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especializadas en la produccion de
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Trabajo realizado cn la Catedra
de Iundustrias Agricolas.

Como mno de los temas de nuestro 57 afio de estudio llevamos
a cabo ¢n los Lahoratorios de la Ciatedra de Industrias Agrico-
las la investigacion del titulo, que comprende los siguientes
capitulos:
I.—Ceneralidades e historia de ia fermentacién alcohdlica.
IT.—Ensayos para conseguir levaduras puras especializadas.
I1I.—Diferenciacion de las dos razas de levaduras seleccionadas.

IV .—Consideraciones sobre los trabajos efectuados de seleccion
de levaduras.

V .—Conclusiones.

I

GENERALIDADES E HISTORIA DE LA FERMENTACION
ALCOHOLICA

Con el nombre de fermentacién alcohdlica se comprende las
transformaciones que por obra de microorganismos pueden sufrir
algunos azucares.,

Ya desde tiempos prehistoricos se conocia la preparacion de
bebidas alcohdlicas por fermentacion, pero si bien se sabia el
resultado de ello, no se conacia el agente ¢ue la producia ni se
habia intentado dar una explicaciéon de este fenémeno.

Iin la lidad Media se sabia separar de los liquidos fermen-
tados, por destilacion, un producto volatil: el alcohol.
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Recién en 1600, Sthall enuncié la primera teoria sohre |, fer-
mlentacién, que explicaba suponiendo que el fenémeno consistiy
en un violento movimiento interno de las particulas de |os liqui-
dos en fermentacién, el que podia trasmitirse a otros liquidos.’
IEste movimiento rompia los contituyentes esenciales decl Ii(luid(;
dando productos volatiles (anhidrido carbénico) y fijos (alcoho]
glicerina, etc.). o

En 1784-89. Lavoisjer partiendo del principio «ue nada se
crea y nada se destruye”, representa en formula, si hien crréoneq,
las- cantidades de carbono, oxigeno e hidrogeno del azucar y de
los productos de transformacion. Esta férmula awiiiue equivo-
cada, constituye la base de los estudios posteriores.

Con Thenard, Gay:Lussac y otros investigadores se precisa
la féormula originaria, pero aun quedaba desconocida la natura-
leza del agente fermentador.

Ya en 1860, Leewenhoek habia observado en vinos, con un
microscopio de 150 diametros de aumento, unas particulas redon-
das v ovales, sin determinar su naturaleza.

En 1837-38, Cagniard-Latour descubre en los depositos de
fermentacion particulas redondas incapaces de movimiento, que

se reproducian por gemacion; y considera que la fermentacién
era un producto de su vegetacion.

_ Al mismo tiempo (1837), Schwann y Kutzing reconocen la
existencia de un organismo vegetal que causaba la fermentacion

¥ el ul.hmo 10. describe. Tstos estucdios fueron acogidos con
mcredulidad.

Liebig enuncia otra teoria: al final de la fermentacion, todo
el ca'rl)lono del azicar se encuentra en el alcohol y en el anhidrido
carbonico producido, v esta descomposicién es debida a un fer-
mento producto de la accidn del oxigeno sobre los jugos azu-
<arados. Segilin Liebig la fermentacién era un fenémeno quimico.
\'itali?zslt?; lf'tlefeerl, que a.Q_.orté una prueha ‘d’ecisiva. ala t¢01'ia
sando: “I) ac(to (uli]qul-ltamlbnl (1857). I{CS'EII]]IO sus 1-deas expre-
e correlativ]o " 1co de la fermentacién es esencialmente un

un acto vital comenzado y terminado con

el mismo. i8 1 izacio
unmd:;no.oha fermmtamox} no se produce sin una organizacion,

,, _l.an] 0y una multiplicacién de la célula o sin la conti--
nuacion de la vida de las células va formadas”

A ié i6
que nosP ils’etﬁ:fe ttambmn (llc];ellxos el balance de la fermentacion
Stra que ¢l 95 % del azficar ‘
1! S . ucar 3 en
CO: v en CH.CH.COH, alcol et

ol,’y que el § % restante sc trans-

forma en glicerina, 4cido succinico, etc
’ .

f
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En 1838, Traube sostiene que la fermentacidn es debida a.
un producto de scerecidn celular. LEsto recién fué demostrado
por Buchner ¢n 1897 haciendo fermentar un mosto estéril con
jugo celular de levaduras.

Debemos recordar que en 1800 Hansen es ¢l primero en se-
parar diversos fermentos y obtener cultivos puros derivados de

una wsola célula, que le dicron huenos resultados en la fer-
mentacion.

A pesar de que va desde 1880 se hace seleccion de leva-
duras y se ha reconocido su bondad, actualmente en nuestro pais
son pocos los industriales que trabajan con levaduras seleccio-
nadas, dejando la gran mavoria gue sus efrmentaciones sean ex-
pontancas, con todos sus inconvenientes, en muchos casos.

CULTIVOS PUROS —

Se entiende por cultivo puro el conseguido por multiplica-
cidn de una sola célula. Para conseguir aislar una sola levadura
se emplean varios métodos que mas adelante se enumeraran.

VENTAJA DEL EMPLEO DE CULTIVOS PUROS
ESPECIALIZADOS —

Sabemos que en la superficie de la uva se encuentran las
levaduras vinicas v que son levadas al mosto en el desgranado o.
molienda; mas. s¢ agregan al mosto también microorganismos
desfavorables a la vinificacion: micodermas, torulas, dematium,
etc.. ¥ que, al desarrollarse, pueden resultar peligrosos para la esta--
bilidad del producto final: el vino.

Ademas, entre las levaduras vinicas hay buenas y malas.

S. apiculatus. — Sezin algunos autores, el S, apiculatus es con-
siderado como Sacaromyces v. segun otros. como Pseudo-saca-
romyces. Tiene forma de limén apuntado en sus extremidades, y
su composicion es analoga a la de los Sacaromyces verdaderos:

pero no tiene la facultad de formdr esporos, que caracteriza al
S. elipsoideus.

liste pscudo-sacaromyces se encuentra cn la uva en mayor
cantidad que el verdadero (segin Martinard la proporcion es de:
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100:1) y debido a esto. unido a su gran poder reproductor, eg
que prima en la fermentacion.

Miuller-Thurgau ha decterminado que el S. elipsoidens sufre
con la presencia del apiculatus ¥ que este sufrimiento aumenta
con su menor vigor.

Otras experiencias parecen indicar que su accion hace lenta |a
actividad del fermento eliptico, obligandole a dejar azucar rema-
nente, con cl consiguiente peligro de fermentaciones sccundarias
extrafias. Produce, ademas, acidez volatil alta, destruyendo acidos
fijos x substancias extractivas, siendo su aprovechamicnto del
aztcar menos favorable para la produccién de alcohol. Da poco
‘alcohol, dado que resiste pequeiias concentraciones: dejaudo de
trabajar cerca de 4° Si bien es cierto que siut accion es mortal para
las levaduras salvajes y demas microorganismos este restitado se
puede conseguir segiin al menos investigadores con el S. clipsoi-
dcus que empezara a trabajar solo.

Cuando el Apiculatus deja de trabajar, sigue la fermenta-
cion con el S. pastorianus. También hay dudas sobre la clasifica-
cion de esta levadura. Tiene diversas formas: ovales, piriformes,
redondeadas y muy alargadas (de didmetro mayor de 6 a 20 mi-
crones).

Al principio de la fermentacion sus células son muy grandes,
disminuvendo su tamaifio a medida que el oxigeno desaparece del
liquido (faz anaerobia del fermento).

Puede igual que el ferinento eliptico, esporular; pero lo hace
con gran variacién en la cantidad de esporos.

Lin la fabricacion de cerveza es considerado como nocivo, por
dar sabor amargo y dificultar la clarificacion.

En vinificacion da buenos resultados, pero no se puede com-
parar con los que da el S. elipsoideus. Deja de trabajar a los 12

De lo que antecede se deduce que es ventajoso el empleo e
fermentes seleccionados que eliminan a las levaduras indeseables

¥ microorganismos nocivos, pues las ventajas son muchas y hay
la seguridad de conseguir un producto bueno.

}J{1 uso de fermentos puros es ventajoso:

1.0 — Da seguridad de una fermentacién normal. — No sieni-
pre el mosto dejado a si mismo inicia enseguida la fermentacion.
Si el niunero de fermentos es pequeiio y su estado fisiolégico no

;
&

les permite una rdpida multiplicacién, pueden ‘pasar varios dias

antes de que sc inicie la fermentacion, con el riesgo de fermenta-
c1ones extranas que danarian el vino.
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2.0 — Rapidez en la clarificacién. — l.os vinos asi fermen-
tados clarifican rapidamente y son aptos para entrar enscguida
en consumo. Iisto significa la ventaja econdmica de la rdpida
desocupaciin de los recipientes vinarios.

3.0 — Infiuyen ventajosamente en la fermentacién secundaria,
anulando ei peligro de infecciones extrafias (microorganismos cue

encueniran medie propicio en vinos pocos acidos y levemente
azucarados.

4.0 — Mejor conservacion. — Como los organismos nocivos
s¢ cencucntran sobre la uva, si el mosto demorara en fermentar
ex0os microvrganismos se desarrollarian mucho, dando vinos de
dificil conservacion.

5.0 — J.os vinos obtenidos son de gusto franco.

6.0 — Se puede conseguir tipos uniformes de vinos, que des-
pués de impuestos en el mercado, son muy apreciades.

7.0 — Con el empleo de razas adecuadas se pueden conseguir
bouguets particulares. Ln cuanto a esto hay (ue tener en cuenta,
en primer término los mostos.

SACCHARGCMYCES ELIPSOIDEUS (HANSEN)

Separado por Hansen del jugo de uva sobremadurado al rom-
perse la cascara de aquella. Tiene formas cliptica generalmente;
pero se encuentran redondeadas v ovoides. Se reproduce por ge-
macion entre 0,5 v 40° C. Las células esporigenas conticnen de
1 a 4 c¢gporos. siendo su temperatura de esporulacién: Maxima,
31v C.: minima S - 7° C. y optima 25° C. [stas células esporulan
al encontrarse en un medio adverso, pasando asi de un aiio a otro
en las cepas, en la tierfa, ctc. En el aire también se encuentran
aumentando su cantidad en los locales de fermentacién al co-
rrer de la misma.

laas células esporuladas al encontrar un medio nutritivo se
multiplican. al romperse la membrana materna que encierra los
esporos, por gemacion de los mismos. Estos esporos wmiden de 2

‘a 4 micrones y son circulares, teniendo importancia su cantidad

en la clasificacion de diferentes razas.

151 S. elipsoideus sigue trabajando después que el S. pasto-
rianus dejo de hacerlo v puede dar 15 a 16¢ de alcohol si se selec-

.ciona en ese sentido.

FERMENTACION ALCOHOLICA Y SUS PRODUCTOS

1.os dos productos principales de la fermentacion, el anhidrido
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carbonico y el alcohol son conocidos desde hace mucho tiempo

Lavoisier, como va vimos, nos dio la primera formula quimica
de la fermentaciéon. El formulaba el desdoblamiento del azicar
segin la ecuacion siguiente:

CSHM?0O® = ,CO* + C°H®O

Fueron Dumas y Boulay quiencs dieron la formula verdadera,
reconociendo que la de Lavoisier es aceptable para la glucosa
pero no para la sacarosa. Su formula era la siguiente:

C'*H=0" = H*0 = ,CO* -} ,C:R®O

Como vemos aqui entra el concepto de la inversidon de la
sacarosa (Berthelot probd que este fendmeno de hidratacion era
debhido a un fermento solube contenido en la levadura). (1832).

I'sta formula fué considerada como -fiel traduccidén dc los
hechos, a pesar que Smith de Dorpat sefiala la presencia de acido
snccinico en los liquidos fermentados (1348).

Is Pauster quien da la verdadera interpretacion del acto qui-
mico, estableciendo: ' '

l.o — Que en toda fermentacion alcohdlica se forma ademas
de alcohol ¥ anhidrido carbcnico; glicerina, dcido succinico, y muy
pequenas cantidades de grasas, cclulosa, ete.

2.0 — Que la glicerina y el acido succinico se forman a ex-
pensas del aztcar, sin que la levadura les de nada.

3.0 — Quec el azlcar cede a veces cierta proporcion de su
materia a la levadura en vida de desarrollo, en la que forma la
membrana y grasas.

4.0 — Que la presencia de acido lactico era debida a otra
fermentacion simultdnea.

Admite que 100 gramos de sacarosa dan al fermenar:

Alcohol ...l 51.10 gramos
“ Anhidrido carbonico ......... 49.20 »
Glicerina ................... 3.40 e
Acido succinico ............. "0.65 "
Celulosa, grasas. etc. ........ 1.30 Ly
105.65

Esta seria la formula tedrica. pero como ya hizo notar, la
lcj.vadhra utiliza el aziicar para sus nccesidades vitales. Se puede
fijar la efectividad de la levadura, dando el valor unidad a la

que (I_a como valores de los productos fermentados. los del cuadro
anterior.
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Accién fisiologica de la levadura. — Iinseguida que la celu-
la de levadura encuentra un medio favorable, el mosto, absorbe
con rapidez los alimentos que en el encuentra, llenando sus va-

cuolas y aumentando de volimen.

IZl oxigeno disuclto en el liquido es absorbido con enecrgia
y utilizado en la respiracion, exhalando una cantidad correspon-
diente de anhidrido carhénico. (Faz aerobia de la fermentacion).
La cantidad de oxigenn absorbido aumenta con la temperatura
hasta los 60° en que la levadura muere.

Simultanco con ¢l desarrollo de la levadura se forma la zimasa
en sus ccluias. Cuando todo el oxigeno del liquido desaparece la
zimasa ataca al azcar transformandola en alcohol y acido carho-
nico camo prodicios principales. la levadura trabaja ahora cn
anacrohiosis v se caracteriza por la gran cantidad de CO? que se
desprende. (fermentacion tumultosa). En este periodo la tempe-
ratura puede aumentar paralizando la accien de la zimasa; de ahi
la necesidad de trabajar a bajas temperaturas (menos de 35 C.),
para prevenir de la fermentacién manitica.

Terminada la fermentacion tumultosa es el momento de des-
cubar y con ello se consigue que la levadura se reavive y produzca
una déhil fermentacion (fermentacion secundaria). El objeto del
descube es el dealejar a las levaduras que se han depositado, pues
muchas mueren por falta de aire y alimento constituyendo un ex-
celente sustracto para los bacilos de la putrefaccion.

INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE LA FERMENTA-

CION. — ACCION DEL ALCOHOL.

Segtin. Wortmann el alcohol sirve al fermento para impedir
el desarrollo de otros mricroorganismos; pero a pesar-de su resis-
tencia el fermento mismo es influenciado, a su vez, por la presencia
de alcohol.

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

Basado en la prevalencia de razas mas aptas, se pllelC hacer
la. seleccion haciendolas trabajar repetidamente en medios muy
azucarados para que de grados alcohdlicos de mas de 16°. De

.esta manera fué encarado el presente ensayo.

_ La accién de la acidez es mas .relativa.
trabaja en buenas-condiciones en
les como de 3.5 %o a 15 %o. Con
hay un éptimo de acidez (por lo

Accion del acido.
pues como se vera, la levadura
variaciones de acidez tan granc
todo, es nccesario recordar que
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geners S vin ermentan con 00 acidez en aci ul-
eneral los os se fermentan con 6 % de acidez acido sul
furico).

En cuanto a la accien del CO? no tiene en nuestro caso m-
portancia alguna.

Accién del anhidrido sulfuroso agregado para-impedir el des-
arrollo de las fermentaciones extrafias. — Como ya salcmos, el

SO=, puesto en dosis pequeiias, paraliza la fermentaciin. P’cro si

se acostumbra a las levaduras a trabajar en esc medio, s¢ puede
hacer fermentaciones, eliminando la concurrencia de organismos
NOCIVOS.

METODOS DE SELECCION. —

Seleccion natural. — Todos los organismos tienen diferentes
necesidades, de ambiente, de nutricidon, temperatura, etc.

I“s sabida que la prevalencia-de un organismo sobre oiros
es muy comun en la naturaleza. Conociendo las aptitudes y ncce-
cidades de un organismo que se quiera seleccionar, todo se reduce
a ofrecerle un medio que le sea favorable y le ponga en mcjores
condiciones que otra especie.

Haciendo cultivos repetidos de estos organismos en medios
siempre favorables se tendra al cabo de un tiempo una mezcla
de aptitudes afines. Is decir, que en nuestro caso se conseguird
una mezcla de diferentes razas de levaduras. Como el fin de este
trabajo es el de especializar a las levaduras en la produccién al-
cohclica trabajandce ya sea con mostos concentrados o alcoholi-
zados de manera que den grados mayores de 16, por repiques
sucesivos se obtendrdan varias razas de levaduras de las que es
necesario, si se quiere obtener una raza pura, separarla por otro

método, que pnede ser el método de Lidner o por medios me-
canicos.

Cultivos en gota pendiente segin Lidner. — lis este un me-
dio dificil aunque da seguridad absoluta en la seleccion.

Consiste en hacer cultivos en pequeiias gotas sobre un cubre
objetos, que va colocado  sobre un porta objetos con una conca-
vidad. teniendo que cerrar bien para impedir la entrada del aire.
lo que se consigue con vaselina liquida.

Para que sca posible el método, es necesario ¢uie por lo menos
en una gota quede una sola célula de levadura.

Ilso ademas tiene ¢l defecto que la colonia conseguida por la
multiplicacion de esta célnla puede no ser la mejor de la mezcla.
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Iste mis ef i d i .
1 ste n smo d lec.to tienc el método de selecion necanica, que es
mas facil de hacer: defecto que se puede subsanar con un ensayo

comparativo de las diferentes razas conseguidas para seguir con
la mcjer.

Métodos de seleccion mecanica. — Consiste en hacer cultivos
sobre medios s6lidos que con el calor se lician (caldos o mostos
gelatinizados) ¥ que luego se solidifican por enfriamiento, for-
mandose en su medio colonias de levaduras ¢ue habran sido sem-
bradas con ¢l medio liquido.

Practicamente cada colonia habra sido generada por una sola
levadura.

Haciendo cun cstas colonias repiques en mosto, se consigue
un cultivo puro.

Ventajas de los vinos de alto grado alcohélico. — En la con-
servacion del producto. — Ya es sabido que el alcohol es de accion
antiséptica y que vinos con mas de 12 grados de alcohol son mas
conservables, disminuyendo en forma seunsible los riesgos de ace-
tificacion.

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

Ventajas economicas. — Conseguir sin levaduras especializa-
das vinos de alto contenido alcohodlico. es en general, imposible,
pues fermentando libremente se obtienen grados de 12 y 13 como
maximo. Ahora bien, si se quiere utilizar uno de estos vinos para
aficjar en soleras, deben ser alcoholizados previamente de 3 a 5
grados, lo que demanda gastos.

Es econd¢micamente ventajoso trabajar con mostos concen-
trados que nos den el grado alcohdlico necesario.

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

l.o — Grado alcohdlico de 15a 17.

2.0 — Perfume limitado. 3

3.0 — Sahor amargo (esto ‘mo depende de la vinificacion).

4.0 — Riqueza Sacarina de 5 a 7 grados Baume (120 a 150
gramos de aztcar por litro).

j i i rino de tipo de facil
Otra ventaja seria la produccion de un vino 1

colocacicn, ya fuera seco o dulce.
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II

ENSAYOS PARA CONSEGUIR LEVA.
DURAS PURAS ESPECIALIZADAS

Trabajos iniciados el dia 3 de Abril de 1937

Coémo se consiguieron las levaduras primitivas. — Vinifica-
cion con mosto cuva azucar reductor fué llevada con mosto con-
centrado a 220 y 250 gramos por mil.

Abril 3. — Prensado de 36 kilogramos de uva de los que se
obtuvo 18,5 litros de mosto cuyo analisis es cl siguient¢:

Densidad a 15°

....... 1,0788
Acidez sulfarica ...... oo 4,70 %4
Azucar reductor ........... e 156,25 Gy

Se concentraron 9 litros que quedaron reducidos a litros 1,850
su analisis es:

Acidez sulfurica .................. 24,50 %
Azlcar reductor .................. 893,00 oo
Azuicar total ..................... 926,00 Y00

El mosto restante se sulfité 'y se colocd en camaras frigori-
ficas.

Abril 8. — El mosto fué dividido en dos partes y se le agregd
mosto concentrado. hasta llevar su azucar a 220 y 250 gramos por
litros. Este mosto se dejé fermentar espontancamente en cubas
pequeiias anotando todos los dias la densidad y temperatura.

Planillas de fermentacién

220 gramos 250 gramos
Dens. Temp. Dens. Temp.
Abril 8 1,101 15.° 1,107 152
* 9 1,088 15.° 1,096 21.0
710 1,066 210 1,072 202
" 11 1,049 20.° 1,051 20.°
» 12 1,031 19.0 1,036 19.°
* 13 1,019 19.0 1,024 190
” 14 1,008 18.° 1,012 18,5.2
160 1,001 18.° 1,006 180

El dia 16 se descubd y se embotellé con borras que se lleva-
ron al frigorifico donde qucdaron.hasta cl 1.0 de Junio.
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Jgnio 1.0 —'Sc separaron las borras en balones y sc hizo el
analisis de los vinos con el siguiente resultado:
220 gramos 250 gramos
Dens. a 15° .............. 0,9942 0,9943
Acidez ... ool 529 %, 6,05 %
Azicar reductor .......... 3,33 Yoo 4,63 %o
Azucar total .............. 4,01 %, 5,81 %,
Alcohol .............. co. 12045 13.250
Color .oeiiiiiiiina.. Caramelo claro
GusSto ...t e Seco
Mayo 31. — Preparacion de medios de cultivo. —
Medios liquidos. — Cen mostos que estaban en camara fri-

gorifica va bastante clarificado, por el frio y se clarificé por ebu-

llicion v filtrado en caliente se preparo el medio liquido necesario
3 preg |
para cstos ensayos.

Julio 1.0 — Previo agregado de 10 gramos de fosfato de amo-
nio por hectolitro de mosto, este fué envasado en matraces de
250 c.c. con 150 c.c. y en tubos grandes de ensayo con 20 c.c. To-

do se esterilizé por tyndalizacion (en tres veces cada 24 horas
durante media hora).

Analisis del mosto después de tyndalizado:

Densidad .............. 1,088
Acidez ..., 3,82 %o
" Aztcar reductor ........... 193,87 Yoo

Aztcar total ............... 199,81 %o
Junio 2. — 1 litro de mosto de la siguiente composicion.

Densidad ..vovieiiiiiiiann 1,081

ACIACZ v et 3,77 Yoo

Aztcar reductor ........... 185,18 %o

Aztcar total ... ...t 198,29 %o

Fué neutralizado (reaccicn levemente :%]calma) con N_?OIH
N/I. Su cantidad de aziicar fu¢ llevada a 1% % con agéla l(lest;ae(jé
calentando luego el mosto a 452 C. en bafio maria. Se e agr g
una ciara de huevo batida a punto merengue, agitando para mcz-.
clar. Se colocod luego en la estufa de Koch durante 15 minutos y

después de sacado se espumno y filtr6. Il mosto glela:]lg;i(i asi
préparado se envasé en tubos chicos con 9 c.c., para ty ,
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Junio 9. — Cultivo de las levaduras de las borras del vino de
250 de azicar en matraces de mosto esterilizado ue fué alcoho-
lizado.

El agregado dc alcohol cn los matraces se calculd de manera
yue unido al aléohol producido por la fermentacion correspondie-
ra a la transformacion de 250 y 260 de azicar (dos

matracces
de c/u.).

Estos matraces fueron infectados con borras del vino de 250
de azucar (toques con varilla de vidrio esterilizada) vy puestos cn
termostato a 282 C.

Junio 10. — Il liquido se enturbio, indicando la iniciacion de
la fermentacion.

Junio 12. — Se hizo repique en matraces de 250 y 260 (al-
. coholizados) con varilla de vidrio esterilizada al calor. (2 matra-
ces de c/u.). :

Junio 14. — Fermentacion muy viva en los cuatro matraces.

Junio 15. — Repiques en tubos también alcoholizados (dos
de c/u.). (1)

Junio 16. — Fermentan los tubos de 260 debilmente, los de

250 fermentan con gran desprendimiento de CO=,

Junio 18. — Andlisis de los matraces del dia 9:

250 (N2 1) 250 (N.° 2)

Acidez ... ... ... .. ... 490 %o 4,85 %o
Aztcar reductor ....... .. 30,80 %, 3289 %o
Alcohol ... . oLl 12.0-- 12935 %0

260 (N2 1) 260 (N.o 2)

Acidez ... ... .. ... 417 %% - 4,51 %o
Azucar reductor .......... 33,79 %o 35,21 %o
Alcohol ... ... .. L. 12240 12.0—~

Coumo puede verse, estas levaduras, si bien trabajaban en mos-
tos alcoholizados, no resisticron arriba de 129230, dejando gran
cantidad de azucar remanente (hasta 35.21 %a).

(') — Para mayor comodidad se dira 250 y 260 a los -matraces
y tubos correspondiente, indicando dicha notaciéon que se le han
hecho los agregados de alcohol que debian llevar para que corres-
pondan a 250 y 260 de azucar reductor por litro.
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Junio 18. — Andlisis de los matraces del dia 12:

250 (N.° 1) 250 (N 2)
Acidez  wasys o A . 42 %o
Azlcar reductor ........ 19.39 %o Se rompid
Alcohol ... ... il 12794

269 (N.° 1) 260 (N~ 2)

Acidez ... oo, 4,23 %Yo 4,52 %Yo
Azucar reductor ......... 23,17 %o 26,29 Yoo
Alcohol ... ... Ll 13226 13921

Cultivos en medio sdlido (mosto gelatinizado)

Se hicieron diluciones de los mostos en fermentacion de los
tubos de 250 y 260 del dia 16.

260. — Dilucién 1/1000.000 cn agua destilada esterilizada.

Se tom6 1 c.c. de la diluciéon y se sembré en placas de.Petri
(2 placas) con 9 c.c. de mosto gelatinizado, agitando con cuidado.
Se sembro ademas en 2 placas con dilucion 1/10.000.

250. — Dos placas con diluciéon 1/1.000.000 y 2 con 1/10.000.
Las placas fueron pucstas bajo campana de vidrio a tempe-
ratura ambiente (15¢ C.).

Junio 20. — En todas las placas de 250 hay colonias (en
una 34 y en otra 37). .
Junio 21. — Se sembro un tubo con una colonia de 250 (pa-

ra diferenciar de los tubos y matraces de repiques de las 301‘1’&5l
se anotaran estos cultivos asi: 250 Ay 260 B.). Obselr_va. as a
microscopio, las colonias de 250 A. muestran levaduras elipticas.

Junio 23. — El tubo 250 A. del dia 21 empezod a fermentar.

Junio 26. — En las placas de 260 hay colonias (50).

Junio 28. — Primer repique en tubo del cultivo 250 A. (2lde
Julio). '

Junio 30. — Cuarto repique en tubos de 250 y 260 del dia 15

de Junio. )
: o de 260 B con colonia de placa de Petri.

acidez de los tubos de los dias

Siembra de un tub

Analisis del azticar reductor y
15 de Junio:

250 260
{ 5,03 9 5,55 Yoo
Azfiear reductor -0 s o T



70 Revista de Ja Facultad de Agronomia

Julio 2. — Fermentan los tubos de 250 ¥ 260 y el tubo 260 B.
Julio 20. — Segundo repique 250 A.

Agosto 18. — Quinto repique de 250 y 260 en tubos. Estes
tubos fueron dejados de lado para seguir con las levaduras 250
A. y 260 B. que dan la seguridad de ser puros. Ademas, estas 1l-

timas se han comportado mejor que las otras segun analisis que
sigue:

250 250 A. 260 260 B.
Azucar reductor 5,03 %%, 3,33 %o 5,55 % 2,71 %,

Anailisis 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 frio, se hicieron agre-
gados de mosto concentrado y sacarosa hasta que dieran al mus-
timetro densidades correspondientes a 250-260 de glucosa. Como
la cantidad de azucar de sacarosa era grande, y el mustimetro
tiene en cuenta el extracto del mosto, resulta que las densidades
correspondientes no indicaban esas cantidades de .azticar sino
una cantidad superior, pues, hay que tener en cuenta ademas que
100 gramos de sacarosa dan 106,65 gramos de glucosa al inver-
tirse. Esto se va notar en el analisis del alcohol del vino de 250
que fué el que llevdo mayor cantidad de sacarosa.

Al recipiente de 260 con 10 litros de mosto se le agreg6 150
cc. de pie de cuba.

]l mosto tenia 8°C.

El pie de cuba fué hecho con una colonia gigante de leva- -

dura 260 B. en mosto esterilizado-el dia 23. Empezo a fermen-
tar en media hora.

Agosto 26. — A la cuba de 250 con 10 litros de mosto se le
entregé como pie de cuba 15C e.c. de mosto en fermentacidon que
fué sembrado el dia 24 de un tubo de 250 A. I.os mostos fueron
calentados a 18.° en la cuba 260 B. Hay una fermentacion leve.

Agosto 27. — La cuba 250 A. ecmpezé a fermentar.
Setiembre 1.0 — Tercer repique de 2060 B. en tubos.

Setiembre 14. — Se deseuhé el vino de 230 A. y 260 B. cu¥©
analisis sigue:
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250 A. 260 B.
Azlcar reductor .......... 3,19 %, 2,73 Yo
Azulcar total .............. 3,69 % 301 Y%,
Alcohol ... .. oL 15°. 16°3
ACIAe7 i e s e 5,13 %o 5,22 Y
Diciembre 12. — el tubo de 250 A. se repico en 11 tubos y

y un matraz y del de 260 B. se hizo lo mismo, alcoholizando como
siempre el medio del cultivo. Se siguid las variaciones del aztcar
reductor y acidez en los tubos, y al final de la fermentacion se

hizo el andlisis de alcohol, azucar y acidez del matraz. Epezaron
a fermentar al 14

Planilla de fermentacion

250 A. 260 B.
Dia Azucear Acidez Azucar Acidez
14 1894 % 4,61 %o 189,4 Yoo 4,61 Yoo
s 1812 %. 480 %o 1761 Geo 485 %o

. 3 e
16 6hl % 5,10 Yoo 106,4 %00 5,1

17 25,8 ‘7(:;2 5,39 %o 25, Yoo 529 %;
18 12,5 %0 6,17 Yoo 14,7 Yoo 6,17 Y00
19 Domingo

20 6,1 %o 5,78 oo 58 %o 6,03 Zoo
24 1,1 Yoo 5,68 Yo 1, %o 5,78 %00
Diciembre 26. — Analisis de los matraces:

250 A. 260 B.

AICONOl  wrwrmmmsnassanures 1301 15°1
ﬁtlycfcl::l S A 33 %o 3,00 %o
Acidez .ommtaisiiiniEn 5,29 o 5,28 %o

i ue
s de notar que las cantidades de alcohol son lllgel::zr((:lseb?do
las producidas en la fermentacion enocubas, per(c))laeti“?a aigo do
(4 A
seguramente a la temperatura alta (28°) que Vv
alcohol. ' -
Ahora nos resta hacer un acostumbrz}l}uento lprogx;:ssth\)rq &
dosis altas de SO? para una nueva vinificacion con los m ¢
la vendimia de 1938.

s i i SO*

Diciembre 27. — Ensayo de acostumbramiento a dos:scélnio o

de 10 gramos por hectglitro. Se O O Zélretltfl»)(:fn;l l;(zﬂuci()n de
costumbre, fueron alcoholizados y se les agreg
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metabisulfito de manera que este agregado correspondiera a 20 Revista de la Facultad de Agronomia
gramos por hectdlitro que equivalen a 10 de SO® Se sembraron
12 tubos de 250 y 12 de 260 B. Ademads se prepararon dos ma-
traces también alcoholizados y sulfitados.

73

Planilla de fermentacion

250 A 260 13
Planilla de fermentacion Dia Azicar Acidez Azticar Acidez
121923 Geu 402 %y 1923 %, 402 Gy
’ 250 A. 260 13. 13 __ No ha empezado a fermentar.
Dia Azuacar Acidez Azlicar Acidez 14 186,5 %0 +.90 % 185,2 Gy 4,85 G
27 N > o Acidez 15 1700 %o 510 %y 125- ¢ 500 7
A 1?5,3 Y00 4,02 9, 1953 %, 102 %, 16 141,8 %, 5.10 (’700 874 é‘,;‘:) 20 é{t;o
B No han empezado a fermentar 17 86,2 <ty 5,49 '%o 61,7 é/oo 563 0/0
. o = SO B ’ K 00
% 184,5 %, 4,21 %o No han empezado a fermentar., 18 S2.1 %4 5,19 %o 39,7 %, 5,19 %,
3 %74,8 ;%70 4,31 %, 177,3 %, 4,05 %, (9 20,3 %0 5,14 by 24,5 %0 5,12 oo
= 38~9 /00 4,37 (720 ]65,6 %0 _]._07 %0 20 17.5 f;,Co 5.14 r;bn 1(),1 (700 5,10 %o
1 En. 981 %, 4,41 9q 113,6 %, 4,65 %o 22 13.2 oy 5,14 <%, 12,5 %o 5,10 %o
2 8913 %0 4,65 %0 88,7 %0 4‘75 %0 25 69 ?/OO 5,1‘]’ %n 6,2 %}0 5,10 ‘700
3 41,7 % 4,65 %, 41,2 %, 490 %, 28 3,2 %o 5,14 %, 3,5 %o 5,10 %o
4 30,1 %o 470 %, 357 %o 4,61 %,
5 20,8 9, 490 %, 25 %, 4,41 9 Analisis de los matraces (dia 28 de enero).
6 15,6 %, 5,14 %, 18,5 435 ¢ °
9 119 ¢ Z w0 Joo 35 oo 250 A 260 B
D Joo 496 %o 124 %, 431 ¢
13 10 9o 4,96 %, 113 9 431 70 Alcohol ... ...... 139 1428
~ Jo0 S1 Too Az red. ... 25 Sko 22 %o
Lastleb\'aduras no han transformado toda el azticar quiza por- Adder 13 o 10 oo
ue e i 2 ‘ ‘
gnélisli]s (l]liéos la accion del SO? sea mayor, pues en matraces el Febrero 22—

Ensayo de acostumbramiento a 20 gramos por hect. de SO?

250 A 260 B Se sembraron en 12 tubos y un matraz de 250 A y 260 B

-‘\lc'ohol .............. 1301 1407 previamente alcoholizado y sulfitado.

Azficar ........ ... .., 1,7 %, 481 %, ‘

Acidez ...... e 498 %, 445 %q Planilla de fermentacién

S itic , < o , : 250 A 260 B
. en dos matraces
' 22 181.1 4.02 181,1 402

23 164,1 5.10 167,3 5.10
24 122,1 5,14 125,- 529
25 83.- 5,49 87 4 5.83
26 62.5 5.44 57,5 5,53
27 33,5 5,39 353 5,53
28 20.1 5.39 199 5,48
1 marzo 13,9 5.39 13,5 5.48
4 62 5,39 7.1 548
7 5.5 5.39 6.2 548

10 3.2 5,39 34 5,48
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Marzo 14.—
Planilla de fermentacién del balén N.° 1
Anidlisis de los matraces.
Dia Azicar Acidez
250 A 260 B marzo 13 186,24 %o 745 oo
Alcohol ... 138 150 16 1208 %o 755 %o
Az.red. ..o, 2,38 %, 2,46 9, }g %g,? ,0/00 g,gé éﬁo
: . - (7’, T14 6 ’ 00 * 00
Acidez ........... 4,90 %o 5,14 %o 19 472 ,;.?0 2’32 %o
: ; e
Conseguido el acostumbramiento, se hizo un ensayo compa- 5)(1) 22’:; ;720 931 ZZZ
rativo de las dos razas seleccionadas, de fermentacién expontanea 22 1’7 o’ 9'42 %
. - . ) /00 I o6
(dejando al mosto fermentar libremente) y de levaduras no selec-

cionadas acostumbradas a 20 gramos por hectolitro de SO?, en
mostos normales y en mostos con agregado de mosto concentrado. Despide un fuerte olor acético y su acidez aumenté mucho.

Analisis correspondiente:
En mostos normales.

Alcohol ........... 8"?1 9
f1ial . Acidez total ...... ” 00
Analisis del mosto: ¢ B 568 %
: » olatil ... .. 3.83 Yoo
Acidez ............ 7,45 %, . Yo 1.05 %o
Dens.a 150 ....... 1,0764 Azicar red. ...

Az.red. .......... 156.24 %,

Planilla de fermentacion del balén N.° 2
Se puso el mosto en balones de 2 litros de capacidad con 1 litro.

Dia Azicar Acidez
, ] 1 ¢ 7,45 %o
Balén N.° 1. — Se dejé que fermentara libremente. marzo %g }gi’? 6/722 7,84 oo
Balén N.2 2. — Con agregado de levadura 250 A. 17 69.3 %o ;,gi Z"O
- et . 00
Balin N» 3. — Con agregado de levadura 260 B. 113 ?gé c/‘Z,:; 7,55 Joo
Balén N2 4. — Con levadura 250 A, 20 gramos de SO? por 20 62 oo 7.4 Z/oo
hect. y 10 gramos de fosfato de amonio por hect. 21 1,4 oo 7,44 Jo0
Balén N.2 5. — Con levaduras 260 B, 20 gramos de SO? por
hect. ¥ 10 gramos de fosfato de amonio por hect. lisis correspondiente al balén N.° 2
Jalon N.2 6. — Con levaduras 250 A y 10 gramos de fosfato Analisi
de amonio por hect. L Ll e 1093
| Alcohol .. 744 %o
Balén N 7. — Con levaduras 260 B y 10 gramos de fosfato Acidez total ... 6,07 Yoo
de amonio por hect. % fllf;,l;l """ 137 %o
L] rolatl caee ’
Balin N 8. — Fermentacion expontanea (se repiti6 el N.¢ 1) N 1,43 %o

Aztcar red. ....---
Balén N2 9. — Con levaduras no seleccionadas acostumbra-

das a 20 grs. de SO?, y con 10 grs. de fosfato de amonio por hect:
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Planilla de fermentacién del balén N.o 3

Dia Azuicar Acidez
marzo 15 186,24 %, 745 %,
16 98,7 %, 781 %%,
17 61,3 %o 7,89 %y
18 39,8 o, 7,74 %,
19 18,5 %o 746 %,
20 7.3 Goo 7,46 Do,
21 1,- %, 746 %,

Analisis correspondiente al balén N.° 3

Alcohol ........... 10°4

Acidez total ....... 7,46 Go,
” fija ....... 6,29 %,
7 volatil- .... 1,17 %,

Azicar red. ....... 1,— %,

Planilla de fermentacion del balén N.o 4

Dia Azucar Acidez
marzo 17 186,24 %, 745 Y%,
18 147,1 %, 7,52 %,
19 1192 9%, 7,67 Y%,
20 50,- % 784 %,
21 213 %o, 7,80 %,
22 10,2 9%, 7,72 %,
23 6.3 Yoo 7,63 %,
24 1.2 %, 7,63 Y%,

Analisis del balén N.c 4

Alcohol ........... 10°5

Acidez total ...... 7.72 %,
” fija ....... 723 %
” volatil .... 0,49 %,

Azucar red. ....... 1,27 %,

Se ve en el analisis

_ precedente que la levadura 250 A dié
muy poca acidez volatil. ‘
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Planilla de fermentaciéon del balon N.o° 5

Dia Aztcar Acidez
marzo 17 186,24 % 7,45 %o
18 146,2 %, 7.55 %o
19 122,5 9Yeq 783 %o
20 499 %60 787 900
21 20,2 Yoo 779 Y%,
22 99 %, 775 %o
23 6,6 oo 7,75 Yo
24 1~ - oo 7,75 Y0

Analisis del balén N.° §

* Alcohol ........... 1006
Acidez total ....... 7.75 %o
" fija L. 6,58 Joo
* volatil 1.17 %o
Aztcar red. ....... 1,— %o

Planilla de fermentacion del balén N.° 6

Dia Azuicar Acidez

arz 186,24 oo 7,45 oo
marse llg 1454 Yeo 7,84 %o
17 1053 %o 784 %o

18 73,2 Yoo 7,84 Poo

19 44,6 oo 7,79 Yoo

20 13.- %o 7,52 o0

21 9,3 %0 7y38 %0

22 6,2 oo 7,25 %o

23 07 Goo 7,25 Yoo

Analisis del balon N.e 6

Algohol 1 ........ 1(7)‘7;5 e
Acider tolal =55 ko
b volatil 0,88 %o

| 072 %o

Aztcar red. o.oe-ee
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Planilla de fermentacién del balén N 74

Dia Azlcar Acidez
marzo 15 186,24 G, 7,45 %,
16 140.— %%, 7,84 9

17 101, 1 %, 7,84 %:)

I8 622 %, 792 Gon

;g 357 %o 7,82 %,

83 %y 7,39 %,

gé 32 %, 7,25 %,

—(le 0,4 ?{DO 7, 25 %0

Analisis del balén N.° 7

Alcoliol
oliol ... 10
Acidez total ....... 7256 %
. 3 0
fija ........ 6,56 %o
’ volatil ... 0,69 %,
Azlcar red. —de 0.3:3 %o

Planilla de fermentacién del balén N. 8

) .lDi; Aztcar Acidez
abri ]86.24 (;élj 45 9

E 140,1 g ;,'eg é‘;?,

z 50.7 %, 7,72 Y%,

s mE Ak

0 /' Geo 6,93 %,

0 3,3 Teo 6,72 Y

13 Soq 6,66 %,

La acidez t e
otal hajé, pero ello es debido 2 que hubo infeccién

de Micoderma vini (flor del vino).

Analisis del balon N.° 8

Alcohol ........... 10°1
Acirfllcz total ....... 6.66 %
fua'.‘ ....... 5;98 ;;'/,,3
) volatil .... 0.68 <
Azlcar red. ....... 1.19 5(;0
’ 0
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Planilla de fermentacion del balén N.? 9

Dia Aztcar Acidez
abril g igg%—t ‘Z’oo 7,45 %o
g 2o c/fo 7,53 Yoo

2 60,9— éoo 7,82 0/00

67,2 Yoo 7,73 Yoo

a 32,3 ?:c.) 7,64 %o

10 87 Sey 7,55 %o

11 2,1 Yeo 7,55 oo

Analisis del balon N.° 9

Alcohol ........... 10°

Acidez total ....... 7,55 o0
¥ fija ... 6,37 Feo
o yolatil ... 1,18 %00

Aztcar red. ....... 1,07 oo

Siguid a este ensayo Con MmOSLOS normales, uno con mostos
cuya azticar fué llevado a 270, 285 v 360 oo con agregado de mosto

condensado del siguiente analisis:

Acidez «...vieenns 21.56 %,
Aztcar red. ....... 497,02 Yoo

Tl mosto utilizado era de uva frutilla y tenia:

3, 18%0

Acidez -iear-annas
g 208,33 %o

AZUCAT  anwesmarnes

aduras seleccionadas A y B (llamaremos
250 A y 260 B) con levaduras acos-
fermentar expontaneamente.

sembrando con lev
asi a las antes nombradas
tumbradas y dejando otros
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N.

) ' levaduras
balon  Azdear SO*  (NHY)2PO! sembradas
1 270 — A
2 285 —_— e —— e 13
3 270 —_ 10 g.hec. A
4 285 — 10 g.hee. B
S 270 20 g. 10 g hec. A
6 285 20 g. 10 g.hec. B
7270 — Expontaneo
8 360 20g 10 g.hec. A
9 360 20 g. 10 g.hec. I3
10 360 20 g 10 g.hec. AyD
11 270 20 g 10 g.hec. Levaduras acostumbradas

Planilla de fermentacién del balén N.o 1

Dia Azulcar Acidez
Abnil 1 270 %, 5.29 %,
2 2:3_5\8 Yeo 0,51 %,
3 179.8 ‘;/co 6,56 7&‘0
4 130,2 %, 6,36 Yo
5 62,2 %, 6,01 %,
6 31,9 %, 6,01 %,
7 246 %, 5,82 9,
9 19,3 %, 5,82 %,
10 156" %, 547 %,
12 9,3 %o 5,39 %
14 2,7 Y 5,39 9%,

Analisis correspondiente al balén N.° 1

Alcohol ......... .. 1428

Acif‘lez total - ... .. 5.39 %,
fija ... 402 b,
volatil ... .. 1,37 %,

Azlicar red.
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Planilla de fermentacién del balén N.» 2

Dia Aztcar Acidez
:\])I'i] l 285 (;’E»n 5.88 %0
2 246,3 %, 6,86 %o,
3 1946 %, 7.23 G,
4 155.5 Ceq 7.63 %,
5 61,7 %, 7,63 %o
6 31,2 7co 7,20 %0
7 247 Y, 6,67 Y,
9 186 %o 6,37 %
10 16,9 %%, 6,37 Yo,
12 14,7 %y 6,37 Yoo
14 13.9 %, 6.37 %o

Analisis correspondiente al balén N.° 2

Alcohol ........... 158

Acidez total ....... 6,37 Yoo
" fiia e 431 %,
™ volatil ..... 2,06 %o

Azucar red. ....... 13,90 %,

Planilla de fermentacion del balén N.° 3

Dia . Aztcar Acidez
Abril 1 270 9’00 5,31 (/OU
2 2404 Yoo 647 Yoo
3 1748 %, 6,73 S2o
4 107.7 %eo 6,61 %,
S 52- Gea 6,43 Yoo
§) 29,4 oo 6,07 %o
7 20,5 G4 582 Joo
9 13.2 %o 529 Yo
10 8.3 Geo 529 You
12 4.1 Geo 5,29 ey
14 2,6 700 5.29 Geo
Anélisis correspondiente al balon N.° 3
Alcchol ........... 14¢2
‘Acidez total ....... 5,29 7?"
fija ..o 4,12 %o
" volatil ..... 1,17 %oo

’
ly
Aztcar red. ... 2,63 Yoo
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Planilla de fermentacién del balén N. 4

[Xa

Abril

1

Azutcar

285

2512 %

190,8
139,7
53,2
294
17,7

Geo
/00
Yoo
%o
Jeo

O N Wi

10
12
14

Analisis correspondiente al balén N.° 4

Alcohol

Acidez total

»

L3

16,3 %o
< 142 %,

fija ........
volatil .....

Acidez

568
7.05
7,20
7.35
6,79
6,32
6,27
6,18
6,18
6.18
6,18

1599

Poo
%a
%o
o0
%o
%o
%o

6.18 %,
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Se nota aqui una notable reduccion en la acidez volatil pro-
ducida, como consecucencia de la ahsoluta seguridad que da la
dosis de SO* agregada (20 gramos por hectolitro) en la no partici-
pacion de otras levaduras en la fermentacion,

Planilla de fermentacién del balén N.* 6

4,61 %,
1,57 %,

Dia Aztcar Acidez
."\])l‘il J. 285,‘ %U 5,68 (/}éu
2 249,7 "y 0,66 Y,
3 2232 %, 6,72 Yy
4 162.8 Yo, 6,86 %,
5 82,5 %o 6,72 o0
] 341 %o 6,49 %0
7 22,5 Y%y 6,37 Y0
9 17.3 Yoo 5,93 %,
10 14,2 0, 5,59 %o
12 6,1 %, 549 %o
14 3,5 %o 549 %,

Azucar red.
Planilla de fermentacién del balén N. 5
Dia

Abril

Az(car

270
233,6

Too
Joo

201~ %y

123.8
707
33.2
22,5

%o
Joo
Joo
Fo0

13.20 %,

Acidez

- 5.39
6,27
6.39
6,08
593
5,72
5.58

%o
Joo
%o
o0
%0
%0
%o

Analisis correspondiente al baléon N.° 6

Alcohol ........... 16°5

Acidez total ....... 549 %,
T fija ... 4,22 %o
” volatil ..... 1,27 Goo

Azucar red. ....... 3,47 Yoo

Planilla de fermentacién del baléon N.° 7

1
2
3
4
5
6
7
9
10
12
14

Analisis correspondiente al balén N.° §

Alcohol
Acidez

2

FF

Azucar

143 %4

192
5.3

Teo

c’
7€0

24 %,

total .......
fija ........
volatil ... ..
red. .......

5.39 %,
532 /00
5.29 %,

529 %,
4,51 %,
0,78 hg
245 %,

Dia

Abril

1

Azucar
270,- %o

Acidez

5,29 Yoo

245,1

2254
155.3
86,2
46,7
24,7
19,2
18,1
17,2
15,6

Yeo
Yoo

Y00

543
5,72
6,86
621
596
5,68
548
5,47
542
5,42

oo
Goo
Jeo
oo
oo
Yoo
Yoo
Y60
Yoo

Yoo
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Analisis correspondiente al baléon N.» 7

Alcohol ........... 1407

Acidez total ....... 5,42 Y4
” fija ....... 4,44 Y
” volatil ..... 098 %,

Aztcar red. ....... 156 Yo

Planilla de fermentacion del balon N.° 8

Dia Azucar Acidez
Abril 1 360,- %, 10,78 %,
2 TFermenta levemente
3 310,1 %, 11,07 %,
4 263,1 %Q 11,19 (700
5 190,9 Y%q 11,23 Yo,
6 178,7 Yo 11,29 %,
7 170,7 %, 11,37 %,

9 168,3 %, 11,09 %,
10 166,9 %, 10,98 %,
12 166.3 % 10,88 %,
15 165,5 %o 10,38 %,

Analisis correspondiente al balén N.° 8.

Alcohol ............ 11°1

Acidez total ....... 10,88 %,
Acidez fija ........ 9,41 %,
Acidez volatil ..... 1.47 Y,

Aztcar red ........ 165,5 %,

Planilla de fermentaciéon del balén N.° 9

Dia Azlcar Acidez -
Abril 1 360, %o 10,78 %o
2 Fermenta levemente
3 274,7 Y 10,85 %,
4 189.3 %, 10,98 %,
5 1794 Goo 11,24 %a
6 164,7 %a 11,37 Y%,
7 156.2 %o 11,29 %,
9 149.3 %, 11,23 %;q
10 1382 %, 11,09 %,
12 129.5 %, 10,90 %o
15 122.5 %%, 10,90 %,
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Analisis correspondiente al balon N.o 9.

Alcohol ...l 1141

Acidez total ....... 1C.90 %,
Acidez fija ..., 941 %,
Acidez volatil ... .. 149 %,
Azucar red. ... 1225 %o

Planilla de fermentacion del baléon N.o 10.

Dia Azulcar Acidez
Abril 1 360,- Yoo 10,78 Yo
2 Fermenta levemente
3 312,5 Goo 11,01 %o
4 200.,0 Yo 11,23 900
5 170,2 Yoo 11,34 Joo
6 165,3 Geo 11,45 %0
7 159,7 Yoo 11,27 %o
9 1554 % 11,12 %0
10 153,2 0 10,94 Yoo
12 150,1 Yo 10,86 Yoo
15 148,2 Yo 10,86 Yoo

Analisis correspndiente al balén N.o 10.

Alcohol ......oovnnn 10°9

Acidez total ....... 10,86 %0
Acidez fija ....... . 9,39 ‘Zoo
Acidez volatil ...... 147 o/oo
Azt carred ......-. 1483 %o

Planilla de fermentacion del balén N.o 11.

ia Azuacar Acidez
/\brilDl 270, ‘}bo 7,87 Zoo
2 231,4 700 823 /00
3 190,2 Yoo 8,61 %o
4 124,1 %o 8.67 Yo
5 90.4 7})0 8.75 %0
6 65.1 Yoo 8.82 %o
7 54,3 0" 8.32 Yoo
9 46,2 Jeo 8,29 Z/?o
10 39,2 oo 7,94 Jeo
12 35,7 oo 794 ::/oo
14 31.3 %o 794 Joo

4
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Analisis correspondiente al baléon N.o 11.

Alcohol ............ 13°6
Acidez total ....... 7,94 %,
Acidez fija ........ 6,86 Go,
Acidez volatil ...... 1,08 %,
Azucar red. ........ 31,25 %,
Abril 7. — Vinificacidén en cubas con lev :
radura A, vy
mezcla. dura Ay B.y con
Cuba N.o 1. — Con mosto del siguiente andlisis.
Azucar red. ........ 1453 %,

Acidez total ._,,... 3,52 Soo

A esta culba con 12 litros se le agregd 920 c.c. de mosio con-
centrado y 239.2 gramos de sacarosa, de manera que, tcniendo

en cuenta la inversion de la sacarosa. su

azucar reductor fug
de 260 co.

Se sulfito a razon de 15 gramos de SO* por hect.

FFué sembrada con una miezcla de levaduras A. y B.

Cuba N.o 2. — Su azficar reductor fué llevado a 265 %o
con sacarosa. (SO? 15 gramos hect.)

Esta cuba que tenia 20 litros de mosto fué sembrada con
levaduras A.

Cuba N.o 3. — Su azlicar reductor fué llevado a 275 %o

con sacarosa y sulfitada a razén de 15 gramos de SO? por hect.
Sembrada con levaduras 13.

Cuba N.o 4. — Su aztcar fué llevado a 360 %, con agre-
gado de mosto concentrado (50C c.c.) y sacarosd dando una den-

sidad al mustimetro de 1,150 que teéricamente corresponden 2
21°5 de alcohol.

FFu¢ sembrada con una mezcla de levadura A. y B.

El vino fué descubado el dia 21 de abril y analizado el dia
25 del mismo mes.

Con estos analisis qued
dando para otra los ensavos

A.y B.
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Analisis de la cuba N.o 1.

Alcohol ... L 151

Acidez total ....... 5,29
Acidez fija ........ 4,31
Acidez volatil ....... 0,98
Aztcar total ........ 3,01
Azlcar reductor .. .. 2,43

Analisis de la cuba N.o 2.

Alcohol ... ... 1591

Acidez total ....... 3.53
Acidez fija ........ 4,02
Acidez vaolatil ,-.--. 049
Azucar total ....... 248
Azucar reductor .- 245

Analisis de la cuba N.o 3.

Alcohol -.oaveioe 15°9
Acidez total ......- 1:45,21
Acidez fija ...... - ,53
Acidez volatil ...... 0,08
Aztcar total ...... 2,36
Azucar reductor .- .- 2.27

Andlisis de la cuba N.o 4.

Alcohol voonovre-s 1?:;‘-1
Acidez t(.)-tal ....... 3.43
Acidez fija .....-- 0‘98
Acidez volatil ....-- 59,11
Azucar total ... 40201

Aztcar reductor ..«
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Yoo
%o
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%00
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Yoo
Y00
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Poo
Yoo

te que-
4 terminada la segunda parte Q
de diferenciacion

de las levaduras
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ITI

DIFERENCIACION DE LAS DOS RAZAS DE LEvVA

DURAS
SELECCIONADAS

En cultivos en mostos, —

En este medio, va sea normal o con agregado de {usfato (e

amonio, anhidrido fosférico, alcohol o sacarosa el comportamiento
de las dos razas es netamente diferente.

Raza A. — Fermentacién inicial con poca espuma, que desa-
parece al terminar, clarificando rapidamente, quedando un depé-
silo que primero es de color crema para luego tornuarse marrén
claro. Depésito firnge (hay que agitar fuertermente los tubos o
matraces para que el liquido enturbie).

Raza B, — Fermentacicn inicial con mucha e
dica una gran proliferacion celular. Dich

al fmal quedando en forma (e anillo. EI liquido demora en clari-
ficar v cuando lo hace (5a8

dias mis tarde que el fermentado
por la raza A.) aun persiste el anillo. Si se agita levemente los
recipientes, el liquido se enturbia como consecuencia de la caida
de las levaduras que formaban el anillo, y de 1a suspension de
los depdsitos que son Muy poco firmes y de apariencia gelatino-
sa, teniendo desde el principio un color marrén claro para luego
ponerse mas oscuros.

spuma que in-
a espuma no desaparece

In cuanto a la marcha de la fermentacion, efectividad de las

levaduras, quedan para scr comentadas en la cuarta parte por
tener mas relacicn con clla,

Observacion al microscopio en diferentes estados de la levadura

En cultivos en gota pendiente. —

Empleando el método de Lidner, v
con aumentos de 500 didmetros

Raza A. — Células madre ovoides de forma bien definida, que
se multiplican por gemacion, siendo las células hijas de forina
cliptica pudiendo quedar (al principio) unidas o scpararse.  Lin
¢ste caso toman la forma de la célula madre.

obseryando al microscoplo
se puede ver.

No hay células redondas; las ovoides varian de tamafio en-
‘tre 3 x 2 micrones (ejes mayor y menor) y 7 x 4 micrones, 1l
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je menor esta colocado a /4 de uno de los extremos. Las células.
e s de u lo :
c{ipticas son muy alargadas (su ¢je mayor es el doble del menor)
y sus medidas dependen del crecimiento.

aza . 4 fO og 1 d .
R A (\IICIO t brafh (IC un Clllll\O en got 1 ])Cll(llellle)
.

i0 za A.
Cbservacion de mostos en fermentacion (Ra )

( e]"]{l oran (0] ()](Ie leolll as ogemacion. DllllCl‘lSlOl’lCS'
cn
S S (lCS A S S

entre 7 x 5 micrones y 9 x 8.

reces)
| 1a levadura A. (aumentada 10.000 v
Dibujo de m
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I

[T PFVEEION S

Raza A. (micro-fotografia de levaduras en fermentacion).

El tamafio de ellas es muy poco uniforme, pero hay predo-
munancia de células grandes.

Observacion en vinos (fin de fermentacion)

Preparacion de los depdsitos al fin de la fermentacion

(4] 5 > s Pk ARCECE S |
L ¥ - £ i 5 2 o ¥ ok !
A . - A !
A s @ e ;
: _Gﬁ TR S 0@’ 5 oy
Q C ] bl FaJ c ) ¢ i
g 2 ‘,’._ ® . ; "o -'7-¢~ o o@ .
* o .. @ L 5 *
. . J % @ @
n L - ’%.‘. * = -
A2 ot @ o il N
o BT ER T, el
p ¥y 2 @ b 5
i e 4
e n i) '(‘;
& 0 ey

Micro-fotografia de levadura A. al fin de fermecntacion.
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clulas son ovoides i -
‘ I.as células on o es de forma hien ‘neta. Tamafio muy
uniforme, (son mas chicas que en fermentacion Yy en multiplica-
cion) que varia entre 6,5 x 7 y 6 x 6,5 micrones.

l.a forma cumo se vé no ha variado en los tres casos prece-
dentes, siendo siempre la del dibujo anterior. Aun esporuladas
conservan dicha forma aunque a veces deformada por los esporos.

Ensayo de esporulacion en yeso humedo esterilizado
Raza A. — Esporula dificilmente, haciéndolo recien al sexto

dia que es cuando aparecen muy pocas celulas esporuladas. (La
preparacion fué hecha a los 10 dias .de puesta en veso himedo).

i i « raza A. en esporulacion
Micro-fotografia de levaduras raza A. en esp

(aumento 1.300 diametros).

iman de dos
Células con 2, 3 y 4 esporos predominando mrlzllf-g? 1121? o ma
3 S, 1=-
esporos. [is células con cuatro €sporos son ma:: A e e
de las células no esporuladas esta completamente g

. ., sporuladas.
do su cantidad mucho mayor quc la de es]
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Cultivo en gota pendiente (Método de Lidner)

Raza B. — Células madre de diversas formas (elipticas, re-
-dondas, ovoides y alargadas), con brotes elipticos y redoundos, los
primeros en mayor cantidad. Tamafio que varia entre 8 x 6 y

: IR BT Rt 4 1 TR PN Y
i SRR TOARE

Microfotogria de I.evaduras de raza B. (Cultivo en gota pendiente 500 dm.)

7 x G para las elipticas y ovoides y diametros de 6 a & micrones
para las circulares.

l.os brotes redondos al separarse se vuelven elipticos.

Raza B. —

Levadura en fermentacion. — Células elipticas y circulares
(no hay ovoides) algunas con hrotes. Medidas que varian entre
4 x7 ¥y 6 x 8 micrones para las clipticas y 2,5 a 7 micrones
para las circulares.
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Dibujos de diferentes formas de la Raza B. (Aumento de 5.000 veces).

. — 500 diametros
Microfoto de Levaduras en fermentacion Raza B

. eh tic debde
» IedOl](]aS de J‘,S a 5,5 “HCIOHCS

6 x4 a6 x 6,5 micrones. Células

i , ambién come €
de diametro. Tamaiio uniforme v son ta
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A mas chicas que las células en multiplicaciéon y fermentacigy
Se ha notado al contrario de lo que sucede en la raza A -

i . , S90S A que g
forma de las células ha variado segun su estado fisiologico.

Microfoto de levaduras raza B al fin de la fermentaciéon, (500 diam.).

Raza B. —

Levaduras esporuladas. — Las levaduras de esta raza espo-

rulan mas ficilmente que la de la raza A notandose células espo-
ruladas al tercer dia de iniciado el ensayo.

Células con dos, tres y cuatro esporos donde también pre-
deminan las de dos.

Las células no esporuladas estan en minoria y presentan su

plasma muy granulado. (Esta preparacion fué hecha a los diez
dias de iniciado el ensavo).

) Como se vé. la diferencia entre las dos razas no esti en el
numero de esporos’sino en el tiempo de la iniciacién de la espo-
rulacion y en la mayor cantidad de células esporuladas que hay
en la raza B. Otra diferencia también csta en la persistencia de la
forma (la raza A conserva siempre su forma ovoide).
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i

Micro-foto de levaduras csporuladas raza B. (Agmento 1.500 diametros).

. o
Cultivos en medios sélidos. — (Mosto gelatinizado al 12 %)

Colonias en estrias. — Haciendo_ esjcrias Cl‘;jiubostri?él f?:rs;ﬁ
oelatinizado. que se dejo solidif.ic'a_r inclinado. St'l(;jando ueron
hechas con hilo de platino estirilizado al rojo, u 1t Z O love
en fermentacion. A los dos dias se notal)'a una estria
Las observaciones se hicieron a los 30 dias.

rme de seccion triangular con
Color crema fuerte con los
alido que deja trasparentar

Raza A. — Estria muy unifo!
una acanaladura en la parte superor.

bordes bien definidos de color crema P on ondulados corres-
la gelatina. Los bordes de la acanaladura s

ia, que son pequefios.
pondiendo a los 16bulos del borde de 13_ ZO]‘Olellz:t’nglchrein)én en la
La estria que es sin brillo (mate), procuc

gelatina.

) . 1bién trian-

Raza B. — Estria poco uniforme de aecicggndzalll)ordes lisos.

. la parte superior, pev .

gular con una acanaladura €n @ p‘cterior color crema pilido al
Se diferencia cinco regiones: U.na es 1 color crema mas fuerte.
go trasliicida; otra. de hordes sinuosos de€
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otra. de color blanco: luego otra de color crema intenso y una
ultima (la acanaladura) de color blanco. Los 16bulos son de ta-
maifio mas grande que en la raza A. Poniendo la colonia a luz
intensa presenta una irisacién marcada y mucho brillo, caracte-
risticas que no se presentaba en la otra raza.

Foto de una colonia en estria Foto de una colonia en cstria
de la raza B. de la raza A.

IEn las observaciones con aumento (dibujos que siguen), sc
nota en los dos casos pequeiias hendiduras radiales que son mas
marcadas en la raza A.

BLANCO
CREMA FUERTE

BLANCO
CREMA MEDIANO
CREMA PALIDO

Dibujo de colonia en estria raza B

(Aumento 1:5). (Aumento 1:5).

CREMA FUERTE
CREMA PALIDO

Dibujo de colonia en estria raza A.
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ESTRI1AS

RADIALES

LOBULOS
SEQCION de(OLONIA T

CRATER

GELATINA

97

dibujos de colonias gigante raza A.

Foto v
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gelatinizado, con mosto en fermentacion
Observaciones a los 30 dias.
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Colonias gigantes. — ‘Toques con hilo de platino en mosto
(una pequeiia gota).

-g ®ze1l sajuesi3 seluojod 3p sofnqip £ 0304
YNILY 139

saviavy
Syiyisl

Raza A. — Colonias de¢ forma muy regular con numerosos

(hasta 20) lobulos pequefios, de crater muy cerrado y muy pro-
fundo (concavidad hemisférica) de borde liso vy redondeado. LEs-

-
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{rias radiales muy numerosas y marcadas; color crep

. ! 17 ., a -
ro sin brillo. De 14 milimetros de didn¥etro v 4 de fuerte pe

altura.

Raza B. — Colonia de forma poco regular, de 16bulos gran

- S « -

des y MENOs NuUmerosos que la raza A, (hasta 13). Fstrias radin.
les muy poco visibles, color blanco irisadg. Cri

i ) ter abierto y de
proflmdldad con borde rodeado de pequefias esferas que corres-
ponden a los 16bulos. Diametro de igual tamafio que la anterior

pero es de menos altura (3 mm.). Las dos razas producen de-
presion en la gelatina.

Colonias en picaduras. — Haciendo picaduras en tubos con
mosto gelatinizado con hilo de platino, utilizando mostos en fer-
mentacion.

Raza A. — Colouia que se desarrolla mas dentro que fuera
de la gelatina, apareciendo al cabo de 20 dias una burbuja ga-
seosa pequena.

Raza B. — Colonia que se desarrolla mas sobre la gelatina

que dentro. Produce en ella una burbuja gaseosa de forma de
almeja (grande).

En cuanto a las variaciones de fermentacion y produccion
de alcohol queda para la 4*. parte por tener mas relacion con ella.

Consideraciones sobre los trabajos efectuados de selecci¢n

de levaduras

Para hacer un juicio de la bondad de las razas seleccionadas,
tomo-+varios factores que unidos, nos dan el valor de ellas, com-
paradas con otras levaduras no seleccionadas. Estos factores son:
Iifectividad, aztcar remanente, marcha y duraciéon de la fermen-

tacién, formacion de acidez volatil, clarificacion’ v poder alcoho-
logeno.
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Variaciones de los distintos factores durante la seleccién

Coefictente de efectividad y aziucar remanente. (1)

Como va se dijo las levaduras primitivas fueron conseguidag
de los depositos de ferinentacion de un mosto cuya aztcar re-
ductor fué llevada a 250 %s.

It1 vino obtenido doso:

Aztcar reductor .......... 4,65 9%,
Azucar total .............. 5,81 %o
Alcohol ..... e 13,5 grados

Su coeficiente de efectividad llevado a porcentaje fué: 93,66 %
que es bajo, habiendo quedado ademas mucho azticar remanente.
Como el objeto de la seleccion es buscar razas de buena efectivi-
dad vy que dejen poco aztcar los ensayos siguientes estan diri-
gidos para su consecucion,

Se hizo un primer repique en matraces (durante la selecciin
se usd como medio mosto esterilizado) a los cuales se le agrego
alcohol de manera que este sumado al alcohol que tedricamente
debiera producir el mosto al fermentar correspondiera al produ-
cido por 250 %, de azucar (dos matraces) v 260 %, (dos matra-
ces). Este primer repique fué hecho el dia 9 de junio.

Analisis de los matraces:

250 2060
N.o 1 N.o 2 N.o 1 N.o 2
Aztcar reductor .. 3086 %o 3287 9%, 33,79 %o 35,21 Sto
Alcohol ......... 12°00 12035 12040 12°00
C. efectividad .... 9320 < 95,61 95 93,25 Vs 90,66 %
(1) —- Tomo como cocficiente de efectividad a la cifra que resulta de la di-

vision de la cantidad tedrica de aziicar nccesaria para dar un grado

alcohélico por litro, entre la cantidad real que es variable con las
distintas razas.

Cantidad teorica en gramos por grado alcohol
Calculos: , o = C. cfec.
(azuicar inicial-remanente): grado alcohol

e e ————
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Como se vé el coeficiente de efectividad h
o ha quedado mucha aziicar remanente, (P
del poder fermentante de las levaduras hav
los dos factores pues cualquiera de los dos
un valor muy relativo).

a variado poco pe-
ara tener un juicio
que tomar en cuenta
aislados solo tienen

En el segundo repique los matraces sembrados dieron en el

analisis:
250 260
N.o | N.o 2 Nol No 2
Azicar reductor .. 19.39 %e¢o  se rom- 23,7 %y 2639 %,
Alcohol ........ .. 12004 pio. 13926 13921
C. efectividad .... 95,23 % 95,13 %u 9599 %,

En este repique ¢l azucar remanente es menos y el coeficien-
te de efectividad aumentd. Sc ve que hay un mejoramicnto en
¢l trabajo de las levaduras.

Al 4.2 repique (junio 30) en tubos, el azicar remanente fué:

. 250 260
Aztcar reductor ........ 5,03 % 5.55 %0

[Falta ¢! coefliciente de efectividad porque la poca cantidad
del liquido impide la dosificacién del alcohol.

El azdcar remanente bajo del ler. repique al 4.2 repque.

ler. rep. - 4.9 rep.
250 30,86 o

32,39 %ea 5.03 Yeo
260 33179 %0 T

35,21 %o 5,55 %o

Como solo se hizo una seleccion natural (medio a1c911o}1Ta(1f))_
las levaduras que actuaban eran mezcladas. Como el fin (el n,z:s
P2jo era conseguir razas puras, se hace ahora siembras len P 2(5:10
de Petri para- que formen colonias en medio gelatinizado (’rlnso121
©n 12 % gelatina) siendo cada colonia originada 1)Or'l‘un(‘lo se
celula. Si ge siembran estas colonias en .mOStO este“.fzz; ’
obtendra un cultivo puro. (Método mecanico de seleccion).
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De los tubos del 3er. repique se hicieron cultivos en placas
de Petri con dilucién 1/1.000.000 (18 de junio).

El 21 se sembr6é un tubo con una colonia de 250 (ahora le
llamaré 250 A para diferenciar de las primeras). Il dia 30 se hizo
lo mismo con una colonia de 260 (ahora 260 B).

Una vez fermentados estos tubos previamente alcoholizados,
se analizd su azucar remanente, v 'se vid que este era menor que
cl del 4.0 repique de 250 v 260.

250 (4.2 rep) 250 A (ler. rep) 260 (4.2 rep) 260 13 (ler. rep)
Az red. 5.03 ?{Jn 3.33 (700 l.5.55 %u i 275 {,"/00

En vista de los resultados obtenidos se dejaron e lado las
mezclas 250 v 260 para seguir la seleccidon con las razas puras 250
A v 260 B, que han demostrado ser mejores en cuanto al aziicar
remanente, (como ya quedo dicho esto no nos da la seguridad de
la bondad de las razas, pues falta el coeficiente de efectividad).

Al tercer repique de estas levaduras se le empled como pie
de cuba para una fermentacion.

Cuba N.o 1. — Cuya azucar fué llevada a 250 %o (con 10
grs. hec. de (NH*)* PO

Cuba N.o 2. — Cuya azucar fué llevada a 260 %, (con 10
grs. hec. de (N'H*)2 PO*.

Como los agregados fucron hechos en sacarosa y no se hicie-

ron calculos, (se utilizd6 el mustimetro) la cantidad de azicar
agregada fué mayor (ver pag. 70 de la 2% parte). LEsto se refleja

en la produccion de alcohol. I.os vinos obtenidos se analizaron (14
de setiembre).

250 A 260 B
Azucar reductor ... 3,19. %, 2,73 %
Azucar total ....... - 369 % 3,01 %o
Alcohol ........... 150 16°32

Por esta causa es imposible determinar la efectividad.
Al 7.0 repique de 250 A y el 6° 260 B (7 de diciembre) el
azucar remanente es:
250 A 260 B
Azucar reductor .... 3,71 %, 3,83 %y
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Algo superior pero no tanto como
para que sea apreci
eciable.

" Se hicieron r’epiques en tubos para seguir diaria

variaciones de azicar reductor y acidez (12 de dicienr:l[fnte las

rante la fermentacion, y en matraces para analizar luego el :;t):oldul-
- hol.

250 A 260 B
En tubos, az. red. .. 1,1 %o

[o/
En matraces az. red. 3,3 Yoq ;8 é:o
Alcohol 1301 1501

Se vé que la efectividad de la raza 250 A ha bajado muche
en relacion a la mezcla 250, mientras que la de la raza 260 B ha
aumentado casi hasta el limite:

250 A 260 B
Coeficiente de efectividad ...... 8947 % 99,29 %

Al mismo tiempo que se seguia la seleccion sc hizo el acos-
tumbramiento a dosis progresivas de 10 y 20 gramos por hect.
de SO (27 dic.).

El analisis di6:

250 A 260 B

En tubos, Az. red... 10,0 %o 11,3 %,
IEn .matraces Az. red. 1,7 %, 4,81 %o
Alcohol 13°1 1407

El aztcar que qued6 en los tubos es muy superior a la que
quedd en los matraces, debido a que la accién del SO? es mas
fuerte en ellos. Ademas se puede.notar que la raza 260 B sufrio
mas que la 250 A bajo la accién del mismo.

La efectividad ha variado muy poco:

250 A 260 B
Coeficiente de efectividad 89,79 % 9804 %

. Y se nota también en ella que la raza 260 B ha sido influen-
“1ada por el SOZ.

Se repiti6 el ensayo (enero 12 de 1938).
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Resultados de los analisis:

250 A 260 B

En tubos, Az red. .. 3,2 % 3.5 Y%

Matraces Az. red. .. 2,5 %, 2,2 Y,
Alcohol ,. 1329 148

C. efect. .. 9583 % 97,53 %

Vemos que la efectividad 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 anidlogo pero con 20 gramos de SO*
por hectolitro:

250 A 260 B
En tubos... Az.red. .... 3,2 %, 34 %,
En matraces Az. red. ... 2,38 Yy 246 v
Alcohol .... 1398 15°
C. efect. .... 94.60 98.83

[.a efectividad tuvo pocas variantes y el azucar remanente
se mantiene entre 2 y 3,5 por mil.

Planilla de efectividad y azucar remanente durante la seleccion.

250 260
; Efectiv. Az. rem. Efectiv. Az. rem.
ler. repique . 94,40 % 31,85 %o 91,95 % 34,5 Yoy
2.0 . ; 9523 " 19,39 09599 26.39 7
4.0 - z _— 5.03 5,55 "
250 A ; 260 B
ler. e : — 3,33 7 N 275 7
7.0 i i 371 7 383 ”
8.0 = d 89,47 % 330 99,29 % 300 7
9.0 2 ; 89,79 % 1,70 7 98,04 481 7
10.0 s . 95,83 250 97.53 ” 220 7
1l.0 B : 94,60 “ 238 - 98.83 % 246 7

Estos datos son tomados para hacer la grafica correspon-
diente. dandose con estos ensayos por terminada la seleccién en la
que han conseguido dos razas con muy buena efectividad y que
dejan poco azucar remanente, dando en un' ensayo de vinificacion
en cuba 152 ¥ 16°3 las A v B respectivamente. Ahora resta el co-
mentario de la marcha y duracion de la fermentaciéon durante la
seleccion, y el de los ensayos comparativos de fermentacion en
balones y cubas, en los que tomaremos en cuenta ademas de la
cfectividad y el azticar remanente otros factores a saber, formacién
de acidez volatil, marcha y duracién de la fermentacién y clari-
ficacién.

(6).—250, Cuarto repique.
(8).—250 A, Primer repique.
(10).—250 A Séptimo repique,
L(12).—250 A, Qctavo repique.
(14).—250 A. Noveno repique.
(16).—250 A, Décimo repique.
(18).—250 A, Undécimo repique.

(13),—260 B, Octavo repique,
(15).—260 B, Noveno repique.
(17).—260 B, Décimo repique,
(19).—260 B, Undécimo repique.
En blanco: Azflicar remanente,
(2).—250, Primer repique.
(4).—250, Segundo repiqyue. -

EFECTIVIDAD Y AZUCAR REMANENTE DURANTE LA SELECCION

en punteado: Efectividad

19)

18) 9) (10) (11)
e l=al sl ]

L1

(68

(9)—260 B, Primer repique,
(11).—260 B, Séptimo repique.

(5).—260, Scgundo repique.
100, —

(7).—200, Cuarto repique.

(1).—Levaduras primitivas.
(3).—260, Primer repique.

Referencias:

e ——

——
g| s
gl

| e T : O
-~ ‘_._.-r_.‘_l—l
e il
el el lLl_lJJJsl-l-AJ'gl—l%J'gJ,'J'ﬁl_l'SLLgll'l_SLJTJI IE 5
55 8 g B R 88w he
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MARCHA DE LA FERMENTACION DURANTE EL
ACOSTUMBRAMIENTO ‘A SO-=,

J.os ensayos dc acostumbramiento sc¢ hicieron en mostos
esterilizados previamente alcoholizados v con agregados de SO2.
Se hizo primero un ensayo sin SO? (diciembre 14) (ver la planilla
de la pag. 71; 2® parte).

Al primer dia de la fermentacion hubo pocas diferencias en
las dns razas pero al segundo dia la raza 250 A (en la grafica co-
rrespondiente con linea llena) fermentd desde 181.2 a 64.1 grs. de
azlicar, mienttas la raza 260 B fermentd desde 176,1 a 106,4 (linea
punteada). Al tercer dia se igualan en 25 grs. para seguir iguales
hasta el final. La fermentacién termind en las dos en 10 dias.

(Grafica N.o 1).

Se hizo después un ensayo con 10 grs. de SO? por hectolitro
(Diciembre 27).

I'n este ensayo la fermentacidn duréd 18 dias dejando las dos
razas mucho azucar sin fermentar: raza A: 10 %, y raza B:

11.3 %,, indicando esto que las dos han sufrido mucho con el ,

agregado del SO I.a duracién de la fermentacién fué 17 dias para
la raza B y de 18 para la A. Comon se puede apreciar en la gra-
fica la fermentacion es irregular (linca quebrada). — Se nota ade-
mas igual que en cl ensavo anterior que la raza A tiene una fer-
mentacion inicial mas rapida que la B pero que luego se igualan
para seguir juntas. (Grafica N.° 2).

Como en este ensayo quedara mucha azicar remanente se
repitié (12 de enero). Iin esie nuevo ensavo la raza B trabajo mas
rapido al principio que la raza A, pero desde el 7.0 dia siguieron
de igual manera. Iniciaron y terminaron los mismos dias la fer-
mentacién que durd 16 dias. Qued6 como azicar remanente 3.2
v 3.5 para A y B respectivamerite. (Grafica N.2 3).

Se hizo luego un ensavo con 20 gramos de SO? por hectolitro.
(febrero 22).

"En este ensayo el comportamiento de las dos razas fué idén-
tico. I.a fermentacion duré 16 dias v dejaron 3.2 v 3.4 %, de
aznczr. Se vé en las lineas de la grafica que casi se confunden,
la igualdad de la marcha de la fcrmentacién, caracteristica que
permaneceri incambiarda en iodos los ensayos posteriores aunque
sean sin SO% En todos los casos la fermentacion inicial es ra-
pida para luego del 7.0 dia hacerse lenta. (Grafica 4).

o
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SELECCION Y ACOSTUMBRAMIENTO
(Grafica N.o 1)
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GRAFICA DE FERMENTACION DURANTE LA
SELECCION Y ACOSTUMBRAMIENTO
(Grafica N.o 2).
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GRAFICA DE FERMENTACION DURANTE LA
SELECCION Y ACOSTUMBRAMIENTO
(Gréfica N.o 3)
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SELECCION Y ACOSTUMEBRAMIENTO
(Grafica N.o 4)

REPERENCLAS:

RAZA A.-

ee~=-- RAZA B.-

T2 3 e 3 6 I 8

L.
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ENSAYOS COMPARATIVOS DE FERMENT
LAS DOS RAZAS SELECCIONADAS CON
ACQSTUMBRADAS A SO* NO PURAS, Y C
TACIONES ESPONTANEAS.

ACION CON
LEVADURAS
ON FERMEN.

Terminada la. s‘el_ccci(_.n con ¢l acostumbramiento y obtenidas
dos razas que €n juicio primario dicron buen resultado, se ilicieron
ensayos para determinar comparativamente el valor absoluto de
las razas puras obtenidas v sus mejores condiciones de trabajo.

EN MOSTOS NORMALES. —

En estos ensayos {pag. 73; 2* parte) se tomaron levaduras
acostumbradas a 20 grs. de SO? por hectolitro y fermentaciones
espontz'meas para compararlas con las razas A y B, con distintas
variantes.

EFECTIVIDAD Y AZUCAR REMANENTE EN LAS
FERMENTACIONES CON MOSTOS NORMALES. —

Fermentacion expontanea. — Balén N2 1 con 186.24 %, de
glucosa (dia 15 de marzo). El analisis did:

Alcohol .......... 906
Azucar red. ...... 1.05 %eq
C. efectiv. ........ 88.22 %

Como se puede ver el coeficiente de efectividad es muy bajo,

v se debe a que hubo infeccién con Mycoderma aceti. Por eso se
repitio el ensayo (abril 5).

Fermentacién expontanea. — Balén N.? 8 con 186.24 %, de
glucosa. Hecho el analisis correspondicnte, doso:

Adcobol issssnsvsss 1001
Azucar red. ...... 1.19 %,
C. efectiv. ........ 92.84 %

i ici : ; hubo infeccion de
Aqui el coeficiente es mayer a nesar de que

Y nente se
Mycoderma vini (flor de vinc). En cuanto al aziicar rema

: . -mi la fermen-
¥e que es haja a pesar de que todavia no ha terminado

tacitn secundaria,

. radas. — Balon
Fermeuntacién con levaduras no puras ;)costumb
N0 9 con 186.24 o de glucosa (marzo 19).
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11 analisis doso:

Aleohol ...counn. 10°
Azucar red. ..... 1.18 %,
C. Efectiv. ...... 91.89 %

Fambién aqui se ve que la efectividad c¢s baja v ¢l aztcar
remanente es normal.

Fermentaciones con levaduras puras raza A y B cn mostos
normales $in tratamientos con 186.24 %, de glucosa (halones

N.o2v3).-

Baléon No 2 A Balén No 3 1

Alcohol ......... 10°.3 Alcohol ......... 1004
Azucar .......... 1.43 %, Azlicar .......... 1.0 %,
C. Efectiv. ...... 94.60 % C. Efectiv. ...... 95.56 %

Puestas las dos razas cn igualdad de indicaciones la BB de-
mostré tener mas efectividad y dejar menos azucar remanente.

Fermentaciones con levaduras raza A y B en mostos norma-

les con agregados de SO? y fosfato de amonio (20 y 10 gramos
por hectolitro respectivamente).

Balén N.o 4 A Balén N.o 5 B.

Alcohol ......... 10°.5 Alcolol ......... 10°.6
Aztcar .......... 1.27 %, Azucar .......... . 1.0 oo
C. Efectiv. ...... 97.10 %% C. Efectiv. ...... 97.42 %

Cuando las levaduras trabajan con SO* lo que da la seguridad
de la no concurrencia de otras levaduras su efectividad ha awmen-
tado mucho quedando su azucar remanente estable. Con todo, se
observa que la raza B deja menos glucosa que la A, lo mismo
que en el ensavo anterior. IXn cuanto a la clarificacion en la raza
A cs rapida, verificandose en seguida de terminada la fermen-
tacién, mientras que en la raza B, como hay formacién de anillo.
el liquideo aparentemente clarificado se enturbia con un leve mo-

vimiento por precipitacién de las levaduras que forman dicho
anillo.

Fermentaciones con levaduras puras raza A y B en mostos

con 186 24 9, de azucar, con 10 gramos de fosfato de amonio
por hectolitro v no sulfitados.

B —
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Balon N.o 6 A Balén No 7 1
4 N0 7 B
Alcohol «.vennen 10°0.5 Aleohol ... . .. 100.6
Azucar red. ... 0.72 %, Azucar red. ..., — d¢ (.33 ;7‘,
C. efectiv. ...... 96.26 % C. efectiv. ..., .. 9(,.()) PZU
e

Itn este ensavo la efectividad es mayor que en el ensayo si
tratamiento pero cs menor gue en el hecho con SO2 l)al‘é‘lhs (lcll
razas, pero el azucar queda en menos de 1 por mil. Comparando
con los ensayos de fermentacion cspontinea y con levaduras E(ICOS_
tnmbradas no puras en las razas puras la efectividad es netamcn;e
superior.

. . ('
Planilla de efectividad v azucar remanente en los ensayos en

mostos normales,

. Efectividad Az.reman.
Fermentacign cspontanea ........ Balén N.o 1 83.22 % 1.05 %,
m L "7 8 9284 % 1.19 %,

. levadura acostumbrada " "0 91.89 % 1.18 %,

" raza A s/t..... ..., g ”2 94.00 % 1.43 %,

] "B s/T o % "3 95.56 % 1.0 %,

i " A fos. deamonio ™ "6 96.26 % 0.72 %o,

" "B o i i “ 7 96.92 % —de 0.33 %0

Fer. raza A con SO= y” b 5 7”4 97.10 % 1.27 %,
U S B " » ” 5 97.42 % 1.0 %,

Tl coeliciente de efectividad sicmpre es mayor €n la raza 1
cualquiera que sea la variante.

. . . ato de amonio
Con SO? es mavyor, le sigue en orden con ]fosfcf rment"lciones
. . . «
¥ luego sin tratamientn, siencdo menor aun en as e
cspontaneas y con levaduras acostumbradas no puras.

. n fosfato de
El az(icar remanente es menor en el ensayo ica(')u'ﬂ \'a‘rizmdo
amonio no sulfitado. En los demés ensayos es cast I5¥<t

entre 1 y 1.5 por mil.
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EFECTIVIDAD Y AZUCAR REMANENTE EN MOSTOS.

NORMALES

(1).—Fermentacion Espontanea.
(3).—Levaduras acostumbradas.
(3).—B_ Sin tratamiento.
(7).—B. Con Tosfato.
(9).-~-B.—Con fosfato vy SO=2.

8

T T
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{4)

&l |
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r['lilIlrlIllTI'FITIllII]III|TII|[I

] —— e O L ] r_l—l

(2).—TFermentacion Fspontanca.
(4).—A. Sin tratamicento.

(6).—A. Con fosfiato,

(8).—A. Con Tosfato y SO=,

() Lo IS

2 [

7

=

B

)
—

&

i 8

Referencias: En punteado: Iifectividad. — En blanco: Azucar remanente

e
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MARCHA Y DURACION DE LA FERMENTACION EN
MOSTOS NORMALES

‘Tcn fermentacion espontaneas.

Balon N.o 1. — Se acetifico, despidiendo fuerte olor a icido
acético, la fermentacion siguid aunque algo anormal. Duracidn:
7 dias.

Baléon N.o 8. — Lste halén se infectd con micoderma vini.
A pesar de cllo la fermentacion siguié rapida durante 7  dias.
(Grafica a).

En fermentacion con levaduras acostumbradas no puras. Fer-
mentd rapidainente (6 dias) dando en la grafica correspondicnte
una linea casi recta. (Grafica b).

Ln fermentacion sin tratamiento razas A y B (Balones 2 y
3). Fermentacion rapicda normal las dos zonas, (6 dias) indicando
un muy buen trabajo no influenciado por la concurrencia de le-
vaduras no scleccionadas. (Grafica c.).

En fermentacion con fosfato de amonio razas A y B.(baloncs
6 v 7). Aqui a pesar del agregado de fosfato de amonio la ter-
mentacion fué mas lenta debido seguramente a que las levaduras
concurrentes se desarrollaron mucho.gracias a este alimento, vien-

dose por lo tanto, rebajada a efectividad zimatica dc las razas
puras. (Grafica d).

: , i lo-
En fermentaciones en mostos fosfatados 3 sulfitados l(abifler—

nes 4 y 5) las dos razas trabajan de idéntica form;,lp(:'om_a las

mentacion, a pesar de scr normal, es mds lenta. (7dias p

dos razas) Grafica e.

;e h { ' T '\,’ a raza A con

distintas variantes (Grafica f) y de la raza B (Grafica g)-
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CRAFICA DE FERMENTACION ESPONTANEA Y CON
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LEVADURAS ACOSTUMBRADAS (a y b).
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(En mostos normales)

REFERENCIAS:

T FERWENT. EXPONTANEA

~==.-L8VAD. ACOSTUMBDRADAS
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GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS NORMALES
SIN TRATAMIENTO (o),

REBERENCIAS;
2c0 —— RAZA a.-
190 ~—— RAZA B.=
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|
A DE FERMENTACION EN MOSTOS NORM ,
'GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS NORMALES GRAFIC HALES
FOSFATADOS Y SULFITADOS. - (gréfica ¢).
FOSFATADOS (d)
1 REPERENC]AB:
REPERINCIAS:
200 e— RAZA Ae~ [

————RAZA A.-
wacstcn. RAZA Bo-
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GRAFICAS COCMPARADAS DE LAS DOS RAZAS EN
MOSTOS NORMALES (g) y (f).

56 .
i JRAZA B
REPERENCIAG:
ool ~—- - CON FOSPATO,.
‘ = = ~-OCH FOSFATO Y Sqg2.
o \ =< —-51N TRATAMIEiTE,-
Ry

=RAZA A,
3 A
REFERRNCIAS:

20| coN POSPATO.- \~
++=~CON FOSPATO Y 50%.- o
10 | —-—- 61N TRATAUIRNTO,- oy
0 1 2 3 ‘ 3 [3 1 8 []
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FORMACION DE ACIDEZ EN FERMENTACIO
MOSTOS NORMALES CON LAS RAZAS A v B LI\‘]EE':‘/SADEI?

RAS SELECCIONADAS Y FERMENT

ACIO
ESPONTANEAS. NES
_Si_cpd(l'lﬂ acidez volatil el(*\'a(lg} un factor negativo en ja con-
servacion de los vinos, es necesario tomarla en cuenta al hace
un juicio sobre 1a bondad de cualquier raza de levadura. 'I:enie‘ncdctr)-
esto en cuenta se ha tomado la acidez total fija y volatil de los
vinos obtenidos en los ensavos anteriores. |

EEn fermentaciin espontanea. — (Balén N.o 1.
El-analisis correspondiente dosé:

Acidez total del mosto 7,45 %,

" total del vino . 9,42 %,
fija .......... 5,68 %,
" volatil ...... 3.83 %,

l.a acidez volatil es elevadisima come consecuencia de la in-
feccién de Mycoderma aceti, habiendo aumentado también des-
medidamente la acidez total.

Este ensayo se repitié (Balon N.o 8)
Acidez total del mosto 7,45 %
*  total del vino . 6,66 %,
" eeeeinns 5,98 %,
" volatil ....... 0,68 %,
Se vé aqui que la acidez total es menor en el mosto. lo con-
trario de lo corriente y que la acidez \'O]flt.ll es baja. d_el)ldo lo
primero a la infeccion con Mycoderma vini (flor .de vmo) que
al desarrollarse ademids del consumo de alcohol utiliza los acicdos

fijos en su alimentacion.

., . 0=
En fermentacién con levaduras acostumbradas a2 S

El analisis dié:

Acidez inicial del mosto .. 7.45 ?).,
" {otal det vino ...... 7.55 Yoq
L 1 P 6,37 Foq

1118 %0

v yolatil Laeeeeeeen

2 SO a pesar de trabajar

[Lstas levaduras acostumbradas A
olatil.

medio sulfitados dieron mucha acidez ¥
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Fermentacién con las razas puras A y B en mostos S trat,
miento. o

Balones Nos. 2 y 3.

Balén N.o 2 (raza A). Baldén N.o 3 (raza B)

Acidez total del mosto 7,45 Yoy, 7.45 G
total del vino .. 7,44 %, 7,46 %,
Tofija ... 607 %, 6,29 %o
volatil ........ 1,37 %, 1,17 %,

La raza A dié mas

acidez volatil que la B pero las dos demos-
traron trabajar mal en

concurrencia con otras levaduras no puras.

En fermentacion

1es con las-razas puras A y B en mostos fos-
fatados.

Balones Nox. 6 v 7.

Balin N.u.6 (raza A) Balén N.o 7 (raza B)

Acidez total del mosto 7,45 %, 7,45 %,
" total! del vino . 7,25 Yo, 725 P,
fija ..., 0,37 %, 6,56 %,

volatil ..., ... 0.88 %, - 0,69 %,

La influencia del agregado de fosfato de amonio ha sido bue-

na pues ha disminuido la acidex volatil quedando en términos acep-
tables, sobre tcdo la raza A.

En fermentaciones con las razas A y B en mostos normales
sulfitados v fosfatados. (Balones Nos. 4 v 5).

Balén N.o 4 (raza A). Balén N.o 5 (raza B)

Acidez total del mosto 7,45 %, 7,45 %,
“  total del vino . 7,72 %, 7,75 %,
T o fija ..., 7,23 %, 6,58 %,
" volatil ..., .. 0,49 %, L17 %,

. - o
[.a raza A ha dado muy poca acidez volatil dcmo§tralnld7o;
‘ - . ’ 00
sufrir en medios sulfitados, micentras la raza B que di6 1,
«demuestra lo contrario.
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Cuadro de la acidez total.
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Acidez fija. Acidez volatil,

Ferment. expontanea ... 9,42 %00 — 5,68 Poo — 3,83 %0 (Balén N.o 1)
" » “eea (),66 %n o 5-98 %0 - 0.()8 %!) ( ” N.O 8)
J.evad. acostumbradas ... 755 9 — 637 Teo — 1,18 %o (" No 9)
” raza A s/t e 7,44- %’0 - (),07 7&‘(, - 137 %0 ( " N.o 2)
raza B s/t ... 746 %5 — 629 ¢ L7 %, (" No 3

Raza A con fosfato 7,25 %y — 6,37 4 — 0,88 Pl (" Noog)
* B con fosfato .... 7,25 %, — 6,56 Yo, — 0,69 oo (" No7)
" A SOy fosfato .. 772 %y — 723 %, — 049 oy ( »  No o
" B SOy fosfato .. 775 %y — 658 %y — 117 Gy ( * No o

ACIDEZ VOLATIL PRODUCIDA EN ENSAYOS COMPARA-
TIVOS DE FERMENTACION CON MOSTOS NORMALES

(1).—Acidez del mosto.
(2).—Fermentacién FEspontanca.
(3)—Fermentacion LEspontanca.
(4).—Levaduras acostuml?radas
(5).—Raza A. Sin tratamiecnto,
100
os| 2L
0.0
85
8,0
s L ol L

i 4 8 - 3)
6.5 iy
6.0 e 1 ! T
55
50
45
40
35
30
25
2,0
15
0
05
00

(6).—Raza B. Sin tratamiento.
(7).—Raza A. Con fosfato,
(8).—Raza B. Con fosfato.
(9).—Raza A. Con fosfato y SO=
(10).—Raza B. Con fosfato y SO-.

® oon
I
N i 2

Referencias: en blanco: Acidez fija.

n oscuro: Acidez volatil,
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CONSIDERACIONES FINALES SOBRE LA BONDAD DE

LAS RAZAS SELECCIONADAS EN COMPARACION CON

LEVADURAS ACOSTUMBRADAS Y FERMENTACIONES
ESPONTANEAS.

Analizados ya los diferentes factores, que como se ha visto
separados, solo tienen un valor muy relativo, resta unirlos pzu-a,
tener un juicio de la bondad de las levaduras experimentadas. {os
ensayos anteriores fueron hechos en mostos normales.

Se ha comprobado:

Que en fermentaciones expontineas la efectividad es haja de-
bido a la lucha entre las diversas levaduras y demds micro-orga-
nismos nocivos (88,22 % y 92,84 % correspondiente a los halones
N.o 1 ¥ 8). Aunque la marcha de la fermentacién es rapida a pesar
de la baja temperatura (18 grados C.), v la cantidad- de azicar
remanente es minima, el producto es malo debido a infecciones.

El balon N.o 1 se acetificé dando una acidez volatil muy ele-

vada, y el balén N.o 8 se infecté con Mycoderma vini. Fermenta-
ciones pésimas.

Que en fermentaciones con levaduras acostimbradas a SQZ2,
el coeficiente de efectividad es igualmente bajo a pesar que su azu-
car remanente es normal.

Fermentacion normal y rapida (6 dias) ; acidez volatil excesi-
va que pasa de 1 %y. Fermentacion mala.

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

l.o — Sin tratamiento. La fermentacion es rapida (6 dias) im
pidiendo la infeccién de micro-organismos nocivos, la efectividad
es mayor que en los casos anteriores (94,60 %) y el azlicar rema-

nente es normal; pero la acidez volatil producida es muy eleva-
da. Fermentacién mala.

2.0 — Ln mostos fosfatados. La cfectividad es sensiblemen-
te mayor (96,26 %), el azticar remanente es menos de 1 %o; que
la marcha de la fermentacién es normal aunque algo mas lenta
(8 dias), siendo la acidez volatil producida aceptable. Fermenta-
cion Aceptable para vinos de pronto consumo.

3.0 — En mostos fosfatados y sulfitados. Su efectividad ha
aumentado (97,10 %) siendo excelente. Aziicar remanente normal,
igual que la marcha de la fermentacion que es mas lenta que sin
tratamicnto (7 dias) dando al fin de ella una acidez volatil baja
(0,49 %,). En estos tres casos la clarificacién es rapida y total
Fermentacion excelente.
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Que en fermentaciones con levaduras puras raza B, —

1.0 — En mostos sin tratamiento. T.a marcha de la fermenta-
cion €s rapida Yy normal (igual que en la raza A), su efcctividad
es buena (95.56 %). su azicar remanente normal, pero la acidez

volat producida es muy clevada, ademds de una mala clarifica-
cion. Fermentacion mala.

2.0 — Iin mostos fosfatados. La marcha de la fermentacior.
es normal aunque algo mas lenta (7 dias), efc_cti\'i(lad clevada
(9692), aziicar remanente menos de 0,33 %0,’ acidez volatil -pro-
ducida baja (0,69 %0), pero es de mala clarificacion debido a que
quedan células en SllS])CllSi(’)l.l (anillo) que cuando se mueven los
recipientes precipitan enturbiando el vino. Hay necesidad de cla-
rificar. Fermentacion aceptable.

3.0 — Tn mostos fosfatados y sulfitados. Efec.tli\'idad excelen-
te (97,42 %), azllcar remanente norm'a], fermentaczon normal aun-
que algo mas lenta que en ferm.entamon'e? expontaneas y en mos-
tos sin tratamicnto (7 dias). Acidez \’O!ﬂtl] muy elevada (l.e}ndo. ’al
sufrimiento de estas levaduras en medios sulfitados. Clarificacion
mala. Fermentacién muy mala.

Hechas las consideraciones que anteceden y cuyas conclus'lo-
nes sacaré al fin de este trabajo, queda por comentar los ensayos
en mostos concentrados con distintas levaduras y variantes.

is que
Tendré en cuenta en estos ensayos los mismos factores ¢
en los ensayos en m'ostos normales.

COMENTARIOS DE LOS ENSAYOS DE FERMENTACS:
NES EN MOSTOS CUYA AZUCAR SE ELEVO CON A T
GADOS DE SACAROSA Y MOSTO CONCENTRAD?)ﬁRAS
LIZANDO LAS RAZAS SELECCIONADAS LEVAES |
ACOSTUMBRADAS Y EN FERMENTACION
. ESPONTANEAS.

srrien-
. puestos.a fer
Estos ensavos fueron hechos en balones, ¥ 1

tar ¢l dia 1° de abril.
« . ’ remanente. . ar
Efectividad y azucar Balén No 7 con 270 de azuca
a. Be

En fermentaciéon espontane ado) v sin tratamiento.
(8 -

tr
% o (con agregado de mosto concen
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Ll analisis doso:

Alcohol ...

SeERiTeaeseeayy 1497
Azlicar red. .............. 156 %,
Cocficiente cfectividad .... 9837 9%
Ln fermentacion con levaduras acostumbradas a SO? pu-
ras. Balon N° 11 con 270 de aztcar:
Alcohol ..., ...oeiun.. 139
Azlicar red. ............. 31,25 %,

Coeficiente efectividad .,.. 98,37 %

En los dos casos el coeficiente de efectividad es muy hueno,
pro han dejado mucho azicar remanente. En el.ensayo con mos-
to sulfitado (balén N¢ 11) se nota que las levaduras han sufrido.

con el SO siendo su efectividad menor y dejando mucha azacar
remanente.

IEn fermentaciéon con la raza A,

Variantes Analisis

Balon Azucar Fosfato de am. SQ® Azficarred. Alcohol C.

Nol — 270 %° — 2,75 %, 14°8 94,23 %
N.o 3 — 270 %" 10 grs. hect. == 2,63 %, 1402 90,43 %
No 5 — 270 %, 10 grs. hect. 20 g. 245 %° 1595 98,20 %

cfectiv.

Se nota que el coeficiente de efectividad es menos en los dos
primeros casos debido a la concurrencia de otras levaduras, pero-
en mosto sulfitados este llega 98,20 % (efectividad mayor que en

mostos esteriles durante la seleccion). El aziicar remancnte esta
en un buen término.

Iin fermentaciones con la raza B.

La raza B. no disminuye la efectividad al-trabajar con otras
no puras pero deja mucho que descar en cuanto al remanente de

azucar (balones Nos. 2 y 4), cosa que no sucede al trabajar sin
competencia (balon No. 6).

Variantes

Analisis
Baldn Azicar fosfato am. SO2  Azicar red. Alcohol C, efectiv-
N.o 2 — 285 %° 1390 %, 158 99,13 %

N.o 4 — 285 %, 10 grs. 13,20 90 1599 9935 %
No 6 — 285 %9 10 grs. 20 grs. 3.47 %, 1605 99.07 %
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En fermentaciones en cubas:

Variantes

Anilisis
Cuba Aztcar fosf. am.  SO2.  Azilcar red

- Alcohol C. efectiv. Levad,
Nol— 260 %° 10grs 15grs. 245 %0 141 9285 g
No 2 — 265 %° 10 grs. 15 grs. 245 %0 1571 97,58 9
No 3 — 275 %o 10grs. 15grs. 227 %0 159 9914 g

A. B.

En estos mostos agregd sacarosa en vez de mosto concentra-

do como en los anteriores, no variando por ello la efectividad,

ero en la cuba N? 1 esta es mas baja; demostrando que es incon-
]\)’eniente desde este punto de vista la mezcla de las dos razas. El

azicar remanentc es poca. Ensayos en mosto con 360 %, de azi-

car. Esta fué llevada a ese tenor con agregado concentrado que-
dando muy denso el mosto obtenido y con una acidez muy elevada
(10,78 %°).

Variantes Analisis
Balén Azficar fosf. am. SOZ2. Azicar red. Alcohol C.cfectiv. Levad.

No 8 — 360 %, 10 grs. 20 grs. 1655 %°® 11°1 96,?)5 % g
No 9 — 360 %" 10 grs. 20 grs. 1225 %, 11°%1 7022 % A B
N.o10 — 360 %, 10 grs. 20 grs. 1483 %, 1009 87,37 % . B.

La raza A tuvo buena efectivi'da'd, pero dexﬂOftrC)IaSL;ir;; %alt\:l;ﬁ
inuy poco alcohol dejando mucho azucz.;.r'(lie?;ainttz:r;;edia. f,a )
bajé mal v la mezcla tiene una efectivi zll ln]a i, R ¥
del mal trabajo de las dcs razas es s (\llca( 1153;;1 1% con 360
acidez del mosto, pues en mostos sacarosados (ct
%o de azticar total la mezcla dio:

¢,0 - C. efec-
Razas A - B. - Alcohol 167, - Azucar reman tf,gglrla {;0,23 %° y la
tiv...91,04 %. Debido a que la acidez del 11(110516o alcoholicos con
densidad 1,150, se ve ahora que la mezcla uzé en el caso anterior.
un coeficiente de efectividad mas ?1evad° d nente en mostos con-
(sigue grafica de efectividad y azucar rema ’
-centrados)
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EFECTIVIDAD Y AZUCAR REMANENTE EN
MOSTOS CONCENTRADOS

(1).—Fermentacion l<spontanca.

(2).—Levaduras acostumbradas.

(3).—Raza A Sin tratamicnto,

(4).—Raza B Sin tratamicnto.
<N BALONES (5).—Raza A Con fosfato.

(6).—Raza B Con fosfato.

(7).—Raza A Con fosfato y SOZ2.
(8).—Ruaza B Con fosfato y SO-.
(9).—Raza A Con fosfato y SO2,

EN CUBAS... (10)—Raza B Con fosfato y SO=.
(11).—Mezcla A B Con fosfato ¥ SOQz2.
_(12).—Raza A Con fosfato y SO=.

EN BALONES (13).—Raza B Con fosiato v SO=,
(14).—Mecezcla A B Con losfato y SO=,

EN CURA .... (15).—Mezcla A B Con fosfato y SO2.
no :‘I:S\I
s
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i3, [0} ] " L) m [ $e) ; T
TRA M ARAA e 5
< T H LT E 10 3
v:F - .! ] 311
uE < s - i ._'.!n
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D‘__ i - = § ‘45
a['-_. < & 3»
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ni'_ -'." e
ui' g + i ds
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- 2 -I J ! .ju
- 3 pe )’ " ', # ¥ _‘!N
:: - i ; 2 ;'." || | |k 11 3 ::
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= i _Lim Hamd & RN Faa] JJ T ES s 1 da
Referencias: En oscuro: C. cfectividad. — En blanco: Az. remanente.

s
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MARCHA Y DURACION DE LA FERMENTACION gy
. MOSTOS CONCENTRADOS

Tomo tambicn cn este caso como en el anterior, cste factor
de ‘juicio, cn coniparacion con otras levaduras,

En fermentaciones expontaneas.

Balén N¢ 7 con 270 %u de azticar s/trat. Fermentacidon cn
13 dias dejando mucha aztcar sin fermentar (156 %,), muy rapi-
da y uniforme hasta el 62 dia para hacerse luego mas lenta (grafica
Ne 1).

I“n fermentacidén con levaduras acostumbradas.

Balén N.2 11 con 270 %, de azucar, 10 gs. de fosfato de amo-
nio y 20 gs. de SO* por hect.

Fermentacion uniforme y ‘rapida hasta el 6° dia para hacer-

se después mas lenta dejando 31,3 %o de azicar remanente.
(grafica N© 2).

Con razas A v 13, en mostos con 270 y 285 %o de azucar res-
pectivamente; sin tratamiento.

L.

hasta el 8 dia, dejando el 2,7 y 13.9 %o de azucar re;p;ctx\famen-
te. Terminan la fermentaciéon en 13 dias. (grafica N )

70 v 285 %o de azicar y

Balones N.o 1 y 2. — Fermentaciones uniformes ¥ rapidas

Con razas A y B. en mostos con 2
fosfatados (10 gs. por total).

Balones N¢ 3 v 4.

‘4 coida y uni . dej
Raza A. fermentacién muy rapida y uniforme. €¢j
13 dias 2.6 %o de azicar.

a al cabo de

ne hasta el 6° dia para

: - unifor? .
ida aztcar al caho de

" Raza B fermrentacidn. raj o
Yoo de

luego hacerse muy lenta, dejando 13,2
13 dias. (grifica Nv 4) -
i on Yy &
Raza A y B en mostos fosfatados .V\Ti“s”‘:aélos ¢
Too de azucar respectivamente. Balones ! ; 24 v 35 oo
o '( 1 .' }' .
l.as dos razas fermentan rapncl'at'nent\Teo (;?“]\zlgzcla AT en
de aziicar al cabb de 13 dias. (gréfica 10/ 1l azicar. Balon NG
mostos fosfatados y sulfitados {10}1_360 '?“ 60 a 170 %o en’4
- — Fermentacién inicial rapidisima (iedejando a los 14 dias
dias para luego hacerse gradualmentc lenta
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1486 %,. Raza A en mosto fosfatado y sulfitado con 360 %, de
azucar. L
Balén Ne 8 — Fermentacion inicial muy rapida para hacer-
se luego muy lenta dejando al fin de la fermentacion 165,5 %, dc '
azucar. ' fee .
a Grafica de Fermentacion con Levaduras Acostumbrag
Raza B, en mosto con 360 9%6° de azucar, fosfatado y sulfitado. M as en
ostos Concentrados, — (N 2)
Balon N° 9. — Fermentacion inicial muy rapida hasta el §° :
dia para luego tornarse lenta, dejando al cabo de 14 dias 122,5 9;¢

de azucar. (grafica N° 0).

s BOTAIR L5
||'|1 - LIVAKIAY & TS
ki
~ I3 ’ ’ . . an
Sc haran ademas graficas comparativas de las razas :\ v B. Gt |
(graficas N° 7 y 8). - = [t
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Y
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Grafica de Fermentacion en Mostos sin Tratamiento Concentrados Gréfica de Fermentacion en Mostos Concentradog Fosfatados
(N.o 3) | (N.o 4).
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GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS CONCEN-
TRADOS, SULFITADOS Y FOSFATADOS
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GRAFICA DE FERMENTACION EN MOSTOS CONCEN-
TRADOS (360 % de aztcar), SULFITADOS Y FOSFATADOS
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GRAFICA COMPARADA DE FERMENTACION DE
RAZA A EN MOSTOS CONCENTRADOS (N.o 7)
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GRAFICA COMPARATIVA DE FERMENTACION pg
RAZA B (N.o 8) EN MOSTOS CONCENTRADOS
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Con raza A ¥ B, en mostos fosfatados, — B

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 algo de crite-
rio. La acidez volatil maxima aceptada en aquel caso fué de 0..88
Jea y esto con reservas; pero como ella es un producto normal (en
poca cantidad) de la fermentacion, al dilatarse esta (mostos con-
centrados) ella aumenta. Tomaremos como limite maximo a 09
%", haciendo constar que dadas las concentraciones altas de al-
cohol la acetificacion posterior es casi imposihle.

[En fermentaciones espontaneas.

Balén N° 7. — Tl analisis correspondiente dio:
Acidez del mosta ......... 5,29 %,
& total del vino .. 542 %,
L 444 %,
" voldtil e, 0.98 %,

Como se ve aqui pasa del limite.

Con levaduras acostumbhradas. — Balén N* 11.

IE1 analisis doso:

Acidez del mosto ... 7,87 %,
" total del vino 7,94 %,
" fija ......... 6,86 %,
“ volatil ...... 1,08 %,

También produjo acidez volatil elevada.

Con raza A v B en mostos sin tratamiento. — Balones N 1 y 2.

Ll analisis correspondiente doso:

A. B.
Acidez del mosto ... 529 %, 5,88 %,
o total del vino 539 %, .6.37 %
s fija ......... 4.02 990 4,31 %,
a volatil ..... . 137 %° 2,06 %"

Se nota una acidez muy elevada en las dos razas, aunquc,
sensiblemente mayor en la raza 3.

El analisis dio:

A
Acidez del mosto ... 531 9o
I total del vino 5,29 90
" (17T W 4,12 %0
" volatl ...... 117 9o

alones Ne3 y 4

B.

5,08 90
6,28 90
4,61 %0
1,57 60

La influencia del fosfato ha sido favorable aunque fa acidez
todavia es muy clevada, notindose que la raza B sicmpre pro-

duce mds acidez volitil.

Con razas Ay DB, en mostos fosfatados y sulfitados. — Balo-

nes N 5y O.

Analisis correspondientes:

A.
Acidez del mosto .... 5.39 %°
" total del vino 529 %°
A £ 1T W 451 %°
»  yolatil ....... 0,78 %°

B.

5,68 %°
549 %°
422 %,
1,27 %04

Se vé ahora que la acidez volatil en la raza A se ha puesto en

un término excelente, mientras en la raza B est

a aumenté con rela-

cion a la fermentacion en mosto fosfatado (igual sucedio en lo

ensayos con mostos normales donde sc notaba

civa del SO?).

En fermentaciones en cubas con las razas A

de ambos tenemos segtin analisis;
t=}

la influencia no-

yByla mezcla

A. (N.o 2) B.(No 3) A-B. (Nol)

Acidez total .. 4,02 %° 4.21 oo
" fija 3,53 Sbg 3,53 %0

" volatil . 0,49 9%° 0,68 %00

_ Estas cubas fueron sulfitadas y fosf .
acidez total pues fueron llevadas al teno

dgregados de sacarosa. Se puede deduc
acidez volatil producida depende de 1a

s -ado en
densidad del mosto. Esto queda demostrado
e comentan.

0 , . .
" de aziicar que a continuacion S

atadas, tan
‘ debido de azucar con

r de estos ensayos que la
acidez tota

5,29 %,
4,31 %°
0,98 %o

teniendo tan baja

| ademas de la
Jos ensayos con
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Razas A y B mezcla de ambas en mostos con 360 %, de az(-
car, sulfitados v fosfatados.

A. (balon 8) DB. (balén9) A-B. (balén 10)

Acidez total 10.88 %Y 10,90 %, 10.86 9o,
fija .. 941 %° 9.41 %, 939 %%,
s volatit 1,47 %" 1,49 %, 1.47 9%,

Mientras que en una fermentaciéon en cuba con 360 %° de

azucar (con agregados de sacarosa) con la mezcla de razas el
analisis di6:

Cuba N.# 4. — Acid. total -4,41 %,. Acid. fija -3,43 %,.
Acid. vol. 0,98, que como se ve esta casi en el limite y si es tan

alta es debido a que la mrezcla es peor que la raza A aunque me-
jor que la B.
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ACIDEZ VOLATIL PRODUCIDA EN ENSAYOS COMPARA.
TIVOS DE FERMENTACION CON MOSTOS
CONCENTRADOS

EN BALONES

EN CUBAS...

EN BALONES
EN CUBA....

Referencias: En blanco: acidez

110
105

100

9) (6)
—

34 AU (3)

Ml ] __L—\—-—'L'L"

(1).—Fermentacién Espontanca.
(2).—Levaduras acostumbradas.
(3).—Raza A. Sin tratamiento.
(4).—~Raza B. Sin tratamicnto.
(5).—Raza A. Con fosfato.
(6)—Raza B. Con fosfato.
(7).—Raza A. Con fosiato y SO=.
(8).—Raza B. Con fosfato y SOZ2,
(9).—Raza A. Con fosfato y SO=.
(10).—Raza B. Con fosfato y SO=.
(11).—Mezcla A y B Con fosfato y SO*
(12).—Raza A. Con fosfato y SO°Z.
(13).—Raza B. Con fosfato y SO=
(14).—Mezcla A. y B. Con fosf. y SO=
(15).—Mezcla A. y B. Con fosf. y SO2.

fija. — En oscuro: acidez valatil,

(13) 14

® an
® 5

L)
to) L B
L — (] "__|
L
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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 falta coor-
dinarlos.

Se ha comprobado:

Que en fermentaciones espontancas; a pesar de que la cfec-
tividad es alta (98,37 90) la cantidad de azticar remancnte deja
mucho que desear (15,6 %*). Fermentacion rapida y uniforme.
Acidez que pasa el limite. Fermentacion mala.

Que en fermentacién con levaduras acostumbradas a SO= la
efectividad es igualmente buena (98,37 %) pero que deja mas
aziicar remanente ¢ue en fermentacién espontanea, producicndo
mas acidez volatil. Fermentacién rapida al principio, (normal).
Como el fin deseado es la produccion del maximo de alcohol con
el minimo de acidez volatil, y de aztcar reductor considero ésta
como : Fermentacion mala.

Que en fermentacion con la raza A:

l.o — Iin mostos sin tratamiento: Ll coeficiente de cfectividad
es bajo, su azticar remanente es normal. Fermentaci{n nor-
mal y rapida (13 dias): pero la acidez volatil es muy ele-
vada. Fermentacion mala.

2.0 — En mostos fosfatados. El cocficiente de efectividad es mas
bajo siendo su aziicar remanente normal. Fermentacion muy

rapida que produce una acidez muy elevada. Fermenta-
cion mala.

3.0 — En mostos sulfitados y fosfatados. Coeficiente de efectivi-
dad muy bueno. Azucar remanente bajo. (98,20 % y 2.45
G0®). Fermentaciéon igualmente rapida y normal. Acidez
volatil baja (0,78 %°). Fermentacién excelente.

Que en fermentaciones con la raza B:

1.0 — En mostos sin tratamiento. Efectividad muy buena (99,13
%), pero mucha azlicar remanente (13,9 %.,). Fermenta-
cion inicial rapida v final muy lenta. Acidez volitil eleva-
disima (2,06 %), Fermentacicn Pésima.

2.0 — En mostos fosfatados. Efectividad aun mayor (99,35 ).
’ ) P
pero azlicar remanente muy elevada (13,2 %?). Ifermenta-
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cion inicial rapida y final lenta.

Acidez valas: ) .
muy elevada (1,57 % cidez volatil producida

P YRR
). Fermentacion pésima.
30 — En mostos fosfatados v sulfitados. Lifectivid
v azticar remanente normal. (99,07 %
. ci¢n normal pero acidez volatil eley
cion. mala.

ad muy huena
y 3,143 %°). Fermenta-
ada (127 %°, Fermenta-

Tudos los ensayos anteriores fugaron hechos con 270 %, de azi-
car para las fermentaciones expontaneas y con levaduras acos-

h

tumbradas, raza A y con 285 % para la raza B. Se hicieron en-
savos en cubas con la raza A y B y la mezcla de ambas con el

siguiente resultado:

En mosto sacarosado, con 260 %y de azicar, razis A - B

(cuba N° 1).

"Lfectividad regular (92,25 9%). Aziicar remanente normal.

“acidez volatil que pasa el limite (098 %,). Fermentacién acep-

table.

En mosto sacarosado, con 265 %° de azicar, raza A (cuba
Ne¢ 2).

Efectividad buena (87,58 %) y azlicar remanente normal.
Acidez volatil baja. Fermentacion muy buena.

En mosto sacarosado, con 275 % de aziicar Raza B (cuba
Ne 3). ' |

Efectividad muy buena. Azicar remanente normal. Acidez
volatil que pasa del limite. Fer1nentaci§31 aceptable. (Est(;séomt;s—
tos eran sulfitados y prosf.) Fermentacion en mostos con (1
(con mosto concentrado), fosfatados y sulfitados.

"o muy
Con raza A. — Efectividad buena. Azicar rex?ag\ec?(t;? e
elevada (muy poco alcohol). Fermentacion anormal. 2

latil muy alta. Fermentacion Mala.

: ’ ente y
. .. azucar reman b,
Con raza B. — Efectividad mala, mucha

. LS i isima.
acidez volatil muy alta. Fermentacion pesi

:O 1 “CZCIa - [3 —_— I E I. (l l rm 1. l’l 1 I na-
(o] ¢ vi i ha az ca el
! 1Vv1 21(1 m erme » 5
! I A : 1Cl]laciéll peslllla.

; ‘olatil elevada, Fern .
nente alta, v acidez volatil con 360 %0 de azi-

' : ; rosado €«
Fermentacion en cuba. Mosto sacd) 0 una “iectividad
car, sulfitado v fosfatado. Fermentacion q

pasable (91,04 %)

Azlcar remanente rela
. ’ . P . (0 98 %
volitil que pasa del limite (U,7€ 4

59’11 %0) y acidel

tivamente baja ( ptable

*) Ferm entacién ace
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CONCLUSIONES

De las consideraciones relativas a los ensayos en mostos nor-
males (paginas 24 v 25 de la 4a. parte) y las correspondientes a
mostos con agregados de concentrade o de sacarosa (que ante-
ceden), sc puecde sacar como conclusiones cuc:

I'n mostos normales.

l.o — s siempre inconveniente dejar fermentar expontanca-
mente los mostos sobre todo en locales donde sea facil la
infeccion (bodegas poco higienizadas).

2.0 — Si hien el empleo de levaduras acostumbradas a SO da
la seguridad al trabajar en mostos sulfitados de la exclu-
sion de micro-organismos nocivos, no asegura la obtencion
de un buen producto debido a la mucha acidez volatil pro-
ducida, (condicion de sufrimiento de las levaduras en me-

dios con SO?).

[N]

.0 — Empleando la raza A, pura. acostumbrada; se obtienc 6p-
“timos resultados siempre que se trabaje en m'edios sulfitados
v fosfatados, (vinos con muy poca acidez volatil ¥ de buena
clarificacion).

4.0 — Dicha raza en medios fosfatados sin sulfitar da productos
aceptables pero para rapido consumo.

5.0 — La raza B en mostos sulfitacdlos y fosfatados, no da resul-
tados buenos (mucha acidez volatil-sufre en medios de sul-
fitados y mala clarificacion)

6.0 — Dicha raza en mostos solamente fosfatados, da un produc-

to que solo tiene por defecto su mala clarificacicn (es nece-
sario clarificar).

En mostos concentrados.

l.o — Las fermentaciones espontaneas v con levaduras acostum-

bradas no puras son inconvenientes (mucha acidez volatil
y aziicar remanente).

2.0 — La razaA da excelentes resultados en mostos sulfitados y
fosfatados siempre que tengan acidez baja (menos de 6 %o)
vy sean poco densos (menos de 1.200); tanto sean concen-
trados como sacarosados.

3.0 — l.a raza B es mala en todos los casos, dando acidez volatil
muy clevada en mostos muy dcidos y densos, pero en mos-

o
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tos sacarosados da poca acidez voljti, Con tog o
niente. 10 es imconve-
40 — La mezcla de ambas razas si hien

da resultados mejores
No convienc 15 mezcla
50 — Tanto en los casos de ensayos cn p

concentrados los ensayvo

que la raza B estos no son huenaos,
a.
¢ 108t0s" normales como
§ concuerdan y se pueden resumir ;

a). — Incunveniente de fermentaciones con r

a7as no puras v
levaduras acostumbradas, puras y

b). — Bendad indiscutible (l_c la raz

D= a A en mostos sulfitados
v fos ataclos.

¢). — Inferioridad maiificsta de la raza B en cualquier caso
(dejarla de lado).

d). — Inconveniente de la mezcla de una raza buena con una
mala.

e). — Necesidad de trabajar en mostos de poca acidez y den-

sidad, sulfitados y fosfatados.

f)—Se Ita obtenido una raza que fermenta muy bien, dando gra-
dos alcoholicos casi de 16.° (la raza B daba mas de 16.°). Da vi-
nos dr excelente bouquet y buena clarificacion. (Este era el fin
de la seleccion). Ademas en fermentaciones en mostos normales

produce vinos de iguales caracteristicas y de muy buena conser-
vacion. (Acidez volatil baja).





