosó: 

Acidez del mosto ... 
total del vino 
fija ........ .
volútil 

A. 

5.29 o/o0 

5 ,39 .%·0 

4,02 o/oº
1.37 o/oº

B. 

5 ,88 o/o0 

. 6.37 o/o0 

4,31 % 0 

2,06 o/o11 

Se nota una acidez muy ele,·ada e11 las dos razas . aunq -uc. 
sensiblemente mayor en la raza ll. 

,, 
1 
\. 

.l 
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Con raza A y n, en mostos fosfatados. _ Balones N9J 4y 
El análisis dió: 

A. B. 
Acidez del mosto . . .  5,31 % º 5,68 %º total del VlllO 5.29 %º 6,28 %º 

fija . . . . . . . . . .  4,12 %º 4,61 %º 
volútil . . . . . .  r,17 ,z,o 1

)57 %º 

La influencia del fosfato ha sido favorable aunque la acidez 
todavía, es n: uy cle,:a�la, notándose que la raza B siempre pro­
duce mas acidez volatil. 

Con raza$i Ay B, en mostos fosfata<los y sulfita<los. - Ilalo­
·nes NQ 5 y 6.

Análisis correspondientes: 
A. B. 

Acidez del mosto . . . .  5,39 %º 5,68 o/oº 
total del vino 5,29 o/oº 5,49 %º 

,, fija 4.51 o/oº 4,22 o/o0 . . . . . . . . . .  

" volátil o·,78 %º 1,27 %0 . . . . . . .

Se vé ahora que la acidez volátil en la raza A se ha _puesto en 
·un término excelente, mientras en la raza B esta aumento �,º11 rela­

i:ión a la fermentación en mosto fosfatado (igual s_ucedw �u los
·ensayos con mostos normales donde se notaba la mfluencia no-

civa del SO2). 
l A B y la mezcla

En fermentaciones en cub;as con as razas Y 
·de ambos tenemos según análisis; 

2) B. (N.o 3) A-B. (N.o 1)
A. (N.o

Acidez total . . 4,02 %0 

fija 3,53 o/o0 

volátil . 0,49 'Yoº 

4,21 o/oo 
3,53 %o 
0,6 8 %o 

5,29 %o
4,31 o/oº 

0,98 %o 
• 

. - f tadas teniendo tan baja
Estas cubas fueron sulf 1 tadas Y fos 

ª <l b'do de azúcar con
acidez total pues fu eron llevadas al te_no

�e :st1os ensayos, que la 
a�egados de sacarosa. Se puede deducir . 1 total ademas de la
acicl�z volátil producida depende de la ac\�� los ensayos con 360
·densidad del mosto. Esto queda demoStrado 
CJ'.o ¡ 

, . •, e comentan. 10 e e azucar que a cont111uac10n s 
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Razas A y n mezcla de ambas en mostos con 360 %o de azú­
car, snlfitados y fo�fatados. 

A. (balón 8) B. (balón 9) A-B. (bafón 10)

Acidez total 10.88 %º 10,90 o/oo 10.86 ,., 
/Ol) 

fija . .  9,41 %º 9,41 %o �).:l<J <;f,,, 
volátil 1,47 %º 1,49 'Yoo 1.47 '7ol) 

Mientras qne en una fermentación en cuba con 360 %º de 
azúcar ( con agregados de saca1_.osa) con la mezcla de razas el 
análisis dió: 

Cuba N.9 4. - Acid. total -4,41 %0. Acid. fija -3,43 %0. 

Acid. vol. 0,98, que como se ve está casi en el límite y si es tan 
alta es debido a que la mezcla es peor que la raza A aunque me­
jor que !a B. 

!, 

'
1 

·¡

1 

i 
1 

,1 

11.0 

10.5 

10,0 
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ACIDEZ VOLATIL PRODUCIDA EN ENSAYOS COMPARA­
TIVOS DE FERMENTACION CON MOSTOS

CONCENTRADOS 

(1) 

-=-

(1 ).-Fermentación Espontánea . 
(2) .-Levaduras acostumbradas.
(3).-Raza A. Sin tratamiento.

EN BALONES (4).--Raza B. Sin tratamiento. 
( 5).-Raza A. Con fosfato. 
(6)-Raza B. Con fosfato. 
(7).-Raza A.· Con fosfato y so2. 
(8).-Raza B. Con fosfato y so2. 
(9).-Raza A. Con fosfato y 902. 

EN CUBAS . . . (10).-Raza B. Con fosfato y so�. 
(11 ).-:1v1ezcla A y B Con fosfato y SO2 

(12).-Raza A. Con fosfato y SO2. 

EN BALONES (13) . ...:....Raza B. Con fosfato y SO�. 
(14).-1-Iezcla A. y B. Con fosf. y SO:? 

EN CUBA .... (15).-Mezcla A. y'B. ·con fosf. y SO2. 

Referencias: En blanco: acidez fija. - En oscuro: acidez valátil. 

� (6) 

(81 (11) 

(5) (� 17) - ,--, 

� � ·, 
.... 

,...___ ,--
(10) 

(9) - .. 
�-

u
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\ 

CONSIDERACIONES FINALES SOBRE LA BONDAD DE 

LAS RAZAS SELECCIONADAS EN FERMENTACIONES ·• 

COMPARATIVAS EN MOSTOS CONCENTRADOS 

Analizados ya los diferentes factores del juicio solo ialta coor­
dinarlos. 

Se ha com\)l·obado: 
Que en fermentaciones espontáneas; a pesar ele que la eiec­

tividad es alta (98,37 o/o) la cantidad de azúcar remanente cleja 
mucho que desear ('1 5,6 o/oº). Fermentación rápida y uniforme. 
Acidez que pasa el límite. Fermentación mala. 

Que en fermentación con levaduras acostumbradas a so�. la 
efectividad es igualmente buena (98,37 1/o) pero que deja más 
azúcar remanente que en fermentación espontánea, produciendo 
más acidez volátil. Fermentació'n rápida al principio, (normal). 
Como el fin deseado es la producción del máximo ele alcohol con 
el mínimo de acidez volátil, y de azúcar reductor considero ésta 
como : Fermentación mala. 

Que en fern{entación 7011 la raza A:
l .o - En mostos sin tratamiento: El coeficiente ele efectividad 

es bajo, su azúcar remanente es normal. Fermentacié,n nor­
mal y rápida (13 días); pero la acidez volátil es muy ele­
vada. Fermentación mala. 

2.o - En mostos fosfatados. El coeficiente de efectividad es más
bajo siendo su azúcar remanente normal. Fermentación mtty 
rápida que produce una acidez muy elevada. Fermenta­
ción mala.

3.o - En mostos sulfitados y fosfatados. Coeficiente ck efectivi­
dad muy bueno. Azn¿ar remanente bajo. (98,20 o/o y 2.45 

o/oº). Fermentación igualmente rápida y normal. Acidez 
volátil baja (0,78 %º). Ferme1:1tación excelente. 

Que en fermentaciones con la raza B: 
l.o - En mostos sin tratamiento. Efectividad muy buena (99, 13 

%), pero mucha azúcar remauente (13,9 o/00). Fermenta­
ción inicial rápida y final mny lenta. Acidez volittil elcva­
dísima (2,06 o/eº), Ferm'entacié-n Pésima. 

2.o - En mostos fosfatados. Efectividad aun mayor (99,35 o/o),
pero azúcar remanente muy elevada (13,2 %º). Fermenta-
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cion inicial rápida y fin� lenta. Acidez vola"t,·I1 l ( 1 57  et.º) 1· proclnci<la muy e eva(a , ¡o,• •ermentación pésima. 
3 0 _ En mostos fosfatados Y sulfitados Ffec'ivicla ¡ 1 • • , • • • ' e mny )Uena y azucar rem anente normal. (99 07 % )' � 4� cr1. º) F 

' 
• . . . .. , I' �, .., 10 . •ermenta-. cien normal pero acidez volat1l elevada (1 27 ot. o F ción. mala. , ¡o , erm.enta-

Todos los ensayos ant�riores fu�rón hechos con 270 %o de azú­
car para las fenncntac1011es expontaneas y co:1 levaduras acos­
tumbradas, raza A y con 285 %o para la raza B. Se hicieron en­
sayos en cubas con la raza A y B y la mezcla de ambas con el 
<-i<Yuiente resultado: . 
- :::, 

En mosto sacarosado, con 260 %o de azúcar, razas A - B 
(cuba NQ 1). 

• Efectiviclacl re�·ular (92,25 7o). Azúcar remanente noi-mal.
• acidez volátil que pasa el límite (0.98 %o)- Fermentación acep­

table.
En mosto saca rosado, con 265 %º de. azúcar, raza A· (cuba

Nq 2).
Efectividad buena (87,58 % ) y ·azúcar remanente normal.

Acidez volátil baja. Fermentación muy buena. 
En mosto sacarosado, con 275 o/oo. de azúcar Raza B ( cuba

NQ 3). 
Efectividad muy buena. Azúcar remanente_ normal. Acidez

F t • ,, ceptable (Estos mas-volátil que pasa del límite. ennen acwn ª • 
360 c-1. . f ) F . tac1"0' 11 en mostos con ¡oo, tos eran sulf1tados y pros . e1 men 

. d ( con mosto concentrado), fosfatados Y sulfita os. • . . l d b Azúcar remanente muy
Con raza A - Efect1v1< a nena. • • A 'd o-' .. • 1) F t ción anormal. c1 ez v 

elevada (muy poco alcoh?, . ennen a 
Iátil muy alta. Fermentac1on Mala. 

. . . 1 rncha azúcar remanente y
Con raza B. - Efect1v1dad ma a, n .. 

. , . 1 F ttación pes1ma.acidez volattl m.uy a ta. enuei • d' azúcar rema-
Efectividad interine ia, '. . ' Con mezcla A - B. - F mentación pesuna. 

nen te alta, y acidez volátil elevada, er ' 
360 o/oº .de .:,.7-,ú-

"'Í t sacarosado con • 'd dFermentación en cuba. 1V os O . , da una .diectivt ª 
l ·p e11tac1on que ' car, sulfitado v fosfatac o. erm 

pasable (91,04- o/o) . (5911 %o) y acidez
1 t" •amente baJa ' 1 table Azúcar remanen�e _re a tv, 

%º) Fennentaci6'11 acep 
volátil que pasa del h1111te (0,98 i 

c.
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CONCLUSIONES 

De las consideraciones relati,·a5 a los ensayos en mostos nor­
males (páginas 24 y 25 de la 4a. parte) y las correspondientes a 
mostos con agregados ele conccntrael0 o ele sacarosa (que ante­
ceden), se puede sacar como conclusiones que: 

En mostos normales. 

l .o Es siempre inconveniente élejar fermentar expuntanea­
mente los mostos sobre todo en locales donde sea fácil la 
infección (bodegas poco higienizadas). 

2.o - Si hien el empleo de Je�,aclnras acostumbrnclas a SO:!. da
la segmidad al trabajar en mostos su1íitados ele la exclu­
sión de micro-organismos nocivos, no asegura la obtención 
de un buen producto debido a la mucha acidez volátil pro­
ducida, (condición ele sufrimiento. ele las levaduras en me­
dios con S02). 

3.o - Empleando la raza A, pura', acostmúbrada; se obtiene óp-
• timos resultados siempre que se trabaje en m1edios sulfitados.
• y fosfatados, (vinos con muy poca acidez volátil y de buena

clarificación).

4.o - Dicha raza en medios fosfatados sin sulfitar da productos
aceptables pero para rápido· consumo. 

5.o La raza B en mostos sulfita.dos y fosfatados, 1io da resul­
tados bner1os (mucha acidez volátil-suf re en medios ele sul­
fitaclos y mala clarificación) 

6.o Dicha raza en ·mostos solamente fosfatados, da un produc­
to que solo tiene por defecto su mala clarificaciélJ.1 ( es nece� 
sario clarificar). 

En mostos concentrados. 

l .o Las fermentaciones espontáneas y con levaduras acostum­
bradas no puras son jnconvenientes (mucha acidez volátil 
y azúcar remanente) . 

2.o - La razaA da excelentes resultados en mostos sulfitados Y
fosfatados siempre que tengan acidez baja (menos de 6 700) 

y sean poco densos ( menos de 1,200) ; tanto sean concen­
trados como sacarosaclos. 

3.o - La raza B es mala en tocios los casos, dando acidez volátil
muy elevada en mostos muy úciclos y densos, pero en mos-
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tos saca rosados da poca acidez volátil e . · . . • niente. · • 011 todo es mconve-

4 0 _ La mezcla ele ambas razas si bien d 1 • . - B ª resu tados 11 • c¡ue la 1 aza estos no son buenos. N . 1.eJorest ·o conv1e11e la mezcla.
So Tanto en los casos de ensavos en mosto·· 1 .. -

. 1 1 
, s norma es comoconcentra< os os ensayos concuerdan v se ¡ . , Jmec en resumir:

a). - Inconveniente de fermentaciones co11 1-a-a , z s no puras )'Ie,·aduras acostnn11hradas. 

b). - Bcnclad indiscutible cl_e la raza A en mosto� sulfitados
y fosfatados. 

c). - Inferioridad mai1ifiesta de la raza B en cualquier caso.
( dejarla ele lado). 

d). - Tncun,·e11ie11te ele la mezcla de una raza buena con una 
_mala. 

e). - Necesiclal! ele trabajar en·mostos de poca acidez y den­
sidad,- :3ulfitados y fosfatados . 

f)-Se ha obtenido una raza que fermenta muy bien, dan(lo gra­
dos alcohólicos casi de 16.9 (la raza B ciaba más de 16.9). Da vi­
nos d� excelente bouquet y buena clarificación. (Este era el fin 
de la selección). Además en. fermentacioues en mostos normales 
produce vinos ele iguales características y ele muy buena conser­
vación. (Acidez volátil baja). 




