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PRIMERA PARTE

Experiencias para destruir por medio del frio
artificial, los gérmenes y larvas de la Ceratitis Capitata

Wied, que pudieran contener la uvas de Ohanes.
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PREAMBULO

Encargado por la Camara Oficial Uvera de la provincia de Al-
meria, de verificar las pruebas de exterminacién de larvas de la Ce-
ratitis Capitata Wied, por medio de la refrigeracién artificial de los
frutos atacados, especialmente la uva de embarque, variedad
OHANES de Rojas Clemente y dedicado a estos trabajos durante
el verano y otoiio de 1925, a continuacién expongo una relacién
de las experiencias, consecuencias deducidas de las mismas y mar-
cha a seguir para las que pudieran realizarse en afios futuros, con
el objeto de complementar los procedimientos ensayados y aplica-
cion del frio industrial a la conservacién de esta fruta.

No pretendemos, por tanto, creer que hemos llegado a deter-
minar alin la temperatura 6ptima, para la conservacion del fruto,
con minimun de gastos; mds si, a que las uvas puedan transpor-
tarse ya en condiciones de inmunidad, para los paises que teman
que sus cultivos puedan ser invadidos por la Mosca y a que los fru-
tos se conserven en mejores condiciones, que con los medios em-
pleados actualmente.

Creemos ademds haber llegado a conclusiones importantes
sobre la vitalidad de la Ceratitis en medios distintos a los que le
son propios; alterados éstos por las condiciones de crudeza excep-
cionales de un invierno podrian hacer su vida imposible en deter-
minadas zonas, y en tal caso con una pequefia campaifia de prima-
vera en las restantes podria llegarse a exterminar la plaga.

Tal es el optimismo que los resultados obtenidos ha llevado a
nuestro animo, que creemos que algunas medidas, complementa-
das con la refrigeracion, serdn suficientes para garantizar la conser-
vacién de las uvas, producto que hoy fermenta en los barriles y en
muchos casos ocasiona la ruina de los parraleros o exportadores.

Procuraremos que la relacién de experiencias sea lo mas con-
cisa, dentro de lo posible, ya que la repeticion de detalles cansaria

Diputacion de Almeria — Biblioteca. Memoria de Investigaciones en la Estacion de Patologia Vegetal de Almeria., p. 5



— 6 —
al que tenga la paciencia de seguir estas lineas; mas no por esto,
aunque se nos tache de nimios, hemos de dejar sin resefiar los
procedimientos seguidos y observaciones hechas enel curso de
las experiencias, ya que aquellas son las que nos han llevado a las
consecuencias deducidas y que variando el sistema operatorio,
quiza pudieran alterarse algo los resultados intermedios, nunca el
final.

ANTECEDENTES

Es hoy de dominio general la conviccion, de que el frio es un
agente conservador por excelencia, hasta el punto, que los paises
mas cultos, lo vienen empleando para conservar sus productos, es-
pecialmente los agropecuarios con el objeto, de que sin adicion de
antisépticos, 1l pérdidas de peso puedan llegar de manos del pro-
ductor a las del consumidor en condiciones de conservacién e hi-
giene inmejorables.

También es sabido, que el frio produce estos efectos, por-
que detiene la vida microbiana paralizdndola o atenudndola, més
no destruyéndola, al mismo tiempo que detiene los fenémenos fi-
siologicos y transformaciones quimicas, de las materias orgéanicas
a él sometidas; mds esta paralizacién de los fenémenos vitales, co-
locando alos organismos en una especie de vida latente, no es
suficiente para nuestro objeto, ya que hemos de destruir unos or-
ganismos, sin que se perjudiquen en lo mas minimo las frutas que
pudieran contenerlos y sobre todo aquellas, que como la mayoria
de las uvas exportadas van en perfectas condiciones de sanidad.

Estamos, pues, afrontando un problema que consiste, en de-
terminar el frio necesario para destruir todos los gérmenes de la
Ceratitis que pudiera haber dentro de las uvas, sin. que estas se
perjudiquen en lo més minimo.

Para el estudio expondremos algunos de los efectos ,que hasta
la fecha los experimentadores han visto producirse por el frio en
los distintos estados de los insectos y sobre los racimos de uva.
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ACCION DEL FRIO SOBRE LOS HUEVOS

DE LOS INSECTOS

Moeglin, Panctet, Barca, Gianelli di Fardo, etc., han recono-
cido, que enfriando los huevos del gusano de seda, algtin tiempo
después de la puesta, se aceleraba el desarrollo embrionario y se
obtenian nacimientos en verano. Duclaux ha observado que los
huevos de} mismo insecto sometidos a refrigeracion, veinte dias
después de puestos y durante cuarenta y cinco dias, daban mu-
chas orugas a los pocos de ponerlos a la temperatura ambiente;
éstos huevos resisten hasta temperaturas de —30° C., sin que los
gérmenes se resientan.

Como consecuencia de estos hechos tendriamos que ser pesi-
mistas, pues si las posturas de Ceratitis fuesen tan resistentes al frio
como las anteriores, habriamos de retrasar el principio de la refrige-
racion en los dias necesarios, para que todos los huevos estuviesen
avivados en el fruto.

ACCION SOBRE LAS LARVAS

Existe para cada especie de insecto una temperatura 6ptima
en la cual se desarrolla en condiciones normales: con temperaturas
alejadas de éstas, en uno u otro sentido, su organismo y por lo
tanto los fenémenos vitales se encuentran alterados, hasta el punto,
que sus ciclos evolutivos pueden acortarse o alargarse, segun que
la temperatura sea inferior o superior a la normal,

Es creencia general, que una temperatura muy baja ejerce una
accion perjudicial sobre la vida larvaria de los insectos; mas la ma-
yoria de los entomélogos conocen, que es una idea absolutamente
falsa, puesto que los insectos perecerian totalmente en los invier-
nos muy rigurosos, 1o que no es cierto. Para probar la resistencia
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de las larvas al frio, el naturalista aleman Justi congelé gusanos de
seda hasta el punto, que sus cuerpos quedaban fragiles y se rom-
pian como el vidrio al menor choque; méas recalentadas lentamente
~ estas orugas, se las ha visto revivir, comer e hilar su capullo.
Por la accién del frio sobre ciertos insectos en el estado de
arva o crisalida se ha llegado a obtener, sobre todo en LEPIDOP-
TEROS, los dimorfismos estacionales, que son tales diferenciacio-
nes, que un desconocedor del asunto las tomaria pot especies di-
ferentes. Asi por ejemplo de la Vanessa levana se han obtenido
las formas denominadas prorsa y porima, que en nada se aseme-
jan a la primitiva en la coloracion de sus alas; mds seguir en ésto,
las experiencias de Berce, Dorfmeeister, etc., hasta las de nuestros
dias nos alejaria de nuestro tema principal, que es precisamente,
demostrar que en las larvas de DIPTEROS, el frio ejerce una mayor
influencia, pudiendo llegar hasta la destruccién de las mismas.

ACCION SOBRE LAS PUPAS

Después de haber terminado su crecimiento, la mayoria de las
larvas de los insectos holometabdlicos, cesan de tomar alimento,
evacuan el contenido de su tubo digestivo y quedan inméviles para
la transformacion; antes, la Ceratitis abandona el fruto, se introdu-
ce en la tierra y a dos o tres centimetros de profundidad se meta-
morfosea en pupas, o sea, que se encierra en la tltima muda de la
larva y esta envoltura, no permite distinguir ninguna de las partes
del imago.

En este estado, afirman la mayoria de los naturalistas, que sj
bien son mas sensibles a la accién de los gases toxicos y a las tem-
peraturas elevadas. presentan una gran resistencia al frio, segiin
experiencias hechas por Cornalia y Colasanti y que no creemos
necesario exponerlas aqui.

La acci6n del frio sobre el insecto perfecto la omitimos, pues-
to que no va a ser objeto de estudio en las experiencias que hemos
de efectuar.

Nos encontramos, pues, que sobre la mayoria de los insectos
en sus tres primeros estados, el frio puede considerarse, que sin
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llegar a temperaturas extremas, parece sea ineficaz para destruirlos
y a dichas temperaturas, seguramente destruiriamos los frutos so-
metidos a experiencias. :

FFECTOS DEL FRIO SOBRE LAS UVAS

Igualmente que los insectos, las plantas tienen tres temperatu-
ras criticas, no pudiendo vivir fuera de los limites de las extremas
y desarrollandose en inmejorables condiciones, cuando la 6ptima
pasa por los puntos mds favorables pero distintos, dentro del ciclo
vegetativo.

Cuando se desciende por bajo de la temperatura minima que
pueden soportar, sobreviene la rigidez producida por el frio, en la
cual, los movimientos y propiedades vitales del protoplasma se pa-
ralizan. Si contintia esta temperatura, la planta muere; mas una ele-
vacion lenta, puede devolverle en muchos casos la vitalidad pri-
mitiva.

Estos fenémenos no se desarrollan con igual intensidad en to-
das las partes del vegetal; sus efectos son maximos en las més tier-
nas y acuosas, siendo por tanto los frutos jugosos los menos resis-
tentes a estos descensos.

Durante muchos afios se admitia, que el frio, al congelar 1a sa-
via dentro de las células—como el agua al sufrir este fenémeno
aumenta de volumen—, desgarraba las membranas celulares, que
perecerian por este hecho; mds Gaeppert en 1830, ya obser-
vé que dichos drganos quedaban intactos y no desgarrados: por
otra parte, experiencias y observaciones hechas por Sachs, en las
cuales observd, que las plantas podian helarse y deshelarse mu-
chas veces sin perecer, con tal que el deshielo fuese lento, demos-
traron lo falso de la primera hipétesis.

Hoy est4 comprobado que por la accion del hielo, el agua con-
tenida en la membrana y el protoplasma, pierde su afinidad por es-
tos cuerpos y escapa necesariamente fuera de las células, conge-
landose en los espacios intercelulares, donde se acumula, produ-
ciendo con su ensanchamiento verdaderas lagunas; el examen mi-
croscopico de los tejidos vivos, después del deshielo, confirma la
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anterior hipétesis y puede con este auxilio determinarse, si una
planta ha sufrido 6 no los efectos del frio.

Si continuamos atin el descenso de la temperatura, sera ex-
traida del protoplasma hasta su agua de constitucién y entonces el
tejido perece; mds si en lugar de llegar a este punto, se comienza
a producir una elevacion progresiva de temperatura, las células re-
cobran su agua y queda como resultado del frio, solamente los mea-
tos o lagunas intercelulares.

Si por el contrario el cambio de temperatura se hace brusca-
mente, el agua congelada en los meatos escapa, antes de que el
contenido celular haya recobrado la cantidad perdida.

Estos fendmenos producidos por el frio van atenudndose a me-
dida que los tejidos son mas pobres en agua y esta es la causa, de
que con las uvas de Ohanes, pueda llegarse a temperaturas mas
bajas que con las variedades corrientes de vinificacion y mesa:
hasta tal punto se acusa este fenomeno, que las células vivas, don-
de el jugo celular ha desaparecido y el protoplasma ha quedado ri-
gido por deshidratacion parcial, como ocurre en los granos, algu-
nos pueden someterse hasta menos 80° sin matarlos; pues la (inica
capa liquida exterior a la membrana, es bastante rica en sustancias
disueltas para no congelarse, sino a temperaturas mds bajas.

También anotaremos que en la refrigeracion de las uvas, el
descenso de temperatura puede hacerse con mejores resultados en
las maduras y cargadas de azticar, que en las verdosas que son ri-
cas en agua, hasta el punto, que mientras las primeras soportan
hasta—7° C. las segundas no pueden tenerse a-—3° C. sin que su-
fran alteracion sensible. Y por tltimo diremos, que la pelicula es
mas sensible que la pulpa, por la concentracion menor de sus ju-
gos y el no perjudicarlas, nos ha de forzar a no descender a tempe-
raturas extremas.

CAUSAS QUE MOTIVARON LAS EXPERIENCIAS

Determinado, con los antecedentes que hemos expuesto, el mi-
nimum de temperatura a que debemos operar, resulta que nuestro
pesimismo aumenta, pues si no conseguimos la destruccion de los
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insectos, en los tres primeros estados, a las citadas temperaturas
minimas o con temperaturas algo superiores y prolongacién de la
experiencia, el problema no tiene solucidn préactica.

En estas dudas estdbamos cuando recibimos una carta que
mi compafiero Don Fernando Silvela y de Tordesillas, nos escri-
bia desde Washington, enla cual, nos decia entre otras cosas, «que
los Americanos no cejaban en su empefio de destruir las larvas de
la Ceratitis por medio del frio artificial y que las experiencias ha-
bian tenido hastala fecha—2 de Julio de 1925-—un resultado, sa-
tisfactorio, en Honolulo, mas en Australia y Africa del Sur habian
fracasado»: y atribuia estos tan opuestos resultados a las diferen-
cias de temperaturas naturales de una y otra regiéon con las del
frigorifico.

La Camara Uvera al conocer estos datos, no dudé un momento
y por si en este climay con las uvas de Ohanes, pudieran resultar
favorables las experiencias, rogé a la Estacion que sin pérdida de
tiempo las verificase, ya que los pesimismos anteriores eran des-
virtuados, por los resultados practicos obtenidos en algunas otras
regiones y que sin verificar las pruebas en Almeria, no podia pre-
juzgarse su resultado y por lo tanto la aplicacién de este proce-
dimiento en nuestra zona.

NORMAS A QUE SE AJUSTARON LAS EXPERIENCIAS

Dispuestos a experimentar, nuestro primer cuidado fué, que
los resultados, caso de ser satisfactorios, pudieran ponerse en
practica en el préximo afio y no contando Almeria con un frigorifico
de capacidad suficiente, para el numero de barriles a refrigerar y
por otra parte, teniendo todas las Compailias navieras dedicadas
al transporte de frutas, barcos frigorificos, pensamos que en las
bodegas y durante el transporte, podrian sufrir la refrigeracion: por
esta causa fijamos en 14 dias el tiempo a que han de ser sometidas,
por ser esta la probable duracién de las travesfas de Almerfa a la
América del Norte.

Cuando la experiencia no fué simultdnea, en las uvas refrige-
radas tanto sanas como atacadas se procuré siempre, que las tem-
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peraturas fuesen las mas desfavorables a la experiencia, o sea,
emplear las mds altas para las atacadas por larvas y las mds bajas
para las sanas, con lo cual, queda siempre un margen de garantia.

Por aitimo, debo hacer constar que las Camaras de refrigera-
cién empleadas, han sido las del Mercado de carnes y pescados de
la capital, en las cuales, el frio se produce por gas amoniaco mar-
chando los motores solamente por la mariana, que se colocaban los
materiales de ensayo a la temperatura minima deseada y se aban-
donaban hasta el dia siguiente, en que ala hora de apertura se
volvia a poner en marcha el aparato de refrigeracidn.

Una de las Camaras contenia acumuladores de agua salada,
la otra no; por esta causa se notara que en las experiencias por
bajo de 0°C. que se hicieron en la tltima—con el objeto de ganar
tiempo—Ila oscilacion diaria es de 3°C. sin que por esto se perju-
dicara el fruto, sin duda porque el serrin de corcho en que se em-
balaba, servia de amortiguador en los cambios de temperatura.

Después de lo anterior, pasemos a describir la forma de rea-
lizar las experiencias y resultados de las mismas.

EXPERIENCIA A 40,2 C CON FRUTAS Y CERATITIS

Para la experiencia a esta temperatura se prepararon los ma-
teriales de ensayo dentro de una caja, perfectamente embalados en-
tre serrin de corcho, en la forma que preparan las uvas para la ex-
portacién. El objeto principal del serrin, es que sirviese de amor-
tiguador de temperatura dentro del envase.

La caja fué envuelta con papel poroso; de este modo tenia-
mos asegurado también, que los cambios de temperatura en su
nterior fuesen mds suaves y sin el temor avariaciones bruscas que
tanto perjudican a las frutas conservadas por este sistema.

Dentro de la caja se colocaron melocotones y peras natural-
mente infectadas de Ceratitis, uva con infecciones producidas en
los insectarios de la Estacion. En algunas de estas frutas se habia
iniciado un principio de fermentacién, debido a la entrada de gér-
menes por las galerias abiertas por las larvas. Otras presentaban
aspectos de sanas, pero habia seguridad de su infeccién observan-
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dolas con todo detenimiento y porque muchas de elflas fueron in-
troducidas en los insectarios, donde se observé a las hembras ve-
rificar numerosas posturas.

También se colocaron dentro de la caja dos tubos de vidrio
con pulpa de fruta esterilizada y en cada uno de ellos, larvas en
distintos estados de desarrollo. Estos tubos se taparon con algodon
para que el aire circulase.

Por ultimo, en otro tubo grande cerrado con algodén se pusie~
ron 70 pupas de distinta edad, o sea, de las formadas en los insec-
tarios en dias sucesivos.

Estas preparaciones se hicieron dobles y en el Laboratorio
como testigos, quedaron a la temperatura ambiente, otras analogas
a las sometidas a la refrigeracion.

La caja fué colocada estando el frigorifico a 6°C., mientras
quela normal en el ambiente era de 23°C.: dada la forma de embala-
je no temiamos por los cambios bruscos.

Transcurridos los 14 dias fué retirada la caja, llevada al labo-
ratorio y sin desembalarla se le hizo un pequefio agujero por el
que se introdujo un termémetro, procurando que el depdsito ocupa-
se el centro de la misma. La temperatura interior en aquel momen-
to erade 5°C.

Se dej6 el aparato colocado, para averiguar el tiempo que
tardaba en equilibrarse su temperatura con la exterior. Hasta el dia
siguiente, el termdémetro no alcanzo los 21°C. y siendo la del am-
biente 22°C. y habiendo transcurrido 21 horas en adquirirla, se
procedio a la apertura y examen enla forma que luego detallare-
mos.

Enla cdmara frigorifica y durante los dias de la experiencia,
se llevé un diario de temperaturas por medio de los termémetros
de maxima y minima alli colocados y que previamente se habian
contrastado.

De este Diario se dedujo, que la temperatura media de los
dias de prueba habia sido de 4°, 2 C.la m4xima de 6°C,y la
minima de 3°, 5 C.; la oscilacion m4xima de 2°, 5 C. M4s si se tie-
ne en cuenta que fué motivada por una averia en los motores ocu-
rrida el 16 de Octubre, que fué arreglada seguidamente y que en el
interior del envase las alteraciones tardan 20 horas en transmitirse,
por tanto no debid subir ni a 5°C., la oscilacion maxima solo fué
de 1°,5 C.

Una vez la caja de experiencias a la temperatura ambiente, se
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procedi6 a su apertura separando el serrin de corcho, las frutas y A
los tubitos con larvas y pupas.

El serrin presentaba el mismo aspecto que al ser sometido al
frio. Es decir.no se conglomerd por los jugos de la fruta, y regis-
trado minuciosamente, no se encontré pupa alguna; pero ante la
inseguridad de que pudieren pasar inadvertidas, fué colocado en
un insectario grande a la temperatura ambiente, para que avivasen
aquelias en el caso de contenerlas.

El aspecto de la fruta picada era peor que el ofrecido en el
dia de su colocacion en el envase; en lugar de la fermentacion que
sufren a la temperatura normal, se habian iniciado en ellas putre-
facciones; lo que ya nos hace ver, que la temperatura de 4°, 2 C.
no es suficiente para detener las fermentaciones ni evitar las pu-
trefacciones de la fruta daiada.

La que entrd sana, al parecer, salié en igual estado que fué
colocada; unas y otras frutas se pusieron en sus correspondientes
insectarios para continuar su estudio.

Los tubos con larvas se extrajeron en igual estado que se co-
locaron; las larvas vivas; lo que ya comienza a decirnos, que el
descenso de temperatura no ha sido suficiente para destruirlas,

El tubo de pupas se encontré en el mismo estado en que fué
sometido al frio. Las que quedaron como testigos todas se habian
transformado ya en insectos perfectos: lo que nos hace presumir
que si el frio no ha matado las pupas, por lo menos ha detenido su
transformacion en insectos perfectos.

- Transcurridos cuatro dias, en vista de que avanzaba la putre-
faccion de la fruta y que en las sanas comenzaba a iniciarse, todas
ellas fueron abiertas y examinadas.

En las que se encontrabanen estado de putrefaccion, las larvas
de Ceratitis se hallaban inméviles; pero con su color y turgescen-
cia, como si hiciese pocas fechas que murieron.

En las frutas en que solo se habia iniciado la fermentacién,
las larvas se encontraban igual que antes de la refrigeracién. Com-
parada con las testigos se las encontr6 algo retrasadas: pues mien-
tras que en aquellas, algunas habian llegado ya al término de su
periodo evolutivo y habian empupado, en las sometidas al frio no
verificé ninguna esa transformacion, hasta transcurridos seis dias;
lo que nos dice que el descenso de temperatura alargé en 10 0 12
dias este periodo de vida del insecto en relacién con los de los in-
sectarios, que estuvieron a una temperatura media de 20°C.
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A primera vista nos causoé cierta extrafieza, el que unas larvas
hubiesen perecido y otras no; mas parece lo 16giico que este acci-
dente no haya sido debido al frio, sino al desarrollo de los hongos
y bacterias que con la putrefaccion, han hecho el medio inadecua-
do a la vida del parasito, y no pudiendo huir a causa del letargo y
paralizacion sufrida, perecieron sin poder defenderse. Como prue-
ba de esta hip6tesis tenemos, que las larvas han vivido en el me-
dio esterilizado y también, que del serrin de corcho, que permane-
ci6 un mes en el insectario a la temperatura de 20°C. no ha salido
ni un solo insecto perfecto.

Continuando el examen de los insectos sometidos a la refri-
geracién, nos queda exponer el resultado obtenido en las pupas:
este ha sido muy distinto, sin duda, por la diferente edad de unas
y otras o por la desigual conformacion de las mismas: ya que atin
en los seres de la misma especie, existen diferencias fisiolégicas
que se traducen en mayor o menor resistencia a determinados
agentes.

De las 70 pupas sometidas a la experiencia se obtuvo el re-
sultado siguiente:

46 nacidas en condiciones normales.

7 nacidas defectuosas y muertas dentro de las 24 horas si-
guientes.

8 nacidas comenzaron por la rotura de la pupa y no pudieron
desprenderse de la misma.

9 que no nacieron.

La salida de todos los insectos empupados se verificé en el
espacio de tres dias; como habia pupas de 7 consecutivos nos in-
dica, que no todas fueron retrasadas en el mismo numero de dias.

Las dejadas como testigo habian salido en el espacio de 9
dias, y si se tienen en cuenta las fechas de transformacion anota-
das en el diario, se comprueba que el retraso de este estado del
nsecto ha sido de 13 a 18 dias o sea casi los mismos que ha dura-
do la refrigeracién.

Las Ceratitis salidas defectuosas tenian por caracteristica; un
desarrollo algo menor, un color mas oscuro, las alas permanecian
plegadas y en las que las extendieron no se colorearon en la forma
normal de esta especie, apesar de haber vivido, algunas, 24 horas.

Nuestra sorpresa fué grande al encontrar estas diferencias, y
creemos que son debidas a un caso de dimorfismo estacional; se-
ria muy curioso, el continuar las experiencias con mayores tempe-
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raturas o menor ntimero de dias de refrigeracion, para que estos
organismos pudieran vivir y cumplir su funcion reproductora, com-
probando, si es 0 no cierta esta hipétesis: mas como el continuar
por el campo de labiologia pura, nos alejaria de nuestro objeto
primordial, las suspendimos citdndolas solamente como mera cu-
riosidad, en estas primeras experiencias.

Los insectos que no pudieron desprenderse de la envoltura
pupal, verificaron sin embargo la rotura, sacando la cabeza con la
vejiga frontal hinchada, permaneciendo en este estado, haciendo
esfuerzos para desprenderse, durante cuatro a 10 horas y termiann-
do por morir en esfa forma.

Por tltimo, los que no dieron sefiales de vida fueron observa-
dos durante un mes, y rota la pupa, transcurrido ese lapso de tiem-
po, se encontré seco el insecto, lo que indica que el accidente de-
bi6 ocurrir con antelacion.

Aunque el frigorifico sea la causa de las salidas defectuosas y
muertas, resultaria que con la refrigeracion a la temperatura media
de 4°, 2 C. se ha destruido solo el 34‘3°%/, de las pupas.

La anterior experiencia nos da a nuestro juicio las siguientes
conclusiones:

1.2 La temperatura media de 4°, 2 C. durante 14 dias con
oscilaciones de 1°, 5 C. entre la maxima y la minima, es insufi-
ciente para matar la larva de la Ceratitis Capitata Wied.

2.2 Con dicha temperatura y tiempo se ha conseguido des-
truir el 34,3°%, de las pupas.

3.* Tanto las larvas como las pupas han alargado en mayor
o menor niimero de dias el ciclo vegetativo en que se encontraban.

4.2 El efecto sobre las frutas ha sido nulo en las que se pu-
sieron picadas y el conservar frescas las que asi se sometieron a
la experiencia.

EXPERIENCIAS DE REFRIGERACION A 3° 6 C. SOBRE
LA UVA DE OHANES

Paralelamente a la experiencia anterior, se comenzaron las de
conservacioén de las variedades de Ohanes por medio del frioy se
estudiaron las temperaturas minimas a que podrian someterse, sin
que sus cualidades desmerezcan en los mercados.
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Teniendo en cuenta el margen de garantia de que antes ha-
blamos, esta experiencia se hizo a temperatura algo inferior alas
anteriores y de la forma siguiente.

Se colocaron en dos barriles de uva, de los destinados a la
exportacion, racimos en la forma que tradicionalmente se embalan
o sea, con serrin de corcho ylauva colocada formando lechos,
aislados unos de otros por aquella materia.

En esta forma se pusieron ambos barriles en el frigorifico,
donde se mantuvieron durante 14 dias. Transcurridos estos, fueron
retirados a la antecamara de la refrigeradora, donde la temperatura
se manteniade 10 a 15° C. y al dia siguiente fueron extraidos.

Segiin diario llevado en el frigorifico en la misma forma y con
los mismos aparatos, que en la experiencia anterior, los dos barri-
les de uva estuvieron sometidos durante los 14 dias a una tempe-
ratura media de 3°,6 C. con una méxima de 4'5° C. y una minima
de 2°, 5° C. o sea con una oscilaciéon maxima de 2° C.

Estos barriles, que fueron preparados 4 dias antes de ser so-
metidos a la refrigeracién para que la experiencia resultase en las
mismas condiciones, en que los barriles han de ser tratados en la
exportacién, no fueron abiertos inmediatamente, sino dejados a la
temperatura ambiente.

A los 20 dfas se examinaron y la uva que contenfan presenta-
ba un aspecto inmejorable, el raspajo verde, lo que indicaba que
podian conservarse por mucho mas tiempo. Colocadas las uvas en
los barriles y abiertos nuevamente transcurridos dos meses, atin
conservaban aunque amortiguados, los caracteres de sanidad antes
anotados y unicamente se pudo observar en ellos, el principio de
lignificacién del raspajo, cosa muy natural con la marcha ordina-
ria de la maduracion.

De esta experiencia deducimos que la temperatura media de
3°,6 C. con oscilacién maxima entre extremasde 2°,5 C. eso

esta muy cerca de la 6ptima para la conservacion de la uva de esta
variedad.
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EXPERIENCIAS A 2°, 1 C.CON FRUTAS Y CERATITIS

En esta experiencia se prepararon dos cajas para someterlas
a la refrigeraci6n, en igual forma, embalando la fruta y materiales,
del mismo modo que en la primera.

En una de las cajas se colocaron varios racimos de uvas de
Ohanes muy atacadas por Ceratitis; la gran cantidad de larvas que
contenfan eran de todos tamafios, pero en general jévenes.

En la otra caja se colocé fruta infectada artificialmente en los
insectarios de la Estacién—melocotones, manzanas y membrillos—
alguna como en experiencia anterior iba con el aspecto sano, otra
comenzando a pudrirse. En esta misma caja se colocaron racimos
de uva infectada, varios tubos de cristal conteniendo cada uno 10
larvas de Ceratitis en distintos estados de desarrollo, las de cada
tubo, y pulpa esterilizada, para que pudieran nutrirse; estos se ce-
rraron con algodon en rama.

También se colocaron en la misma caja un tubo con pupas y
una cépsula grande llena de tierra humedecida, en la que natural-
mente habian empupado muchas larvas de los insectarios. Para
aislar la superficie de esta tierra del serrin, se cubri6 con una capa
de algodon en rama, que se até con una gasa a fin de que la airea-
cién fuese la normal. ‘

Esta experiencia se hizo simultdnea con la de la uva, para la
cual se prepararon dos barriles en la misma forma anteriormente
descrita.

De todos los materiales sometidos a la experiencia, quedaron
asimismo testigos igualmente preparados y a la temperatura am-
biente.

Dados los embalajes, no tuvimos inconveniente en someter-
los todos directamente a la refrigeracion, aunque en el momento de
colocarlos en el frigorifico, la temperatura de éste era de 2.2, 5 C.
con una diferencia de 18° C. con la exterior. :

Durante los 14 dias se llevé el Diario de temperatura y trans-
curridos éstos y extraidos las cajas y barriles el resumen de dicho
documento nos acusa, que la temperatura media fué de2°1 C. y
la maxima oscilacién de 4° C.
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Colocado también un termometro en el interior de una caja y
a las 18 horas que tardé en equilibrarse con la exterior —18% C—
la temperatura de 2°, 5 C. primeramente registrada, se procedi6 a
la apertura de las mismas, colocando para su observacion en insec-
tarios distintos, las pupas en tubo y cépsula, los tubos con larvas,
las frutas, las uvas de una y otra caja y el serrin de corcho.

Se comenzd la observacion diaria de los insectarios y el exa-
men de las uvas y frutas que resultaban més atacadas y en que la
putrefaccion, como en el caso anterior, podria matar los insectos.

Para no cansar con el relato del diario llevado en estas obser-
vaciones, las resumiremos juntamente con los resultados en la for-
ma siguiente.

Los testigos desarrollaron su ciclo de vida normal.

Del serrin de corcho no salié ningtn insecto al estado perfec- .
to, lo que prueba o que no empupé en €l ninguna larva, o que si
verificé la metamérfosis, perecié con la baja de temperatura.

Las pupas, tanto las colocadas en tierra, como las conserva-
das en el tubo, perecieron todas.

Las larvas, puestas en tubos con la pulpa de fruto, tampoco
resistieron la temperatura anterior.

De las frutas que contenian larvas y huevos de Ceratitis no
pudo obstenerse ni un sélo insecto con vida.

De las uvas infectadas se fueron encontrando en dias sucesi-
vos hasta un total de 6 larvas vivas. Colocada esta fruta sobre tie-
rra, éstos insectos continuaron normalmente su ciclo biolégico.

Los dias en que fué retrasado este ciclo no pueden juzgarse,
puesto que las clasificadas por edades eran solo las de los tubos y
no sabemos en qué estado fueron sometidas a refrigeracion estas
larvas vivas. Por otra parte si bien Boussingault, decia que cada
planta para desarrollarse necesita una cantidad determinada de
calor traduciéndose en una constante de grados y siendo por tanto
st ciclo evolutivo funcién de esta cantidad de calor, en los insec-
tos, demostré Uhling no ser ciertas estas leyes, pues experimen-
tando con varias generaciones de Tomicus typographus, al recibir
doble namero de grados no se verificaban sus ciclos en la mitad
del tiempo; y es muy légico que asi ocurra, puesto que el desarro-
llo del organismo de un insecto depende también de otros factores
como son, la cantidad y calidad de la luz, el estado higrométrico
del aire y sobre todo la naturaleza y calidad de los alimentos.

Por estas razones, los adelantos y retrasos en el tiempo em-
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pleado para recoger el ciclo biolégico de la Ceratitis, lo dejamos
para fuera de estas experiencias, pues es de gran importancia para
el incremento que puede alcanzar una plaga, ya que de una a otra
generacion el nimero de individuos aumenta en progresion geo-
métrica y por eso aqui nos hemos limitado a exponer algunas de las
observaciones llevadas a cabo.

Volviendo a nuestra experiencia diremos, que siendo muy di-
ficil determinar el ntimero exacto de larvas que se habian sometido
a refrigeracion dentro de los granos de uva, por el niimero de ellos
picados y media de larvas encontradas en cada uno, deducimos,
que solo quedaron vivas del 2 al 3 ¢/, de las que entraron en la ex-
periencia.

Este resultado nos indica que estamos llegando al punto criti-
co en el cual, las larvas y gérmenes de este insecto perecen.

Los barriles puestos en el frigorifico fueron abiertos a los 20
dias de retirados, encontrandose en perfecto estado de conserva-
cién y siempre con el raspajo en mejores condiciones que el testigo.

De la anterior experiencia deducimos las siguientes conse-
cuencias.

1.2 La temperatura media de 2°, 1 C. durante 14 dias, es in-
suficiente para destruir todas las larvas de Ceratitis a ella some-
tidas.

2.2 La anterior temperatura durante el mismo tiempo es sufi-
ciente para destruir las larvas fuera de Ia fruta.

3.2 Asimismo se obtiene con dicho medio la destruccion total
de las pupas, tanto aisladas, como introducidas naturalmente en la
tierra.

4.* Con dicha temperatura y tiempo las uvas de Ohanes se
conservanen mejores condiciones que a la temperatura ordinaria
en Almeria durante el mes de Noviembre.

l

De las conclusiones de esta experiencia y relato de la misma,
vemos que nos estamos aproximando a un punto critico dentro del
cual, perecen todos los insectos aludidos; mas dado lo avanza-
do de la época, ya no dejaba tiempo mas que para hacer otra
prueba; pues habfamos de operar solo con racimos infestados na-
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turalmente, que vemos es el medio donde mejor se defienden es-
tos insectos.

Por esto nos decidimos a verificarla por bajo de 0° C. en la
seguridad, de que estabamos por bajo del limite de temperatura a
que podian someterse las Ceratitis y que entre estas y la de 1° C.
se encuentra la optima, para obtener el mismo resultado con el
menor gasto dentro del tiempo fijado.

EXPERIENCIAS A -1°,5 C. CON LARVAS Y FRUTAS

Para estas experiencias ya no utilizamos ni las pupas, ni las
larvas en tubos, ni en fruto, pues vimos que habian perecido en la
prueba anterior; unicamente nos queda obtener, la destruccion de
las larvas y posturas de Ceratitis por medio del frio y conserva-
cién de las uvas en el mismo medio.

La experiencia se verificé con un barril de uvas de los desti-
nados a la exportacion, en el cual se coloco un lecho de estas fru-
tas que se encontraban muy atacadas por el insecto: el embalaje
con serrin, se hizo igual que acostumbran a verificarlo para la ex-
portacién o sea, que se prepar6 un barril en igual forma que los co-
trientes, solo con la uva picada, con el objeto de comprobar, si el
procedimiento a que iba a someterse, era bueno para acabar con
los insectos que pudieran aportar los racimos, sin tener que mani-
pular con la uva; lo tnico especial que ademas se colocé entre el
serrin de corcho fueron varios granos de uva en que se habian vis-
to las larvas vivas.

Al mismo tiempo, se prepararon otros dos barriles en igual
forma pero con la uva sana, y uno de ellos se colocé en el frigori-
fico al mismo tiempo que el de ensayo, el otro se dejé como testi-
goy en los insectarios de la Estacion, quedaron uvas con larvas
como las sometidas a la experiencia.

Transcurridos los 14 dias de la refrigeracion, fueron retirados
los barriles y dejados el tiempo suficiente para que la temperatura
interior se equilibrase con la del ambiente. Del diario del frigorifi-
co resultaba que la fruta habia estado sometida a una temperatura
media de - 1°, 5 C. y una oscilacion méaxima de 3° C. o sea, que la
méxima fué de 0° C. y la minima de - 3° C,
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Abierto que fué el barril que contenia las uvas atacadas, se en-
contré el fruto en el mismo estado en que fué colocado. Puesto e}
serrin en insectario, como asimismo los racimos, se procedié cada
dia a su examen, abriendo sucesivamente los granos que parecian
mas atacados y dentro de ellos se encontraban siempre las larvas
con color obscuro y perdida su turgescencia, lo que indicaba que
hacia tiempo habian perecido.

Durante mes y medio se continuaron las observaciones te-
niendo los insectarios ala temperatura de 18° C. y no pudo en-
contrarse ni una sola larva viva, apesar del examen grano a grano.
Del serrin de corcho, a los dos meses de observacion, no salié nin-
gun insecto perfecto.

De los racimos que quedaron en la Estacion como testigos,
antes del mes de dar por terminada la experiencia, todos los insec-
tos se encontraban ya en estado perfecto.

A los 8 dias de retirado el barril de uva sana fué abierto en-
contrando, que si bien no tenia gérmenes de Ceratitis, se habian
desarrollado en él, varios hongos entre los que predominaba e! Pe-
nicillum. :

Abierto el testigo, se encontrd atin en proceso mas avanzado
de putrefaccion, lo que prueba, que dichos barriles no se encon-
traban en las condiciones de sanidad que se requerian para la ex-
periencia.

El temor de que la temperatura pudiese haber influido en la
mala conservacion, nos decidié a repetir la experiencia y para ello,
nos fueron dados dos barriles que hacia 20 dias se habian enfaena-
do y que por consiguiente, la uva que contenian estaba, segura-
mente, en peores condiciones de aguanfe, que los anteriores, que
fueron embarrilados para la expetiencia.

Colocado uno en el frigorifico a la temperatura anterior, el
otro fué dejado como testigo.

Transcurridos que fueron los 14 dias se retiré y guardé unido
al testigo.

A los 15 dias se procedié a la apertura de ambos encontran-
dose, que el sometido a refrigeracion presentaba los caracteres de
conservacion y aguante que exijen en la plaza. El otro, ya comen-
zaba a mostrar las sefiales de obscurecimiento del raspajo y demas
caracteres que indican, debe ser consumida, la uva, pues ha de
comenzar la fermentacién a los pocos dias. De la experiencia an-
terior deducimos:
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1. QUE LA TEMPERATURA DE -1°,5C. ES SUFICIEN-
TE DURANTE CATORCE DIAS PARA DESTRUIR TODOS
LOS GERMENES Y LARVAS DE CERATITIS CAPITATA
WIED, QUE PUEDAN CONTENER LAS UVAS DE OHANES.

2.° Con dicha temperatura y tiempo, el fruto a los 20 dias,
resulta mejor conservado, que el que se guarda a la temperatura
ambiente.

3.° No es suficiente el frio indicado para destruir ni parali-
zar totalmente las fermentaciones y procesode putrefaccién, cuando
la uva no ha sido embarrilada en condiciones y este se ha iniciado.

El asegurarnos atin més de que la conservacion no se perju-
dicaba en lo mas minimo nos llevé a verificar la siguiente expe-
riencia.

Se prepard un lote de 50 barriles de uva del mismo pago, toda
de la misma calidad y clase.

Estos barriles se dividieron luego en dos lotes de a 25, y un
lote completo se colocé en el frigorifico a la temperatura media de
-1°,5 C. y oscilacién maxima de 3° C. El otro fué almacenado en
el puerto.

Transcurridos los 14 dias de refrigeracién se embarcaron en
el Vapor «PRINCESA MARIA JOSE», cada 24 barriles con marca
distinta, pues dos—uno de cada clase—se dejaron en Almeria para
que sirviesen de testigos.

A los refrigerados se les puso marca ENTRENA n.° 60 y los
que habian estado a la temperatura ambiente ENTRENA n.° 601.

Llegados a Londres el 9 de Diciembre, no se pusieron a la
venta hasta el 5 de Enero, habiéndose rematado en la subasta el
lote niimero 60 a 18 chelines barril, el ndmero 601 a 17 chelines la
misma unidad.

El Corredor que presenci6 la subasta, y que habia sido adver-
tido, que uno de los lotes se habia refrigerado manifiesta en carta

de la misma fecha de venta lo siguiente; que copio como muy inte-
resante.

«No sé cual de los dos habré sido el que estuvo en la camara
frigorifica, pues la diferencia en la condicioén es muy pequefia como
se lo demostrardn los precios alcanzados».
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<El niimero 60 es el que en mi concepto estd menos picado...»

«En el niimero 601 habia algo mds de picado, pero también las
uvas resultaban de més tamafio y aquellas uvas que estaban moja-
das cuando destapamos las muestras esta mafiana, estaban con mu-
cha menos humedad que dos horas después y yo no sé si esto sera
la resultante del frigorifico».

Como puede verse el prejuicio existente de que las uvas per-
dian con la refrigeracion, se extiende hasta los mercados de Lon-
dres y el que un lote llegue en peores condiciones que otro, sa-
biendo que uno fué refrigerado, es motivo, para prejuzgar que por
este solo hecho, este fué el de la experiencia; mds la imparcialidad
con que habla el sefior citado, del estado de los barriles, confirma
nuestra experiencia, de que con la refrigeracién a—1°, 5C. no solo
no se perjudica la uva sino que adquiere algunas condiciones de
conservacion y se destruyen los gérmenes de Mosca Mediterranea.

Los barriles que quedaron como testigos en Almeria fueron
abiertos el 7 de Enero encontrando las diferencias que manifiestan
de Londres mas acentuadas, sobre todo, en los caracteres de con-
servacién de los sometidos al frio.

CONSECUENCIAS QUE SE DEDUCEN

DE LAS EXPERIENCIAS

De las anteriores experiencias deducimos, que pueden des-
truirse los gérmenes e insectos de la especie Ceratitis Capitata
Wied, sin que las uvas se perjudiquen y con ellas, hemos desva-
necido nuestros pesimismos y dudas del principio.

¢A qué causas podemos achacar estos resultados?. En primer
lugar, a la diferencia de organizacion de una especie originaria de
la zona térrida, cuya adaptacion en climas frios no ha podido veri-
ficarse hasta la fecha. Prueba este aserto, el que siendo una mos-
ca que ataca principalmente la Naranja, en Espafia, hasta la fecha,
no tenemos noticia que se haya propagado a los climas centrales y
del Norte, apesar del consumo de esta fruta, que sin duda, ha de
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contener larvas; pues el principio de su ataque es muy dificil de
conocer en la naranja.

Y razonando sobre todos los estados del insecto hemos de
pensar, que el huevo no es de los destinados a pasar el invierno en
este estado. Verificada la postura sobre una fruta, el desarrollo del
nuevo ser, ha de verificarse antes de la madurez y recoleccién;
pues de otro modo, no tardaria en desaparecer la especie.

Los huevos del gusano de seda, estdn organizados para pasar
el invierno en este estado y prueba de ello y de que les es nece-
saria una baja temperatura para avivar, es que el fenémeno produ-
cido artificialmente, da el mismo resultado que por los medios na-
turales.

Estas diferencias son un verdadero problema de embriogenia
que no dudo a estas fechas estard en estudio por los entomélogos
dedicados a la especialidad.

Si complicado es el problema en el estado de huevo, atn lo
es mas en el de larva, pero en este caso, no tenemos méas que ren-
dirnos hasta la evidencia de los hechos consumados y esta inadap-
taci6n, ya nos la d4 la préctica, de que solo en las zonas costeras
de Levante y Sur pueda desarrollarse la especie mencionada.

Respecto a las pupas podria explicarse el resultado, ya que los
fenémenos de histolisis e histogénesis, son los mas marcados en
los insectos holometabélicos, o sea, con metamoérfosis completas
y larvas dpodas, a los insectos con las mismas metamérfosis y lar-
vas exdapodas como son los Bombicidos. Mas a este razonamiento
podria oponerse, el que en este caso, seria imposible el desarrollo
de Muscidos en los climas frios.

Por tanto en todos los estados, hemos de contentarnos con
ver el resultado positivo de los hechos, dejando a los especializa-
dos en estos estudios para que investiguen el fundamento de les
mismos.

En la refrigeracién de las uvas, hemos visto acentuarse los
fenomenos que al principio presumimos.

La mejor temperatura para su conservacion, ha sido la de 3°,
6 C. durante los 14 dias de la experiencia y creemos que entre es-
ta y la de 5° C. prolongadas durante meses, ha de encontrarse la
optima de conservacion, con la seguridad de que el producto ha
de encontrarse al cabo de este periodo de tiempo, en iguales con-
diciones de sanidad—si el fruto estaba sano—y frescura que al ser
cortado de la parra.
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Por bajo de estas temperaturas y sobre todo la de - 1°, 5 C.
la pelicula sufre algo, el tartaro precipita y las condiciones de con-
servacion una vez llevada a la temperatura ambiente ya no son tan
excelentes como antes de la refrigeracion.

Las diferencias, notadas en favor de los barriles llevados a es-
tas minimas son debidas solamente, al haber permanecido los gér-
menes y frutos en el estado de vida latente durante los 15 o 16 dias
que el frio ha durado en su interior. Después, por los defectos enu-
merados el avance hacia la descomposicién es més rdpido en los
barriles refrigerados y el estado de sanidad de ambos, se iguala
segun los casos a los 30 o 45 dias: mas este tiempo es suficiente,
para colocar en los mercados las uvas que haya habido necesidad
de tratarse a estas temperaturas en barcos frigorificos.

Si descendemos por bajo de -1°, 5 C. la pelicula ya comienza
a desorganizarse y el contacto del contenido en sus células con el
aire y fermentos de la pruina, provoca una rapida oxidacién que
se extiende seguidamente a la frutay por otra parte, la disminucién
de la acidez por la cristalizacién parcial del tartaro, hace el medio
mas adecuado al desarrollo de gérmenes patégenos. Esta cristali-
zacion del tartaro, la hemos obtenido en mayor o menor cantidad
en cuanto hemos descendido de 2.° C.

Es por tanto el frigorifico un arma de dos filos que hay que
manejar con suma prudencia y tacto; pero que conducida en la for-
ma de la tercera experiencia, puede abrir por lo pronto la puerta a
mercados, que como los det Norte de América temen las infeccio-
nes de Ceratitis.

Por tltimo, no creemos que la temperatura de - 1°, 5 C. sea
la 6ptima para la destruccion de Ceratitis en uvas de Ohanes, mas
si, que entre esta yla de 1°c. durante 14 dias se encuentra otra,
que ha de producir el mismo efecto con menos gasto y mejor con-
servacién del fruto. El escaso tiempo en que han de realizarse las
pruebas, no nos ha permitido determinarla este afio; mas nuestra
satisfaccion por los resultados obtenidos no puede ser mayor, ya
que por lo menos hemos encontrado unas condiciones, que permi-
ten asegurar que los barriles de uvas de Almeria, no han de conte-
ner gérmenes vivos de Ceratitis y la uva ha de llegar a los merca-
dos extranjeros en iguales o mejores condiciones de conservacion
que en la actualidad.
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CONCLUSIONES

Como resumen de las experiencias anteriores podemos afirmar:

1.° Que con latemperatura media de 2°-1 C. mantenidos du-
rante 14 dias y no pasando la maxima de 3°, 5C. se destruyen to-
das las pupas de Ceratitis Capitata Wied: aunque estén introduci-
das naturalmente en la tierra.

2.° Que con la temperatura de - 1°, 5 C. y maxima de 0° C.
durante 14 dias, se destruyen todos los gérmenes y larvas del mis-
mo insecto, aunque se encuentren dentro de uvas y estas emba-
rriladas con serrin de corcho en la forma que lo verifican en la pro-
vincia de Almeria.

3.° Que con la anterior temperatura y tiempo, las alteracio-
nes que sufre la uva de Ohanes si bien no perjudican su conserva-
cion durante los 30 o 45 dias primeros, transcurridos estos, los pro-
cesos de oxidacién y destruccién del fruto son mas répidos que en
los barriles conservados a la temperatura ambiente.

No quiero terminar esta parte sin hacer pablico mi agradeci-
miento a la Camara Oficial Uvera, iniciadora y cooperadora de las
experiencias, poniendo a mi disposicién, tanto el frigorifico, como
cuantos elementos han sido necesarios y particularmente su Presi-
dente y Secretario don José Sanchez Entrena y don Gabriel Ca-
llejon Maldonado y mi amigo don Eusebio Elorrieta, que con el in-
terés que por mejorar la produccién ya vienen demostrando, han
sido los suministradores de los barriles y materiales empleados en
las experiencias.

Diputacion de Almeria — Biblioteca. Memoria de Investigaciones en la Estacion de Patologia Vegetal de Almeria., p. 27



Diputacion de Almeria — Biblioteca. Memoria de Investigaciones en la Estacion de Patologia Vegetal de Almeria., p. 28



SEGUNDA PARTE

Estudio de las fermentaciones
que sufre la uva de Ohanes embarrilada,
consecuencias deducidas y medidas que podrian

fomarse para asegurar su conservacion.
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PREAMBLULO

En las experiencias llevadas a cabo por el procedimiento de

"la refrigeracidn, para destruir los insectos de la especie Ceratitis
Capitata Wied, que pudieran contener los granos de uva de Oha-
nes, nuestro asombro fué grande, al comparar los racimos someti-
dos a este proceso durante los 14 dias, con los que dejébamos a la
temperatura ambiente como testigos; pues resultaba generalmente,
que la uva ganaba en su aspecto y sobre todo el raspajo; si fuera
seguia el proceso normal de lignificacién, dentro del frigorifico se
conservaba verde y los cortes al salir, parecian estar hechos en e
mismo dia, tal era el estado de verdor del palo y frescura del corte.

Conociendo por otra parte, que es creencia general—y luego
diremos el por qué—que los racimos que mantienen el raspajo ver-
de pueden considerarse de conservacion ilimitada, mientras dura
este caricter, creci6 nuestra preocupacién por estudiar los fené-
menos que pueden determinar la secadura del palo, ya que tenia-
mos un medio conel que podiamos corregir este defecto y por
tanto garantizar la conservacién de la uva.

A continuacién, exponemos el resultado de nuestras observa-
ciones, juicio que hemos formado de la fermentacién y putrefaccién
de la uva embarrilada, y microorganismos clasificados hasta la fe-
cha, indicando el modo y tiempo como actua cada uno.

No pretendemos tampoco en este punto mds que ensefiar lo
que nos ha resultado de nuestras primeras experiencias y que han
de ser continuadas con toda intensidad dentro del campo tan vasto
que nos brinda la microbiologia. Mas si creemos haber encontrado
dentro de estos primeros pasos, algtn principio de resultados prac-
ticos y que podrian ensayarse sin pérdida de tiempo; puesto que
todo lo que sea asegurar la conservacion de fruto tan selecto como
la uva de Ohanes, es aumentar la riqueza de la provincia de Al-
meria.

No queremos terminar este preAmbulo sin hacer constar, que
no detallamos aqui los procedimientos empleados, porque son los
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corrientes en técnica microgréfica y que cualquiera, un poco inicia-
do, que posea un tratado elemental de esta materia, un microsco-
pio de regular niimero de aumentos, algin aparato de técnica sen-
cilla, y un poco de constancia y aficion, podra reproducir con unos
cuantos racimos de uvas, las cien preparaciones microscépicas,
que hasta la fecha llevamos hechas para este estudio.

CLASES DE FERMENTACIONES QUE SE PRESENTAN

EN LAS UVAS EMBARRILADAS

En los afios que llevamos dedicados al estudio de la ciencia
agronomica, hemos podido ver que las personas dedicadas durante
su vida a las practicas agricolas atribuyen a circunstancias pura-
mente meteoroldgicas la produccién de miiltiples fenémenos; la
ciencia ha demostrado luego que efectivamente dichas circunstan-
cias influyen poderosamente en la produccién de aquéllos, pero no
por eso ha dejado de investigar su origen y llegado a fijar la causa
del mismo, esclareciendo el proceso de su produccién y determi-
nando el punto o modo en que puede modificarse en el sentido que
se desee o corregirse con los medios adecuados.

Asi ocurrié con las invasiones del Mildew, que eran achaca-
das al calor y nieblas unidos y que luego se vid, que efectivamen-
te, aunque la causa sea el hongo Plasmopara viticola, precisa condi-
ciones de humedad y temperatura, para poder desarrollar sus coni-
djas o esporas. Investigada la causa, se procedié a buscar el reme-
dig, y hoy por fortuna, ya no son de temer las condiciones meteo-
rolégicas antes expuestas, si se ha conseguido, que las partes ver-
des de la vid estén recubiertas de una delgadisima capa de sulfato
de cobre.

Con este prejuicio, nuestro primer cuidado fué buscar en el
proceso de las fermentaciones el estado del raspajo del racimo y
descubrir, qué razones habia para suponer tan intimamente ligado
este proceso, al de pudredumbre de la uva embarrilada; después de
muchas experiencias y andlisis, hemos podido convencernos que
en la mayoria de los casos, hay razén para afirmar que la pudre-
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dumbre del raspajo produce la putrefaccién de la uva;-en otros—los
menos—no puede juzgarse y es, porque en términos generales, las
fermentaciones o descomposiciones que se presentan en los barri-
les son de dos clases, a saber:

PRIMERA.—Fermentaciones que sufre la uva que no se em-
barrila en condiciones de sanidad y que, empezado ya el ataque de
un hongo, contintian sus efectos con mayor intensidad, una vez que
aquélla se envasa.

SEGUNDA.—Fermentaciones que sufre la uva en el barril,
cuando el raspajo se deseca o pudre, pues en este caso hemos en-
contrado tres causas muy distintas que puedan producir el mismno
fenémeno, segtin que las modificaciones del raspajo, sean produci-
das por lignificacion, suberizacién o pudricién.

Estudiaremos con detalle cada una de estas alteraciones, co-
menzando por el caso primero.

FERMENTACIONES QUE SUFRE LA UVA

CUANDO SE EMBARRILA ATACADA POR HONGOS

Las caracteristicas de estas descomposiciones son, que co-
mienzan las alteraciones simultaneamente por uvas y raspajos; 0
sea, que vaciado un barril y extraido un racimo, encontramos la
uva manchada con las pastulas caracteristicas, los raspajos oscu-
ros y tiernos, desprendiendo la corteza con suma facilidad; mas es-
tos caracteres varian algo segun el hongo productor del ataque;
hasta la fecha hemos encontrado y diferenciado los que a continua-
ci6n detallamos.

ROT BLANCO. Aunque no muy abundante, puede encon-
trarse con facilidad en los parrales de sitios htimedos de esta pro-
vincia. Esta enfermedad es producnda por el hongo Coniothyrium
diplodiella Sacc.

La infeccién comienza siempre por los pedicelos, o sea, el
sostén de un grano y gana el racimo invadiendo desde su punto de
insercion; los tejidos de la corteza se destruyen y aparecen en elia,
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unas pustulas caracteristicas. Los efectos de la lesién son como
una incision anular, con produccion de rodetes cicatriciales.

La invasion progresa rapidamente, llegando al obscurecimien-
to y destruccion de los tejidos; si el racimo permanece colgado, es
muy corriente, que los granos se desprendan antes de ser alcanza-
dos por el micelio; mas cuando esto no ocurre, como en la uva em-
barrilada, los granos se cubren de numerosas pistulas blanqueci-
nas. Cuando la infeccién continda, el grano se obscurece y deseca
y solo queda la piel obscura y los granillos.

Los raspajos y pulpa observados al microscopio, se encuen-
tran invadidos por filamentos ramificados en angulo agudo; estos
filamentos son el micelio del hongo; este micelio es tabicado y a
veces se aglomera en varios puntos bajo la piel y por dltimo, for-
ma la pignidia caracteristica.

La propagacion de este hongo, segtin experiencias hechas por
varios micélogos, ha de verificarse precisamente por una herida y
esto nos explica, lo facil que es su difusién, con las tijeras de las
limpiadoras después de cortar el pedicelo de un solo grano atacado,
que exista en el racimo; la hoja de dicha herramienta es la porta-
dora del germen, que inoculando todas las heridas que va produ-
ciendo en el raspajo, hace, que a los pocos dias la invasién alcan-
ce a casi todo el racimo.

El remedio contra este hongo es todavia muy dificil de reco”
mendar, pues ofrece gran resistencia a los tratamientos ctpricos;
mds por el pronto, podrian dejarse limpios y sin embarrilar, los ra-
cimos que presentasen secaduras en el raspajo, por pequefias que
estas fueran y transcurridos varios dias, proceder a su emporro-
nado si el ataque se ve que no continda.

Creemos, apesar de haber encontrado este afio gran cantidad,
que no seran de temer sus ataques, ya que requiere un medio hii-
medo que es el menos frecuente en este clima.

Otro de los hongos encontrados en m4s abundancia es el de-
nominado por los micélogos Guignardia baccae Jacz.

Bajo el ataque de este hongo, la pulpa no cambia de color; la
piel, solo por el sitio de la infeccién, toma un color mas obscuro y
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a medida que lainvasién aumenta, los granos se recubren de pe-
quefias piistulas morenas.

Cuando el ataque contintia, los granos quedan tiernos y plas-
ticos, algunas veces algo arrugados; pero su desecacién nunca es
completa.

Si observamos al microscopio una preparacion hecha con la
pelicula de la uva ya alterada, al observar las manchitas obscuras
se nota, que esta tonalidad es mas intensa entre las células que en
el interior de las mismas y al mismo tiempo, observaremos el mi-
celio del hongo, de color blanquecino, muy ramificado y tan abun-
dante, que a veces forma una capa de un blanco lechoso.

La piel de los granos atacados se desprende en estos puntos
con facilidad y deja al descubierto la pulpa.

Contintia el proceso de la enfermedad, y comienza a formarse
las stilosporas, que primero son fusiformes y después arqueadas;
tal diferencia existe, entre el principio y final del proceso de for-
macion, que Viala y Ravaz las consideraron como hongos distintos
y llamaron al uno el Phoma flacida y Phoma reniformis al segundo.

Este hongo, desde luego, no puede destruirse una vez inicia-
do el ataque; estos si pueden prevenirse por medio de cualquier
caldo que contenga sulfato de cobre, al que es muy sensible; para
estas pulverizaciones al racimo, conviene emplear un adhesivo,
como la caseina etc., que al mismo tiempo de inmunizar contra esta
especie lo haria contra el Rot gris, que también hay afios en que
causa pérdidas con sus ataques.

Otro de los hongos que hemos de enumerar es el llamado
Exobasidium vitis, Prill; éste solo como curiosidad, pues solo ata-
ca en los afios muy hiimedos como el pasado y apesar de todo esto,
s6lo lo hemos encontrado en algunos racimos que se habian puesto
en las camaras htiimedas.

E! ataque se caracteriza, porque los granos se manchan de
un tinte livido, después, la piel se deprime en toda la extensién de
la mancha y aparecen piistulas, de un color rubio blanquecino.

Examinadas estas manchas al microscopio, se observa que
estan formadas por filamentos ramificados; continuando la obser-
vacion diaria de los filamentos, puede verse que comienzan a hin-
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charse en algunos extremos, formando una masa alargada, en el
vértice de la cual, se encuentran las esporas.

No existe hasta la fecha tratamiento, pero ya hemos dicho que
estos ataques, seran sin duda alguna, excepcionales en esta region.

Otros hongos hemos observado y no clasificado hasta la fe-
cha, més sus ataques no presentaban la intensidad que los ante-
riores; continuamos su estudio y observacion, en espera de que
se desarrolle su aparato esporifero y poder diagnosticar la clase de
enemigo con que hemos de entablar la lucha.

El proceso de la fermentacion, de la uva embarrilada con los
gérmenes de estos hongos se caracteriza, porque rapidamente al-
canzan las alteraciones a casi todo el fruto y hemos visto, en ape-
nas veinte dias, quedar todo hecho una masa con el serrin y per-
dido todo el contenido del barril; y es, que sobre el jugo que co-
mienzan a soltar las uvas, se fijan otras series de hongos y bacte-
rias, que proliferando con rapidez, terminan en este corto plazo,
el proceso de la descomposicion.

Mas como son los mismos que intervienen en el caso del ras-
pajo seco, continuaremos exponiendo lo que ocurre en este y cuan-
do lleguemos a explicar, la fermentaciéon general y microorganis-
mos que intervienen en ellas veremos que son los mismos, soio
que el efecto es mas rapido, en los casos anteriormente enumera-
dos, porque los puntos de ataque son mas numerosos.

FERMENTACIONES QUE SUFRE LA UVA EN EL BARRIL

CUANDO EL RASPAJO SE DESECA O ALTERA

GENERALIDADES

No queremos seguir adelante sin explicar algunos de los tér-
minos que vamos a emplear, muy corrientes en esta provincia, mas
que pudieran no ser entendidos por los que tengan curiosidad de
leer estas lineas y no estén con ellos familiarizados.
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En la provincia de Almeria denominan palo, al escobajo o
raspén del racimo, y ya hemos dicho que se viene observando,
que el deterioro de los barriles de uva, comienza a iniciarse por un
obscurecimiento del palo; a este fenémeno se denomina palo seco,
palo negro o palo moreno, segun la intensidad del color.

A continuacién las uvas pueden ser desprendidas con facili-
dad y por altimo, comienzan las fermentaciones, terminando con
la putrefaccion; de tal modo, que al destapar y vaciar un barril en
estas condiciones, resulta haberse formado un conglomerado con
racimos y serrin.

Es por tanto una de las preocupaciones, el poder conservar el
palo verde, para que el fruto se conserve también en buenas con-
diciones; se achaca generalmente a enfermedades parasitarias su
ennegrecimiento. Nosotros hemos seguido el afio pasado, paso a
paso, los fenomenos que se han desarrollado en el palo y uva em-
barrilada: a continuacién vamos a exponer el juicio que hemos for-
mado de este fenémeno, para lo cual y para que sea entendido
por todos, expondremos algunas nociones sobre la organografia y
fisiologia del racimo, con el objeto, de que resulte mds clara la ex-
posicion.

El palo del racimo, estd constituido por un eje principal o ra-
quis, que lleva ramificaciones secundarias y aun terciarias; sobre
estas ramificaciones, estan sujetos los granos por el palifo o pedi-
celo; la unién del raquis con el sarmiento recibe el nombre de pe-
danculo.

Si nos fijamos con detenimiento en uno de los pedicelos, ve-
remos que tiene igual didmetro en toda su longitud; pero en la ex-
tremidad que se une al grano, termina en una especie de rodete
sobre el que se inserta el fruto.

Por el pedicelo llegan los alimentos al grano y para esto, los
paquetes vasculares que contiene, penetran agrupados hasta pasar
la pelicula y todos unidos, excepto dos, llegan al otro extremo del
grano, donde se ramifican hasta su terminacion en vasos espirala-
dos, que se denominan trdqueas; los dos paquetes vasculares que
se separan del central, se unen a la extremidad de las pepitas o se-
millas y son los detinados a conducirles su alimentacion.

Cuando se separa un grano del pedicelo, parte de este pa-
quete vascular queda unido al rodete, formando lo que llaman el
pincel, cuya coloracion y tamafio es caracteristico, en cada varie-
dad de uva.
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De la adherencia del rodete del pedicelo al grano y del pincel
a la pulpa, depende la mejor conservacién de la uva; pues si es
débil una u otra, el rodete descubre su punto de insercion con la
pelicula y esta es la mejor entrada para las esporas o bacterias y
sobre todo para las primeras que han de recorrer poco trayecto,
pues ya veremos como se encuentran en gran cantidad en la capa
cérea que recubre la pelicula, que se denomina pruina y que sirve,
para retener los gérmenes que han de producir las fermentaciones,
cuando se trata de fabricar vinos.

MADURACION DE LOS GRANOS DE UVA.—Estudiemos
este proceso, pues paralelo a €l, tenemos el del palo o raspajoy
veremos, que es suficiente llegar al término de aquel, para que la
conservacién de las uvas peligre.

Una vez cuajado, el grano de uva comienza a engordar, hasta
que llega a un punto, en el cual empieza a perder la coloracién
verdosa, torndndose mds transparente y amarillenta; en este punto,
la uva ha alcanzado su maduracion fisiolégica, pues las semillas
que se han tornado de un color amarillo claro, son ya capaces de
reproducir la planta madre; este punto le llaman los endlogos el
envero, y los viticultores, que la uva pinta; a continuacion, la aci-
dez del grano va disminuyendo, el azucar va aumentando con ra-
pidez y cuando llega a un punto del cual no pasa, es cuando se di-
ce que la uva esta madura; a partir de esta madurez, que podemos
llamar industrial, el fruto se deseca y se hace pasa.

Antes de exponer el proceso de la maduracién del palo o ras-
pajo, diremos las causas de su obscurecimiento, pues la madura-
cién natural llevada al limite, es una de las observadas.

CAUSAS PRINCIPALES QUE DETERMINAN EL OBSCURE-

CIDO O ENNEGRECIMIENTO DEL PALO O RASPAJO

Hasta la fecha, hemos encontrado que el palo del racimo, pue-
de obscurecerse por tres causas principales, que son:

1.* Por lignificacién natural.

2.* Por suberizacion.
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3.2 Por ataques de microorganismos.

Estudiaremos con detalle el proceso en cada uno de estos
puntos.

priMera. — LIGNIFICACION DEL RASPAJO. —Cuando la
uva estd verde, raspajo tiene la misma coloracion; las membra-
nas celulares, estan compuestas de celulosa y la cantidad de agua
que contiene, se eleva al 80 %/, de su peso total; mas a partir de
maduracion fisiolégica del fruto, el raspajo cesa en su crecimiento,
comienza a perder su tanto por ciento de agua, llegando hasta el
50, segiin hemos podido comprobar y empieza, en algunas capas
de la membrana celular a depositarse una sustancia, que recibe
el nombre de lignina o vasculosa.

Esta lignificacién, no se lleva a cabo en todo el espesor de la
membrana celular y en ella, pueden observarse varias cubiertas
concéntricas, que manifiestan diversas incrustaciones; pero las cé-
lulas y fibras lignificadas adquieren gran consistencia.

Es consecuente con el proceso anteriormente observado, que
el raspajo pierda su flexibilidad y se convierta en duro y algo que-
bradizo. .

Estos mismos fendmenos, hemos podido observar que ocurren
en el rodete; mas con la particularidad, que la pérdida de agua re-
duce su volumen y la lignificacién su adherencia al grano.

Por la marcha natural de la maduracion, vemos que por entre
el punto de insercién del rodete, en que termina el pedicelo, pode-
mos ver al descubierto la pulpa del fruto, y esto sin que el racimo
sufra el menor movimiento, al manipular con los racimos en este es-
tado—destapando barriles etc—por la falta de flexibilidad anotada,
haremos mayor por algunos punios el espacio circular, que es la
puerta de entrada de los microoganismos de las fermentaciones.

Hasta tal punto hemos visto la comprobacion de lo anterior,
que en racimos de uvas, en los cuales retorciendo un grano se par-
tia el pedicelo sin desprenderse—tal era la adherencia del rodete y
pincel—en cuanto obtuvimos una lignificaciéon completa del raspa-
jo, podian desprenderse los granos con la mayor facilidad, sin que
apenas el esfuerzo de torsion llegase al pedicelo.

Luego, por lignificacion natural del palo, tenemos un espacio
circular, en que la pulpa se pone al descubierto.

seaunpa.—SUBERIFICACION DEL RASPAJO.—Este obscu-
recimiento del palo se caracteriza, porque en los pedicelos comien-
zan a formarse unas pustulitas suberosas obscuras, que continuan
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ensanchando e invaden todo el racimo, el rasp8jo se deseca y los
granos pueden ser desprendidos con suma facilidad.

El raspajo desecado de esta forma, se distingue perfectamen-
te en que toma un color casi negro, no pierde al principio su flexi-
bilidad sino antes al contrario, en los pedicelos estad aumentada;
mas la disminucién de volumen, como consecuencia de la pérdida
de agua, es mucho mayor que en el caso de lignificacién.

En el fruto, también puede distinguirse en que queda verdoso
y su maduracidn total es imposible, quedando siempre 4cido y sin
aroma.

Esta suberificacion de los pedicelos, creen la mayoria de los
agronomos, que tiene por causa un desequilibrio funcional entre el
aparato radicular absorvente y el aparato aéreo respiratorio.

Por esto, en estas uvas puede tener por causa, un despampa-
nado tardio y fuerte, que haga una llamada de savia a los brotes;
en este caso, los racimos se encuentran privados de agua y de las
materias que necesitan para completar su maduracién. -

Otra de las causas, es seguramente el enriquecimiento exce-
sivo en nitrégeno, de las capas superficiales del suelo, que deter-
mina el desarrollo de una abundante cabellera de raicillas absorben-
tes superficiales y que luego, desecadas por falta de agua, produ-
cen el desequilibrio, en el momento mas critico de la maduracién.

También puede ocasionar esta enfermedad, el dejarles a las
parras un exceso de produccion. '

Por tltimo, los ataques de algunas enfermedades criptogdmi-
cas, debilitando las parras, pueden conducir al mismo resultado,
que es, una reaccion de la parra, que necesitando los elementos
que absorben las raices, para no perecer en el momento critico de
la maduracion de los frutos, se defiende cerrando los conductos
del racimo por medio del corcho, y este palo mal constituido, es
el que ocasiona luego las fermentaciones que diremos.

Hemos de notar que los barriles de esta clase de uva, son
muy resistentes a los ataques de microorganismos, tanto porque
el pedicelo y rodete, aunque reducidos en volumen, conservan su
flexibilidad y adherencia, como por el medio 4cido y defectuoso en
azticar, que es la pulpa; mas tiene no solo el inconveniente del color
y deshacerse con facilidad los racimos, sino que al poco tiempo,
también hemos visto iniciarse en ellos las fermentaciones primeras
que luego expondremos; pero a las segundas, les es masdificil de-
senvolverse en este medio y la pérdida del barril no sueleser total.
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ENNEGRECIMIENTO DEL PALO

DEBIDO A INFECCIONES DE MICROORGANISMOS

Entre los casos observados, este es el peory por desgracia
el que mas abunda y el que reviste los caracteres més graves.

Se caracteriza, porque en las lesiones del palo—heridas, cor-
tes de tijeras, etc.—comienza el color verde a tornarse amarillen-
to, después moreno y por tltimo casi negro; esta coloracién va
avanzando por el raspajo, invadiéndolo todo rdpidamente.

Continua la infeccién desorganizando el raspajo, hasta el pun-
to, que al apretarlo entre los dedos desprende la corteza y suelta
un liquido mas o menos obscuro, que desprende el mismo olor que
las hierbas en putrefaccion.

Avanza el proceso de la enfermedad y sobre estos raspajos
aparecen unas eflorescencias blancas, grises, verdosas o negruz-
cas, que van cambiando su tonalidad y torndndose mds obscuras a
medida que pasa el tiempo.

Estas eflorescencias y segundas coloraciones, son debidas al
micelio y conidias de los hongos, que han de verificar la descom-
posicién del contenido del barril.

Con la descomposicion del palo—como en los casos anterio-
res—queda abierta la brecha por donde comienza la obra de des-
truccién de los microorganismos y en este caso con una obra de
conjunto, que aumenta la rapidez de los efectos destructores.

¢Causas?: la primera, el abonar con exceso de nitrato o abu-
sar del riego de hinche; pues tanto el raspajo tierno, como la uva
mal organizada, son un medio apropdsito para el desarrollo de mi-
croorganismos saprofitos.

Como segunda causa tenemos, todas las lesiones del raspajo,
mordeduras de insectos etc., incluso las producidas con las tijeras
al limpiar el racimo.

Tercera, y esta si que tiene verdadera importancia, segtin ve-
remos m4s adelante, los gérmenes que contiene el raspajo y sobre
todo el serrin de corcho. Estas tres concausas producen el fené-
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meno observado; puesto que puede haber el medio fermentescible,
més el fenémeno de la descomposicién no podria llevarse a cabo,
si faltasen los microorganismos o podria atenuarse o retrasarse si
el palo esta bien organizado.

El ennegrecimiento del palo puede, y en la mayoria de los ca-
sos asi ocurre, no obedecer a una sola de las causas que hemos
enumerado antes; pues es muy general, que se presenten dos de
ellas y asi tendremos palos ennegrecidos por lignificacion y ata-
que simultdneo de hongos o por suberizacién unida al mismo ata-
que, mas siempre llegaremos al resultado de descubrir el punto dé-
bil del fruto.

Creemos que adn habrd muchos mas casos, por los cuales,
puede llegarse a este mismo fenémeno; més hasta la fecha no he-
mos visto mas que los anteriores o sus combinaciones. No quere-
mos decir con esto que no puedan existir, sino que en los muchos
barriles y racimos analizados no los hemos encontrado hasta la
fecha.

COMO SE INICIA LA FERMENTACION EN LOS BARRILES

Y MICROORGANISMOS QUE INTERVIENEN

Hemos seguido en las anteriores lineas el proceso de ennegre-
cimiento del palo; con él, hemos visto que la pulpa, en la parte
donde se inserta el rodete del pedicelo, quedaba al descubierto.
Tomemos ahora un racimo de uvas, en el caso mas favorable—de
lignificacion o palo moreno— y observaremos que el pedinculo y
raquis estan lignificados, los pedicelos se conservan aiin verdes;
mas busquemos una de las uvas a la que se le haya quedado adheri-
do el serrin; en ésta, el pedicelo estd obscuro y por la insercion deja
escapar un liquido de olor vinoso.

Separemos unas cuantas uvas en este estado, llevémoslas al
laboratorio y preparemos varios tubos de ensayo con jugo de uvas
esterilizado; separemos de los racimos anteriores los pedicelos y
con un hilo de platino puesto al rojo y enfriado en el momento de
la experiencia, toquemos en el punto visible y més interior de la
pulpa y después liévese a mover con €él, el liquido de un tubo.
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Repitamos la operacién con los restantes, tdpense después con
algodon en rama, dejandolos bajo una campana para librarlos del
polvo.

Observando diariamente estos tubos, hacia los tres o cuatro
dias se puede ver, que comienza a sedimentarse algo y de ese se-
dimento se escapan unas burbujitas y a medida que el tiempo avan-
za se ve, que el mosto del tubo fermenta y en la superficie se for-
ma el velo caracteristico.

Hagamos dos preparaciones microscopicas, una del velo y
otra del sedimento, para lo cual,habremos trasvasado a otro tubo es-
terilizado el liquido claro, que al cabo de varios dias, volvera a en-
contrarse en fermentacién y repitiendo estas operaciones, obten-
dremos una serie de preparaciones que nos indicaran, cuales son
los microorganismos que estdn fermentando la pulpa.

Nuestro asombro fué grande, pues al clasificar los microorga-
nismos que recojimos, nos encontramos que eran las levaduras de la
fermentacion del vino, entre las que se podian distinguir perfecta-
mente, los Sacharomyces ellipsoideus y apiculatus.

Repetimos esta operacién varias veces con el mismo resulta-
do, y al mismo tiempo, con el mismo hilo de platino, hicimos siem-
bra en pulpa esterilizada sin que en ningtin caso, apareciese un mi-
celio, que indicara la presencia de hongos en el interior de la pulpa
de las uvas.

¢De donde pueden proceder estas levaduras? Todos los en6-
logos lo saben, mas aqui, me permitiré copiar un pérrafo en el que
el gran Duclaux decia: «Que cuando las levaduras han presidido
»la destruccién de toda una generacion de frutos azucarados, mue-
»ren en su mayor parte; otra porcion se cultiva en el suelo durante
»el invierno, otra puede ser llevada por los insectos invernantes a
»sus abrigos de invierno. En la primavera siguiente hay gérmenes
»dispuestos que no necesitan mds que un cultivo en las flores con
»nectarios o en los primeros frutos maduros, para poder invadir de
»nuevo la union del mundo orgénico».

Y es muy I6gico que asi ocurra; ya se sabe que las levaduras
de que tratamos, pueden pasar por el tubo digestivo de la mayoria
de los animales sin que pierdan sus condiciones de vitalidad y por
consiguiente las abejas, avispas y demds insectos son los que lle-
vando los sacharomyces por las flores y frutos azucarados favore-
cen su proliferacién y distribucién.

La pruina—capa cérea que recubre la uva—es un adhesivo
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para éstos gérmenes y si estudiamos la cantidad de levaduras que
en ellas se encuentran, vemos que solo abundan en los frutos ma-
duros y es lo natural, ya que en esta época es cuando los insectos
son atraidos y la proliferacion de las mismas es extraordinaria en
los jugos de las frutas lesionados por picaduras.

Luego tenemos la uva recubierta de levaduras y al poner la
pulpa al descubierto y establecer contacto, empiezan a multiplicar-
se introduciéndose en el fruto.

La propiedad principal de los sacharomyces es, que puestas
en contacto con los liquidos azucarados, descomponen el azdcar y
producen con ella alcohol, gas carbdnico y glicerina; ademas de
otras sustancias, que por ahora no nos ocuparemos de ellas.

La produccion de alcohol y la de glicerina no tiene gran im-
portancia en el grano que comienza a fermentar; mas la de gas
carbdnico, aumenta la presion en el interior y por entre el rodete,
comienzan a salir los jugos azucarados que impregnan los pedice-
los, peliculas y serrin.

Aqui creemos que debemos ya dar por terminado este proceso
primero, y a continuacién seguimos con los fenémenos que, en el
barril, ocasionan estas salidas de jugos de las uvas.

PROCESO DE DESCOMPOSICION DE UN BARRIL DE UVA

UNA VEZ INICIADA

LA FERMENTACION DE ALGUNOS GRANOS

Hemos visto en el capitulo anterior, cémo por la influencia de
las levaduras de la fermentacion del vino, el jugo que contienen
algunos granos salia al exterior mojando la pelicula y serrin que
los rodea.

También hemos visto, que la pruina estaba llena de gérmenes
de levaduras y aqui hemos de indicar, que estos gérmenes no son
tan solo los especificos de la fermentacion del vino; es decir, que
alli existiran las esporas o conidias que el viento e insectos depo-
sitaran, mds no siendo esta materia cérea, especifica para retener
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s6lo las esporas de levaduras, en ella se depositan también las de
hongos etc.

Cuando se trata de fermentar un mosto, el medio 4cido y car-
gado de gas carbonico hace perecer estos gérmenes, mds ahora, el
medio no es tan 4cido y ademds tiene el oxigeno y humedad que
necesitan para proliferar.

También—y veremos mas adelante su demostracién—en el
serrin y raspajo, existen conidias de otros microorganismos que
esperan un medio favorable para germinar y reproducir la planta
madre y este medio favorable, humedad, materias hidrocarbonadas
ala temperatura ambiente, hacen avivar los gérmenes que antes
permanecian inactivos.

Germinadas las semillas—por llamarlo asi—emiten los filamen-
tos que se denominan falo, y estos, perforando la epidermis del
fruto, se alargan o ramifican en su interior, formando el micelio que
bien pronto se apodera de todo el grano.

Este desarrollo interior del hongo, desorganizando completa-
mente la pulpa y larotura de la pelicula para emitir al exterior los
aparatos conidianos o esporiferos, hacen que a los pocos dias el
grano esté materialmente podrido y deshecho, y sus jugos, en fer-
mentacion, impregnen el serrin y con las esporas de estos hongos,
ya sembrados, se pongan en contacto de los granos de uva que los
rodean.

El mismo proceso, se verifica ya en todos los granos de uva
que envuelven a los que fermentan y de este modo, cada uno es
un centro de infeccién que va propagando la enfermedad y en estas
condiciones, no ha de tardar mucho tiempo sin que todo el barril
resulte completamente podrido.

Si la infeccién es grave cuando viene por lignificacién natu-
ral del palo, que puede descomponer algunos granos que obran
como centro de propagacién, atin mucho més grave es, cuando el
raspajo padece un ataque de hongos.

El primer caso lo caracterizamos, porque al sacar un racimo
P embarrilado el serrin quedaba adherido a algunos granos. En el
. caso segundo el serrin queda pegado al palo.

Esto dltimo nos indica el principio de la descomposicién, que
deja en libertad materias mas o menos azucaradas y mucilaginosas
y como la invasion se verifica por el raspajo, la fermentacién co-
mienza simultdneamente en muchos puntos del racimo, no tardan-
do en descomponer totalmente los frutos.

Diputacion de Almeria — Biblioteca. Memoria de Investigaciones en la Estacién de Patologia Vegetal de Almeria., p. 45



— 46 —

Conocido el proceso total de la descomposicién delbarril, va-
mos a clasificar los microorganismos que lo verifican, pues su co-
nocimiento, nos ha de dar las normas para atacarlos y averiguar
su procedencia, cosa muy interesante en este estudio.

MICROORGANISMOS QUE INTERVIENEN

EN LA DESCOMPOSICION DE LAS UVAS EMBARRILADAS

Aqui describimos solo, los que hasta la fecha hemos clasifica-
do; tenemos atin varios en estudio y suponemos que atin aparece-
ran muchos mas, en el curso de nuestras investigaciones.

PENICILLIUM GLAUCUM. Lo citamos en primer lugar, pues
abunda de tal modo, que no hemos encontrado un solo barril de
uva que si no desarrollados, no contuviera al menos sus gérmenes.

Ataca igualmente al palo que al grano y es casi siempre, el
que produce las primeras uvas podridas.

Las frutas penetradas por su micelo, toman una coloracién al-
go mds obscura, la pulpa se hace mas tierna; en la epidermis apa-
recen unas manchitas circulares morenas cuyo centro se pone blan-
quecino y comienzan a ensanchar.

Los granos se llenan de unas pustulitas como la descripta, que
primero son blancas, torndandose después azulado verdoso; esta
coloracion la producen las conidias del Penicillium,

A los pocos dias, la uva se desorganiza y se transforma en
una masa de coloracién ocre claro.

Si examinamos al microscopio las eflorescenmas veremos que
estan compuestas por unos filamentos ramificados y tabicados. De
estos filamentos parten los aparatos aéreos que son una especie de
arbustillos, que llevan en su extremidad unas bolitas que son las
conidias y estan unidas unas a otras formando cadenas y varias
cadenas se unen a la extremidad del esterigmate aceptando el con-
junto la forma de un pincel.

La coloracion de las conidias es azul verdoso; por esta causa
a medida que aumenta su niimero, la coloracién de las ptstulas
cambia del blanco, al verde y por dltimo al azul grisaceo.

BOTRYTIS CINEREA.—Es la forma conidiana del hongo
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Sclerotinia Fuckeliana de Bary; los racimqs atacados por este pa-
rasito se recubren de una eflorescencia gris; los granos toman una
coloracién obscura y la pelicula se rasga y desprende con facilidad.

Los filamentos conidiferos crecen en haces y estdn abundan-
temente ramificados y tabicados.

Sobre el extremo de estos filamentos se forman las conidias
agrupadas a manera de racimos.

La formacién de esclerotos no la hemos obtenido en los diver-
sos cultivos que de él hemos hecho.

Este es un pardasito de herida, y por tanto, precisa o la de ti-
jera o mordeduras del hilandero etc. para poder desarrollarse; mas
en los jugos que expulsan las uvas vive y se desarrolla con suma
facilidad.

STERIGMATOCYSTIS NIGRA.—Este hongo lo hemos ob-
servado en abundancia cuando yala piel de las uvas se ha rasga-
do por los atagues de los anteriores.

Se caracteriza su presencia porque los granos se cubren de
polvillo negro, a manera de hollin, que si se tocan con la mano
queda manchada del mismo color.

Observado con una lupa, pueden verse unos filamentos en
cuyo extremo aparece como una bolita de polvo negro.

Estos filamentos son los aéreos y esporiferos del hongo y es-
tan formados por una célula tinica que se hincha en su extremidad,
después se eriza de pequefias protuberancias de figura de una bo-
tella cada una, mas juntas y apretadas. En la extremidad de esta
especie de botellas, que son los esterigmates, se forma tna espo-
ra, después otra, y asi van alargandose quedando las esporas de
cada esterigmate unidas formando una cadena.

El color de estas esporas es negro y como se desprenden con
facilidad al tocarlas, es por lo que se produce el polvillo del mismo
color y la mancha caracteristica de que antes hablamos.

No tienen gran importancia sus ataques; pues su presencia se
verifica cuando ya las uvas han comenzado a descomponerse; pero
cuando empienzan su accidn, la putrefaccion del barril tarda pocos
dias en terminar y por la coloracién de sus esporas queda todo
manchado.

PLEOSPORA.—En la mayoria de los raspajos que presenta-
ban ataques de hongos, se ha desarrollado un micelio, que invade
todo el palo alos pocos dias de ponerlos en camaras hiumedas y
templadas.
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Se estuvieron haciendo preparaciones de dicho hongo durante
mes y medio, y se ha visto comenzar al poco tiempo la formaeion
de conidias, en forma de una pifia alargada y afilada en su extre-
midad y tabicdndose en dos direcciones.

El color de las conidias es obscuro y por su forma y manera
de tabicarse, como por su micelio también tabicado, nos hace ver
que nos encontramos con un Alternaria o sea una forma conidiana
del género Pleospora; més hasta la fecha no hemos obtenido ia Pe-
riteca que nos permitiera determinar su especie.

Se contintan con todo interés los estudios de este hongo, por
que con acompafiamiento de los Penicillium, son los que mds dafio
causan en los palos de las uvas embarriladas. »

CAPNODIUM SALICINUM? Forma muy parecida; la hemos
observado en varios racimos, generalmente en el palo; seguramen-
te lauva fué embarrilada con él; pues su desarrollo se ha verifica-
do en la melaza segregada por el insecto Dactylopius vitis, Nied-
Ky (melazo) y no se ha tenido el cuidado de separar los racimos
atacados.

Siendo una cosa tan facil de ver, lo que hay que hacer para
evitar este hongo, es combatir el me/azo en la parra, puesto que
las uvas con el palo y parte del grano cubiertos por este polvillo
negro tienen una vista desastrosa y seguramente ignales conse-
cuencias ha de producir el enviarlas a los mercados extranjeros.

CLADOSPORIUM.—En las uvas enteras, y mas comenzando
a alterarse por los Penicillium y que se han sometido a un medio
higrométrico elevado, hemos obtenido una forma, que sin duda
pertenece al género citado; es probablemente otra forma del Exo-
basidium; mas por haber encontrado alguna diferenciacién y haber
resultado de algunas uvas ya descompuestas, o citamos en esta
parte.

MONILIA CANDIDA.—En los granos de uva que comenza-
ban a fermentar lo hemos encontrado en gran cantidad; para dife-
renciarlo se han estrujado dichos granos y filtrado el jugo; en la
pulpa que ha quedado en el algodén del embudo y que fué coloca-
da en esta forma debajo de una campana, se encontré al poco
tiempo el Monilia desarrolldndose.

Para convencernos de que se trata de dicha especie, fué colo-
cado mosto esterilizado en un tuboy sembrado por los gérmenes
del embudo.

El mosto del tubo comenzé a fermentar y hechas las prepara-
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ciones del sedimento y velo, nos encontramos con las formas ca-
racteristicas de este hongo. -

Un poco de sorpresa nos causé su presencia; pues sabemos
que es de los que mas abundan en el estiércol en fermentacion, mas
como sus gérmenes pueden hacer fermentar también los frutos,
dejamos la investigacién de su procedencia hasta describir los que
siguen. .

MUCOR STOLONIFER, RACEMOSUS Y MUCEDO.—De
estas tres especies se han encontrado gran cantidad en las uvas
embarriladas, sobre todo en sus peliculas.

Hechas las siembras en pulpa esterilizada han desarrollado el
micelio caracteristico de cada una y emitido los esporangios, tar-
dando aun algtin tiempo en esto tltimo, sin duda debido, aque en
los dias de la experiencia las temperaturas no fueron muy altas.

Muy extrafiados de la presencia de estos hongos en los barri-
les de uva, nos dedicamos a investigar su procedencia.

Cogidos un sin niimero de racimos de las parras, aun de aque-
llas que se encontraban cerca de los estercoleros, nunca pudimos
obtener en sus uvas machacadas estos hongos.

Estrujadas del mismo modo las uvas de varios barriles, en un
50 ¢/, aparecieron sus micelium caracteristicos.

Comenzaron nuestras dudas acerca del origen de este hongo
y por esto hicimos la experiencia siguiente.

Se tomé una cantidad de serrin'de corcho que no habia ser-
vido para embarrilar uvas y fué puesto dentro de un frasco que
contenia agua esterilizada. Con el hilo de platino se hicieron siem-
bras de este agua en tubos que contenian pulpa esterilizada, que
fueron tapados seguidamente con algodo6n y puestos bajo una cam-
pana a la temperatura de 20° C.

De diez tubos sembrados, en dos seé obtuvo el micelio del hon-
go, que a los 15 dias emitia los esporangios caracteristicos.

Este es un caso que reviste verdadera gravedad y que des-
pués de unas cuantas reflexiones sobre el asunto, no nos ha cau-
sado gran extrafieza. Cientos de veces hemos visto el corcho des-
tinado a la molienda para serrin, tirado por el suelo, en medio de
deyecciones y luego se ha cargado en caballerias o carros y molido:
hasta aqui esta bien, aunque en la molienda se hayan distribuido
perfectamente todos los microorganismos; més por lo que no po-
demos ya pasar, es porque se utilice en este estado para embalar
un fruto tan delicado como la uva.
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Remedio: esterilizar elserrin que se emplee por medio de
cualquier procedimiento, temperatura, cloro, gas sulfuroso etc. etc.
en esto no hay mas remedio que tomar enérgicas medidas, ya que
las uvas contienen en si gérmenes bastantes, para producir una
ruina, no vengan a aumentarse los riesgos de perder el fruto por el
empleo del serrin.

Es cierto y podria objetarse, que los gérmenes de los Mucor
también existir4n en los suelos de los cortijos donde se enfaena
la uva, en las vasijas para el transporte etc. etc. ¢Quien duda que
también podran provenir de estas manipulaciones? Por esto, no nos
hemos de cansar en repetir, que no se dejen en ningtin momento
los medios de desinfeccion que sean necesarios, pues son impres-
cindibles en toda industria de conservacién de productos y que en
este caso los gérmenes que lleve un racimo, no seran tantos ni se
difundiran con tanta intensidad y rapidez, si este se coloca en un
medio esterilizado.

BACTERIAS.—Terminada la enumeracion de hongos clasifi-
cados, hemos de mencionar también varias formas bacterianas que
hemos encontrado en los racimos. Las caracteristicas son unas pe-
quefias manchas sobre los raspajos y granos; estas zonitas se
agrandan y toman un color ocraceo u obscuro y el raspajo se de-
seca seguidamente.

Hechas las preparaciones y examinadas al microscopio, se en-
cuentran numerosas bacterias, mas o menos alargadas o redondea-
das.

Hasta la fecha, no las hemos aislado para clasificarlas sepa-
radamente; mas hemos comprobado por su tamaifio que no se trata
de un ataque del Bacillus uvae.

LA REFRIGERACION COMO COMPLEMENTO

DE LA CONSERVACION DE LAS UVAS

En la primera parte hemos estudiado, que la refrigeracién no
perjudicaba las uvas cuando la temperatura no descendia mucho
de 0° C. y al mismo tiempo pudimos observar, que los racimos de
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mejores caracteres de conservacion, los obtuvimos a la temperatu-
ra media de 3°,6 C. sin tratar de que esta sea la 6ptima, pues alli
sentamos, y es nuestra creencia, que entre estay la de 5° C. ha
de estar comprendida la mejor para el caso.

Como hemos dicho anteriormente la pudricién en los batriles
con palo sano, puede comenzar por la maduracién del palo; luego
lo primero que precisa es descender a temperaturas en las cuales
se paralicen los fenémenos de maduracion y estas cualquier am-
pelégrafo que consultemos nos contestard, que cesa de producirse
por bajo de los 12°, 5 C. y la vegetacién se paraliza cuando el ter-
mémetro desciende de 10° C., luego con muy poco descenso pa-
ralizamos la lignificacién del raspajo y podemos conservario verde,
caso que esté sano.

Cumplida la condicion anterior, hemos de llevar al estado de
vida latente a los gérmenes que existan en el raspajo y peliculay
nos encontramos en primer lugar con las levaduras del vino, las
cuales, ya no producen fermentacién por bajo de los 15° C. cuando
la han iniciado a 20° C., y que las esporas que se encuentran en
los granos de uva no proliferan en descendiendo de los 17° C.

Si la uva fuese recolectada y embarrilada en pefectas condi-
ciones de sanidad nos bastaria descender algo de los 10° C. para
obtener una conservacién de muchos meses.

El caso mas general si se cultiva bien, es que el raspajo esté
sano; pero que tanto éste como las peliculas contengan otros gér-
menes ademds de los de las levaduras; por esta causa y dada la cla-
sificacién que anteriormente hicimos de ellos podemos asegurar,
por su modo de desenvolverse, que a la temperatura comprendida
entre los 3°, 5 C. y los 6° C. conservaremos el palo fresco, evita-
remos la avivacién de gérmenes y no perjudicaremos la condicién
de la uva.

Luego, como complemento de una faena escrupulosa, quedala
instalacion de grandes frigorificos, en los cuales y a las tempera-
turas antes mencionadas, podrian conservarse los barriles hasta los
primeros meses del verano, con la seguridad de que su condicién
no se perjudicaba en lo mas minimo; y con la época de exportacion
alargada en cinco o seis meses, resultarian las remesas con menor
nimero de barriles, de calidad garantizada en cada envio y los
precios volverian a los de aquellos afios de restricciones que todos
recordamos.
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CONCLUSIONES

Como han quedado desperdigados por estas notas los proce-
dimientos a emplear en cada caso, para obtener uva en buenas con-
diciones de sanidad y librarse del ataque de los microorganismos,
quiero reunirlas todas en una especie de resumen que si se aplica
al cultivo, embarrilado y conservacién de las uvas no dudo que
darén los resultados que vaticinamos.

Las conclusiones que de nuestro estudio hemos deducido son
las siguientes:

PrRIMERA.—Deben cultivarse racionalmente las parras, no exi-
giéndoles mds produccion que la que su vigor y edad les permitay
nunca forzandola con el empleo de sales nitrogenadas, abuso de
riegos, etc., etc,

secunpa.—Nunca deben descuidarse los procedimientos para
combatir las enfermedades producidas por los insectos; pues las
lesiones producidas por éstos en la pelicula, invisibles para las
limpiadoras, son las puertas de entrada de los gérmenes de la pu-
trefaccion.

TERCERA.-—Se procurard obtener un raspajo y racimo con el
menor nimero posible de gérmenes patégenos e inmunizado para
la mayoria de ellos, para lo cual deben sulfatarse los racimos en el
envero con caldo bordelés adicionado de una sustancia adhesiva
como caseina, etc.

cuarta.—Todos los utensilios, vasijas, tijeras, etc., empleados
en la faena deben ser desinfectados con toda escrupulosidad.

QuINTA.— Al recolectar los racimos, deben apartarse aquéllos
que presenten manchitas en el palo, limpidndolos a continuacién
de los otros, no embarrilandolos hasta transcurridos varios dias y
siempre poniéndole marca distinta de los que presenten el palo
verde y limpio.

sextAa.—No emplear nunca serrin de corcho, que no haya sido
previamente esterilizado y las manipulaciones con el mismo procu-
rar hacerlas de modo que no se contamine.

stpTiMA.--Si cumplidas las condiciones anteriores, sometemos
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los barriles en un frigorifico a una temparatura préxima a 5° C. o
algo por bajo, tendremos la seguridad, que la conservacion de las
uvas embarriladas puede prolongarse varios meses, en mejores
condiciones que hoy estdn muchas de ellas a los 10 dias de emba-
ladas.

CONSIDERACIONES FINALES

Quizé se me tache de exigente, al leer las anteriores reglas ne-
cesarias para obtener la uva en perfectas condiciones de sanidad y
por esto, me creo obligado a recordar los grandes fracasos sufridos
por muchos parraleros y exportadores y que todos necesariamente
han sido debidos, a la obtencién de uvas mal organizadas y emba-
rriladas sin medida profilactica alguna.

Y es, que desde los tiempos mas remotos, los agricultores se
han caracterizado por su deseo de agrandar las fincas, la mayoria
de las veces sin capital de explotacion necesario y cuando el peri-
metro comprendido dentro de sus linderos, no ha sido posible au-
mentarlo han recurrido a forzar el cultivo para obtener mayores ren-
dimientos; no mejorarlo para obtener productos en las mejores con-
diciones; pues en la agricultura, el factor cantidad de cosecha in-
fluye mucho mas que la calidad para valorar una parcela.

Esta idiosincrasia hace, que cuando se les recomiende algtin
procedimiento para combatir o prevenir una plaga, en su mayoria
se encojen de hombros, pues no ven el calculo del beneficio inme-
diato; puesto que la plaga dice es probable que desaparezca por
circunstancias climatoldgicas, y aquél dinero que habian de gastar,
pueden emplearlo en desfondar una tierra y hacer un nuevo bancal
o en la compra de nitrato para forzar la produccién de los culti-
vados.

El temperamento anotado se extiende hasta la época de reco-
lecci6n, y por no mermar peso a la cosecha, embarrilan racimos sin
limpiar—pues solo quitan las uvas podridas—atacados de hongos,
etc., etc., y no hay que pensar cuando un mercado demanda pro-
ductos y obtienen buenos precios; en este caso, todos saben en esta
provincia lo que se ha remitido en los barriles y las consecuencias
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tan funestas a que ha llevado a los parraleros esta conducta, que
por este hecho ha originado limitaciones, prohibiciones, etc., por
parte de los paises consumidores.

Por estas causas, quiero hacer una recomendacién a los parra-
leros y es que cultiven con arreglo a sus fuerzas y, a la mayoria,que
cultiven poca tierra pero que lo hagan bien; que el obtener la can-
tidad de productos prudencial y que en éstos puedan garantizarse
sus condiciones de sanidad, es el verdadero problema uvero y que
llevado en estas condiciones volveria nuevamente a resurgir el cul-
tivo de parrales como la mejor riqueza de Almeria,

Esta recomendacién me recuerda la que ya Virgilio hacia en
sus georgicas y que dice asi: «Admirad al que quiera poseer una
gran finca; pero vosotros, no cultivéis més que una pequefia».

No quiero terminar sin hacer piiblico, que para éstos trabajos,
iniciados sin haber terminado de instalar la Estacién, sin apenas
Biblioteca y a medio montar el Laboratorio, sélo el entusiasmo sen-
tido por mi profesion y los alientos de la Camara Oficial Uvera, me
han ayudado a comenzar este afio una empresa de tanto interés
para Almerfa.

Quiz4 por mi ignorancia, no haya llegado en algunos puntos
a la determinacion exacta del fenémeno, mas siempre estoy dis-
puesto a corregir y seguir los estudios por la ruta que la investiga-
cién indique; mas no por esto debia de dejar sentadas las conclu-
siones anteriores, que para mi son ciertas.

Todo el que trata de descubrir una verdad o investigar un fe-
némeno esta expuesto a incurrir en errores; los que no caen nunca
dentro de ellos son los que no hacen nada o los que se limitan a
copiar y no afirman por cuenta propia.

Almeria 14 de Enero de 1926.
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