LECCIONES CON MICROSCOPIC

Levaduras.

Granos de aimidon
de lamasa.

Yema.

LEVADURAS DEL PAN

Introduccién
Conversaremos previamente con los nifios sobre e
pan. ;Quién lo hace? ;Dénde se hace? ;De qué s
hace? Y después, del vino. ¢Han visto hacer vino?
¢De qué se hace el vino? ;Dénde se hace el vinn?
Vamos a hacer pan y vino en la escuela.

Material

— Harina de trigo.

— Levadura.

— Sal.

~— Uvas.

— Dos tacitas.

— Un frasco o botellin.

—-Tintura de yodo y azul de metileno.

Experimentos previos

I.* Dos o tres dias antes de que vayamos a ha
cer las observaciones microscépicas, aplastaremos uvas
para sacarles el zumo. Colar este zumo y llenar con
él el frasco o botellin. Que prueben el zumo o mos-
to y aprecien su sabor y su olor. Dejar el frasco
destapado y en reposo en un lugar que haya buens
temperatura.

2.° El mismo dfa que vayamos a dar la leccién, por
la mafana, haremos que los nifios disuelvan unos gra-
nitos de sal en agua templada y que con ello amasen
un poco de harina en cada teza, afiadiendo en una
de ellas un poquito de levadura bien desmenuzado y
mezclado con la masa. Poner una sefial en esta taza
para saber cuél es la que tiene la levadura. Arropar
con un pafito ambas preparaciones y dejarlas en re-
poso hasta la tarde.

Observaciones.—En la sesién de tarde haremos que
los nifios examinen el contenido de ambas tacitas.
(Qué ha pasado? Veran que la que no tenfa leva-
dura conserva su masa invariable, mientras que la
otra, loh sorpresa! ha crecido considerablemente vy
tiene un olorcillo caracterfsticos, parecido al del al-
cohol. Digémosle que hagan con ambas masas unos
panecillos, poniendo una «L» en el que tiene leva-
dura. Después de dejarlos reposar un poco nueva-
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IV. Los hacedores del pan y del vino

mente, al abrigo del frio, cozémosle sobro la placa
de la estufa bien caliente. Comer luego de ambos y
notar las diferencias.

Mirar también el frasco que preparamos con el
zumo de uvas. (A qué huele? ;Cémo sabe ahora?
¢De qué son las burbujes que se desprenden?

Conclusiones.—Tanto en un panecillo como el otro
los han preparado los mismos nifios; pero el uno es
pan y el otro no.

En el mosto no hemos echado nada: sin embargo,
ya no sabe dulce y huele a vino.

¢Quién ha hecho, pues, que la masa hays podido
ser pan y el mosto vino? La contestacién, como otras
veces, va a dérnosla el microscopio.

Modo de hacer las preparaciones
I.> Diluir un poquito de harina en agua. Poner
una gotita en una porta.

2. Tomar una pequena parte de masa fermenta-
da, diluirla en un poco de agua y poner igualmente
una gota en otro porta.

Observacién microscépica

Pongamos la primera preparacién en el microsco-
pio y a continuacién la segunda. (Basta con que dis-
pongamos de cien aumentos). Que los nifios noten las
diferencias entre una y otra. En la primera solamente
se ven granos grandes redondeados. En la sequnda,
junto con ellos y rodeandolos, se ven infinidad de gra-
nitos incoloros, también redondeados, pero mucho més
pequefios. Para observarlo mejor podemos afiadir en
ambas preparaciones una gotita de tintura de yodo.
¢Qué sucede? Los granos gordos se tifen de azul
oscuro, casi negro, mientras que los pequefios toman
un color amarillento. Esto nos dice claramente que
son de la naturaleza distinta: los mayores son granos
de almidén, de los que forman la harina. Los pe-
quefios son hongos microscépicos, pequefas plantitas
que reciben el nombre de levaduras. :

Una vegetacién de ensuefio
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Colocar ahora la tercera preparacién. En ella se ven
infinidad de corptsculos incoloros, como los que he
mos observado en la masa, y burbujas més o menos
brillantes. Moviendo la preparacién podemos encon:
trar fibras y células aisladas. Para observarlo mejor
pongamos una gotita de azul de metileno. Digdmosles
que esa infinidad de corpisculos son también fermen-
tos o levaduras. Que las burbujas son del anhidrido
carbénico que estan desprendiendo al descomponer la
glucosa que lleva el mosto. Las fibras o células son
partes integrantes de la pulpa de las uvas.

Miremos ahora la cuarta preparacién con cuantos
aumentos nos pueda dar nuestro microscopio. En ella
vemos una gran cantidad de células de forma elip-
soidal, sueltas unas y unidas otras en formas més o
menos arrosariadas. Son incoloras casi, por eso se ven
mejor tinéndolas. En su interior se distingue clara
ments un nicleo y muchas tienen otras més pequefias
pegadas a ellas: son las yemas.

Ideas para el estudio

Las levaduras son hongos unicelulares, casi siem
pre inferiores a una centésima de milimetro, y sin
micelio filamentoso.

Cuando tienen oxigeno a su disposicién respiran
normalmente; pero si el oxigeno falta, como sucede
en la masa del pan o en el interior del mosto, des:
componen los azlcares en alcohol y anhidrido carbé-
nico. Esta descomposicién recibe el nombre de fer
mentacién alcohélica. Mediante ella los hongos to
man la energfa necesaria para su subsistencia.

La levadura, ahadida a la harina para hacer el pan,
modifica fisica y quimicamente las propiedades de
ést haciendo que pueda ser digerida més facilmente.
Cuando disolvemos la harina con agua, entre 2| y 37
grados, parte del almidén se convierte en azlcar.
Este azlicar es el que después desdoblan las leva-
duras, como ya hemos dicho, en alcohol y anhidrido
carbénico. Este anhidrido carbénico, al desprenderse,
flena de burbujas la masa, hinchéndola y esponjéndola
(por eso el pan estd lleno de huequecitos).
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Una cosa semejante sucede con el mosto, donde,
por no encontrar resistencia a su desprendimiento, el
anhidrido carbénico sale en forma tumultuosa del
interior del liquido, pareciendo que éste hierve.

Ahora bien, en la harina, para hacer el pan, hemos
tenido que echar levadura; pero no asi en el mosto.
¢Por qué ha fermentado? Decirles que las levaduras
viven en la superficie de las frutas: uvas, peras, man-
zanas, melones, etc. Al aplastar las uvas con los ho-
llejos, las levaduras que hay en ellos se mezclan con
el zumo y, al quedar privadas de aire para respirar,
empiezan en él la fermentacién alcohélica, siempre
que la temperatura sea adecuada.

Las levaduras se multiplican prodigiosamente. Cuan-
do las condiciones de vida son favorables lo hacen
por gemacién, es decir, echando unas yemas que a
su vez producirén otras células. Si las condiciones son
adversas forman en su interior cuatro esporas, que tan
pronto como el medio es propicio, germinan, dando
lugar cada una a una nueva célula.

Esta clase de hongos son muy beneficiosos para el
hombre, ya que no sélo hacen el pan y el vino, sino
también la cerveza, la sidra, etc.

Hay también levaduras que son perjudiciales.

Ensehanzas de la leccién

Las levaduras, a pesar de su pequefez, hacen co-
sas grandes, cosas importantisimas para los hombres.
También nosotros, por pequefios, por insignificantes
que nos creamos, podemos hacer cosas muy Gtiles para
la sociedad.

Aludiendo a la maravillosa propiedad de la levadu
ra, el mismo Jesucristo la comparé al reino de los
cielos. Seamos nosotros levaduras de buenas ideas vy
de buenos hechos y contribuiremos a que la Humani-
dad viva feliz.

Ejercicios de aplicacién

Que los nifios tomen miguitas de distintos trocitos
de pan de lo que comen en sus casas y después de
diluirlos en agua y tefirlo con una gota de yodo lo
miren al microscopio.

Redaccién sobre las levaduras y su utilidad, ilus
trandola con dibujos de lo que han visto con el mi:
croscopio.

Fibras.

Burbujas
de CO,.

Levaduras.

Celulas.
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