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El afio de 1938, el profesor Francisco Villagrin Prado nos trajo, del
Estado de Chiapas, un tubo que contenia pulpa en fermentacién del grano
de café, la cual tomé, segiin informes que nos proporciond el Dr. Eduardo
Caballero, de una finca cafetera llamada “Finca Guatemé”, que cn aquella
época se cncontraba cerca de la ciudad de Tapachula, en las faldas del
TacanA.

Haciendo una observacién microscépica del contenido de dicho tubo,
se encontraron numerosas bacterias y levaduras. Con objeto de¢ obtencr cul-
tivos de levaduras, se eliminaron las bacterias por resicmbras sucesivas en
mosto de cerveza liquido, adicionado de 4cido lictico. Eliminadas las bac-
terias, s¢ obtuvieron varias ccpas puras de levaduras recurriendo al aisla-
miento por el método de Lindner en cimara htimeda. Las diversas cepas
obtenidas, después de estudiar sus caracteres fundamentales, resultaron todas
ellas pertenecer a la misma especie cuyo estudio se presenta en cste trabajo.

Antes de presentar el estudio de esta levadura, estimamos interesante
dar algunas ideas breves acerca del proceso de fermentacion del café, las
cuales hemos tomado, en forma general y esencial, del trabajo de J. Stern,
citado ¢n la bibliografia que se anota al final.

La obtencién del llamado café “suave” o “lavado”, el mis apreciado
en cl comercio, requiere varias operaciones, entre las cuales se encuentra
un proceso de fermentacidn, durante el cual se solubiliza el mucilago que
permancce adherido al endocarpio del grano después de la operacién
del despulpe.
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Esta fermentacion se cfectia en tanques cspeciales llamados “pilas”
en los cuales s¢ coloca ¢l grano de café despulpado.

En este caso, la fermentacion principal es la péctica, que se cfectta
por la accién de enzimas que se encuentran cn la misma pulpa del café y
por las que sccretan los innumerables microorganismos que sc desarrollan
durante la fermentacidn, y que provienen del aire, del agua, o se encuentran
adheridos a la superficie del fruto del café,

Debido a tan numcrosos microorganismos, se cfectian, ademds, otras
fermentaciones secundarias como la alcohélica y la lictica, y a wveces la
acética y la butirica. Las dos primeras no perjudican al grano de café, pero
si lo pueden hacer las dos Gltimas, las que felizmente pueden evitarse si
el proceso se lleva a efecto en bucna forma.

Las fermentaciones alcohélica y lictica, segtn Stern, “permiten aumen-

“tar la velocidad del proceso principal, contribuyendo al calentamiento de
la masa en las pilas, y colocando en esta forma a las enzimas pécticas cerca
de su temperatura optima’.

Posiblemente la fermentacion alcohdlica se efectiia por la presencia
de bacterias y levaduras; sin embargo, la levadura que estudiamos no inter-
vicne en el proceso, pucsto que todas las pruebas que hicimos a este res-
pecto resultaron negativas. ' J

CARACTERES MACROSCOPICOS DEL CULTIVO EN MEDIO LIQUIDO

Caldo de extracto de malta (Malt extract broth, Difco) pH: 4.7

Temperatura: 25° C.

Anillo: a las 24 horas se inicia la formacién de un anillo blanquizco,
apareciendo algunas colonias aisladas muy transparentes que se pegan a las
paredes del tubo. A las 48 horas las colonias son mds numerosas, aunque
cl anillo no es completo. A los 4 dias se intcgra un anillo completo, de 7 a
8 mm. de altura, grucso, opaco, plegado y de un color blanco con un
ligero tinte amarillento. A los scis dias se torna mds grucso, plegado y
opaco, y alcanza de¢ 12 a 13 mm. de altura; ¢n la regién inferior es blanco
amarillento y en la superior blanco. Asi se conserva por muchos dias aun-
que - lentamente se hace mids delgado y transparente.

~ Velo: a las 24 horas se notan pequeiios islotes de velo flotando en la
superficie del medio, en forma de diminutas colonias blanquizcas. A las
72 horas ¢l velo casi se ha completado, mostrando un aspecto plegadizo
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y granuloso, pues resaltan en la superficie pequefias granulaciones blan-
quizcas. A los 4 dias esti bicn formado, sicndo muy plegado, opaco,
grueso, sin brillo y del mismo color que ¢l anillo. A los seis dias es mids
grueso y plegado, y de color blanco amarillento. A los 20 dias se torna
tan grueso, que sc introduce en el medio hasta una profundidad de 12 a
15 mm., en donde muestra un color moreno amarillento, mientras la region
superficial es moreno clara y se conserva muy plegada. A los 30 dias co-
mienzan a caer, al fondo del tubo, fragmentos del velo y éste se va des-
integrando lentamente.

Sedimento: A las 24 horas no se¢ forma; a las 48 horas inicia su for-
macidén y a los 4 dias su desarrollo es muy escaso, quedando lo mismo
hasta los 20 dias y siendo de color morcno muy claro. Después de los 30
dias, al desprenderse fragmentos del velo, se forma un sedimento abun-
dante de color moreno amarillento.

Fermentacidon: no se observa.

Turbidez: no existe; ¢l medio se conserva siempre muy limpido y
transparcnte.

CARACTERES MACROSCOPICOS DE LOS CULTIVOS EN MEDIOS SOLIDOS
CULTIVOS EN PLACA

Mosto agar (Wort agar, Difco) pH: 4.8

Temperatura: 25° C.

LEdad del cultivo: 12 dias.

Forma: circular; asi se conserva hasta después de los 40 dias.

Color: blanco, con un tinte ligeramente moreno o amarillento en su
mayor parte; en la periferia sc nota una delgada zona de color blanco
grisicco. A los 35 dias, la parte central rugosa es de color moreno con un
ligero tinte amarillento, y la periferia, que cs lisa, es de color moreno claro.

Superficie: muy rugosa; la zona periférica cs lisa y ligeramente granu-
losa. A los 35 dias la zona central sc conserva rugosa y la periferia lisa con
algunas estrias radiales muy finas.

Elevacion: en la periferia es plana y en el centro convexa; asi se con-
serva durante todo cl tiempo que se tienc ¢l cultivo ¢en observacion (40 dias).
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Bordes: en las colonias bien desarrolladas son auriculados y lobulados;
en colonias pequefias se notan ligeramente ondulados; asi sc conscrvan por
muchos dias.

Fig. L. Cultivos en placa y en estria de Candida mycoderma. A y B, mosto agar
(30 dias); C y D, mosto gelatina (25 dias).

Caracteres épticos: opaco cn el centro y ligeramente translacido en la
periferia; a los 40 dias estin con el mismo aspecto.

Estructura interna: amorfa.

Consistencia: cremosa.



RUIZ Y ORTEGA: LEVADURA AISLADA DE LA FERMENT. DEL CAFE 27

Brillo: la mayor parte de la colonia no tiene; en la periferia es muy
ligero.

Dimensiones: e¢n los tubos se obtienen colonias desde 6 mm. las mas
pequeiias, hasta 14 mm. las mas grandes.

Accién sobre el medio: ninguna.

Mosto gelatina (Malt extract broth con 159, de gelatina) pH: 5.0

Temperatura: 20-21° C.
Edad del cultivo: 12 dias.

Forma: circular.

Color: blanco bastante puro; a los 30 dias es blanco con un ligero
tinte grisiceo.

Superficie: muy rugosa; con una lente de aumento se nota con nume-
rosas estrias radiales muy finas.

Elevacién: ligeramente convexa.

Bordes: finamente ondulados si se observan con lente de aumento,
pues a siemple vista se notan cnteros.

Caracteres 6pticos: opaco.

Estructura interna: amorfa.
Consistencia: cremosa.

Brillo: no tiene.

Dimensiones: 5 a 6 mm. de diimetro.

Accién sobre el medio: ninguna.

CULTIVOS EN ESTRIA

Mosto agar pH: 4.8

Temperatura: 25° C.
Edad del cultivo: 12 dias.

Forma: equinulada; la parte inferior de la colonia es bastante exten-
dida y la cxtremidad termina muy delgada.

Superficie: muy rugosa.



28 AN. INST. BIOL. MEX., XXIV, 1. 1953

Elevacion: ligeramente convexa,
Bordes: ondulados y ligeramente lobulados.

Color: blanco con un leve tinte moreno o amarillento, mis acentuado
a lo largo de la parte media; a los 35 dias cl color ¢s moreno claro ¢n toda
la colonia.

Caracteres Opticos: el cultivo es opaco en el centro y ligeramente trans-
licido en la periferia. '

Estructura interna: amorfa.

Consistencia: cremosa.

Brillo: no existe en la mayor parte del cultivo; en los bordes sc nota
un brillo muy ligero.

Accién sobre el medio: ninguna.

Mosto gelatina pH: 5.0

Temperatura: 20-21° C.

Edad del cultivo: 10 dias.

Forma: csquinulada.

Superficic: finamente rugosa; a los 30 dias sc conserva cn el mismo
estado, y observando con una lente de aumento, se notan numerosas y muy
finas estrias dispucstas paralelamente del centro a la periferia.

Elevacién: ligeramente convexa.

Bordes: a simple vista se notan cnteros; con lente de aumento se
observan finamente ondulados. A los 30 dias sc ven ondulados a simple
vista y ascrrados con lente de aumento.

Color: blanco bastante puro; a los 30 dias el color es blanco grisiceo.

Caracteres 6pticos: el cultivo en general es opaco, y en algunos sitios
levemente translacido.

Estructura interna: amorfa.
Consistencia: cremosa.
Brillo: no hay.

Accidn sobre el medio: ninguna.
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CULTIVOS EN PICADURA

En mosto agar, a los 12 dias y a 25° C, ¢l desarrollo en la superficie
es bastante extenso y cubre casi todo el medio, sicndo ¢l cultivo muy seme-
jante en sus caracteres a los obtenidos en placa. A lo largo del piquete ¢l
crecimiento ¢s escaso, y solo se desarrolla en la region superior. Las colo-
nias son ensanchadas y cortas, opacas, con bordes ondulados de los que salen
filamentos muy finos apenas visibles a simple vista. A los 35 dias los
caracteres son semejantes, aunque en la region inferior, hasta ¢l fondo
del tubo, se nota un crecimicnto de aspecto velloso y muy transparente.

En mosto gelatina ¢l crecimiento en la superficie es regular, formindose
colonias semejantes a las obtcnidas ¢n los cultivos en placa. A lo largo del
piquete el crecimiento es muy escaso, de aspecto velloso, transparente y de
color blanco. En la misma forma se conserva hasta después de los 40 dias.

CARACTERES DE LAS COLONIAS GIGANTES

Mosto agar pH: 4.8

Temperatura: 25° C.
Edad decl cultivo: 36 dias.

Forma: un poco rizada, con lobulos ¢n la periferia.

Fig. 2. Colonia gigante de Candida mycoderma en mosto agar (36 dias).
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Superficie: en el centro bastante rugosa; las rugosidades tienen aspecto
arborescente. En una faja periférica bastante ancha, la superficie es lisa
y esti provista de numerosas estrias mis o menos profundas dispuestas
radialmente. A los 50 dias la parte rugosa se ha reducido y en cambio la
regién lisa se torna mis amplia.

Elevacién: levemente convexa; sobre todo la parte central.
Bordes: ondulados.

Color: en la regién central, que es rugosa, el color ¢s moreno claro;
en la parte periférica, de superficie lisa, blanco con un ligero tinte grisiceo.
A los 50 dias el centro es moreno, sigue después una faja circular blanca
ligeramente grisicea y después otra faja periférica muy delgada que es
morceno clara.

Caracteres Opticos: en general el cultivo es opaco; sin embargo, a lo
largo de las estrias periféricas, es translacido.

Consistencia: cremosa.

Brillo: en el centro no existe; en la parte periférica de superficie lisa
es muy leve.

Estructura interna: en la parte central ¢s amorfa; en la regién peri-
férica se nota ligeramente filamentosa.

Dimensiones: 23 mm. de didmetro; a los 50 dias tiene 35 mm.

Mosto gelatina pH: 5.0

Temperatura: 20-21° C.
Edad: 30 dias.
Forma: circular y un poco irregular.

Superficie: ligeramente rugosa; las rugosidades son bastante finas y se
disponen radialmente del centro a la periferia. A los 50 dias las rugosidades
son atn mds finas, apenas visibles a simple vista, y por lo mismo la super-
ficie se nota casi lisa. '

Elevacién: plana.
Bordes: finamente aserrados; a los 50 dias se tornan un poco ondulados.

Color: blanco bastante puro; a los 50 dias es blanco con un leve tinte
grisacco.

Caracteres opticos. el cultivo es ligeramente translicido.
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Consistencia: cremosa.
Brillo: no ticne.
Estructura interna: filamentosa.

Dimensiones: 13 mm. de didmetro; a los 50 dias 17 mm.

Fig. 3. Colonia gigante de¢ Candida mycoderma ¢n mosto gelatina (30 dias).

CARACTERES MICROSCOPICOS DE LAS CELULAS

Caldo de extracto de malta pH: 4.7

Temperatura: 25° C.
Edad del cultivo: 24 horas.

Forma de las células: ovales, largo-ovales y cilindricas; a los 25 dias -
las formas son muy variadas, pues ademis de las anteriores lus hay alar-
gadas y muy declgadas que forman pseudomicelios; ovales pequenas, cn
forma de huevo y algunas circulares; sin embargo, predominan siempre
las ovales, largo-ovales y cilindricas.

Agrupamicnto: la mayoria de las células se encuentran aisladas: algu-
nas forman cadenitas de 4 a 6 c¢élulas. A los 25 dias abundan las células
que sc unen formando pseudomicelios, sobre todo las cilindricas y las alar-
gadas; unas y otras tienen blastosporas.

Citoplasma: transparente, hialino y sin granulaciones; de los 25 dias
¢n adelante aparecen algunas células con citoplasma oscuro y granuloso.

Vacuolas: la mayoria de las células poscen una gran vacuola, aunque
hay muchas sin este elemento celular; en ln misma forma se notan atn a
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los 40 dias. A los 55 dias muy pocas células ticnen una vacuola pequena

o grande. .
Grasa: la mayor parte de las células tienen por lo menos un glébulo

pequeiio y muy refringente; otras células muestran dos, tres o mas gldbulos.

Reproduccién: la mayoria de las células muestran brotes unipolares;
las hay también con dos brotes en un polo o con un brote en cada polo, y
muy pocas con tres brotes en un polo o laterales. Las que forman pseudo-

Fig. 4. Células de Candida mycoderma e¢n caldo de extracto de malta (24 horas).

micelios dan blastosporas. A los 8, 15, 20 y 30 dias, todavia hay células
con brotes, pero después ya s¢ notan muy pocas, y tienden a aumentar los
pseudomicelios con blastosporas.

Ascas y ascosporas: no s¢ formaron durante todo ¢l tiempo que sc
tuvo en obscrvacion el cultivo (60 dias).

Dimensiones: son muy variadas; las mds pcquefias (2-4) X (4-8) mi-
cras; las hay mis grandes, (2-4) X (5-12) micras, y algunas son mds
anchas, (3-5) X (5-12) micras. Después de los 25 dias, ¢n los pseudomicelios,
que son mds abundantes, se encuentran células alargadas y delgadas que
tienen de 15 a 20 micras de longitud por 2 a 3 de anchura.
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Mosto agar pH: 4.8

Temperatura: 25° C.
Edad del cultivo: 48 horas.

Forma de las células: la mayoria largo-ovales; otras ovales, y pocas
cilindrico-alargadas. A los 10 dias son principalmente largo-ovales y ci-
lindrico-alargadas, aunque también existen ovales y aparccen algunas cir-
culares. Después de los 25 dias, ademds de las formas anteriorcs, existen
unas células alargadas y muy delgadas.

Fig. 5. Células de Candida mycoderma e¢n mosto agar (48 horas).

Agrupamiento: la mayor parte de las células estin aisladas unas de
otras; algunas forman cortas cadenitas de 3 a 5 células, en las cuales sc
notan brotes laterales. A los 10 dias ¢l ntimero de cadenitas aumenta y se
tornan mis largas, o sea con mayor namcro de células, sicndo éstas prin-
cipalmente largo-ovales y cilindricas. A los 30 dias s¢ forman largos pscu-
domicelios con numerosas células que tiencn blastosporas.

Citoplasma: muy hialino, transparente y sin granulaciones. A los 10
dias las c¢lulas muestran numerosas granulaciones oscuras y asi se conserva
por mucho tiempo.
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Vacuolas: en casi todas las células se nota una vacuola pequefia o grande
poco visible, pues apenas destaca del citoplasma. A los 10 dias la mayoria
de las células tienen una gran vacuola, o dos y tres pequefas, y muy pocas
sin esta formacién. En cambio, a los 30 dias, muy pocas células poscen va-
cuolas, pues en la mayor parte no existen.

Grasa: existe un pequefio globulo de grasa en la mayoria de las cé-
lulas; a los 10 dias uno o dos glébulos, y a los 30 dias hay células que

los tienen y otras sin ellos.

Fig. 6. Células de Candida mycoderma formando pseudomicelio. Cultivo en mosto
agar (30 dias). (Las células se han dibujado mds pequefias con respecto a las de los
dibujos anteriores por necesidades de impresién.)

Reproduccién: casi todas las células mucstran brotes unipolares; pocas
con dos brotes en un polo. Después de los 10 dias disminuyen las células
con brotes unipolares, para aumentar los pseudomicelios con blastosporas.

Ascas y ascosporas: no s¢ forman.

Dimensiones: ovales: (3-5) X (5-8) micras; largo-ovales: (3-5) X
(9-11) micras; las cilindrico-alargadas (3-4) X (12-15) micras.

Mosto gelatina pH: 5.0

Temperatura: 20-21° C.
Edad del cultivo: 48 horas.

Forma de las células: largo-ovales principalmente; las hay también
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ovales y pocas cilindrico-alargadas; a los 30 dias las células ovales se hacen
mis abundantes, pero siguen predominando las largo-ovales.

Agrupamiento: las células se obsevaron en su gran mayoria aisladas
unas de otras; hay muchas, sin embargo, que forman cortas cadenitas de 3
a 6 células. A los 10 dias, se forman pseudomicelios con numcrosas células
largo-ovales o cilindricas que tienen blastosporas.

Citoplasma: transparente, hialino y sin granulaciones.

Vacuolas: la mayor parte de las células tienen una gran vacuola; a los
10 dias, por cl contrario, son pocas las que tienen este clemento. A los 30
dias vuelven a aparecer las vacuolas en las células.

Fig. 7. Células de Candida mycoderma en mosto gelatina (10 dias). Algunas forman
pseudomicelios.

Grasa: en casi todas las células aparece un pequefio glébulo; en otras
dos o tres glébulos.

Reproduccién: la mayoria de las células tienen brotes unipolares; al-
gunas con dos brotes en un polo y muy pocas con tres; en los pseudomi-
celios cxisten blastosporas.

Ascas y ascosporas: no se forman.

Dimensiones: largo-ovales: (3-5) X (8-10) micras; ovales: (3-4) X
(4-6) micras; cilindrico-alargadas: (3-4) X (10-14) micras,
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ESPORULACION

Para lograr la esporulacién sc recurrié a muy distintos métodos y me-
dios de cultivo recomendados al respecto, siendo los resultados completa-
mente negativos en todos los casos.

Dec todos los cultivos que se hicieron en diversos medios, llamaron la
atencion los cfectuados en fragmentos de zanahoria, cn los cuales el des-
arrollo fué muy intenso y rapido, ain mis que ¢n mosto agar, obteniéndosc
colonias ¢n estria bastante grandes, de superficie muy rugosa, color blanco
puro, bordes ondulados y recortados, clevacion convexa, sin brillo y de
consistencia un poco membranosa. Asimismo, c¢s intcresante anotar que es
el cultivo en donde sc forman mayor cantidad de pscudomicelios con blas-
tosporas.

CARACTERES BIOQUIMICOS

Licuefacciéon de la gelatina: después de 60 dias a 20-21° C. es ncgativa,

Fermentacion de los azlcares: siguiendo ¢l método de Langeron y
Guerra, se experimentd con los siguientes azdcares: dextrosa, levulosa,
manosa, galactosa, sacarosa, maltosa, lactosa y rafinosa, siendo los resultados
completamente negativos,

Asimilacion de los azdcares:

Dextrosa + Sacarosa ~ -
Levulosa + Maltosa —
Manosa + Lactosa -
Galactosa —_

Asimilacién de substancias nitrogenadas:

Nitrato de potasio — Asparagina +

Sulfato de¢ amonio + Urca +

Peptona +

Alcohol etilico como Gnica fuente de carbono: a los 5 dias, y a 25° C,
"se obtienc un crecimiento regular en forma de velo y anillo. El velo es
muy delgado y transparente y lo mismo sucede con el anillo que, aunque
completo, ¢s un poco irregular. El velo cae facilmente al fondo del -tubo.
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Peptonizacion y coagulaciéon de la leche: negativas.
Cultivo en leche litmus: no s¢ observa ninguna alteracién de la leche.

Desdoblamiento de la esculina: positivo. Se us6é la esculina y no la
arbutina, porque ésta no fué posible conseguirla en el comercio.

CLASIFICACION

De acuerdo con la clasificacion de Lodder y Kreger-Van Rij, publicada
en su altimo libro (The Yeasts. A Taxonomic Study, 1952), pertenece la
levadura que estudiamos al orden Cryptococcales y a la familia Cryptococ-
caceae, debido a que no forma esporas de ningan tipo, o seca por ser una
levadura anascosporégena. Se sitha dentro del género Candida por tener
un pseudomicelio mis o menos desarrollado, formar blastosporas, dar bro-
tes laterales, constituir sedimento, anillo y velo en un medio liquido, y
por su desasimilacién oxidativa.

Conforme a la clave de las especies de los mismos autores, corresponde
a la especie Candida mycoderma (Reess) Lodder y Kreger-Van Rij, por
los siguientes caracteres: no efectia fermentacién, asimila Gnicamente la
glucosa, forma inmediatamente una pelicula o velo en cultivo de caldo de
extracto de malta (malt extract brotb), tiene células ovales y cilindricas,
no forma verdadero micelio y no coagula la leche.

Si existen caracteres diferenciales entre la levadura que estudiamos
y la especie citada, los cuales pueden notarse en el trabajo que presentamos,
esos caracteres son tan leves y de tan poca importancia, que no ameritan ni
establecer una nueva varicedad.

Con objeto de dar una idea completa acerca de lo indicado anteriot-
mente, insertamos a continuacién un cuadro comparativo de las leves dife-
rencias que cxisten cntre las dos cepas de levaduras.

Candida mycoderma (Rcess). Candida mycoderma aislada de la
Lodder y Kreger-Van Rij. fermentacion del café.

Ocasionalmentc se forman células in- No se forman células incurvadas en
curvadas en extracto de malta. caldo de extracto de malta.

Dimensiones de las células en extrac- Dimensiones de las células ¢n caldo
to de malta: las mds pequefias de extracto de malta: las mis peque-
(1.744) X (4.3-9.5) micras: a me-  das (2-4) X (4-8) micras; las hay
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nudo son miés largas (1.7-4) X
(5.5-12 6 hasta 18) micras. Pueden
formarse células mis anchas (3-5)
> (4.5-10 y hasta 13) micras.

Después de algin tiempo se forma
un sedimento.

Las cepas que forman pelicula arru-
gada, muestran ¢n malta agar un cul-
tivo en estria opaco, generalmente
plano, a veces levantado, superficie
parcial o totalmente arrugada, mar-
gen lobulado y color gris amarillen-
to o gris moreno.

No hay fermentacién o sélo una fer-
mentacién muy débil de la glucosa.

Crecimiento en leche litmus: no hay
coagulacién, el color puede cambiar
a azul.

Desdoblamiento de la arbutina: ne-
gativo.

1953

mas largas (2-4) X (5-12) micras, y
algunas més anchas (3-5) X (5-12)
micras. Después de 25 dias, en los
pseudomicelios hay algunas células
de (2-3) X (15-20) micras.

A las 48 horas se inicia la formacién
de un sedimento; a los 4 dias su
desarrollo es muy escaso.

En mosto agar el cultivo en estria es
opaco, ligeramente convexo, super-
ficie muy arrugada, bordes ondulados
y ligeramente lobulados, y color
blanco con un ligero tinte moreno
o amarillento.

No hay fermentacién en ningin
caso.

Crecimiento en leche litmus: no hay
coagulacién; el color no cambia a
azul.

Desdoblamento de la esculina: posi-
tivo. (Se usé la esculina porque la
arbutina no se consiguié en el co-
mercio.)

Por la comparacién anterior se observa que la unica diferencia osten-
“sible es lo referente al desdoblamiento de la esculina, que en nuestra cepa
ha sido positivo, y en la cepa estudiada por Lodder y Kreger-Van Rij es
negativo. Pero hay que tomar cn cuenta que c¢stos investigadores utilizaron
arbutina y nosotros emplcamos ecsculina, ya que nos fué imposible conse-

guir la primera.

RESUMEN

En el presente trabajo se estudia una cepa de Candida mycoderma
(Rees) Lodder y Kreger-Van Rij, aislada de la pulpa en fermentacién del
grano de café (Coffea arabiga). Sus caracteres principales son:
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En caldo de extracto de malta produce velo y anillo muy desarro-
llados y un escaso sedimento; en mosto agar el cultivo en placa es circular,
de color blanco con ligero tinte moreno o amarillento, de superficic muy
rugosa, elevacién plana y en el centro convexa, bordes auriculados y
lobulados, opaco, cremoso y sin brillo. Las células son ovales, largo-ovales
y cilindricas; asimismo se forman pseudomicelios con blastosporas; se
reproducen por brotes unipolares principalmente; las hay con dos bro-
tes en un polo o con un brote en cada polo, y muy pocas con tres brotes ¢n
un polo o laterales. Por dimensiones tiencn, las mas pequefias (2-4) X (4-8)
micras; las hay maés largas (2-4) X (5-12) micras, y algunas mis anchas
(3-5) X (5-12) micras. En los pseudomicelios se encuentran células de (2-3)
X (15-20) micras.

No forma esporas, no liciia la gelatina después de los 60 dias, y no
fermenta los aztcares. Asimila dextrosa (L. M.), sulfato de amonio, pep-
tona, asparagina y urea; no asimila el nitrato de potasio. Aprovecha cl
alcohol etilico como fuente de carbono dando un desarrollo regular en for-
ma de velo y anillo. No peptoniza ni coagula la leche, y tampoco provoca
alteracién en la leche litmus; el desdoblamiento de la esculina es clara-
mente positivo.
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