
LECCIONES CON MICROSCOPIO

LEVADURAS QEL PAN

Irdroducción
Conversaremos previamente con los niños sobrr; el

pan. óQuíén lo hacel ZDÓnde se hace? ^D© qué sa
hace? Y después, del vino. LHan visto hacer vino?
^De qué se hace el vino? ZDÓnde se hace el vin^?

Vamos a hacer pan y vino en la escuela.

Meferiel

- Harina de trigo.
- Levadura.
- Saf.
- Uvas.
- Dos tacitas,
- Un frasco o botellín.
--Tintura de yodo y azul de metileno.

Experiman^o^ previos

I,° Dos o tres días antes de que vayamos a ha
cer las observaciones microscbpicas, aplastaremos uvas
para sacarles el zumo. Colar este zumo y Ilenar con
él el frasco o botellín. 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 buena
temperatura.

2" EI mismo día que vayamos a dar la fección, por
!a mañana, haremos que los niños disuelvan unos gra-
nitos de sai en agua templada y que con ello amasen
un poco de harina en cada taza, añadiendo en une
de ollas un poquito de levadura bien desmenuzado y
mezclado con la masa. Poner una señal en esta taza
para saber cuál es la que tione la levadura. Arropar
con un pañito ambas preparaciones y dejarlas en re-
poso hasta la tard©.
Observaciones.-En la sesión de tarde haremos que

los niños examinen el contenido de ambas tacitas.
LQué ha pasado? Verán que la que no tenía leva-
dura conserve su masa invariable, mientras que la
otra, !oh sorpresa! ha crecido considerablemente y
tiene un olorcillo característicos, parecido al del al-
cohol. Digámosla que hagan con ambas masas unos
panecillos, poniendo una ^tL» 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 frío, cozámosle sobro la placa
de la estufa bien caliente. Comer luego dc ambos y
notar las diferencias.

Mirar también el frasco que preparamos con el
zumo de uvas. ZA qué huele? LCbmo sab© ahora?
LDe qué son las burbujas que se despr©nden?

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

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

^Quién ha hecho, pues, que la masa haya podido
ser pan y el mosto vino? La contestacibn, como otras
veces, va a dárnosla el microscopio.

Modo de hacer las preparaciones
I.° Diluir un poquito de harina en agua. Ponor

una gotita on una porta.

2° Tomar una pequeña parte de masa fermenta
da, diluirla en un poco de agua y poner igualmonte
una gota en otro porta.

Observación microscópica
Pongamos la primera preparación en el microsco

pio y a continuación la segunda. (Basta con que dis
ponqamos de cien aumentos). Que los niños noten las
diferoncias entre una y otra, En la primera solamente
se ven granos qrandes redondeados. En la segunda,
junto con ellos y rodeándolos, se ven infinidad de gra
nitos incoloros, también redondeados, pero mucho más
pequeños. Para observarlo mejor podemos añadir en
ambas preparaciones una gotiha de tintura de yodo.
^Quó sucede? Los granos gordos so tiñen de azul
oscuro, casi negro, mientres que los pequeños toman
un color amarillento. Esto nos dice claramente que
son de la naturaleza distinta: los mayores son granos
dP almidón, de los que forman la harina. Los pe
queños son hongos microscópicos, pequeñr^s plantitas
que reciben el nombre do levaduras.
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Colocar ahora la tercera preparación. En ella se ven
infinidad de corpúsculos incoloros, como los que he
mos observado en la masa, y burbujas más o menos
brillantes. Moviendo la preparación podemos encon
trar fibras y células aisladas. Para observarlo mejor
pongamos una gotita de azul de metileno. Digámosles
que esa infinidad de corpúsculos son también fermen-
tos o levaduras, Que las burbujas son del anhídrido
carbónico que están desprendiendo al descomponer la
glucosa que Ileva el mosto. Las fibras o células son
partes integrantes de la pulpa de las uvas.

Miremos ahora la cuarta preparacibn con cuantos
aumentos nos pueda dar nuestro microscopio. En ella
vemos una qran cantidad de células de forma elip
soidal, sueltas unas y unidas otras en formas más o
menos arrosariadas. Son incoloras casi, por eso se ven
mejor tiñéndolas. En su interior se distingue clara
ment^a un núcleo y muchas tienen otras mbs pequeñas
pegadas a ellar son las yemas.

Idees pare el esfudio

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

Cuando tienen oxígeno a su disposicibn respiran
normalmente; pero si el oxígeno falta, como sucede
en la masa del pan o en el interior del mosfo, des
componon los azúcares en alcohol y anhídrido carbó-
nico. Esta desc.omposicibn recibo ol nombro de fer
mentación alcohólica. Mediante ella los hongos to
man la enorgía necesaria para su subsistencia.

La levadura, añadida a la harina para hacer el pan,
modifica física y químicamento las propiedados de
ést haciendo que pueda ser digorida más fácilmente.
Cuando disolvemos la harina con agua, entre 21 y 31
grados, parte del almidón se convierte en azúcar.
Este azúcar es ol quo después desdoblan las leva-
duras, como ya hemos dicho, en alcohol y anhídrido
carbónico, Este anhídrido carbónico, al dosprenderse,
Ilena de hurbujas la masa, hinchándola y osponj6ndola
^por oso el pan está Ileno de huequecitos).
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Una cosa semejante sucede con el mosto, donde,
por no encontrar resistencia a su desprendimiento, e!
anhídrido carbónico sale en forma tumultuosa do!
interior del líquido, pareciendo que éste hierve.

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

Las levaduras se multiplican prodigiosamente. Cuan-
do las condiciones de vida son favorables lo hacen
por gemación, es decir, echando unas yemas que a
su vez producirán 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 sólo hacen el pan y el vino, sino
también la cerveza, la sidra, etc.

Hay también lovaduras quo son perjudiciales.

Enseñen:as de la lección

Las levaduras, a pesar de su pequeñez, hacen co
sas grandes, cosas importantísimas para los hombres,
También nosotros, por pequeños, por insignificantes
que nos creamos, podemos hacer cosas muy útiles para
la sociedad.

Aludiendo a la maravillosa propiedad de la levadu
ra, el mismo Jesucristo la comparb al reino de los
cielos. Seamos nosotros levaduras de buonas ideas y
de buenos hochos y contribuirémos a que la Humani
dad viva feliz.
Ejercicios de aplicación

Que los niños tomen miguitas de distintas trocitos
de pan de lo que comen en sus casas y después de
diluirlos en agua y teñirlo con una gota de yodo lo
miren al microscopio,

Redacción sobre las levaduras y su utilidad, ilus
trándola con dibujos de la que han visto con el mi
croscopio.
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