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Los enozoos. Su estudio práctico
Por el doctor F. LAHILLE

La célula es la imagen de cualquier organismo por 
tan elevado que uno lo elija.

Claudio Berkard.

Mulla minuta, modis mullís, per inane videbis Corpora 
misceri. (\eras una infinidad de cuerpos pequeños agi­
tarse de mil modos en lo que parece vacío).

Lucrecio.

Le ver n’est pas plus loin de l’iníini que l’homme.
A íctor Hugo.

La palabra griega Enos (genitivo singular de Eis) significa: de uno, de 
uno solo, y por lo tanto la elegí para designar a los animales formados de 
una sola célula y llamados en general Protozoarios, nombre éste que im­
plica una hipótesis inadmisible. Los unicelulares actuales no pueden, pues, 
ser considerados como primitivos y su estructura está muy lejos de ser 
sencilla. Tienen, pues, que desempeñar a la vez todas las funciones que en 
los animales del segundo sub-reino, los histozoos, se encuentran efectua­
das por numerosísimas células especializadas.

La nutrición de los enozoos es normalmente holozoica, es decir, se hace 
por ingestión de substancias sólidas, sea por cualquier punto de la'zona peri 
férica de su cuerpo (ectoplasma o periplasma), o sea por orificios determi­
nados (Citóstomas). La digestión se opera en ambos casos en vacuolas 
digestivas.

En algunas formas que carecen completamente, o casi, de aparatosespe-
REV. DE AGR. Y VET.
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cíales — en los Esporozoos y algunos flagelados, por ejemplo — la nutri­
ción se hace por imbibición osmótica (vida saprofítica), En fin, en algunos 
enozoos que poseen cromatóforos, los hidratos de carbono se forman como 
en las plantas (vida holofítica) a expensas del anhídrido carbónico.

La multiplicación asexual es general en los animales de este sub-reino 
y muchas veces fenómenos de esporulación vienen a acelerarla en un grado 
extraordinario.

La reproducción por la unión de microgametos con microgametas pa­
rece poco frecuente (algunos rizópodos, filoflagelados, coccidios), y conviene 
recordar al respecto (pie en los enozoos los gametos representan verdade­
ros individuos, unicelulares como sus parientes.

Hay enozoos que forman colonias, pero entonces los elementos de éstas 
son equivalentes entre sí. son: liomomorfos y homodínamos. \o consti­
tuyen un tejido y cada uno una vez aislado, puede seguir viviendo y evo­
lucionando por su cuenta.

El movimiento de conjunto es uno de los caracteres más llamativos y 
más generales de los animales y no es extraño entonces que la clasificación 
sistemática de los enozoos se base sobre los aparatos de locomoción de 
estos organismos en el estado adulto. Se obtiene así cuatro grandes divi­
siones, evidentemente artificiales, como todas las demás, pero que facilitan 
las determinaciones y el estudio :

Aparatos/sí. Son< Sendópodos 
locomo- ( Lilias 
tores 'no............................

Tipos 

Flagellia 
Rhizopodia 
Infusorio, 
Esporozoaria

Ejemplos 

Euglena 
Amiba 
J’aramecia 
Monocistis

Ahora bien, propongo dividir cada uno de estos tipos en dos clases, y 
para obtener una nomenclatura homogénea sus nombres llevarán la de­
signación : phoria, oepio, llevo. Estas ocho clases serán las siguientes:

1’1. VGELI.l v

Clases

Con membrana longitudi- ( sí Ilymenophoria 
nal o en collereta ( no Mastigophoria

RHIZOPODIA

Con una cápsula perinu- ( sí Thecophoria 
clear ( no Rhizophoria

Ejemplos 

Cilicomastigos 
flagelados

Radiolarios
Amibas



IX I I SOIUA

( si Trichophona 
hormas siempre ciliadas' .

I no Actinophoria

ESPOHOZOAIUA

Revestidos de substancias ( sí Chlamydophoria 
de origen nuclear ) no Oiidenophoria

Ciliados
Tentaculíferos

Clamidozoos
Esporozoos

El esquema dendrítico adjunto (lám. 8) indica las relaciones morfológi­
cas queexisten entre las distintas divisiones sistemáticas de loscnozoos.

Todos los enozoos son acuáticos o viven en los lugares húmedos, algu­
nos son parásitos y casi todos son microscópicos por estar formados de 
una sola célula.

Creo inútil recordar su papel tan importante en la naturaleza sea que 
contribuyan (globigerinas) o hayan contribuido a la formación de tierras 
silíceas (Trípoli) o calcáreas (Mármol, calcáreo a Nummulites), sea que 
sirvan algunos como purificadores de las aguas estancadas, alimentándose 
con las bacterias y los residuos orgánicos.

Los enozoos abundan en todas partes, sobre todo quizá en el mar hasta 
donde alcanza la luz. \11í sirven de comida para seres más superiores, de­
vorados a su vez por otros de organización más elevada o más potente y 
así sucesivamente hasta llegar a los peces mayores y a los grandes carni­
ceros y cetáceos marinos. La vida de los infinitamente grandes se encuen­
tra así ligada con la de los infinitamente pequeños.

Si algunos, como los radiolarios, nos proporcionan, por la belleza de 
sus formas, admirables goces estéticos, en cambio otros, desde el punto 
de vista de la patología, desempeñan desgraciadamente un papel de pri­
mer orden, y los Cytoryctes, \euroryctes, Treponema, Plasmodium, Try­
panosoma, Babesia, etc., sumergen a la humanidad en el dolor y en la 
muerte o atacan a sus bienes.

Vamos a proceder a un estudio práctico — muy elemental — de algunos 
representantes de cada uno de los tipos de enozoos para facilitar ulteriores, 
investigaciones de laboratorio de carácter más superior. Cualquier ense­
ñanza tiene, pues, que ser progresiva.

Primer tipo : Flagelado

i° Examinen con un aumento pequeño (de 5o a xoo diámetros) una 
gota de agua que contenga Euglenas. Coloquen luego un cubre y procedan 
a su examen con un aumento de 200 a 3oo diámetros. Observen;



2o La forma general del cuerpo, redondeado por delante y puntiagudo 
atrás; los cambios de forma por expansión, torsión o contracción y el 
modo de desplazamiento bien distinto de Jo que es en Jas amibas;

3o El látigo único y largo. ¿Dónde está insertado? ¿Cómo se mueve?
4" La cutícula protoplásmica, elástica y estriada (Mionemas longitudi­

nales y oblicuos);
5o Una depresión anterior (Vestíbulo), ventral por convención. En el 

fondo de este embudo, la boca (Gitóstoma) por la cual los alimentos pene­
tran en la zona central del cuerpo (Endoplasma);

G° Los cromatóforos muy pequeños (2 a 4 p) conteniendo clorofila. 
Noten que no los hay en ambas extremidades del pequeño ser;

70 En la región media del cuerpo, un núcleo con un corpúsculo cen­
tral (cariosoma) y en el endoplasma pequeños bastoncillos cortos x estrati­
ficados (reserva de paramylum);

8o Cerca del citóstoma una vacuola no contráctil (Depósito) en la cual 
se abre la vesícula contráctil rodeada de vesículas pulsátiles;

g° Una mancha (Estigma) de pigmento rojo (hematocromo) situado en 
contacto con la x’esícula contráctil ;

10o Dibujen y rotulen todas estas parles, antes y después de fijación 
por el licor de Bouin y coloración;

11° Traten de ver si no hay Euglenas en estado de enquistamiento (en­
tonces: membrana celulósica) y de división. En estos casos dibújenlas;

12o Calculen, con un micrómetro ocular, el tamaño natural de la Eu- 
glena observada;

i3° llagan un preparado de sangre de una rata gris o de una laucha 
infectada por Trypanosomas, para estudiar a estos parásitos. Hagan luego 
un frotis y después de fijación y coloración hagan nuevamente una obser­
vación. Dibujen, rotulen las partes y calculen las dimensiones naturales 
del organismo ;

i4“ Hagan preparados de espermatozoos de distintas especies y obser­
ven las semejanzas y diferencias que presentan comparándolos con los 11a- 
gelados;

i5° Un estudiante preparará una conferencia sobre los Trypanosomas, 
sus agentes de transmisión y las enfermedades (pie causan ; un segundo 
expondrá un resumen de nuestros conocimientos actuales sobre los demás 
flagelados patógenos y las espiroquetas; un tercero hará una reseña de los 
flagelados de los alrededores de Buenos Aires utilizando al efecto el im­
portante trabajo del doctor Hans Seckt, Estudios hidrobiológicos en la _!/•- 
gentina publicados en el Boletín de la Academia nacional de Córdoba 
(t. \\V, p. 383-490).



Los flagelados constituyen una de las divisiones más interesantes de los 
Enozoos, es pues de ella que lian derivado de un lado las plantas y del 
otro los animales.

\sí como lo dice el doctor Ribeiro da Fonseca: « Botánicos e zoologos 
se atribuem o dever de estudar os flagellados. Prácticamente essa confusáo 
apenas traz a vantagem de serem estos mais pesquisados. »

La imposibilidad de colocar sin vacilación numerosos flagelados dentro 
de uno u otro reino hace bien patente lo artificial de nuestras divisiones 
sistemáticas. La noción de animal o de planta no responde a una realidad 
objetiva. En la naturaleza sólo hay seres o individuos y algunos de 
ellos nos ofrecen una existencia simultánea de caracteres animales y 
vegetales.

Pero es evidente (pie la inmovilidad de la gran mayoría de los vegetales 
es el carácter (pie los hizo distinguir de la otra gran mayoría de los ani­
males.

Como la causa de la inmovilidad de estos seres vivos resulta no sólo 
de su parasitismo o hemiparasitismo en el suelo y de su fijación sino prin­
cipalmente de la presencia de una membrana de celulosa, el mejor criterio 
conforme con la idea general y común que se hace de un vegetal tendrá 
(pie fundarse sobre la presencia o ausencia de esta membrana.

Por consiguiente, y simplemente por convención, se colocará dentro del 
reino vegetal todo enozoo capaz de producir, aún por un tiempo breve, una 
membrana de revestimiento de naturaleza celulósica, por tan incompleta 
(pie sea.

Las sub-clases de los dinoflagelados o pendíanos y de los lil oflagelados 
o volvocineas a las cuales hay que agregar el orden de los chromomonadi- 
dos, ingresarán entonces en el reino vegetal. Allí mismo se colocan! el or­
den de los Euglenidos que si bien carecen en general de una membrana 
de celulosa, poseen cromatóforos clorofilianos que utilizan para formar re­
servas alimenticias hidrocarbonadas (Paramylum) y si lie elegido la euglena 
para el estudio práctico de un flagelado es para mostrar justamente cómo 
este enozoo presenta reunidos caracteres de ambos reinos y puede nutrirse 
como una planta (Función clorofiliana y osmosis) y también como un 
animal, por ingestión de partículas alimenticias sólidas.

Los hemiflagelados de algunos autores constituyen una agrupación muy 
artificial, y si ella no se mantiene, sus varios tipos irán a reunirse con cada uno 
de los grupos respectivos de los cuales parecen representar los precursores.

Es así como los rhizoflagelados se colocarán cerca de las Amibas, los 
radioflagelados cerca de los heliozoarios y los trichoflagelados cerca de los 
ciliados.
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Todo esto demuestra también cómo los flagelados ocupan una posición 
central dentro de todas las demás divisiones de los Enozoos.

Las numerosísimas formas de zoollagelados se distribuirán del modo si- 
siguiente :

Primera clase: Mastigophoria

Ordenes Ejemplos

Esqueleto silíceo '
r> , , ( no( no. Poseen un tentáculo Enmastiga Cercomonas

Cystomastiga Noctiluca
Sílicomastiga Distephanus

Segunda clase: Hymenophoria

Orden

/ membrana ondulante (
\ longitudinal /

Presentan una < .
j collereta citoplasmica {
\ persistente /

II y i n e n o m a s t i g a

Cbonemasliga

Ejemplos

Trypanosoma

Salpingoeca

Los Enmastiga corresponden a los monadidae de Bütschli una vez des­
cartados : i" los rbizo y radiollagelados, es decir los monadidos pantostomi- 
nos; 2o las familias de los Trypanoplasmidos y de los Trypanosoraidos 
con su anexo los Babesiidos. El nuevo nombre Chonemastiga (“/svt;, embu­
do gáo-ztE, flagelo) reemplazará el nombre híbrido de choanoílagellata.

A la base de los Mastigophoria hay que hacer figurar a los Proteomyxa 
(Vampyrella, Protomouas, Gyinnococciis, etc.) que presentan afinidades múl­
tiples con los Amibianos, los Ileliozoos, los Foraminíferos desnudos y los 
flagelados.

Dentro de estos límites los Enmastiga se definirán así: son flagelados 
que carecen de membrana celulósica, de reservas amiláceas, de membrana 
ondulante o de collar citoplásmico permanente o de tentáculo o de esque­
leto silíceo y cpie pueden ingerir alimentos sólidos solo por uno o dos pun­
tos o por una región determinada, a la base del o de los láligos. Cuando 
hay un solo látigo su corpúsculo basal está unido por un rhizoplasto con 
el cari osoma del núcleo.

Hay que considerar la clasificación de los flagelados como enteramente 
artificial.

Se pueden repartir sólo, pues, provisionalmente, déla siguiente manera :



Series Sub-órdenes Ejemplos

Flagelos 
anterio­
res

i solo bien j Protomas- (
desarrollado / liga. Atrás f

„ i Teleomas- (‘2 ¿I o ■’ <
( liga. Atrás (

Monomastiga 
Helero mastiga 
Isomastiga 
Polimastiga

Poteriodendron
Bodo 
Tetramitus 
Hexamitus

o
i a 2
o

Las láminas i y 2 muestran la organización de algunos flagelados másti- 
góferos e himenóferos y el cielo evolutivo de uno de ellos (Copromonas sub- 
tilis Dob.)

Tenemos que examinar ahora un segundo tipo de Enozoos.

Segundo tipo : Rizópodo

i° Tomen una hoja o un tallo de una planta acuática sumergida, ráspen- 
la suavemente con un bisturí sobre un portaobjeto, agreguen una gota de 
agua y un cubre. Examinen el preparado al microscopio con un aumento 
de 5o a 60 veces; observen pequeñas masas granulosas y viscosas que se 
desplazan. Son las amibas, observénlas con aumento mayor y noten;

2" La forma irregular y variable del animal; el citoplasma se extiende en 
sendópodos obtusos (Lobópodos), que no ofrecen tendencia a fusionarse;

3o El aspecto granuloso de la amiba. Los granulos que hacen visible 
la fluidez y el movimiento del citoplasma, no llegan hasta la periferia. Se 
distingue así un ectoplasma operiplasma claro transparente y un endoplas- 
ma o endosarco granuloso;

4° Las vacuolas alimenticias dentro del citoplasma. Contienen un líquido 
y muchas veces partículas de alimentos;

5" La vesícula contráctil. Contiene un líquido y se contracta rítmica­
mente. Cuenten el número de contracciones por minuto;

6o La extensión y retracción de los sendópodos. Dibujen varias veces una 
misma amiba a cortos intervalos y observen en qué dirección va la corriente 
de granulos. En uno de estos dibujos, rotularán los varios aparatos indi 
cados;

Traten de observar amibas : 1" en estado de multiplicación por división 
binaria; 2" en estado enquistado. Dibújenlas;

8" Introduzcan debajo del cubre un poco de polvo fino de carmín y ob­
serven cómo las partículas pueden penetrar en la amiba por cualquier parte 
de su periferia;

g° Maten el animal con una gota de ácido acético al 1 por ciento, conte­
niendo vestigios de verde de metilo. Observen el núcleo puesto entonces 
en evidencia;



— 338 —

io° Calculen con un micrómetro ocular el tamaño natural de la amiba 
que hayan observado ;

ii” Hagan un preparado de sangre de rana (No un fnolis?) y observen 
los leucocitos. Noten en qué se parecen y en qué difieren de la amiba. ¿Tie- 
nen’una vesícula contráctil? Dibujénlos;

12" Como trabajos de ¡extensión y aplicación, un estudiante preparará 
una lección sobre la organización y evolución de los rizópodos parásitos. 
Un segundo sobre la morfología comparada y clasificación general de los 
heliozoos, foraminíferos y radiolarios.

El tipo de los Rizópodos se subdivide en dos clases según ellos carezcan 
(Rhizophoria) o tengan (Thecophoria) una cápsula perinuclear dividiendo 
el citoplasma en intracapsular y extracapsular. Los thecophoria o ra­
diolarios forman 21 órdenes, 85 familias y unas 4218 especies. Son mari­
nos. Sus sendópodos son radiados, a veces rígidos y sostenidos por un eje 
como en los heliozoos.

En cuanto a los Rhizophoria, sus divisiones principales son las siguientes :

Orden Ejemplos

, , . \ Lobopoda (== Ami-\

Í
 cortos y lobados i , . , ' < Amiba

J ( boidos) (
/ . . , Nematopoda (=Fo- ,

. í relien lados ) . .. \ Müiolalargos, 1 ( ramimferos) (finos y) Axiopoda (= Helio-( .
" (radiados < , < Acimos nhaenum

' ( zoos) f

Los Nematópodos o Reticularia comprenden 10 familias, y para su estu­
dio elemental les recomendaré la obra de I . Chapman, The Foramiiiifera. 
An iiüroduclion lo the sludy of the Protozoa. London, 1902.

En la lámina 3 he reproducido los ciclos evolutivos de tres tipos de rizó­
podos para completar brevemente las nociones que anteceden.

Tercer tipo : Infusorio

i” Estudiarán primero un ciliado homótrico libre, la Paramecia o infu­
sorio deslizador. Coloquen sobre un porta una gota de agua con parame- 
cías y agreguen unas fibras de algodón hidrófilo para aprisionar algunos 
de esos infusorios dentro de mías mallas. Pongan el cubre y procedan al 
examen con poco aumento y luego con un aumento fuerte. Noten:

2" La forma alargada del animal, su extremidad anterior más redondea­
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da, la posterior más puntiaguda. Sus caras ventral y dorsal achatadas, su 
zona peristomial deprimida y su citostomo, ambos sobre la cara inferior o 
ventral;

3o Los movimientos activos y rítmicos de las pestañas vibrátiles que re­
cubren todo el cuerpo y que son de un largo igual. Fíjense en el modo de 
natación del animal; cual es la causa ;

4° Una diferencia bien marcada entre el periplasma, plasma cortical o 
ectosarco y el endoplasma o endosarco;

5° Los caracteres del ectosarco : a) una cutícula superficial elástica con 
una capa estriada profunda; b) las cilias que nacen de esta capa (capa al­
veolar) y atraviesan la cutícula; c) los tricocistos, pequeñas vesículas ovala­
das, en la capa cortical; d) las dos vesículas contráctiles situadas del lado 
dorsal, inmediatamente debajo de esta misma capa. Observen, cuando éstas 
se contracten, sus canalículos radiales que se hinchan y van a desembocar en 
ellas. Cuando han llegado a su extensión máxima, observen, si es posible, 
su poro excretor;

6° Noten, si es posible, la posición fija de un ano potencial (citoprocto) 
visible sólo en los momentos de expulsión de los residuos alimenticios;

7° Observen el endosarco: sus vacuolas digestivas, y el traslado circular 
de éstas; el meganúcleo y el micronúcleo ;

8° Agreguen al preparado una gota de ácido acético al i por ciento, con 
vestigios de verde de metilo y observen con mayor atención la constitución 
del ectosarco; el meganúcleo oval situado cerca del medio del cuerpo, el 
micronúcleo pequeño cerca del anterior, algunos filamentos de los tricocis­
tos, extendidos. Dibujen todas las partes observadas y rotúlenlas ;

g“ Calculen con el micrometro ocular las dimensiones naturales del in­
fusorio ;

io" En otros preparados traten de encontrar paramecias en estado de di­
visión y otras en oslado de copulación. Dibújenlas ;

ii° Completen estas observaciones con el estudio de un infusorio perí- 
trico o discótrico sedentario ; la vorticela o infusorio flor.

Busquen en las aguas estancadas — o en una pecera del laboratorio — un 
tallo de planta recubierto de una especie de mucosidad (en general colonias 
de infusorios peritricos). Coloquen un fragmento de tallo o de hoja sobre 
un porte y observen, sucesivamente con poco y gran aumento, el prepara­
do recubierto de un cubre y noten el infusorio en forma de corola o de 
campana ; lijado por uña prolongación (pedúnculo largo y muy contráctil) :

i° El infusorio con su borde libre y espeso (= peristoma) y el disco 
(disco oral que parece tapar la campana);

2o El citostoma y el vestíbulo que se abren en un punto situado entre el 



peristoma y el disco. El citoproto se abre también en el vestíbulo pero sólo 
se ve en el momento de la expulsión de los residuos;

2o Las eilias del animal dispuestas en una sola hilera alrededor del pe­
ristoma y extendiéndose en espiral, de un lado a la citofaringe y del otro 
sobre el disco. Introduzcan debajo del cubre un poco de polvo fino de car­
mín para observar la corriente que las pestañas producen y que llevan los 
granulos al citostoma;

4° Las contracciones muy bruscas del pedúnculo y de la campana; su 
modo de retracción y extensión ;

5o La estructura del ectosarco es parecida a la de la paramecia, salvo 
que las cillas son muy localizadas y que no hay tricocistos. Además, el ecto­
sarco entra solo en la constitución del pedúnculo y las libras contráctiles de 
su capa profunda (mionemas) se prolongan en tres cordones axiales com­
plejos que hacen retractar el pedúnculo en espiral ;

6o El endosarco contiene vacuolas digestivas que circulan como en la ami­
ba y paramecia. Hay una sola vesícula contráctil; el meganúcleo es muy 
alargado y curvo y el micronúcleo difícil de ver;

"" Dibujen y rotulen las partes observadas. Midan el tamaño natural del 
infusorio, en estado de expansión ;

8" Fijen otros preparados de vorticellas exponiéndolas un momento a 
los vapores do una solución de ácido ósmico y coloréenlas por el picro- 
carmín;

g° Traten de encontrar vorticelas en distintas etapas de división longi­
tudinal o de broíación (un megazoido produce varios microzoidos); así 
como pequeñas vorticelas desprendidas de su pedicelo y nadando libre­
mente— algunas de éstas en conjugación con vorticelas grandes y estacio­
narias. Quizá podrán observar, también, formas enquistadas en las cuales 
el núcleo se fragmenta y origina esporas, provistas de un círculo basal de 
eilias que desaparece una vez prendido el infusorio sobre un soporte;

io° Como trabajo de aplicación, un estudiante tratará de obtener mate­
riales para el examen del Balantidiiim coli del cerdo y de los infusorios del 
recto de las ranas o sapos. Expondrá el resultado de sus observaciones 
agregando un resumen de lo que se sabe sobre los ciliados patógenos y los 
que pueden encontrarse en el estómago de los ongulados.

Los infusorios o Trichozoos son constituidos por las dos subclases si­
guientes : Los Trichophoria v los Actinophoria.

Los Trichophoria o cilióferos o ciliados comprenden unos i44 géneros y 
5oo especies repartidas entre 34 familias y pueden distribuirse entre los siete 
órdenes siguientes :
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Ordenes Ejemplos

y flagelo

/ total.
i (alias 

únicamen- 1

te. Reves- \ 
timiento i 
ciliar

parcial

Trichomastiga
/ semejantes l
l en Iré sí o \ 1,0 

casi. Ci- i s¡
I tostoma (

\ de dos clases 
uno o varios \ 

círculos /
en la cara ven- ) 

tral (*
en el borde del \ 

disco oral f

Protociliata 

Homotricha

I leterol ficha 

Oligolricha

11 ypotricha

Discotricha

Monomastix

Opalina 

Paramoecium

Stentor

Ophryoscolex

Stylonychia

1 orticella

Los Actinophoria o Acinetas (x/.i-víts;. tentáculos) son al principio libres, 
luego se lijan o se vuelven parásitos. En el primer estado son ciliados, en 
el segundo tienen tentáculos, ventosas, ele. Cuando los infusorios que uti­
lizan para su alimentación escasean, algunas acinetas pueden retractar sus 
tentáculos, formar nuevamente pestañas vibrátiles y trasladarse así a otro 
sitio más favorable. Estos Enozoos se subdividen del modo siguiente:

Ordenes Ejemplos

sólo chupadores Sudorífera Acineta
Actinophoria con ’ chupadores y tentáculos Actinosuctorífera Hemiophrya

’ sólo tentáculos Aclinofera Ephelota

La lámina 4 representa algunas de las formas más típicas de los cilió- 
feros y tenlaculíferos.

Cuarto tipo : Esporozoo

Para iniciarse en el estudio de la clase de los oudenóferos (suosv, nada! 
pípw, llevo — alusión a la ausencia de aparatos locomotores en el adulto) 
conviene recoger unas lombrices de tierra, comunes en el jardín de la Ea- 
cullad, y estudiar en ellas la evolución de una gregarina, el Monocystis 
tenax (Dnj.) Lab.

Io Maten la lombriz con vapores de cloroformo, estírenla y clávenla con 
altileres sobre un corcho. Practiquen una incisión longitudinal y dorsal de 
la región anterior del cuerpo y pongan así al descubierto las espermotecas. 
(Ver la planilla especial para el estudio práctico délos anélidos : Enumera­
ción sistemática de los Anélidos oliqoquetas. Buenos Vires, 1922.)

Dilaceren sobre un porta, en unas golas de solución salada normal, una 
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pequeña fracción ele una vesícula seminal, o estudien simplemente su con­
tenido y observen pequeños cuerpos de color moreno o negruzco. Casi 
siempre son quistes amontonados de gregarinas. Contienen numerosos 
cuerpos en forma de huso simétrico; son las esporas o seudo-navicelas (es 
decir, falsas diatomeas del género : navicella) llamadas también psorosper- 
mias, tiwpic, escamoso, semilla);

2o Observen una espora y noten la doble pared de la envoltura o esporo- 
cisto (epispora externa y rígida y endospora, delgada y flexible con su es­
pesamiento apical);

5o Examinen su contenido. Puede ocupar toda la cavidad (esporoblasto 
joven) o encontrarse más o menos concentrado en la región media (esporo­
blasto adulto) con un núcleo bastante voluminoso, o bien es alargado v el 
núcleo primitivo se lia dividido en varios. En fin, el contenido puede estar 
formado por ocho cuerpos o corpúsculos falciformes, alrededor de un pe­
queño residuo que desa parecerá poco a poco ;

4o Dibujen con cuidado estas varias fases de la evolución de las esporas 
y midan con el micrometro ocular el ancho y el largo de un cierto número 
de éstas. ¿Su tamaño es muy variado o no?

5“ Desprendan los embudos seminales de los espermiductos y procedan 
a su examen (solución salada normal, microscopio binocular). Traten de 
encontrar allí gregarinas adultas y prendidas a la pared por una extremidad 
de su cuerpo alargado de o,3 mm. a o,4 mm. (Monocystis tenax) o hasta 
de 5 mm. si se trata de Monocystis magna \. Sclun. 1854;

6" Examinen al microscopio con un aumento suficiente una de estas gre­
garinas y observen su masa central granulosa (endoplasma o endosarco) 
indivisa y la capa periférica hialina más densa (ectosarco) con mionemás 
en su zona profunda y recubiertá por una cutícula o membrana distinta;

y" Observen el modo de contracción del animal. ¿El endosarco es con­
tráctil o no? En su interior noten un cuerpo esférico (núcleo) conteniendo 
varios gránulos de cromatina (cariosomas) qué simulan nucléolos. (Los 
nucléolos verdaderos no poseen cromatina);

8" Si quieren observar las formas más jóvenes de Monocystis hay que 
buscarlas en los espermatocitos de-la lombriz o en el centro de la especie de 
mórula constituida por las células madres de espermatozoos que derivan 
del espermatocito.

La lámina 5 representa el ciclo evolutivo del Monocystis y si los estu­
diantes suelen encontrar algo difícil el estudio de los esporozoos es que se 
da desgraciadamente un gran número de nombres al mismo parásito según 
el período de su vida y, además, las membranas que va formando reciben 
nombres especiales. Para simplificar todo esto conviene hacer resaltar las ho­
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mologías que el desarrollo del Monocystis presenta con el de los animales 
superiores, y usar por osla vez un idioma antropomórfico.

El óvulo fecundado del Monocystis, es decir el huevo toma una forma 
ovoidea y secreta una substancia parecida a la quilina. Se constituye asi 
una cáscara en forma de huso o de limón. El núcleo del huevo (Sincarion) 
se divide tres veces sucesivas y los ocho núcleos se disponen más o menos 
en el plan ecuatorial.

El citoplasma se organiza alrededor de estos mídeos y se forman ocho 
células curvas (corpúsculos falciformes!) alrededor de un residuo longitu­
dinal, como serían los gajos de una naranja, alrededor de un eje central.

Estas células que derivan directamente de la célula huevo son análogas a 
los blastomeros, pero se aíslan en vez de quedar1 unidas como en los anima­
les pluricelulares.

De cada huevo nacen asi ocho hermanos, gemelos verdaderos como lo 
son las mulitas que provienen de la fragmentación de un solo y mismo 
huevo de la mulita madre.

Estos hermanos se llaman esporozoitos porque han nacido en la espora 
(siripa, semilla). Es como si a un pollito se le diera el nombre de conclio- 
zoito por haberse desarrollado dentro de una cáscara!

Al romperse las paredes del esporocisto, los hermanitos, cuya vida hasta 
entonces era latente, se encuentran en libertad, se mueven y su extremidad 
delgada hace el oficio de un flagelo torpe. \ an a tratar naturalmente de co­
mer y decrecer. Su nombre cambia y se llaman trofozoitos (Tpé^co, nutrir.)

Pero todo llega a su fin y cuando los trofozoitos han concluido de crecer 
v resultan aptos para la reproducción se llaman : gamelocilos o mejor, ga- 
metozoitos (pues no son simples células, pero hay que considerarlos como 
individuos). Se ve por lo tanto que : oozoito, esporozoito, trofozoito, game- 
tozoito, ninfozoito y gonozoito, corresponden a las palabras: PBT, niño, 
joven, adulto, novio, casado.

Qué lástima que antes de empezar a dar tantos nombres a cada esporozoo, 
los naturalistas no hayan tenido en cuenta una advertencia de Buffon :

« Hay que evitar esta multiplicación de nombres y representaciones que 
vuelven el idioma de la ciencia más difícil que la ciencia misma. »

¿Qué hacen entonces las gregarinas adultas? Se asocian de a dos y se aís­
lan dentro de una pieza de doble pared que ellas fabrican. Es un cisto con 
epi y endocisto. Asegurada su tranquilidad los dos individuos revisten una 
forma hemisférica y quedan en contacto íntimo. No van, sin embargo, a con­
jugarse o fecundarse directamente. Su cutícula resistente e imperforada no 
lo permite.

Cada uno se prepara, sin embargo, para el sacrificio de su vida en favor 



del rejuvenecimiento y propagación de la especie. Merecerían el nombre de 
hetairas (é^aipa, asociación) o ninfozoitos (vup.^ts;, novios.)

Sus núcleos se dividen mitólicamenle muchas veces; los pequeños nú­
cleos formados así se colocan en la periferia de cada animal y se rodean de 
fragmentos irregulares de un citoplasma transparente. Se constituyen de esta 
manera un gran número de células nucleadas unidas a un tiempo por su 
base a la parte residual del Monocystis que ha abusado de su facultad re­
productora hasta su agotamiento completo.

Los elementos formados en la periferia del animal por ésta especie de bro- 
tación son los individuos reproductores (gonozoitos) o gametos, homólogos 
a los óvulos y a los espermatozoos. Se ponen libres, se desplazan como ami­
bas dentro del líquido del cisto y se unen de a dos para conjugarse y for­
mar huevos llamados también cigotas, esporoblastos o aníiontes.

En los animales pluricelulares, los gametos que se desarrollan en las 
glándulas genitales no constituyen sino una pequeñísima parte del organis­
mo del pariente, quien puede por lo tanto seguir viviendo perfectamente 
después de la eliminación de los elementos reproductores. Mientras que en 
los esporozoos, cada individuo se transforma casi en su totalidad en células 
reproductoras, es decir, en individuos masculinos o femeninos; y la parle 
sobrante, aunque a veces tenga afm en su interior algunos fragmentos nu­
cleares,, no puede sobrevivir al período de la reproducción.

En la especie Monocystis tenax no se observa diferenciación exterior en­
tre los gonozoitos o elementos masculino y femenino y en estos casos se 
dice que la conjugación es isogámica.

Lo mismo que en los histozoos, la vida de la gregarina presenta dos fases : 
una de crecimiento y multiplicación celular y otra de reproducción. Se les 
ha designado respectivamente con los nombres ásperos de esquizogonia y 
esporogonia. El cuadro siguiente recordará lodos estos nombres y sus equi­
valencias :

Unión de los reproductores o Gonozoitos: Conjugación del microgameto 
con la macrogameta.

Resultado inmediato (huevo): Cigota, oosperma, ooquineto. esporo- 
blasto, aníionte, oozoito, epairozoilo.

Cáscara del huevo: Oocisto, ooquiste, esporocisto.
Cáscara con su contenido : Espora, psorospermia, seudonavicela.
Producto de la división del lluevo (PBT): Oozoilos, cuerpos falciformes.
Individuos al salir de la cáscara (chico) : Esporozoilo.
Individuo alimentándose y creciendo (niño) : Trofozoito, mononte.
Individuo apto para multiplicarse (joven) : Esquizonte.
División celular de las formas jóvenes (ciclo asexual) : Esquizogonia.



Individuos que proceden de esta multiplicación: Merozoitos, gimnosporas.
Individuo que llega a la madurez sexual (adulto): Gametozoito o game- 

tocito, esporonte.
Adulto masculino: Microgametocito.
Adulto femenino : Macrogametocito, oogenia.
Adultos asociados para la reproducción (novios): Ainfozoitos.
Su habitación : Quiste.
Su función (ciclo sexual) : Esporogonia (gemación múltiple).
Primer resultado. Producción de los gonozoitos (esposos): M¡erógame­

los y macrogametas. Esporoblastos primitivos.
Segundo resultado. Adultos agolados por abuso sexual : Residuo cistal, 

« Restkorper», quenozoitos (-/.svs;. vaciado).
Monocystis y todos los demás esporozoos del orden de las gregarinas 

atacan únicamente a los animales invertebrados. Conviene, por lo tanto, 
representar la evolución de otros esporozoos, parásitos esta vez de los ver­
tebrados y como ejemplos de mayor interés se pueden elegir (lám. 6) los 
de la coccidiosis del conejo, Eimeria Sliedae (Lind.) y (lám. 7) los esporo- 
zoos que producen los accesos perniciosos del paludismo, Plasmodium fal 
ciparum (Welch, 1897). Pero con lo que acabo de decir respecto a la evo­
lución de una gregarina, resulta innecesario explicar aquí, en forma deta­
llada, las dos láminas adjuntas, reducción de dos de los cuadros murales 
preparados para el curso de zoología.

Si por el momento se dejan aparte algunos oudenóferos que requieren 
mayores investigaciones y que forman provisionalmente tres divisiones : 
I laplosporidia, Serosporidia y Exosporidia (estos últimos parasitan algu­
nos animales de agua dulce), podemos repartir a lodos los demás en siete 
órdenes caracterizados de la manera siguiente :

Ordenes Ejemplos

/sí. Espo-( extracelular Gregarinida Monocystis
/ no. Li- i rulación ( intraglobular 1 laemosporidiida Lankesterella
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I
sí........................................... Gymnosporidiida Plasmodium
no. (Mixospo- /

trace- ‘ ridia) cápsula siempre Phaenocystida Myxobolus 
lular ¡ Polar visible-

I en el estado / nunca Microsporidiida Nosema 
fresco \

I
bre y / / y] fln del ere-
móvil i no.Repro-cimiento 

\ ducción i durante el ere-
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Entre los Haplosporidios estudiados cu igo5 por Caullery y Mesnil, 
hay que mencionar uno especialmente interesante para nosotros. Fué. 
pues, descubierto, en 1896, en Buenos Aires por el doctor G. Seeber en 
un pólipo nasal; el doctor Wernicke lo llamó Coccidium Seeberi, pero su 
nombre más correcto es Rhinosporidiuin Seeberi (Wernicke, 1999), \lin- 
chin y Fanlham, 1900.

A os conviene por fin mencionar siquiera, a los Chlamydophoria o Clami- 
dozoos. Son organismos intra-célulares que la célula parasitada encierra 
con substancias expulsadas de su núcleo. Se ligan a los microsporidios (se­
gún \\ illiams y Lowden) o a los rizópodos (según Calkins). Algunos claini- 
dozoos serían los causantes de enfermedades infecciosas cuyo origen bacte­
riano no ha sido posible demostrar aún.

El Neuroryctes hydrophobiae produciría la rabia; el Cytoryctes variolae, 
la viruela; el Cyclasterion scarlatinalis, la escarlatina, etc.

Con estos organismos penetramos en el dominio de los seres sumamente 
pequeños y sumamente temibles, y como conclusión de estas breves notas 
sobre los unicelulares que suelen ser considerados como los animales más 
inferiores, creo conveniente citar una página escrita varios siglos antes de 
Cristo por Aristóteles, el príncipe de los naturalistas:

« Sería una verdadera puerilidad retroceder delante del estudio de los 
seres más inferiores; pues en todas las obras de la naturaleza hay siempre 
lugar para la admiración y podemos aplicarles a todas sin excepción, esta 
palabra de lleráclito contestando a extranjeros que habían venido para co­
nocerlo y entretenerse con él. Como al acercársele lo encontraron que se 
calentaba al fuego de la cocina : « Entrad sin miedo, entrad siempre-1—les 
dijo el filósofo — los dioses están aquí como en todas partes »,

« Lo mismo en el estudio de los animales, cualquiera que sean, no de­
bemos nunca apartar desdeñosos nuestra mirada, pues, en todos, indistin­
tamente, hay algo de la potencia de la naturaleza y de su belleza. La ca­
sualidad nunca existe en las obras que ella nos presenta» (De partibus 
animalium, lib. I).
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Lámina 1. Mastigóferos

Fig. i- — Mastigamoeba áspero F. E. Sch. in Scbulz.e, x8y5); F, flagelo; Ec, ectosarco; Lp, lobópodos; 
Vp, vesícula pulsátil.

Fig. 2. — Copromonos sublilis Dob. (según Dobell. Q. .1. microsc. 1908); I, adulto; F, flagelo; B, blcfa- 
roplasto; R, depósito; V p, vesícula pulsátil; Ci, citostoma; N, núcleo; Va, -vacuolas digestivas; 2, 3, 4> 
distintas fases de la división longitudinal. 2a dos esposos se preparan para la fusión isogámiea («El amor 
es la sed de la Unidad», Sto. Tomás de Aquino); 3 a a Ga, etapas de la conjugación ; 2 b, individuos conju­
gados ya que van a enquistarse; 36, quiste; 4 6, individuo rejuvenecido.

Fig. 3. —Hexamitus infintas Dujd. (úi Klebs); tipo de polimastigo. Fa, flagelos anteriores; Fp, flagelo 
posterior; Vp, vesícula pulsátil; II, hendedura vestibular; Ci, citostoma.

Fig. 4- — Bicosoeca socialis Lanterb. Tipo de beteromastigo. Colonia radiada. F, flagelo terminal; F’, fla­
gelo basilar; C, celdilla hialina; P, peristoina o prolongación achatada de la extremidad anterior del fla­
gelado.

Fig. 5. — Poleriodendron petiolalam Stein. Colonia ramosa. Las celdillas son pedoneuladas.





Lámina 2. — Himenóferos

i. Monosiga ovala S- K. (según Franeé, 1897). Flagelado con lobópodos. —2. Monosiga Kent. Forma so­
litaria, sin celdilla, pednneulada. — 3. Hirmidium Perty. Colonias de unos diez individuos Sin pedúnculo. 
En serie longitudinal. — 4- Codonosiga botrjrtis J. Cl. (in Francé, 1897). Membrana citoplásmica forma un 
cucurucho.—5. Mecanismo de absorción de los alimentos. \, vacuola preparada para ingerir la partícula 
A. — 6. Codosiga Kent. Colonia de individuos agrupados a la extremidad de pedúnculos largos y delga­
dos.— 7. Prolospong'ia Haeckeli S. K. (in S. Kent). 5o a Go individuos en una masa gelatinosa transparente 
que ellos mismos secretan. Dimorfismo provocado por la situación. — 8, 9 10. Flagelados con embudo y 
celdilla. — 8. Diplosigopsis Entzi Francé (según Francé, 1897). ^os colleretas concéntricas. — 9. Salpingoeca 
J. Clark.— 10. Polioeca dicholoma S. K. (iz« S, Kent).





Lámina 3

Cielos evolutivos de unos Rizopdos : A, amebiano desnudo (según L. Mercicr in Brumpt igi3); B y C, 
Tecamcbianos (según. Elpatiewsky y Svv^arczcwsky in Alincbin 1917).

A. Trichosphaerium Sieboldi. — i3, i4, 15 y 1, fenómenos de crecimiento; 1, adulto trofógeno. Los lobó- 
podos L, salen por unos orificios de la teca, T. A, núcleos derivados del núcleo primitivo, forman un sin- 
citio transitorio o apocitia ; 2 y 3, fenómenos de multiplicación trofógena ; trofozoitos amiboidales pues­
tos en libertad por ruptura de la teca T’. ; 5 a 8, fenómenos de multiplicación gonógena ; 7, adulto gonó- 
geno, con teca sin varillas; g a i3, fenómenos de reproducción; g, ruptura de la teca y liberación de los 
individuos sexuados; 10, su conjugación; 11, pérdida de los flagelos; 12 y i3, formación de la cigota o epai- 
rozoito (si:atow, dar nuevo vigor).

B. Arcellá vulgaris. — 1 a 4, fenómenos de crecimiento; el adulto; N, núcleo primario ; C, cromidias ; 
T, test.; 5 a 7, fenómenos de multiplicación binaria del adulto por gemación; 8-g, fenómenos de repro­
ducción de los adultos. Copulación : 10, los esposos se separan; 11 y 12, se multiplican por división múl­
tiple (Apocitias). Fenómenos de reproducción : i4 y 16, formación de gonozoitos por división múltiple 
i5, 17, 18, conjugación de los gonozoitos y formación de la cigota o epairozoilo; (ig), 20, 22, 24, fenó-; 
menos de multiplicación por divisiones múltiples.

C. Entamoeba blatlae. — 1 a 3, fenómenos de crecimiento y 4 a 5, de multiplicación binaria, trofógena ; 
637, fenómenos de enquistainiento; 8 a 11, fenómenos de multiplicación, múltiple, gonógena. Dentro de 
un quiste el padre de los futuros esposos, o gametos, se transforma en apocitia; 12, sale del quiste; i3 y 
14, sus hijos c bijas se libertan y se unen. Forman nuevos individuos; i5, 16, de una vitalidad intensa 
(epairozoitos).
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Lámina 4. — Infusorios

i. Cilio-flagelado. Monocystis ciliatus J. Roux (75 ¡x i4 ¡z). B, citostoma; C, citoprocto; Vp, vesícula con­
tráctil; M, m, moga y micronúcleo.—2. llomótrico. Opalina ranarum Purk. Protociliado, sin boca, con 
muchos meganúcleos. Carece de vesícula contráctil. — 3. llomótrico. Paramaecium caudalum Ehrbg. (in Lang.) 
— 4. Heterótrico. Tipo morfológico (in Delagc y Hcrouard), visto por el lado ventral, c, citoprocto; va, 
vacuola digestiva. — 5. Oligótrico. Ophryoscolex Purkinjei Stein. (según Eberlein) visto por el lado ven­
tral. Tiene varias vesículas pulsátiles. Vive en la panza de Bos, ovis, etc. — 6. llipótrico. Tipo morfoló­
gico (in Delage y H<•rouard), visto por el lado ventral. Mb, mcnbranilla ; C, ciro; Mp, Me, menbrana on­
dulante pié y endoral — 7. Vorlicella nebulifera Ehrb. Un grupo de infusorios. C, conjugación ; D, I)' mul­
tiplicación por división longitudinal (según S. Kent). — 8. Discótrico. Carchesium polypinum L. (in Lang). 
— g. Tentaculífero. Esquema. P, pedúnculo en forma de copa: T, tentáculo; Vp, vesícula pulsátil; M y 
in, mega y micronúcleo (in Lang).— 10. Ten (acidífero, sin pedúnculo. Dendrocometes paradoxus Stein. (so­
bre branquias de gammarus.') O, organismo agarrado por un brazo; M, mcganúcleo; V, vesícula pulsátil 
(según \\ rzasniowski in Lang).
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Lámina 5

Ciclo evolutivo de una gregarina (Monocyslis tenax). Esta lámina, como las demás, corresponde a cuadros 
murales preparados para el laboratorio de Zoología de la Facultad y sólo en el curso es posible entrar en 
la explicación detallada de cada una de las figuras.





Xiániina 6

Eimeria Sliedae (Lind.) var. perjorans (Leuck., 1879). — i~ñ, huevo (ooquiste); 3, segmentación del huevo 
en cuatro oozoilos que se aíslan; 5, cada oo/.oito forma una espora; 6, una espora madura. El oozoilo lia 
dado por generación dos jóvenes gemelos (esporozoitos); 7 a 10, un esporozoo joven penetra y se desarrolla 
en las células del intestino del conejo; se enquista (11) y da por esporulación un gran número (1a) de 
merozoilos, que infestarán nuevas células y algunas se transformarán en individuos sexuados (i/j-iG).

El individuo femenino ha aumentado de tamaño (19) y se ha multiplicado muy poco (generación de dos 
elementos polares), el individuo masculino se multiplica mucho, v da, en definitiva, un gran número de 
machos (18) muy pequeños (microgametos), que van a fecundar los individuos femeninos (19) o macro- 
gametas.

La figura F representa unos excrementos de un conejo atacado de coccidiosis; o, huevos (ooquistes) del 
parásito. Promedio de las dimensiones del huevo : 3o ¡x \ 17 ¡x.

En resumen, de un huevo nacen ocho gemelos, cada uno se multiplica asQxualinentc. Luego aparecen 
individuos sexuados de diformismo muy acentuado. Se conjugan y se forman así nuevamente epairozoitos.
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Lámina 7

Plnsmodlum falciparum (\\ elch) (fig. 10). —El parásito joven penetra en una hematíe, crece y se multi­
plica por división múltiple y simultánea (esporulación) (fig. 4, 5, (>). Luego aparecen formas adultas (-, 8, g) 
que no alcanzan en la sangre su madurez sexual. En el estómago del mosquito las formas sexuales se mul­
tiplican. La forma femenina (n a i4) para madurar, da por gemación dos células polares; la forma 
masculina (n a i4) da un cierto número de machos pequeños (microgamctos).

Estos machos fecundan a las hembras maduras; los huevos (ooquinetos) atraviesan la pared (E) del estó­
mago del mosquito. Se enquistan (S), y se multiplican un núihcro grandísimo de veces (Si a S5), v si un 
huevo de Eimeria producía ocho gemelos, un huevo de Plüsmodium puede dar más de 10.000 gemelos. Estos 
pequeños parásitos van a alojarse en las tres glándulas salivales (S, S') del mosquito y pasarán después con 
la saliva del insecto en el cuerpo del paciente.
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Lámina 8

Reproducción de un cuadro mural del curso de zoología especial. Trata de hacer resaltar las principales 
relaciones morfológicas existentes entre las distintas divisiones del sub-reino de los animales unicelulares, 

.o cnozoos. La rama de los parazoa o esponjas deriva de los Ilimcnófcros a collercta o ebonemástigos.
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Cambios de estado

Pon ei. doctor RAUL VA ERAICEE

Los tres estados de agregación — sólido, liquido y gaseoso — que presen­
tan los cuerpos, según la presión y temperatura a que se les somete, 
pueden coexistir simultáneamente y en contado, es decir, pueden formar 
un estado de equilibrio entre ellos, pero sólo bajo ciertas condiciones, 
perfectamente definidas, que en el presente artículo nos proponemos es­
tablecer.

Tomemos como ejemplo típico el agua, cuyos (res estados nos son bien 
familiares, y veamos qué factores definen los equilibrios hielo-agua, hie­
lo-vapor, agua-vapor y hielo-agua-vapor, o diciendo lo mismo en otras 
palabras, veamos en qué condiciones permanecerán indefinidamente en 
equilibrio el vapor en contacto del agua, el vapor en contacto del hielo, 
el agua en contado del hielo y finalmente el agua en contacto del vapor 
y del hielo. Se entiende que al hablar de agua v vapor, me refiero al 
agua líquida y al vapor de agua. Se dice que están indefinidamente en 
equilibrio los diferentes estados de un cuerpo, cuando no se observan trans­
formaciones de una en otro, o sea. cuando las masas de cada uno de los 
estados en contacto se mantienen constantes. Es evidente, que si conoce­
mos los factores que definen el equilibrio entre dos estados, sabremos 
también qué factores deberemos modificar para producir un desplazamien­
to del equilibrio en un sentido determinado, o sea para provocar un cam­
bio de estado.

Imaginemos el siguiente experimento. En un recipiente A (fig. i) per­
fectamente hermético, en comunicación con un manómetro Al, y provisto 
del tubo de salida S, introducimos una cierta cantidad de agua.

Colocamos el recipiente A en un termostato B, es decir, en un aparato 



365 —

que, con cualquier dispositivo adecuado, nos permita mantener perfecta­
mente constante una temperatura cualquiera y obtendremos así en \ la 
temperatura constante 1° (pie se leerá en el termómetro I . Hacemos ahora 
('I vacío por S y el manómetro empezará a descender. \1 cabo de un cier­
to tiempo, cuando hayamos extraído todo, el aire que bahía en \, el ma­
nómetro marcará una presión constante, aunque sigamos aspirando por 
S. lista aspiración extraerá vapor de agua solamente, y a medida que la 
prolonguemos irá disminuyendo la cantidad de agua líquida contenida

en que se ha ido evaporando. Tan pronto como toda esta agua se ha­
ya (-vaporado, si continuamos haciendo el vacío, volverá nuevamente a 
descender el manómetro.

Es decir (pie mientras en el interior de \, había solamente agua y su 
vapor, la presión se ha mantenido perfectamente constante, siendo esta 
presión debida al vapor en contacto del líquido. Podemos repetir este 
experimento. \ mientras operamos a la misma temperatura t°, llegaremos 
siempre al mismo valor de la presión constante. Se dice que esta presión 
constante que adquiere el vapor en contacto con el líquido a la tempe­
ratura /°, es la tensión del vapor de dicho líquido a la temperatura 1°.

Si al repetir el experimento modificamos la temperatura, observaremos 
(pie para cada uno de sus valores 1°', t°", etc., obtenemos distintas pre­
siones constantes, y en forma tal. (¡lie para mayor temperatura corres­



ponde mayor presión. La tensión de vapor es una función directa de la 
temperatura, es decir, depende proporcionalmcnte de la temperatura.

Estos valores han sido perfectamente determinados para muchos líqui­
dos y en especial para el agua.

En el siguiente cuadro anoto algunos de estos valores.

Tensiones de vapor del agua liquida (i)

Si representamos gráficamente estos valores, tomando como ejes de 
coordenadas las tensiones para ordenadas y las temperaturas para abeisas 
obtendremos una curva como la representada en el gráfico adjuntó (fig. 2).

Esta curva nos indica el valor que toma la presión .cuando mantenemos 
agua en contacto de su vapor a cada temperatura.

(1) Datos sacados de Physikalisch Chemische Tabellar de Landolt-Bórnstein (1912-1920).



Imaginemos ahora otro experimento. El cilindro A, contenido en el ter­
móstato B, y provisto del pistón P, está completamente lleno de agua pura. 
\l elevar el pistón, se hará el vacío sobre el agua, pero inmediatamente se 
evaporará ésta, lomando el vapor la tensión correspondiente a la tempera­
tura en que opero. Si alzo más el pistón, se forma más vapor, pero supre­
sión ser,-i siempre la misma, mientras Ja temperatura sea constante, como 
es nuestro caso. Si elevo suficientemente el pistón hasta conseguir evaporar

lodo el agua, la presión se mantendrá constante hasta el instante en que se 
evapore la última gola de agua, (pie posee el vapor para ocupar el espacio 
producido por el desplazamiento del pistón. \ partir de este momento, en 
(pie sólo hay vapor y ya no vapor en presencia del liquido, a medida que 
elevo el pistón, disminuirá la presión en el interior del cilindro.

Si ahora hacemos descender el pistón, naturalmente (pie operando siem­
pre a la misma temperatura, el vapor que se había distendido se irá com­
primiendo, la presión en el cilindro irá aumentando. Pero tan pronto como 
la presión del vapor alcance el valor déla tensión de vapor de agua a la 
temperatura en que experimentamos, el menor descenso del pistón provo­
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cara la condensación del vapor y se formará nuevamente el sistema agua- 
vapor. Nuevos descensos del pistón provocarán nuevas condensaciones de 
vapor, pero la presión se mantendrá constante, mientras haya vapor que 
pueda condensarse. Si desaparece lodo el vapor, si el pistón queda en con 
tacto directo del agua, ya no se le podrá hacer descender fácilmente, pues 
el agua es muy poco comprensible, y al menor desplazamiento correspon­
derán unas presiones enormes en el interior del cilindro.

Vemos, pues, que parala temperatura del experimento sólo existe una 
presión — la de tensión del vapor— parala cuales posible el equilibrio 
agua-vapor, y para cualquier otra temperatura sucederá lo mismo, De ahí 
que a la curva de la figura 2, se la llame curva de equilibrio del sistema 
agua-vapor.

Cualquier punto por encima o debajo de esta curva, o sea cualquier pun­
to correspondiente a presiones y temperaturas diferentes a las de la curva, 
representan o bien el estado liquido o el de vapor, pero nunca el equilibrio 
de ambos. La zona que está por encima de la curva es la zona del estado 
líquido y por debajo de la curva la zona del estado de vapor.

Si nosotros sabemos que en un recipiente perfectamente cerrado, que 
contiene solo agua pura, en su interior reina la presión P. estando a la 
temperatura/0, la figura U nos dice que el punto correspondiente a esta 
presión Py temperatura/° está comprendido en la zona del vapor, por lo 
tanto el recipiente contiene el agua al estado de vapor solamente.

Si en cambio tuviera en su interior la presión P', siempre a la tempera­
tura 1°, contendría sólo agua líquida (fig. 2). Para que pudiera haber agua 
y vapor simultáneamente, a la temperatura 1° debería haber la presión P".

En el segundo experimento imaginado, hemos desplazado un sistema a 
lo largo de una paralela al eje de las presiones, correspondiente aúna tem­
peratura /°. Es decir, que manteniendo constante su temperatura le hemos 
hecho tomar todas las presiones imaginables, hemos realizado mi fenómeno 
isotérmico.

Podemos ahora tomar un sistema y hacerlo recorrer los puntos a lo lar­
go de una paralela al eje de las temperaturas, mantener constante su pre­
sión dejando que su temperatura varíe, es decir, hacer una transformación 
isobárica.

Supongamos tener un cilindro con su pistón, (pie contiene agua a la 
presión P. y temperatura t°. I.a (fig. 3) nos muestra que contendrá agua 
líquida solamente. Calentemos el cilindro y su contenido manteniendo cons­
tante la presión. El agua se dilatará y no se evaporará basta alcanzar la 
temperatura Ia. A partir de este instante el agua se evaporará, pero su tem­
peratura no variará, a pesar de continuar el calentamiento, mientras ten­
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gamos agua en presencia de vapor. Una vez que toda el agua se haya eva­
porado, podremos entonces aumentar la temperatura, es decir, penetraremos 
en la zona del vapor. \ la presión P, y temperatura i®, o como se dice, en 
el punto P I'. la temperatura del sistema se mantiene en constante, a pesar 
de que lo calentamos, es decir, de (pie le entregamos calor. ¿ En (pié in­
vierte el calor absorbido, si su temperatura no varía? Este calor es inver­
tido en producir el cambio de estado. Para cada gramo de agua que se eva­

pora el sistema absorbe 535 calorías. Este calor necesario para producir el 
cambio de estado de un gramo de substancia, sin modificar su temperatura, 
se llama calor latente de cambio de estado. El calor de vaporización del agua 
es de 535 calorías, vale decir, (pie para transformar un gramo de agua a 
ioo° en un gramo de vapor de agua también a ioo°, absorbe 535 calorías.

El desplazamiento realizado a la presión P, en el sentido de las tempe­
raturas crecientes, podemos efectuarlo en el sentido contrario. Si partimos 
del punto P, i" (fig. 3), es decir, del cilindro lleno de vapor solamente, el 
enfriamiento producirá una contracción del vapor a la presión P, y recién 



al llegar al pimío P, l' aparecerá agua líquida (i), el ambiente se halla sa­
turado de vapor, o sea, P, es la tensión del vapor saturado a 1°'.

Continuando el enfriamiento, el sistema se mantendrá en el punto P, l', 
hasta condensación completa del vapor. Cuando este estado desaparezca, 
el enfriamiento producirá descenso de temperatura, el sistema penetrará en 
la zona liquida. Mientras el vapor se licuaba, cada gramo de vapor des­
prendía 535 calorías al pasar al estado liquido, de ahí que en el punto 
P, t' no se observaba descenso de temperatura del sistema, a pesar de que 
continuamente le sustraíamos calor.

El mismo fenómeno de vaporización que hemos observado cuando está 
el agua en el vacio, se produce también cuando se halla en una atmós­
fera cualquiera pero con más lentitud. Si en un recipiente cerrado intro­
ducimos un poco de agua, el ambiente interior gaseoso empieza a lle­
narse de vapor hasta que la presión parcial de éste, alcance el valor dé 
la tensión del vapor del agua, correspondiente a la temperatura de expe- 
perimentación. En ese instante cesa la evaporación, se dice que la at-

(i) En este fenómeno están fundados los higrómetros de condensación (Danicll Crova, 
Allonard, etc.). Se entiende por estado liigrométrico del aire la relación existente entre 
la tensión parcial del vapor de agua en la atmósfera y la que habría si a la misma tem­
peratura estuviera saturada, Por lo tanto su valor máximo es i, pero habitualmente se 
da el valor obtenido multiplicando por 100 esta relación. Estado bigomótrico 100 corres­
ponde a la atmósfera saturada de vapor de agua, o a atmósfera absolutamente seca, etc.

Para determinar el estado liigrométrico hay que conocer la tensión del vapor de agua 
en la atmósfera y la temperatura ambiente. Si tomamos una superficie brillante v la en­
friamos lentamente en contacto del aire, llegará un momento en que pierdo su brillo 
(punto de rocío), porque sobre ella se deposita una tenue capa de agua, proveniente do 
vapor de la atmósfera que se ha condensado. La temperatura de la superficie brillante, 
fácilmente dcterininable, corresponde a la temperatura de saturación del vapor en la at­
mósfera, Conocida esa temperatura so conoce la tensión de vapor en el aire, pues basta 
para ello cónsul lar las tablas respectivas. Relacionando esta tensión, a la correspondiente 
al agua para la temperatura ambiente y multiplicando por too esta relación, se obtiene 
el estado bigomótrico.

Sí el punto de rocío es 5o y la temperatura ambiento 18°, tendremos :

, Tr i Sería la tensión del vaportensión ele vapor del agua a .)° : O.34 mm. Ilg. . , 1
r en la atmósfera.
/ Sería la tensión del vapor

rr ., . . . / o ii j cn l*a atmósfera, si es-I ension de vapor del agua a io° : 14.70 mm. Ilg. <¡
i tuviera saturada a la
' temperatura ambiente.

I> I ■■ 6-5/' /
lunación —---- - — 0.42.10.48

Estado higromelrico = 100 X 0.4 2 = 42.
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mósfera interior está saturada de vapor, pues contiene el máximo de vapor 
posible a esa temperatura. Si introdujéramos nueva cantidad de vapor, 
éste se condensaría, manteniéndose el equilibrio agua-vapor que preexis­
tía. A las tensiones de vapor de un líquido, suele llamársele también 
tensiones de vapor saturado.

La vaporización lenta que a diario observamos es una consecuencia de 
la tensión de vapor de los líquidos. Un cristalizador con agua, abando­
nado sobre una mesa, se seca completamente al cabo de horas o días. El 
agua emite vapores continuamente, pues los movimientos de la atmósfe­
ra desalojan el aire en contado del agua, e impiden que se sature. En 
una atmósfera húmeda, la vaporización será más bien lenta, pues la ve­
locidad de ésta depende de las diferencias de tensiones de vapor del agua 
y de la atmósfera en contacto. En una atmósfera saturada, la vaporiza­
ción es nula.

Para acelerar la vaporización colocaremos el cristalizador con agua a 
la mayor temperatura posible, en un ambiente seco, o mejor aún en el 
vacío; o sino también en un ambiente continuamente renovado, por ejem­
plo, en una corriente de aire. En el laboratorio se usan a diario estas in­
dicaciones, para concentrar líquidos, desecar órganos, etc.

El enfriamiento producido por las corrientes de aire, la eficacia de los 
ventiladores, se debe al frío producido por evaporación. La corriente de 
aire acelera la evaporación, y ésta so produce con absorción, de calor, calor 
que lo retira el agua de los cuerpos en cuyo contacto se halla. El sudor 
• pie nos cubre el cuerpo en,verano, constituye, pues, una defensa natural 
contra la excesiva temperatura ambiente, y por eso se sufre menos de calor 
en los climas secos que en los húmedos. Igualmente, el calor seco es mu­
cho más tolerado por los organismos que el calor húmedo. Después del 
baño, cuando tenemos el cuerpo húmedo, es mayor el frío que sentimos, 
que cuando estábamos sumergidos en el agua fría, etc.

Recíprocamente, para evitar la e vaporización, nos pondremos en Jas 
condiciones opuestas : baja temperatura, ambiente saturado, la renovación 
escasa o nula. Para evitar el enfriamiento de un líquido, además de su ais- 
lación térmica, lo pondremos en condiciones de que no se evapore. Una 
delgada capa superficial de paralina líquida, aceite, etc., evita la evapora­
ción y por eso es que ciertos líquidos (caldo con capa de grasa sobrena­
dante, leche con nata, etc.), se enfrían más lentamente. En estos casos 
conviene soplar no sobre el líquido, sino en su seno, valiéndonos de un 
tubo, bombilla, etc.

Cuando la tensión de vapor de un líquido es igual o ligeramente supe­
rior a la presión que soporta, se produce una evaporación brusca, deno­



minada ebullición. Esta se caracteriza porque el vapor se desprende no solo 
déla superficie libre, sino también de las superficies en contacto con las 
paredes del recipiente y aún del seno del liquido mismo. Cuando observa­
mos esta operación tumultuosa, cuando se produce la ebullición, decimos 
vulgarmente que el líquido hierve. El punió de ebullición de un líquido es, 
por lo tanto, la temperatura a la cual su tensión de vapor es igual a la 
presión que soporta. El punto de ebullición no es una constante para 
cada liquido, pues depende de la presión que soporte. Pero existe la con­
vención, de <pie cuando no se indique nada especialmente, los punios de 
ebullición comúnmente expresados se refieren a los líquidos sometidos a 
la presión de una atmósfera. En estas condiciones el punto de ebullición 
es constante.

De todo lo dicho deduciremos sin mayor esfuerzo, las conocidas leyes 
de la ebullición, consignadas en todos los tratados elementales de física.

a) El punto de ebullición es una constante para cada líquido (conside­
rado a la presión atmosférica) ;

b) El punto de ebullición puede variar, si varía la presión atmosférica. 
A mayor presión, mayor punto de ebullición e inversamente;

c) Mientras dure la ebullición, la temperatura del líquido se mantiene 
constante (temperatura de equilibrio líquido-vapor a la presión considerada);

d) Todo líquido al evaporarse consume una cierta cantidad de calor de­
nominada calor latente de vaporización.

\ continuación damos un cuadro con puntos de ebullición de algunas 
substancias, determinados a la presión normal de una atmósfera :

Puntos de ebullición de algunas substancias a la presión de 760 nun. Hg. (1)
Grados

Hidrógeno....................................— 202.6
Nitrógeno . . ........................... —■ 195.7
Oxido de carbono.......................— igo.—
Oxígeno........................................ — 182.8
Hidrógeno sulfurado .... — 60.3
Cloro........................................ — 33.6
Anhídrido sulfuroso .... 10.—
Cloruro de etilo........................... -I- j'|.—

G vados

Eter etílico .... ■ ■ ■ + 34-6
Acetona.................. 56.7
Bromo...................... 58.7
Cloroformo .... (ii.—
Alcohol metílico................... 64.7

! Alcohol etílico....................... 78.4
Agua................................... 100.—
Todo........................................ i85.3
Azufre................................... 444-—
Mercurio............................... 337.—
Zinc........................................ 920.—
Plomo................................... 1025.—•
Estaño................................... 2270.—
Hierro................................... 245o.—

(1) Datos sacados de la citada obra de Lindolt- Bokxstein, Physikalisch- Cheinische Tabellen.



La licuación o licuefacción es el proceso inverso a la evaporación o vapo­
rización, y consiste por lo tanto en el pase del estado gaseoso al líquido. 
Debemos hablar aquí dos palabras referente a la licuefacción de los gases, 
y a la diferencia que se puede establecer entre gases y vapores.

El gráfico de equilibrio líquido-vapor, presenta una forma semejante 
para todos los cuerpos y él nos demuestra que, a partir de un gas o va­
por, varios son los caminos posibles para transformarlo en líquido, para 
introducirlo en la zona líquida.

Supongamos tener un gas a la presión 1^ y temperatura Para licuar­
lo podremos : enfriarlo continuamente sin variar su presión; al llegar a la

temperatura se producirá la licuación. Vumentarla presión, sin enfriar­
lo ; al alcanzar la presión P„ el gas se licúa. O finalmente producir las dos 
variaciones simultáneamente, es decir, comprimir y enfriar el gas. Para 
un punto P3/'", que no requiere ni tanta presión ni tanto enfriamiento 
como en los casos anteriores, habremos conseguido la licuación. De estos 
tres métodos nos valemos para producir la licuación de los gases.

Pito no siempre podremos seguir cualquiera de los tres caminos señala­
dos, indistintamente. La experiencia demuestra que para cada gas existe 
una temperatura límite, por arriba de la cual es imposible licuarlo, por 
más elevadas que sean las presiones que se le ejerzan. \ esta temperatura 
se la ha llamado punto critico, y para mayores valores, no existe el estado 
líquido de dicho cuerpo.



lie aquí algunos puntos críticos :

Grados 
bajo cero

Helio...........................................268
Hidrógeno........................... 2/11
Nitrógeno................................ i.'|(5
Oxido de carbono . . . . j'jo
Oxígeno..................................... ii<S
Oxido azólico............................ qG

Grados 
bajo cero

Anhídrido carbónico ... 3i
Etano........................................ 35
Acetileno.......................................3"
Acido sulfhídrico .... 100
Anhídrido sulfuroso . . . 15"
Cloro...........................................!$(>

que enfriarlos por debajo de su punto crítico y recién entonces podremos 
seguir indistintamente cualquiera de los tres caminos señalados para al­
canzar la zona líquida.

La curva de equilibrio líquido-vapor termina por lo tanto en su inter­
sección con la paralela al eje de las presiones correspondientes al valor de 
la temperatura crítica. \ la derecha de esta línea no existe el estado líqui­
do ; es imposible licuar un gas por simple presión. \ su izquierda, en 
cambio, es posible licuarlo por simple presión. La diferencia que se reco­
noce entre gas y vapor reside en que el cuerpo considerado esté a mayor o 
menor temperatura de su punto crítico. \ un gas no se le licúa por simple 
presión, a un vapor sí. Como se ve, se trata de una división convencional, 
que no siempre concuerda con el uso que habitualmente hacemos de di­



dios vocablos. Decimos que GO,, SO,. SV,, G,, II,, etc., son gases, 
y deberíamos decir que son vapores, considerando que hablamos refirién­
donos a la temperatura ambiente v que el [imito critico de estos cuerpos es 
mayor que 3i°.

\ntes de abandonar el estudio del equilibrio líquido-vapor, para consi­
derar los otros equilibrios posibles, deseo ocuparme de un factor de acción 
que desempeña gran papel en los fenómenos biológicos y que tiene su 
marcada influencia en la tensión superficial a las fuerzas capilares.

Consideremos el recipiente \ completamente cerrado, conteniendo una 
cantidad de líquido en el que está introducido verticalmente un tubo capi­
lar. Cuando se establezca el equilibrio del sistema, tendremos en el reci­

piente el líquido, la atmósfera de vapor saturado, y la columna líquida 
ascendida por el capilar que forma en su extremo superior un menisco 
cóncavo.

En todo medio Huido — líquido o gas — en equilibrio, la presión varía 
con la altura considerada, siendo constante solamente en los puntos de 
cada plano horizontal. En forma exagerada se evidencia bien esto, en los 
distintos valores que toma la presión atmosférica para las distintas alturas 
que se consideren. Las variaciones de presión dependen, no solo de las di­
ferencias de alturas, sino también de la densidad del Huido. Si P y P' son 
las presiones en dos puntos de un Huido en equilibrio de densidad d, y 
cuya diferencia de altura es h, se verifica cpie

P —P' = M ( i )
Si /i es muy grande, d corresponde al valor de la densidad del fluido a 

lo largo de la diferencia de la altura h.
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Recordaré adenitis que todo líquido en equilibrio con su vapor debe te­
ner una tensión de vapor igual a la presión del vapor en contacto con su 
superficie libre.

De esto deducimos que el líquido contenido en el capilar tiene una me­
nor tensión de vapor que el líquido del vaso, y lanío menor será esta ten­
sión cuanto mayor sea el ascenso capilar.

Por la ley dejurin, se sabe que el ascenso capilar h es proporcional a 
la constante capilar x, e inversamente proporcional al radio r del tubo y a 
la densidad D del líquido

/■D'
Pero la fórmula (i) nos da 

d
de donde

/I)

o finalmente

P' = ——. 
/• D

La diferencia de tensión de vapor de un líquido considerado fuera o 
dentro de un tubo capilar es proporcional a la tensión supercial del líqui­
do, inversamente proporcional al radio del tubo y depende también de la 
relación existente entre las densidades de los estados de vapor y líquido.

Si en vez de considerar un liquido que asciende en el capilar hubiéra­
mos experimentado con un líquido que no lo moja y, por lo tanto, sufre 
una depresión en él, formando un menisco convexo, análogo razonamien­
to nos conducirá a establecer que en este caso el líquido dentro del capilar 
tiene mayor tensión di' vapor que fuera de él. y la diferencia será tanto 
mayor cuanto menor sea el diámetro del capilar, es decir, cuanto mayor 
sea la depresión que sufra su nivel. La misma fórmula ya establecida nos 
dará el valor del aumento de la tensión de vapor del líquido dentro del 
capilar.

Pero como la única diferencia (pie presentan las superficies de los líqui­
dos, donde se manifiesta la tensión de vapor, es una forma plana, esfero- 
cóncava o esfero-convexa, vemos que es esta forma de la superficie, su ra­
dio de curvatura y signo (positivo para las convexas, negativo para las 
cóncavas), la que determina la variación de la tensión de vapor.



Las gotas líquidas, que presentan en su totalidad superficies esféricas 
convexas, tienen mayor tensión de vapor que el misino líquido considerado 
en un vaso a superficie plana, y aquella tensión será tanto mayor cuanto 
más pequeñas sean las gotas consideradas. Los líquidos contenidos en pe­
queñísimos recipientes, o que están en pequeños volúmenes (células, vasos 
capilares, líquidos intersticiales, emulsiones, etc.) tendrán siempre mayor 
tensión de vapor que los mismos líquidos, considerados en grandes masas, 
a la misma temperatura.

La curva de tensión de vapor de las gotas líquidas no coincide, por lo 
tanto, con las curvas que hemos trazado. Son paralelas a éstas y desplaza­
das hacia arriba (mayores tensiones para las mismas temperaturas) y tanto 
más cuanto más pequeñas sean las gotas.

En este fenómeno se funda, por ejemplo, el hecho de que colocando va­
rias gotas de un líquido en un vaso cerrado, las gotas más pequeñas (de 
mayor tensión) se evaporan y, en cambio, se engrosan las grandes (de me­
nor tensión); en otras palabras, se produce una verdadera destilación de 
gotas chicas hacia las grandes y se establece el equilibrio recién cuando 
queda una sola gota grande, o varias gotas de igual tamaño.

Estos fenómenos capilares tienen importancia cuando se estudia la tem­
peratura de congelación de los tejidos — por las razones (pie más adelante 
veremos — y, por lo tanto, la resistencia al frío de los seres organizados. 
Vdemás conduce a conclusiones muy interesantes referentes a solubilidad, 
estabilidad de las soluciones coloidales, etc.

Pasemos a estudiar ahora el desequilibrio entre el hielo y el vapor de 
agua. Si mi el experimento correspondiente a la figura i hubiéramos colo­
cado en el interior de A un trozo de hielo en vez de agua líquida, colocán­
donos además dentro de ciertos límites de temperaturas, idéntica cosa 
hubiéramos observado a la ya descripta. El lóelo llene tensiones de vapor 
características para cada temperatura, valores que consignamos en el si­
guiente cuadro:

Valores de las tensiones de vapor del hielo (i)
min. Ilg. inm. Hg

89o. . O.OOOO8 (1) — 60o. . 0.008
79° ■ • 0.00043 — 55° . . 0.016
70o. . O.OO18 (0 — 5o° . . o.o33
()5°. . o.oo3 — 45° . . 0. o5 2

(i) Valores determinados experimentalmente por Wernicke y Sordelli, en Anales de la So­
ciedad química argentina, (t. IV, pág. 5i), 1916.

Los valores restantes son determinados por Schecl y I tense (Tablas Landret Borns- 
tein, 19.10).
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mm. Hg. mm. Hg.

— /|O° . . . . 0.094 ........................... i.a37
— 35° . . . . 0.163 — 10°........................... í - () ó 7
— 3o°. . . . o.a8o - 5°...........................3.009
--  25° . . oA6p 0°...........................4.57<)
— 20° . . 0.770

Representando gráficamente estos valores, se obtiene la curva represen­
tada en la figura 5. Cada punto representa las condiciones del equilibrio 
hielo-vapor, o sea la presión y temperatura a las cuales pueden subsistir 
indefinidamente el vapor de agua en presencia del hielo. Al mismo tiempo 
la curva representa los puntos de sublimación del hielo para distintas pre­
siones, es decir, las temperaturas a las cuales el hielo se volatiliza.

En la figura 5 vemos (pie la curva de equilibrio hielo-vapor divide las 
zonas, del hielo y el vapor. Podríamos ahora repetir para este caso todas 
las consideraciones que hicimos para el agua-vapor, pero no creyéndolo 
necesario, pues el lector mismo podrá hacerlas, dediquemos el tiempo y 
espacio a otras reflexiones de gran interés que nos sugerirá la observación 
simultánea de las dos curvas de equilibrio que hemos trazado y que están 
representadas en la figura 8.

Observemos ante todo que las dos curvas se corlan, lo que equivale a 
decir que en el punto de intersección correspondiente a la presión de milí­
metros y a la temperatura de grados pueden coexistir los tres estados só­
lidos, liquido y vapor en equilibrio, siendo el único que goza de esa pro­
piedad. Se lo llama «el punto triple», pues fuera de él sólo pueden existir 
cuando más dos estados en equilibrio.

Por debajo de las curvas existe la zona del vapor solamente, en cambio 
por encima de ellas se halla en una parte la zona del sólido y por otro la 
zona del liquido. Estas dos zonas deben tener definidas su parte de con­
tacto y efectivamente existe entre ellas la curva de equilibrio sólido-líqui­
do, cuyos puntos representan las presiones y temperaturas en las que el 
hielo puede estar indefinidamente en equilibrio en presencia del agua, o 
también representan los puntos de fusión del hielo para las diferentes pre­
siones. Es evidente que la curva sólido -liquido debe pasar por el punto de 
intersección de las curvas sólido-vapor y líquido-vapor, es decir, por el 
punto triple. A partir de este punto, ¿qué dirección seguirá? Para el caso 
del hielo.será una recta ligeramente inclinada hacia el eje de las presio­
nes, lo que quivale a decir que el hielo funde a menor temperatura a al­
tas presiones. Esto es debido — como más adelante veremos — a que el 
hielo disminuye de volumen al fundir. Si en cambio fuera una substancia 
que aumenta de volumen al fundir, como es el caso más general, la curva



-estaría inclinada en sentido contrario, y sólo sería vertical en el caso de 
una substancia que no variara de volumen al cambiar de estado.

Representemos ahora en un solo gráfico las tres curvas ele equilibrio y 
veamos todo lo que de él podemos deducir.

a) Sólo existe un punto P, en el cual pueden existir los tres estados de 
agregación en equilibrio. Se dice «que el sistema es invariante», pues tan 
pronto se modifique la presión o temperatura se rompe el equilibrio.

l>) Existen muchos puntos (a lo largo de las curvas), para los cuales es 
posible el equilibrio entre dos estados. Constituyen sistemas monovarian-

Fig. 8

■tes, pues es posible modificar arbitrariamente la presión o la temperatura, 
pero sólo uno de estos factores, y el equilibrio persiste.

c) Hay infinidad de puntos (fuera de las curvas) en los cuales pueden 
existir sólo un estado de agregación. Constituyen sistemas bivariantes, pues 
podemos modificar al mismo tiempo la presión y la temperatura (siempre 
debe entenderse dentro de ciertos límites), persistiendo el mismo estado 
solo.

d) Por debajo de la presión P, correspondiente al punto triple, no puede 
existir el estado líquido, pero sí los estados sólido y vapor. Así 'nos expli­
camos que a la presión atmosférica existen substancias que sólo conocemos 
al estado sólido o de vapor (substancias que subliman), pues para verlas al 
estado líquido deberíamos someterlas a mayores presiones.

e) \ bajas temperaturas sólo pueden existir los estados sólido y vapor,

REY. DE AGIl. Y 2G



y hasta temperaturas próximas del punto triple. Esta es otra razón por qué 
muchas substancias sólo nos son conocidas al estado sólido y de vapor para 
las temperaturas relativamente bajas que siempre usamos.

/) Por encima del punto critico tk sólo puede existir el estado gaseoso. 
Los pases llamados permanentes y que tan difícilmente han sido licuados 
son substancias que tienen puntos críticos muy bajos, porejemplo: lie, II, 
N, 0, etc.

En la figura 7 puede verse además que las cumas se entrecruzan en el

Fig- 9

punto triple penetrando, por ejemplo, la curva liquido-vapor en la zona 
del sólido.

Los puntos correspondientes a este último segmento de la curva corres­
ponden a falsos equilibrios, de existencia real, pero eminentemente in­
estables.

Nosotros podemos enfriar el agua por debajo de o°, producir la sobrefa- 
sión, pero sabemos que muy fácilmente provocaremos la congelación 
instantánea, Basta agitar el líquido, introducirle un cristal de hielo, etc., 
el equilibrio se rompe, transformándose el sistema en el equilibrio «es­
table» a la presión y temperatura en que se experimenta.

Si consideramos una transformación a la presión atmosférica y con 
absorción constante de calor, a partir de 100o bajo cero, o sea a partir de 
hielo, en el caso del agua, este calentamiento continuo producirá variacio- 



nos térmicas que dependerían de los calores específicos del cuerpo y de los 
cambios de estado que se produzcan.

Al pasar de— ioo°’a o°, supongamos experimentar sobre 1 gramo de 
hielo; éste absorberá 5o calorías, pues su calor específico es de 0.5 calo­
rías. \ o° se produce la fusión con absorción de 80 calorías, que es el calor 
latente de fusión. Para calentar el agua de o° hasta 100o consumiremos 100 
calorías, por la definición de la unidad caloría, y a 100o evaporará el agua 
con absorción de 535 calorías, que es el calor latente de vaporización. A 
partir de esta temperatura consumirá 0.5 calorías (calor específico del va­
por), asi que para llegar a 200o habrá absorbido el gramo de vapor 5o ca­
lorías. (1)

Esta transformación isobárica (a presión constante) (preda representada 
por el siguiente gráfico. (Fig. 10)

Si siguiéramos ahora la transformación isobárica en el sentido inverso, 
de 200o a 100o, recorreríamos nuevamente los mismos puntos pero en el

(i) En todos nuestros razonamientos hemos considerado como absolulamentó constantes 
los calores específicos, calores latentes, etc. y no hemos tenido en cuenta las transforma­
ciones, tpie además de los cambios de estado de agregación, pueden presentarse con los 
cambios de temperatura (alotropía, isomorfismo, etc.). Pero en un desarrollo del carácter 
elemental que tiene éste, no creo conveniente complicar tanto las cosas. Basta que sepa­
mos que en realidad las cosas pasan en una forma algo más compleja.
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sentido contrario. En vez de absorción de calor, se produciría desprendí 
miento de calor; la transformación requiria un enfriamiento continuo.

\ ohamos ahora a considerar la uilluencia de la tensión superficial en la 
tensión de vapor. Dijimos que la curva líquido-vapor ele una superficie 
convexa (golas, líquidos en pequeñas masas, etc.) corre por encima de la 
curva correspondiente al liquido con superficie plana y por debajo la curva 
de superficie cóncava. Habrá por lo tanto un desplazamiento del punto Iri 
pie y también de las otras curvas de equilibrio y en el sentido de (fue los lí­
quidos de superficie libre convexa congelarán y hervirán a menor tempe­
ratura, los de superficie cóncava a mayor temperatura, que el mismo líquido 
con superficie libre plana.

Los líquidos contenidos en células, capilares, espacios delgados, (fue 
forman gotas, etc., congelan a temperaturas tanto más bajas cuanto más 
reducidos sean sus volúmenes, cuanto mayor sea su curvatura. Este es un 
factor importante en Ja resistencia a la congelación de los tejidos y es una 
causa de error en el estudio tonomélrico (crioscopio. ebulloscopio) de los 
contenidos celulares.

Deberíamos aún estudiar los desplazamientos del equilibrio, o sea el cé­
lebre principio de Le Chatelier-Braun. Este principio tiene una aplicación 
universal, para cualquier equilibrio físico o químico y permite prever el 
sentido de la modificación del sistema cuando varía uno de los factores de 
acción. Dejaremos este interesante estudio para un próximo articulo en el 
(pie trataremos la Regla de las fases, para lo que ya tenemos mucho, ade­
lantado con lo hasta ahora dicho.

Buenos Aires, mayo de 1922.



Kplicación del barro para casas de campo

Pon EL incexleuo OTTOMAR SCHUTEDEL

Profesor de la Facultad de Agricultura y Ganadería de Corrientes

La inmensa revolución económica, que se desarrolló en Alemania duran­
te los años pasados, como consecuencia de la guerra mundial, penetró en 
todas las arlerias de su vida pública.

Se ha dicho que el consumo de hierro de un pueblo, por habitante, re­
fleja directamente su progreso y cu llura en general. Según mieslro enten­
der debe extenderse la frase también sobre el carbón, pues tal vez más que 
el gasto mismo es la elaboración del hierro un indicio sobre el estado del 
desarrollo de un pueblo. El consumo de hierro y carbón, en kilogramos 
por cabeza de la población, revela claramente las condiciones de vida de un 
pueblo, en comparación con otros.

La posesión de hierro v carbón facilitó al pueblo alemán su alto vuelo 
industrial. La posesión de hierro y carbón era uno de los móviles materia­
les— tal vez el más importante—, de los que arrastraron a los pueblos a 
la guerra.

Vlemania, despojada después de la guerra de gran parle de su riqueza 
natural en carbón y fierro, sintió pronto los efectos de la falla de eslas ma­
terias en luda su vida económica y cultural. Por la falta de carbón, los al­
tos hornos. las fábricas, los hornos para cal, cemento, ladrillos, vidrio, tu­
vieron que reducir su producción: los materiales de conslrucció.n empeza­
ron a escasear y en consecuencia subieron sus precios.

La edificación con los medios usuales se hizo difícil, por la falla de car­
bón. Pero la necesidad apremiante es siempre una madre creadora y en 
cuentra finalmente los medios para salvar los obstáculos que surgen. Para 
combatirlas carencia de las habitaciones, que dificultó mucho la vida en 
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Vlemaniaen los últimos años, tuvieron que recurrir a los métodos antiguos 
de construcción con el barro, los que significan, al primer momento, un 
enorme retroceso en el sentido técnico.

Hacen tres siglos que \lemania pasó por una situación parecida. La 
guerra de treinta años había diezmado y empobrecido su población y ésta 
tuvo (pie recurrir entonces también a los métodos primitivos para edificar. 
Surgieron en aquella época casas de barro, las cuales, lejos de poder ser 
consideradas casuchas, sirven en la actualidad, vale decir después de tres­
cientos años, como testigos importantes y como pruebas del posible desa­
rrollo de este método de construcción.

Grandes casas, amplias, de dos o más pisos fueron ejecutadas y resis­
tieron a las influencias de los tiempos y a las tempestades.

Hasta seis mil años atrás pueden seguirse las construcciones de barro, 
y el hecho de (pie algunas de ellas se presentan hoy todavía en un estado 
de excelente conservación (ejemplo : Pirámide de Xsyches, 3ooo años an­
te Cr.) es prueba elocuente de las buenísimas condiciones de su ejecución. 
Cimientos de tales obras, ejecutados también en barro, no obstante su eje­
cución cerca del nivel del agua freática (templo Esaglia, Babylonia) de­
muestran todavía un estado tan bueno, (pie efectivamente llama la atención.

Se ha constatado que en una torre babilónica el material de construc­
ción, (pie era barro, o mejor dicho tierra arcillo-arenosa, trabajaba hasta 
10 kilogramos por centímetro cuadrado, valor que hoy día sólo se admi­
te para construcciones de ladrillos cocidos en buena mezcla de cal.

ICnemos (pie suponer que los ingenieros y arquitectos de la antigüe­
dad lian adquirido poco a poco conocimientos especiales en la aplicación 
de las tierras arcillosas \ (pie ellos han llegado más larde a olvidarse otra 
vez, como también pasó con el hormigón. Este era ya conocido por los an 
liguos romanos y, sin embargo, fué después olvidado durante siglos.

Revoluciones político-económicas, como la (pie si' desarrolló después de 
la guerra en Europa, hacen sentir sus efectos en todo sentido.

Traen como consecuencia la supresión de métodos técnicos de trabajo y 
su olvido temporario y hacen surgir o resurgir otros, (pie corresponden me­
jor a la situación cambiada. Vsí es (pie después de siglos de progreso en el 
material cocido, se sintió en Alemania inesperadamente la necesidad impe­
riosa de aprovechar el material arcillo-arenoso en su estado primitivo, estu­
diándose para tal fin las obras de arquitectura antigua y buscando el cami­
no para mejorar el material por todos los medios técnicos.

Desdi'el año 1919 se lia trabajado febrilmente en aquel país para recu­
perar los conocimientos olvidados sobre la materia.

\o debe extrañarse que al principio se registraron con relativa frecuencia 
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fracasos, ocasionados en primcr lugar por lluvias torrenciales .durante la eje­
cución, lauto más, cuando la necesidad obligaba a marchar a pasos rápidos 
con este sistema de construcción, sin tener como base en número suficiente 
los ensayos científicos y prácticos.

También obras ya terminadas sufrieron deterioros y derrumbamientos 
parciales, debido a la falta de conocimientos en la materia y ocasionados 
principalmente también por el efecto de lluvias torrenciales.

Pero estos mismos fracasos sirvieron de lección, como se comprende, de 
modo que muy pronto se llegaron a evitar los errores cometidos y se ade­
lantó notablemente en el arle de la aplicación de la tierra arcillo-arenosa.

I.a figura i presenta una casa de dos pisos, estilo chalet, que sufrió 
un derrumbe parcial, debido a la socavación y destrucción de los cimientos 
de barro durante una fuerte lluvia.

Vun cuando tenemos en la figura i el ejemplo de un fracaso, ella de­
muestra por otra partí* elocuentemente el impulso, con que se iniciaron en 
\lemania las construcciones de barro, pues apenas que la aplicación había 
salido de los primeros ensayos, aparecieron construcciones de cierta impor­
tancia, las que demostraron que el fracaso había servido de maestro.

Pronto se supo mejorar la ejecución de modo que ya durante el año 1920 
pusieron de relieve un paso marcado hacia adelante. Disminuyeron muy 
notablemente los casos caracterizados por una deficiencia en los conocí 
mienlos do la materia y aparecieron rápidamente edificios, que efectiva* 
mente pueden llamar la atención tanto por la estética, como por las bue­
nas condiciones de resistencia que ofrecen.
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Fig- 2. —Casa de 3 pisos, ejecutada en 1920 en barro pisonado. Relian, Alemania

l’ig. 3. — Casa de 2 pisos, parte en adobes y parte en barro pisonado
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Las figuras 2, 3 y 4 presentan algunos ejemplos de casas de barro, eje­
cutadas en 1920 en Alemania. Ellas son exponentes del progreso sorpren­
dente realizado con este principio de construcción.

Los esfuerzos que se han hecho y que se hacen todavía en aquel país 
merecen ser observados y estudiados con atención, pues la aplicación ven­
tajosa y justa de los materiales arcilla y madera interesa muy especialmen­
te en vastas regiones de la República Argentina, en que el uso de los ladri­
llos cocidos, cal y cemento está restringido, por lo general, a los pueblos 
y sus alrededores inmediatos.

Fig. 4- — Colonia Bluinenthal, Bromen.

EL MATERIAL PARA LAS CONSTRUCCIONES DE BARRO

Las condiciones, que debe llenar un material para la edificación, están 
relacionadas con su resistencia contra el efecto de las fuerzas (cargas) y 
contra la intemperie; además también con la posibilidad de una elabora­
ción fácil y con sus cualidades con referencia a la conductibilidad del calor.

La materia prima para los ladrillos cocidos, cuyas cualidades responden 
bien a las exigencias establecidas, es la tierra arcillo-arenosa. Ella es el 
producto de la descomposición meteórica de rocas diversas.

La materia fundamental para la formación de las arcillas es la alúmina 
o sea el óxido de aluminio. La tierra apta para la fabricación de los ladri­
llos se compone generalmente di' arcilla con arena silícea (arcilla pura con 
anhídrido silícico), óxido de hierro, óxidos metálicos, cal. magnesia y 
álcalis.

El color de las arcillas varía con las substancias, que contienen. La cal 
determina el color gris; materias bituminosas (humus o substancias carbo­
nosas) dan los colores desde el gris basta el negro. El óxido de hierro da 



a las arcillas la coloración roja, el óxido de hierro hidratado, amarilla; 
el ácidb sulfúrico, azul obscura.

Debido a la energía gastada, o sea del calor aplicado durante la co­
chura de los ladrillos crudos en el horno, se desarrolla un proceso quí­
mico, del cual resulta mejor unión de las diferentes substancias por la 
acción de la cal, y como consecuencia, mayor resistencia del material.

Suprimida la acción del calor artificial, caso que se presenta en la 
aplicación de. la tierra arcillo-arenosa para construcciones de barro, la 
unión de las substancias se reduce a una cohesión y adhesión por medio 
de las partículas arcillosas. Pero existe también la posibilidad de una ac­
ción química, siempre que se proceda a una mezcla intensa de las subs­
tancias que forman el barro. Tal vez se explican así los resultados exce­
lentes que se han obtenido con respecto a la resistencia de algunas clases 
de tierras arcillo-arenosas.

La posibilidad de su explotación, varía según la composición y las can­
tidades de las diferentes substancias, que la tierra mencionada contiene.

Las tierras que se distinguen por un porcentaje elevado de sustancias 
arcillosas, son aptas para la fabricación de productos refractarios. Las 
arcillas más puras.las tenemos en el valioso caolín.

Pueden dividirse las arcillas esencialmente en dos clases: las arcillas 
grasas y las arcillas magras.

Las arcillas grasas son muy plásticas. Preparadas convenientemente, se 
las puede estirar, ensanchar y arrollar. La arcilla tiene la propiedad de 
la contracción durante el proceso del secamiento o de la cochura, es de­
cir, la materia reduce su volumen.

Cuando la desecación es rápida, las piezas se rajan y se deforman de­
bido a la contracción, la cual puede ser desigual para diferentes puntos, 
a consecuencia de la desigualdad de mezcla de las diferentes substancias. 
La propiedad de contraerse es más pronunciada en las tierras arcillosas 
grasas, las cuales sirven por consiguiente para la industria fina.

Las tierras arcillosas magras, al disecarse no se contraen tanto como 
las grasas. Lilas sirven pues, para la elaboración de los ladrillos. Como 
medio desgrasante, sirve principalmente la arena, la cual, agregada en 
cantidad suficiente a las tierras arcillosas grasas, las reduce a magras.

La calidad del material para Jas construcciones de barro, es luego de­
terminada esencialmente por las dos substancias: arcilla y arena. La ar­
cilla, es la substancia que asegura la cohesión y adhesión y aumenta por 
consiguiente la resistencia. La arena disminuye la contracción y evita pol­
lo tanto la formación de rajaduras, grietas etc.

Para darse una idea sobre la contracción que experimentan la arcilla y 



la arcilla mezclada con arena, conviene lijarse en los resultados que pre­
sentamos en los dos cuadros siguientes y que se obtuvieron por una serie 
de experimentos.

CUADRO I

Contracción con respecto 
a la longitud primitiva 

después de

Un día..................
Dos días.................
Cinco días............

Arcilla pura

o. o.o85
0.02 IO

o.o3oo

Arcilla con arena mezclada en la 
proporción

o,oo33 
O.OO8/| 
0.0093

1 : 3

0.0022 
o.oo34 
0.oo3 7

Contracción con respecto

CU\DR0 II

Arcilla mezclada con arena en la

a la extensión longitudinal Arcilla pura propor ‘ion

primitiva después de

1 n día.................... o.oo84 0.0049
1 : 3

O.OOI4
Tres días................. 0.0253 0.0078 0.0020
Seis días................ o.o338 0.0089 O.OO27

Ocho días............... ' o. o3 (> 0.0090 O.0028
Diez días................. o.o35i 0.0090 0.0028
Catorce días.......... o. o35.2 0.0090 0.0028

Los cuadros revelan claramente la gran influencia que tiene la arena 
sobre la disminución de la contracción. Después de siete días más o me­
nos, puede considerarse la contracción como prácticamente terminada y 
el coeficiente de contracción para arcilla con arena, mezcla i'3. es, des­
pués de este tiempo, por lo mínimo como la décima o doceava parle de 
la que resultaría en la arcilla pura.

Muy diferentes ban sido los resultados obtenidos por los experimentos 
de resistencia. \o cabe duda de que la composición de la tierra y la cla­
se de las substancias arcillosas tienen una influencia esencial, pero basta 
abora no se han hecho los ensayos científicos en número suficiente para 
que pudiera pronunciarse con exactitud al respecto.

Vun cuando en algunos casos se ban registrado excepciones muy nota­
bles, puede tomarse como base los datos siguientes que se refieren a la­
drillos crudos (adobes) a las cuatro semanas de su fabricación.

Clase de la tierra
Resistencia 

contra presión 
en kg. cm2

Tierra arcillosa (grasa)................................................. 3i
Tierra arcillosa arenosa mezcla i : 3.......................... 19
Tierra arcillosa arenosa mezcla i : i 1/„.................. 6,5
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Estos resultados se obtuvieron con adobes comunes, hechos a mano. 
Pisonando los adobes en los moldes con pisones de madera resultaron 
las siguientes cifras de resistencia :

Resistencia
Clase de la tierra contra presión

en kg./cm2
Tierra arcillosa (grasa) ................................................. 38
Tierra arcillo - arenosa mezcla 1 : 1 1/„...................... 1.4
Tierra arcillo - arenosa mezcla 1 : 3 .......................... 11

Estos resultados demuestran el efecto favorable del trabajo de pisón, al 
tratarse de tierra arcillosa magra (mezcla i(3), y además se ve con clari­
dad que la resistencia del barro secado es suficiente para edificar casas de 
dos pisos por lo menos.

Vceptándose una profundidad media, o sea un ancho de las piezas, de 
más o menos cuatro metros, podría calcularse por piso con una carga 

4
de . 3oo — 600 kg. por metro lineal de pared y piso.

Igual carga puede aceptarse para el techo.
Ejecutándose la pared de la planta baja con 4b centímetros de espesor, 

la del primer piso con ,3o centímetros y calculando con 3,5 metros de al­
tura por piso resulta la carga sobre un metro lineal del cimiento

3.6oo(o,45-|-o,3), 3,5, i8oo = 65a5 kg.
y por consiguiente tendríamos en este caso una presión en la pared so­
bre el cimiento de

65a5
—— = i/|.> kg. por cm- 

100.40

EL ANÁLISIS DE LA TIERRA ARCILLO-ARENOSA

Mientras que el análisis de la tierra para la fabricación de los ladrillos 
cocidos debe comprender todas las substancias que la materia prima con­
tiene, el análisis de la tierra destinada para construcciones de barro, no 
necesita extenderse sino sobre las cantidades de las dos substancias : ar­
cilla y arena.

Este análisis se puede efectuar por el aparato de separación sistema 
« Ivopetzky » (fig. 5), el cual, como se sabe, consiste en 4 recipientes cilin­
dricos, ipie se encuentran en comunicación por caños flexibles. ■

Los diámetros de los cilindros I, II, 111 y IA están en la proporción de

11 ,ao " 3,54 ‘ 1,89 ’1.

Introduciéndose en el último cilindro I\ una cantidad bien determina­
da (5o gr.) de la (ierra a analizar y haciendo pasar por el aparato, en la 



dirección de las Hechas, una cantidad determinada de agua por segundo, 
esta agua pasará por los diferentes cilindros O , 111, II y 1 con velocida­
des que están en la proporción inversa a los cuadrados de los diámetros, es 
decir en la proporción

1 . 1 . 1 
'3,6'12,5' 12 5

Fig. 5. — Aparato de separación « Kopetzky »

Regularizándose la cantidad de agua, que pasa, de manera que la velo­
cidad en el cilindro 1\ sea de 25 milímetros por segundo, lar. velocidades 
en los tubos III, 11, y 1 son de y, 2 y 0,2 milímetros respectivamente y la 
separación de las partículas terrosas se produce automáticamente en las si­
guientes clases :

Milímetros

Recipiente E, partículas del diámetro
I.

— II, - _ _
— til.
— IV. — — —

Las partículas en el recipiente E representan en su mayor parte arcilla, 
quedando así determinada la proporción entre la cantidad de arcilla y la 
de las arenas en la tierra.

Otro aparato más sencillo para el análisis la tenemos en la botella de 
« Sikorsky » (fig. 6).

ksí como se consigue con el aparato de « Kopetzky », debido a las velo­
cidades de 25, 7, 2 y 0,2 milímetros por segundo, una separación de las 
arenas, que se produce alrededor de los diámetros respectivos de 0,2, 0,1 
o,o5 y 0,01 milímetros de las’ partículas, así también puede establecer-



se para las mismas categorías de arena velocidades de sedimentación, cu­
yos valores límites deben coincidir con aquellas velocidades del chorro de 
agua, el que arrasta las arenas.

Luí "O establecimos el siguiente cuadro :

Materia terrosa

Partículas del diámetro de o,oí mm.................. o,a mm/seg.
I. Partículas del diámetro de o,o5 mm................. a,o
I. Partículas del diámetro de 0,10 mm................ 7,0

I . Partículas del diámetro de o,30 mm.....................a5,o —

La hotel] i «Sikorsky», es ejecutada de acuerdo con las medidas indi­
cadas en la figura 6 y sirve para analizar 10 gramos de tierra fina.

Introducida la tierra en la botella se agrega agua basta la altura indica­
da. Cerrada la botella se la sacude Inertemente y se la pone luego en supo­
sición normal vertical.

Dadas las medidas de la botella trancurrirán 1000 segundos, o sean 16 
minutos y 4o segundos hasta que todas las partículas del diámetro mayor 
que 0,01 milímetro han bajado desde cerca de la superficie del agua hasta 
el borde inferior de la abertura C. Después de 1000 segundos quedan 
luego suspendidas en el agua solo partículas del diámetro menor que o,oí 
milímetro, las que serán alejadas abriendo la abertura C. Se cierra de nue­
vo la abertura, restituye el agua perdida por agua limpia, se repite a sacu­
dir la botella y ponerla finalmente otra vez en su posición vertical. Des­
pués de 1000 segundos se vuelve a abrir la abertura C, para hacer salir el 
agua turbia.

Este procedimiento será repelido tantas veces, hasta que el agua quede 
limpia sobre la arena sedimentada, cuyo volumen lo indica la escala del 
tubo calibrado.

La arena sedimentada comprende todas las partículas del diámetro 
mayor que o,oí milímetro. De la misma manera se procede luego redu-



cicnclo simplemente el tiempo de sedimentación a 100 segundos. Después 
de algunas operaciones quedará limpia el agua, lo que indicada separa­
ción terminada de todos las partículas de los diámetros de o,oí a o,o5 
milímetros, quedando en el tubo calibrado la arena de granos mayores de 
o,o5 milímetro.

200 .
Las operaciones repelidas después con-----= 20,5 segundos permiten la

7

sedimentación de los granos mayores de o,i milímetro, es decir se consi­
gue la separación de las partículas de diámetros entre o,o5 y o,io milíme­
tro. i finalmente, con 8 segundos de tiempo de sedimentación se obtiene 
como residuo en el tubo calibrado las arenas del diámetro mayor de 0,20 
milímetro, habiéndose luego separado por la abertura las del diámetro de 
0,10 a 0,20 milímetros. Délas diferencias de los volúmenes, constatadas 
en la escala del tubito graduado inferior, puede calcularse fácilmente el 
peso'de las arenas clasificadas a base de los siguientes pesos específicos :

Gramos

Polvo (0,01 a o,o5 mm.)....................................... i cm3 = 1.828
Arena muy fina (o,o5 a 0,10 mm.)...................... 1 cm3 = 1,448
Arena fina (0,10 a 0,20 mm.)............................... 1 cm3 = 1,5i5
Arena mediana (mayor cpie 0,2 mm.).................... 1 cm3 = 1,612

Los procedimientos por medio del aparato de « Kopetzky » o de la bote­
lla de « Sikorsky » no son sin embargo muy recomendables en el presente 
caso, en el cual no se trata sino conocer la proporción de las sustancias ar­
cilla y arena con suficiente aproximación. Basta para el fin expresado un 
vaso cilindrico de vidrio, que tenga aberturas en diferentes alturas, como 
lo demuestra la figura 7. Las aberturas pueden cerrárselas por corchos.



El procedimiento a aplicar con este vaso, se lia basado en el mismo prin­
cipio, que rige para la botella de « Sikorsky ». Se introduce en el cilindro 
una pequeña, pero determinada cantidad de la tierra a analizar. Se agrega 
agua en cantidad suficiente para que la tierra quede bien diluida. Después 
de cerrado el cilindro se le agita fuertemente y luego se le deja en reposo 
para que se depositen las sustancias terrosas.

La sedimentación sucede, como sabemos, con diferentes velocidades 
para los granitos de difentes diámetros. De acuerdo con esto puede luego 
procederse, abriendo después de algún tiempo de reposo la abertura lateral 
más cercana a la superficie del líquido.

Cerrada de nuevo la abertura, restituida el agua salida y sacudido el 
vaso otra vez, se abre después de un tiempo la misma salida o la siguiente 
inferior para hacer salir el agua con las materias no sedimentadas aun.

Ajustándose algo a las velocidades de sedimentación arriba menciona­
das, se puede separar así poco a poco las partículas finas arcillosas, que­
dando finalmente en el recipiente las arenas.

LA PREPARACIÓN DE LA TIERRA ARCII.LO-ARENOSA PARA LA EDIFICACIÓN

La tierra arcillo-arenosa,'apta para la edificación debe tener las dos sus­
tancias, arcilla y arena, en una proporción adecuada y debe presentarse 
además en cierto estado de humedad bien determinado, a fin de tener la 
plasticidad necesaria para la elaboración.

La proporción entre las cantidades do arcilla y arena será determinada 
según uno de los procedimientos descritos. En caso que la tierra resulta­
ra demasiado grasa podría agregarse el medio desgrasante (arena) en la 
cantidad necesaria. La tierra tiene el grado justo de humedad, cuando 
puede moldeársela por la mano sin que escurra agua de la superficie. 
Lna pala de puntear debe poderse sacar de la tierra apta, sin que queda­
ran pegadas a ella partes terrosas.

En caso que la tierra presentara demasiada humedad, se la debo secar 
bajo sombra hasta el grado deseado. Tierra seca será mojada. Por lo ge­
neral, la tierra arcillo-arenosa, o sea el barro arcilloso, tiene en sus yaci­
mientos naturales el grado de humedad requerido.

La tierra, cuyo análisis cuantitativo y grado de humedad sean de acuer­
do con lo expuesto, será luego sometida a un intenso proceso de amasa­
miento, aprovechándose para tal fin caballos, o también hombres, que 
pisonen con los pies continuamente el barro, el cual al mismo tiempo 
.será revuelto con palas anchas.
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Muchas veces se construye una plataforma circular de madera, en cuyo 
centro está un poste vertical. Un caballo, atado al poste por una soga, 
da vueltas alrededor de él. listando la soga lijada con el poste, ella se 
arrolla en él y poco a poco se acorta la distancia entre poste y caballo, 
vale decir; el caballo describe al andar alrededor del poste una curva es­
piral. Cuando la distancia del caballo al poste ya sea muy corta, se hace 
caminar el caballo en sentido contrario, desandando lo andado. Así se 
desarrolla otra vez la soga. De este modo se seguirá hasta que la masa 
esté uniformemente amasada y no presente ya ninguna parte bulbosa.

Durante el amasamiento debe agregarse paja fina, espartillo, viruta 
seca, cortado todo en pedacitos de 6 a 7 centímetros de largo. Estos ele­
mentos son considerados como muy adecuados, por cuanto sus calidades 
de capilaridad favorecen la desecación rápida y uniforme. Al mismo tiem­
po obran a manera de ligazón dentro del barro, dificultando así la for­
mación de rajaduras; en cambio, sin embargo, disminuyen algo la re­
sistencia del material.

Para aumentar la resistencia, se ha empleado con éxito en Lorena, 
piedra calcárea finamente molida y mezclada con el barro.

En los distritos rurales son considerados como medios para mejorar el 
barro, en lo que se refiere a su dureza y resistencia : la sangre de bueyes, 
además estiércol y orina del ganado vacuno. En algunas regiones se pre­
fiere el estiércol de caballos. Estos medios son conocidos por tradición, 
pero se ignora el proceso químico que probablemente causa el mejora­
miento.

Lo mismo sucede con el material sacado de los montículos hechos por 
los termites. En los trópicos se agrega este material con éxito a la mez­
cla destinada para revocar las casas de barro.

Actualmente se hacen en Alemania ensayos con referencia a ciertas subs­
tancias y productos químicos, los cuales, agregados al barro, deben me­
jorar notablemente su dureza y resistencia. Estos ensayos han dado, en 
parte, resultados satisfactorios, pero es necesario ampliarlos y esperar 
mas tiempo, hasta que pueda pronunciarse terminantemente con respecto 
al efecto de ellos.

LOS SISTEMAS DE CONSTRUCCION

El barro debidamente preparado ofrece la posibilidad de su empleo en 
la construcción de diferentes maneras.

El sistema más adecuado es indudablemente el de las paredes apisona­
das. Este sistema de ejecución requiere sin embargo cofrajes, consistentes 
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en tablones, puntales, travesañas y el anclaje correspondiente. La ejecu­
ción de construcciones de barro pisoneado es luego ligado a la existencia 
de estos elementos o a la posibilidad de su fácil preparación. Al mismo 
tiempo se requieren ciertos conocimientos de la materia en general por 
parte de los obreros, pues una deficiencia en el trabajo tiene como con­
secuencia una disminución de la resistencia. Si bien las construcciones de 
barro apisonado representan el verdadero principio de ejecución para el

barro, la necesidad de los elementos de cofraje es razón sobrada para que 
este sistema de ejecución solo pueda entrar en el marco de la discusión 
para regiones, en que el uso del cofraje puede repetirse fácilmente para 
otras construcciones similares, pues a no ser asi, el costo del cofraje se 
reflejaría notablemente en el costo de la obra misma.

Otro sistema de ejecución lo tenemos en la construcción mixta, en que 
se construye un esqueleto de madera, que luego será llenado con barro. 
El esqueleto de madera será ejecutado de manera que facilite después la 
colocación de tablones laterales de cofraje. La figura 8 muestra claramen­
te la construcción gemela del esqueleto, muy adecuada para la colocación 
de tablones de cofraje.



En vez de tablones de cofraje pueden emplearse también tejidos de va­
rillas de madera, como presenta la figura g, los cuales quedan en la pared 
como partes de la construcción, facilitando así notablemente la colocación 
del revoque.

La figura 10 muestra algunos cortes de tales construcciones de pared. 
Resalta a la vista que en este sistema se trata de un principio de cons­
trucción algo parecido al de cemento armado.

Fig. 10

Las ventajas del sistema son múltiples. En primer lugar puede y debe 
construirse el esqueleto de madera de modo que soporte las cargas princi­
pales del techo. Mientras que es necesario colocar vigas de madera sobre 
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las paredes de barro apisonado, a din de distribuir la carga de las cabria­
das del techo sobre 'mayor extensión de las paredes, en el sistema recién 
descripto tenemos, al contrario, un esqueleto de resistencia. Se puede, 
pues, ejecutar el lecho antes de llenar el armazón con barro. Id apisona­
miento del barro requiere menos cuidado por cuanto existe, como parte 
importante de resistencia, el mencionado esqueleto. Por la misma razón 
podría reducirse algo el espesor de las paredes. Pudiéndose ejecutar el 
techo antes de apisonar las paredes, estas corren menos peligro por el

efecto de las lluvias durante o poco después de su ejecución, especial­
mente cuando se ejecuten las alas salientes en dimensiones que garanticen 
una protección eficaz de ellas.

La figura i i presenta una casa de barro, hecha según el sistema descrito.
Id tercer sistema es el de las porciones de barro. Se prepara el barro 

agregando paja espartilloy virutas, mezclando y amazando lodo muy bien. 
Después se lo deja en reposo durante 2zi horas.

Pasado este intervalo, se prepara con palas de puntear, terrones de la 
masa de barro y se los coloca y amontona para levantar en forma bru­
ta las paredes hasta la altura de 6o a 8o centímetros. Una vez secada esta 
faja de pared, se recortan las caras exteriores e interiores de las paredes, 
para que se presenten bien planas. Después se sigue con otra faja de pared
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de 6o a 8o centímetros do altura. Este sistema de ejecución requiere sin 
embargo algunos ■conocimientos en la materia y cierta experiencia y prác­
tica en el trabajo.

El cuarto sistema de ejecución es el de los ladrillos crudos o adobes. 
Este sistema de trabajo no difiere en nada del de los ladrillos cocidos de 
modo que son innecesarias mayores explicaciones. La contracción de los 
adobes termina prácticamente después de una semana del corte.

La aplicación de los ladrillos crudos ofrece una ventaja notable. En vis­
ta de que se los emplea en estado seco, cuando ya no experimentan 
mayormente contracción, se puede elaborarlos con tierra, cuya cantidad 
de arcilla sea mayor que la admitida para el barro apisonado. Mientras que 
debería fijarse para el barro apisonado la composición de arcilla y arena en 
la proporción de i : 3, osla mezcla podría modificarse para adobes hasta la 
proporción i: i 1/o. La mayor cantidad de arcilla aumenta la resistencia.

Como mortero se emplea mortero de barro que contenga mucha arcilla, 
o mortero de cal.

Vdemás de estos cuatro sistemas de ejecución fueron probados muchos 
otros. Lno de ellos consiste en la colocación de tejidos de alambre en las 
paredes a pisonar. Estos tejidos, colocados horizontal mente a iguales dis­
tancias verticales y doblados al salir de la superficie, tanto del interior como 
del exterior de la casa, presentan un medio eficaz para la sólida colocación 
del revoque. Las paredes construidas de esta manera, tienen todo el carác­
ter de paredes armadas, pero resultan algo caras, como fácilmente se com­
prende.

También se ejecutaron obras, en (pie se han empleado ladrillos cocidos 
o postes de cemento armado para las esquinas y para las parles que for­
man las aberturas de las ventanas y puertas. Sin embargo, estos sistemas 
de construcciones mixtas, no lian sido acogidos con entusiasmo, por cuan­
to ellos se alejan ya notablemente de la verdadera construcción de barro.

De lo expuesto, resulta que las construcciones más adecuadas y reco­
mendables son las de Jos adobes y las de construcción madera barro. Las 
construcciones de barro apisonado entran en cuestión cuando haya facili­
dad de conseguir los cofrajes.

i.os C1 MIEMOS

Como expusimos ya. existen obras prehistóricas, cuyos cimientos, he­
chos de adobes, han resistido a la influencia de miles de años. Debe su­
ponerse sin embargo, que tal duración y resistencia es la consecuencia de
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circunstancias especiales, como por ejemplo, conocimientos y procedi ­
mientos que, en el transcurso del tiempo fueron otra vez olvidados.

Hoy se prefiere ejecutar los cimientos en piedras o ladrillos cocidos, 
temiéndose que los adobes podrían experimentar los efectos de la hume­
dad del suelo y sufrir en consecuencia destrucciones. Es claro que se debe 
reducir el empleo de ladrillos cocidos o piedras a un mínimo, de modo 
que se limitara el uso de ellos a la preparación de una base y al levan­
tamiento de cuerpos laterales de protección, llenando el interior, o sea 
el núcleo del cimiento con adobes.

En caso que hubiera dificultades para conseguir ladrillos cocidos, de­
bería proveerse en el fondo como base una capa de arena y sobre ella una 
capa de brea. También en los lados verticales laterales, deberían aplicar­
se capas de brea o de otro material que impidiera la penetración de la 
humedad.

En regiones en que la constitución del suelo y del subsuelo facilita la 
formación de grietas y rajaduras en las paredes, conviene dedicar atención 
especial a la construcción de los cimientos. Lo mejor sería, en tal caso, 
siempre la construcción de una base de hormigón armado con armadura 
doble, obrando tal base como viga apta para resistir a momentos de fle­
xión. En caso que tal construcción no fuera posible, debería preferirse una 
construcción de las paredes como la demostrada por las figuras 8, q y 10, 
pues estas paredes son las más apropiadas para evitar rajaduras, tanto 
más, cuando se disponga en las paredes y en los lugares convenientes, ba­
rras diagonales de madera.

EL REVOQUE

El objeto del revoque no es solo limitado por el efecto estético que de­
be producir la obra ; le toca también el rol de proteger la pared contra 
la penetración del agua, y este fin es en el caso de las construcciones de 
barro el fin más importante.

El agua de lluvia, que penetrara por mucho tiempo en una pared de 
barro, la ablandaría y peligraría así la estabilidad del edificio. Una de las 
condiciones más esenciales es por consiguiente, desde luego, que la pared 
de barro esté bien seca antes de que se inicien los trabajos de revoque.

El constructor o el propietario no deben dejarse engañar por el aspecto 
seco, que la pared tal vez ofreciera después de cuatro o cinco semanas de 
su ejecución, pues el interior puede contener todavía mucha humedad. Co­
mo tiempo mínimo debería lijarse seis meses y durante todo este tiempo 
tendría que tomarse las precauciones posibles para que las lluvias fuertes 



no ocasionaran deterioros. Es de todo modo aconsejable tener a disposi­
ción durante el período de secamiento, medios de protección, como ser ta­
blas, chapas, etc., para evitar los efectos de las lluvias, especialmente del 
lado de la tempestad.

En cuanto al mejor modo de revocar las construcciones de barro, las 
opiniones son muy diferentes y reflejan desde luego Jas dificultades que a 
este respecto existen.

Un procedimiento bueno, pero algo costoso, consiste en colocar un te­
jido de alambre en la superficie a revocar. Este tejido, debidamente fijado 
en la pared sirve de asiento o armazón para el revoque, para el cual puede 
tomarse mortero común de cal o mortero diluido de porlland. El tejido 
de alambre, bien fijado contra la pared, es un medio eficaz para asegurar 
la conservación del revoque por mucho tiempo, pero, repetimos, es un me­
dio algo costoso.

Otro procedimiento para revocar es el siguiente : l na vez seca la pared, 
se pica la superficie a revocar, a fin de (pie ofrezca un estado muy rugoso. 
Las hoyuelas, hechas con un pico en la pared, deben tener una dirección 
inclinada, de arriba hacia ahajo, para retener así mejore! revoque de barro, 
que se colocará.

Este revoque se compone de una parte de arcilla, 3 o /¡ parles de arena 
y una parle de pasta de cal. Se agrega además pajita esparlillo etc., lodo 
finamente cortado, y se mezcla luego intensamente esta masa. Colocado 
este revoque de barro sobre la pared, se le deja secar y luego se vuelve a 
revocar lodo con un mortero común de cal o con un mortero diluido de 
porlland. El primer revoque de barro no es en este caso sino el sostén o 
asiento del verdadero revoque. En vez de aplicar el revoque final de morte­
ro de cal o de cemento, puede blanquearse también dos veces la pared, 
sobre el mortero de asiento de barro, con cal diluida.

Este procedimiento ha dado, por lo general buen resultado.
En vez de emplear un revoque de barro como asiento para el revoque de­

finitivo, puede recurrirse también al empleo de pinturas, que contengan al­
quitrán o brea, tirando después inmediatamente sobre la capa de pintura, 
arena gruesa o gravilla fina de cantos bien agudos. Así se forma una 
superficie muy áspera y apropiada para recibir el revoque definitivo.

Hay varias empresas alemanas, (pie fabrican tales pinturas, lis come 
viente, sin embargo, hacerse independiente de todos estos productos espe­
ciales, que generalmente son algo costosos. Se ha recomendado, por lo 
tanto, sustituir estas pinturas especiales por una pintura de alquitrán bien 
caliente. Sobre esta capa se lira la arena y la gravilla. (pie sirve de base ás­
pera para el revoque. El alquitrán debe ser bien caliente y líquido, para
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evitar que se forme una capa gruesa, que naturalmente ablandaría bajo el 
efecto del calor del sol y haría así eventualmente caer el revoque.

Según el resultado de muchos ensayos tenemos la ejecución más ade­
cuada y práctica en el empleo del mortero de barro con pajita y heno, 
aplicando después sobre él dos lechadas de cal.

De éstas debe ser la última la más fuerte y conviene agregar a ella jugo 
de la tuna, el que es considerado como muy bueno para aumentar el efecto 
de la adhesión.

LAS TEJAS DE PAJA CON BARRO

La aplicación de la paja y del barro en la elaboración de lejas fué muy 
conocida en otros tiempos,

Los métodos modernos de techar suplantaron los métodos antiguos, pero 
conviene recordarse de estos, no sólo por la fabricación barata y fácil, que 
ofrecen, sino también por el elevado grado de seguridad, que tienen con 
respecto a la resistencia contra la destrucción por el incendio, en compara­
ción con el techado de paja. Las figuras 12 y i3 presentan la construcción.

Las tejas tienen generalmente un ancho de Go a 70 centímetros y un lar­
go de 1,00 a 1,20 metros. El espesor es deba 8 centímetros. Colocándose 
las lijas 3 veces sobrepuestas resulta un espesor del techado de 20 a cén­
timo! ros aproxi unidamente.

La teja consiste en una camada de paja larga, que será doblada alrededor 
de una varilla. Esta camada doble de paja será llenada luego con una pasta 
de barro, utilizándose para esta operación herramientas especiales (espátu­
las etc). La operación de llenar bien la paja requiere cierta habilidad de 
parte del trabajador para que se llene todos los huecos. El aspecto exte­
rior no difiere en nada del de un techo de paja, pues la capita de barro que 
quedará en la superficie, será lavada y alejada por las primeras Ilux ¡as, cuyo 
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efecto queda sin embargo limitado a la superficie, mientras que el interior 
se conserva intacto.

Las pruebas hechas en casas techadas con tejas de paja -barro, incen­
diadas a propósito, dieron resultados muy satisfactorios.

Xo existe desde luego el peligro que el viento llevará paja incendiada. 
La destrucción se produjo siempre en forma relativamente lenta.



Apuntes de geografía vitícola argentina

Introducción al curso de Enología. Cátedra de industrias agrícolas (2a parte)

Pon JOSÉ kLAZKIQlI

I

El territorio nacional, se presta al cultivo de la vid, en la casi totalidad do 
su extensión.

En la actualidad, existen 126.000 hectáreas de viñas en el país, repartidas 
entre las catorce provincias y seis de las gobernaciones.

De esa extensión, el 1 í/„ por ciento o sean 1890 hectáreas aproximada­
mente, no constituyen explotación vitícola propiamente dicha ; son parrales 
o cepas aisladas que existen en todas las localidades, con destino exclusivo 
al uso de la fruta para las familias.

Las 124.000 hectáreas restantes, es decir el 98 1/o por ciento, están re­
presentadas por viñedos sometidos a cul tivo regular, más o menos intensivo. II

II

No existen datos estadísticos precisos y coincidentes que revelen la canti­
dad exacta de uva que estos viñedos producen, ni en qué proporción respec­
tiva se destina ésta a la elaboración de vinos, a la venta para consumo al 
estado fresco y a la preparación de pasas.

Podemos sin embargo calcular aproximadamente en un i5 por ciento la 
parte no destinada a vino.

Basándonos en efecto, en una producción media de 8000 kilos de uva 
por hectárea (que corresponde a i”4 quintales de 46 kilos; lo que puede 
admitirse como promedio, ya que en Mendoza, región del rendimiento ma-
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yor, se considera uno aproximado de 200 quintales), las 12.4.000 hectáreas 
darían 992.00o.000 de kilos de uva, cuyo 15 por ciento es i4g millones 
de kilos, destinados a uva de mesa y pasas. Nos quedan 843.000.000 de 
kilos que, con un rendimiento del 66 por ciento en vino, corresponden a 
algo más de 5 y 1/„ millones de hectolitros, que es precisamente lo que por 
año produce la República.

(1) Para 192.2, se calculaba en Mendoza 1.2.40.000 kilogramos de pasas. Si la cifra fuera 
exacta, habría que admitir para osle renglón mucho menos de la tercera parte indicada.

A los i/i9 millones anteriores habría que agregar la producción de las 
1890 hectáreas de parrales y cepas aisladas, sean unos 1 1 .000.000 de kilos 
más, lo que daría un total de 160 millones más o menos, como cantidad 
restada a la elaboración de vinos.

Si de esta cantidad asignamos una tercera parte al renglón pasas, tendre­
mos para el consumo de uva de mesa fresca, algo más de 100 millones que 
sobre una población de 10.000.000 de habitantes, representa la exigua can­
tidad de 10 kilos « per capila », bien poco por cierto. En 1911 (Congreso 
de La Plata), calculábamos 8 kilos solamente y admitíamos la necesidad de 
llegar por lo menos a 25 kilos (1). Esto significa que hay mucho margen para 
la uva de mesa, ya sea plantando viñas especiales, ya sea transformando 
parte de los viñedos de vino actuales; margen que aumenta considerable­
mente computando la masa fantásticamente enorme de uva que el pais está 
capacitado para exportar.

En cuanto al vino, la elaboración de 5 4/o millones correspondería a 55 
litros per capita ; pero deduciendo la pequeña parle que ahora se exporta, 
la que se destila y se inutiliza por averiado, así como aquella que se destina 
para añejar, el consumo por habitante baja más aun. El ingeniero Bungc 
lo calcula en 43o. 200.000 litros anuales, lo que dá mucho menos. Es un 
consumo muy reducido, si se tiene en cuenta (pie constituimos una raza 
neolatina y (pie en ¡' rancia c Italia se consume más del triple de esa canti­
dad ; pero... son aquéllos, vinos ligeros como los que recomendamos, y no 
gruesos y de 12 l/a y más grados alcohólicos, como son los nuestros.

III

En seis regiones \ itícolas puede dividirse el país ; una de ellas con mucho 
la más importante (Cuyo), representa más de las cuatro quintas partes.

Las seis regiones las denominamos como sigue :
Cuyo, con el 82 por ciento de lodos los vinales; Noroeste, 7; Litoral, 

4,25; Sud. 2,5o; Central, 2,5o; y Norte, 1,70.
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En cuanto a la producción de vinos. la distribución es algo diferente: 
Cuyo, representa el 96 por ciento del vino argentino; Sud, 1,70; Lito­

ral, 0,90; (Noroeste, odio; Norte, o,5o: Central, o.3o.
Esta diferencia, en la colocación de lista de las cinco regiones, se explica 

porque en algunas de ellas como en el Sud, la técnica vitícola está más ade­
lantada; y además, en otras, como en el Noroeste, la Central y Norte, se 
consume mucho más uva y pasas (se elabora menos por consiguiente en 
vino) y, siendo regiones de pequeñas propiedades, la estadística de produc­
ción del vino (articulo sujeto a impuesto), quizás no sea tan verídica y exacta.

Se registran en la República, unas i6.5oo explotaciones vitícolas. La 
inmensa mayoría de éstas son pequeñas propiedades, desde fracción de hec- 
tárea hasta 20 hectáreas, y forman el 90 por ciento. El 10 por ciento res­
tante son explotaciones medianas y grandes, hasta de más de 1000 hectáreas 
de viñas de un solo propietario.

La gran propiedad vitícola está sin embargo representada por una exten­
sión mucho mayor de lo que parecería indicar la proporción anterior; pues, 
si bien las provincias de Buenos Aires, Córdoba, La Rioja, Catamarca y San 
Juan tienen porcentajes de 97 a 92 por ciento de pequeñas propiedades, 
Mendoza, «pie ocupa más de la mitad de los viñedos, sólo dá 85 por ciento 
de pequeñas explotaciones, acompañándola Salta con 84 por ciento, y vie­
nen después, Entre Ríos y Río Negro donde estas predominan menos aun, 
con sólo 72 y 7.'' por ciento respectivamente.

V

El viñedo argentino puede dividirse en dos grandes categorías, muy dis­
tintas la una de la otra.

La parte de clima seco cpie es de riego y no conocía el mildiú, alcanza al 
96 por ciento de nuestro viñedo, y la parle de clima húmedo, sin riego por 
lo general, y expuesta desde tiempo atrás al mildiú, la constituyen las pro­
vincias de Buenos Aires, menos el sud, las de Santa Fe, Entre Ríos y Co­
rrientes y los pequeños viñedos de La Pampa y Misiones, representando el 
L\ por ciento solamente de las viñas argentinas.

Desde 1920 el mildiú se ha extendido por lodo el país, conservando sin 
embargo un carácter menos virulento en la zona de clima seco.



Entre Jos vidueños o variedades de vid que pueblan los viñedos argen­
tinos, la llamada cepa criolla (uva «de viña» o uva «de vino»), la más 
abundante entre las diferentes criollas, es la que llene mayor difusión, por 
cuanto se la encuentra en todas las regiones del país.

Otro vidueño muy difundido también es lá Isabella, cepa americana que 
se encuentra un poco en todas parles y sobre todo en el litoral y en Perico 
del Carmen (Jujuy), donde se la conoce con el nombre de Granadilla.

Pero los vidueños que ocupan mayor extensión en el país son el grupo 
de uvas francesas, predominando considerablemente el Malbeck sobre todos 
ellos y siguiéndole después el Cabermet, la Lorda o Tannat así como algunas 
blancas y tintas más, en mucha menor proporción.

Esta circunstancia del cepaje de las viñas, sirve, en primer lugar, para ca­
racterizar la forma de conducción de las cepas, en dos grandes categorías: 
contra-espalderos de alambre por una parte, casi exclusivamente usados 
para las viñas francesas, parrales o encatrados por la otra, que forman todas 
las viñas antiguas, con las variedades criollas, de vino o de mesa. En algu­
nas provincias como en Salta, se aplica este id limo sistema, también a las 
viñas francesas.

En segundo lugar, sirve también para caracterizar los dos grandes tipos 
de vino de la Argentina, conocidos en las regiones de producción con las 
denominaciones de « vino francés » y « vino criollo ».

VII

Se debería por último, hacer una distinción más entre los viñedos ar­
gentinos; y que consistiría en clasificarlos: de cultivo intensivo los unos, 
que representan más del 88 por ciento de nuestra viticultura, con la casi 
totalidad de las viñas de Mendoza, la mayor parle de las de San Juan, todas 
las de Entre Ríos, Río Negro y Buenos Vires y parle de las de Córdoba y 
San Luis; quedando por otro lado los de cultivo extensivo, o, más propia­
mente de cultivo liviano o escaso, que encontramos en las provincias de La 
Rioja, Catamaca, Salla, parto de las de Córdoba, San Juan y San Luis y 
en las localidades aisladas de Tucumán, Santiago, Jujuy y demás, y que 
solo corresponden al 12 por ciento restante.

La diferencia es fundamental, por cuanto en los primeros, hay un real 
aporte intensivo de capital y de trabajo, mientras que uno y otro son de 
escasa importancia en los últimos.
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Intervienen para originar la situación de inferioridad en estos últimos 
viñedos, factores de índole económica y social, como los capitales y los 
transportes, la situación geográfica y la idiosincrasia de la gente que, lejos 
de complementar la acción de los factores naturales, parlo general favora­
bles, como es el caso de la bondad del clima y déla fertilidad de las tierras, 
actúan en sentido contrario, impidiendo que se retire de ellos todo el pro­
vecho que son capaces de proporcionar.

\ III

Tratemos ahora de caracterizar los distintos viñedos argentinos, asig­
nando a cada localidad un sitio determinado en las regiones que hemos 
indicado. Desde luego, este trabajo no puede ser más que un esbozo — que 
podrá ser completado cuando conozca algunos pocos puntos que no tuve 
aun oportunidad de visitar — y la clasificación queda por lo tanto, sujeta a 
modificaciones.

I. Refjión del litoral. —Agrupamos en esta región todos los viñedos de 
la Provincia de Buenos Aires,—menos los del sud,—los de Entre Bíos, 
Corrientes y Santa Fé y las pequeñas extensiones de la Pampa Central, 
Chaco y Misiones.

Ocupan en conjunto unas 485o hectáreas de viñas cultivadas y equivalen 
al 4 1/4 por ciento del total.

Sin ser absolutamente homogénea bajo el punto de vista climatérico, se 
caracteriza sin embargo por el grado higrométrico ('levado de la atmósfera 
y la abundancia de Jas lluvias; ambos factores en relación con las demás 
regiones del país.

La naturaleza de las tierras varía, siendo sil ico-arcillosas y asentadizas, 
de buena fertilidad, en unos puntos, como Buenos Aires y Santa Fé ; are­
nosos, poco profundos y más bien pobres, en Entre Bíos y Corrientes.

En general, las viñas de esta región no están sometidas a riego ; por más 
que no resultaría irracional ni ilógico, instalarlo a título de « seguro contra 
la seca», empleando el agua de regadío, en otros cultivos intensivos, los 
años en que la vid no sintiera su necesidad. (Ejemplos del ingeniero Méndez 
Casariego en Colon, del gobierno de Entre Ríos en Paraná y ensayo en la 
estación agronómica de Concordia).

La cepa o vidueño principal es la Lorda en Entre Bíos y Corrientes, 
mientras que en la provincia de Buenos Vires se encuentran la Isabella y 
varias cepas francesas e italianas.

La mayor parte de las viñas están conducidas sobre contraespalderas de 
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alambre, de tronco bajo, encontrándose también parrales en algunas loca­
lidades como en el Delta.

Solo en contados puntos, como es Concordia — típica región que ostenta 
con gracia sus cuchillas, lomadas y cerritos cubiertos de viñas y mandari­
nos— se efectúa la poda en forma lógica y razonable, adoptándose casi 
siempre los sistemas Guyot o Bórdeles, pero en los demás puntos se efectúa 
casi siempre sin criterio racional.

La densidad general de las plantaciones es por lo general escasa ; debería 
estar sujeta principalmente a la fertilidad y grado de humedad de la tierra; 
lo que no siempre se tiene en cuenta.

Las labores se aplican por lo común en forma suficiente; y en algunas 
partes, como en Concordia, se va difundiendo la costumbre de enmendar 
las tierras y restituirles, con abonos orgánicos y minerales, las materias 
substraídas por las cosechas.

La región está caracterizada por la presencia del mildiú, cuyos estragos 
llegan a ser grandes, para la cosecha del año y del subsiguiente, cuando no 
se le combate con tratamientos adecuados, suficientes y oportunos, lo que 
acontece muy amenudo. Cuando las curas se sistematizan, se llega a de­
fender el viñedo con facilidad como pasa en Concordia, donde por lo de­
más, debido al fuerte calor, la enfermedad no llega nunca a presentarse con 
los caracteres alarmantes de Europa. Otro mal de consideración es la an- 
tracnosis, máxime en las uvas de mesa. También hay oidium («ceniza» o 
«quintal ») y otras enfermedades.

La filoxera está difundida, pero en muchos puntos se ha injertado ya so­
bre pié americano. En Entre Bíos. el exceso de arena silicosa de grano re­
lativamente grueso, no permite su difusión en muchos puntos.

En cambio la langosta es un gran enemigo, así como las hormigas, la 
cochinilla blanca, (üactylopius), el margarodes (ó «perla de tierra») y a 
veces el « pourridié » y la anguilula.

La situación .de estos viñedos, a proximidad de centros de consumo tan 
considerables como Buenos Aires, Rosario, La Plata y otros muchos de 
importancia; con buenos transportes terrestres y fluviales; y en el centro 
más adelantado del país, propicio para progresar en todas las profesiones, 
los hace muy propios, tanto para la producción de uvas de mesa, como la 
de vinos semifinos de botella, en limitadas cantidades, ayudando para ello 
la misma composición de los mostos.

Conceptúo que en este sentido, es una región de porvenir, siempre que se 
cumplan las condiciones de una explotación en pequeñas propiedades, cul­
tivando intensivamente vidueños adecuados y bien estudiados. La región 
ele] litoral argentino comprende como sub-regiones las siguientes:



i° Alrededores de la Capital Federal con las viñas de los partidos de La 
Plata (700 hectár.) Avellaneda (2/10 hectár.) y Quilines (117 hectár.), deno­
minadas « viñas de la costa » : (costa inundable del Río de la Plata);

2o Las viñas del centro, como las de los partidos de Pilar (120 hectár.) y 
Mercedes (i5o hectár.);

3o La zona del Delta (120 hectár.);
4o La sub-región que abarca el norte de la provincia de Buenos Aires: 

San Nicolás, Ramallo etc. (470 hectár.) y el sud de Santa Fé, con las 600 
hectár. de Rosario, Constitución, San Lorenzo y San Gerónimo;

5" Las viñas de Telen en la Pampa Central (i5o hectár.); y
6" Los viñedos de Entre Ríos que comprenden por una parle, a Colón 

y Uruguay (55o hectár.) y por otra, a Concordia y Federación al norte 
de dicha provincia, Monte Caseros y Goya al sud de Corrientes (i3oo 
hectár.);

Debiendo agregarse a estos, las pequeñas extensiones del departamento 
de San Javier en Misiones v el de Martínez de Hoz en el Chaco (unas 4o 
hectár.).

11. Región del sud o patagónica. — Comprende el extremo sud de Ja 
provincia de Buenos Aires y los valles inferior y superior del Rio Negro. 
Representa el 2 /„ del viñedo argentino.l

No pueden agruparse con las viñas del litoral, por la diferencia de su cli­
ma, que es de atmósfera menos húmeda y de lluvias menos abundantes, ase­
mejándose más bien a la zona seca.

Las tierras, arenosas en una parle, (partido de V illarino), son pobres y 
poco profundas en otras, como Bahía Blanca; fuertes y salitrosas como en 
Río Negro; encontrándose también las tierras más bien sueltas de la alti­
planicie de Patagones, y las bajas, húmedas e inundables de las islas, en 
Ja desembocadura del Río Negro (Viedma).

Es toda ella, región de riego, unas veces por elevación y otras por co­
rriente o gravitación natural.

Encierra esta región, el viñedo más nuevo de la república, el del valle 
superior del Río Negro y Neuquen.

El cepaje está en su mayoría constituido por vidueños franceses lle­
vados de Cuyo; tiene la filoxera que constituye una seria amenaza, má­
xime para el Rio Negro; y sus sistemas de cultivo exigen ser debida­
mente orientados.

Se desarrolla el oidium y también la antracnosis, perdiéndose muchas 
plantas por exceso de riego, revenimientos y salitre. Existe muy vivo 
el espíritu de progreso; y su especialidad, aparte di' las uvas de mesa, 
como en Bahía Blanca, debe consistir principalmente en vinos de bote-
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Ha y generosos; y en cierta proporción, vinos corrientes en el valle su­
perior del Río Negro.

Como en la región del litoral, la viticultura no debe constituir cultivo 
exclusivo sino subsidiario, completando el de los frutales, de la altalfa 
y de otros, como el de la cebada cervecera.

La subdividimos en 3 sub-regiones:
i" Rabia Blanca (180 hectár.) y los viñedos del departamento de Vi- 

llarino con 600 hectár., en Argerich, Mascota y localidades adyacentes;
2° El valle inferior del Río Negro con la altiplanicie de Patagones por 

un lado (3oo hectár.), Viedma y las Islas al otro margen del Río, con 
170 hectár;

3° El valle superior del Rio Negro y Neuquen, con los centros de Boca. 
Alien y Cipolletti (unas i.ñoo hectár.), a las que hay que agregar las pe­
queñas viñas de Ravvson y Gaimán en el Chubut.

III. Región central. — Esta región comprendería las viñas de las pro­
vincias de Córdoba y de San Luis. Goza de un clima continental, más bien 
seco; de lluvias escasas y donde no es posible cultivar sin riego. Repre­
senta también el 2,5o por ciento. Es en su casi totalidad región serrana y 
predominan en ellas los vidueños criollos, cultivándose sin embargo las 
uvas de mesa, como también la Isabella y algunas variedades francesas, en 
colonia Coroyay otros departamentos de Córdoba.

Según las localidades, se conduce la vid en contraespalderas o en pa­
rrales modernos con alambres, al estilo de San Juan.

Hay mucho que modificar en los sistemas culturales en general y es­
pecialmente en la poda, que casi siempre se hace sin criterio racional.

Las tierras son por lo común sueltas y además, como en todas las re­
giones de riego, la filoxera no es tan temible como en las anteriores. 
Oidio y antracnosis — denominada esta última con la gráfica expresión de 
« achinchao »—son las enfermedades que se notan.

Los transportes son regulares y más bien caros.
Su especialización vitícola tendrá que ser, con el tiempo, los vinos 

blancos, generosos y licorosos y, en algunos puntos como en los alrede­
dores de Jesús María, vinos livianos de consumo corriente. Hacia la vi­
ticultura frutícola deben tender principálmente sus esfuerzos.

Comprende cuatro subregiones:
1" Las principales viñas de San Luis (ó 00 hect.) ;
2° Córdoba (Capital) y sus proximidades, como los suburbios (3oo hect.) 

y la zona de Jesús María con las colonias Coroya y Tirolesa, los departa­
mentos de Totoral y Tolumba (1.200 hect.);

3o La sub-región de la sierra de Comechingones, con Villa Dolores, los. 
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departamentos de San Javier y de San Alberto y la localidad colindante 
del río Conlara en la provincia de San Luis, unas 5oo hect.

4S La parte serrana norte de Córdoba, con Cruz del Eje por centro, que 
se asemeja a San Juan.

IV. Regíón de Cuyo. — Es la más importante, con mucho, de todas las 
regiones vitícolas argentinas. La limitamos a las dos provincias de Men­
doza y San Juan solamente; y representa el 82 por ciento de las viñas 
cultivadas, con el 96 por ciento de la producción total del vino nacional.

Su clima es el de atmósfera más seca y de menos precipitación pluvial 
de toda la República, lo que la hace indemne de casi todas las enferme­
dades criptogámicas, menos el oidium y alguna manifestación deforman­
te de la anlracnosis en las viñas criollas. Sin embargo, desde 1920, hay 
mildiú (modificación sensible de clima). Existen, en cambio, accidentes 
fisiológicos como el court-noué y la gomosis bacilar, observados por mi 
en 1907 y 1908, y que se han reproducido en 1928, 1924 y en el año 
corriente.

Las mangas de granizo, relativamente frecuentes y también la angui­
lilla.

No hay hasta ahora crisis filoxérica, pero, en cambio, ha habido crisis 
económicas debidas principalmente a la falta de organización en la viti­
cultura y a los efectos de las ganancias fáciles, entre los cuales se debe 
señalar la relativa poca elevación del «nivel» general.

Los altos fletes de ferrocarril y lo inadecuado de los wagones para re­
giones tan distantes, constituye otro problema serio ; menos grave sin em­
bargo para San .luán, que dispone de dos lineas y no ha sufrido tanto de 
los errores individuales y oficiales como en Mendoza.

Las tierras son por lo general francas, sil ico-arcillosas, otras veces asen- 
tadizas, en algunos puntos con pedregullo y en otros, con una capa im­
permeable de limo. Existen además varias localidades bajas y otras sali­
trosas.

Es la región mejor regada del país; con aguas abundantes, baratas y 
fertilizantes; bastante más escasas en San Juan que en Mendoza. La com­
posición de éstas no siempre es la misma, siendo mejor la de los ríos 
Mendoza y Atuel y mas cargadas de sales, las del Tunuyán y Diamante.

Predominan las uvas francesas: malbeck, los pinots, semillon y otros 
vidueños, en menor proporción. Existe una cierta cantidad de criolla «de 
viña» y uvas de mesa, mucho mayor en San Juan.

Hay que señalar la nueva orientación de Mendoza para la uva de ex­
portación a Estados Unidos e Inglaterra (uva ahitería y otras Irulas), además 
de las pasas de uva y la fruta seca.
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Los sistemas de vinificación son los más adelantados, así como la téc­
nica cultural, aunque ello no rige por igual en todas las localidades, ha­
biendo mucho que cambiar en varias partes.

Es también la región que ofrece la mayor densidad en las plantaciones, 
siendo su inmensa mayoría implantada en contraespalderas en Mendoza y 
gran parte en parrales, en San Juan.

Las labores se dan con sumo cuidado y en algunos departamentos de 
Mendoza, se abona, de unos años a esta parte, con fertilizantes minerales.

En esta región, se registran los rendimientos más elevados : hasta los 
casi fabulosos de 27.000 y 28.000 kilos de uva por hectárea; y el prome­
dio genera], es el más subido de todo el país (cerca de 100 quintales mé­
tricos por hectárea).

Sus mostos son ricos en azúcar, y la escasez de ácidos en la madurez, 
constituye un grave inconveniente para los tipos de vino que se elaboran. 
Debe tenderse hacia la modificación del cepaje, algunos cambios en los 
sistemas de cultivo, la práctica de una recolección más temprana y una 
cosecha rápida, en un mes por ejemplo, que procure vinos menos encen­
didos, más frescos y más livianos.

Esta particularidad se refiere sobre todo a Mendoza, pues San Juan se 
ha especializado hace tiempo va, y debería hacerlo cada vez más, en vi­
nos blancos, secos y dulces para vermouth, vinos añejos, pasas y uvas 
de mesa.

Una región tan vasta y tan intensamente cultivada con viñas, ofrece co­
mo es natural, diferencias y particularidades en sus distintas Idealidades. 
Trataremos de esbozarlas para ambas provincias separadamente :

a) . Mendoza. — Es la provincia vitícola por excelencia. Tiene hoy 76.000 
hectáreas de viñedos hermosos, los más productivos quizás de lodo el mun­
do. Produce más de las 3/4 partes del vino argentino (más de !\ millones 
de hectolitros). Maipú. San Rafael y Lujan, son departamentos con i5 a 
8000 hectáreas de viña ; (¡uaymallén. Rivadavia, San Martín v Jmiíii. des 
de 7.000 a 5.OOO, siguiendo los nueve departamentos restantes de la pro­
vincia, con extensiones desde 200 hasta 2.000 hectáreas.

Se encuentran en esta provincia cuatro aspectos diferentes, del punto 
de vista agrológico \ topográfico.

1" La zona alta y ripiosa que abarca por un lado, la cuenca del río Men­
doza, con los departamentos de Ciudad, (¡odoy Cruz, Maipú y parte de 
los de Lujan y (¡uaymallén; y por el otro, las viñas del departamento 
de Tupungato v parte de San Rafael hacia el río Alúel.

2° La región salada o salitrosa, que se extiende a los departamentos de 
Las lleras y Lavalle. al norte, y la parte este de San Martín, Junín y Ri- 
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vadavia en el Tunuyán inferior, así como fracción de los de Santa Rosa 
y la Paz hacia la cuenca del Desaguadero y parte también de Colonia 
Airear.

3° El gran llano de aluviones que va desde el sud de Lujan, abarcando 
la casi totalidad de los departamentos de San Garlos, Tunuyán y San 
Rafael; la mayor extensión de Santa Rosa y La Paz ; fracciones de Riva 
davia, (Campamentos, Libertad), Junín, San Martín y Guaymallén.

4" La zona de terrenos bajos ysenii pantanosos que comprende fraccio­
nes en los departamentos de Guaymallén (Corralitos), Maipú, Las lleras 
y otros,

b) . San Juan. — Posee viñedos menos continuados que Mendoza, y en 
regiones más o menos aisladas :

i” La zona de los alrededores de la Capital, con Concepción y Santa 
Lucía al norte y naciente (4-ooo htárs.). Desamparados v Zonda al po­
niente (4-8oo htárs.) ;

2" La fracción ripiosa de las Chimbas y de La Bebida (12.000 htárs.) ;
3o Ambos Angacos (norte y sud) y Albardón, de tierras profundas y 

fértiles, al norte (4-5oo htárs.);
4" El viñedo de Caucete y 25 de Mayo, al este, (2.700 htárs.);
5o El viñedo aislado de Jachal (4oo htárs.), departamento sin ferroca­

rril, que se dedica a la ganadería y a la semilla de alfalfa, (el ramal de fe­
rrocarril se halla en construcción);

6° Las viñas dispersas de Talle Fértil, Lllún, Calingasta, Iglesias, etc., 
es la zona serrana, que suma unas 1.600 hectáreas.

A. Región noroeste. — Comprende las provincias de La ¡Moja y 'Gata- 
marca, las más viñeras de la República, después., de Mendoza y San Juan.

Representan el 7 por ciento del viñedo argentino.
Goza la región de un clima seco y con pocas lluvias, como la región de 

Cuyo.
Aunque no en tanta abundancia, estas dos provincias disponen de sufi­

ciente agua de regadío— y les alcanza muchas veces para abusar de ella—, 
escaseando en algunas localidades. To son aguas tan turbias y fertilizantes 
como las de Cuyo.

Sus tierras son francas o arenosas y la mayor parte, en situación topográ­
fica elevada y a menudo accidentada.

Las viñas criollas forman la inmensa mayoría del ccpaje, existiendo pe­
queñas superficies de uvas francesas.

Casi todas las viñas están conducidas en parrales, «encatrados» o cepa 
de cabeza alta, con cordones larguísimos, completamente inadecuados en 
donde escasea el agua.
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El suelo de los viñedos rara vez se labra; no se conocen los abonos ; y 
la poda se hace con el único discernimiento de cubrir los parrales, a me­
nudo excesiva mente sombríos, sin preocuparse del alargamiento de los 
brazos y de la multiplicación desproporcionada de los cortes de poda, que 
acarrean frecuentemente el debilitamiento y agotamiento de las parras.

Es de las regiones de viticultura más atrasada. Hay mucha desidia.
Existe el oidiun, que hace estragos, porque las viñas nunca se azufran' 

y por lo sombrío de los parrales, que crean una atmósfera cálida y húme­
da ; y hasta la vulgar erinósis, toma allí proporciones perjudiciales.

No beneficia de buenos transportes; y hay regiones como San Blas, en 
La Rioja, y sobre todo, Belén y Santa María en Catamarca, que están to­
talmente aisladas.

Es la región ideal para los vinos de postre, que se pueden producir ex­
celentes, simples o aromáticos; resistentes a los altos fletes y a los malos 
medios de transporte. Esta debe constituir su especialización vitícola, así 
como las uvas de mesa tardías — cuando se puedan transportar— , por lo 
propicio del clima seco, análogo al de las regiones central y de Cuyo.

La región presenta la siguiente subdivisión esquemática:
a) La Rioja. — i° Capital y Sanagasta, con el mayor abuso de riego 

que yo conozca. Evas totalmente desabridas, aguadas (190 hectár.) ;
2° Hacia el norte, la zona de Arauco y de Castro Barros, con sus pinto­

rescos distritos de Anjullón, Anillaco, Molino, Vminga, Chuquis y Pin­
chas, a lo largo de un cordón de la sierra de Velasco (700 hectár.) ;

3" Los viñedos de Chilecito y Famatina, de gran altitud (1000 hectár.).
4° El viñedo de San Blas de Los Sauces que se dedica principaltnente 

a las pasas (4oo hectár.);
5o Las viñas aisladas de los departamentos del oeste (5oo hectár.).
b) Catamarca. — 1" La subregión de Tinogasta con Gapacabana y otras 

localidades (2000 hectár.);
2o La de Andalgalá (870 hectár.) que produce excelentes tipos Oporto 

y J erez;
3" El viñedo aisladísimo de Belén (65o hectár.); y
4" El departamento de Santa María (44o hectár.), que forma parle de 

los \ alies Galcbaquíes.
\ 1. Región norte. — Comprende esta última región, que es la de menor 

importancia en extensión en todo el país, las viñas de Salta, y de algu­
nas localidades de las provincias de Jujuy, Tucumán y Santiago «lid 
Estero. Representa el 1,76 por ciento solamente del viñedo argentino. 
Son provincias de producciones agrarias distintas, por más que exista 
una zona esencialmente vitícola que es la de los V alles Calchaquíes; pin­
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toresca región viñera y frutícola por excelencia, de clima seco y pocas llu­
vias, pero desgraciadamente, con el gran flagelo del paludismo que, agra­
vado por el alcohol, la miseria fisiológica (... y otros vicios), vuelve a la 
gente apálica y contribuye al poco y lento progreso de la agricultura en 
general, obstaculizando la gran sed de adelanto y el espíritu altamente 
progresista de algunos contados viticultores que constituyen honrosa ex­
cepción.

Es también en su totalidad, zona de riego y sus tierras, la mayor parte 
del tiempo, son arenosas.

\o existía más enfermedad crip toga mica que el oidio, y desde 1920 hay 
mildiú; pero en cambio la verruga, debido al abuso del riego, hace en ella 
daños desconocidos en otras partes.

Se cultiva sobre todo la uva criolla, y el torrontés, variedad española, 
aromática, muy interesante, excelente para Ja mesa, para pasa y para vino 
de postre. Existen también uvas francesas : Lorda, Gabernet, Malbeck, en 
pequeñas proporciones, y la granadilla o Isabella en Jujuy.

Todas las viñas se conducen en encatrados; v recién principian a ensa­
yarse las contraespalderas alambradas.

Muy rara vez se «palean» las viñas. En cuanto a los yuyos se «ma­
chetean ».

La densidad de las plantaciones es muy escasa. La poda, con la misma 
falta de discernimiento (pie en la región noroeste ; y los abonos, descono­
cidos, por más que beneficiarían mucho a esas tierras arenosas, ya cansa­
das de muchos años y no muy ricas de por si, a pesar de las aguas de rie­
go, limosas, del verano.

Exceptuando las viñas de Ju juy, Santiago del Estero y parte de Tucú- 
mán, las demás forman los Valles Calchaquíes, región muy interesante, que 
se encuentra en las peores condiciones, en cuanto a transporte, sin ferroca­
rril y sin camino bueno y permanente. (Este año se ha iniciado la cons­
trucción de un camino costanero que se ha de concluir en 1927, si no se 
mezquinan los fondos).

Su especialidad debe ser los vinos generosos, el Torrontés, que ya se va 
conociendo, los tipos Jerez, Oporto, Málaga y Moscateles; las pasas de uva, 
así como la fruta en general.

Podemos distinguir cinco pequeñas subregiones.
1" El valle de Lerma en Salta, con pequeñas viñas en los departamentos 

de la \ ¡ña y Guachipas (28 hectár.), con mayor humedad y lluvia (pie en 
los Valles Calchaquíes;

2“ Los \ alies Calchaquíes con 1270 hectár., de 1800 a 2000 y más me­
tros de altitud, que comprende a Cafayate, con Tolombón, Yacochuya y 
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Corralilo; Animaná, en San Carlos; Angostura y Molinos, en Valle-arriba. 
A éstos debe agregarse Colalao del Valle (Tucumán) y Santa María de Ca- 
tamarca;

3“ Las viñas de Santiago y La Banda (160 hectár.);
4“ Las de Tucumán, en sus localidades de Trancas, Tafí, Río Chico y 

Cruz Alta, con 24o hectáreas ; y
5" Las viñas de « Granadilla » de Perico del Carmen y Pampa Blanca en 

Jujuy (roo hectár.), con clima cálido subtropical, húmedo y más lluvioso 
que en los Valles Cachalquíes, y donde se contempla, creciendo juntos con 
lujuria, viña, caña de azúcar y naranjo.



Industria cervecera «Malteria»

Apuntes tomados en ocasión de una visita a la fábrica de « Malta » 
(Conchitas, F. C. S.) y ampliados con las conferencias del 
profesor ingeniero Alazraqm.

Pon < ’. III.I.EBMII \l M’.ISTIIETTI
Alumino de 4o año de agronomía

Aunque existen buenos textos para el estudio de esta industria creo útil 
dar a conocer someramente, a mis compañeros, el fruto de las observacio­
nes hechas en el curso de la visita, que ponen de manifiesto determinadas 
diferencias, de orden agrícolo o industrial, con respecto ala que hallamos 
en los textos extranjeros. Antes de entrar de lleno en esta industria es bue­
no consignar que la fabricación de la « 'dalla » no constituye una «industria 
absoluta », sino, que es precedente a la verdadera industria cervecera; basta 
enumerar las malcría primas requeridas por la industria cervecera propia­
mente dicha y aquella para la industria « maltera », para cerciorarnos de 
lo antedicho. Para la primera tenemos cuatro materias primas, a saber: la 
malla, el agua, el lúpulo y la levadura, mientras que para la segunda, tene­
mos una sola materia prima que es la cebada y entre sus variedades es la 
más preferida la cebada cervecera.

PROCESO DE LA MALTlFICAClÓX

El proceso de la « maltificación» comprende una serie de operaciones 
que se efectúan en el orden siguiente :

i" Recepción de la cebada en la malteria y limpieza previa al almacena­
miento ;



2" Limpieza general de la cebada y su clasificación;
3o Remojo de la cebada;
4° Germinación (Malla verde);
5o Desecación y torrado de la malta verde (que así queda transformada 

en malta seca o « malta »);
6" Desbrote, limpieza y abrillantado de la malta.
y" Almacenamiento de la malta y su conservación.
Enumeradas asi las distintas operaciones pasamos a describirlas por su 

respectivo orden.

i. Recepción de la cebada, prolimpieza, almacenamiento

De llegada, observamos grandes galpones, en planta baja, que sirven de 
almacenamiento de la cebada embolsada que por períodos determinados 
van llegando de los centros de producción. La cebada embolsada es descar­
gada directamente de los vagones.

A su debido tiempo esta cebada, es almacenada en silos, de los cuales 
es extraída por elevadores, sufre una prelimpieza (operación que a veces 
se repiten varias veces) y que consiste en hacerla pasar en aparatos con 
fuertes ventiladores con el objeto de eliminarle los cuerpos más groseros 
como ser : pajas largas, terrones, piedras etc. Esta prelimpieza se efectúa 
a causa de las malas dondiciones en que es recibida la cebada (esta ope­
ración en países extranjeros no se efectúa ya que los agricultores entre­
gan o venden la cebada en mejores condiciones de limpieza) ¿Por qué el 
agricultor argentino no entrega el producto en mejores condiciones sa­
biendo la renumeración que percibiría:1

La cebada luego de esta prelimpieza es llevada por cinta sin fin y por 
elevadores basta los silos de depósito donde permanecerá hasta que deba 
sufrir la segunda operación.

Los silos de depósito son de cemento armado y de fondo cónico, con 
una capacidad variable entre ioo y 5oo toneladas cada uno, siendo abier­
tos. En estos silos puede ocurrir que la cebada aumente de temperatura 
debido a un exceso de humedad, que no debe ser mayor de 15 por ciento, 
perjudicándola y predisponiéndola a germinar; en (ales casos conviene 
inmediatamente refrigerar cuando la temparatura ha alcanzado Jos 20° y 
evitar que suba por corrientes de aire seco sobre calentado que se inyecta 
con aparatos especiales, trasladando la cebada a otro sitio.

Muchas veces teniendo disponibles las cintas sin fin y las norias se 
lleva la cebada, en vías de sobrepasar el límite de temperatura antedicho. 



a aparatos de fuerte ventilación a aire seco caliente que a la vez constitu­
ye una limpieza más. Cada silo posee termómetros registradores automá­
ticos que se reunen todos en un mismo aparato registrador y favorece 
así la observación a distancia.

2. Limpieza general y clasificación,

La cebada que lia sufrido la prelimpieza y que se encuentra almacena­
da en los silos, como vimos más arriba, debe sufrir una limpieza más 
enérgica y luego una clasificación, para lo cual, con ayuda de las mis­
mas norias y elevadores es elevada hasta zarandas trepidadoras que en 
combinación con ventiladores potentes con ciclón, eliminan todo el polvo, 
las pajas livianas, granos livianos, etc., que aún puede contener libre­
mente la masa. Encontramos, desde este momento, a la cebada en vías 
de la clasificación que consiste primero hacerla pasar por tambores con 
camisas alveolares que separan los granos rotos de los enteros, luego pa­
san por otros aparatos con tamices de aberturas de 2"’"‘8, y 2m,“5, y 2m‘“2 
que clasifican la cebada por tamaño, obteniéndose así las siguientes cla­
ses de cebada :

De primera, toda aquellas mayores de un diámetro 2”""8. De segunda 
y tercera todas aquellas comprendidas entre menores de 2'""'8 y mayores 
de 2mm5.

Esta segunda y tercera se la repasa nuevamente por lo mismos cerni­
dos, obteniéndose (i) una tercera mejorada y el residuo lo constituye la 
cuarta que se emplea en la fabricación de levadura prensada o emplearse 
para forraje. La obtención de esta tercera mejorada obedece sólo a la mala 
producción, en calidad, de ciertos años.

Damos un dato ilustrativo de las cebadas comunes que entran en la 
fábrica : en general 1000 granos de cebada pesas 35 a /jo gramos lo que 
significa que cada grano pesa de ogro35 a o^'oáo de esto se deduce que 
los granos son muy chicos cuando pesan menos de 3o gramos los mil 
y muy grandes cuando pasan de 5o gramos. lie aquí la gran importan­
cia y beneficios que implicarían al agricultor la abtención de un buen 
producto, ya sea en calida como en limpieza.

El hecho en que la maltería de Conchitas o Cervecería « Quilines » sea 
tan indulgente con los agricultores al recibirles cebada tan sucias y preo­
cuparse de distribuirles semillas, dándoles instrucciones y costeando un

(i) La tercera mejorada pasa a una selcccionadora especial que separa la avena negra 
en parte.
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cuerpo de inspectores, está indicando claramente que hay conveniencia, 
para la empresa, en comprar cebada en el país; luego el agricultor tiene 
su mercado a buen precio y asegurado.

3. Remojo de la cebada

La cebada clasificada en la forma expuesta pasa a los silos de depósito 
de 5oo toneladas o va directamente a la sección remojo. Supongamos 
que la fábrica se encuentre en plena carga, entonces se enviara la cebada 
a los silos directamente y oportunamente se ira extrayendo; en caso de que 
en los silos baya un aumento entre 24 y 3o° se procederá a refrigerar según 
la forma ya vista. El remojo constituye la primera operación del maltea- 
do;el que a su vez consiste en provocar la germinación de la cebada, para 
cuyo acto hacen falta ; aire, agua, y una determinada temperatura. La 
primera y última condición se realizan culos germinadores; el agua la 
suministra el remojo. Como operación previa, al sacarla de los silos, la 
cebada, es pesada con ayuda de un aparato que efectúa las pesadas au­
tomáticamente.

Se lleva a cabo el remojo en cubas o piletas de manipostería.
En general son troncónicas (cónicas en súbase inferior) que llevan: vál­

vula grande para descargar la cebada mojada; y conductos o cañería 
que sirven tanto para introducir el agua (por lo general de abajo arriba) 
como para trasegar las aguas servidas; a cuyo fin el caño va provisjo de 
filtro o rejilla en el interior déla cuba para impedir la salida del grano 
junto con las aguas servidas. Las cubas de remojo, de capacidad variable 
(5 toneladas), tienen en su parle superior, (a unos i5 cm. del borde) un 
pequeño dispositivo « de desborde » — que permite eliminar el agua en 
exceso y esta a la vez arrastra los granos livianos y basuras que vienen a 
sobrenadar en la superficie. Con aguas dulces la cebada se moja más 
pronto y más aún si la temperatura del agua es elevada. Cuanto más 
duras son las semillas más dura el remojo y este es un factor im­
portante.

Este remojo que dura 2 o 3 días, se hace cambiando varias veces el agua. 
La primera agua, cargada de materias orgánicas y muy propicia a co­
rromperse, se muda a las pocas horas; sirve más bien de lavado. (Estas 
aguas podrían servir para riego fertilizante. Será posible el día en que se 
establezcan malterias en el campo, excelente industria agrícola, coopera­
tiva, que vendería directamente la materia prima a la cervecería). Las 
aguas sucesivas se cambian cada 8 o io o más horas, cuando el grano 



haya absorbido una buena parle. En Ja fábrica de referencia calculan tér­
mino medio 72 lloras de remojo para cebadas de primera y 54 horas so­
lamente para la ele tercera mejorada (cuestión de dimensiones del grano).

Entre agua y agua, se deja descansar unas horas el grano para que se 
airee; y amenudo se inyecta aire por la parte inferior, contribuyendo ala 
vez a revolverlo y obtener así un remojo más homogéneo.

El agua debe cubrir toda la cebada hasta unos i5 centímetros más de 
su nivel, esto se consigue generalmente por los límites de carga de Cada 
cuba y es una operación que los obreros la cumplen fácilmente por prác­
tica. Es importante saber que la uniformidad en el tamaño de los granos, 
origina una absorción pareja por parle de todos ellos. De lo contrario, 
los más chicos absorberían demasiado y los más grandes quizás en canti­
dad insuficiente. Los primeros, por tales razones, estarían expuestos a po­
drirse durante la germinación; los últimos a secarse pronto y a no ger­
minar debidamente.

Se reconoce que el grano está suficientemente mojado a algunos carac­
teres empíricos; la cebada se hincha; el grano es suceplible de doblarse 
sin romperse; partido, la harina ofrece un aspecto gris aceitoso, con sólo 
un puntito blanco en el medio; las puntitas va no son tan aceradas y a 
veces se nota en dicha extremidad un punto blanco que es la aparición 
de la radícula. (Esto último indicaría más bien un exceso de remojo.)

Durante el remojo, la cebaba absorbe de 45 a 5o por ciento de su peso 
en agua, ú un hectolitro de cebada seca de un peso medio que varía en­
tre 60 a 72 kilogramos dará, después del remojo i3o litros con un peso 
total de unos 96 kilogramos, o sea con un peso específico de 74 kilo­
gramos aproximadamente. La temperatura del agua que se emplea en el 
remojo no debe tener más de i5-i6 grados y conviene sea agua dulce 
pues las sales dificultan la absorción.

Terminada esta operación las cubas se descargan directamente por las 
válvulas de descarga que llevan la cebada hasta la sección germinación 
por simple desnivel.

4. Germinación

Puede decirse que esta es la operación fundamental de la maltilicación, 
pues que es durante la misma que se forma la « diastasa » en el grano; 
dejando al grano disgregado y al almidón en estado favorable a la sacri- 
ficación.

La sacrificación del almidón puede obtenerse, por vía química, recu-
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riñendo al calentamiento con soluciones diluidas de ácidos, minerales u 
orgánicos. (Sacrificación en destilería de granos). Pero el mosto resulta 
de mal gusto y olor. Y es para conseguir esos mostos de malta, capaces 
de producir cervezas sobrosas, aromáticas y de lina calidad, que, dejando 
de recurrir a procedimientos tan expeditivos, se emplea el largo proceso 
de la sacrificación por vía biológica, por medio de la diastasa. Y la for­
ma de provocar la aparición de esta diastasa en el grano es haciéndolo 
germinar.

La germinación corriente y clásica, es la que se efectúa en sótanos es­
peciales, sobre cuyo piso se extiende Ja malta mojada, en montones de 
poco espesor (35-4o cms. a lo sumo) denominándose corrientemente 
germinación sobre «era». En la fábrica de referencia se usan procedi­
mientos más modernos que permiten obtener con menos mano de obra y 
con ahorro de tiempo y espacio los mismos resultados que con la germi­
nación lenta antedicha.

Nos queremos referirá la germinación, neumática, sea empleando el sis­
tema Saladín o el sistema Galland: detallaremos.

El sistema Saladín. constituido por « cajones » de manipostería de i me­
tro de profundidad, 4 a 5 metros de ancho y 20 a 2Ó metros de largo; 
cuyo fondo formado por chapas de hierro, perforadas, por donde penetra 
aire húmedo o seco, unís o menos calentado, regulable según la tempera­
tura y el estado de la malta. Se llenan estos « Saladines » (ya que en la 
sección hemos observado hasta un número de 4 y denomínase entonces 
una carga en germiación) con la cebada que llega de la sección remojo, 
hasta una altura de 70 centímetros, y ya listos, entra la cebada en el pro­
ceso de la germinación que dura de 8 a 10 y 12 días según la tempera­
tura. Durante estos días la temperatura de la malta verde (así se llama 
ahora la cebada) debe oscilar entre i5 a 180, a lo sumo 20o. Mantenién­
dose la temperatura a i5° la germinación dura más de 15 días. Cuando 
esta tiende a aumentar, ya sea por exceso de humedad o calor ambiente, 
se la rebaja por dos medios: primero revolviendo y aireando el grano por 
medio de palas o aparatos automáticos (« caracoles ») y segundo, hacien­
do llegar por ventilación aire fresco, enfriado en una sección especial por 
la lluvia de agua o en verano por máquinas frigoríficas. Estos locales po­
seen un cierre casi hermético lo que permite que el aire que pasa a través 
déla malta sea eliminado por potentes ventiladores extractores, eliminando 
conjuntamente grandes cantidades de CoQ que se produce en el proceso de 
la germinación. En la fábrica emplean simultáneamente la aireación y el 
« caracol » que se traslada mecánicamente a lo largo del Saladín.

En general, la germinación está lista a los 8 días manteniendo la tempe- 
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rotura a 17o, pero el « inaltero » se guía por fenómenos visibles que es 
del dominio de la experiencia y que pasamos a enumerar suscintamente.

Fenómenos visibles durante el proceso de germinación

a) A las pocas horas de colocado el grano en los germinadores se reca­
lienta y suda: hay aumento progresivo de la temperatura;

b) \ las 3o horas más o menos pica, es decir aparece la raicilla <pie lue­
go se bifurca y llega a tener 1 /2 veces el largo del grano;1

c) Al mismo tiempo se desarrolla, debajo de la cáscara, la plúmula o 
talludo, que no debe salir fuera del grano (2/3 o 3/ 4 del largo a lo máxi­
mo) y eslo es importante para precisar el fin de la « germinación », pues de, 
lo contrario dicho talludo se formaría a expensas de las materias del grano;

d) Las raicillas se entrelazan entre sí y llegan a formar pelotones de gra­
nos (observación hecha en un Saladín) que impiden una germinación per­
fecta y mala aireación, aunque esto ocurra generalmente al final de la 
operación. En la obtención de mallas negras o caramelo este fenómeno 
es favorable ya que favorece más la disgregación del almidón y la mayor 
producción de azúcar.

Fenómenos que dan una prueba de que la germinación ha llegado 
al grado deseado

a) Por el largo de la plúmula; b) Por el estado de completa disgre- 
ción del grano (almendra de harina; pasada éntrelos dedos, origina una 
sensación suave, algo húmeda, de modo uniforme).

Debemos mencionar someramente en que consiste el sistema Galland; 
es un tambor cilindro de madera que gira sobre su eje (a 1 revolución por 
minuto), y en cuya superficie interior hay colocado 4 inedias lunas en su 
sentido longitudinal, formadas por í/„ caños perforados, que inyectan 
aire seco o húmedo y que atravesando la masa de malta verde, salen al 
exterior por el mismo eje del aparato formado por un caño perforado. 
En el fondo no es más que un Saladín, pero cilindrico y con movimiento 
■giratorio.

Estos cilindros (tambores) tienen un diámetro de 1metro y de 4 a 
.5 metros de largo y existe una sección especial formada por 8 a 10 de 
estos ; el inconveniente que se les tacha es de ser muy incómodo para 
efectuar la carga y descarga implicando mucho tiempo y mano de obra.



5. Desecación y torrado de la malta verde

Obtenida la « malla verde » por la operación (píese termina de detallar, 
esta debe sufrir una nueva operación que consiste en la desecación y to ­
rrado.

En uno de los extremos del Saladín existe un dispositivo, en forma de 
compuerta, que permite efectuar la descarga del mismo directamente sobre 
una canaleta (pie lleva un tornillo de Yrquímedes, conduciendo la malta a 
la sección desecación y torrado. Generalmente antes de someter la malta 
verde a esta operación se la hace sufrir una desecación parcial (oreado) que 
consiste en hacerla pasar por ciclones que eliminan un porcentaje de hu­
medad.

Pasa directamente luego a la sección que detallamos: son locales her­
méticamente cerrados; el hogar en la planta baja y de dos grandes salas 
en primero y segundo piso (pie reciben directamente aire caliente seco y 
que según las circunstancias puede mezclarse con aire Irio.

La malla verde es llevada por elevadores a la cámara del segundo piso 
formando una capa regularmente extendida de 5o a 6o mentímetros de 
espesor y donde permanecí1 horas a la temperatura de 4o°: es la dese­
cación. Cumplido este tiempo se la hace pasar a la segunda cámara (i"' 
piso) donde la temperatura aumenta paulatinamente hasta g5°-ioo° y i io° 
durante 4 horas, es el torrado ; al cabo de las cuales se interrumpí1 la entrada 
de aire caliente seco, quedando la malla en dicho local hasta complemen­
tar las >\ horas que dura esta operación.

En la parte superior existen ventiladores de tiraje que permiten regular 
la salida del aire cargado de humedad. En la primera cámara (2o piso) la 
malla, paulatinamente, sufre una pérdida de humedad, sin pasar de los 
/|O°, no perjudicando asi la vitalidad déla diastasa, que como es sabido, 
quedaría destruida a temperaturas más altas por la cantidad de agua que 
contiene la malla en estas condiciones. (« La diastasa resiste muy bien tem­
peraturas elevadas, hasta i oo° de vapor seco»).

I labiendo perdido la malla verde una gran parte de su humedad en la 
primera cámara, es pasada a la cámara baja (i" piso) donde en. las pri­
meras horas, (por la elevación progresiva de la temperatura) pierde el res­
to de la humedad y durante las [\ horas a i ío° se produce la torrefacción 
de la misma. En las cámaras de desecación y torrado existen, como en los 
Saladines, dispositivos mecánicos con paletas que permiten la remoción de 
la malla en las circunstancias que esta lo requiera.
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6. Desbrote y almacenamiento

Consiste esta operación en eliminar de los granos de malla su radicóla 
o brotes y para ello se emplean zarandas trepidadoras munidas de ventila­
dores, ¡pie golpeando la malla contra bastidores, hacen desprender los 
brotes ; debe procederse a efectuar el desbrote inmediatamente ipie la mal­
ta es retirada de la sección torrado, de lo contrario las raicillas, muv hi­
groscópicas, son más difíciles de desprender.

Con esta operación la malta sufre también un enfriado y una nueva lim 
pieza. La malta es depositada en silos o depósitos y está lista para ser en 
viada a la fábrica oportunamente.

Según la temperatura máxima a la cual se somete la malta en las esto 
fas de desecación y torrado, se obtienen dos clases de esta : la malla pálida 
(pie no pasa de una temperatura mayor de 8o ° o 85° ; sirve para elaborar 
las cervezas blancas lipo cristal; o la malla oscura, cuyo calor de torrado 
alcanza hasta ioo° v (pie está destinada a preparar las cervezas de color, 
más o menos negras, luí ambos caso la diaslasa. no sufre, siempre que se 
tome la precaución de aumentar muy despacio el calor, durante el primer 
período o sea de la desecación. Muv poco o nada se diferencian ambas mal 
tas en cuanto a su aspecto exterior, su color, es casi igual; en cambio el 
aroma de la malla oscura es mucho más pronunciado; y partido el grano, 
su harina es netamente más rubia (pie La de la malla pálida..

Vlemás de estas mallas corrientes, se prepara también una pequeña 
cantidad de malta negra, destinada a dar más cuerpo, sabor especial y co­
lor a la cerveza de esle nombre; por lo cual se procede a someter la malla 
oscura a un torrado análogo al del café; llegando la temperatura a 200° y 
más. Requiere esta operación sumo cuidado para no provocar la carbo­
nización del almidón.

La malla caramelo, (pie también produce en pequeña cantidad dicha fá­
brica (de i a 2 de la malta común, pálida y oscura) consiste en someter 
la malta verde a la acción del calor 75o y 78o v luego hasta 180o. produ­
ciéndose una sacarificación completa. En efecto su gusto es dulce; tanto 
en la malla negra como en la caramelo eslá muerta la dieslasa. Se emplea 
malla caramelo para cervezas negras, y en general para darle sabor dulce y 
agradable.

Con la obtención de la malta seca, materia prima para la elaboración del 
« mosto de cerveza » nos encontramos en condiciones propicias para entrar 
de lleno al estudio de la cervecería propiamente dicha.
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La fábrica de referencia produce un promedio de i5oo 1600 toneladas 
mensuales de malla, dando abasto el consumo local sin recurrirá la impor­
tación como ocurría hace años.

kesi mex

La experiencia de estas observaciones nos demuestran (pie los agriculto­
res, con su acción individual y colectiva (o cooperativa), y ayudados con 
medidas de tomento por parte del estado, podrían obtener mejor calidad 
de cebada, aumentando con ello su bienestar \ a la vez la riqueza nacional.

\l poner punto lina] a estas líneas queremos dejar constancia de las aten 
ciones recibidas de parle del personal directivo \ técnico de la fábrica x 
(pie agradecemos con nuestro reconocimiento.



Cuadros sinópticos
ron HECTOR PERALTA RAMOS

Alumno de 4o año de Agromomía

Creo, al hacer estos cuadros sinópticos de algunas enfermedades adapta­
das al programa del curso de veterinaria práctica para los alumnos de la 
Escuela de agronomía, facilitar el repaso de la materia, teniendo todas las 
deficiencias de la sinopsis y la autoridad di' la ignorancia.

Nombre común : Papera de los caballos. 
Causa : Streptococus equis de Schütz.

Solípedos
| Caballo : En su primera edad (potrillo).

Ai.I Mulo)

Muy contagiosa; raramente mortal. Incubación cuatro a ocho

Adenitis 
equina

días. Debilidad, anorexia/y temperatura. Tos convulsiva y 
dolorosa. Tumefacción de los ganglios intermaxilares. A 
medida que el proceso inflamatorio va invadiendo los gan­
glios, forman a veces verdaderas cadenas duras, dolientes 
y abultadas. Les obliga a tener la cabeza distendida. Sigue 
este proceso inflamatorio basta que se abre dando salida 
a una gran cantidad de pus de color blanco o débilmente 
amarillenta. Expulsado el pus el edema inflamatorio desa­
parece rápidamente desdo que empieza a supurar. Deglu­
ción muy dolorosa motivo por el cual casi no se alimentan.

) Pus (en irasco esterilizado) de los ganglios ul- L a borato rio .
I corados.

1 Cuando se presenta en forma típica bastan las manifestacio- 
) nos sintomáticas.

Diagnóstico ; / . .
i i Proceso inflamatorio de los ganglios superílcia-
/ k los. Afección del inesenterio caracterizado

Autopsia ^or abscesos en correspondencia de
i las gándulas linfáticas. Se pueden encontrar 
f materias purulentas en los riñones, hígado 
\ y bazo.

S
 Acreación, dieta rigurosa y fricciones con pomada mercurial. 

En casos de abscesos rebeldes es necesario abrirlos. Toma- 
da a tiempo puede dársele inyecciones sub - cutáneas de 
suero anti - streptococico.

Profilaxia : Aislamiento riguroso de los enfermos y desinfección.



Nombres
I

Tifus.
Influencia catarral.

Causa : \ ¡rus filtrábles.
Especie : Caballar.

Forma 
catarral

Temperatura (3g1/2a 'jo0)- Pulso y respiración 
acelerado (disnea). Fatiga general, entorpe­
cimiento de los sentidos y falta de apetito, 
si se les obliga a caminar lo hacen pesada­
mente y hasta con tambaleo del tren poste­
rior. Buscan la sombra. Lagrimeo continuo 
v conjuntivas oculares rojas. Tos fuerte seca 
que luego se transforma en húmeda y dolo- 
rosa. Perturbaciones en las vías digestivas y 

. urinarias.

I' icbre
Tifoidea

i / Inicia como la anterior afectando órganos de*
f L aparato respiratorio y circulatorio, ternii-

borma 1 nando en pneumonía. Complicaciones poste-
pectoral i riores pleuresía; debido a la presencia do

I gérmenes secundarios se produce la gangre- 
\ na pulmonar.

/ Basado en la sintomalogía sobre lodo el carácter infeccioso y 
k su rápida difusión.

Diagnóstico < [ Intensas hiperemias de las mucosas (víasdiges-
I / \ (ivas, respiratorias o generalidades), Tnme-

I Autopsia < facciones sub - cutáneas o infiltraciones de un 
i líquido seroso en los tejidos próximos a los 

tendones.
/ Alimentación adecuada, aire puro, pasto verde y agua fresca.
I Administrar laxantes o enemas opiadas o con almidón en
' caso de diarreas. Tónicos (digital, alcanfor, (‘le). En la tratamiento' ° 7
1 práctica se obtienen buenos resultados con la inoculación 

r sub-cutánea de suero anli-streptocócico. Durante la con- 
\ valescencia hacerle hacer ejercicios moderados.

। . ) Aislamiento v desinfección en caso se notara algún animal\ Profilaxis \' enfermo.



Mal de la pajarilla^- 
Nombre común (¡rano malo o póstula maligna.

Cansa: Bacillus Aiilrajris o Bacteridia de Davaine./

(¡arbunclo 
Bacleridiano

Humana, pecies f X acuno, lanar, yeguarizo, porcino, etc.—
/ Aparición brusca - rápida i 2 - ‘ir\ horas. Rehúsan comer, tris- 
] loza, temperatura, mucha sed, aislamiento de los otros ani- 

ín lomas \ . ..j males. Furiosos.
\ \ veces materias fecales sanguinolentas.

, i Enviar canilla, hacer frotis de sangre so-Laboralono ’। / bre porla objeto.
I (¡ran dilatación del vientre.

Diagnóstico í Pulmón : Congestionado.
i I (¡orazón : Con manchas.

' / 3 o 4 veces aumentado : cuando se
x Autopsia t corla Huye sangre sin coagular

(Bazo (diferencia con la tristeza). Algu- 
I ñas veces la cápsula esplénica re- 
\ vienta de por sí.

boca íSangre-. ' Sin coagular. I ano /

\islamienlo de los animales enfermos o sospechosos. Que­
mar o enterrar los cadáveres de i 1 2 a 2 mis. previa- 

1 mente cubiertos con cal.
। \ acunolerapia (dos veces al año) septiembre
1 L y ^e^,rero- Inyección liipodérmica, detrás

Profilaxis / . . . i de la paleta en los bovinos. Lanares v por-vnnnales / . . .'
tratamianlo cinos en cara interna del muslo. AplicaciónÍ» sanos ,

i suero - vacunas en los reproductores de
r gran valor (io a 20 cc., suero anticar- 

buncloso) de un lado y la vacuna del otro.
í Suero anti-carbnncloso, Si la infección está

\ Animales ) muy generalizada e intensa convendrá
\ enfermos J aplicar de 3o a loo cc. por vía intrape-

riloneal.



Nombres: Tisis.
Causa: Bacilo de Koch.
Especies atacadas: Bovina. Porcina. Humana. Aves, ele.

Aparato 
respiratori

Respiración difícil. La menor irrita­
ción provoca tos. Arrojamiento de 
mucosidades amarillo grisáceo. 
Adelgazamiento. Apetito capri­
choso. Alteraciones del tubo di­
gestivo (meteorismo, diarreas o 
constipaciones).

P le ura-peiíi tonco, garganta, glándula 
mamaria, órganos reproductivos. 
Difícil sintomatología. Huesos y 
articulaciones, bien visibles defor­
maciones de la región afectada. 
Piel, pequeños módulos o tu­
bérculos.

I
Ollalmo- 
reacción

I 
nóstico 1

. I Termo-
I 1 reacción

' Tuberculinización

de \ al lee
Asociacic

Instilaren el ojo tuberculina diluida 
5o ° 0. \l día siguiente instilar 
tuberculina bruta.

Inyección de tuberculina diluida 
io 0 0. Tomar temperaturas a 
las 12 horas, cada 2 horas, hasta 
las 2Z|.

Afeitar la piel en una pequeña su­
perficie y frotar con tuberculina 
bruta.

todos ios métodos.
í Siendo fácilmente contagiosa (vía digestiva, respiratoria, etc.), elinii- 
\ nar de los galpones los animales enfermos (cohabitación). Para ha- 

Proíilaxis cienda general, proceder a tuberculinizaciones periódicas, eliminando
/ los enfermos y aislando los sanos. Esta operación se deberá hacer 
l sobre todo con las crías al destete.





(i) Pulmón c hígado en el (jo por ciento de los casos podiendo también alojarse en el bazo, ovario (mu­
jeres) etc. etc.



i Enteque de los terneros.
Nombres Diarrea.

* Lombriz de los borregos.

rimarías

Lastiman el intestino pro­
duciendo heridas de di­

Alteraciones en la

I n lección 
microbiana nes microbianas, en­

contrando buen campo 
debido al debilitamiento 
del animal.

| Slrongilus micrui'us : Pulmonar.
f Strongylus oslertagi : Intestino y cuajo.
| Strongylus Jilaria : pulmón.
I Strongylus confortas : cuajo etc. -

cía en el pulmón. Estado caquéctico (entecado) consunción, resul­
tado de las profundas alteraciones generales de la nutrición, t

I )iagnóstico

\ 111 ihelméticos

irritar las mucosas.

Administra ción de anlihelmético al destete. Si hubieran enfermos
Profilaxis



Nombres : Aborto epizoótico. 
Causa : Bacilo de Bang.

Especies

Síntomas

A
bo

rto
 co

nt
ag

io
so

Bovina. 
Equina. 
Lanar. 
Porcina.

Puede producirse sin que se note a la madre ninguna alteración ca­
racterística. (blando la gestación está avanzada, parece un parto 
normal (hinchazón de la ubre, tumefacción y dilatación de la 
vulva, caída del vientre etc. etc.) Conserva el apetito, si es leche­
ra la secreción ladea es normal, Generalmente el aborto tiene lu­
gar en el cuarto mes. Se produce el aborto expulsando primero 
el feto v luego las envolturas. Después del aborto en algunos ca­
sos persiste un catarro útero - vaginal. A veces días antes sale por 
la vagina un líquido mucu-p tirillento (excepcionalmente sanguino­
lento) pero siempre inodoro. Si se hace servir, poco tiempo des­
pués el aborto se repetirá nueiiamente.

Diagnósl ico

| Sangre del animal leche.
I Membranas fetales,

Envolturas fetales edematizadas de amarillo gelatini- 
1 forme, recubierta de masas mucu - purulentas, a 
i menudo con hemorragias.

En el feto, infiltración suero sanguinolento del tejido 
i conjuntivo sub - cutáneo.
’ El cordón umbilical puede ser muv grueso a causa de 

Ja infiltración serosa.
Trasladar las hembras sanas a un lugar libre de la enfermedad. De­

sinfección de los boxes, camas, etc. Lavaje a los órganos genita- 
1 les externos y la vagina con soluciones adecuadas. Nacas (pie
1 hayan abortado, lavajes inira - uterinos de perinanganato de

I potasio al 2 por mil o de sulfato de cobre al 4 por ciento a una
Profilaxis temperatura de 38° a 4o°. Muy recomendables son los lavajes

i con lugol (yodo - yodurado). Aplicaciones de la suero - aglutina- 
1 ción. Hay laboratorios que ensayan una vacuna con distintos gér- 
I menes aislados del Unjo vaginal y órganos y membranas fetales 

(Baci. de Bang, paratifus, coli, etc.) con un resultado bastante 
aprceiable.

Tratamiento : Lavajes con desinfectantes.
Esterilidad de muchas 
Pérdida de terneros,



Nombres

Mancha.
Carbunclo bacteriano.
Carbunclo enfisema loso.
Carbunclo sintomático.

Causa : Bacillus Chauvci.
l Terneros de 'i. (), lo hasta 18 meses. Especies atacadas ’
/ No es transmisible al hombre.

Mancha fulminante, 8 a 12 horas.
Proceso \]an(.ha aguda. ¡»4 a 48 horas.

’ Mancha leve. 3 a 6 días.

Sin lomas

Abatimiento, tristeza, temperatura, temblores en el cuerpo sobre lo­
do paletas y nalgas. Deja de rumiar, se hincha el vientre y hav 
signos cólicos, manquera o renguera. Hinchazón sensible; paletas 
v nalgas, produce la sensación de existencia de aire debajo de la 
piel y se oye un ruido comparable a frotamiento de dos cueros 
secos (ruidos crepitantes).

Tratamiento

Enviar hueso de la canilla.
Trozos de músculos en (jlicerina. Dichos trozos deben 

ser sacados de las zonas hemorrágicas (manchas).
Bajo la piel zonas hinchadas que al corlarlas despiden 

un olor butiroso (manteca rancia). Comprimiendo a 
los costados sale un líquido obscuro. Manchas, ma­
chucones. Estómago, intestinos (grueso v delgado) 
lo mismo «pie vejiga, riñon y bazo no existen le­
siones aparentes.

Aislamiento de animales enfermos. Quemar o enterrar los cadáveres.
\acuna

(preven! i vo) 
Suero 

(curativo)

( \ los animales sanos aplicar la vacuna contra 
I la mancha.

' Aplicación a los animales enfermos ( 10 ce..)
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Rotación de potreros (i), (mueren por ina- 

Inmunización

(i) Usando en Estados Unidos dio gran resultado desapa

ilición). Baño con garra pal icida (pie se 
venden en el comercio que controla el 
Estado. En EE. UL. se hacen muchos 
preparados caseros a base de arsénico.
(C(\l\-3 kilos, \s i kilo en to litros do 
agua para 5oo litros do baño).

Mejores resultados con animales jóvenes 
2-8 meses Animales de mas de 2 años 
resultados menos probables (4o °/o de 
pérdida).

1ra Eaz. — Inocular sangre con virus ana- 
plasma reacción lenta 26 a 34 días. De­
jarlos tranquilos, aislamiento; los terne­
ros podrán dejarse con las madres para 
evitar (pie so mueran. Constatar a los 
3o días si ('1 anaplasma se ha reprodu­
cido (extracción de sangre de la oreja). 
Dejando un período para que so repon­
gan.

2,la - Inyectar sangro con piroplasma, que 
so reproducirá a los 80 17 días (6-12). 
Al (piinlo día se inyecta intraperitoneal 
3oo cc. de una solución de Tripanblau 
al 1 0/„ (inyección subcutánea, nunca 
más de 25 cc. en cada sitio por (pie les 
produce unas tumefacciones grandes, 
basta llegar a hacer caer el cuero).

3ra — Garrapa! ización. con garrapatas de 
la zona donde serán llevados los anima-, 
los.

reciendo totalmente, de muchos Estados antes in-



\OTAS BIBLIOGRAFICAS

P. Déc hambre, Zootecnia genérale. Secón da edizione con aggiuntc del pro­
fesor Ettore Mascheroni. Unione Tipográfica Edil rice. Torino, 1926.

El doctor E. Mascheroni. zootécnico bien conocido por su larga actuación profesional v 
por su sólida preparación científica, acaba de publicar una segunda traducción italiana de 
la Zootecnia general del profesor Déchambre. Esta nueva edición se ha hecho sobre la 
tercera francesa, que corno se sabe ha sido ampliada y modificada, sobre lodo en los capí­
tulos relacionados con la variación, la herencia, los métodos de reproducción v la etnolo­
gía general.

El doctor Mascheroni además de haber hecho un excelente trabajo de traducción, ha 
agregado al tomo una cantidad de láminas muy interesantes, mientras que otras lian sido 
substituidas con material más ilustrativo. El traductor lia agregado también a la obra nu­
merosas e importantes notas, que sirven para aclarar puntos determinados o para hacer 
conocer las condiciones actuales de la cría del ganado en Italia.

Si si* tiene en cuenta la merecida popularidad de que goza el tratado del profesor Dé- 
chambre, no hay duda de que esta nueva y todavía más completa edición, encontrará el 
favor de lodos los estudiosos y entendidos en la materia.

C. Martinoli.

ECONOMÍA RIRAI.

Bolillas i, 3 y 5. — Piret y Legoltem \.
Bolilla 4- Informes y estudios de la Dirección de estadística (Laliille), página 2/¡fi.
Bolilla (). — La partí' teórica en Piret. La práctica : ejercicios del Seminario.
Bolilla ry. — Lecoltevlx: Warranls, por Rodolfo Molina x texto de la lev de Warranls 

agrícolas; Diversas iniciativas, etc. (véase Régimen agrario, por ll.dler y Revista del Raneo 
Hipotecario Nacional).

Bolillas 8 y i). — Piret \ Lecoitevi \ : Clases del doctor Borra ; Informes y estudios, 
por Emilio Lahitte.

Bolilla io. — Piret, Emilio Erers (véase liarlas a un hombre de Estado); Tom\s Ama­
deo : La enseñanza y la. experimentación agrícola en la República Argentina (hay dos libros); 
T. \mvdeo : Una nueva orientación de la enseñanza agrícola.

Bolillas 12, i3, 14 y ib. — Cooperativas agrícolas, tésis por Tomás Amadeo; Sindicatos 
profesionales, por Tomás Amadeo; Tésis de Miguel E. (Jasares, José M. Buslillox \. Mar­
có dí'l Pont; Borea; Museo Social Argentino.

Bolilla l(). — Informes y estudios, por Lahitte; Tésis de Piv ; Monografía de Saballié » 
Monografías del Censo agropecuario, iqi/j.

Bolilla i~. — Heller : Régimen agrario; Museo Social Argentino : Encuesta sobre la in­
migración después de la guerra; Miguel Axgel Cárcwo : Colonización.

Censos nacionales de 1910 y 1914; Anuario de la Dirección general de estadística; Boletín 
de Instituciones económicas y sociales del Instituto internacional de agricultura de Roma.



Médicos veterinarios
egresados de la Universidad de Buenos Aires

A usados, Roberto II. 
Aceini, Humberto. 
Acosta, Julián L. 
Alvarez, Sebastián. 
Arce, Rubén, J. 
Antequeda, Emilio A. 
Astiz, Matías.
‘Achard, Leopoldo (i). 
‘Anselmo, Hugo.
‘Alvarez, Adolfo.
Aspiazú, Juan. 
‘Arzeno, Raúl. 
‘Arrué, Julio. 
Benavidez, Manuel 1). 
Bar ni, Carlos.
Bernaldo de Quirós, Arturo.
Bava, Florencio J. M. 
Beltrán, Enrique L. 
Badano, Carlos Héctor. 
Barrios Guevara, David. 
Ballestee, Lucio.
Bazán Salado, Alejandro.
Benesneri, Humberto.
Barrionuevo P., Eleazar. 
Bailara»!, Alfredo.
Bustriazo, César. 
Biancbi, Pedro.

‘ Borghi, Abdón. 
‘Bordenavc, Carlos A.
‘ Boullosa, Abelardo. 
"Bou Cali, Humberto.
‘ Bizzozero, Fernando A.
Capurro, Enrique A.
Copello, Enrique M. 
Carette, Eduardo.
Cánepa, Ernesto.

Castro, Carlos E. 
Caride Semprún, Rodolfo. 
Costa, Juan Emilio. 
Cambiaggio, Gaspar. 
Charles, Enrique E. 
Cabassi, Emilio.
Caminal, Angel J. 
Casenav e, Luis 1). 
Cabezón, Gabriel. 
Calió, Tomás. 
Campodónico. Mario. 
Calar, Héctor B. 
‘Caballero, Adolfo. 
‘ Collombicr, Alfredo. 
‘Cánepa, Enrique. 
‘Clusellas, Eduardo. 
‘Gervetto, Luis. 
‘Casafús, Armando. 
‘Caldararo, José C. 
‘Cilley, Juan A. 
‘Cirrelli, Alberto. 
‘Castagnetto, Julio A. 
‘Costa, José M. 
Dainianovich, Raúl. 
Darros, Adolfo. 
Dios, Roberto L. 
Díaz Lsandivaras, Héctor. 
Danett, Alejandro N. 
‘Decamps, Andrés. 
‘Delgado, Pablo. 
‘Devoto, Hugo. 
‘Díaz, Eduardo. 
‘ Dorgia, Lázaro.
‘Díaz. Colodrero, Tomás. 
‘Dorfinan, Manuel.
* Da Grana, A ni bal.

(i) Los que llevan un asterisco no lian presentado tesis.

I



Errameuspe, Carlos. 
Erize, Javier M. L. 
Erro F., Eugenio. 
Espona, Benito J. 
Estefanell, Néstor C. 
Escurra, Roberto. 
‘Etcheto, Alberto J. 
Ferrari, Jorge. 
Filenski, Luis. 
Ferrares!, Aquiles. 
Faverio, Pablo. 
Fernández, Julio A. 
Ferrarlo, Alfredp E. C. 
Filenski, Kurt A. 
Figueroa, Juan N. 
Francescbi, César. 
Ferrari, Juan A. 
Fornanz.ini, Hamleto, 
Fuente, Víctor de la. 
* Fourcade, Armando. 
* Ferrer, Arturo. 
‘Flores, Carlos. 
Giusti, Leopoldo. 
González Escarní, Serafín. 
Gotusso, Osvaldo B. 
Gregores, Alejandro Elias. 
Ganduglia, Pedro L. 
Gliio, Ricardo. 
Gardev, Juan P. 
Garbay, José. 
Gutiérrez, Quiterio. 
Galarregüi, Inocencio A. 
Gardé, Miguel.
Godoy, Roque G. 
García Laredo, Julio E. 
González, Raúl.
García Palacios, Horacio. 
‘Gallegos, Luis Al. 
‘Gutiérrez, Luis.
‘Giménez Meló, Moisés. 
‘Grimoldi, Enrique. 
‘Groppo, Eduardo L. 
‘Gessino, Ernesto. 
‘Goin, Emilio.
* (¡arma, José AI. 
Ilug, Enrique L. J. A. 
'llernáez, Juan B. 
Inchausti, Daniel, 
hnaz, Pedro.
(ñarra, Jorge A.

Jaesckke, Enrique J. (hijo). 
Jaesckke, Víctor J. 
Krcyenbielh, Jorge. 
‘ Killcy, Rucks, 
Lercna, Carlos S.
Laurenz, Javier (hijo). 
Lernoud, Alberto. 
La borde. Alberto B. 
Luzio, Alfredo.
López Lecube, Alejo P.

López, Gaspar. 
La Porta, Luis. 
‘Lobos, Develec*io. 
‘Linar!, Juan J, 
Luciano, Laurino. 
‘Levaggi, Guillermo. 
* Llauró, José. 
‘Llama, Librado. 
Moral, Alberto.
Mosto, Andrés J. 
Alayer, Carlos L. 
Madero, Federico. 
Mosconi, Raúl D. 
Martínez Quiroga, ('arlos A 
Maag, Conrado G, 
Martínez,. Felipe C.
Muñoz Alaines, ('.arlos. 
Moyano, Osmán. 
Machado, Arístides. 
Murzi, Teodoro. 
Martínez, Parinedón. 
Mollino, Adolfo.
Massa, Valentín Luis. 
Mermier, Daniel.
Mazzini, José Gerardo. 
Massa, Otto. 
Mas, Carlos.
Alea be, Alfredo F. 
Alartíncz. Langan, Enrique. 
Alatos A idal, Virgilio. 
Mafli, Eduardo J.
Alón, Ricardo.
' Atórales Bustamante, José. 
‘Mercan, Héctor F. • 
‘Moreno Flores, Eduardo. 
‘Moreno Muñiz, Salvador. 
‘Mullen, Juan II. 
‘Marsliall, Alejandro.
* Maraggi, Oscar P.
* Aluntaabsky, Enrique.
* Montaldi, Eugenio. 
’ Medina, Justo P, 
‘Alayer, Isidoro.
‘Mac Dongall, Julio A. 
‘Alesa, Bernardo.
’ Aloglia, Carlos J. 
Núñez, Calixto G, 
Nicola, Italo A. 
‘Navarro, Armando. 
Orlando, José.
Ocboa, José, 
Otaño, José María. 
‘Onagoytv, Alberto. 
‘Otamendi, Jorge. 
Páez. Carrillo, José AI. 
Perú, Octavio.
Pradines, Angel C. 
Pérez Teleri, Rodolfo. 
Paracliú, Juan Francisco. 
Persio Ferrari, Alberto.



Pavé, Salomón.
Pizzi, Carlos A .
‘Podcstá, Pedro.
* Pouyssegur, Hipólito.
‘ Paysas, Juan.
‘Pérez Algaba, Augusto.
Quesada, Jaime.
Rosa, José.
Ramírez, Juan J.
Rodríguez Palancas, Primitivo.
Rivera, Bernardino.
Rosa, Manuel C. de la.
Riccliieri, Osvaldo.
Romana, Luis.
Rocca, Juan.
Ruchelli, Ernesto.
Rodríguez, Alfredo T.
Rucq, Enrique.
* Rodríguez, Luis M .
‘ Rosa, Juan C. de. 
‘Rodríguez, Héctor.
‘ Romat, Armando.
* Romero, Carlos.
‘ Reynal, José.
Scasso, Rafael.
San tan, Manuel.
Solanet, Emilio, 
Schneider, Hcrmann B. 
Stefani, Juan. 
Sala, Gerónimo S. 
Sauze, Fernando.
Sánchez Moreno, Horacio.
Sanmartino, Salvador.
Sistema, Pedro J.

Seré, Carlos P.
Schang, Pedro J.
Sacchi, Delfor C.
Scrrati, José L.
Serna, Juan M. de la.
Sor^aburu, Raúl.
‘Serrano, Enrique F.
‘Susan, Maximiliano.
‘ Seré, Guillermo.
‘Sopeña, Isaías.
‘ Sainpietro, Emilio.
‘Sahore, Ricardo.
‘Segura, Fernando R.
‘Solanet, Raúl.
‘ Sanmartino, Armando.
Tiscornia, Aníbal.
Taboada, José F.
Torres, José María.
‘ Tcssi, Miguel P.
‘ Tribal, Rodrigo.
‘Trillo, Pedro.
Lnanue, Eduardo .1.
‘Ubeda, Leopoldo.
Vázquez Ponce, Antonio.
‘ \ ernet, Gustavo.
‘ \ ollenvcide’’. Carlos.
A ons, Juan Augusto.
Zorrilla, Reginaldo Al.
Zambrano, Rolando.
Ziegler, Raúl.
Zibccchi, Roberto A.
Zanctti, Emilio J.
Zanini, Carlos J.
‘Zumaran Fuentes Sáenz, Luis.

Total de módicos veterinarios de la Facultad de agronomía y veterinaria, de la I n¡- 
versidad de Buenos Vires 264. lian presentado tesis, 170. No han presentado tesis, 94.

Buenos Aires, agosto 20 de 7925.

Nota. - El señor Norberto Boucher que en la lista anterior figura por error como no 
habiendo presentado tesis, la presentó) el l6 de agosto de Kja'i, cuyo tema es « Los ovinos 
karakul ».



Méd¡(■os veterinarios
egresados de la Universidad nacional de La Plata

‘Arriaga, Zenón (i) 
Amarante, Ricardo. 
A chaval, Domingo A. 
Areco, Juan R. 
Al tubo, Pedro A.
Anz.a, Alfredo.
Ara vena, Alejandro O. 
Arzac Gutiérrez, Víctor. 
Acevedo, Isidoro, 
j- Agote, José M. 
Aranda, Santiago. 
Aguilar, Esteban. 
Arena, Andrés R. 
Alzugaray, Eduardo M. 
Aiccga, Martín.
Arroyo, Víctor M. 
Arangurcn, José M. 
Avbar Albarracin, Viñado. 
Andrieu,' Alejandro. 
Albornoz, Héctor. 
Agüero, Ernesto. 
Aguerre, Berna lié. 
Arteaga, Rémulo M. 
‘Arenas, Sadi F. 
Beltraini, Pedro.
Bungc, Guillermo. 
Barrciro, Modesto. 
Bardi, Santiago. 
Brocea, Pedro. 
Bidart, Ramón. 
Belsunse, Martín. 
Bonnet, Fernando. 
Bozzola, Casimiro. 
* Bardí, Julio. 
Basterrica, Constancio. 
Bauza, Ernesto.

Blomberg, Enrique.
Blombcrg, Eduardo.
‘Bianchi, Guido.
Boullier, Carlos.
Barbará, Bel armiño.
Bildostegui, Delíbr.
Benítez, Aorbcrto.
* Biaus, Jorge R.
Bozzone, Miguel (reválida).
Bozzola, Antonio (reválida).
Bernier, Desiderio G. J. (reválida).
Belaustegui, Gregorio.
Barcker, Galviño.
Bóscolo, Emilio.
Biglieri, Romirio.
Bonanni, Roberto.
Bengolea Cárdenas, Jorge.
Bertolussi, Santiago.
j- Botlino, Xlfredo.
Barbería, Tristán.
* Buzzi, Cándido.
Berisso, Juan A.
Blanco, Alvaro.
‘ Bulacio, Arturo.
Baibiene, Hernán.
Bcrnasconi, Dióinedcs.

Barrciro, Diego.
‘ Basterrcchea, Francisco.
*Baudou, Alejandro C.
Bolia, Alejo R.
* Bellone, Humberto.
Blanco, Gustavo.
Calderón de la Barca, Zenón.
Cortclez.zi, Emilio D.
Casal, Manuel.
Casares, César

(i) Los que llevan un asterisco no han presentado tesis.



Calaza, José M.
Castagnet, Alfredo 1).
Corrales, Alejandro.
‘Couyet, Armando. 
Gadet, Alejandro. 
Correa, Ernesto. 
Crespo, J. M.
Carinan, Alfredo.
Candió ti, Agustín A.
* Casa riño Emilio.
Caminada, Espartaco.
Cabral, Wenceslao.
Cullen Averza, Hugo.
‘ Carossino, César B.
Coriglíano, Luis S. (reválida). 
Correa Morales, Emiliano. 
Cáceres, José G.
'Carrasco, Antonio.
‘Callaba, Juan A.
Cativa, Luis F.
Castañeda, Felipe A. 
Coni Molina, Eduardo. 
Cometía, Luis C.
Cobas, José M.
‘Cetra, Salvador.
Casas, Oscar.
Costa, Humberto M.
Cueto, Angel H.
Galcagnino, José G.
Glosas, Raúl.
Cabrera, Miguel.
Costa, José Enrique. 
Córdoba, Abelardo Al. 
Curutchet, Pedro R. 
Canavessi, Alfredo. 
Carabelli, Ezio \ .
■j-CalvinO, Manuel. 
Caslagnola, Juan B 
Cóppola Corbicri, Enrique A. 
Cordero Etchevcrria, Guillermo. 
Carnhagi, Juan Orcste.
‘ C a b ra 1 G ., A r l u ro.
Carvallo, A ( ¡lio.
Ciancio, Miguel J. I.
‘Casaux, Alfonso. 
Dasso, A ¡colas A, 
Dillon, Ricardo. 
Durrieu, Alberto. 
Durrieu, Enrique.
Durrieu, Jorge E.
‘Diclli, Alb,crto.
Davel, Desiderio.
j- Dindárt, Gabriel.
‘Hitarte Indar, Juan.
j- Del Castillo, Esteban. 
Díaz, José A.
‘f D'Amelio, Angel.
Dasso, Gabriel L.
‘ Dappe, Joaquín.
‘Díaz, Antonio.

‘ j- Demarco Mortati, Angel. 
Díaz Kelly, Edgardo.
*D’Avila, Pedro S. 
Díaz Bavío, Ricardo. 
Durañona, Ricardo A. 
D’Onofrio, Alfredo. 
D'Andrea, Teodosio. 
‘De la Canal, Ernesto. 
‘Diez, Aabor.
‘Defilippi, Alejandro. 
Díj Silva, Alberto. 
De Nucci, Víctor. 
Errecaborde, Pedro. 
Etchebehere, Tomás. 
Encina, Carlos A. 
j- Elizalde, Eduardo. 
Egaña, Facundo. 
Escalada, Ireneo. 
‘Etcheverry, Juan B. 
‘Erinácora, Ricardo. 
Esquive!, Pedro B. 
Eseiza, Pedro.
Erdinan, Felipe. 
Esquive!, Ricardo. 
Espinel, Damián L. 
‘Eslió, José P.
Ferreira, Calixto. 
Fernández, Dardo. 
Fernández. Beiro, Aníbal. 
Fernández, Alberto. 
‘ Fernández, Héctor. 
Ferrari, Arturo M. 
Fernández, Manuel I. 
‘ Faesson, Carlos. 
Faulin, Antonio.
‘ Fclípez, Eduardo.
Flores, Ernesto.
Ferreiro, Rodrigo. 

Fontana, Italo. 
Fernández, Edilberto. 
‘Filie, Oscar A.
Grifíin, Clodomiro. 
García, Pedro \ . 
García Bousas, Tomás. 
González Herrero, Mariano. 
Godov, Francisco J. 
Gallasteguí, Marcial. 
Gorostiaga, Abelardo. 
Graliam, Enrique. 
Gómez, Manuel.
Gómez, Francisco. 
Gutiérrez, Sanios. 
González, Conrado. 
Gutiérrez, Angel P. 
Guirotto, Guido. 
‘Gran, Adolfo R. 
Gardel, Casimiro D. 
‘González, Juan C. 
‘Guzmán, Leónidas. 
Guzmán, Escipión.



González A., Enrique.
Grossi, Antonio.
González. Velasco, Abelardo.
González Figucroa, Augusto.
García San Cristóbal, José.
González Bonoríno, Ricardo.
Garbarino, Emilio.
Goñi, José Nicanor.
Garrigó, Julio.
Gez, Juan Alberto. 
‘Henestrosa, Guillermo.
Ileguito, Héctor R.
Holgado Moreno, Daniel (reválida).
* Harguindeguy, Héctor.
Henderson, Diego E.
‘Harispc, Garlos M.
‘ Irle, Juan C.
Inchaurreguy, Arturo.
Izaurralde, Enrique.
Issouribehere, Edmundo.
‘Iglesias, Mario.
Ibáñez, Juan H.
Iriarte, Esteban.
Ipiña, Juan.
Jurado, Félix S.
Lekler, Manuel.
León, Edmundo.
* León, Julio.
Lecol, Julio A.
Livingston, Arturo.
López Lecube, Camilo.
Lares, Wenceslao.
* Lacase, Francisco.
Len ha rdson, Rodol lo.
Lanusse, Arturo.
Lan, Damián.
Ledesma, Honorio.
-j- Lcjeune, Julio (reválida).
Larrechea, Jacinto.
Larrauri, Héctor.
Laborde, Adolfo P.
Lagrange, Julio A.
Laudé», Rómulo.
Lafranco, Mario.
Logiudice C., Natalio.
‘Labarthe, Juan F.
Lucas, Arturo R.
* Larraechea, Horacio de.
Lizzoli, Juan C.
Lamas, Edmundo.
Lenmerich Muñoz, Fernando.
Lenzi, Pedro.
Lettieri, Eduardo.
Lasla, Clemente.
López D’Alxneyda, Daly.
‘Leoni, Eduardo.
‘Larocca, Domingo.
* Labarthe, César C.
‘Laborde, Mario A.
Lecnardi, Roberto.

Moras, José M.
‘ Marengo, José.
Mooney Suffern, Guillermo.
Mata rollo, Florencio (reválida).
Murtagh, Juan N.
Martín, Eduardo.
Maggio, Carlos F.
Monteagudo, Martín. 
‘Mendoza, Prudencio de la C. 
+ Martins, Elíseo.
‘Mendy, Juan B.
Muñoz Ximéncz, Rafael. 
Marchisolti, Alfredo C. 
Mermoz, Pedro.
Marenco, Jorge H.
‘ Macicl Pérez, Priciano.
Martín, Luis S.
Morales, Demetrio.
Mendoza Guillón, Saúl. 
Mansilla, A ícente R. 
Mendy, Dionisio.
Martínez, Saturnino I). 
‘Madariaga, Francisco A. 
Mammini, César H.
Afolle, José A.
Martínez, Sebastián.
‘ Micros J., Leandro. 
‘Merlo, Roque J. 
‘Mallo, Martin D.
‘ Mettlcr, Emilio A.
‘ Mauhourat, Lorenzo. 
‘Méndez, Eduardo Héctor. 
Novillo, Osvaldo G.
Negrotto, \Iberio.
Neirolli, Clemente (reválida).
New ton, Oscar M.

Nazarre Pinero, Carlos. 
Ovalle, \ icloriano.
‘Ortiz, Doininiciano.
■j- Olház, Guillermo. 
Odriozola, Juan.
Outizoga, Manuel.
‘Ortiz de Bozas, Jorge. 
Orlando, Pascual A. 
Odriozola, Saturnino.
Ochoa Satrústegui, Jerónimo. 
Oviedo .Marcó, Carlos. 
Otamendi, Roberto A.
Piazza, Adolfo.
Pinero Pico, Horacio. 
Peralta Ramos, Arturo. 
Percira, Casiano B.
Puntará, Pedro D.
Pradere, Luis.
Palau, José.
Pilheu, Raúl.
Polera, Juan C.
Pagés, Enrique. 
‘Paz, Ricardo J. 
Pérez, Alfredo G.



Pomares, Eleuterio. 
* Polero, José Z. 
Pérez Varas, Alfredo. 
Peí ti, Carlos A. 
Pacolla, Guido. 
Provenzano, Demetrio. 
Plaza, Prudencio M. 
Porcol, Herminio. 
Pastonni, Juan. 
Poití, Modesto. 
Pointes, Adolfo E. 
Poz.z.i, Celestino.

Provenzano, Genaro. 
Ponce, Ramón. 
Pardo, Agustín. 
Pogorelski, Miguel. 
Pessacq, \ íctor.
Palermo, Dardo Manuel. 
‘Peracca, Héctor.
* Ponce de León, Santiago R. 
‘Puissegur, Adolfo.
Quiroga, Pedro N. 
Quevedo, José M. 
‘Quesnel, Ricardo. 
Ramírez, Arsenio L. 
Rivas, Heráclio. 
Robert, Juan. 
Robín, Carlos F. 
Ruíz, Gregorio J. 
Roca, José S. 
Reibel, Jorge. 
Rosembuch, Francisco. 
Rodríguez, José V\ . 
Rébora, Mario E. 
' Rafaelli, Alfredo. 
‘Romariz Elisalde, José M. 
Rivademar, Armando. 
R¡chelet, Juan E. 
* Rollo, Salvador. 
Rodríguez Alvarez, Juan. 
Rodríguez Legar, Manuel. 
Robert, Francisco A. 
Rainella, Pedro P. 
" Remondeaux, Federico E. 
Rosso, Julio F. 
Riva, Alfredo. 
Rivas Aboal, Armando. 
Ramos, Juan P. 
Ribera, Roque. 
Robasso, Federico A. 
Rocca, Catón.
* Riguan, Salvador R. 
Ruíz, A v el ¡no.
Remedí, José G. 
‘Ragozza, Roberto. 
Ramos, José P. 
‘Ríos, Alfredo. 
Roumigieri, Fernando. 
Russo, Alfredo S. 
Ramiros, Arístidcs.

Rodríguez, Napoleón.
Riganti, Humberto.
Ramallo, Eulogio.
" Rapacini, Alfonso.
Rottgardt, Abel.
Rottcta, Domingo.
Rodríguez Olaño, Emilio. 
'Rodríguez Aguilar, Mariano O. 
‘Rodríguez, Raúl H. 
‘Simompietri, Domingo. 
Sí vori, Federico.
Suárez, Nicolás T. 
‘Sai-miento, Nicandro. 
Sampietro, Juan C.
Scrres, José R.
‘Schúcbard, Walter.
Sancet, José VI.
Santillán, Antonio.
Son lia, Nicolás.
Sussi ni, José.
Schedden, Tomás I.
Saravia, Juan C.
Simian, Maximino.
Silveíra, Juan L.
Susini, Raúl.
Salaberria, Martín.
‘Silva Lezama, Antonio.
Silvevra Sunharv, Arnaldo.
Sallalamachia, José A.
Sz.ewcz.uk, Alberto.
Sbariggi, Coradino.
Sáez, Toribio.
‘ Stella, Julio.
Simompietri, René II.
‘ Troise, Pascual. 
‘Troise, Francisco. 
Tossi, Reimundo (reválida). 
Tellechea, Enrique.
Tellechea, Diego, 
Trejo, Anselmo. 
Trueba, Juan G. 
Traverso, Luis. 
‘Tagliabue, Carlos F. 
Tedesco, Fernando. 
Taborelli, Revnaldo. 
‘Tagino, Manuel. 
‘Trotli, Horacio. 
‘ Teobaldo, Carlos J. R.
* To rres, AI Ib n so.
Lince, Antonio.
Uncal, José J.
L bacli, Francisco A. 
‘Uslenghi, Juan Angel. 
\ idela Dorna, Gervasio.
Visconti, Revnaldo.
* \ illamonte, Adén.
A illamonte, León E.
\ illanueva, Plácido. 
‘Villanueva, Lincoln.
\ ¡era, Gregorio.

Sz.ewcz.uk


Virastro, Rafael.
Vi ton, Garlos S.
Villafañe, Héctor M.
Valentini, Italo.
Vagni, Uro.
‘Vico, Conrado.
* Vizgarra, Olegario S.
Pictórica, Juan R.
' Villalba Maturana, José.
-j-\ ¡Ralba Maturana, Pedro J.
+ \ azconez, Antonio E.
Vantillard, Charles (reválida).

\aran, Jaime.
‘'t alour, Enrique.
Xoung, Héctor.
* Z u gá za ga, Arturo.
Zanolli, César.
T Zabala, Joaquín.
Zabala, \ iclor.
Zabala, Enrique.
Zeni, Domingo. 
Zubizarreta, Néstor. 
Zanolli, Garlos. 
Zaccardi, Eduardo A.

Total de egresados de la Facultad de medicina veterinaria de la Universidad nacional 
de La Plata, 456. Han presentado tesis, 354. No lian presentado tesis, 102.

Buenos Aires, diciembre di de /92á.


