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Dos vegctnlce son necoaarios para hacer el vinos el fru

to do ln vid y las levaduras. La uva, elemento' del Reino Ve• 

gctal cuyas propiedades y caracteristicaa sar4n brevemente • 

tratadas en este trabajo. Bl otro olemento necesario para •• 

transformar el mosto de la uva en vino ea la levadura, miem• 

bro do las talofitas, uno do las divisiones del Reino Vege--

tal. 

Cualquier persona que se hnyn tomado el .trabajo de elab,2. 

rar P"'n casero, hn oído mencionar la palabra "levadura" o l• 

conoce como una mnea blancuzca o amarillenta. Sin embargo r!. 

sultn menos conocido que existen en el aire estos pequeño• • 

seres que son capaces de provocar la fermentación de loe fr_!' 

tos cuya pulpa quede al airo libre. La formentacibn es bási• 

camentc la transformación de los ozúcnree de loe fruto• en • 

alcohol y bióxido de carbono. 

Dosde tiempos muy remotos el hombre comprob6 que este pr!_ 

ceso de rcrmentacibn era capaz de producir una bebida alcoh2_ 

licn n pnrtir prácticamente do cualquier liquido azucarado. 

Pero, si la fermentnción se realiza ol azar la bebida !.!, 

nal no siempre resulta del agrado general, m&a a6n, la mayo• 

rla de las veces se descompone. Nuestros ancestros compren•• 

dieron esto y mostrando su ingenio decidieron que la mejor -

manera de prevenir alguna desgracia era tomar como º:fermcn•• 

tos 11 los restos de una bebida exitosa dejados en el fondo --

del recipiente. 

&ste es el paso inicial para la selecei6n de levadura••• 

De acuerdo a ciertos tostimonioa ftrqueológicos, parece ser • 
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que la solocción de levndura!4 ya so conocía en ol siglo IV -

antes de Cristo y en la Edad Hodia ya se hablan idontiricado 

varios tipos r.lo formontos. 

Anton Van Leouwonhool'\ observó directomonto a aquel ser tan 

prodigiosa, y más tarde Lavuisier, Gay Lussac y sobro todo • 

Pastour contrihuyoron a su mejor conocimiento. 

Aún así no se hn lo.~raclo esclarecer co111plctnmente la - -

complejidad de la acción de lQB levaduras. Son tantas la• V!_ 

ricdodes de lavaduras y tan diversas sus características que 

no simplemonte 11roducen nlcohol etílico, sino otros produc--

tos secundarios que co11fioren efectos decisivos sobre el sa

bor de Utl bre~uje. 

Ln CurmontRci6n nlcoh6lica es un proceso complicado en -

el que so rorman, a pnrtir de la glucosa, los productos pri~· 

cipalos que son: el alcoJ1ol etílico y bi6xiclo do carbono y -

entro sus productos secundarios se encuentran los aldehidos

los ácjdos acético y succinico, el butilonglicol 1 algunos a! 

coholP.s superiores y sobro todo los estoras. ToUos los pro-

duetos atlb!s mencionados en la 'mayor o menor proporción con

que nparcccn en el vino contribuyen a su formación y calidad. 

Existe en la naturaloza unu gran divcrsit.lad de especies-

do levnduras y de cada especie numerosas razns, cada una de• 

las c11fllos tiene propiedades diferontos (asimilaci6n o fer-

montacJ.bn de dirorentos cnrb1>l1idrnt1Js 1 asimilaci6n o dcscom

posicl~n do 1liforcntos compuestos org&nicoa, capacidnd parn

tolerur o no concr.ntraciones altas do alcohol) que lógicamo.!!_ 

te inrluyen en ia claboraci6n de un vino. 
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As1 1 ol mnyor o monor poder rormontntivo que so refleja -

on la producción do mús o menoB alcohol, la producci6n de ác,! 

dos volátiles en proporcionoe mós o monos elevadas. la inton

sidnd y clnso do nrumas dependen ~n gran parto do las clasos

de le\•nduras quo llegaron a predominar on la fermentación de-

los montos. 

Sontndo quo los productos de formentaci6n da lAs distin-

tas levndurt\s no son iguales, so hace pntonte que ea de fund!!, 

mental i1nportancia reconocer lns lovndurns <~e roali~an la -

Ccrmcrltnción de los mostos y detorminnr cuales son las propi~ 

dntlas de cndn unn de las ospocins que en ella intervienen. 

Las condicionns de terreno, climns y otros factores son -

los que influyen pnrn que ln prescncin de las levaduras difi!, 

ra de un lu.~ar a otro, sea on cunnto a oepecies o en cuanto a 

sus concentrncioncs. 

g¡ hecho dl~ utilizar levaduras seleccionadas de entre las 

propias del torrono o do la localidad de d<,nde procede la Uva 

que se va a utili~ar, ea conveniente ya que varios problemas• 

son evitados por esto procedimiento. 

El número relativamente nlto de células y el conocido cr.!. 

cimiento carncter!stico de la especie adicionada producir& 

fermentncionos mhs rápidas y sobre todo predecibles. 

Por todo lo nntoriormente expuesto, el Instituto Nacional 

de Invcstignciones Agricolas, mAs ospeclficamente en el Cen·

tr.o do Investi¡;acioncs Agrícolas Norte-Centro ( CIANOC) con •.!!, 

de en ol Campo Agrícola Exporimcntal do Zacateca• (CAEZAC) 

preocupndo por lograr la tecnologla adecuada para el avance • 



... •r• 

de la ngroinduBtria ha ostnblecic;lo con intorós un proS?;rama do 

Enologla, que cuenta entre sus fines el t.le lo~rar la microrr.! 

gionnliznción de los vinos, mediante la ronliznción do un ea-

tudio de lns var•iodados do uva procedentes do diversos vifie--

dos comprendidos on la zona de influencia del Campo Agrícola-

~xperimentnl do Zacatccas. 

Ucntro do esto vasto proyecto, so inserta el estudio de -

las levaduras nntivns cuyo inicio representa este trabajo br.! 

ve ante lo mngnitud de la tarea e interesante por las perspe=. 

tivas r¡ue abre. 

La conjunción de uvas adocuudas por lo fino do la varie--

dad y el equilibrio de su composici6n, y la oloccibn de cepas 

do'levaduras aisladas de los propios terreno!!, con ca.ractcri.!, 

ticas enol6gicas adecuadas asegura la obtención do vinos de -

altn calidad y grnn tipicidad. 

Ks necesario scfinlar que el estudio do las levnduras ha -

dndo comienzo, Uehillo a lo nvontujado del trabajo do vinific!, 

cibn do mucl10H lotos de diferentes vnrioda<los y de diversoe -

lug11rcs, nlgunos moRtos so l1nn dejado fermentar al azar con -

rcstaltados vorda<lcrnmcnto sorprendentes. Este hecho se ha re-

petitlo varias voces durante tras años on forma cmH~ocutiva. 

Lo realmente notable, es el elevado grado alcoh6lico de • 

los vinos elaborados con algunus variedades especificas de u-

va, como ejemplo ln variedad Grcnncho, cuyos frutos proceden-

tos do los propios viílodos del CA~ZAC. Ksto Vino ha alcanzado 
o 

naturalmente los 18 GL. l~l análisis del grado alcohólico se • 

ha repetido varias veces y mediante Uivorsas técnicas. 
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Adem&s do la detornainnción de alcohol, otro• anñli•i• ti•.! 
cos y qu!mico11 se efcctunron como acidez vol&ttl, acidez total, 

1'11 1 densidad, concentraci6n de nzúcnre:s reductores, extracto •,!. 

co y nn~idrido sulfuroso. 

El rasultndo de estos análisis aporta dato• que hacen con

cluir ~ue el vino rc~ult11nte de ln tormontnci6n al azar o• de • 

calid1td. 

Se procedi6 puos al aislamiento de laa levaduras en trea • 

etapas! 

1) Lovndurae prosontoa en el grnr10 de uva nntea de la cO•• 

secha. 

2) Levadura• pr••onte• al inicio do la fermentación. 

J) Levaduras presentes en el vino, una vez t~rminada la t•,t 

mentc.ción. 

Se nislaron cinco cepaa diferentes. Diveraos nnálisia perm! 

tieron idontificnr la cepn que interesnb• directamente y cla•if!, 

carla.. Aún na! quoda un ve.ato e interesante campo de acción • 
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G8NllHALID,\DllS SOB!m UVA, HOSTO, Fb;mmNTACION y 

VINO 

1.1.-~ 

Ln uvn ~s el fruto de la vid. Loe racimos de las uvas se-

componen de raspón o escobajo y de grano~ do uva. Tales propO!:_ 

cienes varinn mucho dependiendo de la variedad de lrt vid, del

clima, el t•!rr<.•no, ln modnlillnd del cultivo, la maduración y -

ln sobromndurncibn (Ci\HUoNgLL 1970), 

El rnapbn o oscobnjo es ol soporto de los granos. La cons

tituci~n del raspón varla en composicilm, dependiendo do su m.!!. 

duraci6n, pero en general contienen agua, taninos, salea c&lc.!, 

cas y pot6sicas y 6cidos org&nicos como el m61ico y turtArico• 

(CAllllONJ'LL 1970), 

&l grano de \tVa consta de hollejo, pulpa y pepitas, en pr,2_ 

porcionos tambi6n muy vnrinhlos, seg6n la casta do las cepas y 

lns condiciones del cultivo y del clima on cuda situnci~n y en 

cada níio (M.\HCILLA 197/¡), 

Los hollejos contienen celulosa, ácidos (tartárico y m6li

co) y sales de los mismos y taninos, nlfttorias colorantes, sus

tancias nitrogenadns y snlos minerales 01,\RGILLA 1974), Las -

pioles do las uvas contienen sustancias nromáticns y saboriza!!. 

tes asi como lns antocianinas ( sobre todo oenina ) que propo~ 

cionn n las u•·ns negras su color (ltHOtH:S Y l'LE'rCt11m 1969), La

pulpa puede ser carnosa, jugosa o pulposa (do poco jugo), La -

composición de la pulpa es muy semojante n la del mosto y está 

compuusta por: 

AGUA 65 a 85% 

i\ZUCAHP.510 n 30% 
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nA·r::r:I.IS MINl~l'l.\Lf.:S 

~UST,\NCI.15 NIT/lOGi':N1\llAS 

tiUS'l'ANCIAS Pl:CTICAS J 
El azúcar de la pulpa os una mczcl~ do glucosa y rructoaa 

en cantidades aproxlmadnmnnte iguales al oncontrnrse ol fruto 

on cstndn de madurez, Esta rorrua de az6car es directumonte -

formontahle por la accibn de las levaduras. 

La materia nitrogenada y minurnl es de gran importancia -

para ln nlimontución do lus levaduras. 

Los popitQH o semillas.- Son ricas on taninos y en aceite 

conteniendo canti1Jatlos menores do materiales resinosos (WIN--

KLJ;H 1976). 

I.2.- l!:L MO.-;'l'O 

El liquido obtenido por npisonudo y estrujado do las uvas 

se conoce COlll\.tnmente como mosto. Los mostos do uva son espe-

sos, algo viscosos, m&s clonsos que ol agua. 

Las densidades rlo lo.9 mostoR varían mucho sogún su rique• 

zn on az6car y en otras sustn11ciaa no Azucarndas 1 sobre todo• 

según ln primo1·,1 (HAl!ClLJ,¡\ ¡971¡). 

El Pll de los mostos pnru vinos de mesa osciln entre ).1 a 

J .6, rnientrns quo pnra vinoR de postre puede Vlll'"Íar desde .3 •'• 

hasta J.B (i\~11;¡¡n;1; Y OUGII 1976). ¡.;¡ PJI viene determinado pri!!. 

cipaln1onte por su contenido en Acidos (tartbrico y mAlico --

principalmente). 

Rl mosto por lo tanto constituyo un excnlonte modio de -

cultivo purn 1riicroor:~anismos que puedan "tolerar un modio áci

do y no nucesitn Uo Jnf\corndo (como ocurro en la Cormontaición .. 
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do la cerveza) pnrn hacer ~uo se vuelvan rermontablea loa hi• 

drutos de cnrbono. 

Al suprimir ol macorndo y hervido se simplifica la prepa• 

rnci6n dol tnadio para ln Ccrmontación en ln producci6n de vi• 

nos, pero existe un mnyor riesgo do iufocción. A esto hay que 

oíiadir como una complir.:ación más la presencia on la uva de m.!, 

croorgani~mos diversos, ontro los quo so encuentran las leva• 

durns, mohos y bacterias además do las lovadurns del vino l.J.UO 

a 111011udo constituyen ol inóculo nnturnl qua os caractcr1stico 

do cndn zona gcogriii'icn (11110DES Y FJ,J;l'cll::n 1969), 

Bl problcn1a se rosuolvc mediante estorilizaci6n parcial -

por medio do nnhÍdrido sulfuroso, bisulfitos o mot.1bisulfitos. 

Se puedo utilizar el motnbisulfito de potasio n raz6n do 100• 

mg/Kg do uva (DIAZ 1982), 

Estns sustnncins son tóxicas para todos los microorganis

znos pero las levaduras más adecuadas para la viniCicación to• 

lcrnn dosis qua son muy perjudiciales pnrn otros microbio's, y 

en ello estriban algunas de las ventajas dol omploo de estas• 

sustnncias (NARCILLA 1974), 

Por lo tanto la ndtninistrnción controlada de estas austa!!. 

cias puedo llevnr a la preparación de un mosto cuya población 

microbiana est6 compuesta principalmente por levaduras do vi• 

no, 

Una gran cnntitlad de vino se produce por esta fcrmentn··

ción espontánea, inducida por inóculos mezclados de levnduras 

que so dan un la naturaleza, y que en ciertos afias pueden dar 

lugar n la producci6n do vinos especialmente buenos (PllOD85 Y 

nr.·r~:11rn :.. 969 l. 
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La Culta de un control estricto dol inóculo ha llevado a -

la selección y cultivo in vitro do ceptls apropiadas pnra la -

olabornción de vinos. 

De la composición y calidttd do la uva doponclorán lna del

mosto y do este, en principio, las del vino. 

Son diversos los agentes que influyen sobre la calidad 

tlol mosto. Entre los factores que más influyan tenemos: el 

clima, el terreno, la modalidad del cultivo {poda, abono, do!!, 

sidad do plantación etc.), lu lluvia y las enfermedades (CAR• 

IJONl':LL 1970) • 

·La tansforinación dol mosto (liquido azucarado} en vino ... 

(liquido alcohólico) so produce por un fenómeno biológico co

nocido co11 el nombro de formontación nlcohólica. 

Unce Halo unos cu:1ntos años fué· doscubiorto que la ferme!!. 

tacibn nlcoh6licn potlin ocurrir solo bnjo la acci6n directa·

do unos poquciios sores vivos, las levaduras. 

El azúcar dol mosto so transforma en alcohol y bióxido de 

cnrbono bnjo la accihn de ciortas enzimas segregadas por las

levndurns que so han multiplicudo en ol modio (NGGRE Y FRAN-

CO'i' 1962) • 

Nuestros sentidos puedan apreciar fácilmente el fenómeno

de fcrmuntaci6n y se ob~orva en efecto: 

10 Uria ofervosconcia, semejante a la del agua que hiorve

y que so debo nl desprendimiento de gns o bióxido de carbono-

212 Un aumento de tcmperutura on el seno do la masa que •• 

fermenta. 



JO Un cambio de •nbor en el liquido puo•to en rermont••• 

ci6n que de 11zucurAdo tomn rápid'1monto un gusto ·alcoh6lico, 

4a Una disminución de su donsidnd, qua .a aproximR a la• 

del n:~un y dospuós so hace menor. 

52 Un OllMcnto do color, cun11do ost6 en contacto con hO•• 

llojoa de uvaa colorondas. 

g1 proceso de fermentHción de una mol6cula de glucosa da 

como resultado :! moléculas do alcohol etilico y 2 mol&cula• • 

de co2 , 

P.sto fuó formulado por Gay LUDll!ldC en 1810 dentro de la • 

ecuación qua lleva ~u nombrai 

Do esto modo lllO gramos do glucosa pr•oducirán un total d• 

92 ¡¡rnmos do etanol y 88 gramos do co:l cuandl) se completn la· 

forznontación (AHirnINe Y SINC\l,ETON 1976), 

Esto reprcsonta el máximo rendimiento de etanol, el cual 

ns 51.1% del poao del Azúcar tormontncto. 

Poro en lllGo, Pnstour indic6 que la ecu10ci6n de Gny LU••ac 

solo so realiza en la prclcticn en un 95~'• y que ror lo tanto

eo forman otros productos secundarioa 1 como glicerina y ácido 

sucdnico (Ci\F:UONl':LL 1970), 

f:l mismo Pnsteur domostr6 c¡u9 ln rermentnci6n alco.hólica 

era un proceso bioquímico resultante del metabolismo celular. 

en ausencia de oxigeno libre. 

INFLU!>NCI.\ DE F,\CTom:s FISICOS y (,!UUIICOS EN LA l"EIU11lNT.\

CION .\LCOllOLIC,\ 

Existe unR serie do factoras ~isicos y c¡ulmicoe que alte• 
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ran la formontacibn pudiendo ontor1locer o favorocor el traba

jo de las levudurns dotorminnntlo al final las caracterlsticas 

dol vino. 

A continuncibn se 1ian a conocer o1gunos de esos fi1ctores: 

'ri.MPl~ílA'l'UHA. - ~l proceso de fermontución dosarrolln calor, el 

cual si 110 A& olimin1•do ndecuadnmonte causnr6 -

un aumento do temperatura del mosto, afoctnndo

ol ~usto y aroma dal vino. 

Bn vinos blancos la temperatura adecuada para ·

la fermentación oscila entro 17 y 21°c y en loa 

tintos entre DJ y 2Gºc (DIAi 1962). 

PHGSION ... Und presión clcvnd.t impide la actividad de las lev.!. 

duras, par~lizando la fcrmcntacibn al dificultar el 

iles1ircndi1nicnto de COD ( CAIWtlNI;LL 1970). 

,\Nl'I.':J!·;p·1•1cos.- 1·:1 rn.'1.s usado es el SO:.! por 110 tlai'iar ln salud.

Bl so
2 

<losnrrolla unn ncci6n en6rgica y selec

tiva, yu que elimino bncterins y levaduras in

d•lAcnhlnA, rlejnndo trabajar a las lavaduras ·

del vino, un exceso de sulfuroso puado parali• 

zar la formcntaci6n. 

T,\NINO. - l·:l tanino puede ontorpecor ln normal marca do una -

fcrmentRción de mostos cuando su prcfiencia es oxees!, 

va (CAHllONI·;LL 1970) • 

ACIUOS.- rn Pll del mosto os tnmldón fnctor importante en el • 

dosnrrollo nor11ml de una buuna fnrmontación, sicndo

el l'll <le me,ioros resultndos entro J.l y J.6 (AMinllNE 

Y C.S llUGll 1976), 
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I.4.~ 

El VINO os un liquido hidroalcoh6lico &cido resultante 

del trnbajo realizado por loa lovnduraa eobre 1011 azúcar&•• 

VINO o• la bebida c¡ue •• elabora· 6.nicnmente 11 partir del• 

jugo o mosto de la uvn. 

Cl concepto e.o muy eapoclfico y se refiere a loa vino.o de 

mcaa blanco, tinto o ros~do, los cunlos se tomnn genoralmente

en ln.CJ comidns, tatnbión incluye a loa vinos generosos que 11e • 

consun1~n cOino uperitivo o como postre y a los vinos oepumoao•• 

que so usan com6nmonte en ciertns cclebrnciones. 

Además de consu1niree como fruta, ln uva puede sor emplea• 

da en ln elaborncibn de difor11ntea producto•z jugos, jaleaa, • 

uva pasn y vino. 

],,D. utilización depende de cnlla variedad y de la 7,ona de • 

cultivo. Esto ha contrihuido a que se hllya ofoctundo u.na 1el•!, 

ción de vnriodndoa pnra vino on Zacutccas y Re han detinido a! 

gunns v~riedndes con buonoa re~ultadoa en la elaboraci&n de 

vinos (DlAZ 196Z) • 

.. 

VARIEDADES SOURESALIENTF.S 

TINTO: CADERNET SAUVIGNON 

RUOY CADERNE'r 

MALOEC 

UREN,\CllE 

DLANCO: CHJ::NIN llLANC 

EMI::RALD ltlCSLIHG 

(\CWUrtZTRAMINER 

WlllTE JtICSLING 
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·rrnTo: ZINl".\Nll!lL 

llUllY HF.O 

CAHIGNANE 

llLANCO: FClrnR SZAGOS 

GHILLO 

COMl'OSICION <¡UHiI CA Or.L VINO, 

Los compono11toa del vino pi·ovionon de los Cambios experime.!!. 

t~dos on ln formontnción alcohólica y del propio mosto. La com• 

posición qu1mic~ del vino vnr:l.a en ol cureo do su existencia d!, 

bido a los t"enómo~1oe de oxido-roducción y la ostorif'icaci6n • '• 

Entre los co111puostos presentes on el vino tonemos1 

AGUA.• CuRntitntivamonte es ol más nbundante y ··actúa como di so! 

ventn de los dnmAs. 

MONOALCOllOLl>S, - lltnnol, motnnol, 1-propnnol, 2-propanol 1 1-but,a 

nol, etc, (AMlrnHm "{ OUGll 1976, nosr;: ANO HA!lRISON 1970), 

1'01,IALCOllOLl!:S,- Glicorin1t 1 ll,J-butanodiol 1 otc, (AMEIUNE Y OUGH 

1976). 

,\CI!l(lS l'HOVl>NrnNTCS DEL HOSTO.- Cítrico, m6lico, tnrt&rico y b!. 

tnrtro.tos. 

ACillOS PHOVl;NrnK·rr.r, ll!l LA FlmHl:NTACION y OTHAS sucr::s1v,1s.- Lác-

ticot succ:!nico, 11c6tico, cnrb6nico, hutirico, fórmic.o, oto. •• 

(A~llo:RlNE Y OUGll 1976 1 ChfillONllLL 1970), 
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N,\'l'"llIA~ co1.0;1¡\N'ff;S y AllOMA1'IC,\S (l"l~IWLl·:S) PHl~S,:NTJ"S EN LA -

UV,\.-

a) A~roclANIN~S: Ciat1idinn 1 pnonidina, etc. 

b) ANTOCit\NOGENO!:i: Cinnidnnol, c.Jolfinidnnol, etc. 

e) CATU;Urn.ls: (+)-cntoquina, (-)-opicntoquinn, etc. 

d) l~LAVONULl~S: Kompfo~ol, quorcctina, cte. 

e) F'L1\VONtú\',\S: ~orlngcninn, nnringina, ntc. 

Los cnmpUeMtos rcn6licos son importn11tos por divorsaa rR-

zo11~B: proporcionnn ul color nl vino, tienen snbor astringon

te y 11osiblomcntc son ln cau~n 1lc oloros'picnntos. Todos loe-

compuestos antos mencionados se encuentran prit1cipQl1nonte en-

el pollo,io do ln urn (AMJ:llINI·: Y OUGll 1976). 

~O~IPU1:5'COS CAHUONIJ .. JCOS. - Acetaldehido 1 acctoína, diacetilo, -

otc. (,\Mf:llINll Y OUGll 1976). 

~J.\T\·:HI.\S NJTIWGEN,\UAS.- Un gr.:in númoro de compuestos que con-

tienen nitrógeno se hnn encontrado en los vinos tnlas como a-

moninco, nntino&cidos, vitaminns Cn1 , n
2

, n6 , n 1 ~ , biotina,

colinn, etc.) nminns y nitrntos (,\}IEllIN8 Y OUGll 1976). 

MA'rl<HIAS MINl·:nAL~S.- K, Ca, Mg, Fo, Cl, etc. (CAl1BONELL 1970). 
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I1 ,l ,- L.IS J,~:V.IDUl!AS Y SU l:COLOGIA 

Se rucdoh <lofinir lnft levadurns comn hongos cuya forma º.2. 

rriP.nte Y domittoJ\to de c.t"ocimionto os unicelular. Por lo reg~ 

lur estos mtcroor~nniAmoa so raproducen por gomaci6n. 

Las lc-vnduras no forrr:nn un grupo bien definido. No son -

una nnti<lorl taxon6micn nnturnl, nunquo presentan u11iformidad

rnorfol6gicn y asi, por lo asenso del cfitorio morfol6gico las 

especies <le lln~ndurns se <lif'orcncínn menos en bnso n su morf.2_ 

logia quo n sus cnructorísticns ~isiol6gicns. 

Los hongos gcml\ntca cRtl•n amplinmonte distribuidos en la

nnt11r~lcza y son <liscmina<los por los i11soctos o el viento. Su 

hnbitut puede ser no solo lila copas superiores tlol suelo, si

no también muchas n1ntoritts org:únicns 1 sobre todo de origen V!! 

getnl que cc1ntic11n11 11i<lrntos de curbono. 

r.n rnuchl\s clases do suelos hay varias uspccics do lovadu

rns. !~llo don1uo~tra su grun capaci<lad pnra sobrevivir en am-

bicntcs muy distintos en los que varlnn la con1posición 1 la -· 

tc~peratur1,, la luz y ln humedad y nlguno~ otros factoree del 

su~lo (PELCZAR, RBID, ~JAN 1977)• 

Las levaduras pueden nislarso especi~lmonte del suelo de• 

los vifiedos y hu~rtos, de las superficins do uvas, manzanas y 

de la mnyorín üo los rrutos dulces. 

II.2.- HII'OHTANCI.\ PARA BL HOHllllB 

Las levaduras se conoccr1 sobre todo ror su capncidad para 



formontnr carbohir!rutos, de oqui el nombro do SACC1!AH0'1YC1~T:•:S 

(Gr• Sacchnron-nzúcnr y myl<otos-hongos) que so les aplica. gn

razb~ do esta ¡1ropiodnd y por ol alcohol y el bi6xido de car

bono quo producen 1 los cerveceros, vinateros y panaderos e1n-

plcan levaduras en sus i11dustrias. Por solecci6n y crias se -

han dosnrrol.lndo ciortns cupos do levnduras quo son, desdo al 

punto <le vistn industrial, superioras a las na.turnlos o sil-

vostres. !'::in embargo las levnduras silvestres desempeñan tod!_ 

via un muy importante papel en diversos for1nontacionos 1 tales 

como lo del vino y la dol cacuo, productos a los cuales comu

nicnn su sabor aromático (ALcXUPOULOS 1977). 

II.J.- ~:O:ffOLOGTA y l·:STHUCTUíl.\ cr:LULAíl 

Lns c6lulns individunlus de levadura suelen ser osf~ricns, 

ovoideos o elipsoiclñles. ,\lgu1rns pueden µrusentar células muy 

onsnnchuc.lns o nlarg:ndns. La for1nc1 do ln célula nctivn no os

un indicio pnrn la idontificución da especies. Ln formn de -

lns lovarlurns Ofit& nCectudn fuertemente por la edad del cul

tivo y por las condiciones nm~lentnlos. Las c&lulas de leva• 

durn vnrian on diincnsionoa :;;1!,i;Ún ln especie, nutrición, edad 

y otro,1 fnctoros. Pueden oscilar de 1-9 n1icrns do ancho y de 

2 n míls de JO micras do longitud (PHESSCO'l"l' Y DUNN 1962) • 

Las levoduraR son organismos oucori6ticoa y las estructu 

ras riue las forman son similares C]Ue lns de otros o\\c;1ribti• 

cos (Vor Fi~urn 1). La forma y estructura do las levaduras • 

vnrl.an so.~ún espacies (Pi•:LC/,i\H 1 J'il>l0 1 CJl,\N 1977). ~n general 

pueden ostRr constituidns por c&paulns, pnred celular, mem•• 

hrnno citoplnsm!:.tfca, protoplasrnn conteniendo ribosomas, or• 



FIGURA l.- ESqUl<MA o;: LA ESTHUCTURA Dt¡ UNA 

LlWAUUHA 

7 ----'~ 
7 ----'~~'>-.. 

l.- PAR8D CBLULAR 

:i.- N&MDHANA CITOPLASMATICA 

)o• PHOTOPLASNA 

/¡ 0 • VACUOLA 

5 •• NUCLEO 

6 • • GRANULOS DE VOLUTINA 

7 •• GLOOULOS Dll LIPIDOS 
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¡¡;on1'1os y gr(rnulos do volutinn (CAl!PENr1;n 1969) 1 núcleo, mit.!!. 

condri~s y vncuolas (Ver Fig.1). 

11.11.- lll,PIWIJUCCTON rn: [,¡\S LEVAIJU!l,\S 

l,a multiplicnci6n de las levaduras su realiza en la mayor

parto de loa.ca~os por ol procAso c¡un recibe el nombre de gom!. 

ci6n, porque en cadn cill1ln que v~ a dar origen a otra nueva -

se produce un pr.queño ahultni.ionto o yomn (MAHCILLA 1974). 

J~Rtc poquol\o ahultamionto sigue crecienclo hnstn quo ln membra• 

nn 'tcsarroll.a la tontloncin a ccrrar~o en la zona de insorci6n-

con ln cf~luln m.,drc. l'or fin (1uedn complota y ao sopara resul-

tanda dos célulns indcpon<linntes. llny ocnsionos en quo no h~y· · 

tnl supnrnci6n y lns cólulna quedan adhoriclns unns a otras - • 

formnntlo verdaderos racimos, el resultnrlo os una masa psoudom,!-. 

c~lica Cc>mpuestn incluso hnatn 11or 6~ c6lulas unidas (CARPl~N--

Hny nlgunus oRpocias do levaduras que preacutan unn multi

nlicnción por fisipnridnd transversal. Este tipo de reproduc-• 

ción nl igual que la gcmnción es nscxuul. En esto caso las cé

lulas rr.donrltlR u ovnlos se nlargan hasta ciurto tamaño, y en-

toncas se formn un tabique trnnavcrsal ~n la parto meflin. Las• 

doA c6lulns se Anparnn y los extrcmoR se red11ndonn. 

Rn condicioneR dcsrnvorables do nutrici6n y <lcsnrrollo ol 

firoceHo do ln gnmnci6n no ocurre y en cambio se producen espo

rus 'lue ~on do roproduccibn formns y permiten a lns lovnduras• 

con~~rvttrHo viables. 

Ln esporul11ctbn en esta caso so refinre u la formaci6n de• 

cspor<ls sexunlos (ascosporns y bnsidiosporas). n,;ociadAs con e!, 
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lulas difcrencin<las (ascas o basidios) modi~nto un proceso • -

meiótico. Exista tnmbi6n la osporulnción asexual o vegotativa

ocurriondo ln for1nncibn de aaporas co1no conidj.as, urtrosporae, 

blastosµoras y clan1i<losporns (SENEZ 1976) •. 

Entru las luvndurns solurucnte la f'11milia SACCHi\HOMYCl';'rA- -

C~AC es la que protluco nscosporns, la familia Jl,\SIOIOMYCET.\ .. • 

CE>\1·: produce hnsidiosporas y ln ClllPTOCCOCACl·~Ag no formn espo-

raR ~eoxuules. 

Lsta cnrnctoristica permito colocnr a las levaduras dentro 

d~ una f~"1iliu de lns sefialndns. 

Puede :in:icinr~e la o!!porulación por :Culta do alimentos o -

ncutnulnc'ión do productos tóxicos finales, y para que esto ocu

rra es ncccsnrio que lns levnduras sonn ,jÓvenP.s 1 que exista h!!, 

meda.el y oxlgcno ohundnntos, 'luo no exiAtan sustancias inhibid!?_ 

rnR y que ln temperatura de incubnci6n soa ln adecuuda (untro

~O y :J oºc > ( p¡¡:.:sco-rr Y DUNN i 962) • 

Bl número do nscosporas vnrln de una a ocho dependiendo •• 

del género, el'! raro cncontrur m&s do ocho pero en algunas esp.!. 

cics hny hastn 16 nscosporos (Ver Cuadro 1). 

Ln form3 tlc lns nscol'!porns os un cnracter gonórico y varia 

lo m6s frecuente os que senn osf6ricBs 1 poro pueden ser reni•• 

rormes 1 fusiformes, falciformes o incluso presentar un collar: 

que puedo sor bnsal, d6ndolo aspecto do sombrerillo o bien e-

cuatorinl1 en •anillo de saturno• (Ver Fig,4-C)(SKNgz 1976), 

En lns levaduras esporuladas, la ~spora es siempre hnploi

dc y se origina por divisibn mcibtica de unn c~l11ln vegetativa 

tliploiclc, 

Cubndo se conjugnn dos ostructurns haploidos el resultado-



CU.\OflO 1.- c.1 .. 1.1cr1:11rn·~1c;1S Gi~Nl'.lt,1L8S o:: L,\S ,\SCOSPOTIAS DE 
U:V,\IJUH.15 

GEN:mo 

COCCIDI ·\SCUS 

D:::U.\llYO:·:YCflS 

l>NIJOMYCCl'SIS 

11.\NSSl>IASPO/l,\ 

ll,\NSC.NUL,\ 

LIPOMYC~S 

;.¡o!\'OSPO!H~LLA 

Nt\D30NI.\ 

l·IGHIA 

S,.\CC!l.IHO!IYC8S 

::· ACC!li\Hü;>IYCOID·:· 

,"'O~l~;¡\ DI~ LA /~ S
POHA 

Fu si formo 

8s!"úricn 

Oval o Tipo 
sombrf'ro 

Ovul,falciror1no, 
csf6rica,ti¡lo su 
turno o sombrcrO 

gsfóricu o do 
tipo sombrero 

1:sfcroidnl o ho-

c ... n.-.c1•1:/i r:;n e.is 
u~ LA ~u11 ::1:1~1~11~ 
lJC L.\ CSPü!{,\ 

Vorrucoaa 

Lisa 

Lisa,ocasionnl
monta rebordea
da 

LisR,oC1tsionalme11 
to con rt3\Jorclo -

mio :Jfóricn, tipo Li aa, ocnaionnlmon 
sombrero o tJ."l tu!. to con reborde oñ 
no la bnso 

Ovnl 

Acicular 

eufúrica 

Fusiformo (dos 
husos por asca) 

ltornicaf"Órica,os
féricn, 11ngulnr 

Esférica u ovnl 

Csfóricn 

Lisn 

Vorrucoaa 

Flngolo en un ex
tremo (inmóvil) 

Lisa• oc;,sional
~~nto con rebor-

Liau 

Lisa 

.oClllZOS~i~H.lil0~1! l~sfórica, re-
nif'orme u ovnl 

Lisa 

sc11w,1:--rm:~ccs 
t:sfúrica o tlo t!. Vcrrucosa con ro-
po nuoz borde ecuntorial 

t\U:iSl:O USUAL 
o~ i;spo1us PO! 
,\S~A 

8 

1-2 

I¡ 

t-4 

t-4 

4-16 

1-2 

8 

4-8 
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sora Un Zigoto diploirlo. ~sto zigoto diploidc formndo por CO~ 

Ju.i;ocihn de osporaf'l puede oxpor.lmontar divi~ión nsexuAl y fo!, 

mar cólul.,s vngotntivas corriontoa (Ver F'ig.2). 

,\hnrn puodc sucoclor quo cn1in una de ln!'I esporas exper~mon, 

to .~Pmnción o fird é>n, pro<lucJ C'llclo célulns vogetativns haploi

dcs. E~tns c6lulns nl unlrs~ form~rhn un zigoto diploido con

propiedadcs parA cxporim~ntnr gemnci6n y nsporulnción cuando

lns cr)n1licionoM lo rcquicrnn (Ver Fig.J). 

Hay ciorto nl1n1ero c1e m/1t11Uon pnrn inducir ln esportllAción 

que implican el u~o 1!e mnterinlos no nutrientes, de hortnli-

zns o tlc hort~lizas y frutE•s y do otro tipo tlo sustrutos. Ln

incnpncidnd del mecllo para inducir lo osporulnci6n en unn es

pecie dosconoci<ln no significa 11occsurinn1cnte, qua la levndu

ru sen nsporógenn. ltny que utilizar un ci1~rto número de méto

dos diferentes nntc!'f de llcgnr o cstn co11clusión. 

Al~ttnos de loa medios mlla utilizndos pnrn inducir la esp.2. 

ru.lación son los si~uiantos: el medio <la rcftorva de Mrak,Phnf 

y Oouglas, el de prcsporuluci6n de Lindcgren, el de jugo de -

vc3otnlos de Ilcnrici sn:.;(1n la Modificación de Wickorhom, el -

de n.~ilr ii;rusiérn de ?.nnahorins <le McKolvcy, modio de Worodko• 

w1'lt znnnhorins o brotes de patotas, cuños do pepino, jugo de

UV/\S o ciruol,,s, a:~nr pnsns, salchichas esterilizada.e: y fina! 

mente blo~uos o tubos inclinndos do yeso (PRBSCOTT Y DUNN 

1976). 

II,5,. NUTílICION 

Todns lns célulns noccf'itvn do alimentos pnrn llevar a C.!!, 

b,., ln serie dP. fonómonos bioquímicos que tienon lugnr en la ... 

cconomin de ln cblula. 



1;s.;UEM.\S n::Plll'SE:n,vrrvos DCL CICLO IJlOLOGICO DE 

SACCll.\HOMYCGS t:r.r:;w1sI,.ll 

FIG.2,- CICLO VRGCT.\TIVO DIPLOIDB 

/ ~ lletonci6n do 111 

Divisi6n Aeoxua18 °"'c:,Gemaci6n . 
dol l'úclcc . 

' 

\ Moiosie 

~ l•'ormaci6n dol as• 
Gemación~. ~en y do las ascos 

<.:.í': _J. peras haploidos -

. \ S:~ Ruptur11 del Asca 
Coluln Vago \/"') 

/ 
tativa Diploide t.:/' '[h 

Gorminaci6n ·~ ---.A/ 'ú Conjugnci6n de las 
do la Ascosp~ 0V'--~ . Aacosporas 
ra Conjugada (Zigoto) 

l'lG.J ,. CI<.:LO V!CGETATIVO llAPLOTDli 

C6lula Vogotativa de 

/c:;::;>~Sexo opuesto 

(JJ ~ e Conjugacibn 

(} &\ , 
· i • jJ /"'.'""'\Zigoto Diplol.de 

Divis on Ase- ~ ~ 
:x:ual dol Z\{1cleo ~ \ 

~ V Hoiosis 1 r;-;-:';' Asca y Aocosporaa 
~ f llaploidos 

Gemación CJ. ~ 

\ 6":\ Libcraci6n de la• ,\s• 
Cálula VogE..,a J:'I cosporao 

~~ti va llaploi- C\..,Q .;i-g ¡/ 
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Ln$ lnvn<lurns nocnsitan los mi~mo~ elon1ontoa qulmicos -

'tUO otra$ formas ele vidn: cnrbono, hillrógono 1 oxigeno, nitr.§. 

geno, r6sforo 1 cnlcio, potnsio 1 nzufro, mngnuRio 1 hiarro, -

zinc, manganeso, cobro y molibdeno. Los 61timos ci11co n1ota-

les moncionn<loR so nrcositnn (Jn cu11tidndcs infimns como com-

ponentes o .:.ctivorlorns de enzimas ( c.\l!Pt::?rri::n 1969). 

l·:ntrc los compuestos del Ci'.rbono, los nzúcnros juegan el 

pnpel m.\::r i111port0tntc en ln nutrición de lns lovadurtu~. l~s 

digno do noturso que la f ncilj_dnd do n~imilación de un azú-

cnr no siempre vo acompniindo ele una cnpncidnU pnra fermentar 

<liclto nz6cnr (VPr Cuntlros 2 y )). 

~l'catnbolismo de ln glucosa puede ser nnueróbico (fer-

mentnci6n} o ncr6bico (ro~pirnci6n). El proceso mhs tipico -

os el cntnbol1.f'J1t10 nnncróbico, tnmhién conocido como ferment,!. 

ción alcohólicn. Los productos finales ~on al alcohol etili• 

co y el bi6xido de carbono. 

Otrns fuantcs de cnr-hono son nlgunos aldehidos, sales -

de nl~~unos ócidos org/u1icos 1 p;licorina y alcohol (PRc;~COTT'Y 

DUNN 196~). 

En lu produc~ión de vinos puede ocurrir quo alguna leva

du1•¡t unn. vr.z que cumplió RU torea formentativn, formo uno º..! 

pecio de velo en ln superficie del medio y las levuduras que 

lo producen tienen uno cierta cnpocitlnd parn oxidar el alca• 

hol que hnn producido. 

Loa levndurns obtienen el nitrógeno que requiere su met.!?, 

bolismo para ln síntesis do proteínas de fuentes orgAnicas e 

inorghnicas, toles como peptonas, nrnino6cidos, urea, amonia

co y Ralo.CJ do nmnnio prit1cipnlm1Jntc el sulfnto, fosfato y ... 

cloruro. 



Cll,\DllO ::?..-
,\SIMIL.1CIO:l y Fr.l:MCJ\T,\CION or. 1.os GLUCIDOS POii LAS 

Ll;V,\DUHAS lll>L G~N1mo Si\CCllAllOMYéES 

csP1,crns 
·;LUCOSA G1!..IC'r0!1A SACAllOSA ¡.1,11:ros• !..\C'rl\SA ¡¡rnr>Jn~A 

A F A r A I•' A F A F F 

P.\ST:.ll!l 

~:::J.LI3 ! 

11.\ILII 

flT -:J'f_i:'tJ~ :!: 
.'.C 1::.1 '.;- .\C I :·:NS :!: 
P"J.Y:U .CKII +f 

1:011:\I .. +f 

IT.11.JCUS + + + + 

:'O'-:T + 1/J 

c'i:1;\'.\LI:-:UI + +f +· 1/J 

::t. :G ,~:s +f .r 1/1f 

Vi.i :u:~.\!·~ + 1/J 

Fl?!ICTUUM + + 1/1 

~1.dt:,:r \t;o3 + +r +f 1/1 

¡:;(lt~U.S 1/J 

¡.•;:w;:,!'; f,\'i'I + 1/J 

B 1'1.\::us + 1/J 

:· :r t:l~ o:~LL l I' ::i(J ID +r J/J 

ovJ ¡~c:nns + + 1/J 

í' .\:iT~: '. :r ,\:\U~; + + + 2/J 

''Tn:-:1111 + + 

H r;·1': :no'if.:l\l~ICU5 + 

•·.'ILl,I.\:\l'S 1/J 

Fl.0~? .:~l"rlt\U:j + + + J/J 

C . .\ i:Ls;1::nri .:~~~~IS +f + J/J 

cr:1:1.:vr sI.\t: y 
V.'.'\r. 1:1.LIP. +f +f + 1/J 

L<•r;o.s + + + J/J 

tJ'/.\l'UM +f +f J/J 

t. \Cl'IS + + + + + 1/J 

!·'I!,'~C'\ILIS + + + 1 ,, 

A= 1\SI?-1IL,\ CION +=l'OSll'l VO 
+f :~:~~~~I~ 1,l;N'l'O 

f·'=r··t::PN1;N l',\ClON •::Ni".GATlVO UE LAS cgPA5 l'OSl'rIVAS 

:;:=~L\YOl!I.\ DE LAS CEPAS NllGA'rIVAS 



CU.\IJHO J,- .\3UIIL.\CION y l'EH?ll:NTACION DI: LOS GLUCIDOS y ASIMILA• 
CION fJ '. ' L08 lfffll,\TOS l'OH LAS Ll·:VALlUH.\S IJEL GENEnO 

CANIJIDA 

ílAFI NITíl.6, 

ESPEcrns GLUCOS,\ GALACTOSA S,\CAROSA MAt:rOSA LACTOSA !'/OSA TO 

A F ¡\ I' ¡\ i' ¡\ I' ¡\ F F ¡\ 

Kr~t'~~cr + + 

HIW1'iP fl +f + -· 
t-:~:LHa + +f +f + +f 

SOLANI + +r + +f + 

¡1ULCH1·:111Hi\ + +f +f + 

r·:'.:'.\:) lLOPSlS +f + :¡: + 

rs:iL'IS + + + + +f 

tJTILIS y UT.vur 
N.-\JO:t + + + 1/J + 
Gl-'ILL!:nllC'XDI y 
var. ;,;:~Ma:{:\ :¡: + + + :¡: 1/1 

!-'.F.t.IOIOSIS + :¡: + + + 2/1 

ALHIC,\~;S +f + :¡: + + 

r::orrC.\LIS + 

11001.;::r.1 '+ + + + 1/1 

1'5'.UDorrioPICA-
! LlS v vnr. LAC, + + + + + 1/J 

HYCODr.HN.\ + 

LYl'O[. I'rIC,\ + 

r:UC;()S,\ + 

J.1ro:;1c.1 + + + 

SCCTII + + + + 

A.:. ,\::il}llL .\CIV!'! +=l'O!::ITIVO +f':Dt;,JIL o LCNTO 
F:fEIU•!l;Nl'.\CION -=XliG.l'rIVO !: Ht\YOUIA or. LAS CEPAS l'OSITIYAS 

:¡:= :.t/\YOrll.\ Dll LAS CllPAS Nl~G.\'rIVAS 



Ln difcronciA bn la cnpacidnd pnra utilizar nitritos 1 ni

tratos y p<\rn rlosnmincir t1111inoáciclos ayud11 n dit'erencinr las C.2,. 

p~s o l.1s especias (l't:LCZ.AH,P.!~ID,CIIAN 1977). 

Las la~tdurns necositan adem&s p~rn su crecimiento, otro -

tipo do sustnnci.1s cstimulnntoH, como lus vitnminus. t::ntro las 

vitaminrls l.1E1 mñs importnntos pnrn la nutrición de ln mayor -

pArte de lns lov;1durcis Ron las sigui11ntos: \>iotina, mio-inosi

tol, ~cido nicoti11ico, 6cido pnntotbnico, Leido p-nminobenzoi

co, ácido pturoilglutfunico 1 piridoxal, pirj doxnmina 1 clorhidr.!!_ 

to cto pirirloxinn 1 clurhitlr~1to de tinmina y riboflavina (PlU~S-

CO'l"í' Y IJUNN 1962) • 

II.() .... n::SJ>lll.\ClON 

Lns lovc1durns ncco~itun energía para podor roproducirse 1r!. 

gcn1~r;1r.sc y cnnRATVnrso y ln obtienen morlinnto un proceso 111ot!!. 

bólico nn nl ctlnl huy dogrnrlaci6n de mol6c11las de az6carcs y-

prot.c'!Ínna. Estn roo.cción dn runturn os oxutórmj ca y por conse

cuo11cin produco mm elovnción de lo tcmpornturu dol medio. 

Unn ninléculn clo glUCO!"lt ¡modo :rnr degradnrla lu11stu biÜxido

rlo corhn110 y ,'\~Uél ~un do:rq11·crnrli.mionto dtJ lrnsta 67;3 Kcal/mol 1 -

con ln colnhornci6n dirt•ctn Uol nxi,·~0110, on un p1•oc0Ho do de--

grudnción oxidntivo, o no llegar ni/is qun a alcohol y bióxido -

de c~rhono con dosprrmclJmionto de 56 Kcal/mol (AHCílI!fü Y SIN-

GLl~TrN 1976). Bl primor proceso so llama respiraci6n y el se--

guntlo corrt?spondc a ln f'ermcntnciém. 

La ro~cción siguiente os~ucmatiza ol proceso.de respira- -

ción: 
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II ,7. - Hffl.Ut·:NCI,\ og LOS ¡'.\CTO!H~S !~CDI.Or.ICOS rrn ~us FUNCIONP.S 

~ 

Los principnlcs f;tctorAs que influyan en pro o en contrn-

do lnR funcionos nt,rmnl~s de lns lcvndurns son: el oxigono,--

cl. T'h 1 conccntraci6n do hi6xido de carbono, la tompcroturn y--

OXIr;:~NO. Rl oxig~no libre os esencial para las lnvnduras 1 pero 

en ~u pre11cncin so c~tinm.Lnn los procesos vogotntivos 

a.umnnt.111do lo.e¡ rr.ndimicntori el~ lavadura. Y por el CO!!, 

trnrio en nu!rnncin do oxigeno libre, el proceso do T!;_ 

producci6n y crccjmicnto de ln lcvoduru ser6 rn6s len

to y n~tnrA condicionndo por los nutrientes presc11tos 

en el mr.dio 1 principñlmontc nzúcnros. 

PH. Bst& porfcc~amcnto rnco11ocido que la influencia de ln con

ccntr;1ci6n de i6nes hidr6gono en los mo~tos de fermonta- -

cibn oa fund1\mcnt~l porn logrnr un buen desarrollo de las

lovndur.:is. 

En generol so sostione que las lova<luraR se desarrollan -

n1cjor en ruPdios de rcnccib11 6cida, prerorontemente entre -

l'll J.5 y J,U (l'ELCZAll,TltnD,CHAN 1977), •o fnvorecen las 

reacciones onzim&ticns ndcm6s de impedir el crecimiento de 

microorganismos indcscnbles (MAHCCA 197)) • 

ílJOXIDO ug (...\f!DONO. l~f!tc gfls es un producto del mctnbolisnto do 

lo rcspirnción normnl ele la cóluln,un au-

monto en el medio disminuye ln roproduc- -

ción de los lev:•<lurna. 



Tl\NPl~HA'rUHA. Pnra cndn e spccio de lovnclurn puedo fij ¡irse tompe• 

raturn minimn y máximn ele multiplicnción 1 es decir, 

quo para cada loviidurn l1ay una tompernturn por de

ba:jo do la cunl no so multiplica, otrn temperatura, 

la Óptima os nrp1ella n ln qno se multiplica con m!. 

yor rnpidez y finnlmnnto por oncimn do la tempera

tura m6ximn pierdo la fucultad da reproducirse • -

(N~RCILL~ 1974), 

Lns lovnrluras crecen en un amplio mnrgon do tempo• 

rnturn desdo O u 47°c. La tempcrnturn 6ptima suele 

situ'lrso entro ~O y JOºc (C,\llPl'.N'füíl 1969). 

AGUA. En t6rminos ge11oralcs, las levaduras nocesitan un poco -

m/1s de ngun que los mohos, paro monos que las bncterins.

La cnnticlnd do ngun mínima tn la cunl pueden cultivarse ... 

lns levadurn8 es dificil do ostimar y dopando gonoralmen

to de L'I presión oRinÓtica y la soluhilidad de las suston-

nlimcnticins. 

Todos lo~ fnctorus ~cológicos antas tratndos cunndo se bn-

lu11cou11 co11ver1icntcmcnte dnn por rosultndo un mngnÍfico produc

to y alto rAndimie11to. Si fultn alg~n fnctor, la levndura pre-

sent~ modiflcE1clonos morfolbgicns o funcionnlos quo le altcrnn

lns propiedades de asimilucibn, fcrn1ent~ci6n o su podor repro•• 

ductivo. 

II.6.- i':lnIMAS flll L.IS Ll'.VMiUHAS 

1\unquo Pastour rcconocib qlle la fcrmnntucibn es cat~lizada • 

Jior enzimas, pofltul6 en 1860 f!UC eRtns so hallaban ligadas con

ln ··~tructuru y ln vidn do las cbl1Jlna do lovadurn (LRHNINUER ~ 

19791. 



-Jl-

Est~ perfoctnmcnto estnblocido que estas on~imns nctdun • 

en f?l intl'lrior do lns célulns (t~nl\ocn~imns) oh.ion son excre

tndns ul exterior lle ln cóluln {exocnzimns) que los elnboró. 

Lns en~imas tionun uno acci6t\ marcndnmcnto específica y -

.actún11 solo con una sustancia o un ~rupo de sustuncins que -

tengnn una composicibn 4uimicn similor. Por cjomplo 1 las esp.! 

cius do leV1\tlurn que no contcnp;nn invertnsa son incapaces de

fornrnntar lo sacnrosn y nsl S1\CCH1\íl.O}!YCES rouxi puede fermon

tnr ln mnltosn, poro no ln sncnrosn porque contiene multasa y 

no invcrtasn (Ver Cundt•o ~). 

Un lli<lrnto clo cnrhono 1>1tedc o 110 snr ferrnontRdO o nsimil~ 

do s~g6n ln claMe de cnzJ1nns que olnhoro la lnvncturn. Loe po

lisnc~ridos en ~cnernl no ~on fermentados. A ln lnctosn ln -

fermenta ol SAC:;U,\HO~WC1:s frugiJ.is (Ver Cundro !!) pero no SA

CCH.\POM"lCl!:S ccrcvi si.1\n, ni SACCH.\HO!'-tYt.:es olli psoirlous, que r.! 

prosf?nton loR tipos do 11.~vl\durns mejor conocictns, proboblc-

mentc las mb~ rcpnrtidas en ln naturalezn. 

Loa cnzirnns de ln.q lcvnrJurns pueden clludf'icnrse en loa-· 

grupos: llidrolnsns, Oxidorreductnsas, Tr.:\nsfernsnA, Isoinern-

sas y .Lins"s principnlmcnte (coml Y STUHPF 1967 1 l.AGUN/\ 1967). 

A conti11unción so dn un re.c1umcn de las enzimas de las le• 

v.iduras, principnlmcnte lns que intervienen en ln c.\egrndAción 

de az.úcnrca "l las <\UO f\CtÚnn rm ln. formontncibn nlcohólica 1 • 

(su ncción sobre ol sustrnto y productos formados) (VCr Cua-

dro 4). 

l. - \lli)HO!,ASAS 

l.- C,\nll0llllll1ASAS 

lNVl:RTi\SA 

N,\LTAS•\ 



LAC'l'ASA 

MllLIIJIMiA 

TR1.:UALASA 

2, • 1-:N~IMAS l'!l01'1-:0LITIC,\S 

l'!lO'l'l~,\SAS 

n:r·rrDAs.1s 

II, • Tll.\NSl"f.llASAS 

HEXOl\INASA ( l)' 

!<0,'WDI'flUC'COKIN!\S,\ (J) • 

'FOSl'OGL1Cl·:no1;rN,\S,\ (7). 

[•'OSl'OGl,ICl.;il(};.¡u·r~SA (8). 

PinUV,\TOi(lNASA ( 10)' 

rII.- rsow:n.1~i1s 

FOSl'<HIBXOIS<Hll.TIASA ( 2) • 

ISOM.mOSA UB FOS!'OTRIOSA ( 5) • 

ALllOL:\S,\ ( /¡)' 

C,\I!UOXI!,,\S,\ PilHJVICA ( 11) • 

v.- oxroonncnuc-rAsAs 
n1·:s11w110GCNASA pg fOSFOTHIOSA (ClLICí::!lALDEH.1 

IJO-l'OSf ATO 1>1is1nn11rn;1¡NASA) ( 6). 

i;NOI,ASA ( 9) • 

i\LCOllOL 01;SJIIIJl!OGS1'ASA ( 12) • 



CUADllO ll,- 111;,\CClONl;ti y 1:11zu:.1,; .. 111-: Hll' IWH:NUI 

DlJll,\N'rg J .. 1\ 1"1·:1~}11-:Nl',\l;tuN ,\l.Cl1~!0LIC.\ (l'onhHlo tlo 'l'nhln11 Ci11ntífi.cne) 
.-----.---------------· ·-----------,.---·---·-

No. 

1 

2 

' 
6 

7 

8 

9 

10 

11 

t:N7. HI¡\ qU\\ CA
'1'1\l, lhA LA HK. 

Gl,UCOSA + T[lll"Olll<',\'l'O UF. ADENllSlNA( A'fl')---> 6-l'OS!o'l\'l'O Jll·: GLUCOf>A lll·:xo1;rNASA 

6-i'llSFilTO DI¡ F'HUCT08A + ,\TI' 

1, 6-Dil'OSl'ATO IH: FHUCTOSA · 

FO Sr A1'0 IJ~ DillIIJIHJXIACl¡ToN.\ 

~
-l•'OSPOQLIClm.11,n~:111no ' 

2 DWOSl'OPinllllN NUCLL:OTIDO( Ol'N) 

FOSl"A'fO 

2 ACillO 1,J•llIFUSl'OGLICf:llICO + AOI' 

2 ACillO )•FOSl'UGLICClllCO 

::l ACIDO 2•FOSFOQLICl:lllCO 

2 ACIDO FOSFOPil1UVICO + ADP 

2 AClDO PIUUVICO 

Di\LANC~I 

+ ll.1.1''0.'J[•'t\'i'U ü~ AIJl·:HOSJ. 
NA ·( AUI>) -

l'USl'Olll;XOIS<Hi! 
HAS.\ 

->l, 6-Dil'OSI' ATU IJi·; l'IWC- l"OSl•'Ol'ílUC'rOKI• 
'fOSA ·t- AUP NASA 

~ J ·l'U!il'OC\L:CCl:ltAl,ll<.lllDO ALIJOLASA 
+ l'llSl'A'l'll ¡¡g IJI\llDHUXI (CHIOIH:XASA) 

ACETONA -
->J •FOSl•'OGLICll!IALDEillllO ISOMt:llAGA P~ 

l'C'SllO'l'llIOSA 

-),\CIJJO 1, J-IJil'OSl'OGLIC!l DllSllIDl:Onr.NASA 
IUCO + Ol'Nll:¡ - DI: l"OS~'O'rHlOSA 

--J.\ClllO J•FOSFOGJ,lCt:ItlCO l'OSl"OGLICEllOKI 
+ ATP NASA -

--+ACIDO a-rOSFOGLICl·:lUCO 

->AClDO l'OSl'Ol'IHUVICO 
+ u2o 

-->AC!DO l'lUUVICO + ATP 

--+AC!l'l',\LDEllIOO + coll 

~l::'fANOL + DPN 

FOSFUGLIC~HO!IU 
'f,\SA -

¡:NOLASA 

f'IfiUV.l'rUKINASA 

CAltllOXILASA l'l 
IlUVICA -

,\J,COllOL lll!:SllI• 
unoGZNASA 



Ln nctividad da nlgunas cnzimns dependo solamente de su ª.! 

trnctura como p1·otelnus, mientrns que otras nocositnn ndemás -

uno o mAs componentes proteicos llamados cofncturos. El cofac

tor puode sor un ión f!1otá~ico o bien una molécula orgánica 11!_ 

mildo coenzimn. 

/\de111{1~ el PH jnfluyr. on la octividnd de lns enzimas y esto 

so d~be principnl111onto n cambios en ol cstndo do ionizaci6n do 

ln proteln~ onzim6ticn y de los otros componentes de la mezcla 

do rcnccil,n(l'LUMHl:n 1981). 

LuR cnz:Jmns nct\iun tlo mc.ior manera a unn tompcrntura ópti-

1nn, y por lo t 111to valores do tcmpernturn por debajo y por en

ci.mn dol punto Óptimo trnr. como consecuoncin ln inactivnción -

rln lacnzima. 

Ln!i luvaduros RO cont>t<lornn como microor&nnismos cnpacos-

rlc producir ulcohol, protoínns, grnsa.s 1 bióxido de curbono,otc. 

parti.nndo clt1 hidrntos ele cnrhono y da compunstos minurnlos ni-

tro~cnndos. 

TI.9.- Ci.ISTl'lCACTON 

Como se ha tncncionndo nntcs las lov.:.durns AOR hongos cuya

forinn co1nún y corri~ntn cln crocimir.nto os unicolulnr. La clas,i 

ficación rh'l los hoTI!!:OS prnsonta innurnornhlos dificultades y· C!. 

be oclnrar qua no todo nn }ticologlu estA o~tnblocido y quo lns 

(lifct•encins da opini6n ~ntro los micólogos sobre la clRsifica

cibn son t1\n nnmeroPns ~te n 1nonudo se r11cuentrnn serias dis-

cropnncins en la litorntura ospoctaliz~da. 

Las c.:itcgorins c1ue utilizan <m la clBsificación do los ho,!! 

p;os ~on las fiiguicntcs : 111-:lNO, llIVISION, CL~SE, O•ltJ:rn, l'AMlLIA, 

r.nrntH> y 1:S!'i·:CJ.E ( Al.l•:xot•ClULOS 1977). 



In nelNO es lt\ mayor de lru cntegod.fla e inclU)'e mucha• d! 

vinionos, cnda división puedo o su voz incluir muchas clasea,

y u.e:! succ~ivnmonte hastn llognr a especie que ea la unidad de 

clnsjficncibn, Trataremos aqul aspcctoR gcnernlea aobre la• e~ 

togorio.s q11e conduzcan a lRe levntlurns. 

l'arn los sistemáticos modernos ol Reino Vegetal comprende 

muchns divisionc!I, y los, hongos constituyen la división tlycota 

o rungi (Ver Cuadro 5). 

DlVl~>IO~: !>IYCO'l',\, El somn vurla desde unn sola célula mi•• 

croDcÓpica hn:3tn un micelio muy profuoo. La roproducción ea ª.!. 

xual y usoxunl. Lo!I unidades tlc propngaci6n non las esporas. -

Roconocemo• dos subdivisiones: los MIXOMYCOTINA y loa EIJ}JYCOT! 

N.\ 1 los hon¡;os verdnderos (AL8XOl'OULOS 19i7). 

SUllDIYISION CUHYCOTINA. Organisn1os de paredes celulare• y 

tiene estructura tipicnmonte filnrnontosa aunque se presentan • 

algunos tipos celulares. 

Loe UU:OtYCúTINA !'e subdividen en nueve clna•• (Ver Cuadro• 

5) como sigue: CllYT!lIDIOMYCI::TllS, llYPOCHYT!llDIOM1CI::TllS 1 PLASMO• 

DIOrllDIWl!YCI::TES, OOl!YCilTES 1 TflICllOMYCET"5 1 ZYGOMYCETES, ASCOM! 

CETf.5 1 D.l~IDIOMYCI:TI::S y Dl>UTE!lOhTCIITES. 

Lns lcvndurns caen dentro de tree do estas clasea J aon:• 

~SCOMYCETZS 1 D.ISinIOltYCl;Ti;s y DEUTl:ROllYCr.T2S o FuNGI IMPERFECTI, 

CLASE ASCOl.:YCI:n:s 

Los hongo.!11 de esta el" so !le caracterizan por poseer 111ice

lio bien desarrollado (excepto las levndurtu), de la fusión •.!, 



DIVISION 

SUIJDIVISION 

CLASES 

SUUCLASES 

ORDENES 

FAMILIAS 

CUAllllO 5,- ll!JlC>1ClON T.\XONOMlC,\ !ir. J,,\S rw:s rrn.11;n¡iS r.IH!LI.\5 01•: 

Ll~V.llJIJ·~AS' 

~IYCOT.\ 

1 
1 

EUll'/CO'fINA ~IIXOMYCOTINA 

Cl!Yl'llIDIOMY• 
CETlrn 

l'LASllO!JIO
l'llOllONYCilT•¡5 

TlllCllOMY• 
CETcS 

ASCOHY
CE'füS 

DEU'rEllOMY • 
cgT/~S 

mrocnYTflI .. 
llIOMYC1:TES 

OOMYCETES ZYGOHY• 
ccrr.s 

UASIDIOMY· 
c1·:·r1;s 

HEMIASCOMYCllTillAE LOCULOASCOMYCETI A& llD>IOD.\SIDIOHYC"1'IDAll 

EUASCOMYCETJDAf: llE'rl::llODASIDIOMYCl~TIDAE 

llNDO~I rru;~mLLA- USTILANGINA- MEl,.\NCONIA- MYCELI.\ 
LES LES t LES : LES STllHILIA 

1 1 
1 1 

TAlllllNALES : URl!:DIN.ILES ¡ SPllA!morsIDA- MONILIALES 

_l_ •.•.••• 1----~..J. LBS 

1 
ASCOIDll,\Cl:AE SACCI AllOJ.IY- Sl'OílOílOLO- llllll TIA• TUUERCULA• 

CETACj¡AJl' MYCf>TACEAE' Cl·:All llIACEAE 

ENDOMYCll• 
Tl1CEAE 

Sl'l:RM PTl!O• 
llACEAE 

MONILIA• 
CEAE 

STILDELLA• 
CllAE 

CílYPTOCO· 
CCACllAEº 



xunl resulta la ~ormación de un aneo o aacospora•• Laa ••pora• 

asexualos (conidioa) nacen externamente en laa punta• de la• -

hifn•, por ejemplo TnICllOPllYToN, MIC!lOSPOllUM y DLASTOMYC!S (Jb, 

WET<: 1975), 

!ley tre• •Ubclaee• de ASCOMYCE:TES (Ver Cuadro 5) dividido• 

en baso al método que utili~an para formar asen• y la• eatruc• 

turas de las asen•, Ln oubclnae llllMIASCOMYCETIDAE, o vece• ta!! 

bi~n llnmodoo 1'llOTOASCOflYC1-:·nllAE, es considerada por la mayo•• 

ria do los micologos como las más primitiva, en eata aubclaae• 

.a incluyen las LEVADU!l.\S, 

SUUCLASE llEMIASCOl·'.YC!n'IO,\!!,. Son de eotructurn dmple y oe ma• 

nifioeta por el micelio• menudo escaso o totalmente au•~nte 1 • 

por la tormoción directa do aacaa ain la intervención de un •• 

aistemn de hifas aac6genaa, y por lo completa auaenci• de ••e~ 

cnrpoe, So incluyen la• lavaduras y loa orsaniamoa levadurifo!, 

mes, ademAs de algunos saprobio1 micelianoa que cree••• aobr•. • 

exudados vegetnles. 

~e reconocen solamente do• ordene• (Ver Cuadro 5) 1 ENDO•I! 

CGT,\LBS y TAPllllINAL~S, claeitic&ndoee las le•ndura• dentro de• 

los ENDOMYCCTALl;S, 

Ol!Dt:.N 1lmJO}:YcCTALCS,• Organismos _en 101 cuale1 el aigoto 1 fOI'• 

mado por la copulnci6n de dos célula•, •e transforma directa•• 

mente on asca, En otras tormaa •l zigoto diploide origina por• 

gomncibn una gran cantidad de células diploidea, lea que a IU• 

vez •e desarrollan en a•ca1 (ALEXOrOULOS 1977), 

Loa llNDO)?YCET,\LCS oon de interé1 oconbmico puea aqul •• • 



incluyen las LEVAlllJHAS que son importnntes en la industria. 

Esto orden se subdivide en 4 fno1iliaa1 ASCOIDEACEAl!: 1 END2, 

HYCET.\Cl·!AE 1 S,\CCllAROMYCB'rACl!:AE y SPERMOPTllORACEAE (Ver Cuadro• 

5)(1\LEXOPOULOS 1977), 

FA:·:ILL\ S,\CCll.\ílOHYCJ:T,\<'.r.AF.,• llny formftción de micelio, pseudo• 

micelio (Ver Fig, 4-A), artrosporaa y cblula• gemanta• colate• 

rales o aialn<las. 

Su reproducción vegetntiva ea por escisión o gemaoi6n 

(Ver 11ig, 4-ll). Laa ascas pueclon formarse tra• conjus;oci6n i•! 

gama o hoterogama, con frecuencia l1ay unn f"aae de reproduooi6n 

vegetativa entre la diploidización y la formación de a•c••• A,! 

cosporaa de vnrindaa f"orm~a (Pigur~ 4-c). Se pre•anta con tre• 

cuencia, junto a un metabolismo oxidante otro fermentativo • • 

(PRo5COTf Y llUNN 1962), 

La familia 5A,~CllAílOMYCf~TACliAE se subdivide en 5 oubfami•• 

liaa (Ver Cu~dro 6) y son: 

A) SU,lf•'.\NILIA l·!llí~M.\SCOIO;;t.E, l'reaentnn micelio •olo, reproduc• 

ci6n vogetRtivn por e•cieión, formación de aaco• trae una pre• 

codonte conjugacibn, hastn ocl10 espora• por i\l!lca, metabolismo• 

oxidnnte. So encuentra 1010 un gónero, no fermentativo (PRES•• 

co·rT y DUNN 1962) y •• 1 

GENJ:Jlo 1 1:nt-~M.\SCUS. No ea una luvadura verdadura, pero •• poai 

ble quo lm mayor!a de la• levadurA& hayan evolucionndo d• 6ata. 

LR forma celular es micelinl solamente, Reproducci6n vegetati• 

va por fisión y catnboliamn oxiüativo (PELCiAR 1 R&ID 1 CllAN 1977). 
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ll) SU!lFA:ttLIA ENDOMYCETOIDEAE, Muestra micelio y artroaporaa1 

o uno de ambos, reproduccibn vegetntiva por eaciaibn, tor•••• 

cibn de ascas generalmente traa una conjugBci6n pracadonte, • 

espora• redondas, ovales o on forma do •on1brero, n1etaboliamo• 

oxidunte o fermontativo (rnr.scOTT Y OUNN 1962), Existen doa • 

g6neroal 

m:N81l0 1 ll!/DOJ·.YC"S· l'reaenta micelio y artroaporaa cil!ndrica• 

u ovnlos 1 roproduccibn vegotntivn por eacid6n, llifaa ramiti• 

cadas con gnmetnngioa c¡ue forman aacaa deapu6a da la conju1a• 

ci6n, Eaporns con aspecto de aombrero u ovftlas (PZLCZAR,nEIO, 

Clt,\N 1977), 

nr.NEílO 2 SClllZOSACC!IAHOMYCES, Se pre10ntan en forma da c61U•• 

laa cillndric~a, rectangularea, ovales o r~dondaa 1 forman •i• 

celia verdadero y artrosporaa, se reproducen vogetativamente• 

por osciparidad, RAmotangioa ausent••• La• aacas contienen de 

cuntro a ocho 011porns ovales o redondeadas, cataboli•mo oxid,! 

tivo y fermontAtivo, Ea un excelente 1oicroorganiamo alcoho16· 

geno, No n•imil"n nitrntos (<;J!:,üHJ Y HOUGICUX 1964), 

C) SUuJ',\l:ILL\ 5,\CCllAllOMYCJ:TOlfl1\.\"• l'roaenta micelio, paeudom!, 

celio y c~lulas gomantos. Reproducci6n vegetativa por ••ol• • 

at6n y gom<1ci6n o solo esta 61tima, oapora• de varia• torn111a, 

1 a 4 por usco 1 metabolismo oxidntivo eatricta1Dente haata pr!. 

dominantomonte fermontntivo, 

Cxi•tcn tres tribus (Ver Cuadro 6) que aon1 SACCllAllOMYC.§. 

TJ;,1E, N.IOSUNH:AE y l;NDUMYCOl'S8AI> (pm:sCOTT y DUNN 196a). 

T11llJU f:NllUNYCOPS1,Af;, Micelio y célula• gemont••• Raproducci6a 

por aacisibn y geinación multilateral, motaboli••o oxidante Y• 



d4bilmente fermentntivo. 

G!ll!EllO l El'\llOM'fCOPSIS. Muostra un micelio verdadero, blaatoap,e 

ras, paeudomicelio y c&lulaa gemnnt••• Se reproducen por fi•i6n 

y gemación. Formn ascus con má• de 4 eapora• ( Ver Cuftdro 1 y• 

Fig, 11-c), Ea principalmente oxidattvo, aunque d'bilaente ter• 

mont"tlvo, Lo• cultivos viejo• en modio liquido H tranafor•an 

en una mnu espesa (PllLCllAH,llEID,Cll1\N 1977>. 

TlllUU SACCllAílOMYCll'rJ¡,\i,:, Sin micelio, con pHudomicelio y c61u• 

lns gon1nntea auultoa (o uno de ambo•), lleproducción vegetaU.va 

por gemación multilntoral, metsboli•mo oxidante a predoainani!. 

menta fermont11tivo (l'Jm3COT1' Y DUNN 196:1), 

CleN!lllO 2 SACCll,\nOl!YCL:S, Céluloa redondea, ovalea o alar¡adaao• 

Pres<1ntnn psoudondcelio, reproducción vegetativa por ge11acilin• 

unilnternl. La conjugaci6n puede precader o no a 1• t'or•aci6n• 

de aacaao Form,,ción de 1·4 aaco•poral (Ver Cuaclro l y Fi&o /t-c). 

La!I earorna pueden conjugarH. El cat!'boliemo cambia perraota• 

11~nte de oxidativo a dominantemente fermentativo. 

Loa nitratos no •on aaimiladoe, Eat• g6nero ab•roa a l••• 

L~VAUURAS cl&.eicas, agentes cauaale• de l• t'•rmentacilin alooh! 

lica, 

Actúan •obre loa cultivo• liquido• formando un dep6aito y 

en nlguna• oca1ione• conatituyen un velo tardio o •i•ple•ent•• 

i5lolee ai~ladoe. 

La especie tipica •• el SACCUAllOMYCES cereviaiae, la llV!, 

dura de la ceryi,zn, de la• t'bric111 de aguardiente• o da la P.! 

nificnci6n, Cn general ae car1tcterizan por una ertchnte con•• 
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versi6n de nzdc~rel en alcohol, ademáa de ripid• aedi••ataci6a 

despU~s de la termenlacibn, Da lugar a grandea induatriaa y •• 

cut1ndo se hable de leYaduraa general•oate ae entiende a.ta ••• . 

pecie (PltF.SCOTT 'C OUNN 1962, FELCZAR,REID,CllAN 1977, • GIR.\RD Y• 

nouarnux 1964), 

S.ICt.llAROMYCES cereviaiae var. ellipaoideu••• tata ea 1• • 

verdadora lavadura del vino. Se encuentra junto a otraa r••••• 

en las uva• mndur~•• No a• diferencia de la forma precedente -

más que en su mortologla, Se distingue por au poder ter•entat,! 

vo (GI!l,\llD Y TIOUGIEUX 1964), 

J ,¡> van dor Walt, en la obra de Lodder (1970) ha hecho 

una rengrupación de 5ACCllAllOM'CC85 ellipaoidoue, SACCllAROM1'CES• 

tetraeporus y SACCllAROMTCCS willianue en SACCllAROM'CCES aerovi• 

sine, Sin embargo comúnmente 1e eigue empleando la nomenclatu• 

ra SACC!l,\ROMTCl!:S ollip•oideue pnrn la• levadura• aialada• del• 

vino, en vez de llnmnrlo SACCll.\RONYCES cerevidae Y•r• 1llip•• 

soideua (RIDIWEAU GATON et al 197,) • 

SACCHAHOMYCES ovitor11i10• Con1tituye un• levadura coa •• 

elevado poder alcoholbgeno, Ha aido •i•lado del vino de j•r••• 

E• capaz de oxidar alcohol originado, torma velo• t•rdloa a 11!, 

nera da ialotea aobre loa Yinoa qua ha producido. 

SACCllAROMYCES paeterianu1.• 01 poca intenaidad •lcohol61ena, • 

constituye máa bien una contaminacibn que •• n1ca1ario.evitar. 



SACCIJAl!OHYcr;s lactis y SACCllAl!OlllCllS fragili•.- S• han •n 
contrndo en productos láctooa ya que son capncoa de provocar • 

la fermentnci6n de la lactosa( GillAHD Y ·ROtrGIEUX 1961t), 

GJ:NEl!O J ~·- Hueatra psoudomicelio o célula• con ge11aci6n 

multilater11l, llay de 1-'t espore• por a•ca (V•r C11adro 1 1 Filo 

't-c). f¡ataa levad11ra• de tipo no termentario, forman 11n velo • 

con frecuencia muy eapeao, inmediato a la auperticie d• lo• •,! 

dios de cultivo Ur¡11ido•, No asimilan lo• nitrato• 1 oxidan 

loa glúcidos, dnndo como prod11cto• f inole• el •IU• 1 el bi6xi• 

do da c11rbono · (llln,\l!D Y ROU!lIIWX 196't), 

GeN :no lt llAJ\SllNULA,- C~lula• ovale• o alar¡nda• habitual••nte• 

con psnudornicelio, Hoproducci6n vegotativn por ¡emaci6n •Ulti• 

lateral, Conjuguci6n isogb1ica o hetero¡ámica que puad• o no • 

preceder a ln forrnnci6n da ascua de 1 a lt aapor•• (Ver Cuadro• 

1 1 Fig, 't-C) ,Motaboliamo oxidante 1 fracuant•••nte 11u1 ter••!, 

tativo, En medio liquido hay formnci6n de palicula opaca 1 de• 

aspecto seco. Asimilan loa nitratos (PimSCOTT Y DUNN 196a, 

PLLCZ,\H 0 HCID,CIIAN 1977), 

Gf;N1mo 5 3Cll\IANNIOHYCl~s •• Célulna en form• d• huevo, no tor11en 

paeutloraicelio, Su reproducción vegotntiva ea por gemaci6n a11l• 

tilatorRl. A laa a•ca• le• aparecen protubor•ncia• •iaulando • 

tubo• de conjugaci6n, la cunl no ocurre. l o a ••Por•• por ••• 

ca (Ver Cuadro 1 y Fig, ~-C), Cataboli1mo principal•ente ter•• 

mentativo, En cultivo• liquidoe tor•an aedi•ento• 1 1nillo, No 
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asimiinn los nitrutos (P~LCZAR,nEID 1 CUAN 1977). 

GENtmo 6 lll.:U.IRYOHYCES.• C6luln• rodondna u oval••• Rara va• • 

forman pseudo1nicolio. Su reproduccibn vegetntiva •• por geraa• 

ción multilateral. Uounlmonte conjugaci6n hetarogama que pre

cede inmadiatamonte a la formación do asca•• Forma 1 o 2 eap!. 

ras rnrnmonte 4 (Ver Cundro l), Matnbolia1no oxidntivo 1 ocad.!!. 

nnlrnente formontutivo dóbil. Pueden o no tormar una pellcula• 

ºP"º" y soca, Los nitrntos no oon asimilados (pm;:;co·rr Y DUNN 

l96:l). 

TRJUU NADSONIRAE. Sin micelio, ocasionalmente paeudomicelio 1 • 

reproducci6n vogotntiva por gemación bipolAro Hetaboliamo ox! 

dativo y fermentativo. 

GEN¡,;no 7 Si\CCllARPJ.IYCOIDES,.ct.lula• en forma de limbn o aalch! 

chn. Pseu1lo10icolio ocudonal. Gemacilm bipolar, y por cada •.! 

ca se formnn I¡ esporas (Ver Cuadro 1). Metaboliomo oxidativo• 

y fcr1nontativo. Cn modios liquido• so forma aedimento y anillo. 

No so asimilan nitr11tos (PF:LCZAR 1 ntlID 1 Clli\N 1977)• 

Gr.Ntmo 8 HAN!'C¡.;IASPOl:A.-Ct.lulae an forma de lin16n, aliptica•• 

u ovale•• Sin pseudo1nicelio. 1 o raramente 2 espora• por aaca 

(Ver Cuadro 1). Metoboliamo oxidanto y termentativo. No ••i•! 

lan nitratos (p1;LCt.An,nr.ID 1CllAN 1977). 

GEN8RO 9 NADSONIA,-C6lulaa en forma da limón. No hay protuba• 

rancias. No hay paeudomicolio. Metabolismo oxidante y tarmsn• 

tativo, En modios liquidoa formoci6n de pelicula. No aaimilan n! 



tratos (PELCZ,\R 1 1lr.ID, Cll.\N 1917 1 PllllSCOTT Y DUNN 1962), 

D) SUDF,\MILIA NCN,\'füSPOROillEAE, Preaontan micelio o c6l11la• l.!. 

mantos o ambas. Roproducción vegetativa por seuuu:ión y eaoi••• 

sil>n. esporas tusi.formoa o ncicularea, con o •in tla¡elo. Met,e. 

boli amo oxi<lativo y fermentativo (PlrnscoTT Y DUNN 196a), 

<ll'.NEHO l HOf':OS!'0!1ELL,\,. Sin micelio, clil11la• oval••• dn conJ.!l 

gación, l por asca (Ver C11adro 1), 

GZNlmo 2 ll'f~M.\TOSl'OílA,• ~licelio y pao11domicelio, gemación 1111lt! 

lateral o fisión, Contiene 8 esporas por a•ca (Ver Cuadro 1),. 

Catabolismo oxidativo y fermentativo, No asimilan loa nitrato•• 

G~ll'llRO J COCCIDIASCUS,• c&lulaa rodonuaa u oblong11a, sin 11ice• 

lio, Aect1e con 8 esporas (Ver Cuadro 1), )letaboli•r•o oxidativo 

y fermentativa. 

E) SUlJI' \MILIA LYPOM~Cl:TOilll>.\E, Cblulaa gemantea aolarnante, a•• 

cas en ~ormu de aqco. E•por•• ovale•, ligoramonte roji&a• h••• 
ta 16 por asca, Netaboliemo eetrictnmente oxidante (PRESCO~r Y 

DUNN 1962), 

GENf.RO 1 LIPOllYCllS,• No forman pseudomicelio, ¡emacibn multi•• 

lateral, de 4-14 aecoapora• color limbar (Ver Cuadro 1), Culti• 

vo de apariencia lamosa, Prod11,en craaa en abundancia (PELC~AR, 

llEID,CH,\N 1977), 
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CLASE OASIOIOHYCI:TP.S 

Como con•ecuencia de la tusi6n eexual ee torma un 6r1ano• 

cloviforme llamndo Dasidio, La euperficie de este ll•Y• ' pro• 

dueto e mei6tico• (DASIIJIOSPOli,\S), La• eaporaa auxual•• nacen• 

externnmanto en los puntas de la• hirae (JAWETZ l97Sl. La cla• 

se 0,\SIDIONYC"TES se eubdivide en do• eubclaaea1 HETBROllASIDI2 

HYCETIIJAE y llOMOUASIDIONYCCTIDAE (Ver Cuadro ", 

SUOCL,\SE 11e·rEflOD.ISill!OMYCSTID.ll;;, Dnsidio aeptado, o puede 

hallilrse formando una eapora pordurnnte de pared 1rue•a llama• 

da tcleutospora, la que da lug¡1r a un corto tubo sobre el cual 

van las bnsidioEporaa. 

Los micólogo8 coincidon en no estar de acuerdo en cuanto• 

a la d1visi6n de eota claeo 011 ordene• y tamili••• Sin embar10 

,\lexopouloa (1977) adopta los eigu:lontea ordene•• TREMBLLALES, 

U11ED!X.\LES y USTILA)IGIN,\LeS (Ver Cuadro ", Cabe aqul aeñRlar• 

la existencia do la tnmilin Sl'ORODOLOMYCETACEAE cuya afinidad• 

es incierta, y quo no ha sido posible ha1ta la tacha incluir•• 

en ninguno de los ordenes exietontea por lo cual no •• •aneto• 

l:larán las cnractcristicna do ninguno de loa ordene• aeñaladoa• 

con anterioridad. 

FAMILIA SP0110UOLOMYCI>TACEAI~ •• 

Lo• Sl'OIWJJOLOMYCET11CP.,1E conatituyen un• pequella t•milia de 

honso• aimpliticadoa, levuritor11ea, <¡ue producen conidioa •o•• 

bre esteriginaa '1 loa deecargan violentsmente como baliatoapo•• 

ra•• Ln tnmilin incluye !) géneros (Ver Cuadro 7)1 Sl'OílODOLOMY• 
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CUADRO 7,. CLASIFICACION DE LA FAMILIA Sl'OllOllOLOMTC&

TACllAE 

FAMILIA Sl'OllOBOLOMYt;ETACEA& 

~ 

1) SPOilOllOLOMYCES 

2) BULLERA 

J) TILLF.TIOPSIS 

/¡) I'ml!SONILIA 

5) SPOHIDIODOLOS 



H'!CES, llULLF.RA, sronIUIOIJOLUS, ITEllSONILIA y TILLETIOPSIS, l.o• 

dos primeros permanecen levuriformes durnnte todo el ciclo d•• 

vida. Lo~ otros tras producen micelio, por lo menos en cierta• 

condiciones (ALr.XOPúULO:; 1977), Son de metabolismo oxidatiYo y 

forman •obre loo medio• sblido• colonia• color rojo-aalm6n li• 

ger11mente vellooaa, y ae les distingue fAcilment• gracia• al • 

fenómeno conocido con el nombre de espejo cuando ea cau•ado 

por el lanzamiento de la• balietoapora• que •e adhieren por d,! 

bnjo ~e ln tapa que cubre el medio y que da una especie de r•• 

flojo do la colonia, 

G1,:mno l 5l'OllOIJOLOMYCllS, Céluhs ovale•, alargada•, micelio y/o 

ptrnudornicolio, pigmento• color rojo o salm6n. ne1,roducción ••• 

principnlml"nte por gemncibn, Las esporas sexuales arriñonada•• 

o como mnditt lunn !lobro o!ltori~maa altreoa. En medio liquido •• 

predomina el desarrollo superficial. 

Gf.NE!lO :l ~· Cblulaa redonda• u ovale•. R•producci6n ••1,! 
to.tivu por gomaci6n, esporas redondas u ovales en eateri111t•• • 

•'reoa. Desarrollo en l• superficie de medio• liquido• rrinci• 

palmente. 

CLASE or.UT!mOMYCETllS 

Eato no •• un grupo tilogen,tico •erdad•ro •ino •A• bi••• 

un gruro taxonómico convencionnl. S• incluyen aqui la• forma•• 

on donde no ha.sido demoatruda la reproducci6n aexual (JAWl':TZ• 

1?75), Haata donde •• oabe no forman zigoto•, a•co•pora• ni b.!, 
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•idiosporaa. 

Loa car11cterea utilizodoo en la clalificaci6n de loa D&V• 

T!lflOHYCET~S son el tipo de. fructificAci6n, forma, color y tab!, 

camionto do los conidio•• Lo• ordenes siguiente• pertenecen •• 

los ocur,:HllNYCfCrllS (Ver Cuadro 5) 1 Sl'llAEnOl'SIDALES, MELANCONIA 

LES, HONILI,\L!>S y ~IYCc:LIA STlmlLIA ( ALEXOl'OULOS 19?7). 

Aqu{ nos encnrgarernos de mencionar el orden MONILIAL&S, 

MONlLV.!.'·:s, • Constituyen el orden-foro1a 11&a grande de lo• DllV• 

TJ::/IONYCC'f!·;S comprendiendo m&a de 10 000 eapeciea (AL!tXOPOULOS• 

1977). 

Se reproducen por conidioa que no eatAn lin acérvuloa, por 

oidio• o gen1ación. Se incluyen nUtnorot1aa familia•, pero varle• 

dependiendo del detemn seguido por cada eutor (ALEJCCJPOULOS •• 

1977), Acepta cuatro familias de hongos micelianoo (MONILIACEA&, 

or.H,\TI,\CEAC, STILUl:LLACEllE y TUIJl::llCULl\fllt\CEAK) y una fam:Llia • 

de falsas levaduras, lo• CHYl'TOCOCCl\CEAE (Ver Cuadro 5), 

Cabe moncionar quo otros ospecialiataa en la materia Lo•• 

dder-Sloof y Kroger-Van ntj, incluyen loa SPOltOUOLOMYCCTACE.U:• 

ontre laa fnlaas levaduras. 

l"A;·!ll,IA CHIP'l'OCOCCACllAE. Levarluraa faluo y hongoa levuriCor••• 

que forman micelio. íleproducci6n por gemnci6n y/o ••ciai6n. c.t 

lulna hialinaa nunca negras o parda•• Metat>oliamo eatrictaman• 

te oxidnnte, o aaocindo ol fermentativo, Puede haber pigmento• 

cnrotenoides. ,\lg1.1nus especie• ae usan como o1i•ento 1 otr•• C!, 

mo Cryptococcua neoformana y Candida albicana, aoa pat&genoa h!, 

manos (¡>ni;sCO'l'T Y llUNN 1962) (Ver Cuadro 8), Encontramos tre•• 

aubfnmiliaa y aonl 
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CUADRO 8.• CLASll"ICACION DE LA FAMILIA CRTPTOCOCCAC&A! 

FAMILIA C!lYPTOCOCCACE,\E 

SUtll'AMILIA SUUl'!llHLIA SUtlPAMILlA 

C!l'lPTOCOCCOIDEAE Trucnosronox- RllOPOl'ORULOIDEAE 

or,11E 

~ ~ ~ 

1) C:lYPTOCOCCUS 8 )TnICJJOSPOntJM 9) !lllOIJOTORULA 

2) TO!IULOPSlS ,, PllYTOS!'Ol!U~I 

4) ll!lETTANOMYCES 

5) CANDIDA 

6) KLOECKEllA 

7) TrtIGONOPSIS 



,\) S!llll'.\IU(.l,\ CnYP'l'OCOCCOJlli:,\é: 0 Cltlula• gemante•, micelio dn• 

nrtrosporas y/o pscudomicelio. 

crnNEllO 1 CflYPTOcoccus.- Célulna redonda•, oval••• eliptica• o• 

polimorfas. Gemación multilntoral, formación da bla•toapor•••• 

Cntabolismo oxidntivo,la mayor parte son urea•a positivo• (üU• 

nnows 1974). en modio• s6lido•, la• colonias frecuent•11onte 

son 111ucoidos. í::n modios liquido• ae forma aedill'lflnto, anillo "I• 

algun11s vacos pclicula, Por lo general a•imilan inoaitol (PEL.5, 

ZArt,H:ID 1 Cll.\N 1977). 

G~Nr:no 2 TOIHJ(.Ol'SIS. Célulns redondaa, ovale• o alar¡nda•, a • 

veces oucapsulndna. Roproclucción vo¡otativa por gemación analt1 

lntoral. Cotaboli amo oxidntivo aunc¡ue frecuentemente ter•ant•• 

tivo. en cultivos liquido• formíln •edimonto 1 anillo y pellculae 

No asimilan inositol (i'f!:LCZA!t, mao, C!IAN 1977) • 

nrm1mo ) PlrYTOSl'OllUM, Células ovalea o en forma de botella. No 

forman micelio ni psoudomicelio. Cataboliamo oxidativo (PELC•• 

ZA11,ntUD,Cll,\N 1977), 

Gr:N1:Ro 1¡ llllt:TT.\NOlWCJ·:s, Levadura a ovRle• 1 redonda a, •lorsnda•• 

o frocuontemante en forma de ojiv""'• Hotal>olismo oxid11tiVo 'I 

tertnentAtivo. Reproducción por gemncibn. Se caracteriaa por 

unn Cuarte produccibn de &cido aucclnico (GIHAl!D Y ílOUGIIi:UX 

1964). 

n~N1mo 5 ~· Reproduccibn por blnatoapor•• 1 puede tor•or• 
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1 
micelio verdadero o peeudo1nicelio. Ureasa nogativa y no utili• 

znn inodtol (NOOílE Y JACIOW 1979), Puode preoentar blo11toapo• 

rns y gemación multilotornl, Catabolismo oxidativo, aunque e11• 

n1uchas espacios ea ruortornente fermontativo. En medio• liqui•• 

dos hny formnción do película (PELC;:AR 1 Rlll0 1 Cll.\N 1977), 

So conocen varias espocie• de digno interAas 

• CANDIDA utilis.- Se utiliza como levadura alimonticia, 

• CANDIDA lypol!tica.- llidroliza las groaaa, Cauaa alteraoion•• 

en ln fnbricnci6n do la margnrinn. 

- CANDID.\ pseudotropicalia. • Se oncuentra sobre producto• lác• 

teos. 

- C,\NDIDJ\ mycodor1ntt. - LovAdurn capaz de oxirlar el alcohol. Fot, 

hin velos plegndizos, Es lo quo tormn 111 ll11mad11 "tlor del vino"• 

Actualmente se le llama CANDIDA vini (IUDEHltAU QAYON et al 

1975). 

• CANDlDA albicnne,- Agonie cnusnl do enfermedad en el hu•atto• 

(cnndidiaeia), Forma clamidoaporae, 

GENZRO 6 KLor.cKERA,- C6lulaa npiculadae, GeNaci6n polar o bip!, 

lar. Ocnaionalmonte p11eudomicolio, Catnboliemo oxidatiYo y f•J:. 

mentativo. 

La especie KLOECKERA apiculata (leYadura apiculnda de lo• 

'vinos) ee fo~Nentativa poro no soporta mAe de 4°alcoh6licoe, 

Juega un pnpel importante on la rormeci6n d• lo• ••tero•• 

aromáticoe de loa vinoe (GinAHD Y ltOUGIEUX 1964), No admi11111• 

loe nitrato•• 
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GL:NBRO 7 Tl!IGüNOPSrn. CHulaa ovales o triangular••• Gamaci6n• 

multilatcrnl o triangular. Cat11bolis1no oxid11tivo. No naimilan• 

nitratos. Formaci6n de islote• de película (PCLCZAR,REID,CHAN• 

1977). 

O) STJnr.11:n.J.\ 'rl:ICllOSl'OHUIIJP.1\E. Cóluln• gemant••· P• ·Udomica•• 

lio, micelio y artroeporus. Ocasionalmente fermentativa. No •• 

t'ormnn pigmentos carotonoidea (p¡¡;~SCOTT Y DUNN 1962). 

Gr.Nlmo l TIUCllO~H'OllUlf. • l'rcsonta micelio, pacudomicelio, artro.! 

paras, blnstosporaa o célula• levaduritor~••• Una• vece• ala-! 

dosporas. Notaboliomo principalmente oxidativo (PELCZAR 1 R&ID,• 

C!IAN 1977). 

C) SUIJP,\)IJLIA ílllOOOTOl!ULOIDl,AI~. et.lula• gem11nt••· ocadonal••!l 

te pseudomicolio, no hay artrosporas. No·hay f"ermentaci6n. Co• 

lor amarillo " rojo (pigmento• carotanoidea) (Pll&SCOTT Y DUNN• 

1962). 

GENl':llO l RHOllO'l'Ol!ULA. Cólulaa redonda•, alargadas, paaudomica• 

lio. Gemación multilateral. Loa cultivoa aon a~arillo• a rojos 

(PllLCZAR,RllID 1 Cll.\N 1977). 
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C A P I T U L O 111 



NATllflIAL Y MGTOOOS 

Bl reconocimiento e identificaci6n de levnduraa ea una tA 

reo arduo y lenta, .¡ue requiere la participaci6n do variaa po~ 

sonas especiBlizadas en la muteria, Laa pruebaa para idontifi• 

coción en realidad están baendaa en técnica• de aie•bra y cul• 

tivo, similares a las aplicadas en Docteriolog1a, 

l'ara el estudio ile las levaduras ea neceoario del eatuúio 

ue modios do cultivo liquidos y s6lidos, ademúa prueba• de aa!, 

milación de compuestos yo sean nitrogenndoe o carbohidrato•••• 

Pruebas usuall!& para for1nuci6n dtJ ospora11 sexual••• formaci6n· 

o no do un micelio verdadero y otros. 

III, 1, Al5J,,\~llf:NTO DE LAS LEV1\IJUllAS 

!'ara llevar a cabo el estudio completo de laa levadura••• 

se necesita cultivnrlaa o hncerlas crecer en medio• de cultivo 

apropiados. Como los modios do cultivo se ~ronentan en estado• 

liqui•lo, sólido y somis6lido, y pueden estar contenido• en tu• 

boa o cnjna, lns tócnicaa do siembra tambi6n aon diV•r•a• •••• 

gún ~en el aatndo y el cnvnan del medio. 

Todos lo" hon.t>;oa lovurif.ormoa son capacea do ••1railar la• 

glucosa nor via oxidRtivo, l'or lo tnnto oa necesario •1 ••pleo 

de medio11 p;lucosAdos pArR el aiRla1T1iento de levadurae. 

111 ai 9111miento de las levnduras se practica aobre placa a• 

petri, on modios a6lidos; oo puede hacer cuantitativo ai •• r!. 
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sl.ombra en coda placa cantidftdea conocidae o diludone• de tlt!, 

lo conocido correspondiente al sustrato que ee va • examinar. 

Cuando lrHI levndurRs se deenrrollnn en medioe de cultivo 

adecUildos, lns colonins de levaduras varían de aapocto, textur• 

y margon. As! nlgunns son lisas, otrA& rugosas, algunas son ••• 

plunndns 1 otrao clevtu.las, tienen bordes bien definidos o irr•&.!!. 

lnros. Las coloniae jAvenes tienen consistencia compHrable a la 

de unn p~stn, la cual con el tiempo se vuelve má1 e•peaa y ••ca, 

pueden producir pigm.,ntos (Pl·:LCZAn,trnID,CllAN 1977), 

Cn el presunto trabajo el oi~lamionto de las leVAdura• ••• 

har3 de lnvado do granos de uva, del mosto de la miama uva al • 

inicio de la ~ermentnción y ftl termino de ella (determinada• ª!. 

bL>s por medio do la densidad del mosto), 

Se practicará el aielan1iento de muestras homogénea• ya ••• 

de asuQ de lav~do do granoa de uva o de vino nuevo, •obre m•• • 

dios on caja dB pctri. 

Lo• modios sobre lo• ounle• •e puode realizar •1 aialami•!l 

to de las levaduras eon los •iguicntesl 

- Agun de Touraillona glucoaada geloaada (l)• 

- Golo•a de Saboraud 

- Modio Glucoeado de patat• 

- Medio Glucoaado en e1<tracto de 

Levadura 

• Moeto de c:erveza geloaado 

(2)• 

()). 

El aislamiento •• lograr& tomando una a•ada de la mue•tr•

a ensayar y practicando una •erie de oetrl•e •obre el ••dio de• 
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cultivo. La formn do prncticnr ln• ostrino sobre el medio ea •• 

import11nto part> lograr el crecimiento do colonia• bien eepara•• 

das y podor as! distinguir las particularidad•• de la ~olonia • 

on CU.'.Joti6n. 

Lh& colonias aparecen aobro'los medios antes mencionado•• 

transcurridas por lo menos q8 horas do incubaci6n a a~ºc. 

Anta• de realizar ln• prueba• de idontiticaci6n, repicar • 

las capas reunida• sobre un medio da galosa inclinada en tubo,• 

tal como el mosto de cerveza golosado (5)• o al agua da Tourai• 

llona glucosada golosada (1)•. 

La identificnci6n da la• lovaduraa deacanaa aobre lo• ai•• 

guientoa criterio•• 

1.• CAPACTC!ll>S MOllFOLOGICOS 

Del medio en tubo con agar inclinado, confeccionar auapan• 

sionee d& lovndUrR en agUB destilado (9)• O en •oluoilJn fiaiol! 

gica estéril (lO)•. 

A pnrtir de cstaa suspensionea rosombrars 

• Do• plncas de potri ocupada• por mosto d• cerveza ¡eloeado (')º 

o medio glucoHado de patata ())• medionte la t6onica da eaten•• 

siones suporficialea. 

• Do• tubo• de mosto de cerveza liquido (17)º 

- Do• tubo• de mosto da uvo ••tóril (ao)• 



A pnrtir de cultivos inioiolo• sobre gelo•• inclinada,rt• 

sombrar cott la aylid" del asa de plniino1 . 
- Un tubo con modio Gorodkowa (6) mediante dep6•ito da l o ~ • 

puntos de siembra en ln suporticie. 

- Un tubo conteniendo un trozo de zanahoria (? )° 'f Hmbrado en• 

eatrias, Aqui se pueden utiliznr otros modios de praparaci6n • 

similnr a base do patata o snlchichn. 

- Un tubo con el medio P,C,D (l~):sembrnr en ••trio apretada• 

en el rondo del tubo, terminando despuba en una linea recta 1!, 

gcramento hundida en la golosa. 

Llevnr las placas y loe tubos resembrado• a una estura •• 

quo est6 n ln temperaturn de 2~ºc, 

Postoriormonte se proceder6 a determinar l•• dsu:t.ent•• • 

cuestiones: 

l) ASP~CTO DB LAS COLONIAS SOD!lE ~moxos SOLIDOS, Apraoiar 

con cuidado el aspecto de las colonia• aialadaa que •• han de• 

e3rrollado 1obre el medio ¡elosado en placas de petri, La• co• 

lonias ee observan al microscopio con el objetivo lOx, 

Las caracter1•tica• de cada tipo de colonia que deben ••r 

obaervada• son: color, topograria de ln superficie, textura, • 

hm,,ño 'f apariencia d• loe bordn (SllAPTON Y GOULD 1969). 

• Las colonias del g6nero RllODOTORULA •on esférica•, abes 

bada•, brillante• y de color rojo oalm6n, 

• Las colon~11• que pertenecen 11 SPOílOBOLOMYCETACEAE •oa • 

de contorno irregular '! color rojo ealm6n, Presentan el ren6•,! 
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no de espejo. 

- Las colonias úe la e•pecie CANDIDA D1ycoder11a se presentaa 

de contorno irregular, plegadas, blanquecinas o de color 1•mu••• 

• Las colonias do loa SACCllAROMYCllS H preuntan redondee,• 

blanca• o de un blanco gamuza, con bordee netoa, aemie1t6ric•• o 

con el contra puntiagudo. 

Si •• les deja desarrollar haata que alcancen un di,•etro • 

aproximndo de 1 cm (colonias gigante•) pueden praaentar aapectos 

ti pico e pnra determinadas especies (GirlAHD Y flOUGIEUX 1961t) • 

:l) FOllJ.lA Y DIMllN~IONES !JE LAS CELULAS. La Corma y di11eaaio• 

nes de las lovnúuroa pueden nyudnr a la determinaci6n de al¡uaos 

góneroa o eApocies ( GIH1\llD Y IIOUQil-:UX 1964), 

Tomor una gotn do cultivo en n1odio do moeto de cervez• li•• 

quido (17)• 4uo tengn por lo meno• un tiempo de incubaci6n que • 

oscilo entro :! y ) d.taa y observar .. ntre portaobjatoa '11 cubrecll• 

Jotoa sua carnctorlsticaa morfol6gicaa y tamano. 

Una técnica util ea el examon en una gota da tinta china, • 

Tambión se pueden examinar despué• de una coloraci6n • baae de • 

lugol, que pqrinito dotoctar lo presoncia do gluc6geno o mediante 

el Sud6n III ~ue pone en evidencia a los glbbuloa lipidicoa. 

J) FACUL1' . .\D l'.lílA FOHM,\ll ESl'On,1s. La formncibn de ••por•• -

con~tituya un caracter tunüamental que permite agrupar • laa l•• 

vndurna estudindaa an una de las ) grandes faDlili••• 
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· Ln rncultnd de e1porulación no oe 1iempre tan e~noillo de 

ponor do manifiesto, sobre todo ei ee trata de nntigun1 cepa•

soleccionad~s, o despu&s de haber realizado numeroso• repic••• 

dos sohro Modios ricos. 

Es muy (itil condclernr la rormn de las esrora1 ya que noa 

pueden nyudor en lo identif icnción. 

Se roalizn un examen al estado trtusco, en una gota de ••• 

gua. Las lovndurna rocogidn• a pnrtir dol medio Qorodkowa (6)~ 

pasados por lo menos ) dias do incubnción. Observar ei hay a•• 

cns, ~scosporas, su forma y número, de la miamn torma examinar 

los cu~tivoa obtenidos sobre el trozo de zanahoria y patata, • 

transcurridos por lo menos 8 dina de incubación. 

Si lo• resultndo• son nogntivoa, antes de emitir el fallo 

proceder a hacer una pruebo aobre el bloque de yeao (8).'colo•• 

cando on ln excnvnción una gota de cultivo de le.,adura• obten!. 

do de mosto de cerveza liquida ( 17 )o, con por lo meno• 48 hora a 

da incubnción. Llevar el bloc¡ue n incubación a 25°c durante •• 

7 u a dlao, examinar cnda 24 horas. 

4) TIPO DE llGPRODUCClON VEGET,\Til'A. Recoser una cota de -

cultivo obtenido 1obre uno de 101 medio• que contengan aoato • 

de cerveza liquida, con 2 o 1 d1a1 de incubacibn. 

Realizar un examon tre1co de la citada sota entre porta 1 

cubroobjotos. Aprecior la tormn de l•• cltlulae, dimendone1 1• 

sobre todo eu tipo de reproducción vegetativa, la cual pueda • 

ser por gemacibn, escisibn o a111ba1 como por ejemplo 101 cine•• 

ros ENDOMYCOPSIS o TílICllOSl'ORllM. 



Se reconoce que las levndurau tienen un aapecto mloa homoa! 

neo cuondo se cultivan en medio• liquido• que aobra medio• a61!, 

dos. 

5) Al'TlTUD p,\RA CONSTITUIR UN MICl>LIO O PSEUDOMICi;LIO. La 

formaoión de un paeu~omicelio o da un mioelio •• preaonta eobre 

medios de cultivo pobroa o Agotado•• 

Cuando l• reproducción vegetativa os por e1ciai6n, puede• 

haber for~nción de un micelio verdadero, dando lugar a la ter• 

mación do ;irtrosporae. &ato ocurre en el gónoro SCllIZOSACCHAR,2. 

M'lC&S (PELCZAn,mno,c11,\N 1977). 

Cuando se reproducon por gemación •• puede preaentar la • 

formación do un rosnrio de cóluloa o psoudomicelio (Ver l"il• • 

'•·A), l'uede hnberloa con formAci6n de blaato1pora•• La for•a·• 

ción de paeudomic•lio ea gonoralmonte Útil para poner en •Vi•• 

doncin a las levnduras aspor6genns. En oca•ione• puede rea\ll•• 

tar dificil diferenci•r un micelio verdadero de un pseudomice• 

lio, eobro todo on ocasione• en que aon cultivo• anti1uo•• Un• 

medio de cultivo ndecundo para evidencinr micelio o puudomlc.!. 

lio es 01 1•,c.o (JUDtc,llSSAHTS y ogLGA 1968), 

Tnrnbi~n se utiliza el medio de agnr harina de malz ( dn • 

glucosa) conteniendo Twaen 80 al 1~ en caja de Patrio Se •i••• 

bra to111bil!n en eHtriaa profundu (llUPl'llRT, llARPEll0 JUN Y DELAN!, 

llOLL;;; 197 5) • 

Para poder obaervnr la• aatructuraa anta• dicha• •• neca• 

aorio examinar loa cultivo• aobre ol medio P.C,B tranacurridoa 

por lo meno• 3 a 5 dla• de incubación, 
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net!rnr un pequeño forn1anto de geloaa de la part• r••••·

brada on linea profundn, oplastnrla sobre un portaobjeto• •••• 

dianto ~l eubraobjotoa y oboorvur d hny tormnci6n de micelio• 

o pseudomicolio, 

II. • G:C\MSN VE LOS C.\R.1CTGRI>S FISIOLOGICOS 

l) h5P;;c·ro DC Lu:; CUL'rIVllS SOllllE MSllIO LIQUillO, El dita--

ronte cotnportamionto que presontltln lns lnvndurn1 en medio• d•

culti''º liquido•, sirvo pnrn poder ootablocer la determinaci6n 

de géneros o de ciertas capocies, 

nespecto a osto la• levaduru.a ae pueden agrupar en do• O,! 

togoriRst 

al Ln• lovndura• con metnboliamo fermentativo dominante,• 

Se carncterizan por un deaprendimiento gaseoso mis o meno1 a•• 

bundante (Gin.1110 Y noUGIEUX 1964), 

Puode ser quo una vez terminndo el proceso termentatiYO • 

la lovodura forme una eopecie de velo en el medio, general••n• 

to las que lo f'or1011n ion capacea de reoxidar el alcohol produ• 

cido, 

b) La• levnduraa con metnboliamo 0 xidntivo dominanta, Caai 

todn• ellaa torman, sobre el medio liquido, un velo 1n11ediato, 

en ocasiones reducido s un simple anillo. El velo con trecuen• 

cia es espeso,plegado y seco, Otra• levadura• no torman Yolo,-~ 

poro si un depó~ito y no hay proeeoo fermentativo, 

Para outener loe resultndoa oe necesario aprs~iar oon cu!, 
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dado los cultivos liquidas (mosto de cerveza y mo•to de uva •.! 

tóril) despubs do 2 o l dio• da incubado• a 25ºc y nuavomante• 

transcurridos 15 y )O dio• do incubación. Obaervar principal•• 

monta lo forma de crecimiento de la• lavaduraa, ya ••• aupert,i 

cial o en el fondo dal medio. 

2) FEmt;;Nl'ACION oe LOS GLUCIDOS. s. utUiHn loa •i&Ui•a• 

tea azúcares: glucosa, aacaro••t l•ctoaa, ••lto•a y ¡alactoaa• 

(1)), adom&s se añade en las prueba• fermentativa• la ratino•• 

( PRI:scon y DUNN 1962). 

El estudio del metoboliomo de loa glúcido• por via fer••.! 

tati~a •a realiza en tubos da medio liquido y •• convaniante • 

tenor on cuonto laa siguiente• conaideracionea1 

• Todas lns levaduras aon capoca• da aaimilar la clucoaa por•• 

Y1a oxidativa. 

• Todos los azúcares termont~doa por una levadura, aon i1~al•• 

monte aaimilodoa por via oxidAtiva, pero l• reclprooa no ••• 

cumple • 

• La• levadura• que hacen fermentar A la malto••· c•n•r•l•••·· 

to •on incapncoa do hacerlo con la lactosa, 

• El metabolismo de la rafino•a •• de int•r'• eatudiarlo •olo• 

en la• levadura• que hacan rer•antar la aacaro••• 

La rafinos• aa un triaacárido oompueeto de lavuloe••11Uc,! 

aa .. galnetoaa. 

La tbcnica m&e empleada para •ate tipo da pruaba• e• la • 

de Durham. 



Se utiliza pnra estas pruebo• un tubo de .ensayo en el cual 

es introducida unn campana de Durham, agua peptonnda (12)•y ua 

2~ del azúcar a ensayar (1))\ 

Se resiombrn profundamente medi~nte una suspana16n de le• 

vadurn con n•~ de platino, incubar a 25ºc, Observar a la• 24 • 

horas los result~doai 

Ea positivo si hay presencia de burbuja• de 1•• dentro de 

la c~mpana.Clnsificar n laa levadura• en función de lo• re•Ul• 

tados (ver cuador• 2 y 3), 

En al cnso particular de la rnfinosa, se utili&a la t60•• 

nica de la campana de Durham. Deepu6a de haber introducido an• 

al tubo lec aproximado de una aoluci6n est6ril de ratino•• al• 

30~, incubar a 25ºc, 

Transcurridos por lo monos 6 dlaa de incubaci6w, una Ya&• 

que la rermentnción ha terminado, carecterizar la natUJ"al•za • 

del az6cnr rnsiduol mediante ol método bneado en la circun•t•!. 

cia da que la rafinoaa no ea un az6oar reductor, mientra• que

la melibioaa si lo e•• 

Se procede como sigue: 

Retirar lec de liquido de cultivo de levadura aobre rati• 

noaa, añadir lec de Fehling (14~hncer· hervir durante) ata••• 

tos. 

Se pueden presentar doe caeosl 

• Ausencia de az6car reductor. La ratinoaa e• totalaente uti•• 

lizada se dice entonces que la levadurn fermenta total•ente 1• 



• Presencia do azúcar reductor, Puede ••r la melibio•• o la I!. 

lacto'sa, Hucha• lovndurna son capacea, despu6a de excindir la• 

mol6cula en el puente de unión tructoaa•¡lucoaa, de provocar • 

la fermentaci6n d• la rructoaa ain atacar a la melibio•a• Se • 

dice ontonce8 que ion capnces da fermentar una tercera part• • 

de la mol6cula da rafinosa (ver cuadro 2), 

En caao que el azúcar reaidual aea la 1alacto1a •• die• • 

que ln• levaduras aon capnce• de fermentar do• tercio• de le • 

rafinosa. Ea necesario comentar que aon pocaa la• lavadurn• •• 

que rompen el puente da unión entre la gluco•a y le 1alaotoaa• 

(ver cuadro• 2 y)), 

Para diferenciar en el segundo de loa ca•o• 1 la c•tesorh 

a que pertenecen las levadura• •• neceaario mendionar que l••· 

levaduraÜ quu provocan la Cormentnci6n de la rafinoea en aua • 

dos tercerRa parte• aon sumamente rara• y que aua raetantea C!, 

racterea morfol6gicoa y fiaiológico•, aon lo •utioientaa para• 

poderlas diferenciar, y por el contrario laa levadura• que fe~ 

mentan un tercio de la rafinosa son numero••• (ver cuadroa a 7 

)), Sin embargo ae puede inveetigar la natural••• del a•doar • 

rooidual medi11nte m6todo• bioqulmicoa recurriendo a la cromat.s, 

grafla, A continuaci6n •• da un aitodo cro11ato1r6fico atice• 7 

•encillo: 

Utilizando una tira de papel filtro Whataann No. 1 o ), • 

colocnr con un capilar una microgota de loa carbohidrato• da • 

prueba y una del problema. La• aanchaa da laa sotaa deben qua• 
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dar eoparodos entre el por lo monos ' cm. El cromatosrnma •• ·

desarrolla on formn ascendente utilizando ol •olvente adecuado

(19)" hnsto ln ulturn doseada, Se deja socar porfectamente al -

nire y so revela (21)•, 

Doepuós de quo el exceso de revelador se ha aecndo al aire 

se coloca ol papel sobre unn plnca caliento durante 10 minuto•

pnro quo se obsorven las manchas, Oetorminar loa Valorea de Rf• 

y nx del problomn y deducir que carbohidrato ea.el que existe• 

on el problema. 

3) ASIMILACION DE LOS GLUCIDOS Pon VIA OXIDATIVA. Laa prll!. 

bao do admilación de cnrbohidrntoe ea una de la• principal•• -

pru .. bas bioqulmicns para la iclentificnci6n de levadurae, eata • 

pruobn determina la hnbilidnd de una cepa de lsvadurn para uti• 

lizar uno o v;1rios cnrbohidrntom como dnica tuent• de carbono. 

Son tres los principales tácnicae que •• utilizan! T6cni• 

ca euxonogr&fico, técnica on caldo de Wickerham y t6cnice de -

nsimilnci6n en agnr inclinndo (MOonE Y JACIOW 1977) • 

Ml>TODO .IUXONOGRAFICO.- E.t• tltcnica introd1&cid• original•• 

mente por Deijorinck. Esta ticnica. inciuye la colocaci6n de e•!. 

tidndss pequeña• de varioe carbohidrato• conocido• dentro de un 

ngar base eombredo con levaduras. El crecimisnto alrededor del• 

disco es eeñal de aeimilaci6n· y la rormaci6n de un h•lo clero • 

(no hay desarrollo alrededor del azúcar) indica la no utili•••• 

ción del azúcar. 



-68-

TECNIC.\ EN CALDO DE WICKEílllAM.• Introducida ori1inal1unh 

por Wickerham y llurton, eotn tócnica emplea un medio aimilar • 

al empleado en el m&todo auxonogrlrico pero en forma da caldo. 

Tl':CNICA DE ASIMILACION EN AG,\11 INCLINADO.• E•ta técnica • 

es una modificacibn de la de Wickerham en caldo incluyendo la• 

ndicibn do una solución indicadora, noutralizando al Pll • 7 '/• 

eolidificando al carbohidrnto individual en tubo• de asar ni•• 

trbgeno-levndura. 

El mótodo de elección es el auxonogrifico y a continuaoi6n 

•• describo el procodimionto1 

Depositar on una placa da patri, una• gota• corr••pondi•!!, 

tes • una susponsi6n aspeas de levadura en aatudio, doaput.a da 

verter un modio gelosndo fundido y enfriado a 4oºc. El medio • 

puedo ser un medio mineral exento da glúcido• (15)'o bien a bJ. 

le da gelosa con extracto de levndura (4)~ llomo¡aneizar. Dejar 

solidificnr, y secar la superficie del medio en una eetufa du• 

ranto unos minutos. 

Una vez seca la superficie, diaponer de uno• diaco• da P!. 

pel est6riles imp.rogn11do11 de coda uno da loa azdcarea que •• • 

vnn n cn~nynr glucosa, sacarosa, maltosa, golaotosa y lactoaa. 

Incubnr a 25°c durnnta 24 • 48 hor••• L• intarpretaoi6n • 

de los reeultedos •• da en la deacripci6n del a6todo. 

4) ASIHILACION DiL NIT!lOGENO DE LOS NITllATos. L• Hi•U•--

ci6n del nitrbgeno de loe nitrato• conatituye un caraoter da • 



g6ncro para las levadurus esporógonas y un cttractor d• ••pecie 

para las levaduras aspor6gcnns (GI!lAJ:O Y HOUGIIWX 1979) o 

Ln t6cnica utilizadn para ln caracterizacibn de este ten,!_ 

mono ea el método ouxonogrÁfico. 

Se utilizor&n discos do papel estériles impregnados d• •U!, 

Cnto de nmonio como testigo y nitrrito de potasio. 

Bl modio baso ntilizndo os un medio mineral purificado c_a 

rento do nitrógeno asimilable (16) 0 , 

Incubar n 25°c y observar los rosultados a laa ~8 horaa. 

Estos se intorprotnn do 111anern siinilor a la asimilaci6n d• ••! 
res. 

5) CONSCRV.\CION DE LAS CEPAS lllWNIDASo Para l• conaerva•• 

cibn de copos so recomienda utilizar cualquiera de lo• sigui•!!, 

tos modios: 

- Nosto de cerveza en matraz (17)' 

• Agua de Touraillons en matraz· (1) 0 

• Nedio molazado (18)• llepicado coda tres me11e• 

• Mosto do cerveu gelosado (5)• ll•picado en ••tria cada 

' o 6 meses. 

• El número entre par~ntesia indica el orden que le corre1po.!t 

do en lo lista siguiente donde 11e 1oñala de qua auetancia1• 

consta y ~u n1anera de preparaci6n. 
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IIIeJ.PREP.\RACION DE MEDIOS DE CULTIVO Y 

SOLUCIONES 

A) MEDIOS IJE CULTIVO ESTJ·:RILIZADOS AL AUTOCLAVE, LIQUIDOS 1' 

SOLIDOS 

1) AGUA DE TOUP.AILl,ONS 

PEPTOKA DACTERIOLOGICA----------·- a,r 

FOSFATO DIMION1CO••••••••••••••••• 5&r 

FOSFATO MONOPOTASICo----·-·-·-···- 2¡r 

ACIDO T•\RTARICO--·--·--·--·-··--·- lsr 

SULFATO UE AMONIO·---·-···--·-··-- o.,,r 

SAC,\ROSA------------- -·--·-----·-- lOsr 

•AGUA DE TOURAILLONS••••••••••••••• lOOOoe 

Dospu&e de obtenida ln diaoluci6n filtrar. 

Distribuir en tubos, matraces Paatour, •to. Taponar con 

nlgodbn, llatoriliznr dul'nnte 20 minutos a laoºc, 

•rreparaci6n del agua d• Touraillona.• En un aaco de tela, in• 

troducir 17 gr de touraillons (g6rmonea aoco• de la cebada). • 
Sumergir el saco en el agua y someter a ebullic16D durante >O· 
minutos, Filtrar y complotar hnsta un volumen de 1 litro. 

2) <JllLOSA SAB0:1AllD 

PEPTONA•••••••••••••••••••••••••• lO¡r 

GLUCOSA••••••·••••••••••••••••••• 2011' 



GELOSA·-------- --------~--- 20sr 

AGUA••••••••••••••••···~·-•• lOOOcc 

llistribuir en tubos. 

raponar con algodón. 

Eateriliznr durnnte 20 minutos a 120°c. 

') 1moro DE PATATA 

P.\'l'A'fAS !'~LADAS conTADAS 

EN cuaos-----···----------- 2Kc 

GLUCOSA•••••••••••••••••••• 201r 

GELOSA••••••••••••••••••••• 20gr 

AGUA----------------------- lOOOcc 

Dejar macerar las patatne en 500cc de agua durante una •.!, 

din hora como m!nimo, hirviendo más tarde el macerado durante• 

.'.)O minutos, 

Filtrar •obre una gnsa. 

Añadir la golosa. 

Completar haata un litro. 

Fundir la gelosa, 

Filtrnr en caliente sobre algodón, 

Añndir ln gluco1a, 

Completar a un volumen de 1 litro, 

Oiatribuir en tubos o cajas de petri. 

esterilizar durante 15 minutos a 11,ºc. 

En el momento de •u utilización, añadir •••pt.ic,a•ente lec 

de una soluci6n eat,ril de ácido tart&rico ol 10~, en un tubo• 

que contengo el modio fundido y enfriado e unos 4o0c pRra al•• 
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canzar un Pll qu• esté arroximndamont• entr• 3.5 "I lt. 

lt) ClF.LOSA AL El>'TR1.,CTO DE LEVADURAS 

EX'I'íl.\CTO llll LEVADUHA EN POLVO••••• 511' 

GELOSA•·•••••••••••••••••••••••••• 20¡r 

AGUA•••••••••••••••••••••••••••••• 100000 

Esterilizar durante 20 minutoe a i2oºc. 

Este medio puede ••r glucosado 1 a raabn d• 20 ¡r por litro 

(Medio Mo118el). En eote caoo •n el momento do au ut11ia•ci6n,• 

añadir Oo)5cc .de una aol.ucibn de ácido tart&rico •l 10" ºª''•· 
ril para conaeguir el l'H do 4, 

:n MOSTO ue CllRVEZA GELO~ADO 

GELOSA••••••••••••••••••••••••• 181r 

MOSTO DE CERVIZA••••••••••••••• 1000ao 

Eaterilizar 15 min. a i20°c. 

6) MEDIO DE GORODKOWA 

EXTHACTO DE CARNE Llg!IIG•••••• l¡r 

CLonuno DE SODIO-------------- 0.5 ... 

P~:l'TONA••••••••••••••••••••••• l¡r 

GELOSA•••••••••••••••••••••••• 1,11' 

AGUA o~:S'rILADA---------------- lOOOco 

Fundir la ¡oloao.Piltrar en caliento. Aftadir 2.,,r do 11!, 

coaa. Di•tribuir en tuboa o cajn• de petri. E•t•r.ilisar en ""'.! 

1 
! 



clave 15 minutos a i20°c. 

7)'1%\GMl:NTOS Dli: Zh~ 

Cortar en el sentido de su longitud, zanahoria• fre•caa d!, 

bidamente peladas. 

Introducir una media zanahoria en un tubo provi•to d~ \Ul• 

estrnngulamicnto en la base. 

Llenar de agua deotilada el fondo del tubo. 

Taponar con algodón. Esterilizar durante l' minuto• a 1208c. 

6) DLO<;UE DE Y!>SO 

Prepnrar un bloque do yeso (de forma c6bica o ractan1ular) 

y en una de sus cara• hacer una excavnci6n. 

Colocar el bloque dontro da un criatalizador y 11anar da• 

aguo hasta que cubra medio bloque, El conjunto formado por bl!, 

que•estorilizador•agua, será esterilizado durante 1' minuto• a 

12oºc. 

9) AGUA li5TllRIL 

Distribuir an tubo• de 17,9cc de la •o1uci6n antarior, •• 

cada uno de ellos. 

Taponar lo• tubo• con al&odón. E•t•rilizar durante 1' nin~ 

to& a 12oºc. 
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10) SOLUCION !'ISIOLOGICA 

CLOl!UHO D& SODIO•••• ••••••••• 91r 

AGUA D:lSTILADA---------------- lOOOco 

Distribuir en tubos de 17 1 9cc de la aoluci6n anterior, an 

cnda uno de ello•• 

Taponnr loe tubo• con algod6n, Eetarilizar durante l' •i•.ll, 

toe a 12oºc, 

11) M8DIO DE p,c,n 

PULl'A DE IW~ATAS•••••••••••• 20gr 

PUl,Pi\ Dll ZA~IAllOl!IAS••••••••• 20gr' 

AGUA DllL GRIFO·------------- lOOOco 

Dejar en macoraci6n a la• pulpa• en el agua durante una h!, 

.ra, llarvir durante 5 minutos, Filtar aobre algod6n, Aftadir &•• 

losa 20gr, Fundir la gelosa. Filtrar. Completar haata un litro, 

Diatribuir en tubos, Taponar con al¡od6n, Eatorilisar durante• 

15 min. a 120°c. 

12) AGUA P~l'TON.\llA 

PEPTONA DACTERIOLOGICA 

EXCNrA D& INDOL·----------- 151r 

CLOílUllO og SODIO··--------- 51r 

AGU,\ OgSTILADA••••••••••••• 100000 

Dietribuir en tuboa, Taponar los tubo• con al1od6n, &ata• 

rilizar durante 15 minuto• a 120°C, 
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lJ) SOLUCIONl'!S l!:ST~l1ILES DE AZUC,\íl!lS 

Prepnrar aolucionea al JO~' en aguo de.!ltilada de 1o• •1•• 

guientes az~cnrest Glucosa, sacarosa, maltosa, lactosa y ga•• 

lactosa. 

Distribuir en tubos, Taponar con algodbn, Eateriliur d.!!, 

runto 15 min. a llOºc. 

La solución no debe presentar un tinte amarillento en •1 

momento de su salido del autoclave. 

~:Lo solucibn de sucurosa se hidroli?.a en el autoclave. P!. 

r11 e\'itnrlo, esterilizar la soluci6n mediante t'il trado -

a través de una hujia. 

15) MEDIO Mtl\EJ1AL ElCCNTO DE GLUCIDOS 

FOSFA·ro MONOPOrASICo---------------- lar 

SULFA1'0 NAGNCSico------------------- o.,,r 

~OLFATO ANONICO--------------------- o.,,r 

AGAR LAVADO------------------------- aogr 
AGUA OllSTILADA·--------------------- lOOOco 

Esterilizar 15 min, a 121°c. 

16) MEDIO MlNBRAL l'URIFICADO 

GLUCOSA POltIFIC.\DA·----------------- lar 

GCLOSA LAVADA----------------------- 20cr 

FOS!'ATO MONOPOTASICo---------------- 1.,,r 
SULFATO OE MAGN!!:SIO•••·••••••••••••• Oo25&r 



DIOTINA-------------------- 10·9,r 

TIAMINA·-------------------- 10·6,r 

AC~DO NICOT!NICO···••••••••• 10•61r 

AGUA D:lSTILADA··•••••••••••• lOOOco 

Esterilizar durante 15 min, a l20ºC, 

PRCP.\flACION Or: L,\ GELOSA l'UílIFICADAo• Hervir por lo menos dU• 

ra•>te 10 minuto• una aoluc:l.bn de glucosa pura al 201', a la que 

ae lo agrega. carbón activndo. Filtrar. Coaipletar el volu1nen a• 

1 litro, despuéa de haber disuelto en ol mismo lo• diterente•• 

componente• del modio. 

17) HllDIO OE CEllVEZA NO LUPUL,\DO 

En un gran recipiente (5 litroa) introducir: 

M.\LTA MOLIDA••••••••••••••• ltOOgr 

AGUA----------------------- aoooco 

Llevar suave111onte a una temperatura de 'ººc. Manton•r '•• 

to temperatura 11gitnndo dur"nto lt5 minuto•, Aumentar lentamen• 

te ln to1nper11turn hasta loa 70°c a razón de 1 ºe por minuto, 

nantoner estn temperatura durunte )O minutos. Filtrar. 

Complotnr h"sta un voluinon de 2 litro•• Voriticar mediante el• 

lugol que ha deanparecido todo el almidón, 

Para cl11rificar el modio, llevar al autoclave durante lt5• 

minutos. Parn asto ea conveniente añRdir clara de huevo. D•J•r 

enfriar ol liquido, Filtrar, Distribuir en tubo• o matraca• •• 

Pa•t•ur, Taponar con algod6n, Esterilizar durante 15 •in • 110°c• 
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18) MED!O DE M~LAZA 

Mlll,AZA IJE FAUnICA DE AZUCAR-··••••• )Ogr 

FOSl'ATO nI,\NONICo------------------ 2gr 

SUL~'ATO DJ; AHONIO NIWTHO••••••••••• lgr 

f"O~l',\TO HOr;oroT,\:3ICo--------------- lgr 

SULl'ATO Dé: MAl1NllSl0•••••••••••••••• Oo!igr 

AGUA DE:3TILAIM••••••••••••••••••••• lOOO<:a 

Ajustar al PI! a '1,5, Distribuir en tubos o mntrncea Pa•• 

tour, Taponar con algod6n, Esterilizar duranta 15 mino a ll'ºc. 

20) MOSTO DE UV.I ¡;sr1mIL 

Exprimir a trnv6s do un ~neo de tola, granos de uva• ••d!. 

rae recogiendo el jugo, que será distribuido on tuboa de en••• 

ye o 1notrocoa, Taponar con nlgod6n y esteriliz~r durante 1' mine 

a 12oºc, 
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SOLUCIONii:S 

11') LIQUIDO DE FfülLING (INVESTIGACION DE AZU 
CARES Rii:DUCTORES) -

SOLUCION Ao• SULFATO DE CODHEo•••••••• ltO¡r 

AGUA ogSTILADA ••••••••••• lOOOcc 

SOLUCION ilo • TAl1'rHAT0 DOllLE DE AMONIO 

Y DE 50010 ••••••••••••••• 200gr 

SOSA F.N PASTILLA,,,,,,,,. l5Dgr 

AGUA OCSTILADA,,,,,,,,,,, 1000"" 

En al momonto de eu empleo, mezclar laa •olu.,:t.o• 

ne• A y 11 en parte• iguale•• 

19) Nl~ZCLA DE IJISOJ.VllN'l'ES PAllA LA CROMATO• 

GllAF IA Of: AZUCARF.S 

Puede empleurse cualquiera de la• dguienh•I 

a) ISOl'llOPANOL•AC,,\CBTICO-AGUA () 1l1l) 

b) IJUTANOL•AC,ACllTICO•AC.UA (/t111a) o (/¡016115) 

e) ACETATO DE t:Til,O•AC, AC~;TICO·AGUA () 111 )) 

Preparar la cAntidad necesaria para el tAnque que 

se va a emplear. 

EM!'Ll~AP.SE PAllA LA C!lOM.\'rOGílAJl'lA DE 

AZUC,\TIES 

al ?gr de &c:t.do ox&lico en 200 ml de agua, •'•· 

2 ml de anilina, 



b) l.2)gr de p-anioidina m&s 1.66 gr d• &cido ft6lico di• 

ouclto• on 100 ml de etanol, 

e) NnOll al iir en etanol al 60?! 1 disolver calentando • 100°c: 

durante 2 minutos, 



• 

C A P I T U L O IV 
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fl~SULTADOS 

Empleando las t6cnicas de aislamiento y • partir del agua 

do lavado de granos de uvu se aislaron 5 cepao, La atenci6n de 

este trabajo se centra en dos cepns. 

A continuncibn oo darán loo rosultadoa obtenido• del pro• 

coso de aisll.\miunto e iduntificnción de levudurna nativa• de • 

los viiiedos del C11mpo Agricola Expcri111ental de Zaca.teca1s. 

IV,1, CEPA No 1 

Io• ,\ISLAMil!NTO •. Cepa nidada on trea etapaa1 

a) Do agua de lavado cte ¡¡ranos de uva variedad Gni;;NACHE 

b) De 1aosto do uva do la misma variedad al inicio de l•• 

fermentoci6n (su densidad era l,lJl170 gr/cmJ a 20°c) 

e) ,\l termino de la formontación (su densidad era 0,999/to 

gr /cmJ a :rnºc), 

El modio utilizado para el ai .. lnn1ionto fuli papa dextroH 

ngor (PDA), So logr6 ai•lar una serie de colonias de la mues

tra do lavado de grano•, toda• ella• analizada• y estudiada•• 

por separado, De la muestra dol mo•to al inicio d• la ferm•n• 

taci6n y al termino de la mioma, oe aiol6 un •olo tipo de CO• 

lonia que al final reeult6 oer igual que una de la• cepaa ai.!, 

ladas del agua de lavado de granoa, Por lo tanto loa dato• d!!, 

dos a continuaci6n describen a las cepas aislada• de l•• tr•• 

etapas como una sola. 



II. - Ci\íl,\CTlmIZ.\CION no!lFOLOGICA 

a) DESCllIPCION COLONIAL. Para •ata prop6aito el medio "'1 
lizado tu& >l de pap• dextrosa ngar (PDA) y la• obaarvacion••• 

fueron realizadas con el microacopio aateraoao6pico. 

El nspecto qua pru1ontaron la• colonia• a loa 2 dl•• da • 

incubaci6n a 24°c tu6 el aiguientai colonia• da aproximadam•n• 

te ) mm de di&motro, brillantes, circular••• bordea li•o•, al!, 

Yada y da un color blanco crem~. 

El aapacto qua presentaron la• colonia• a loa 15 dlaa da• 

incubaci6n a 24°c ea notorial ae diatingue un cambio da color• 

ya que ae aprecian máa blanca• que al principio. El da~arrollo 

da las colonia• alcanza a medir aproximadamonta 1 ca da di&aa• 

tro. Da bordea lisoa, brillosas y con una marcada alavaci6n •• 

puntinguda on al ••ntro (colonia umbilicada). 

1.:1 examen al estado frnco on agua deatilada aat6ril da 

las colonia• a 2 dlaa da desarrollo, moatr6 c~lulaa ovoide• aa 

au mayorla, y alguna• eat6rica• o aemieetAricaa. Sa obaerv6 au 

torina do reproducción dando palpable la ¡emnci6n y en au ••Y& 
rla do tipo polar, 

La obaarvaci6n microacbpica en ••todo traaco da la• colo• 

niaa a loa 15 d{aa da incubada• denotó a la mayoria da c6lula• 

con forma ovoide, en gomacibn polar y al¡unaa an ¡eaaoi6a bip.2 

lar, No hay micelio, ni tampoco eaporaa, 

b) EXAMEN DE LOS CULTIVOS CN M~DIOS LIQUIDOS. 

Medio• utilizado•: l.- Moeto de uva ••tar11izado 

2.- Moato da cerveza aatarilizado 



1.- Mosto de uva esterilizado. En tubo• incub•do• a altªC, a••• 

brados a partir de una ousponsi6n de a¡ua destilada aat6ri1 da 

levaduras obtenidas da medio POA inclinado en tubo. 

Aspecto del medio a los 2 dlaa da incubado• hay produoci6n 

de espuma a consocuonci8 de que ocurre la termentaci6n. Ob••r• 

vandoso adem&s on el rondo un dep6aito blanco muy abundante. 

Examen en fresco entre porta y cubroobJetos1 desarrollo • 

de c&lulaa de rorma ovoide de aproximadamente 't·6 6-10 micra•• 

Su roproducci6n vegetativa ea por gemaci6n, con 1 o 2 ye•a• a• 

lo mlix;limo. 

Aapocto del moato do uva a loa JO diaa de incubado a 2'tºC1 

as percibe claramente la sparici6n de i•lotea aialadoa y eaca• 

aoa en la superficie del medio. Ausencia total de ter•entaci6n. 

Examen en frosco del mooto a loa JO dlaa1 Cllulaa ovoidea 

do aproximadamente 4-6 8•10 micra• y •u raproducci6n Ya¡etat1 

Ya ea por gemación polar. 

2.- Mosto de cerYeza esterilizado. Sembrado• a partir de una • 

auaponsi6n de leYaduraa obtenida• del ••dio PDA inclinado en • 

tubo. 

Aapecto del medio a loa 2 dlaa de incubado a a1tºc1 al ••• 

dio preaenta un dep6aito blanco en el tondo del tubo, ad••'• • 

de un ligero de•prendimiento 1aaeoao, denotado por la praaan•• 

cia de ••puma en la auperficie dol ••dio. No •• obaorva creci• 

miento superficial. 

Examen microsc6pico en freaco: se aprecia perfectamente un 

crecimiento homog6neo de la• c'1ula• levaduritor•••• da tor••• 

ovalada con dimensiones de %-5 8·10 micra• aproximadamente. • 
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Su reproducción vegetativa aa maniti••ta por gemaci6n polar con 

una aola yema. 

Aepecto del modio a los J3 diaa de incubado a 24°c1 la te,t 

mentacil>n ho casado totalu1ente, no hay producción de eep1&11a 1 en 

el tondo del tubo hay sedimento ehundant• y de color blanco. 

Ea muy notorio en la supertici~ del medio, el deaarrollo• 

de poquefios islotes aisladoa. 

Examen en Creaoo1 ae observaron célula• levadurifor••• •• 

ovoidea en gamaci6n con una aola ya•a de di••naion•• ya deacr1 

t••· 
So encontraron adom&s, formas de configuración arroaaria• 

da, conatituyendo un taloo micelio, como ae muaatra en la filJI. 

ra '•-A. Los oatructuraa encontrn.das on torma arroaario4a no 

fueron abundantoa adem4a da que en cuanto ou longitud, eran hi, 

tn• relativamente cortae. 

Eata forma de desiu·rollo o cracio1iento tu6 obHrVada de • 

la tomn del crecimiento on la superficie del medio. 

Do acuordo con eatoe resultados •• puede considerar a ••• 

ta levndura capacitada para conetituir un talao •icelioo Pero, 

adem&s, y muy importante •• el hecho de que •• pueda deoarro•• 

llar en la auperficie del medio, tiempo deepu6a de ter•inada • 

la termontacil>n esto la'hac• ••runa levadura cap•• d• oxidar• 

el propio alcohol producido. 

e) FACULTAD l'ARA FORMAR ES!'Ol!AS, 

H•dio• utilizedoal lo• Trozo de papa inclinado en tubo 

z •• Trozo de aanahoria inclinado en t!, 

bo 

Jo• Dloque de yeao aat6ril 



1,- Trozo de papa inclinodo en tubo e incubado a 24°c1 en el • 

examen en fresco a lo• 9 diA• de incubado •• vieron ••tructu•• 

rae celularea on procoeo de f'urn1 .. .-ion de 1 a•cospora, alguna•• 

muestren ya una ascospora esférica, de superficie no muy liaa. 

La mue•tra vista en agua dostilada oat6ril ae preaenta muf 

l1eterog6nea. No se observuron célula• en proceao de reproduo•• 

ción vogctativn mediante gemación. 

Exocon on frasco a loa )O diaa de incubado a 24°C1 pre••!!. 

cia do Ascos con 1,3,J y 4 oacosporaa circulare• y de borde• -

lisoe y bien definidoe, A6n ae obaervoron ostructura• en prOC.!, 

so de formación do ascosporas. Por consiguiente •• una muestra 

de desarrollo heterogóneo. 

n.- Trozo de zanahoria inclinado e incubedo a 24°c1 el examen• 

en frooco (en agun destilada eatéril) a loe 9 die• d• incubada 

muestra la presencia de estructuras con tormoci6n de aacoapo•• 

raa (aecas), oimilar a lo encontrado en al ••dio de papa, 

Aunque nqul ae logr6 obserYar aacaa con 1,2 1 ' e•pora• • 

por asen, circulare• y de superficie no muy bien definida pero 

un poco rugo s". 

La muestra tomada al azar ee preeent• un poco ••• ho•o1I• 

nea que la observada en el modio a bnse d• papa. 

Examen en freaco • loe )O dia• de incubada a 24°c1 •• no• 

ta la preaencia de aacaa con t,2,) y 4 e•poraa circular•• 1 de 

auperCicie bien definida como liaa. No •• encontr6 nin1una c6• 

lula en proceeo de reproducci6n vegetntiv• y muy poca• eetruo• 

turas celular•• en proceeo de formaci6n de aacoaporae. 



Se ·presentan en m&a abundancia la• estructura• celular•• con ) 

y 4 aaco•por••• 

E• importante aeñalar que loa medio• con papa 1 aanahoria 

fueron resembrados a partir de colonia• yo ai•ladaa y conteni• 

daa on el medio papa dextro•• agar inclinado en tubo, Fueron • 

re•embradae con ••a de platino y en forma de eetrla• no au1 a• 

pretad••• 

),- Bloque de yo•o aombrado a partir de un medio liquido coa•• 

moeto da corvaza previa incubaci6n de 2 dlae: e• depoeitada una 

gota del medio liquido (con célula• en auapenai6n) aobre la •!. 

cavaci6n que presenta el bloque. 

&xamon en fresco a loa 10 dlaa de incubado a 2~0c1 praaen 

cia de aacaa con 1,2,3 1 4 espora• eaféricaa y de •uperficie • 

lisa. 

La muestra so preaenta mucho m!H homo¡9nea que la• que •• 

vieron en loa doa medio• anterior••• Tambiln aqul abundan la•• 

aaca• con ) y 4 •aporae, no h•y c6lula• en reproducci6n veget!. 

tiva, ni paeudomicelio, La tormo de lea ••ca• variaba depen• • 

diondo de la posición de las eaporo• dentro de la miama, coao• 

ae esquematiza a continuaci6n1 



Como ya •o ha mencionado en el traneeurao de la recopila-· 

ci6n de dntoa concerniontea a l•• levadura•, la tormacibn da -

esporas aoxunles airve para ubicar a lna lovndura• dentro de • 

alguna de las ' grandoa familias. 

Atlamlls hny que recordar que la forma, el n6111ero y 1• tea• 

tura de les eoporas nos puede ayudar a clasificar gen6ricamen• 

to a la• lovaduras. 

d) FACULTAD PARA CONSTITUIR UN MICELIO O PSl:UDOMICELIO. 

Medio utilizado: Medio p,c.u inclinado en tubo incubado a 2ft11C 

durante l a ~ dios. Este medio es re•embrado a partir de una • 

'"ucstra de levadura contenida en 01edio PDA inclinado •n tuba, 

La resiembra se utiliza en eatria profunda y apretada t•t, 

minando en linea recta y hundida ligerumento en ol modio. 

Examen en Croeco deapuós de 5 diae de 1ncubaci6n a ª'ºCI• 

no ee encontrnron células todavía en gemaci6no 

examen en fresco a loa 10 d!as de incuboc16n a 2ftºC1 •• • 

encontraron aocas con 1,2,) y 4 espora• circular•• 1 11•••• A• 

dom'• formas arroaariadaa, con•titu1endo hita• muy corta• 1 •.t 
eaeae, Por lo tanto rormnci6n da pseudom:lcelio. No a•i, vn •i• 
eelio verdadero que mlls f&cilmente e• observable y 1116a compl•Jo. 

Da acuerdo a loa dato• obtanidos ha•ta e•ta parte del tr!, 

bajo, como aon lo• •igvientea1 

- Caractoristicaa mortol6gic•• de l•• colonia• 

- Caracterieticas morfológica• de las colonia• dl•a d•••• 

puéa de inoculada• 

• Forma, dimensione• y reproduccibn vegetativa 

• Caract~riaticaa de crecimiento on modio• llquidoa 



• Su facultad para formnr espora• dentro do a•ca• 

• Su facultad para formar pseudomicelio 

En base a lo• aspecto• te6rico• que &e aencionan en el •!. 

gundo capitulo podemos ubicar a la cepa da lavadlU'a con la • • 

cual se eetá trabajando dantro da loa aiguiente• grupo• texon! 

micos1 

Reino 1 PLANTA E 

Diviaibn1MYCOTA 

Subdiviai6n1EUMYCOl'INA 

Cleae1ASCOMYCETES 

Subcla H l llEMIASCOMYC!:TIDAE 

Orden1 ENllOHYCI,TALES 

Familia 1 SACCllAIIOMYCET,\CEAE 

Subfomilia1SACCllAROMYCETAID&Ai 

Tribu:SACCllAROMYCET&AC 

G6nero:SACCllAllOMYC&S 

III.• CA1l1\CTJ:l1IZACION Fl510l,OGICA. La caracterizaci6n ti•io16• 

gica que preaonta osta capa de levuduraa en loa modio• de cul• 

tivo liquido& manifiestan una clara inclinaci6n hacia la ter•• 

mentaci6n (caracter1•tica de pocas ••pociea de levadura•) co•o 

caractor fisiológico dominante. Pero ea notorio un aetaboli•mo 

oxidativo, d6bil, pero so puede apreciar. 

· a) l't::ml.;NT.ICION DE AZUCARES. Para detar1ftinar qu• as<ac:ar • 

era capaz de rarmontar esta cepa de levaduras •• emple6 la t•~ 

nica da la campana de Ourhnm. Loa asúcarea utili•adoa para ••• 

ta pruobn •on1 ¡luco••·••caroaa,lacto•a,galaoio••·••lto•• ~ r1. 



.. 

fino::u.'h 

Todos ollos en •olucióu al 2~ en agun peptonada. Excepto• 

ln rafinosn qua se preparó al )O~ en agua poptonada. La te•pe• 

rotura n la cunl fuoron incubados lo• tubos de pru•b• tu6 de • 

24°c. 

Los nzúcnros nntos mencionndos fueron esterilizado• en ª!. 

taclnve, excopto la ancarosa que se asterilizú por medio d• 

filtrnci6n utilizando un filtro milipore de o.4, micra•• 

Los resultados obtenidos a ln• 2t1 y 118 hora• a la temper!. 

tura do incubncibn antos aofialnda &o muestrnn en el cuadro 9. 

CUADHO 9.- IlCSULTADOS DE LA FEllMENTACION DI 

AZUCARES 

AZUCAll n:m·l~Ñ·rAc!oA 

GLUCOSA POSITIVO 

SACAROSA POSITIVO 

LACTOSA POSITIVO 

GALACTOSA POSITIVO 

>IALTOSA POSITIVO 

llAl'INOSA POSI'UVO 1,2 

Una vez eetablocido que ocurrió la fermentación de 1• ra• 

, tinosa (la presencia da gaa en la campana de Durham) •• proca• 

dió a determinar en que grado ocurrió eata fermentación ~ para 

eato, se inició el eatudio para la diatinci6n de azucare• re•,1 

duales. 

Se detectó lo preeencio de azúcar reductor (indicatiYo de 



fermentación porciai) mediante la reacción de FehliDlo La pru:, 

ba rasult6 positiva debido a la praaoncia de un precipitado C.2, 

lar rojo ladrillo, por lo tanto pre•oncia de azúcar reductor,• 

pudiendo ser melibiosa o galactosa. 

Si el azúcar residual es la melibiosa 1 •ignifica que la • 

cepa fermenta un tercio da la rafinosa, este tipo de levadura• 

son lns más comunea y frecuente•• Si el •ZÚcnr reaidual •• 1•• 

galoctosa ea porque la levadura farmonta do• tercio• da la ra• 

tinosa, oatas cepao aon máa roras. 

En base a loa datos morfológicos y fisiológico• que •• •• 

han obtenido desde el inicio da este estudio, •• puede deducir 

que se trata de una cepn de levaduraa que fermunta un tercio • 

de la rafinosa, Sin embargo, este roaultado podrla parecer po• 

co sólido, Por tal razón y a fin de confirmar directamente al• 

resultado anterior, •e procedi6 a identificar el tipo da a&Ú•• 

car reaidual, mediante la cromatografla en papel, qua •e rep1• 

tió l vocea • fin de obtener reaultadoa más exacto•• 

Bl cromatograma se realizó aobro popol Wattman # ]. La •• 

muestra consistió en 1 ml do la soluoión d• ratino•• t•rmenta• 

da, que fuó centrifugada a fin da eliminar la• lavadur••• Como 

solvento se ompleó Isopropanol-Ac, Ac6tico-A¡ua ()1111 vol). ~ 

La cromatograf!a tuvo una duración de 3 hor•• con SO minuto• ~ 

una vez terminada, •• reveló mediante un rociado coa N•OH al • 

1% en etanol al 60~. 

Por otra parte aobre al miamo cromato1rama, •• empleó una 

referencia. Lo máa preciao debió ••r el empleo de una •oluoi6a 

de galactosa y otra de ••libio••• Sin ••bario no tu• poeibl• • 



aplicar ln melibiosa por c~rocer de •lla. De e•ta manera, 1• • 

conclusión debió eor indirectft• 

La fermentación de ln rntinosa puede ••r total ~ en ••• • 

caeo no hay prosonciR ·de a?.Ucnres reeidunlee, o parcial 001110 • 

ocurrió on el presente caao. 51 ea pArcial pueden exiatir co•o 

azucaros rosiduolos la galactosa ei la rernontación de la raf! 

nosa os de a/J o l" melibiosa ei la rermontaci6n de la ratino

ª" os de l/J. 

El cromntograma moatr6 como resultados 

nr de la gftlactoea 

Rf de ln soluci6n problema 
º·"ªº 
0.203 

de donde so puedo deduci.r que los azucare• reaidual•• no aon • 

galactosa y puesto quo no puedon ser sino golactoaa o melibio• 

sa, se trntn de la 01elibiooa, lo que equivale a decir qua la • 

cepa en estudio fermenta l/J de la rafinoen. 

b) Asimilacion de lo• gl6cidos por via oxidativa. Para deter•.1 

nor la n•imilación de loe azucares por vla oxidativa •• utili• 

zó el mótodo auxonográfico. Se empleó como. medio de cultivo I!, 

loen ol extrncto de leYadurae. 

Lo• resultados de la asimilación •• dan en el Cuadro 10. 

CUADllOlO.- llESULTADOS DE LA ASIMILACION DI!: 

i\zUCAR 

GLUCOS,\ 

SACAROSA 

LACTOSA 

GALACTOSA 

AZUCARES 

ASINILACION 

POSITIVO 

POSI'rIVO 

NEGATIVO 

POSITIVO 



e) ASUl:.:LACION DllL NITROGENO l>E LOS NirílATOS, Para determinar• 

si ea asimilado o no el nitr6geno de loa nitrato• ae utilia6 ~ 

el m&todo auxonográfico, 

Sa emplearon disco• de.papel filtro impresnadoa de una a,¡ 

lución da sulfato de amonio (tosti¡o) y de nitrato de potaaio, 

El modio utilizado ru& un medio mineral purificado eaento de • 

nitrógeno aaimilable, 

Loa resultado• aobre la asimilación del nitr6¡eno de loa• 

nitratos se dnn on el Cuadro 11, 

CUADílO 11,•RESULTAl>OS DE LA ASIMILACION 

VEL NlTílOGENO VE LOS NITllATOS 

súu:;'rfiA'l'o 

SUU'ATO DE AMONIO 

NITílATO tll: l'OrASIO 

AtiHIILACÍON 

POSITIVO 

NllGATIVO 

En baso a los datoa contonido• en el Cuadro 2 y a loa re• 

aultados obtenidos de loa enaayoa de termentnci6n 1 aaimilaci6a 

de loa azucares, aa! como la no aaimilaci6n del nitr6¡ono da • 

los nitratos, nos hnco ubicar a l• cepa de lovadurae, ~ontinua!l 

do con loa grupoa taxonó~icoe como aigue: 

Eapeoie:CEREVISIAE 

d) CO~ISERVACION m: LA CCPA. Para lo¡:rar conservar Vi A ble ••ta• 

cepa de levndur"s sa utiliz6 el mosto do cerveza galoHdo in•• 

clinado en tubo. El repicado ee realizar& cada 6 me1ea~ 



.. 

•9)• 

IV,2,CEPA No 2 

I. • AISLAl'IH:NTO, Cepo aislada o pnrtir de agua de lavado de • 

grano~ do uva vuriedad GRENACIIE procedente• de lo• viliedo• •• 

del CAEZ,\C • 

Modio utilizado• Papa dextrosa agar (PDA), 

II • • CA!lAC'r:;J!ISTIC,\S MO!lFO!.OGICAS 

R) DE5CHIJ>CJllN COLONIAL, Colonia• semicirculare• con bo,t 

des no muy bien definidos y de aproximadamente a .... d• diime

tro, blnhcas, resocas, opacas y con plieguea. 

ExaMcn en estallo fresco en agua destilad• oatArill c61U• 

las alargnda8, ahovada8, ovoides y aomicircularoa. 

Las dimon21ionca de laa células vuriadms, pero en gener•l 

median aproximadamente 2-4~4-6 micras, excepto las tormae ••• 

largadas que median de 2-11JC10•12 micras, La m1'yoria de la• • 

células experimentaban gemncibn múltiple, 

Aspecto de lns colonia• a loa 21 dia• de incubaoi6n1 CO• 

loniaa de oproximadamonte 1 cm de di&metro blancna, •emirr••• 

dondaa 1 resocna y plegAdaa. Se aprecio alrededor un cr•cimi•!!, 

to ligeramente filamentoao, 

b) EXAM8N Dr:L CULTIVO 1rn MEDIOS LI«UIDOS, 

Medio• utilizado• 1 1, • •:os to de uva e aterili&ado 

2 •• Mosto de cerve1:a e•terili&ado 

lo• Aapecto del moato de uva a loa doa diaa de incubado a 



24°c, Se nota la presencia da una pelicula blanca, ra•eca, pl,! 

garla y .gruesa, Depósito blanco en el fondo del tubo (e•ca•o), 

Aspecto del modio a loo l:l dias de incubado a 211°c1 la P.! 

licula se ha separado del modio y es muy notorio, esto indica• 

dos¡>rendimionto gaseoso y por lo tanto fo1·montación, 

Examen en fro•co del cultivo on mosto de uva a lo• a di•• 

da incubRdo: c6lulaa ovalada•, Hmicirculare• y alar¡adaa, de• 

dimensiones ya descrita• y con gemación múltiple, i•tructura•• 

con forma do hiCas cortaa (psaurlornicolio). 

2,. A•pocto del mo•to de cerveza incubndo durante 2 diaa a a~0ca 

prosoncia do pollcula superficial, gruesa, blanca, del¡ada o D,1. 

pósito blanco en ol t'on'lo del tubo (asenso), 

Examen nn estado Creaco: c&lula• ahovadaa, ovaladaa, aem!, 

circulares y alar1-;adns. Da dimonsionoa ya descrita•. Gemación• 

polar y on generttl gemación múltiple, 

Aspecto del moato do cerveza a los 15 diaa da incubado •• 

24°c1 •o notn la 1opnraci6n de la pellcula de la aupert'icia del 

modio, esta sopnracibn oa de aproximndamento 2 mm. Se onouen•• 

tra aún ol depÓ•ito blanco en el fondo, La •eparación da la P.! 

licula •ignit'ica que ahy un dosprendimionto gn•eoao y por con• 

aiguiento fermontación, 

Examen nl estado frasco a 15 dia• da incubado! ae oncon•• 

traron c6lula• du morfologla 1 dimenoiono• y tipo de reproduoci6n 

ya descritaa. Abundante crecimiento p•oudomicelial con blaato,! 

porae. 

c) .F.•\CULTAD l'AllA FO!U1AR esrollASo 



Medios utilizadoe1 l.• Trozo de zanahoria inclinado ••• 

tubo 

2.- Trozo de papa inclinado en tubo 

3,. Bloque de yeso eot6ril 

1.- Trozo de zanahoria inclinndo en tubo, incubado e ª'ºc1 

En el examen en fresco a loa 9 118 y )O diaa no •• encontraron• 

ascoeporaa, so obaorv3ron estructura• mlceliale• con bla•to•P!, 

rne y clamidosporas. PresanciB de íormaa vegetativa• en 1••••• 
ción múltiple, 

2.- Trozo de popa inclinado en tubo, incubado a ª'ºc1 ••• 

ol examon en fresco a los 9 1 18 y )O diaa hay ausencia da a1ca1, 

rormas vegetativas en gomnción. Presenta eetructura• ~!celia•• 

les con blaatosporaa y una que otra clamidoapora. 

3 •• Bloque do yeeo eembrado con una 'cota da mo•to da ~•!. 

veza conteniendo levadurn• (a do• diao de incubado a 2~0c), • 

Exnmen en fresco n loa 2 1 5 y 6 dia• deepu6e de iacubado1auHa 

cia de ancosporaa, preaoncia de tormas vegetativa• nn gema• • 

ci6n y micelio con blaatoaporae y muy esca••• claaidoepora•• 

d) FACULTAD PAnA CONSTITUIR UN MICELIO O PSEUDOMICELIO, 

Medio utilizado:Medio P,C,B inclinado en tubo, incubado • 

24°c durante ) a 5 diaa, 

Examen en treoco a lo• ) y 6 dia11pre1oncia de micelio 

abundante, blaeto•porae, tor•al Vel!letRtival en cemaoi6Do 



tes: 

Con los re•ultndos obtunido• hasta aqui, como lo• •i&uie!I. 

• Aspoctos morrol6gicos de laa colonia• a lo• 2 dia• de • 

incubadas 

- Aspoctos morrol6sico• de las colonia• a 21 di•• de•pu6• 

de incubadas 

- Caracteri8tico• morrolbgicn• y de reproduooi6n ve¡etat.i, 

va 

• Caructoristicaa de desarrollo en modio• liquido• 

- IncnpacidGd para formar e•poraa sexual•• 

- rormacibn de estructuro• miceliale• 

• formaei6n de esporaa aHxuale• (lllaato•pora• principal• 

mento) 

y ba•5.ndonos en los nspootoa teóricos mencionado• on el Caplt!!, 

lo sobro generalidadoa de Le•·odur•• podemos ubicar a a.ta capa 

on lo• siguiente• grupos taxon6mico•1 

Reino: rLANT,\E 

Dividbn:MYCOTA 

Subdivi sibn 1 EUMYCOTINA 

ClaH t DlmTllRONYCE'fllS 

Orden:MONILIALES 

Familia1CRIPTOCOCCACEAE 

Subtamilia1CllIPTOCOCCOIDEAE 

G6nero1CMDIDA 

IIIe• CAilACTl~llISTIC.\S l"ISIOLOGICAS 

J·:•ta capa do levadura ae conddera con •daboliamo oxida• 



tivo dominante. ConaiJeraci6n tomado por la aparici6n de un i!. 

mediato crecimiento superficial. Aún •si se ob~orYÓ una débil• 

fermontaci6n. 

a) FERMEN'TACION DE AZU1:Al1ES 

Técnica utilizado: Técnica de la campana invertida d• Dll!:, 

Azúcares utilizados: gluco"'ª• ran.ltosa, sacaroaa, lacto••• 

gnlactosa y maltosa. Todos ello• in• 

cubadoa a 24°c. 

La BRCaroea rué esterili&nda •edi•n· 

to filtro millipore de o.4, aicr••·· 

Los eiguiontea reaultodos son a las 48 horaa de incubaci6a. 

A:dJcAh l•'dt~ll:Nl'ACfoJi1 

GLUCOSA POSITIVO 

SAC,\l!O~A NEGATIVO 

HALTOSA NEGATIVO 

GALACTOSA Nl!GATIVO 

LACTOSA Nr.G,\TJVO 

b) Asn:ILACION or. LOS CARDOHIDfü\TOS POR VIA OXIDATIVA 

Técnica utilizada:Tbcnicn auxonogr&ttca 

Hedio utilizado: gelosa con eztrocto de levedur• 

Lo• resultados ae dan en el •iguiente cuadro. 



•!>ll· 

AZUCAR ASIMILACIOii! 

GLUCOS.\ POSIUVO 

SACAROSA NllGATIVO 

MALTOSA NJ.:GATIVO 

GALACTOSA NEGATIVO 

LACTOSA NEGATIVO 

e) ASINILACION DEL NlTllOGENO DI: LOS NI'.t'RATOS 

Técnica utilizada:Tócnica auxonográfic• 

Medio utilizadolMedio minur•l purificado 

slrnsrn.úo AsrniLAcióiil 

SULl'ATO DE ,\MONIO POSITIVO 

NITRATO DE l'OT1\SIO NEGATIVO 

gn baH L\ los resultados obtenidos de 108 8D8•)'08 de fer• 

montación y a•imilación de aa6care•, aai ~omo a l• prueba d• • 

aain1ilación del nitrógeno y coneultando. el Cuadro J pode•o• U• 

bicar por Último a eata copa do levadura en el eiguiente ¡rupo 

taxonómico: 

llaf>ecie1MYCODllltMA 

d) CONSl.JtVACION DE LA Cr:I•A 

Medio utiliaado:Moeto de cervoaa ¡oloaado inclinodo •• t!I, 

bo. El repicado ae hará coda 6 •••••• 



e o N e L u s I o N E s 



CONCLUSION!lS 

El estudio de las levaduras nntivas dentro del proce•~ de 

elaboraci6n de vinos de alta cnlidad reviste una doble impor•• 

tancia. 

I>or una parte, dotorminndas cepa• nativa• de loa viiíedo•• 

üe Zacntr.cas pueden participar conjuntnmento con variedades ª.! 

lectas de uva para lograr la elnboraci6n da vinos altamente t,1 

piticados, 

Los elemento• positivos de la variodad de uva como aon el 

er¡uilibrio adecuado· da azucares y &cido•, l• calidad de lo• 

compuostos rosponsabloa dol aroma, el tipo y concentraci6n de

compunstoa fen6licoa presento•, podrAn verse enriquecido• por• 

la acción de dotorminndas cepas de levadurna. Cepa• que logran 

un adocundo proceso Cermentativo, con la tormoci6n de produc•• 

tos socundarios que perfeccionan el aroma del vino, y que pro• 

ducon bnjna concantracionee de sustancia• indeseable• como el• 

Acido ncótico. 

Por otra parte, ea importante conoeer laa levadura• nati• 

vas ya que esto permitiria detoctar la• cepaa dañina• y contr.!!. 

larlas oportun1\monte. 

So debe admitir 'l"º los fermentos alcoh·r,1icos r1ue •• en•• 

cuentran on los mostos dojados fermentar al aznr, e.ft siempre • 

el fermento m&s vigoroRo y resistente, el quo al miamo tiempo• 

sorá al más alcobológeno, el quo condiciona la conatituci6n •• 

del producto fermontndo, 1 esto, no aolo de•do un punto da YiJ. 

tB qulmico, aino también desde el punto de viate or¡anolépticoo 
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Sin emhorg·o, no so puede decir eiompre, qua una levadura 

seleccionado sea mejor quo otra, esto depende de l• variedad• 

da uv1' con qua ae vn a trabajar. 

e1 hecho de disponer da copn• do levadura• ai•ladaa, bien 

identificadna y caractorizn~ns, adecuadamente conservada• pe~ 

mitirá su empleo posterior, sen como cepa aislnda o como mez

cla do cepas, para obtnner determinadas caractorlaticna bu1c~ 

das 011 loa vi11os. 

l>ste trahlljo hasta donde so dispone de informnci6n ea de 

los primeros on cunnto n elaboración de vinos ae rofiero y r.! 

presenta un ~srucrzo por conjugar todos los elemento• que d•· 

ben converner on la calidad y tipicid1lde 

Do las cinco copas aisladns do la uva, del mosto y del • 

vino dos han sido identificadas y se hnn presentado en onte • 

ost1.1dio. 'Tres cepne ml1s e!ltán en proceso de idontitic11ci6n. 

La primera de las dos ccpns idontificadBe se onoontr6 en 

los grnnos do uvn, en el mosto al inicio y nl final da la f•!, 

montación. Lo más importonte de esta cepa en cuanto a su MOt!. 

bolismo se retiore, es su elevado poder alcobologónico. 

Los cinco azdcarcs experimentados: gluco~a, sacaroaa, 1!, 

lnctosa, maltooa y rafinosa (1/') fueron fermontados muy ac•• 

tivllmente. 

Debe sañnlnrse la importancia da trabajar con una serie• 

de modios de cultivo pnra evidoncinr cAracteristicaa morto16• 

gica1 y'fisiol6gicos. De osta manera, el mosto do r.crveza r•• 

aultb más efoctivo·que el mosto de uva. 

En lo quo so reriere a forn1aci6n de ascosporaa, el medio 



en bloque rio yoso pone de manifiesto t1na mezcla más horaogé~ea• 

de usc~s con esporas, todo esto oin dejar de ver los medio• 

constituidos por vegetales también dan buenos re•ultndos. 

Unsndos en los ns1>cctos te6ricos y apoyados con loa •i• • 

guientes rosultn<losi cnp:icidnd fermantntivn, formn ovoide, cr!. 

ci1niento supurficinl tnrdlo y escaso, incnpncillad de a•imilar• 

nitratos y loa pruebna bioquimicaa nos hocen concluir que e1ta 

cepo de lovaduru •islada del vino es !;ACCllAllCJlü'CES cereviaiae• 

v·1riadnd ellipsoideus. Cabo uqui ncla.rnr r¡ue se conaider• como 

v11rioünd cllipaoidoue, no por habor roali7.ado pruehn• pnra •u.
determinación, sino, baaadoa on las referencia• que indiean •• 

que la 6nica diferencia entro SACCll.\fWMYCl¡S carevi•ia• y SACCll~ 

noHYCl~S cerovisiae var. ellip.eoideua os su morí'ologla. 

Do monera similar se logrb la idontiticecibn de otra oepa 

de lev••dura 1 conaidorndn putógenn para loa vinos, y esta •• ·• 

CANl>lDA mycotlorma. 

Los reaultndoa logrados haatn oqui, se pueden considerar

como los m&a importnntos en cunnto 3 vinos se refiere, por \ln• 

lado unn copn nntivn con cualidades para considerara• como le• 

vnclurn selecta puru elaborncibn de vinos. La otra cepa tambiltn 

de intcróa enológico dobido a su trocucnte apnricibn en la •u• 

perCicie do loa vinos como contaminante. 

$o conanrvnrún lua copna y so tratará de dnrl•• utilidad, 

ya sua, aplicándolas una par~ elaborar vino& y la otra como r.1 

torencia para continuar con loa estudios de identiticaci6n. 

La realiY.aci6n da esta trabajo encontrb dificultad•• de • 
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diversa !ndolo que van desde la coroncia da literatura ••peCi!, 

lizada hasta la de rocur•o• económico• 1uticient••• 

Sin embnrgo se puedo considerar como elemento positivo •1 

hecho do hnbor iniciodo coto tipo de e•tudios. 

l:!ste trol1njo no ha concluido. lla abierto una gama de in•• 

quictuües y de preguntas qua requieren respuaata•. E• n•c••a•• 

rio terminar la identiCicnción de las otrne troa cepAa. E• pr.!. 

ciso Cnractcrizar máe a tondo lfts copas que han aido identifi• 

cndas sobre todo en lo que se refiero a la producci6n de pro•• 

duetos sccundnrioa. 

Oabc pensarse en la necesidad de extender este eetudio •• 

l.'.ls levaduraa nativas del CABlu\C al viñedo zacatcc:ano '/ avan•• 

zar n•i en el camino de lo micro-regionalizaci6n, que buac• d.! 

terminar lns zonas do mayor posibilidad anol6gica. 

Se considern quu con este nvnnce so logrará elaborar poco 

a poco vinos mAs soloctos, por unR parte teniendo levadura• ft,!. 

tivns ~eleccionndns para vi11ificnr y por otro conociendo lae • 

lavaduras de ri1nyor conta111inftción en nl lugnr y nai poder con•• 

trolurlas. 

Ojaló esto e•tudio hoyo despertado interés por ••toa mi•

croorgnnismoo c¡uo participan como protagoniotaa principal•• de 

la sr~n industria vinicola y que rrecuentemonte ignoramo•• 
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